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Co kraj — to obyczaj, wiec takze kuchnia. Mieszkancy
kraju preszowskiego w publicznej ankiecie wybrali 21
dan charakterystycznych dla ich regionu. Ninigjsza
mini-ksigzka kucharska pozwoli ci zajrze¢ do garnkow
mieszkancéw Karpat, odkryje przed tobg sekrety ich
niepowtarzalnej kuchni i pokaze jak przyrzadzic te
niezwykfe potrawy, ktérych dawniej nie mogto zabraknac

na zadnym stole przy waznych okazjach. Do dzi$ s3 tutaj

serwowane.
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Tradycyjne potrawy na obszarze dzisiej-
szego kraju preszowskiego opieraty sie
od zawsze na produktach naturalnych
szeroko dostepnych w tym regionie, czyli
przede wszystkim na ziemniakach, kiszo-
nej kapuscie, owocach lesnych, grzybach
i ziarnach. Mieszkancy zajmowali sie rol-
nictwem i chowem zwierzat, dlatego byli
w stanie zaspokajac potrzeby zywieniowe
z wihasnych zrodet. Na prowincji model
samowystarczalnego gospodarstwa prze-
trwat az do potowy XX wieku. Tradycyjne
sposoby przygotowywania positkédw
przetrwaty czesciowo do dnia dzisiejsze-
go, cho¢ wskutek modernizacji kuchni
niektére z nich ulegly pewnej modyfikacji.
Podstawe tradycyjnej kuchni stanowity
warzywa: ziemniaki, kapusta, cebula,

czosnek, rosliny korzeniowe, buraki,

rzepa, dynia, rosliny straczkowe (zwiasz-
cza groch i fasola) oraz zboza: pszenica,
zyto, jeczmien, owies, kukurydza i gryka.
Do deseréw i dzemdw uzywano przede
wszystkim gruszek, sliwek, czeresni, wisni,
agrestu, porzeczek, winogron i orzechow.
Owoce spozywano réwniez na surowo
oraz w formie odswiezajacych sokéw,
syropow, muséw i win. Szczegding role
w tradycyjnej kuchni regionu odgrywata
kapusta kiszona. Sok z kiszonej kapusty
pito, by ugasic pragnienie, oraz wykorzy-
stywano do gotowania gestych, pozyw-
nych zup. Typowym i do dzi$ przyrzadza-
nym daniem jest maczanka grzybowa,
ktorg rowniez przygotowywano na soku
z kiszonej kapusty.

Ogromna role w tradycyjnej kuchni
odgrywaty do dzi$ chetnie spozywane
ziemniaki. Zadziwiajaca réznorodnos¢
sposobdw ich wykorzystania i wielosc
przyrzadzanych z nich potraw $wiadczy
o niezwykte]j kreatywnosci wschodniosto-
wackich gospodyn. Ze startych ziem-
niakow i maki robiono nalesniki, placki
pieczone na lisciu kapusty lub cieszace sie
ogromng popularnoscia placki ziemnia-
czane. Ziemniakdw uzywano rowniez

do ciasta i farszu w réznych daniach
macznych. Tu wystarczy wspomniec¢

o niezliczonych rodzajach pierogéw,
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haluszek i dzatek. Do dzi$ z ziemniakow
przygotowuje sie kasze (czyli puree), ktorg
serwuje sie z mlekiem.

Do tradycyjnych potraw z pétnocno-
-wschodniej Stowadji zalicza sie takze
kwasna zupa z maki lub otrebdw owsia-
nych. Zmielong make owsiang zalewano
letnig woda i dodawano kwas chlebowy.
Tak przygotowany roztwor odstawia-

no do zakiszenia. Pdzniej nalezato go
przecedzi¢, doprawi¢ solg i pieprzem
oraz zagotowac. Zupa byta podawana

z ziemniakami, fasolg lub bobem, gtéwnie
w okresie postu. W okolicach Sniny do jej
przygotowania uzywano maki razowej

0 nazwie cyberej. Gdy doskwierata bieda,
jedzono kasze gryczana lub kukurydziana.
Chleb, znany w dzisiejszej formie, stat sie
czescia lokalnego jadtospisu dopiero pod
koniec XIX wieku. Jego zamiennikiem czy
tez poprzednikiem byty ptaskie wypieki

z niekwaszonego ciasta z maki jecz-
miennej, owsianej i gryczanej. To dawne
pieczywo przetrwato w okolicach Sniny,
Medzilaborec i Svidnika az do potowy XX
wieku. Wypieki te nosity rézne nazwy:
oSipok, $¢ipok, oscipok, osuch, adzym-
ka, pagacz, moskol czy moskal, dlatego
tez czesto okredla sie je ujednoliconym
mianem chleba karpackiego. Najpopu-



larniejsze ciasta wschodniej Stowadji to,
majace charakter $wiateczny, kraczun,
rogacz, paska, knysz i kuch. Wypiekano je
na Wielkanoc i Boze Narodzenie.
Twardg, w stowniku wschodniostowac-
kich gospodyn zwany réwniez po prostu
serem, uzyskiwano ze zsiadtego mleka

i wykorzystywano jako dodatek do réz-
nego rodzaju ciast. Jednak gtéwnym
produktem z mleka krowiego byto
masto, bez ktérego takze i dzisiaj nie
sposob wyobrazi¢ sobie lokalnej kuchni.

Powstata przy jego produkcji maslan-

ka byfa wykorzystywana jako napoj

do gaszenia pragnienia lub popijania
ziemniakéw. Do interesujacych i oryginal-
nych dan mlecznych zalicza sie réwniez
tzw. mastyto lub paciarke. Do wrzacego
mleka dodawano powoli rozmieszang

w mleku make lub skrobie ziemniaczang
(krochmal) i kilka surowych jajek. Czasami
wykorzystywano rowniez bryndze (owczy
ser) i prazona cebule. Mastyto spozywano
z chlebem lub plackami ziemniaczanymi.
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Potrawa byta znana w okolicach Starej
Lubowli.

Mieso w kuchni tego regionu pojawiato
sie bardzo rzadko, jego zwiekszone spo-
zycie odnotowuije sie dopiero w drugiej
potowie XX wieku.

Na tradycje kulinarng regionu ogromny
wplyw miata religia. Zarliwa poboznos¢
skutkowata scistym przestrzeganiem
okresu postu, gdy z jadtospisu znika-

ty pokarmy ttuste i miesne. W czasie
najwiekszego postu przed Swietami Wiel-
kanocy i Bozego Narodzenia w niektérych
rejonach nie wolno byto takze spozywac
nabiatu. Rytualne znaczenie miaty réwniez
dania wielkanocne. Niedziela Wielkanoc-
na w wielu domach do dzi$ jest Swietem
tradycyjnych potraw. Na stole nie moze
wtedy zabraknac¢ $wiatecznego kotacza

— paski oraz oczywiscie szynki, kietbasy,
twarogu i przede wszystkim jajek. Prze-
pych wielkanocnego stotu miat zapewnic
rodzinie dobrobyt przez caty rok.



Sodowe adzymki

Sktadniki:
5009 maki
fyzeczka sody
zsiadte mleko

Przygotowanie:

Make mieszamy z sodg i zsia-
dtym mlekiem, aby uzyskac
ciasto o konsystencji nadajacej
sie do watkowania. Nastepnie
watkujemy je na grubosc ok.
1cm, wykrawamy koteczka

i smazymy na patelni bez ttuszczu,

z obu stron, na kolor ztotobra-
zowy. Usmazone adzymki solimy
i smarujemy mastem lub innym
wybrang pasta tak jak chleb.

Gdy zabraknie chleba...

Rézne rodzaje plackéw z maki, wody i soli
uznaje sie dzi¢ za najstarsza forme chleba, znana
mieszkaricom Europy juz w epoce kamiennej.

Do pierwszej potowy XX wieku placki te w
okresach biedy byly typowymi zamiennikami
chleba dla ubozszych mieszkancéw regionu.
Przygotowywano je z gorszej jakosci maki,
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ktéra nie zakwaszata sie prawidtowo. Pieczono
je na sucho, nad ogniskiem, przed piecem, w
piecu, pozniej réwniez na plycie kuchenne;.
Placki te wystepowaty pod réznymi ludowymi
okresleniami. Tradycyjna nazwa ,adzymki”
(podobnie jak ,podptomyki”) dowodzi, iz placki

te pieczono w dymie nad ogniem.



Historia chleba na Stowac;ji

Pierwsze przepisy na wypiek chleba Stowianie
przejeli prawdopodobnie od Gotéw. Prosta
receptura byfa stopniowo udoskonalana i bardzo
szybko sie rozszerzyta. W niektdrych stowackich
miastach wypiekano kilkadziesiat rodzajow
chleba, facznie ze stodkim pieczywem wypet-
nionym serem i doprawionym makiem, miodem
lub przyprawami. W $redniowieczu wypiek
chleba stat sie odrebnym rzemiostem. Wzmianki
o pierwszych nadwornych piekarzach pochodza
z przetomu X1 i XII wieku. Ich liczba stopniowo
wzrastata, co doprowadzito pézniej do powsta-
nia cechow.

