
TRADIČNÁ KULINÁRNA KULTÚRA ETNICKÝCH MENŠÍN NA SLOVENSKU 

RASTISLAVA STOLIČNÁ 

 

Slovensko je multietnická krajina,  kultúru ktorej vytvára slovenské majoritné  spoločenstvo 

spolu s   príslušníkmi národnostných menšín.  Podľa posledných štatistických údajov z roku 

2001, v štruktúre obyvateľstva Slovenskej republiky tvoril podiel ľudí hlásiacich sa k inej 

etnickej príslušnosti ako slovenskej, 13, 1%. Najvyšší počet z nich predstavujú príslušníci  

polmiliónovej maďarskej menšiny a  druhou najpočetnejšou je rómska menšina, ktorá má 

podľa odhadov odborníkov 300 000 – 400 000 členov. K českej  etnicite  sa hlási 0,8 %  a k 

rusínskej alebo ukrajinskej minorite 0, 6 % obyvateľstva. Menšie počty ľudí   nepresahujúce 

0,1 %  sa hlásili k ďalším národnostiam: nemeckej, poľskej, židovskej, chorvátskej, srbskej, 

bulharskej, ruskej (www. menšiny-2005.sk). Obyvateľstvo inej, ako slovenskej národnosti je 

historicky prirodzenou súčasťou etnickej štruktúry Slovenska  a v mnohých prípadoch má ešte 

silný autochtónny charakter. Od slovenskej majority sa  líši nielen svojim pôvodom, jazykom 

a spôsobom života, ale  často i náboženstvom a osobitou kultúrou.  

Aj etnologické výskumy dokazujú, že obyvateľstvo hlásiace sa k rôznymi etnickým 

minoritám žijúcim na Slovensku, dokázalo si  uchovať svoju kultúrnu identitu až do 

súčasnosti.  Popri hlavných etnických znakoch, ako sú  jazyk a etnické vedomie,  k 

najvýraznejším identifikačným symbolom patrí  ich tradičná kultúra. To sa vzťahuje aj na 

oblasť tradičných stravovacích návykov  etnických spoločenstiev, ktoré aj týmto spôsobom 

demonštrujú svoju osobitosť a odlišnosť od slovenskej majority a iných etnických menšín    

(poznámka). 

Kulinárna kultúra je považovaná za súbor  špecificky organizovaných a kolektívom 

uplatňovaných  vedomostí, symbolov, významov, sociokultúrnych regulatívov,  kultúrnych 

kódov a pravidiel, ktoré si človek osvojil ako člen  určitej spoločnosti. Najmä   výsledky 

kultúrnej a sociálnej antropológie potvrdzujú,   že  jedlo a spôsoby jedenia  patria 

k najvýraznejším identifikačným kódom ľudských spoločenstiev. Kulinárna kultúra  je 

zaraďovaná do štruktúr tzv.  „dlhého trvania“ a  stravovacie modely  patria k najstabilnejším 

hodnotám ľudských spoločenstiev.  Klasifikácia ako aj axiologizácia kulinárnej kultúry sa 

ukázala ako silný argument v spoločenskovednom diskurze o podobe a výraze národných, 

etnických,  regionálnych, lokálnych či sociálnych identít. Jedlo a spôsoby jedenia  

odvodzované z kultúrneho kontextu spoločenstva sú dôležitým fenoménom vyznačujícim jeho 

kultúrny topos. Je   súčasťou kultúrnej výbavy každého človeka,  ktorá sa v rudimentárnej 



podobe zachováva dlho a často aj v zmenených podmienkach (BODE:1995,GOLDSTEIN, 

MERKLE: 2005). 

V tomto príspevku chcem  predstaviť tradičnú kulinárnu kultúru troch etnických minorít 

žijúcich na Slovensku:  Maďarov, Rómov a Rusínov – Ukrajincov, ktorí patria k 

najpočetnejším menšinám a vo svojej tradičnej kulinárnej kultúre  vykazujú aj v súčasnosti 

zreteľné etnoidentifikačné znaky. 

