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Iny kraj, iny mrav a ina kuchyna. Obyvatelia PreSovského
samospravneho kraja si vo verejnej ankete sami zvolili
21 3pecialit, ktoré najviac vystihuju ich region. Tato
kucharska miniknizka vam umozni nazriet pod pokrievky
hrncov obyvatelov Karpatského obluka, ozrejmi vam

vsetky tajomstva, ktoré sa podpisali pod razovity typ \

mimoriadne chutnych jedal, ktoré svojho ¢asu nesmeli

chybat na ziadnom stole a pri vzacnych prilezitostiach

ich kuchyne a poskytne vam navod na pripravu 21 Sl

tam casto nechybaju dodnes.
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Tradicné jedla v regidne sucasného Pre-
Sovského samospravneho kraja boli vzdy
postavené na zakladnych dostupnych
prirodnych surovinach, ktorych bol v tejto
oblasti dostatok, teda najma na zemia-
koch, kyslej kapuste, lesnych plodinach,
hubach a semendach. Obyvatelstvo
pokryvalo svoje potreby najma z vlast-
nych zdrojov a venovalo sa chovatelstvu
a pofnohospodarstvu. Samozasobova-
telsky spdsob Zivota pretrvaval najma

na vidieku aZ do polovice 20. storocia.
Tradi¢né formy pripravy jedal z tohto
obdobia sa ciasto¢ne zachovali dodnes,
niektoré presli v désledku modernizacie
kuchyne fahkou modifikaciou. Zaklad
tradicnej stravy tvorili jedla rastlinného
povodu: zemiaky, kapusta, cibula, cesnak,

koreriova zelenina, cvikla, kvaka — karpel,

tekvica, strukoviny (najma fazula a hrach)
a obilniny: p3enica, raz, ja¢men, ovos,
kukurica a pohanka. Z ovocia sa na pri-
pravu dezertov a dZemov pouZivali najma
hrusky, slivky, CereSne, viSne, egrese,
ribezle, hrozno a orechy. Ovocie sa tieZ
konzumovalo v surovom stave a v podo-
be osvieZujucich Stiav, sirupov, mustov

a vin. Svoje nenahraditelné miesto

v tradi¢nej regionalnej kuchyni mala kysla
kapusta. Stava z kvasenej kapusty sa pila
na osvieZenie a pouzivala sa tieZ na pri-
pravu roéznych druhov hustych vyZivnych
polievok. Typickym a dodnes oblibenym
tradi¢nym jedlom je napriklad hubova
macanka, ktord sa takisto pripravuje

z kyslej kapustnej Stavy.

Pri priprave jedal tradi¢nej kuchyne sa vo
velkej miere vyuZzivali, a dodnes vyuzi-
vaju, zemiaky. Ich variabilita a sposob
roznorodého vyuZitia su aZ prekvapujice
a svedcia o kreativnom pristupe vycho-
doslovenskych gazdiniek. Z postrdhanych
surovych zemiakov a muky sa napriklad
robili nale3niky, placky pe¢ené na kapust-
nom liste, alebo mimoriadne oblUbené
lok3e. Zemiaky sa tiez pouZivali na pripra-
vu cesta a do plniek réznych mucnych
jedal. Za vSetky m6Zeme spomenut ne-
spocetné druhy pirohov, halusiek a jedlo
chudobnych — dZatky. Zo zemiakov sa
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dodnes pripravuje kasa, ktord sa jedava

s mliekom.

Medzi typické jedla severovychodného
Slovenska patrila tieZ kyslasta kvasena
polievka z ovsenej muky alebo otrub.
Nahrubo zomletd ovsend muka sa zaliala
vlaZznou vodou a pridal sa do nej kvasok
vykysnutého chlebového cesta. Tekutina
sa nechala stat, aby skysla, precedila sa,
posolila, dochutila koreninami a prevarila.
Polievka sa jedla so zemiakmi, s fazulou,
bobom, predovietkym v obdobi postu.

V okoli Sniny sa robila z raznej muky pod
ndzvom cybarej. V ¢ase nedostatku muky
sa jedla kasa z pohanky alebo kukuricnej
krupice.

Chlieb v dnesnej podobe sa stal sucastou
jedélneho listka aZ na konci 19. storodia.
Jeho predchodcom, respektive nahra-
dou, bolo ploché pecivo z nekysnutého
cesta pripravovaného z muky ja¢mena,
ovsa a pohanky. Tieto archaické chle-
boviny pretrvali najma v okoli Sniny,
Medzilaboriec, Svidnika az do polovice
20. storocia. Nazvy pre tieto plackovité
chleby boli rézne: o3ipok, 3¢ipok, oscipok,
osuch, adzimka, paga¢, moskol, moskal
a pod. V tejto suvislosti je tieZ zauZivany
vSeobecny zjednocujuci nazov: karpatsky
chlieb. K najtypickejsim kold¢om na vy-



chodnom Slovensku patrili kracun, rohac,
paska, knys, kuch, ktoré mali obradovy
charakter. Su to archaické druhy chlebo-
vin, ktoré sa piekli pri prileZitosti vianoc-
nych a velkonoc¢nych sviatkov.

Tvaroh, v kuchynskom nézvoslovi vycho-
doslovenskych gazdiniek oznacovany
tieZ ako syr, sa ziskaval z kyslého mlieka

a pouZival sa najma na dochucovanie
cestovinovych jedal. Hlavnym vyrobkom
z kravského mlieka je i v suc¢asnosti maslo,
bez ktorého si nemoZno predstavit miest-

nu tradi¢nd kuchyriu. Cmar, ktory vznikal
pri jeho vyrobe, sa pil od smadu alebo sa
nim zapijali zemiaky.

Medzi zaujimavé a origindlne mlie¢-

ne jedla patri mastylo alebo pacjarka.

Do vriaceho mlieka sa pozvolha pridavala
v mlieku rozmie3and muka alebo zemia-
kovy Skrob — krochmal a niekolko suro-
vych vajicok. Niekedy sa do zmesi prida-
vala eSte ovcia bryndza a prazena cibula.
Jedlo sa konzumovalo s chlebom alebo
so zemiakovymi plackami. Na Slovensku
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bolo zname v okoli Starej Lubovne.

Maso sa v kuchyniach tohto regionu
objavovalo iba sporadicky, jeho zvysenu
konzumaciu mozno pozorovat az v druhej
polovici 20. storocia.

Kulindrnu kulturu obyvatelstva vo velkej
miere ovplyvnila viera. HIboka poboZnost
viedla obyvatelstvo k prisnemu dodrzia-
vaniu postnych dni, kedy z jedalnicka
dosledne vylucili masité a mastné pokrmy.
V Case najvacsich postov pred Velkou
nocou a Vianocami sa v niektorych loka-
litdch nesmeli konzumovat dokonca ani
mliecne vyrobky. Ritudlny vyznam mali aj
velkonocné jedla. Velkonocnd nedela je

v mnohych rodinach dodnes diiom sva-
tenia obradovych jedal. Na stole nesmie
chybat predovietkym posvateny obra-
dovy kolac paska a, samozrejme, Sunka,
klobasa, tvaroh a najma vajicka. Pestrost
a hojnost velkono¢nych pokrmov na stole
mali zabezpecit blahobyt celej rodiny

v priebehu celého roka.



Sodové adzimky

Potrebujeme:

500g muky
1 CL sédy
kyslé mlieko

Postup:

Muku a s6du zamiesime spolu

s kyslym mliekom tak, aby cesto
nebolo riedke a dalo sa valkat.
Rozvalkame ho na hrubku pribliz-
ne 1cm, povykrajujeme kolieska
a pecieme ich na platni bez masti
po oboch stranach do zlatohne-
da. Upecené adzimky posolime

a namastime maslom alebo
[ubovolnou natierkou namiesto
chleba.

Ked chleba nieto...

Rozne druhy placiek pripravovanych z muky,
vody a soli sa povazujd za najstarsiu formu
chleba, ktort Eurépania poznali uz v dobe
kamennej. Az do prvej polovice 20. storocia
patrili k beznym potravindm, ktoré obyvatelia
chudobnejsich krajov konzumovali v ¢asoch
nedostatku chleba. Pripravovali sa najma

z menej kvalitnej muky, ktord zle kysla. Piekli sa
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nasucho, na ohnisku pred pecou, v peci, neskor
na platni spordka. Pecenie na oleji, panviciach
a plechoch sa rozsirilo aZ v druhej polovici
minulého storocia. Na pomenovanie placiek sa
pouZivalo viacero fudovych ndzvov. Archaické
pomenovanie ,adzimky”, podobne ako aj nazvy
poplamenik a podymnik naznacuj, Ze sa tieto

druhy placiek piekli v dyme pod plameriom.