Proces wypieku ciasta chlebowego doskonalono
zwiaszcza w klasztorach, ktére piekty ogromne

ilosci chleba dla pielgrzyméw. Poniewaz maka
pszenna byta przeznaczona do sprzedazy w
miastach, mnisi musieli korzysta¢ gtéwnie z mak
gorszej jakosci. Ciekawostka jest, iz do produkdji
chleba potrafili wykorzystac réwniez kasztany
jadalne (stad kasztan zwali ,drzewem chlebo-
wym”), z ktérych potrafili uzyska¢ make.

Za murami klasztoréw stopniowo uformowat sie
takze zawod kucharza. Powstat on jako efekt
podziatu pracy, w wyniku ktérego do kuchni
przydzielano mnichéw zdradzajacych talent
kucharski. Przy réznych okazjach sztuka kuli-
narna przenikafa z klasztoréw do gospodarstw
domowych, by rozwinac sie pézniej w powazana
profesje pod opieka $w. Wawrzyfica — patrona
kucharzy i cukiernikéw.

Dzatki

Sktadniki:

12 $redniej wielkosci ziemniakow
2 szklanki maki

kminek

masto

cebula

stonina

sol
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Przygotowanie:

Obrane ziemniaki kroimy w kostke i gotu-
jemy w osolonej wodzie. Przed zakoncze-
niem gotowania ziemniaki odcedzamy,
zostawiajac niewielkg czes¢ wody w
garnku. Zasypujemy je maka razowa i do-
prowadzamy do wrzenia. Nie mieszamy.
Powstatg w ten sposéb mase ugniatamy i
formujemy z niej kopytka lub kulki. Dzatki
podajemy polane mastem i prazona
cebulka, ze stoning lub z twarogiem. Jesli
nie zostana zjedzone od razu, mozna je
pdzniej podsmazyc¢ na ttuszczu na ztoto

i chrupigco.



Haluszki furmana

Sktadniki:

3,2 kg ziemniakéw

80049 maki krupczatki

404 soli

100 ml wody

100g smalcu

4009 twardego sera owczego
300 g wedzonej stoniny bez skéry
5009 $mietany 12%

jajka

Przygotowanie:

Obrane ziemniaki trzemy na tarce, do-
dajemy make, sél, jajka wedle potrzeby

i ugniatamy do jednolitej postaci. Gotowe
ciasto trzemy na specjalnej tarce do sto-
wackich , haluszek” nad osolong, wrzaca
woda. W trakcie gotowania kluseczki
kilkakrotnie mieszamy i doprowadzamy
do wrzenia. Ugotowane kluski odcedza-
my, czekamy az obciekng i mieszamy

z rozpuszczonym smalcem. Kazda porcje
posypujemy startym serem, jeszcze raz
polewamy rozpuszczonym smalcem

i Smietana. Na koniec dodajemy pokrojo-
na w duza kostke stonine.
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Gotabki

Sktadniki:

1kg kapusty wtoskiej

400g mielonego miesa wieprzowego
20049 ryzu

509 cebuli

1 jajko

0,51 oleju

504 przecieru pomidorowego
sol

pieprz czarny mielony

kostka rosofowa

czerwona papryka

Przygotowanie:

Ryz ptuczemy i podgrzewamy przez chwi-
le na oleju. Zalewamy woda, solimy i go-
tujemy do miekkosci. Mieso wieprzowe
mielimy i mieszamy z ostudzonym ryzem.
Dodajemy jajka, przecier pomidorowy,
sol, pieprz, cebulke podsmazong na oleju
razem z papryka. Kapuste obieramy z lisci
i parzymy goraca woda. Sparzone liscie
wypetniamy przygotowanym farszem

i gesto uktadamy w garnku — jesli trzeba,
to warstwami. Nastepnie zalewamy go-
tabki woda i gotujemy do momentu, gdy
liscie zmiekna.
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Weselna specjalnos¢

We wschodniej Stowacji zwykto sie méwic, ze
nie ma prawdziwego wesela bez gotgbkdw.
Oznacza to tylko tyle, ze bez tej wspaniatej
potrawy nie sposéb sobie wyobrazi¢ tradycyj-
nego przyjecia weselnego. Gotabki podawane
sg na samym koncu, jako dyskretna sugestia
dla gosci, ze czas juz rozej$¢ sie do swoich
doméw. Jesli bedziesz miat zatem kiedy$ okazje
uczestniczy¢ we wschodniostowackim weselu,
nie zapomnij, ze po podaniu gotabkéw czas sie
pozegnac!

Dania i obyczaje weselne na Spiszu

i w Szaryszu

Wesele, obok Wielkanocy i Bozego Narodze-
nia, nalezy do tych Swiatecznych okazji, ktére
przechowaly tradycyjne dania i obrzedy. Weselne
positki miaty zapewni¢ nowozeficom szczescie,
ptodnos¢ i pomysinos¢. Do tradycyjnych ludo-
wych potraw weselnych na Stowacji nalezata
kasza symbolizujaca dobrobyt i pomysinos¢.
Podawano jg — czasami na poczatku, ale zazwy-
(zaj na zakonczenie — wedtug scisle okreslonych
zasad. Czasami ,kasza" zwano caly swigteczny
poczestunek. Przez dtugi czas praktykowano
zwyczaj podawania kaszy we wspélnej misie dla
gosci lub na jednym talerzu dla nowozencow.
Tradycja weselnej kaszy przetrwata gtownie

na gorskich obszarach az do potowy XX wieku.
Innym potrawami weselnymi, ktérym ludowa



wiara przypisywata znaczenie magiczne, byly
dréb i jajka. Symbolizowaty one krag zycia

i miaty korzystnie wptywac na ptodnos¢. Jajka
nowozencom serwowano w formie jajecznicy.
Magiczne znaczenie przypisywano rowniez pro-
duktom mlecznym, na bazie twarogu i bryndzy,
ale takze samemu mleku. Popularne byly one
przede wszystkim na obszarach, na ktérych
hodowano krowy i owce. Uwazano, ze dzigki
nim matzonkowie sptodza piekne biate dziedi,
a mleko zapewni im stodkie zycie. Nieodtgcz-
nym elementem weselnej kuchni byt réwniez
miéd. Stodzono nim weselng kasze, dodawano
do kotaczy i $liwowicy, a takze podawano parze
mtodej (najczesciej przed wejéciem do domu
pana mtodego). Rdwniez on miat zapewni¢
stodkie i szczesliwe zycie.

Czasami podczas wesela nowozeficom poda-
wano jabtko. W wierzeniach ludowych owoc
ten uwazano za srodek korzystnie wptywajacy
na ptodnos¢. Do najpopularniejszych potraw
weselnych nalezaty kofacze i rézne rodzaje

pieczywa, ktére miaty ze sobg przynies¢ urodzaj.

Tradycyjne kotacze miaty ksztatt kota, wianka,
prostokata lub podkowy. Ozdabiano je warko-
czami lub innymi ozdobami z ciasta. Zwtaszcza
w bogatych domach panowat zwyczaj wypieka-
nia ogromnego kotacza weselnego.

Do tradycyjnych dan na pétnocnym-wschodzie
Stowacji nalezata grzybowa maczanka, ktéra
zwykto sie podawac w srodku wesela, pierogi

z maki gryczanej lub jeczmiennej wypetnione
farszem z gotowanych ziemniakéw, bryndzg lub
serem, a takze wspomniane juz tutaj gotabki.
Tradycyjnym daniem weselnym byfa réwniez
galareta. Na weselu nie brakowato alkoholi,
wsrdd ktérych dominowata $liwowica i wino. W
XX wieku coraz czeéciej pojawia sie piwo oraz
inne napoje alkoholowe.

W bogatszych rodzinach z okazji wesela zabijano
krowe, cielaka, owce, swinie lub kure. Zawczasu
dbano o odpowiednig ilo$¢ maki na chleb

i kotacze oraz sprowadzano sliwowice lub wino.
Wiele potraw pochodzito z daréw od krewnych

i sasiadow. W przypadku braku pieniedzy kupo-
wano tansze podroby, a jesli brakto Swiezego
miesa, serwowano wedliny lub stonine. Wsréd
dan weselnych czesto pojawiata sie kapusta
gotowana i krupnik.