 

Maďari  

Po rozpade Rakúsko-uhorskej monarchie v roku 1918 sa maďarské obyvateľstvo na území 

Slovenska ocitlo v nových politických  podmienkach. V rámci  Československej republiky sa 

stali  etnickou menšinou. Tento status  majú aj na súčasnom Slovensku, kde tvoria najväčšiu 

minoritu, s 9,4 % podielom na celkovom počte obyvateľstva. 

Príslušníci maďarskej komunity žijú  najmä pozdĺž južnej hranice Slovenska a  môžeme ich 

rozdeliť na dve skupiny. Sú to  Maďari žijúci v kompaktnejších celkoch a Maďari žijúci 

v diaspórach na území Slovenska.  Do prvej kategórie patria predovšetkým  územia južného 

Slovenska od Bratislavy po Komárno, oblasti od Hrona k Hornádu a medziriečie Bodrogu. 

Do druhej skupiny patrí maďarské obyvateľstvo prítomné  v  mestách  Slovenska, napríklad   

v Bratislave, Zvolene,  Košiciach, spišských mestách, ktorých zastúpenie bolo významnejšie 

najmä v medzivojnovom období.  Dnes túto kategóriu reprezentuje predovšetkým územie na 

okolí Nitry (SIPOSOVÁ: 2007, 27). 

O počiatkoch kulinárnej kultúry predkov dnešných Maďarov vieme pomerne málo. Na  

základe archeologických nálezov  sa dá predpokladať, že starí Maďari v období príchodu do 

priestoru karpatskej kotliny na prípravu jedla používali hlinený  kotlík  a  stravu – ako všetky 

kočovné národy – pripravovali na otvorenom ohni (LÁSZLÓ: 1983,  36-37). Dedičstvo 

kulinárnej kultúry starých Maďarov je dodnes zachované v niektorých výrazoch, napríklad: 

köles – pohánka, vaj – maslo, kenyér – chlieb, lé – leves – polievka, ktoré majú  ugrofínsky 

pôvod. Základom  stravy tohto etnika bola polievka uvarená  z mäsa (BALASSA-

ORTUTAY: 1979, 263-286). Za obdobia putovania smerom do strednej Európy sa Maďari 

dostali do styku aj s  turkskými národmi, od ktorých získali vedomosti  o spracovaní mlieka a 

mliečných výrobkov, o čom svedčia niektoré terminologické názvy,  napíklad: köpü – 

maselnica, író – cmar, sajt – syr, túró – tvaroh. Stravovacie zvyky slovanských národov tiež 

ovplyvnili kulinárnu kultúru starých Maďarov, čo sa  prejavuje  v slovnej zásobe maďarčiny, 

napríklad: ecet – ocot, kása – kaša,  laska – lokše, kalács – koláč, kolbász – klobása, káposzta 

– kapusta, szalonna – slanina, ako aj pri príprave jedál, najmä   z kapusty. Nemecké, 



talianske, francúzske vplyvy sa do stravovania Maďarov dostali prostredníctvom šľachtickej 

kuchyne. Jej vplyvom  sa rozšírili nové vedomosti aj v ľudovom prostredí, napríklad 

používanie cukru, varenie rôznych cestovín alebo pečenie jemnejšieho pečiva. 

Stravovacie návyky, zloženie stravy a použité suroviny v maďarskej kuchyni nám približujú 

aj historické pramene a výskumy bádateľov, na základe ktorých môžeme zistiť, že dnešná 

maďarská kulinárna kultúra sa veľmi málo podobá na kuchyňu starých Maďarov. Tí napríklad   

nepoznali papriku, bez ktorej je maďarská kulinária dnes  nepredstaviteľná. Kuchyňa 

Maďarov, ako ju poznáme dnes, sa dotvorila približne v 19. storočí (SIPOSOVÁ:2007, 28). 

Južné, prevažne nížinné regióny kde Maďari na Slovensku  žijú,  patria v rámci Európy 

do pásma tzv. bieleho chleba, ktorý sa pečie z pšeničnej alebo z pšenično-ražnej múky. 