Dejiny chleba na Slovensku

Prvotné receptiry na chlieb odpozerali nasi
predkovia pravdepodobne od Gétov. Jednoduchy
recept presiel procesom zdokonalovania a velmi
rychlo sa rozsiril. V niektorych slovenskych mes-
tach sa ho pieklo az niekolko desiatok druhov,
vratane sladkého bochnika plneného syrom

a dochuteného makom, medom ¢i koreninami.
V stredoveku sa pecenie chleba stéva skuto¢nym
remeslom. Zmienky o prvych pekéroch ako dvor-
nych remeselnikoch sa objavujd na prelome 11.
a 12. storocia. Ich pocet kontinudlne narastal

a viedol k ich zdruZovaniu do cechov.

V rafinovanej priprave chlebového cesta viak ex-
celovali najma klastory, ktoré piekli chlieb vo vel-

kych mnoZstvach pre pdtnikov. KedZe pseni¢na
mka putovala najmd do miest, museli pracovat
vedeli na spdsob chleba spracivat jedlé gastany,
o ktorom sa zmiefiuju ako o ,chlebovnikovom
strome”, z ktorého dokazali ziskat muku.

Za klastornymi marmi sa zaroveri zacala formo-
vat profesia kuchdra. Vychddzala z prirodzenej
delby prace, pri ktorej doslo k postupnému
vydelovaniu talentovanych mnichov do kuchyne.
Z klastorov sa pri roznych prileZitostiach ich
umenie Sfrilo aj do svetskych domécnosti, kde sa
dalej rozvijalo ako vaZena profesia pod patrona-
tom v3etkych kuchdrov a cukrarov sv. Vavrinca.

Potrebujeme:

12 stredne velkych zemiakov
2 hrnéeky hrubej muky
maslo

cibulu

slaninu

sol
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Postup:

Ocistené zemiaky pokrajame na kocky

a varime v osolenej vode. Pred dovare-
nim zlejeme tak, aby ¢ast vody zostala

v hrnci. Zasypeme ich hrubou mukou

a nechame prevriet. NemieSame. Hmotu
potlacime tak, aby vznikla makka zmes,
z ktorej rukami formujeme vacsie Sufance
alebo gulky. Podavame preliate maslom
a oprazenou cibulkou so slaninou alebo
len spraZzenym maslom a tvarohom.



Furmanské halusky

Potrebujeme

3,25 kg zemiakov

8009 polohrubej muky

404 soli

1 dcl vody

100 g bravcovej masti

4009 tvrdého ovcieho syra
3009 udenej slaninky bez koze
5009 12% smotany

vajcia

Postup:

Ocistené zemiaky postruhame, priddme
muku, sof, vajcia podfa potreby a vymie-
same cesto na strapacky. Pripravené cesto
pretla¢ime cez Specidlne haluskové sito
do osolenej vriacej vody. Halusky zfahka
zamieSame a nechdme niekolkokrat pre-
varit. Uvarené halusky scedime, nechame
odkvapkat a omastime rozpustenou
mastou. Jednotlivé porcie posypeme stru-
hanym syrom, eSte raz prelejeme rozpus-
tenou mastou rozskvarenou a smotanou.
Nakoniec halusky posypeme slaninou
pokrajanou na velké kocky.
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Holubky

Potrebujeme:

1kg hlavkovej kapusty
4009 bravcového méasa
2009 ryze

5049 cibule

1 vajce

0,5 dcl oleja

5049 paradajkového pretlaku
sol

cierne mleté korenie
vegetu

cervenu papriku

Postup:

RyZu ocistime a trosku ju zohrejeme

na oleji. Zalejeme vodou, osolime a dusi-
me domadkka. Brav¢ové mdso pome-
lieme a primieSame k vychladnutej ryZi.
Priddme vajce, paradajkovy pretlak, sof,
mleté Cierne korenie, cibulku opece-

nu na oleji spolu s ¢ervenou paprikou.
Kapustu rozoberieme na listy a sparime
ich vriacou vodou. Sparené listy naplni-
me pripravenou zmesou a postupne ich
nahusto ukladame do hrnca, ak je treba,
pokojne aj do viacerych vrstiev. Holubky
potom zalejeme vodou a varime, aZz kym
kapustné listy nezmaknu. Ak nam zvysi
kapusta, pokrajame ju na malé rezanceky
a podavame ako prilohu.
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Svadobna 3Specialita

Na vychodnom Slovensku sa zvykne hovorit: ,Ne
je poradne vesele bez holubkoch!” Co nezname-
na nic iné, ako to, Ze bez tohto skvelého jedla
sa nezaobide Ziadna tradi¢na svadobna hostina.
Poddvaju sa ako posledny chod a jemne sa tym
hostom naznacuje, Ze je ¢as sa rozist do svojich
domov. Ak sa teda ocitnete na vychodoslo-
venskej svadbe a na stole sa objavia holubky,
nezabudnite, Ze v najlepom treba skoncit!

Svadobné jedla a zvyky na Spisi

a v Sarisi

Svadba patrila spolu s Vianocami a Vefkou no-
cou k sldvnosti, pri ktorej sa najdlhsie uchovavali
tradicné obradové Ukony a jed|a. Pozostavala

z pokrmov, ktoré mali mladomanzelom zabez-
pecit prosperitu, plodnost a stastie. K tradi¢nym
svadobnym jedlam v fudovom prostredi Sloven-
ska patrila kasa, ktord symbolizovala hojnost

a prosperitu. Na svadobnej hostine sa podévala
podfa urcitych pravidiel, niekedy na dvod, no
vacsinou na jej zaver. Niekde sa kaSou nazyvala
celd svadobnéd hostina. Dlho preZival zvyk poda-
vat kaSu svadobnikom v spolo¢nej mise alebo
mladomanzelom na jednom tanieri. Jedenie
svadobnej kase pretrvavalo najmd v horskych
oblastiach Slovenska aZ do polovice 20. storocia.
Dal§imi svadobnymi jedlami, ktorym fudova viera



pripisovala magicky vyznam, boli hydina a vaji¢-
ka. Symbolizovali kolobeh Zivota a pripisovala sa
im plodonosna sila. Na vychodnom Slovensku sa
podavali mladomanzelom pripravené ako praze-
nica. Magicky vyznam sa pripisoval aj konzuma-
cii mlie¢nych vyrobkov, najma tvarohu a bryndze,
ale i samotnému mlieku. Podavanie tychto jedal
bolo rozsirené najma v oblastiach s rozvinutym
chovom hovadzieho dobytka a oviec. PovaZovali
sa za nastroj, ktory mal novomanzelom zabez-
pecit pekné biele deti, v pripade mlieka sladky
Zivot. Neodmyslitefnou surovinou na pripravu
svadobnej hostiny bol i med. Sladila sa nim
svadobnd kasa, priddval sa do koldov i palenky,
podaval sa mladému pdru, najcastejSie pri vstu-
pe do Zenichovho domu. Mal zabezpecit sladky
a stastny Zivot. Niekde sa na svadbéch zvyklo
podévat novomanzelom jablko. V fudovej viere
sa jedenie jablka povazovalo za prostriedok,
ktory mal privodit plodnost. K vSeobecne rozsi-
renym svadobnym jedlam patrili kolace a rozne
peciva, ktoré symbolizovali Zelant trodu obilia.
Tradi¢né svadobné kolace boli pIné okrihle
alebo v tvare venca, v tvare obdfZnika alebo
podkovy. Byvali zdobené pletencami alebo inymi
ozdobami z cesta, pripadne inou vyzdobou.
Najmd v hospodarsky prosperujucich oblastiach
sa zvykol piect hlavny svadobny kolac velkych
rozmerov. K typickym jedldm na severovychod-
nom Slovensku patrila hubovd macanka, ktora

sa zvykla podavat uprostred svadobnej hostiny,
pirohy z pohdnkovej a ja¢mennej maky, plnené
varenymi zemiakmi, bryndzou alebo syrom a uz
spominané holtbky. Zvykom bolo tiez podavat
na svadobnej hostine huspeninu. K svadbe
patrili aj alkoholické napoje, najma palenka
avino. V 20. storo¢f sa zacalo Castejsie podavat
aj pivo a iné kupované alkoholické napoje.
Suroviny na svadobné jedld zabezpecovali najma
svadobné rodiny mladuchy a Zenicha. V majet-
nejsich rodindch zarezali kravu, tefa, ovcu, osi-
pand, hydinu. Museli zadovaZit dostatok muky
na chlieb a koldce, palenku, pripadne vino. Vela
potravin ziskali formou pribuzenskej a sused-
skej vypomoci. Pri nedostatku pefiazf sa ¢asto
nakupovali lacnejsie vnttornosti. Ked nebolo
Cerstvé maso, podavalo sa méso Udené alebo
slanina. Velmi ¢astymi svadobnymi jedlami boli
varend kapusta a kripy. Charakter svadobnych
jedal sa vyrazne menil najma od 60. rokov 20.
storoCia. Na dedindch sa pred svadbou zvycajne
robila zabijacka. Maso z osipanej zabezpecilo
prevaznu Cast masitych jeddl. Svadobné pripravy