Charakter dan weselnych ulegt wyraznym zmia-
nom w latach 60. XX wieku. Na wsi przed wese-
lem urzadzano Swiniobicie. Mieso ze $winiobicia
stuzyto p6zniej do przygotowania wigkszosci
positkéw miesnych. Weselne przygotowania
obejmowaty wiele rytuatow, ktére odrozniaty
jedna wioske od drugiej. Nalezaty do nich tzw.
spytki (pytacky), w ramach ktdrych przyszly pan
miody posytat kogo$ ze starszych z prosba o reke
dziewczyny do jej rodzicow. Powodem czesto
nie byta mito$¢, lecz zwykta chec potaczenia
majatkéw. Zareczyn dokonywano zazwyczaj w
sobote, tydzien po spytkach. Pézniej nastepowat

okres zapowiedzi, ktére proboszcz ogtaszat trzy
tygodnie przed zawarciem matzenistwa. Przed
samym $lubem, w niedziele wieczorem, przy
akompaniamencie muzyki odbywat sie wieczér
kawalerski i wieczor panieiski. Wazna role w
przygotowaniu wesela odgrywata druhna. Role
te petnifa panna, ktérej towarzyszyt kawaler.
Jego rolg byto zapraszanie gosci, wygtaszanie
mowy weselnej oraz sktadanie zyczen. Inaczej
niz dzi¢, gdy panne mtoda prowadzi do oftarza
ojciec, dawniej odpowiedzialna byta za to
wiaénie druhna. Slub odbywat sie zazwyczaj w
poniedziatek rano. Obrzed rozpoczynat sie msza
$wietg 0 godzinie 6smej. Gtowe panny miodej
ozdabiata tzw. parta — korona matzefiska i sym-
bol czystosci. Po obrzedzie slubnym korowad
weselny, z nowozeficami na czele, udawat sie
do domu panny mtodej. Tu rozpoczynata sie
zabawa. Popotudniu lub wieczorem matzonka
wyruszata do domu swojego meza z darami dla
Swiekry, czyli najczesciej z kotaczem weselnym
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i chlebem. W zamian od $wiekry otrzymywata
czerwone jabtko, by cieszyta sie zdrowiem. Pan-
na mtoda przekraczata prog domu prawa noga
i nie mogta na niego nastapic, bo przynosito to
pecha. Po wejsciu do domu okrazata stét zgod-
nie z ruchem stofca, kroita chleb jako symbol
dobra i obsypywata katy mieszkania ziarnem, by
rodzina cieszyta sie dobrobytem. Po oczepinach,
ktorym wtérowat $piew kobiet, pani mtoda
stawata sie oficjalnie zona.

Waznym elementem tradycyjnego wesela byt
obrzedowy taniec, ktdry rozpoczynat starszy
druzba. Stopniowo zastepowali go wszyscy
cztonkowie orszaku weselnego i zabawa
ruszata na catego. W noc poslubna pod t6zkiem
ktadziono bicz lub siekiery, co miato zapewnic
matzonkom meskiego potomka. Z tego samego
powodu pannie mtodej zabraniano przynosic
do nowego domu narzedzia do szycia, gdyz

przez to rodzitaby wytacznie dziewczynki.




Ziemniaczane
kapusniaczKki

Sktadniki:

1,9kg ziemniakoéw

500g maki tortowej

2 jajka

pot tyzeczki soli

40049 kiszonej kapusty
odrobina smalcu

kawatek wedzonej stoniny

Przygotowanie:

Ziemniaki myjemy i gotujemy w skor-

ce. Ugotowane i obtupione ziemniaki
prasujemy lub miksujemy w taki sposab,
by nie zostaty grudki. Do ostudzonej masy
dodajemy make, jajka i formujemy gtad-
kie ciasto. Kiszong kapuste przeptukujemy
woda, porzadnie odcedzamy i siekamy

na drobne kawateczki. Ciasto dzielimy

na mate bochenki. Kazdy z nich oddziel-
nie watkujemy, do $rodka wktadamy
troche kapusty i zawijamy z powrotem
w bochenek, a nastepnie watkujemy

na grubos¢ ok. 0,5cm (im ciensze, tym
smaczniejsze) i smazymy na matym ogniu
na suchej patelni. Gotowe kapusniaczki
smarujemy rozpuszczonym mastem i po-

sypujemy stoning pokrojong w kostki.




Kulasza

Sktadniki:

7009 mielonej kukurydzy
404 soli

100 ml wody

2509 mastfa

Przygotowanie:

Do zimnej i lekko posolonej wody w
garnku stopniowo dodajemy mielong
kukurydze, ciagle mieszajac. Gdy woda
zacznie wrze¢, mieszamy catos¢ dopoki
nie zgestnieje. Pojedyncze porcje polewa-
my roztopionym mastem i przyprawiamy
wedle wiasnego uznania: miodem lub
prazong stoning.

Szybka kolacja

Kasza. Ta tradycyjna regionalna potrawa byta
gotowana najczesciej na kolacje. Z prazona
stoning i zsiadtym mlekiem smakowata przede
wszystkim mezczyznom, dzieci zas jadaly ja
chetniej z rozpuszczonym mastem, stodkim
mlekiem i miodem. Rdézne rodzaje kaszy bylty
statg i ulubiong pozycja regionalnego jadtospisu
juz od wczesnego sredniowiecza. Podawano je
z warzywami, ziotami, korzonkami i grzybami.
Stodka kasze, wzbogacana likierem sliwkowym,
jagodami, czere$niami lub boréwkami, serwowa-
no jako danie odswietne.
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1,5 kg maki krupczatki
kefir

soda oczyszczona

309 soli

2509 masta

jasna maka do posypki

Do przesianej maki dodajemy sol, sode
oczyszczong, zsiadte mleko i tgczymy w
jednolite, srednio geste ciasto. Z ciasta
formujemy bochenki, ktore watkujemy

na cienkie placki i pieczemy z obu stron
na rozgrzanej patelni. Gotowe podptomy-
ki smarujemy roztopionym mastem.
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Pod nazwa ,03ipky” ukrywaja sie dobrze znane

i niezwykle populame loksze. Cho¢ potrawa ta jest
bardzo szeroko rozpowszechniona wéroéd miesz-
kancow Stowacji i sasiednich Czech, ciekawostka
jest, iz Niemcy i Austriacy, mimo geograficznej
bliskoci, nie maja o niej pojecia. Czasami mozna
sie na nie natkna¢ na Wegrzech, gdzie dotarty
zapewne w epoce monarchii austro-wegierskiej.
Doswiadczone gospodynie do ich przygotowania
uzywaja starych ziemniakow. Nowe, Swiezo wy-
kopane ziemniaki zawieraja wiecej wody, dlatego
nie nadaja sie do robienia lokszy.



Fasolka po szarysku

Sktadniki:

2404 kiszonej kapusty
2204 fasoli

150 g wedzonej stoniny
1009 maki krupczatki
1609 maki jasnej

3509 ziemniakéw

przecier pomidorowy
czosnek

olej

sol

masto

ok. 2,5 litra wody
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Przygotowanie:

Fasole dzien wczesniej odstawiamy

do namoczenia. Kiszona kapuste ptu-
czemy i solidnie odcedzamy. Nastepnie
mieszamy ze soba namoczong fasole,
kapuste, przecier pomidorowy i gotujemy.
Kiedy fasola jest juz prawie ugotowana,
dodajemy jasng zasmazke, przygotowang
z masta i maki, i doprowadzamy do wrze-
nia. Ziemniaki obieramy, szatkujemy

na drobno i mieszamy z maka, tworzac
geste ciasto, ktore z deski wrzucamy
drobnymi kawatkami bezposrednio

do gotujacej sie zupy. Kiedy kluseczki sa
juz ugotowane, zdejmujemy zupe z gazu
i dodajemy pokrojona w kostke wedzong
stonine. Doprawiamy solg i sprasowanym
czosnkiem.




Sktadniki:

ziemniaki

jasna maka

czosnek

sol

pieprz czarny mielony
kminek mielony

jelita kietbasiane
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Przygotowanie:

Obrane ziemniaki szatkujemy, mieszamy
z maka i zgniecionym czosnkiem w taki
sposob, by powstata gesta masa (gestos¢
wedle uznania). Solimy i pieprzymy. Tak
przygotowang masa napetniamy do po-
fowy jelito, a koncowki zwigzujemy nicia.
Przektuwamy igtg i gotujemy na wolnym
ogniu ok. 10 minut. Ostudzone , baczo-
gi” smarujemy smalcem, ukfadamy obok
siebie na tacy i pieczemy w piekarniku

na ztocisty kolor. Podajemy z ogdrkiem

kiszonym, marynata i piwem.




Przygotowanie:

Drozdze odstawiamy do pecznienia w
letnim mleku. Zaczyn dodajemy do przygo-
towanej maki razem z jajkiem (1-2, wedle
potrzeby) i reszta cieptego mleka. Przygo-
towujemy jednolite ciasto. Zostawiamy

do wyrosniecia, watkujemy, wcieramy
jedna trzecig zmielonych skwarkéw, prze-
ktadamy jak ciasto francuskie i zostawiamy
na 10 minut. Czynnosc¢ te powtarzamy
trzykrotnie. Nastepnie ponownie watkuje-
my ciasto na grubos¢ 3cm, nozem robimy
bruzdy i wykrawamy mate koteczka, ktore
ktadziemy na blasze, smarujemy ubitym
biatkiem i zostawiamy jeszcze na chwile
do wyrosniecia. Pieczemy na ztoty kolor w
temperaturze ok. 175°C.

