Zora Mintalova - Zubercova
Stravovanie a stolovanie na Uzemi Slovenska

v 16. a 18. storoci- Vyber z prednasky

Vzacne damy a pani, vazené kolegyne a kolegovia,

povazujem si za Cest’, Ze sa mdzem zucastnit’ medzinarodného seminara
,,Dziedzictwo kulinarne w dokumencie®, na ktorom Vas chcem oboznamit’ so
stravovanim a stolovanim na Gzemi Slovenska v 16. a 18. storo¢i. Nemyslim
tym len I'udovu stravu, ale i stravovanie a stolovanie strednej a najbohatsej
vrstvy obyvatel'ov nasho tizemia. Hned’ na zaciatku vSak musim uviest’, ze tejto
téme sa na Slovensku v 50. - 80. rokoch 20. storo¢ia vObec nevenovala
pozornost’. Uprednostiioval sa vyskum l'udovej stravy, ¢ize stravovanie prostého
I'udu. Pramennych dokladov o 'udovej strave je v§ak v archivnych materidloch
pomerne méalo a su malo komplexné. Ako uvadza P. Horvath a F. Sedlék v roku
1978, bolo ich potrebné nielen zhromazdit’ z viacerych druhov pisomnosti ale i
navzajom kombinovat’. Viac pramennych tdajov poskytli inventare
poddanskych hospodarstiev bez potomkov, supisy pozostalosti drobnych
zemanov, rozne nariadenia pre mlynarov, stolicné nariadenia, zmluvy so
zamestnancami a sluzobnictvom, st'aznosti poddanych, doklady o nudzovej
strave z obdobia hladomorov. 1Slo 0 obdobie, ktorému sa venuja historici. Ich
vSak zaujimali iné témy ako stravovanie bohatych mestanov, nizsej a vysSej
Slachty ¢i aristokracie Zijicej na uzemi Slovenska. Preto sa na Slovensku
vyskumom stravovania v stredoveku nikto nezaoberal. Systematickému
vyskumu l'udovej stravy druhej polovice 19. a prvej polovice 20. storocia sa
v minulosti venoval prevazne Michal Markus. Neskor sa tato téma stala
zaujimavou len pre par etnologov.

Véazené damy a pani. Vyse 30 rokov som sa stravovaniu, stolovaniu, stolovej
bielizni, kuchynskému néradiu a zariadeniu kuchyn venovala ako vyskumny

pracovnik v Slovenskom narodnom muzeu v Martine. Dnes, po odchode na



doéchodok, sa tejto téme venujem nad’alej. Mam vSak jednu sktsenost’. Strave,
stravovaniu a stolovaniu sa nemoZeme venovat izolovane, nedaju sa vytrhnat’ zo
SirSich suvislosti. Ved’ okrem iného suvisia s historiou, architektdrou a 'udovym
stavitel'stvom, s materidlnou kultarou, stolovanie je sucast’ou historie umenia.

V prvom rade v§ak nie je mozné obist’ hospodarsko-socialne podmienky daného
obdobia, problematiku poI'nohospodarstva, chovu dobytka a domacich zvierat.
Ako to teda bolo s izemim Slovenska v davnej minulosti?

Zakladnym zamestnanim naSich predkov v 8. - 10. storoci bolo
pol'nohospodarstvo. Ako pise P. Slavkovsky, jeho produktivita musela byt na
vysokej tirovni, lebo dokézalo zabezpecit’ obzivu nielen rol'nickeho
obyvatel’stva, ale i kniezacieho dvora, hradnych panov a ich druzin. Na uzemi
Slovenska sa choval rozny dobytok, ovce, oSipané, kozy, kone, sliepky, husi.
Jedalny listok bohatych vrstiev spestrovala ulovena divina, oblibené bolo
diviacie mdso. Obl'ube sa tesil lov pomocou vycvi¢eného sokola. Prosti
obyvatelia lovili drobnl zver a vtactvo.

Ranofeudalne Uhorsko nadviazalo na hospodarsky vyvoj Velkej Moravy.