zahffiali mnozstvo ritudinych zvykov, ktoré sa I3i-

li dedinu od dediny. Patrili k nim najma pytacky,
pri ktorych Zenich poslal do nevestinho domu
niekoho zo starejsich v dedine popytat nevestu
od jej rodicov. Casto nelo ani tak o ¢istd lasku,
ako o zdmer prepojit majetky. Zasnuby sa konali
zvacsa v sobotu, tyZderi po pytackach. Po nich

sa zacalo obdobie ohldsok, pocas ktorych farar
ohlasil tri tyzdne po sebe nadchddzajuci zvazok.
Pred samotnym obradom sa v nedelu vecer
konala rozlicka nevesty a Zenicha so slobodou
pri hudbe. DoleZitt Glohu v pripravnom procese
zohravala druzicka, ktord pripravovala svadobné
obrady. I3lo o slobodnu diev¢inu, ktorej robil
spolo¢nost slobodny muZ — druzba. Jeho Ulohou
bolo pozyvat hosti na svadbu, prednasat
svadobnu rec a vinse. Na rozdiel od stcasnosti,
kedy nevestu najcastejSie privddza k oltaru
otec, pripadala v minulosti tato Uloha prave

na druzbu. Samotnd svadba sa konala vacSinou
v pondelok rano. Sobas zacinal o dsmej hodine
svatou omsou. Nevestu zdobila tzv. parta, sva-
dobné koruna a symbol ¢istoty. Po svadobnom
obrade sa sprievod na Cele s mladomanZelmi
pobral do domu nevesty. Tu sa potom zacala aj
zébava. Napoludnie alebo podvecer sa potom
mladucha odobrala do domu svojho Zenicha

s darmi pre svokru, ktoré pozostévali najma zo
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svadobného koldca alebo chleba. Na vymenu ju
svokra obdarovala ¢ervenym jablckom, aby bola
zdrava. Prah domu prekracovala nevesta pravou
nohou a nesmela nafi stipit, lebo to prinasalo
nestastie. Po prichode do domu obisla stél

v smere pohybu sinka, pokrajala chlieb na znak
véeobecného dobra a obsypala kity domu
zrnom, aby Zila rodina v blahobyte. Od¢epcenim
nevesty za spevu Zien sa z nevesty stava zena.
Vyznamnym prvkom svadby v regione je redovy
tanec, ktory zacina starsi druzba. Postupne ho
vystriedali vSetci ¢lenovia druZiny a zacala sa
bujard zabava. V svadobn noc sa pod postel
pokladal bi¢ alebo sekera, aby zabezpecili
mladomanzelom muzské potomstvo. Presne

z tohto dévodu sa mladej neveste neodporicalo
priniest si do nového domu Sijacie potreby, lebo

by porodila iba dievcatd.




Kapusniky zo
zemiakového cesta

Potrebujeme:

1,9kg zemiakov

5009 hladkej muky

2 vajcia

% CL soli

40049 kyslej kapusty
trochu bravcovej masti
kusok udenej slaninky

Postup:

Zemiaky umyjeme a uvarime v Supke.
O3Upané zemiaky prelisujeme alebo roz-
mixujeme tak, aby v zmesi neboli privelké
hrudky. Do vychladnutej zmesi pridame
muku, vajcia a vypracujeme hladké cesto.
Kyslu kapustu preplachneme vodou, po-
riadne scedime a posekame ju na drob-
né Casti. Cesto si rozdelime na malé

bochnicky. Kazdy trosku rozvafkdme,

do prostriedku poloZime trocha kapusty
a vytvarujeme opat do Uhladného boch-
nicka. Potom ho rozvalkame asi na hrab-
ku 0,5cm (¢im tensie, tym chutnejsie)

a peCieme na miernom ohni na suchej
panvici. Hotové kapudniky pomastime
rozpustenou mastou a posypeme slanin-

kou nakrdjanou na kocky.




Kulasa

Potrebujeme:

7009 kukuri¢nej krupice
404 soli

100 ml vody

2509 masla

Postup:

Do studenej a mierne osolenej vody
postupne za staleho miesania priddvame
kukuri¢nu krupicu. Ked zacne zmes vriet,
mieSame ju, aZz kym nezhustne. Jednotlivé
porcie polievame roztopenym maslom

a dochutime si podla vlastnej chuti

na sladko s medom alebo opraZzenou
slaninkou.

Rychla vecera

Toto tradi¢né regiondlne jedlo sa varilo najma
na veceru. So sprazenou slaninkou a kys-

lym mliekom chutila chlapom, deti vraj zase
oblubovali kufasu preliatu rozpustenym maslom
a najradsej ju zapijali sladkym mliekom s me-
dom. Rozne druhy kasi boli pevnou a obltibenou
stcastou jedalneho listka v regione od raného
stredoveku. Dochucovali sa zeleninou, bylin-
kami, korienkami, korenim a hubami. Sladka
kasa ochutend slivkovym lekvarom, jahodami,
Ceredfiami ¢i brusnicami sa ¢asto podavala ako
sldvnostné jedlo.
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1,5 kg polohrubej muky
kefir

sodu bikarbonu

309 soli

2509 masla

hladkd muku na posypanie

Do preosiatej muky pridame sol, sodu
bikarbonu, kyslé mlieko a vypracujeme
stredne husté cesto.

Z cesta vytvarujeme bochniky, ktoré
natenucko rozvalkdme a z obidvoch stran
pecieme na rozpélenej platni. Hotové
mastime s roztopenym maslom.
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Pod ndzvom ,03ipky” sa neskryva ni¢ iné ako
staré dobré a mimoriadne oblfibené lokSe. Hoci
je toto jedlo pod tymto ndzvom medzi obyva-
telmi Slovenska a susedného Ceska notoricky
zname, zaujimavé je, Ze v Nemecku a Rakusku
ich napriek geografickej blizkosti mnohi nepo-
znaju. Sporadicky sa objavuju v Madarsku, kam
sa zrejme povedomie o nich dostalo za ¢ias ra-
kdsko-uhorskej monarchie. Ostriefané gazdinky
radia pripravovat ich zo starych zemiakov. Nové,
Cerstvo vykopané zemiaky totiz obsahujd viac
vody, a preto su na pripravu loksi nevhodné.



Sari¢ska lusta

Potrebujeme:

2404 kyslej kapusty
2204 fazule

1509 udenej slaninky
10049 hrubej muky
1609 hladkej muky
3509 zemiakov

paradajkovy pretlak
cesnak

olej

sol

maslo

cca 2,5 litra vody
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Postup:

Fazulu si namocime den vopred. Kyslu ka-
pustu prepldachneme a dobre scedime. Fa-
zulu, kyslu kapustu a paradajkovy pretlak
zmieSame a nechdme varit. Ked je fazula
takmer uvarend, priddme svetlt zaprazku
pripravenut z masla a muky a este raz spo-
lu prevarime. Zemiaky ocistime, najemno
postrthame a zmieSame s mukou tak,
aby vzniklo hutné cesto, ktoré z loparika
sadZzeme priamo do vriacej polievky. Ked
s halusky uvarené, polievku odstavime

a priddme do nej na kocky pokrajanu
Udenu slaninu. Dochutime solou a pretla-
Cenym cesnakom.




Potrebujeme:
zemiaky

hladkt muaku
cesnak

sol’

mleté Cierne korenie
drvenu rascu
klobasové ¢reva
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Postup:

Ocistené zemiaky postrdhame a zmie-
Same s mukou, prelisovanym cesnakom
podla vlastnej chuti tak, aby ndm vznikla
hustad hmota. Dochutime sofou a Cier-
nym mletym korenim. Zmesou napinime
do polovice klobasové ¢reva, konce
zviazeme nitou. Popichame ich ihlou

a varime na miernom ohni asi 10 minut.
Vychladnuté bacogy potrieme bravco-
vou mastou, poukladdme ich vedla seba
na pekac a v rure ich zapecieme do zlatis-
ta. Podavame s kyslou uhorkou, ¢alama-

dou a pivom.