Skwarkowe torciki

Sktadniki:

8009 skwarkéw
1,5kg jasnej maki
409 drozdzy
340 ml mleka
jajka

sol

woda
pieprz czarny mielony
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Domowa maczanka grzybowa

Sktadniki:

500 g topatki wieprzowe;j

100g marynowanych pieczarek
100 ml oleju

Przygotowanie:

Obrana cebule kroimy w krazki i sma-
zymy w oleju na szklisty odcier. Doda-
jemy mieso pokrojone w kostki, solimy,
pieprzymy, dodajemy sprasowany
czosnek, lis¢ bobkowy i dusimy. Nastep-
nie zalewamy wodg i gotujemy do czasu,
az mieso zmieknie. Krétko przed koricem
dodajemy pokrojone pieczarki i zasmazke
przygotowana z maki i smietany. Przed
podaniem polewamy masetkiem. Smakuje
wy$mienicie z chlebem.

1009 cebuli

20049 jasnej maki
szczypta mielonej papryki
pieprz czarny mielony
lis¢ bobkowy

Swieze masto

Smietana i maka na zasmazke
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Makowe bobalki

Sktadniki:

500 g maki krupczatki

1 jajko

2 tyzki cukru

20g drozdzy

300-400 ml stodkiego mleka
80g ttuszczu

szczypta soli

Do posypki:
4009 maku
500-600 ml stodkiego mleka

Przygotowanie:

Do maki wbijamy jajko, dodajemy cukier,
troche soli i ttuszcz. Drozdze z niewielka
iloscig cukru moczymy przez chwile w
letnim mleku, a nastepnie dodajemy

do maki z jajkiem. Ciasto ugniatamy

i zostawiamy do wyro$niecia. Cze$¢
gotowego ciasta wykfadamy na deske,
formujemy nieduzej grubosci watek

i kroimy na mate kawatki. Kawatki
ktadziemy na posmarowanej ttuszczem
blasze i pieczemy w temperaturze ok.
175° na ztoty kolor. Ciepte polewamy
stodkim mlekiem i posypujemy zmielonym
makiem i cukrem.

Stodkie Boze Narodzenie

Tradycyjnej kolacji wigilijnej towarzyszyto sporo
zwyczajow i obrzeddw, ktére do dzis bywaja
praktykowane przez wiele rodzin. Pod obrus
wkfadano kawatek chleba i pienigdze, zeby w
kolejnym roku nie zabrakto w domu jedzenia

i pieniedzy. W niektdérych domach uzywano w
tym celu tuski z karpia, ktéra wktadano pod
obrus, bad? tez po jednej do portfela kazdego
cztonka rodziny. Kolacje poprzedzata wspdlna
modlitwa, w czasie ktérej nikomu nie wolno
byto oddali¢ sie od stotu, by w przysztym roku
nie opuscic¢ rodziny. Z szacunku i na pamiatke
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zmartych cztonkéw rodziny na stole stawiano
dodatkowe puste nakrycie. Zwyczaje i potrawy
wigilijne réznig sie w zaleznosci od poszczegol-
nych regionéw, statym elementem tradycji jest
natomiast wielodaniowe menu, sktadajace sie
czesto z siedmiu lub nawet dziewieciu positkdw.
Na poczatku cztonkowie rodziny czestujg sie
optatkami z miodem i czosnkiem, ktére maja
zapewni¢ zdrowie na caly rok. Nastepnie
podawana jest zupa — soczewicowa, fasolowa
lub grzybowa. Zupy z roslin straczkowych maja
zapewnic rodzinie bogactwo. Nastepna potrawg
s najczesciej pierogi faszerowane ziemnia-
kami z dodatkiem soczewicy lub fasoli oraz
karp z satatka ziemniaczana. Stodkim finatem
kolacji wigilijnej sa bobalki z miodem, mlekiem
i makiem. Po kolacji czesto praktykuje sie
krojenie jabtka, z ktérego kazdy cztonek rodziny
moze odczytac, czy w przysztym roku bedzie mu
dopisywac zdrowie.




Pierogi rusinskie

Sktadniki:

1,5 kg maki krupczatki
100 ml wody

ziemniaki

5009 bryndzy

200g masta

3009 wedzonej stoniny
sol

Do farszu:

ziemniaki
bryndza
sol

Przygotowanie:

Z maki, wody i soli przygotowujemy
ciasto. Watkujemy je i tniemy na kostki.

Z ugotowanych i sprasowanych ziemnia-
kéw, bryndzy oraz soli przygotowujemy
farsz, ktorym napetniamy kostki, formujac
z nich pierozki. Krawedzie dociskamy
widelcem. Pierogi gotujemy we wrzacej
wodzie ok. 15 minut. Gotowe danie pole-
wamy rozpuszczonym mastem i posypuje-
my stoning pokrojong w kostki.
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Rusinskie Boze Narodzenie

Rusini przybyli na tereny dzisiejszej Stowadji

z Halicza i zachodniej Ukrainy na przetomie XV

i XVI wieku. Osiedlali sie gtéwnie wzdtuz polsko-
-stowacko-ukraifiskiej granicy, gdzie do dzi$
zamieszkuja blisko 220 wiosek. Mimo trudnych
warunkdw zyciowych udato im sie zachowac
tradycyjna kulture, ktdra wiaze sie écisle

z greckokatolickim i prawostawnym kalendarzem
liturgicznym. Wptywy te widoczne sa zaréwno

w potrawach, jak i zwyczajach zwigzanych z ich
spozywaniem. Rusifiscy wyznawcy prawostawia
obchodza Boze Narodzenie 6 stycznia. Swieto to
nie rézni sie zasadniczo od swojego rzymsko-
katolickiego odpowiednika, poza tym, ze jego
data jest wyznaczana na podstawie kalendarza
julianskiego.




Kolacja wigilijna, skfadajaca sie z siedmiu
potraw, koficzy 40-dniowy post. Przed jej rozpo-
czeciem rodzina wykonuije szereg tradycyjnych
obrzedow. Zanim wszyscy zasiada do stotu,
gazda karmi zwierzeta domowe kraczunem

— od$wietnym pieczywem. Potem przynosi

do domu snop owsianej stomy lub siana, ktéry
zostawia na stole i pod stotem. Do siana dodaje
ziarna zb6z i roslin straczkowych oraz monety

i przykrywa catos¢ obrusem. Nogi stotu oplata
taficuchem, aby rodzina i gospodarze trzymali
sie razem. Pod stotem kfadziono takze narzedzie
wykonane czeéciowo z zelaza (na przyktad
siekiere), a na stole zapalano $wieczke. Dopiero
na tak przygotowany stét gospodyni przyno-

si przygotowane positki, ktore po wspéine;

modlitwie rodzina spozywa w zupetnej ciszy.
Kolacja rozpoczyna sie od spozycia zabka
czosnku, majacego chroni¢ kazdego domow-
nika od choréb. Nastepnie podawano chleb

z miodem. Oczywiscie na stole nie mogto tez
zabraknac¢ tradycyjnych pierogéw, ktére z okazji
Wigilii byty wieksze i petniejsze, zeby bydto rosto
i byto tlustsze. Typowymi potrawami wigilijnymi
byta réwniez kasza jeczmienna lub pszenna oraz
bobalki. Zupa grzybowa z kapusta miata doda¢
rodzinie sity i przegnac kfopoty, a fasola ze sliw-
kami miata uchroni¢ domownikéw przed zgaga.
Na koniec podawano sok z kiszonej kapusty,
kompot, owoce lub orzechy. Resztki jedzenia
zostawiano na stole do nastepnego dnia, dla
dusz zmartych przodkdw.

Zupa fasolowa z paréwkami
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Sktadniki:

21| bulionu gotowanego na kosciach
25049 suchej fasoli

czerwona papryka

sol

pieprz czarny mielony

kminek

kilka zgbkéw czosnku

1 tyzka smalcu

3009 parowek spiskich lub innych
1 tyzka jasnej maki



Przygotowanie:

Fasole dzier wczesniej zostawiamy do na-
moczenia. Nastepnego dnia gotujemy ja
w bulionie z kosci, do ktérego dodajemy
sol i matg tyzeczke kminku. Kiedy fasola
jest juz prawie ugotowana, dodajemy
paréwki pokrojone w plasterki. Ze smalcu
i maki przygotowujemy zasmazke (musi
byc¢ ciemna i gesta). Odstawiamy ja

do ostygniecia, pdzniej dodajemy do niej
sprasowany czosnek, czerwong papry-

ke i pieprz. Zalewamy czescia bulionu

z kosci, doprowadzamy do wrzenia

i dodajemy do zupy. Znakomicie smakuje

z chlebem.