V 13. a 14. storoc¢i sa feudalna pdda prenechala na obrdbanie poddanym.
Vyvinula sa pevnejSia sidliskova organizacia. V nej sa polia stali suc¢astou
usadlosti. V tomto obdobi doslo ku kvalitativnym zmenam v systéme
pol'nohospodarskej pddy na izemi Slovenska. Ako predpoklad existencie
feudalnej spolo¢nosti sa zaviedol trojpol'ny systém. Doslo aj k zmene sortimentu
pestovanych obilnin. Hlavnym chlebovym obilim bola raz, pestovanie prosa
ustiipilo. Pienica sa na naom uzemi pestovala menej. Co sa tyka ovsa, ten sa
pestoval skor ako krmivo pre kone. Uzemie Slovenska bolo vlastne vzdy
obilninarskou krajinou. Historicky je u nas od stredoveku doloZené pestovanie
0zimnej raze, ozimnej psenice, jarného ja¢mena. V mensej miere sa pestovalo
proso, pohanka, tenkel’, vika, ozimny jaCmen, jarna raz, niekde i jarné pSenica.

Obdobie 15. a 16. storoc¢ie agrarnu kulturu na uzemi Slovenska zasadne

nezmenilo. Zdkonom z roku 1514 boli poddani pravne priputani k p6de. Mozno



I preto poI'nohospodarstvo v Uhorsku stagnovalo. Poddani nemali zaujem
dosahovat’ na vlastnom hospodarstve dobré vysledky. Skoro vSetky produkty,
ktoré¢ presiahli ich najnutnejSiu potrebu museli totiz odvadzat’ zemepanovi.
V d’alSom obdobi sa vzt'ahy medzi zemepanmi a poddanymi vyostrili,
postavenie poddanych na slovenskom vidieku sa zhorsilo, hospodarsko-socialna
situdcia bola zla. Vojny, vnatorné nepokoje a cholery sa podpisali na znizeni
poctu obyvatel'ov. Z akych plodin pozostavala vtedajsSia strava, ake jedla byvali
na stoloch? Prosti obyvatelia jedli najéastejSie kasu z obilnin, zeleninoveé
pokrmy, jednoduché mucne jedla, nizke chlebové placky, v lepSom pripade
nizky tmavy chlebik. Stravu dopiiiali mliekom, lesnymi plodmi, rybami, masité
pokrmy boli na ich stole zriedka. Maso na zimu zaudili i nasolili do sudkov. Do
zaciatku 16. storoc€ia si mohli pomerne jednotvarnu stravu doplnit’ drobnou
zverou ulovenou v lesoch. Na pripravu pokrmov pouZzivali hlinené a kovové
nadoby, ktoré postavili na Zelezné trojnozky na otvorenom ohnisku. Riedke
jedla naberali drevenymi naberackami. Vel'ké hlinené misy s pokrmom,
Z ktorych spoloc¢ne jedli drevenymi lyZicami, postavili na masivne drevené stoly.
Casto sa dedili z generécie na generaciu. Obrusy na stoly nemali ani vo sviatok.
A Co panska kuchyna? V 16. storo¢i pozostavali bezné hostiny z 15 ¢1 20
pokrmov, pri ktorych hodujdci vydrzali i tri hodiny. Na stoly vo vzneSenom
prostredi sa od 15. storocia prestierali biele obrusy s damaskovym vzorom
a geometrickym motivom alebo damaskové tkaniny zdobené modrymi
vytkdvanymi pasmi. Ich povodné oznacenie bol ,,barchan* alebo ,,barchet”. Zo
vzorov prevladali zlozité figuralne motivy, ale i ¢itateI'né litery, dokonca vety.
Obrusy boli domacej vyroby na rozdiel od tych, ktoré sa v 14. storo¢i dovazali
na naSe Uzemie z vtedajSieho Talianska. Okrem ozdobného vytkavania boli uz
Vv 15. storoc¢i u nas rozSirené obrusy s aplikovanou vysivkou.

Na panskych stoloch nesmeli v 16. storo¢i chybat’ predovsetkym masité
pokrmy z diviny. Preco? Roku 1504 uhorski feudali prisne zakazali poddanym

lovit’ vtactvo a zver v lesoch, ktorym si dovtedy prilepSovali svoju jednotvarnu



stravu. Odvtedy mohli jest’ pokrmy zo zveriny len vysSie situované bohaté
vrstvy obyvatel'stva. Co im najviac chutilo? Pe¢ené jelene, daniely, lane, smy,
Specialne pripravené hlavy z diviaka, laby z medved’a, bobrie chvosty a pod. Ku
kazdému druhu mésa pripravovali kuchdri Specidlne lahodné omacky na vine