Skvarkové pagaciky

Potrebujeme:

8009 oskvarkov
1,5kg hladkej muky
40g drozdia

0,34 dcl mlieka
vajcia

sol

vodu

¢ierne mleté korenie
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Postup:

Vo vlaznom mlieku s nechdme napu-

cat drozdie. Vykysnuty kvasok pridame
do pripravenej muky spolu s vajcom (1-2
podla potreby) a zvyskom teplého mlieka.
Vypracujeme hladké cesto. Nechdme ho
vykysnut, rozvalkdme, potrieme tretinou
zomletych oskvarkov, prelozime ako
listkové cesto a nechame 10 minut stat.
Tento postup opakujeme trikrat. Potom
cesto znova rozvalkdme asi na hrdbku
3cm, noZzom poryhujeme, povykraju-
jeme malé kolieska, ktoré poukladame

na plech, potrieme rozsfahanym vajickom
a nechame eSte trochu nakysnut. Pecieme
do zlatista cca pri 175°C.




Postup:

O3upanu cibulu nakradjame na kolieska

a oprazime do sklovita na oleji. Prida-
me maso nakrdjané na kocky, osolime,
okorenime, priddme prelisovany cesnak,
bobkovy list a podusime. Zalejeme vodou
a varime, az kym maso nezméakne. Tesne
pred dovarenim priddme pokrajané
Sampifiény a zatrepku, ktoru si pripravi-
me zo smotany a muky. Pred podavanim
zjemnime maslom. Viynikajuco chuti

s chlebom, ktory sa podla tradicie nama-
¢a do polievky.

Domaca hubova macanka
1 dcl oleja
1009 cibule
20049 hladkej muky
Stipku mletej papriky

Potrebujeme: ¢ierne mleté korenie

5009 brav€ového pliecka bobkovy list

100g sterilizovanych Sampiriénov cerstvé maslo

alebo cerstvych hub smotanu a muku na zatrepku
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Bobalky s makom

Potrebujeme:

5009 polohrubej muky

1 vajce

2 PL lyzice cukru

20g drozdia

3 - 4 dcl sladkého mlieka
80g tuku alebo masla
Stipku soli

Na posypku:
4009 maku
5 — 6 dcl sladkého mlieka

Postup:

Do muky rozbijeme vajicko, priddme cu-
kor, trochu soli a tuk. Vo vlaznom mlieku
s trosSkou cukru nechame trosku napu-
Cat droZdie a primiesame ho do muky

s vajitkom. Cesto spracujeme do hladka
a nechame ho vykysnut. Viykysnuté

cesto po Castiach naloZime na loparik

a s noZzom vyrezujeme Sufance — bobalky.
RozloZime ich vymasteny plech a pec¢ieme
cca na 175 °C do Zlatista. Teplé bobalky
prelejeme sladkym mliekom a posypeme
zomletym makom s cukrom.

Sladké vianoc¢né finale

Tradi¢nd vianocnt veceru sprevadzalo mnozstvo
obradnych dkonov a zvykov, ktoré mnohé rodiny
vo velkej miere zachovavaju dodnes. Pod obrus
sa vkladd kusok chleba a peniaze, aby mala
rodina v prichddzajicom roku dostatok jedla

a pefiazi. V niektorych rodinach sa na tento
(cel pouziva Supina z kapra, ktord sa vlozi pod
obrus, alebo si po jednej kazdy ¢len rodiny vloZi
do vlastnej pefiazenky. Viano¢nému hodovaniu
predchddza spolo¢na modlitba, pocas ktorej

sa nikto nema vzdialit od stola, aby sa pocas
roka neodlicil od rodiny. Na znak Ucty a pietnej
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spomienky na zosnulych ¢lenov rodiny sa zvykne
prestierat o jeden tanier navy3e. Zvyky a zloZenie
jedal ¢iastocne v jednotlivych lokalitach variuju,
v tradi¢nom ponimanf v3ak ide bez vynimky

o niekolkochodové menu, ktoré ¢asto pozostava
zo siedmich az deviatich chodov. Za¢ina sa
oplatkami s medom a cesnakom, ktoré maju
zarucit rodine zdravie na cely rok. Pokracuje

sa polievkou, ktord moze byt So3ovicova,
fazufova alebo hubova. Strukovinové polievky
sa na Vianoce jedia najma kvoli peniazom,

aby rodina zostala cely rok bohatd. Nasleduju
pirohy plnené zemiakmi so SoSovicovym alebo
fazufovym privarkom a kapor so zemiakovym
Saldtom. Sladkym findle viano¢nej vecere s
bobalky s medom, mliekom a makom. Zauziva-
nym zvykom po veceri je rozrezanie jablka, ktoré
kazdému ¢lenovi rodiny napovie, ako na tom
bude v budticom roku so zdravim.




Rusinske pirohy

Potrebujeme:

1,5kg polohrubej muky
1 dcl vody

zemiaky

5009 bryndze

200g masla

3009 udenej slaninky
sol

Na pinku:

zemiaky
bryndzu
sol

Postup:

Z muky, vody a soli vypracujeme cesto.
Rozvalkdme ho a poreZeme na kocky.
Z uvarenych a prelisovanych zemiakov,
bryndze a soli pripravime pInku, ktorou
kocky napInime a vytvarujeme z nich
pirohy. Okraje dobre postlacame vidli¢-

kou. Varime vo vriacej vode asi 15 minut.

Uvarené pirohy polejeme rozpustenym
maslom a posypeme slaninkou pokraja-
nou na kocky.

32/33

Rusini a Vianoce

Rusini prichadzali na Slovensko z oblasti Hali¢a
a zapadoukrajinskych regiénov na prelome 15.
a 16. storocia. Usidfovali sa najmé pozdf? slo-
vensko-pofsko-ukrajinskej hranice, kde dodnes
obyvaja priblizne 220 dedin. Napriek zlozitym
existen¢nym podmienkam sa im podarilo za-
chovat si svoju Specificki kultdru, ktora je tizko
prepojena s naboZenskymi obradmi gréckoka-
tolickeho a pravoslavneho vyznania. Tyka sa to
i pripravy jedal a ndvykov pri ich konzumdcii.
Rusinski pravoslavni veriaci oslavuju Vianoce,
Cize Kristovo narodenie, 6. janudra. Myslien-
kou sa nijako neodlisujt od rimskokatolickeho
ponimania, jediny rozdiel je v ¢asovom posune,
spdsobenym riadenim sa podfa Julidnskeho
kalenddra.




Viano¢nou vecerou sa konc 40-diiovy post so
siedmimi chodmi. Pred samotnym hodovanim sa
vykondvali rozne tradi¢né rodinné obrady. Kym
rodina zasadla za stol, gazda nakmil domace
2vieratd kracunom — obradovym pecivom. Potom
do izby priniesol snop ovsenej slamy alebo

sena, ktoré porozkladal pod stél a ¢iasto¢ne aj
na fiom. K senu sa pridali obilné a strukovinové
zrnd, mince a zakryl sa obrusom. Nohy stola sa
omotali retazou, aby rodina a gazdovstvo drzali
pokope. Pod stdl sa poloZilo naradie, ktoré

malo Cast zo Zeleza, napriklad sekera, na stole
sa zapdlila sviecka. Na takto prestrety viano¢ny
stol gazdind prestrela pripravené jedld, ktoré sa

po spolocnej modlitbe konzumovali v absoldtnej

tichosti. Vecera sa zacinala stricikom cesna-
ku, ktory mal kazdého ¢lena rodiny ochranit

od chorb. Po lom nasledoval chlieb s medom.
Nikdy nesmeli chybat tradi¢né rusinske pirohy,
ktoré sa na Stedry vecer robili vacsie a pinsie,
aby bol dobytok urasteny a tucny. Typickymi
Stedrovecernymi jedlami boli i rozne kase z ja¢-
mennych alebo psenicnych krip a bobalky. Hu-
bova polievka s kapustou mala za Ulohu dodat
rodine silu a zahnat starosti. Fazufa so slivkami
mala zase v3etkych ochranit pred palenim zahy.
Vecera sa koncila napojom z kyslej kapusty,
kompdtom, ovocim alebo orechmi. Zvysky jedal
sa nechdvali na stole do rédna pre duse zosnulych
predkov.

Fazulova polievka s parkami
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Potrebujeme:

21| vyvaru z kosti

25049 suchej fazule
cervenu papriku

sol

mleté cierne korenie
rascu

zopar strucikov cesnaku
1 PL brav¢ovej masti
3004g spisskych alebo inych parkov
1 PL hladkej muky



Postup:

Fazulu si namocime der vopred.