Z wizyta u Gorali

Na obszarze Tatr Bielskich i w malowniczych
Pieninach, w Zdziarze, Osturni i Czerwonym
Klasztorze zyja potomkowie plemion wotoskich
— Gdrale. Postuguja sie charakterystycznym
dialektem polskiego pochodzenia oraz posiadaja
odrebna kulture, ktdrej niezbywalng czescia

sg bogato zdobione stroje. Gérale z wielkim
szacunkiem i mitoscia traktuja wiasna tradycje.
Dotyczy to takze géralskiej kuchni, ktéra
oczywiscie rozni sie w zaleznosci od konkretnego
rejonu. Tradycyjna kuchnia gdralska jest bogata
w sycace dania i, w odréznieniu od kuchni
spiskiej i szaryskiej, w wigkszym stopniu opiera
sie na pokarmach miesnych. Dominuje migso
wieprzowe, baranina i dziczyzna, a w okoli-
cach Dunajca rowniez ryby, zwtaszcza pstragi

i $ledzie. Statym elementem kuchni géralskiej sa
produkty z mleka krowiego i owczego, kiszona
kapusta, rosliny korzeniowe, ziemniaki, rzepa,
grzyby i owoce lesne. Zima Gorale tradycyjnie
organizowali Swiniobicie, w czasie ktérego wy-
rabiano kietbasy, stonine, skwarki czy galarete.
Niskie temperatury stwarzaty dobre warunki

do przechowywania miesa. Do tradycyjnych
przysmakdw goralskich nalezy golonka na piwie,
kiszona kapusta z miesem wieprzowym, oscypek
oraz rozne rodzaje pierogéw i plackow.

Sktadniki:

2509 maki krupczatki
5009 twarogu

1 jajko

sol

4 tyzki cukru pudru

1 tyzka sody oczyszczonej
olej do prazenia
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Przygotowanie:

Twarog rozgniatamy, dodajemy make,
cukier, jajko, szczypte soli i sode oczysz-
czona. Formujemy jednolite ciasto

i odktadamy je na co najmniej godzine.
Nastepnie watkujemy ciasto na wilgotnej
desce na grubos$c ok. 1cm i szklanka
wykrajamy placki. Prazymy w oleju i posy-
pujemy cukrem pudrem. Jesli wydaja sie
zbyt suche, mozna je ozdobi¢ kopczykiem
dzemu z owocow lesnych.



Niemieckie dziedzictwo

Poczatki niemieckiego osadnictwa na Stowadji
siegaja XII wieku. Jego $lady odnajdujemy
réwniez w tradycyjnej kuchni. Nazwa karnawa-
towego smakotyku — kreple (paczki) — pochodzi
od niemieckiego Krapfen, ktére wywodzi sie

z kolei od nazwy ,krappa” z jezyka starogerman-
skiego plemienia Gotow. Zazwyczaj smazono

je w ostatni czwartek przed Wielkim Postem,

w czasie ktérego nie wolno byto jes¢ ttustych
potraw i nabiatu. Na Spisz kreple dotarty w 1147
roku. Podobnie jak w innych regionach Europy
mieszkaficom tego obszaru zagrazali Tatarzy.
Krol Bela IV nie byt przygotowany do odparcia

ich najazddw, co przyczynito sie do gospodarcze-
go zacofania tych terenéw. Dlatego, by podzwi-
gnac gospodarke i kulture tego regionu, krél za-
prosit tu niemieckich osadnikéw. Zamieszkali oni
gtéwnie na terenie Spiszu, gdzie mieli za zadanie
broni¢ granic. Drugim motywem ich migradji
byly bogactwa naturalne, ktére przyczynity sie
do rozwoju gérnictwa. W czasie niemieckiej ko-
lonizacji spiskie miasta zyskaty liczne przywileje.
Niemcy Spiscy pfacili co roku podatek gruntowy
w wysokosci 300 grzywien srebra, ktory zwalniat
ich z pozostatych opfat. Na wezwanie wiadcy
mieli obowiazek wzmocnienia wojsk krélewskich

oddziatem 50 kopijnikéw. Przyznano im prawo
wyboru wiasnego rajcy, ktéry rozstrzygat sprawy
sadowe razem z zupanem spiskim w Lewoczy,
stolicy prowincji. W 1344 roku powstat Zwiazek
Saséw Spiskich — oparte na prawie saskim
stowarzyszenie 24 krélewskich miast spiskich.
Kolejna fala niemieckich osadnikéw dotarta

na Spisz w okresie kontrreformacji, a ostatnia —
w 1899 roku, gdy powstata niemiecka kolonia w
okolic dzisiejszego Vranova nad Toplou.
Niemieccy osadnicy byli przede wszystkim
rzemiesInikami, ktorzy mieli przyczynic sie

do poprawy sytuacji gospodarczej oraz rozwoju
rzemiosta w regionie. Pierwsze zrzeszenia
rzemie$Inikow — cechy — powstawaty na Spiszu
od XIV wieku, a ich cztonkami byli poczatkowo
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wylacznie Niemcy. Swiadectwem roli, jaka
odegrali w rozwoju tutejszego rzemiosta, sa
wywodzace sie z jezyka niemieckiego nazwy
narzedzi, metod pracy i produktow.

Niemieccy osadnicy przyczynili sie takze do roz-
woju gérnictwa. Przypisuje sie im zatozenie
drukarni V. Breuera w Lewoczy, gdzie wydawa-
no takze niemiecka prase: ,Zipser Anzeiger”,
pézniej przemianowany na ,Zipser Bote”. W
Kiezmarku wychodzit natomiast , Karpaten-Post”.
Slady architektury sakralnej, $wiadczacej

o gtebokiej chrzescijanskiej wierze niemieckich
imigrantéw, do dzis mozna podziwia¢ w Kiez-
marku, Spiskiej Sobocie, Spiskiej Biatej, Spiskie]
Kapitule, Bardejowie i Starej Lubowli.
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Galareta

Sktadniki:

skora wieprzowa
kosci wieprzowe
nézki

golonka

mielona papryka

pieprz czarny mielony

sol

woda

natka pietruszki
cebula

ocet

Przygotowanie:

N&zki myjemy, smarujemy pieprzem

oraz papryka i gotujemy razem z golon-
ka, skérami i kos¢mi w stonej wodzie

do momentu, gdy mieso oddzieli sie

od kosci. Przecedzamy bulion i nalewamy
do gtebokich talerzy. Do kazdego z nich
dodajemy kawatek ugotowanego miesa.
Odstawiamy do ostygniecia w chtodnym
miejscu. PoZniej ozdabiamy cato$c natkg
pietruszki. Podajemy z drobno pokrojong
cebulg, octem i chlebem.

Karnawat czas zaczac¢!

Karnawat rozpoczynat sie Swietem Trzech Kréli

i koriczyt w Srode Popielcowa, po ktdrej nastepo-

wat 40-dniowy post. Karnawat byt bujnym $wie-
tem Zycia — okresem bali maskowych i okazatych
positkow, wsrdd ktdrych nie mogto zabraknac
produktéw tradycyjnego Swiniobicia, galarety

i nieodfacznych karnawatowych szyszek. Komu
nie dany byt udziat w karnawatowej zabawie,
magt sie przynajmniej najes¢ do sytal

Okres od zimy do wiosny, na ktéry przypadat
karnawat, nadawat sie idealnie do celebrowania
zycia i dobrej kuchni. Ludzie mieli mniej pracy w
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gospodarstwach i wiecej czasu na zycie towa-
rzyskie. Whasnie wtedy na wsiach organizowano
najczesciej wesela, zabawy i rézne obrzedy
inicjacyjne, jak np. przyjmowanie chtopcéw

i dziewczat do grona dorostych czy pasowanie
uczniéw na czeladnikéw. Karnawat wyznaczat
réwniez czas zakonczenia przedzenia i poczatek
tkania.

Bale maskowe petnity dwojaka role. Oprécz
zabawy petnity réwniez funkcje ochronna, bro-
nity przed dziataniem ztych sit i miaty przynies¢
urodzaj oraz ptodnos¢ zwierzetom gospodar-
skim. Karnawat zegnano we wtorek przed $roda
Popielcowa obrzedem pochéwku kontrabasu.




Przygotowanie:

Do przesianej przez sitko maki dodajemy miejscu. Odrywamy kawatek ciasta,
cukier. Z niewielkiej ilosci mleka, cukru a z reszty formujemy wiekszy bochenek
i drozdzy przygotowujemy zaczyn. Goto- i zostawiamy do podrosniecia. Z ode-
wy zaczyn dodajemy do maki, dorzucamy rwanego kawatka formujemy litery: B
jajka i catosc¢ faczymy w jednolite ciasto. (jak Bog Ojciec), S (Syn Bozy) i D (Duch
Zostawiamy do wyrosniecia w cieptym Swiety) i uktadamy na $rodku bochen-

ka. Cato$c¢ smarujemy ubitym biatkiem
i pieczemy.
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Sktadniki: - ‘1

2kg maki krupczatki

1259 mastfa -I“ ;

1509 cukru (krysztat) -'[_' i
11 mleka 1. i
3 jajka -
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Przygotowanie:

Rogaliki kroimy w plasterki i zalewamy
cieptym mlekiem. Watrébke kroimy

i smazymy na oleju z cebulka. Dodaje-
my namoczone rogaliki, jajka, make,
sprasowany czosnek, natke pietruszki, sol,
pieprz i cato$¢ mieszamy. Rozgrzewamy
olej na patelni. tyzka stotowa formujemy
z masy mate placuszki i kfadziemy bezpo-
$rednio na patelnie. Smazymy z obu stron

na ztoty kolor.