I pive, s oprazenymi krajéekmi chleba, s cibul’'ou, cesnakom, mrkvou, ¢iernym
korenim, bobkovym listom, materinou duskou, Salviou, majoranom, divymi
jablkami, borievkami, ribezl'ami, octom, mustom. V 16. storo¢i sa podavali
masité pokrmy aj z hovidziny, najméi pecené voly a tel'acina. Oblibené bolo
vtactvo, predovsetkym labute, plameniaky, sluky, drozdy, hrdlicky, holuby,
Skovranky, hydina, nesmeli chybat’ r6zne druhy ryb. R6znym sposobom
pripravené byvali na krstinach i svadbach. Na tomto mieste uvediem vyznamnu
osobnost’ nasich dejin, ve'moza Juraja Turzu, ktory bol v rokoch 1609 - 1616
uhorskym palatinom. Vo svojom sidle, v Byt¢ianskom zamku, dal roku 1601
postavit’ nevSedny ,,Sobasny palac®, v ktorom sa konali vychyrené svadby deti
Juraja Turzu a jeho manzelky Alzbety Czoborovej. Ked’ sa Juraj Turzo stal
palatinom, konali sa na Byt¢ianskom hrade skvelé zhromazdenia, vel'kolepé

a bohaté hostiny. Pokrmy podavali na ovalnych striebornych a zlatych
podnosoch, misach ¢i tanieroch. V prostredi bohatych mestanov bol rozsireny
cinovy riad. Keramické misy vyrabali hrn¢iarske cechy na Gzemi Slovenska,
medzi nimi vynikali od 17. storo¢ia vyrobky habanskych pristahovalcov.

Do 16. storocia tvorili rézne sladkosti a sladké pokrmy asi desatinu vSetkych
jedal. S prenikanim trstinového cukru do vtedajSich jedalnych listkov sa ich
pocet priam rapidne zvysil. Dokonca sa Casom vySplhal na tretinu, rozsiril sa
pocet zakuskov a cukroviniek roznych druhov. Na skvelych hostinach
aristokracie vytvarali onedlho cukrari rozmanité kvety, lupene, girlandy,
vtadiky, postavicky i zvieratkd. R6zne naaranZované scénky, sladke zahradné
zakutia a cukrové fontany svojou dokonalost'ou predstavovali zasné umelecko-

architektonicke vytvory.



Teraz sa prenesme do roku 1536, ked Turci obsadili velkt ¢ast’ Uhorska. V
auguste 1541 ovladli vtedajSie hlavné mesto Budin a obsadili budinsky hrad.
Kral Ferdinand vyhlasil za hlavné mesto a kral'ovské sidlo Uhorska Bratislavu.
Do Bratislavy sa prest'ahovali krajinské urady, svetski i cirkevni hodnostari.
Prest’ahovala sa i aristokracia so svojimi sprievodmi, ktoré tvorili dvorania,
ceremoniari a mnohi d’al$i, vratane majstrov kucharov a ich pomocnikov.
Bratislava sa stala snemovnym kralovskym mestom a korunovaénym mestom
uhorskych kral'ov, sidlom kral’a, arcibiskupa a najddlezitejSich institucii
Uhorska, $lachtickych rezidencii. Na Bratislavskom hrade sa vybudovala
a kralovskym poziadavkdm prisposobila cela obytna ¢ast, uréena pre kral'ovska
rodinu a jej sprievod. Najnaro¢nej$im vladarskym poziadavkam sa prispdsobila
hradna kuchyna, ktora musela zvladnut’ vel’kolepé hostiny. Na korunovacie sa
Vv najprestiznejSich Specializovanych dielfiach vyrabali velkolepé stpravy
zlatého alebo pozlateného strieborného riadu, zlaté pribory, stpravy skvelej
stolovej bielizne, tisice drobnosti dotvarajice slavnostné stolovanie. Ked som
spomenula pribory, na chvil'u trochu odbo¢im, pretoZe povazujem za potrebné
uviest’, ze od 17. storo€ia vyrabali na izemi Slovenska vyborné noze habanski
pristahovalci. V Moravskom Jane, vo Velkych Levaroch a v Sobotisti, so
suhlasom a pod ochranou zemepanov, obdivuhodne vykonavali noZiarske
remeslo. Ocel’ na vyrobu ¢epeli nozov dovazali z Horného Rakuska, zdobeneé
rukovéte robili zo striebra, slonoviny, z perleti, zriedkavejSie ich zlatili. Na
rukovate pouzivali tiez cyprusove a ebenové drevo z cudziny. Na habanskych
nozoch, neskor vidlickach 1 celych kazetach bola medend znacka kvality.
Habanske vyrobky boli znamym a vyhl'adavanym obchodnym artiklom
v strednej Eurdpe. Vo Viedni mali habanski noziari od roku 1690 vlastny
obchod.