Na druhy den ju ddme varit do vyvaru

z kosti, do ktorého priddme sof a cca 1
Cajovu lyzicku rasce. Ked uZ bude fazula
takmer uvarend, priddme do vyvaru parky
nakrajané na kolieska. Z brav¢ovej masti
a muky si pripravime zaprazku. Zaprazka
musi byt tmavsia a hustejSia. Dame ju
trochu vychladnut, potom do nej priddme
prelisovany cesnak, cervenu papriku

a Cierne korenie. Zaprazku zalejeme cas-
tou vyvaru z kosti a nechame ju prevarit.
Prevarenu ju vlejeme do polievky. Vynika-

juco chuti s chlebom.

Na skok za Goralmi

V oblasti Belianskych Tatier a malebnych Pienin,
v obciach Zdiar, Osturfia a Cerveny Kl&stor,

7iji potomkovia valasského etnika — Gorali.
Vyznacuju sa Specifickym ndrec¢im polského
povodu a razovitym folklérom, ku ktorému ne-
odmyslitele patria nddherne a bohato zdobené
kroje. Prisludnici tohto etnika zachovavaju svoje
tradicie s laskou a Uctou. A plati to aj o goral-
skej kuchyni. Pravda, té sa lokalitu od lokality
Ciastocne meni. Tradi¢na goralskd kuchynia je
bohatd na syte jedld a na rozdiel od spiSskej

a Sarisskej je v nej ovela viac masitych pokrmov.
Spraclvala brav¢ové maso, baraninu, divinu

a v oblasti okolo Dunajca i ryby, najma pstruhy
a slede. Jej pevnou sticastou sd produkty

z ovCieho a kravského mlieka, kysla kapusta,
korefiovd zelenina, zemiaky, Cervena repa, huby
a lesné plody. V zimnych mesiacoch nesmela
chybat zabijacka, pri ktorej sa vyrabali jaternice,
klobdsy, slanina, o3kvarky ¢ huspenina. Studené
zimy totiZ vytvarali dobré podmienky pre jej
uskladnenie. K typickym $pecialitém patri pe-
¢ené bravcové koleno na pive, kysla kapustnica
s brav¢ovym mdsom, ostiepok, rézne druhy

pirohov a placiek.

Potrebujeme:

2509 polohrubej muky
5009 tvarohu

1 vajce

sol

4 PL praskového cukru
1 lyZicu sody bikarbény
olej na vyprazanie
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Postup:

Tvaroh roztlac¢ime, priddme cukor, vajce,
Stipku soli a sodu bikarboénu. Vypracu-
jeme hladké cesto a nechdme ho aspon
hodinku odstat. Na pomucenej doske
cesto rozvalkame asi na hrubku 1cm

a hrn¢ekom z neho povykrajujeme 3isky.
VypraZime ich v oleji a posypeme pras-
kovym cukrom. Komu by sa zdali prili§
suché, moze siich dozdobit kopcekom
dzemu z lesného ovocia.



Nemecké dedic¢stvo

Pociatky nemeckého osfdlenia na Slovensku
siahaju do 12. storocia. Stopy po fiom nacha-
dzame aj v tradi¢nej kuchyni. Ndzov typickej
fasiangovej pochutky ,kreple” je odvodeny

od nemeckého Kreaple, ktoré ma korene jazyku
germanskeho kmeria Gotov, kde sa vyskytovalo
vo forme ,krappa”. Tradi¢ne sa zvykli piect po-
sledny $tvrtok pred velkono¢nym pdstom, pocas
ktorého bolo zakdzané konzumovat mastné jed|a
a vajcia. Na Spi$ prisli v roku 1147. Podobne
ako zvySok Eurépy ho ohrozovali tatarske hordy.
Kral Belo V. bol na ich ndjazdy nepripraveny,

v dosledku ¢oho bola krajina znacne zdecimova-

nd. Aby sa krajina ¢im skor kultdrne a hospo-
ddrsky povzniesla, povolal do krajiny nemeckych
pristahovalcov. Usadili sa najma na Spisi, kde
mali za lohu chranit hranice. Druhotnym mo-
tivom bolo nerastné bohatstvo, ktoré umoznilo
rozvoj banictva. Spisské mestd ziskali pocas
nemeckej kolonizcie rozsiahle mestské vysady.
Spisski Nemci platili kazdoroc¢ne pozemkovi
dan vo vyske 300 hrivien striebra, ¢im sa
vykdpili z ostatnych poplatkov a zaloh. Mali tiez
povinnost vyslat 50 kopijnikov do krafovského
vojska, ak ich kral povolal. Spisski Nemci si
mohli zvolit svojho richtdra, ktory sudil spolu

50 spisskym Zupanom v Levodi, hlavnom meste
provincie. V roku 1344 vzniklo Spolocenstvo

24 kralovskych spisskych miest, ktoré sa riadili
saskym pravom.

Dalia pristahovaleckd vina nemeckych obyvate-
fov prichadzala na Spis v obdobi protireformdcie,
nasledovana poslednou migra¢nou vinou v roku
1899, v rdmdi ktorej vznikla nemecka koldnia

v oblasti si¢asného okresného mesta Vranov
nad Toplou.

Nemecki pristahovalci boli predovsetkym rozne
typy odbornikov, ktori mali prispiet k povzne-
seniu hospodarstva v regiéne, prispeli tiez

k zdsadnému rozvoju remesiel. Prvé remeselné
zdruZenia — cechy, vznikali na Spisi od 14.
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storocia a ich prvotnymi ¢lenmi boli spociatku
len Nemci. Nemecky podiel na rozvoji remesiel
dokumentuje aj mnoZstvo pomenovani remesel-
nych nastrojov, postupov a vyrobkov, ktoré maju
svoj pdvod v nemcine.

Zasluzili sa tieZ o rozvoj banictva v regiéne,
pripisuje sa im zaloZenie knfhtlaciarne V. Breuera
v Levodi. V Levoci tiez vyddvali nemecké noviny
Zipser Anzeiger, neskor Zipser Bote, v KeZmarku
vychddzala zasa Karpaten-Post.

Stopy sakrdlnej architekttry vyplyvajlicej zo silnej
krestanskej viery nemeckych imigrantov dodnes
nachadzame v KeZmarku, Spisskej Sobote, Spis-
skej Belej, Spisskej Kapitule, Levoci, Bardejove

i v Starej Lubovni.




Huspenina

Potrebujeme:
bravcové koze
bravcové kosti
paprcky

koleno

mletu papriku
cierne mleté korenie

sol

vodu
petrzlenovd viat
cibulu

ocot

Postup:

NoZicky umyjeme, okorenime, dochu-
time paprikou a nechdme varit spolu

s kolenom, koZami a kostami v slanej
vode, aZ kym sa maso neoddeli od kosti.
Vyvar precedime a nalejeme do hlbokych
tanierov. Do kazdého taniera ddme aj
kus uvareného masa. Nechdme stuhnut
v chladnej miestnosti.

Neskor dozdobime petrzlenovou viatou.
Podavame s chlebom s nadrobno pokra-

janou cibufou a octom.

Na Fasiangy sveta zit!

Zatinali sa sviatkom Troch krafov a koncili Po-
polcovou stredou, po ktorej nasledoval 40-difovy
post. Sprevadzalo ich bujaré oslavovanie Zivota,
maskarnych plesov a vydatnych pokrmov, medzi
ktorymi nesmela chybat dobrd zabijacka, hus-
penina a neodmyslitemé fasiangové sisky. Kto
na fasiangové slavnosti nemohol prist, dostal
aspofi vysluzku!

Obdobie od zimy do jari, na ktoré fasiangy pri-
padali, bolo na oslavu Zivota a dobrej kuchyne
ako stvorené. Ludia mali menej prace na hos-
podarstvach a viac Casu na spoloensky Zivot.
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Prdve v tomto obdobf sa najma na dedinach vo
zvy3enej miere organizovali svadby, zabavy a roz-
ne inicia¢né obrady ako napriklad prijimanie
mladencov a dievcat do spolo¢nosti ¢i povysenie
uciiov na tovarisov. Fasiangy tiez vymedzovali
obdobie ukoncenia priadok a zaciatok tkania.
Usporadvanie maskarnych plesov malo dvojakd
dlohu. Okrem zdbavy mali aj ochrann( funkciu
proti pdsobeniu negativnych sil a mali pomoct
zabezpeit Urodny rok a plodnost hospodarskych
2vierat. Fadiangové obdobie sa koncilo v utorok
pred Popolcovou stredou pochovavanim basy.




Paska

Potrebujeme:

2kg polohrubej muky
125g masla

15049 krystalového cukru
11 mlieka

3 vajcia

409 drozdia

Postup:

Do preosiatej muky priddame cukor.

Z trosky mlieka, cukru a droZdia si pripra-
vime kvasok. Vykysnuty kvasok priddame
do muky, primieSame vajcia a zamiesi-
me si hladké cesto. Nechame vykysnut
na teplom mieste. Z cesta si kusok
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bochnik a opat ho nechdme podkysnut.