Smazony farsz

Sktadniki:

4 rogaliki

4 jajka

509 watrobki drobiowe;j
300ml oleju

natka pietruszki

1 zabek czosnek
cebula

100ml mleka

509 maki krupczatki
pieprz czarny mielony
sol
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Wielkanocna

grudka

Skfadniki:
11 mleka
10 jajek
sol

szczypiorek

Przygotowanie:

W mleku roztrzepujemy wszystkie
jajka. Dodajemy sol, szczypiorek i ciagle
mieszajac doprowadzamy do wrzenia.
Gdy jajka sie zetna, zdejmujemy garnek

z gazu i przecedzamy catos¢ przez lignine.

Zwiazujemy koncowki ligniny i zostawia-
my do odsaczenia. Gotowa, wystudzong
grudke wielkanocna podajemy z chrza-
nem.
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Dos¢ juz postu!

Okres postu korczyly Swieta Wielkanocy, ktére
w wierzeniach chrzescijan tacza sie z ideg
zmartwychwstania Chrystusa. Typowymi da-
niami, ktérych nie mogto zabrakna¢ w zadnym
domu, byly: paska — poswiecony kotacz, ktérym
dzielili sie wszyscy cztonkowie rodziny, a takze
szynka, kietbasa oraz gotowane jajko jako
symbol zycia i ptodnosci. Na odswietnie ude-
korowanym stole nie mogto réwniez zabrakna¢
tradycyjnego pieczonego farszu i wielkanocnej
grudki. W greckokatolickich domach pieczono
czasami mate kotacze (pascata), ktére darowa-
no ksiezom.




H S
Ziemniaki faszerowane

z kapustg duszong w sosie
pomidorowym

Sktadniki:

600 g mielonej topatki wieprzowej cebula

1,5kg ziemniakow czosnek

2kg kiszonej kapusty papryka mielona

sol przecier pomidorowy

pieprz czarny mielony

[]
Zacierka

Skfadniki: Przygotowanie:

1,5 kg ziemniakow Obrane ziemniaki kroimy w kostke i go-
21 mleka tujemy w posolonej wodzie. Dwa mate
1009 jasnej maki ziemniaki scieramy na tarce, dodajemy
sol soli i make. W misce skubiemy mase
Swiezo zmielony pieprz na mate kluseczki i dodajemy do garnka
lis¢ bobkowy z ziemniakami. Gdy ziemniaki i kluseczki
2 mate ziemniaki s3 juz ugotowane, zdejmujemy zupe

z gazu i dodajemy mleko.
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Kult kapusty

Obok ziemniakéw kapusta byta jednym z najcze-
$ciej uprawianych w regionie warzyw. Z prostego
powodu — jako kiszona lub solong mozna ja byto
bardzo dtugo przechowywac. Kapuste jedzono

z migsem, stoning i kasza, a takze z chlebem lub
w formie gestej zupy. Do popularnych warzyw
nalezaly takze: cebula, czosnek, chrzan, kminek,
gorczyca, wawrzyn, szpinak, groch, pietruszka,
zielona satata, seler i ogdrki. Populame dzi$
fasola i kalafior pojawiaja sie w lokalnej kuchni
dopiero w XVII i XVIII wieku.

Przygotowanie:

Ziemniaki gotujemy w mundurkach.

Po ugotowaniu rozcinamy na pét, wydra-
zamy i wypetniamy miesem doprawionym
pieprzem, sola i drobno pokrojong cebu-
la. Nafaszerowane ziemniaki pieczemy w
piekarniku, az stana sie chrupkie. W tym
czasie przeptukujemy kiszong kapuste
wodga, dodajemy przecier pomidorowy

i dusimy na miekko. Podajemy jako doda-
tek do ziemniakow.

Oryginalny spiski trunek

Tradycja gorzelnicza w kraju preszowskim siega
potowy XVIIl wieku, gdy otwarto tu pierwsza
gorzelnie na Stowacji. Dokument z 1747 roku
potwierdza istnienie likierni i produkcje likieru
w majatku lubowelskim. W akcie mozna prze-
czytac, ze dostownie pedzono tam ,gorzatke”.
Produkowano tam réwniez tradycyjny stowacki

trunek wedtug klasycznej receptury — jatow-
céwke (borovicka), ktérej stowacka nazwa
pochodzi od podstawowego surowca uzywa-
nego w procesie destylacji — owocéw jatowca
pospolitego (borievka obycajna). Jej produkcje
w ramach nowoczesnej technologii kontynuuje
dzi$ gorzelnia w miejscowosci Hniezdne, ktéra
powstata w miejscu poprzedniego zakfadu.
Nazwa ,Spisska borovicka” to chroniony znak
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towarowy. Do produkji tego trunku uzywa sie
krysztatowo czystej wody, spirytusu i natural-
nego destylatu z owocéw jatowca zebranych w
okolicach Starej Lubowli i lasach w Jakubanach.
Wode wykorzystywana do produkcji czerpie

sie ze zrodet, ktdrych poczatek znajduje sie

w Tatrach Bielskich. Wedruje ona do Kotliny
Lubowelskiej przez podziemne skaty osadowe,
ktére wzbogacaja ja o mineraty, a zarazem
0czyszczaja, dzieki czemu jest to woda boga w
wapn, magnez i zelazo. Obok owocéw jatowca
to ona wiasnie decyduje o niepowtarzalnym
smaku ,borowiczki”. Trunek ten nalezy do grupy
destylatow owocowych, ktére przy rozsadnym
Spozywaniu s3 w stanie znaczaco przyspieszy¢
proces przemiany materii.



Uczta zamkowa a la haute cuisine
Chociaz tradycyjna kuchnie regionalna
charakteryzuje sie jako kuchnie skromng (cho¢
sycaca), oparta na produktach wyhodowanych
i przygotowanych samodzielnie, nie powinno to
jednak prowadzi¢ do wniosku, ze w ten sposdb
odzywiali sie wszyscy mieszkancy regionu.

Nic bardziej mylnego. Kuchnia regionalna
odzwierciedla oczywiscie zwyczaje zywieniowe
ubozszych mieszkancow i przedstawicieli mniej-
szosci etnicznych, ale nie zdradza nic na temat
tradycji ,kuchni wysokiej” — obecnej na wscho-
dzie Stowacji juz od wczesnego $redniowiecza
— wzorowanej na europejskich trendach i opartej
na importowanych surowcach. Mowa tu oczy-

wiscie o kuchni bogatych rodéw szlacheckich,
ktore przy wyjatkowych okazjach organizowaty
uczty skfadajace sie nawet ze stu dan! Zwycza-
jowo $redniowieczna szlachta zadowalata sie
piecioma potrawami, a od XVI wieku — trzy-

dziestoma, ktre sprawiaty, ze positek zamieniat
sie w kilkugodzinne posiedzenie z muzyka

i przedstawieniami teatralnymi. Spozywanie
positkéw byto requlowane scista etykieta. Goscie
zazwyczaj siedzieli parami, aby mozna ich byto
obstugiwac z misy. Kawatki jedzenia ktadziono
na chlebie, drewnianej podstawce lub na talerzu
(w pdzniejszym okresie) i wktadano do ust
rekami. Sztucce byly juz wprawdzie znane, ale
uzywano ich tylko w razie koniecznosci.

Typowa szlachecka spizarnia byta po brzegi
wypefniona ogromnymi zapasami chleba, kaszy,
grochu, bobu, oleju konopnego, suszonych grzy-
béw, solonego i wedzonego migsa, dziczyzny,
sera, masta, jajek, miodu, ogdrkéw, marchwi,
Swiezej i kiszonej kapusty, rzepy, czosnku, cebuli,
pietruszki, owocow i beczkami z piwem.

W odréznieniu od podgrodzia, kuchnia zamko-

wa przetwarzata ogromne ilosci miesa. Oprocz
wotowiny i wieprzowiny najchetniej siegano

po dziczyzne, dréb i ryby, ktére podawano

na wiele réznych sposobéw, zwtaszcza w okresie
postu. Poniewaz postnych dni byto catkiem
sporo, a ryby mogly sie gosciom fatwo znudzi¢,
Czasami zamieniano je na mieso bobra, uznajac,
ze skoro zyje w wodzie, to mozna traktowac go
jak rybe.