Znovu sa vratme do Bratislavy, ktord zaZivala od polovice 16. storocia
obdobie velkej slavy a vyznamu, vratane bratislavskej gastrondmie. Ta sa

prepracovala na vrcholnl troven vtedajSej eurdpskej panskej kuchyne. Od



polovice 16. storocia korunovali v bratislavskom Déme Sv. Martina uhorskych
kralov a kral'ovné. Na korunovaciach sa schadzali panovnici, aristokracia,
najvyznamnejsi cirkevni hodnostari, vyslanci, §lachtici, voleni zastupcovia Zlp,
obyvatelia Bratislavy. S korunovaciami boli spojené pompézne hostiny, baly,
rytierske turnaje, divadelné predstavenia, konské dostihy, slavnostné sprievody
I Tudové veselice. Po korunovacii sa uzky pocet vybranej honorability z(c¢astnil
slavnostného korunovaéného obedu. Panovnik sedel pri osobitnom stole.
Obsluhoval ho hlavny dedi¢ny stolnik, ktory od Slachticov preberal jedla

a predkladal ich panovnikovi. Niektoré pokrmy sam porcioval, ¢o inak robili
Specialni porciovaci. Hlavny dedi¢ny poharnik stal po cely ¢as pri kral'ovskom
stole. Hlavny kral'ovsky dvernik sprevadzal pokrmy pre kral'a od dveri kuchyne
az k hodovnej sieni. Pri predkladani kazdého jedla boli Styria mladi §l'achtici.
Ked’ korunovali kral'a Maximiliana, mal k dispozicii mali armadu aristokratov,
ktori zabezpecovali prisun pokrmov z kral'ovskej kuchyne na jeho kral'ovsky
stol. SPachtické rody sa doslova pretekali v tom, kto bude mat’ &est’ obsluhovat’
panovnika. Zaujimavostou je, ze vSetky slavnostné pokrmy na korunovacnua
hostinu museli byt’ pripravené z domacich zdrojov.

Vybrani prislusnici aristokracie a najvyssi cirkevni predstavitelia, ktori boli
na slavnostnom korunova¢nom obede, sedeli podl'a Specialneho zasadacieho
poriadku pri osobitnych stoloch. Ked’ vSak roku 1712 korunovali v Bratislave
Karola III. platila Spanielska dvorska etiketa. VSetci zuCastneni museli stat’ az
dovtedy, ked’ kral’ dojedol az potom si mohli sadntt’ za stdl. Pre pospolity
bratislavsky I'ud upiekli pocas kazdej korunovacie, tak ako v inych eurdpskych
mestach, vykfmené voly, do fontan naliali stovky litrov bieleho a ¢erveného
vina. Spolu korunovali v Bratislave 10 kral'ov, 1 kral'ovna a 8 manzeliek kralov.
Ako prvy bol roku 1564 korunovany cisar Maximilian I1., syn Ferdinanda I.

V Bratislave korunovali i cisarovni Mariu Teréziu, dcéru cisara Karola 1V.,

ktora vladla v rokoch 1740 - 1780. Poslednym panovnikom, ktorého



Vv Bratislave korunovali za uhorského kréala, bol Ferdinand V., najstarsi syn
Frantiska I. VVladol v rokoch 1835 - 1848.

Na chvil'u sa pristavim pri manzelovi Marie Terézie, Frantiskovi Stefanovi
Lotrinskom a jeho prinosu pre naSe Uzemie. Roku 1743 totiz zalozZil v Holici
manufaktdru na vyrobu majoliky, ktora neskoér vyrabala anglicky porcelan
| kameninu. Ro¢ne jej vyrobili za 25 000 - 30 000 zlatych. R6zne druhy a tvary
mis, tanierov i celé jedalenské supravy charakteristickych vzorov a farieb
opustali brany manufaktdry, aby sa objavili na stoloch a v jedalnach
aristokracie, Sl'achty, burZoazie i bohatych mestanov na uzemi Slovenska.
Manufaktdra zanikla v rokoch 1825 - 1830. K najvyznamnejSim podnikom na
kameninu patrila tiez manufaktdra v Kremnici, zaloZzena roku 1800, o rok neskor
I manufaktura v KoSiciach. Roku 1823 zalozili v Murani manufaktiru na
majoliku majitelia feudalneho panstva Kohariovci, roku 1841 ju prevzali do
svojej rézie Coburgovci. Dalsie kameninarske podniky boli v Banskej Bystrici,
Kezmarku, PreSove, Stupave, Roznave.

Od mis, podnosov a tanierov sa eSte vratimKk ...

PhDr. Zora Mintalova- Zubercova
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