Z odloZeného cesta vyrobime pismena

B (Boh — Otec), S (Boh — Syn) a D (Boh —
Duch svaty) a uloZime ich do stredu boch-
nika. Potrieme ho rozslahanym vajickom
a dame piect.




Pecdena plnka

Potrebujeme

4 rozky

4 vajcia

5049 hydinovej pecienky
300ml oleja
petrzlenovu viat

1 strucik cesnaku

1 dcl mlieka

509 polohrubej muky
mleté cierne korenie
sol
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Postup:

Rozky nakrdjame na kolieska a zalejeme
ich teplym mliekom. Pecienku pokrajame
a oprazime na oleji s cibutkou. Priddme
rozky, vajcia, muku, prelisovany cesnak,
petrzZlenovu viat, sol a korenie a vietko
spolu dobre premieSame. Na panvici
rozohrejeme olej. Polievkovou lyZicou
formujeme zo zmesi priamo na panvici
malé placky. Opecieme z oboch stran

do zlatista.




Velkonoc¢na hrudka

Potrebujeme:
11 mlieka

10 vajec

sol

pazitku

Postup:

V mlieku rozhabarkujeme celé vajcia.
Pridame sol, pazitku a za staleho mieSania
uvedieme do varu. Ked' sa vajcia v mlieku
vyzraZaju, hrniec odstavime zo sporaka

a zmes precedime cez redsie platno.
Tesne nad hrudkou platno zviazeme

a pomaly nechdme odkvapkat. Hotovu
vychladnutu velkono¢nud hrudku vyberie-
me a podavame s chrenom.
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Dost bolo postu!

Pastne obdobie sprevddzané odriekanim sa kon-
¢i velkono¢nymi sviatkami, ktoré sa v povedomi
krestanskych veriacich spéjaju s myslienkou

na vzkriesenie Krista. Typickymi vefkono¢nymi
pokrmami, ktoré nesmeli chybat na Ziadnom
tradi¢nom stole, bol obradny kolac paska, ktory
sa nechaval posvatit a potom delil medzi ¢lenov
rodiny. Okrem toho sa poddvali Sunka, klobdsa
a varené vajicko ako symbol plodnosti a Zivota.
Na sldvnostne prestretom stole nesmie chybat
ani pecend plnka a vefkono¢na hrudka. V gréc-
kokatolickych rodindch sa niekedy piekli malé
koldce ,pascata”, ktorymi obdardvali kiiaza.




] .
Pecené plnené zemiaky

na paradajkovej kapuste

Potrebujeme

600g mletého brav€ového pliecka cibulu

1,5kg zemiakov cesnak

2kg kyslej kapusty mletd papriku

sol’ paradajkovy pretlak

Cierne mleté korenie

] .
Zacurka

Potrebujeme: Postup:

1,5 kg zemiakov Ocistené zemiaky pokrajame na koc-

2| mlieka ky a ddme varit do osolenej vody. Dva

1009 hladkej muky mensie zemiaky nastrihame na struhadle,

sol pridame sol a muku. V miske rozdrvime

nové korenie na malé mrvenicky a priddme do hrnca

bobkovy list k zemiakom. Ked su zemiaky i mrvenicka

2 mensie zemiaky uvarené, polievku odstavime a pridame
do nej mlieko.
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Kult kapusty

Kapusta bola popri zemiakoch jednym z najpes-
tovanejsich druhov zeleniny v regiéne. Z jed-
noduchého dévodu. V kvasenej alebo solenej
podobe sa dala dlhodobo uskladiiovat. Jedla sa
ako priloha k masu, slanine, kasi, ale aj s chle-
bom & ako zaklad pre husté polievky. Dalsou
rozsirenou zeleninou bola cibula, cesnak, chren,
rasca, horcica, bobkovy list, kel, $penat, hrach,

petrzlen, zeleny 3aldt, zeler a uhorky. Dnes rozsi-

rend fazufa a karfiol sa na v regionalnej kuchyni
zacinaju objavovat az v 17. a 18. storoci.

Postup:

Zemiaky uvarime v Supke. Prepolime

ich a napInime zmesou mletého masa
dochuteného korenim, sofou a nadrobno
pokrajanou cibutkou. Naplnené zemiaky
zapecieme v rure do chrumkava. Medzi-
tym prelejeme kyslu kapustu studenou
vodou, priddme paradajkovy pretlak

a dusime ju domaékka. Poddvame spolu so

zemiakmi ako prilohu.

Originalny spissky destilat

Tradicia liehovarnictva v PreSovskom samosprav-
nom kraji siaha do polovice 18. storocia, kedy
tu bol prvy liehovar na Slovensku. Listina z roku
1747 potvrdzuje existenciu liehovaru a pélenie
liehu na Lubovnianskom hradnom panstve. V lis-
tine sa doslovne uvadza, Ze v hradnej palenici sa

palila ,goralka".

Podla tradi¢nej receptiry sa tu vyrdbal i typicky
slovensky destildt borovicka, pomenovany podfa
jednej zo zakladnych surovin pouZivanej na jej
vyrobu — borievky obycajnej. V tradicii jej vyroby
pokraCuje mierne inovovanou technoldgiou
dodnes liehovar v Hniezdnom, ktory vyrastol

na mieste svojho predchodcu. Destilat pod nd-
zvom Spisské borovicka je chrdneny zemepisnym
oznacenim. Na jeho vyrobu sa pouziva kristafovo
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Cistd voda, lieh a prirodny borovickovy destilat
ziskany z borievok nazberanych v okolf Starej
Lubovne a vo vojenskych lesoch v Jakubanoch.
Voda pouZitd na jej vyrobu sa Cerpa z podzem-
nych prameniov, ktoré pramenia v oblasti Belian-
skych Tatier a cestou do Lubovnianskej kotliny
s pri prekondvani podzemného sedimentu
obohacované o jedinecné mineréine zloZenie.
Zéroved sa prirodzene filtruje cez prehistorické
horniny. Vysledkom je voda bohatd na vapnik,
magnézium a Zelezo, ktora sa spolu s borievkami
podpisuje pod nezamenitelu chut borovicky.
Spisska borovicka patri do skupiny ovocnych
destildtov, ktoré pri rozumnej konzumdcii dokdzu
vyrazne nabudit trdviaci metabolizmus.



Hradné hody a la haute cuisine

Hoci vSeobecnd charakteristika tradicnej regi-
onalnej kuchyne naznacuje, Ze islo o kuchyiu
skromnU (hoci sytu), spracdvajicu najma surovi-
ny dopestované a dochované svojpomocne, bolo
by mylné dospiet k zaveru, Ze takymto spdsobom
sa stravovali vSetci obyvatelia. Opak je pravdou.
Tradi¢nd regionalna kuchyria odraza najma
stravovacie navyky jednoduchych fudi a prislus-
nikov etnickych mensin. Neprezradza nic¢ o tom,
Ze uz v Case stredoveku sa aj na vychodnom
Slovensku vo , vyvolenych” kuchyniach varila
,vysoka kuchyna®, ktord odrazala eurdpske tren-
dy a pouZivala aj importované suroviny. Rec je
samozrejme o kuchyniach bohatych $fachtickych

rodov, v ktorych sa bezne pripravovali hody,
ktoré pri vynimocnych prileZitostiach pozostavali
haci aj zo sto chodov! Pri beZznom stolovant si

stredoveka Slachta vystacila s piatimi, od konca
16. storocia s tridsiatimi chodmi, ktoré predlzo-

vali hody na niekolko hodin, obohatenych o hu-
dobné a divadelné vystdpenia. Zasady stolovania
nepodliehali prisnej etikete. Hostia vacSinou
sedeli v paroch, aby ich mohli obsluhovat z misy.
Kusky jedla si kladli na chlieb, drevent podlozku
a neskor na tanier a vkladali do Gst rukami.
Pribor bol sice uz zndmy, ale pouZival sa len

na nevyhnutné tcely.

Bezna Sfachtickd komora bola po okraj naplnena
bohatymi zdsobami chleba, kasi, hrachu, bobu,
konopného oleja, suenych hribov, solené-

ho a (ideného mésa, diviny, syrmi, maslom,
vajickami, medom, stidkami s pivom, uhorkami,
mrkvou, Cerstvou i kysnutou kapustou, repou,
cesnakom, cibulou, petrZlenom a ovocim.