Z nietypowych potraw pojawiajacych sie na sto-
tach warto wymienic¢ np. wiewiérki czy pieczone
fabedzie. Ciekawostka jest, ze w ,wysokiej"
Sredniowiecznej kuchni pojawiaja sie pierwsze
elementy popularnej dzi¢ kuchni molekularnej
(wotowina przyrzadzona jak dziczyzna lub jesiotr
smakujacy jak cielecina) oraz artystycznej styli-
styki potraw. Sredniowieczni kucharze potrafili
nadawac potrawom niezwykte kolory, tacznie

z odcieniami ztota i srebra.

Ulubionymi przysmakami szlachty byty na przy-
ktad sarny ze Sliwkami i czeresniami, jelen

na jabtkach z cebula, sosem winnym, suchym
chlebem, migdatami i rodzynkami, zajac pieczo-
ny na ruszcie lub marynowany w piwie z przy-
prawami. Czasami goscie mogli skosztowac
miesa zubra lub pieczonych fap niedzwiedzia.
Wiadcy i zarzadcy zamkéw nie musieli sie mar-
twi¢ 0 podstawowe produkty — mleko, $mietana,
twardg, jajka i sery uzupetniaty szlacheckie
zapasy w ramach feudalnej daniny.



Sol z Preszowa

W 1571 roku w kopalni soli pod Proszowem
(Solivar) zaczeto wydobywac solanke. Pierwszym
wykopem byt szyb Leopold o gtebokosci 155 m.
W 1674 roku zbudowano nad nim pierwszy
budynek zakfadu, w ktérym odbywat sie proces
warzenia soli. Maszyna do wydobywania soli
byfa obstugiwana przez cztery pary koni. Solanke
transportowano na powierzchnie w skérzanym
miechu o pojemnosci od pieciu do siedmiu
hektolitrow. W 1815 roku zbudowano osiem
drewnianych zbiornikéw do przechowywania
wydobytej solanki. Kazdy z nich miat pojemnosci
1320 hektolitréw i byt umieszczony na ka-
miennym podescie. Solanke ttoczono do nich
drewniana rura z szybu Leopold, po jej oczysz-
czeniu w specjalnym zbiorniku. Sél uzyskiwano
podgrzewajac solanke w kotfach do warzenia,

skad trafiata do komér ewaporacyjnych, gdzie
pozostawiano jg na 24 godziny. Nastepnie
drewniana rynng przenoszono sél do suszar-
ni na kolejne osiem godzin. Pézniej trafiata
ona do magazynu i byta rozwozona partiami
za pomocg matych, drewnianych wagonikoéw.

Magazyn byt najbardziej imponujacym obiektem
architektonicznym na terenie catego zaktadu.
Niestety, sptonat w 1986 roku.

0d samego poczatku preszowski Solivar dostar-
czat wysokiej jakosci sol dla catych Austro-We-
gier. Przetrwat grozbe klesk gtodowych, kryzysy
gospodarcze i obie wojny swiatowe. Swoja dzia-
talnos¢ zakonczyt dopiero w 2009 roku — po 439
latach funkcjonowania. Dzisiejsza sol preszow-
ska, ktéra mozna znalez¢ na pétkach sklepowych
w jej dawnym opakowaniu, produkowana jest
juz w Austrii.

Kompleks budynkéw zaktadu Solivar to zbiér

najcenniejszych zabytkéw technicznych na Sto-

wacji. Oprocz szybu Leopold miescity sie tu nie-
gdys: huta, warzelnia, magazyn soli, warsztaty
kowalskie, kofatka, stona taznia, maszynownia,
wozownia i inne obiekty. Ciekawym obiektem
jest tzw. turnia — dzwonnica, ktéra ogtasza-

ta poczatek i koniec zmiany oraz ostrzegata
goérnikow przed grozacym im niebezpieczen-
stwem. Od 2001 roku na terenie Solivaru mozna
zobaczy¢ wystawe na temat historii wydobycia

i produkgji soli w tutejszym zakfadzie.
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W kuchni naszych przodkéw sol i ziofa byly jedy-
nymi dostepnymi przyprawami, ktérymi mozna
byto doprawi¢ smak potraw. O znaczeniu soli w
tradycyjnej kuchni stowackiej moze swiadczyc
jedna z najpopularniejszych bajek ludowych,
ktéra jest dzi$ nostalgicznym wspomnieniem
czasow, gdy w Preszowie wydobywano i warzo-
no jedna z najlepszej jakosci soli w Europie.

Pewien krél miat trzy cérki. Pilnowat ich jak oka
w gtowie. Gdy siwizna zaczefa ozdabiac jego
skron i nie czut sie juz tak sprawny jak z mtodu,
zaczat rozmyslac, ktéra z cérek powinna zosta¢
po jego $mierci krélowa. Meczyt sie bardzo

z wyborem, bo wszystkie kochat jednakowo.

Na koniec uznat, ze krélowa zostanie ta, ktéra
kocha go najbardziej.

Zawotat wiec corki do siebie i tak mi rzekt:
,Coreczki kochane! Jestem juz stary i nie wiem,
jak dtugo jeszcze z wami bede na tym Swiecie.
Chciatbym wiec wskaza¢, ktéra z was zosta-

nie po mojej $mierci krélowa, ale najpierw
chciatbym ustysze¢, jak bardzo kazda z was mnie
kocha”. Najstarsza cérka z szacunkiem pocato-
wata jego dfon i rzekfa, ze kocha go bardziej niz
zZtoto. Mtodsza wyznata, ze kocha go bardziej
niz swoj zielony wianek i czule sie don przytulifa.
Gdy przyszedt czas na najmfodsza z cérek, ktdra
wszyscy Maruszka zwali, spojrzata ona na ojca
serdecznym wzrokiem i powiedziata: ,Ja Ciebie,

Tatku, kocham jak s6l..." Bardzo sie siostry

na nig rozgniewaty, a ojciec sie zachmurzyt, bo
czyzby kochata go tylko jak sél — taka zwykia,
marna drobnostke, ktéra przelatuje przez palce

i nikt o nig nie dba? Wygnat wiec krél swoja
najmtodsza corke z patacu ze stowami, ze dane
jej bedzie wrocic tylko wéwczas, gdy sél stanie
sie cenniejsza niz ztoto i kamienie szlachetne.
Maruszka, z oczami petnymi fez i zalem w sercu,
postuchata ojca i wyruszata w podréz przez géry
i doliny, az doszta do ciemnego lasu. Na jej dro-
dze stanefa staruszka. Gdy zobaczyta zaptakang
dziewczyne, z matczyna troskliwoscia zaczeta

ja wypytywac, co tez ja strasznego spotkato,

a Maruszka wszystko jej opowiedziata. Staruszka
nie byta jednak zwykia Smiertelniczka, ale dobra
wiedZma, ktéra znata magiczna site ziét. Przyjefa
do siebie dziewczyne na stuzbe, gdzie sie jej
dobrze wiodto, bo byta mita, skromna i pracowi-
ta. W tym czasie na zamku jej siostry oddawaly
sie beztroskim rozrywkom. Starsza paradowata
po dworze w drogich szatach, a mtodsza gnata
z karczmy do karczmy i tancowata do biatego

rana. Starzejacy sie krél wiedziat juz dobrze,

Ze starsza kocha bardziej niz ztoto, a mtodsza
oddataby swdj zielony wianek i chetnie za maz
wyszta. Jednak mysél o Maruszce nie dawata

mu spokoju. Bardzo za nig tesknit, lecz gdy
przypominat sobie o soli, nadal sie gniewat. Gdy
pewnego razu na zamku miafa sie odby¢ wielka
uczta, do krola przybiegt wystraszony kucharz

i oswiadczyt, ze w catym zamku, a nawet

w catym kraju nie ma ani szczypty soli! Krél
poradzit wiec kucharzowi, by ja zastapit czyms$
innym. Cho¢ byt to madry wiadca, lepszej rady
nie znalazt.

0d tamtej pory na zamku gotowano bez soli.
Chociaz jedzenie byto sycace i wygladato
smacznie, nikomu nie smakowato. Prébowano
stone dania zastapi¢ stodkimi, ale bardzo szybko
przejadty sie one gosciom.