Na rozdiel od ,podhradia” spractvala hradna
kuchyria vefké mnoZstvo viakovakého mdsa.
Oblftibenym artiklom bola okrem brav¢oviny

a hovadziny najma divina, hydina a ryby, ktoré
sa poddvali pripravené na mnoZstvo sposobov
najma v pdstnych dioch. Postnych dni bolo
netrekom, a tak, aby sa hostom ryby nezunovali,
obcas ich prestriedali masom z bobra s presved-
¢enim, Ze ak Zije vo vode, je to vlastne tieZ ryba.
Z netradi¢nych Specialit sa na stoloch objavovali
napriklad vevericky Ci pecené labute. Zauiji-
mavostou je, Ze v ,haute” stredovekej kuchyni
nachddzame uZ prvé stopy jedného z pretrvava-
jucich trendov molekuldrnej kuchyne (hovddzina
sa pripravi ako diviak alebo jeseter, ale chutf
ako tefacina) a umeleckého ,food-stylingu”.
Stredoveki kuchdri ovladali umenie zafarbovania
potravin v najfantastickejsich odtiefioch, vratane
Zlatej a strieborne].

Obltibenymi Specialitami boli napriklad srny

so slivkami a Cere3fiami, jelefi na jablkach

a cibuli s vinnou oméckou a susenym chlebom,
mandfami a hrozienkami, zajac peceny na razni
alebo marinovany v zmesi piva a korenin. Obcas
si- hodovnici pochutili aj na zubrovi ¢i pecenych
medvedich labach.

0 zékladné suroviny si hradni pani starosti robit
nemuseli. Mlieko, smotana, tvaroh, vajicka

a syry sa do ich komér dostavali v podobe
feudalnych davok.



PresSovska sol

0d roku 1571 sa zacala v Solivare pri PreSove
tazit solanka. Prvou vyhlbenou jamou bola
Sachta Leopold. Je hlbokd 155 metrov a v roku
1674 bola nad fiou postavena prva technic-

k& budova, v ktorej sa zacalo s varenim soli.
Mechanizmus na tazbu soli bol otacany Styrmi
parmi koni. Sofanka sa cerpala v koZzenom me-
chu s obsahom pat az sedem hektolitrov. V roku
1815 boli postavené prvé zasobniky na usklad-
nenie vytazenej sofanky. Mali podobu 6smich
drevenych nadrzi s obsahom 1 320 hektolitrov
umiestnenych na kamennych podstavcoch.
Solanka sem prichadzala drevenym potrubim
zo Sachty Leopold potom, ¢o presla odkalfova-
cou nadrZou. Proces premeny sofanky na sof
pokracoval v predhrievacej a odparovacej panve.
Odtial sa prendsala do odkvapovych komoér, kde

zotrvala nasledujucich 24 hodin. Potom putovala
drevenymi zvodmi do susiarni, kde zotrvala
dalsich osem hodin. Nasledne sa preniesla

do skladu a expedovala po kofajniciach v malych
drevenych vozikoch. Sklad patril k architektonic-
ky najimpozantnejsim objektom v areali, v roku

1986 v3ak vyhorel. Od pociatku tazby zasoboval
presovsky Solivar sofou vynimocnej kvality celé
Rakusko-Uhorsko. Stato¢ne odoldval néstrahdm
hladomorov, hospodarskej krizy aj oboch sveto-
vych vojen. Po 439 rokoch svoju ¢innost v roku
2009 ukoncil. Presovska sol, ktord sa na pultoch
predajni potravin objavuje v pdvodnom balent,
sa uZ v sicasnosti vyraba v Rakusku.
Technicky komplex budov Solivaru je jednou

z najvyznamnejsich technickych pamiatok

na Slovensku. Okrem Sachty Leopold sa tu za-
chovali huta, varfia, sklad soli, kovacske dielne,
klopacka, slané kupele, strojoviia, vozoviia

a iné. K zachovanym objektom patri aj tzv. turiia

— zvonica, ktora ohlasovala zaciatok a koniec
pracovnej zmeny, ¢i upozoriiovala banikov

na pripadné hroziace nebezpecenstvo. V aredli
Solivaru je od roku 2001 v priestoroch vame
spristupnena expozicia Dejiny tazby a vyroby soli
v Solivare.
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V kuchyni nasich predkov bola sof a bylinky
jedinym cenovo dostupnym korenim, ktorym
mohli vylepsit chut svojich pokrmov. O vyzname
soli v tradi¢nej slovenskej kuchyni svedci i jedna
z najpopuldrnejsich slovenskych fudovych roz-
pravok, ktord je dnes nostalgickou spomienkou
na Casy, kedy sa v Presove taZila a varila jedna
z najkvalitnejsich soli v celej Eurépe.

Jeden kral'mal tri dcéry. Choval si ich ako oko

v hlave. Ked mu snieZik hlavu obsypal a tdy

uZ nevladali ako kedysi, prichddzalo mu ¢asto
na um, ktord z dcér by po jeho smrti mala byt
krafovnou. Trapilo ho to velmi, lebo mal v3etky
tri jednako rad. Naostatok mu prislo na rozum,
aby tl za krafovnu ustanovil, ktord ho najvacSmi
fbi.

I zavolal hned dcéry pred seba a takto im vravel:
,Dievky moje! Stary som, vidite, a neviem, ¢i este
dlho budem s vami. Chcem teda ustanovit, ktord
z vas bude po mojej smrti krafovnou. Ale skar by
som rad vedel, ako ma ktord fUbite.” Najstarsia
dcéra pekne pobozkala otcovi ruku a prezradila
mu, Ze ho [ubi viac ako zlato. Prostredna sa
vyznala, Ze ho libi ako svoj vienok zeleny a tuho
si otca objala. Ked prisiel rad na najmladsiu,
ktort vsetci Maruskou volali, milo sa na otca
pozrela a vyriekla: ,Ja vas, tatusko, ftibim ako
sol..." Velmi sa sestry na Marusku rozkricali

a otec rozhneval, Ze ho ma len tak rada ako sof,

taku obycajnd, marnu vec, ¢o sa len medzi prsty
rozsypa a nikto o fiu nedbd... I vyhnal krafovsky
otec svoju najmladsiu dcéru z paldca so slovami,
Ze sa domov moZe iba vtedy vrétit, ked sol bude
vzacnejSia nad zlato a drahé kamene. S ocami
plnymi sfz a zialom v srdci posliichla Maruska
otca a vydala sa na put cez hory a doly, az
prisla do tmavého lesa. Tu sa jej odrazu postavi
do cesty starenka. Ked videla uplakanu dievcinu,
s materskou starostlivostou sa jej zacala vypy-
tovat, Co strasné sa jej prihodilo. A Maruska jej
véetko rozpovedala. Starenka nebola obycajna
smrtelnicka, ale dobra ¢arodejka a vestica, o sa
dobre vyznala v mdgii byliniek. Zobrala k sebe
diev¢inu do sluzby, kde sa jej dobre vodilo,

lebo bola mil3, dobra a pracovita. Medzi¢asom
sa na zamku oddavali jej sestry bezuzdnym
zabavkam. Starsia sa len parddila, drahé Saty si
obliekala, strednd sa hnala z hostiny na hostinu
a tancovala do bieleho rana. Starnuci krdl veru
uZ velmi dobre vedel, Ze starsej je zlato milSie
ako on, a strednd by svoj vienok zeleny rada
odloZila a radsej sa dobre vydala. Spomienky

na Marusku mu opantali mysel a velmi sa mu
po nej cnelo. Pri spomienke na sol sa viak este
vZdy velmi roz¢ulil. Raz sa na zdmku chystala
velka hostina, ked tu ku krafovi pribehol vystra-
Seny kuchar a ozndmil mu, Ze na celom zamku,
ba v celej krajine nieto soli! Zamyslel sa kraf

a poradil kuchdrovi, nech soli vola¢im inym. Hoci
to bol mudry kral, lepsie mu poradit nevedel.

A tak sa odvtedy na hrade varili iba neslané
jedld. Hoci jedlo bolo rice a vyzeralo chutne,
nikomu nechutilo. Skusali to i so sladkym, ale
toho sa hostia velmi rychlo objedli.

Trpel i statok, kravy i ovce mélo dojili, lebo im
sol velmi chybala. Bol to trest pre v3etkych.
Ludia chodili ako omémeni a upadali do taz-
kych chordb. Sam krél' a jeho dcéry ochoreli.
Takd draha bola sol, Ze za omrvinku by fudia
boli platili ¢imkolvek najvzacnejsim. Pochopil
krél, ¢o mu jeho Maruska svojim vyznanim
chcela povedat, no poslat po fiu nemohol, lebo
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nevedel, kde je. Starenka, ktora dobre vedela,
¢o sa v krafovstve deje, vsak poznala, Ze prisiel
¢as, aby sa diev¢ina domov vrdtila. Za dobré
sluzby sa jej odmenila kapsou soli a ¢arovnym
pritikom. Marusku v prostych 3atdch a so
Satkou na hlave v paldci nespoznali, no tolko
naliehala, aby ju ku krafovi so vzacnym darom
pustili, Ze napokon zvolili. Ked Maruska svojmu
kralovskému otcovi odovzdala posoleny krajec
chleba, velmi sa rozradostil a sfuboval jej
vzacnu odmenu. ,Ni¢ neZiadam, tatusko, len
ma radi majte ako td sol!” odpovedala Maruska
a hlavu si odkryla. Kral'ju poprosil o odpustenie
a ustanovil ju kréfovnou. Carovny pruitik, ¢o jej
dobrd starenka podarovala, ju priviedol potom
k jaskyni, nddherne zdobenej ¢imsi, ¢o sa blysta-
lo ako tie najvzacnejsie kamene. Nebolo to v3ak
ni¢ iné, ako ,obycajnd” sof, ktora od tohto dfia

v kralovstve uz nikdy nechybala...




Kam za Specialitami

POPRAD

Restauracia Turnicka

Restauracia v slovenskom Style ponu-
ka slovensku kuchyru s jej tradi¢nymi
Specialitami.

Liptovska Teplicka 605

Goralska kréma

Pohostenie goralskymi Specialitami v tra-
di¢nej goralskej drevenej izbe.

Zdiar 460

Salas Slavkov

ReStaurdcia Salas Slavkov sa nachadza
v podhori Vysokych Tatier medzi Popra-
dom a Starym Smokovcom vo Velkom
Slavkove. Stylovo zariadena restauracia
ponuka dobrud domacu kuchyru — tra-
dicné slovenské jedla podfa poévodnych
receptur.

Tatranska 4, Velky Slavkov
www.salas.sk

Koliba u Stefana

Rodinna restaurdcia prezentuje kvalitnu
domécu kuchyru so zameranim na slo-
venské gastronomické navyky.

Poprad, Sportova (pri AquaCity)
www.penzionustefana.sk

Stodola MAX Poprad

Tradi¢na slovenska ponuka v netradi¢nom
prostredi.

OC MAX, DIhé hony 1, Poprad
www.stodolamax.sk

KEZMAROK

Hotel Hviezdoslav***+, KeZzmarok
Lukulské hody v poetickom prostredi
reStauracie Poézia.
www.hotelhviezdoslav.sk

Zbojnicka koliba, Stara Lesna

- Vysoké Tatry

Tradi¢na slovenska kuchyna a nefalSovana
atmosféra v Stylovom prostredi. ReStaura-
cia ponuka moznost pripravit na otvore-
nom ohni celého pec¢eného vola.

Stara Lesna 103
www.zbojnickakoliba.com

Hotel Kontakt****, Stara Lesna

S prichutou luxusu a predsa tradicne. Ty-
picky slovenské jedla ndjdete aj v ponuke
tohto Stvorhviezdickového tatranského
hotela.

www.hotelkontakt.sk
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U Jakuba, reStauracia a penzioén,
Kezmarok

Slovenska reStauracia U Jakuba sa nacha-
dza cca 4 minuty cesty peso od Kezmar-
ského hradu na ulici Stary trh 39. Stylova
reStauracia ponuka bohaty vyber chut-
nych jedal tradi¢nej domacej slovenskej
a medzinarodnej kuchyne.

Stary trh 39

www.penzionujakuba.sk

Kréma pod Lipami, Cerveny Klastor
Razovitd kréma s ponukou goralskych
Specialit, ktord v zimnych mesiacoch
pravidelne usporaddva na namesti kar-
tuzidnskeho klastora tradi¢nt goralsku
zabijacku.

www.dunajec.sk

Penzion Pltnik
Cerveny Klastor 93
www.penzionpltnik.sk




Kastiel Hanus

Ponuka hostom tradi¢nu goralsku kuchy-
fu. Pbvodna pec po rekonstrukcii nadalej
sliZi na pecenie pravého lahodného

doméaceho chrumkavého chleba a peciva.

Spisské Hanusovce 10
www.penzionhanus.sk

PRESOV

Sarisska chiza, Presov

Tradicné pochutky podfa originalnych
receptov v centre mestskej pamiatkovej
rezervacie.

Hlavna 67, PreSov
www.sarisskachiza.sk

Restauracia Kulinar, PreSov
Nach&dza sa priamo v historickom centre
PreSova v zrekonstruovanych priestoroch
pivnice mestianskeho domu. Regionaine
Speciality tu pripravuju podfa pévodnych
receptur.

Hlavna 34, PreSov

Sari$ Park, Presov

Rekreacny komplex so salaSom, hotelom
a tradi¢nymi drevenicami s tradi¢nou
regionalnou kuchyrnou a zabijackovymi
Specialitami.

www.relax.sarispark.sk

BARDEJOV

Restauracia Roland

ReStauracia sa nachadza v srdci Radni¢-
ného ndmestia v Bardejove v starej, ale
pekne a prijemne upravenej pivnici pod
domom ¢islo 12. Okrem klasického jedal-
neho listka ponuka aj Speciality regional-
nej kuchyne.

Radni¢né namestie 12
www.restauraciaroland.sk

STARA LUBOVNA

Salas u Franka, Stara Lubovia
PInd naruc¢ tradi¢nych spisskych Specialit
a na objedndvku aj pecené prasiatko.

www.salasufranka.sk

LEVOCA

Spissky Salas, Spisské Podhradie
Kulinarska tradicia zaloZena v roku 1964
s mnoZstvom domdcich jedal podla tra-
di¢nych receptur, gazdovskou slivovickou
a spisskou borovickou.

Levocska cesta, Spisské Podhradie

Hotel Stela****, Levoca, reStauracia
Hotel v centre mestskej pamiatkovej
rezervacie. Histdria budovy hotela siaha
aZ do 14. storo€ia. Uz v 16. storodi
sluzila ako ubytovaci hostinec pre kupcov.
ReStauracia ponuka siroky vyber jedal
slovenskej i medzinarodnej kuchyne.
Namestie Majstra Pavla 55, Levoca

SVIDNIK

Motorest Alpinka, Svidnik

Motorest Alpinka nachadzajuci sa v bliz-
kosti mesta Svidnik (cca 3 km v smere

na Polsko), je uz dlhu dobu zndmy svojimi
domécimi Specialitami a tradi¢nou kuchy-
fiou regionu.

Svidnik, smer Vy3ny Komarnik
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STROPKOV

Restauracia a vinaren

Kastiel Stropkov

V malebnom Stropkove sa v priestoroch
starobylého kastiela nachadza pdvabna
reStauracia s jedine¢nou atmosférou

a lahodnymi Specialitami.

Zamocka 3, Stropkov
www.restauraciakastiel.com

HUMENNE

Hotel AliBaba***, Humenné
Tradi¢né gazdovskeé 3peciality maju svoje
pevné miesto aj v jedalnom listku tohto
moderného zrekonstruovaného hotela.
www.hotelalibaba.sk



Tradi¢né gurmanske
podujatia

Festival dobrej chuti
Gastronomicky festival plny voni a chuti
v centre PreSova, maj

Gulas Fest Branisko,

Spissky sala3, Spisské Podhradie
Pravidelna sutaZ v priprave najchutnejie-
ho gulasu

Made in Slovakia, Poprad

Festival zamerany na popularizaciu cha-
rakteristickych a vynimocnych vyrobkov
zo Slovenska, jul/august

Spissky zemiakarsky jarmok,
Spisska Bela

Pravidelna prehliadka a ochutnavka
najkrajsich a najchutnejsich zemiakov,

september

Tradi¢na goralska zabijacka,
Cerveny Klastor

Tradi¢na zabijacka priamo na klastornom
nadvori, december

Bardejovsky jarmok

Tradi¢ny jarmok s viac ako Styristoro¢-
nou tradiciou v historickom srdci mesta,
august

Stropkovské dni medu

Sladky festival s vonou medu, medovni-
kov aj medoviny pre mlsnych navstevni-
kov aj v€elarov, november/december
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Svejkove pivné dni

Festival piva s degustaciou vzoriek z ma-
lych pivovarov a bohatym kultdrno-hu-
dobnym programom, april/maj

Majstrovstva Domase vo vareni
gulasa
Sutaz pre vsetkych amatérskych kulina-

rov o najchutnejsi ,gulas” a Rad zlatej
varesky, jul/august




EUROPSKA UNIA

fOP

regionalny
operacny
program

N

PRESOVSKY
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Eurdpsky fond regiondlneho rozvoja , Investicia do vasej buducnosti’
Subor systematickych informacnych a propagacnych materidlov o PSK
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