Z braku soli cierpiato tez bydto, a owce i krowy
dawaty mato mleka. Byta to kara dla wszystkich.
Ludzie odchodzili od zmystéw i zapadali na ciez-
kie choroby. Sam krél zachorowat, a takze jego
corki. Sl stata sie tak cenna, ze za jej szczypte
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ludzie gotowi byli odda¢ majatek. Wtedy krol
zrozumiat, co Maruszka miata na mysli, ale nie
magt po nig posta¢, bo nie wiedziat, gdzie jest.
Staruszka, ktéra dobrze wiedziafa, co sie dzieje
w krélestwie, zrozumiata, ze nadszedt czas, by
dziewczyna wrdcita do domu. Za dobra stuzbe
wynagrodzita ja workiem soli i czarodziejska
r6zdzka. Nikt nie poznat na zamku Maruszki w
prostych szatach i z chusta na glowie, ale tak
nalegata, by ja do kréla dopuszczono z cennym
darem, ze wreszcie postawita na swoim. Gdy
Maruszka podata ojcu posolong kromke chleba,
krél sie rozradowat i obiecat jej wielka nagrode.
Ona jednak odrzekifa: ,Niczego potrzebuje,
Tatku, tylko kochaj mnie tak jak te s6l” i zdjefa
chuste z glowy. Krél poprosit, by mu wybaczyta,
i uczynit ja krélowa. A czarodziejska rézdzka,
ktéra Maruszka otrzymata od wiedzmy, zapro-
wadzita jg pézniej do jaskini, ktérg rozjasniat
blask jakich$ tajemniczych kamieni. Nie byto

to jednak nic innego, jak tylko ta ,zwyczajna”
sol, ktdrej od tej pory nigdy juz w krélestwie nie

brakowato.




Gdzie warto zjes¢?

POPRAD

Restauracja Turnicka

Restauracja w stowackim stylu,

ze stowacka kuchnia i jej tradycyjnymi
przysmakami.

Liptovska Teplicka 605

Goralska Karczma

Goralskie przysmaki w tradycyjnej drew-
nianej chacie goralskiej.

Zdiar 460

Salas Slavkov

Restauracja Salas Slavkov znajduje sie

u podnoza Tatr Wysokich, miedzy Popra-
dem i Starym Smokowcem, we wsi Velky
Slavkov. Stylowo urzadzona restauracja
serwuje tradycyjne dania stowackiej kuch-
ni domowe;j.

Tatranska 4, Velky Slavkov
www.salas.sk

Koliba u Stefana

Rodzinna restauracja ze znakomita
domowa kuchnig oparta na stowackich
tradycjach kulinarnych.

Poprad, Sportova

(w poblizu parku wodnego AquaCity)
www.penzionustefana.sk

Stodola MAX Poprad

Tradycyjne stowackie menu w nietradycyj-
nej scenerii.

Centrum Handlowe MAX,

Dlhé hony 1, Poprad
www.stodolamax.sk

KIEZMARK

Hotel Hviezdoslav***+, Kiezmark
Luksusowy positek w poetyckiej scenerii
restauracji Poézia.
www.hotelhviezdoslav.sk

Zbojnicka koliba, Stara Lesna

- Vysoké Tatry

Tradycyjna stowacka kuchnia i serdeczna
atmosfera w stylowym otoczeniu. Restau-
racja oferuje mozliwosc¢ pieczenia wotu w
catosci na otwartym ogniu.

Stara Lesna 103
www.zbojnickakoliba.com

Hotel Kontakt****, Stara Lesna

Z nutka luksusu, ale w ramach tradycji.
Czterogwiazdkowy hotel w Tatrach oferu-
je takze klasyczne stowackie dania.
www.hotelkontakt.sk
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U Jakuba, restauracja i pensjonat,
Kiezmark

Stowacka restauracja U Jakuba znajdu-
je sie w odlegtosci 4 minut spacerem

od zamku w Kiezmarku, przy ulicy Stary
trh 39. W eleganckich wnetrzach mozna
wybiera¢ dania z bogatej oferty tradycyj-
nej kuchni stowackiej i miedzynarodowe;.
Stary trh 39, Kiezmark
www.penzionujakuba.sk

Kréma pod Lipami,

Czerwony Klasztor

Wyjatkowa knajpa z goralskimi przysma-
kami. W okresie zimy organizuje trady-
cyjne gdralskie $winiobicie na dziedzifcu
klasztoru kartuzéw.

www.dunajec.sk

Pensjonat Pltnik
Czerwony Klasztor 93
www.penzionpltnik.sk




Kasztel Hanus

Serwuje gosciom tradycyjne dania kuchni
goralskiej. Oryginalny wyremontowany
piec nadal stuzy do wypieku prawdziwe-
go, delikatnego, chrupkiego pieczywa
domowego i chleba.

Spisské Hanusovce 10
www.penzionhanus.sk

PRESZOW

Sarisska chiza, Preszéw

Tradycyjne przysmaki w klasycznych wer-
sjach w centrum miejskiego rezerwatu
zabytkow.

Hlavna 67, PreSov
www.sarisskachiza.sk

Restauracja Kulinar, Preszow
Znajduje sie bezposrednio w historycznym
centrum Preszowa, w odnowionych pod-
ziemiach kamienicy. Regionalne potrawy
przygotowywane sa wedtug tradycyjnych
przepisow.

Hlavna 34, Preszow

Saris Park, Preszéw

Osrodek rekreacyjny z szatasem, hotelem,
drewnianymi chatkami, tradycyjna kuch-
nig regionu i miesem prosto od rzeznika.
www.relax.sarispark.sk

BARDEJOW

Restauracja Roland

Restauracja znajduje sie w samym
centrum historycznego rynku w Bardejo-
wie, w wyremontowanych podziemiach
kamienicy pod numerem 12. Oprocz
klasycznego jadtospisu oferuje takze
przysmaki kuchni regionalne;.
Bardejow, Radni¢né namestie 12
www.restauraciaroland.sk

STARA LUBOWLA

Salas u Franka, Stara Lubowla
Petna gama spiskich przysmakow i pieczo-
ny prosiak na zamowienie.

www.salasufranka.sk

LEWOCZA

Spissky Salas, Spisské Podhradie
Tradycja kulinarna siegajaca 1964 roku.
Dania kuchni domowej na bazie trady-
cyjnych przepiséw, prawdziwa $liwowica
i spiska borowiczka.

Levocska cesta, Spisské Podhradie

Hotel Stela****, Lewocza, restauracja
Hotel w samym sercu historycznego cen-
trum. Dzieje budynku siegaja XIV wieku.
Juz w XVI wieku stuzyt on jako zajazd

dla kupcow. Restauracja oferuje szeroki
wybdr dan kuchni stowackiej i miedzyna-
rodowe;j.

Namestie Majstra Pavla 55, Lewocza

SVIDNIK

Motorest Alpinka, Svidnik

Zajazd Motorest Alpinka znajduje sie w
poblizu Svidnika (ok. 3km drogi w kierun-
ku Polski). Obiekt znany z tradycyjnych
dant domowych i regionalnych.

Svidnik, kierunek VySny Komarnik
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STROPKOV

Restauracja i winiarnia Kasztel
Stropkov

W malowniczych pomieszczeniach
dawnego kasztelu znajduje sie elegancka
restauracja o niepowtarzalnej atmosferze
i wykwintnej ofercie.

Zamocka 3, Stropkov
www.restauraciakastiel.com

HUMIENNE

Hotel AliBaba***, Humienne
Tradycyjne dania kuchni goéralskiej maja
swoje state miejsce w jadtospisie tego
nowoczesnego hotelu.
www.hotelalibaba.sk



Made in Slovakia, Poprad Szwejkowskie Dni Piwa

Festiwal popularyzujacy wyjatkowe Festiwal ztocistego trunku z degustacja
i charakterystyczne dla Stowacji produkty, piwa z matych browaréw oraz bogatym
lipiec/sierpien programem kulturalno-muzycznym,

kwiecien/maj
Spiski Jarmark Ziemniaczany,

Spiska Biata Mistrzostwa Domaszy w Gotowaniu
tradycyjny pokaz i degustacja najpiek- Gulaszu

niejszych i najsmaczniejszych potraw Konkurs na najsmaczniejszy gulasz o Or-
z ziemniakéw, september der Ztotej Chochli, dla kucharzy-amato-

row, lipiec/sierpien
Tradycyjne géralskie Swiniobicie,
Czerwony Klasztor
Tradycyjne $winiobicie na klasztornym
dziedzincu, grudzien

Jarmark Bardejowski

Tradycyjny jarmark o ponad czterowie-

kowej tradycji w historycznym centrum

TradyCyjne Impl’ezy miasta, sierpien
gastronomiczne stropkowskie Dni Miodu

Festiwal miodu i pszczelarstwa dla mito-
$nikéw miodu i pszczelarzy,

Festiwal Dobrego Smaku listopad/grudzien

Impreza gastronomiczna w centrum

Preszowa, maj

Gulas Fest Branisko,
Restauracja Spissky salas,

Spiskie Podgrodzie
Tradycyjny konkurs na najsmaczniejszy -
gulasz
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Europejski Fundusz Rozwoju Regionalnego “Inwestycja w Przysztos¢”
Zestaw materiatéw informacyjno-promocyjnych na temat kraju preszowskiego.
Projekt wspétfinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej, Regionalny Program Operacyjny, O$ priorytetowa 3: Wsparcie

kulturalnego potencjatu regiondw i infrastruktury ruchu turystycznego, Dziatanie 3.2: Wsparcie i rozwdj infrastruktury

turystycznej — nieinwestycyjna dziatalnos¢ w ruchu turystycznym.
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