Veľký, okrúhly alebo podhovastý  vysoký chlieb bol vždy charakteristickým symbolom 

maďarskej kuchyne, bol neoddeliteľnou súčasťou prestretého stola. Chlieb sa jedol spolu  

s mäsom, údeninami, slaninou, polievkami, prívarkami, dokonca i s cestovinami. Nebolo a nie 

je neobvyklé, že sa chlieb je s čerstvou paprikou či paradajkou, ale i s ovocím. Popri veľkých 

chleboch Maďari zvykli piecť i menšie bochníčky, nazývané cipó.  Z chlebového cesta  sa 

piekli aj okrúhle placky -  langoše, ktoré sa natierali masťou s cesnakom a soľou alebo  

pečivo plnené dusenými zemiakmi, prípadne kapustou. V pôstnom období sa z chlebového 

cesta robilo drobné pečivo - buchty, ktoré sa upečené krátko obvarilo a posypalo makom 

alebo tvarohom. Na platni sporákov sa z múčno-zemiakového cesta pripravovali aj 

krumpľove  lašky, ktoré sa upečené natierali husacou alebo kačacou masťou, sypali makom a 

zavíjali ako palacinky (STOLIČNÁ: 1997, 164). 

Pre maďarskú kuchyňu je typická široká škála polievok, ktoré sa varili každý deň ako prvý 

chod obeda, ale i na raňajky. Boli to tzv.sladké polievky – varené vo vode so zeleninou a  tzv. 

kyslé polievky – varené s mliekom, kyslým mliekom, prípadne smotanou, konzumované 

najmä v lete. Mäsové polievky sa pripravovali z čerstvého i údeného mäsa, zo sliepky alebo 

kuraťa  a varili sa vo vode so zeleninou a cestovinami, prípadne strukovinami. Na jeseň sa 

varili polievky i z husacích alebo kačacích drobov.  

Zaváraním kukuričného šrotu  do vody alebo mlieka sa pripravovala kukuricakáša, ktorá sa 

bohato mastila a polievala oškvarkami a smaženou cibuľou. Kukuričná kaša pripravená z 

jemnejšej múky upečená na plechu  sa nazývala gerheň alebo máľa. 

Najmenej štyrikrát do týždňa sa v maďarských domácnostiach varili k obedu cestoviny. 

Najviac sa robili a konzumovali rezance dochucované lekvárom, mletými orechami, 

upraženou krupicou, tvarohom, vajíčkami, kyslou kapustou, kyslým mliekom či  cmarom. 

Pripravovala sa i štvorčeková cestovina – šifliky, ktorá sa podávala  s udusenou kyslou alebo 



hlávkovou kapustou. Z múčno-zemiakového cesta sa varila cestovina v tvare prsta – 

mákošnudli, sypaná makom alebo opečenou strúhankou, poliata masťou. Veľmi obľúbenými  

boli  štvorcové alebo trojuholníkové  pirohy - dedelé, plnené  lekvárom, sypané makom, 

orechami alebo strúhankou. Čerstvým ovocím – slivkami, marhuľami alebo jablkami sa plnili 

aj okrúhle knedle – gombóce. Ako príloha  k mäsitým jedlám, najmä paprikášu a perkeltu sa 

pripravovali drobné halušky pripravené z múky, vajec a vody (STOLIČNÁ: 1997, 162-163).  

V klimaticky priaznivých regiónoch, kde Maďari na Slovensku žijú, sa darilo zelenine a 

ovociu. Pestovali až šesť druhov strukovín: hrach, šošovicu, fazuľu, bôb, cícer, slovenku a 

samozrejme i  zemiaky – krumple. V skladbe stravy bola dôležitá kapusta, ktorá sa v každej 

domácnosti nakladala do drevených sudov – tuniek. Kyslá kapusta s údeným mäsom bola 

tradičným zimným nedeľným obedom. V pôste sa pripravovala uvarená kyslá kapusta s 

jačmennými krúpami alebo sa podávala surová kapusta omastená olejom, s varenými 

zemiakmi. Do sudov sa nakladali aj celé hlávky kapusty, aby sa dal pripraviť mäsom plnený 

kapustný list v pradajkovej omáčke, ktorý bol typickým svadobným jedlom.   

V domácnostiach sa kvasili uhorky, nakladala sa cvikla a  z červenej kapusty, mrkvy, cibule a 

horčičného semena  sa robila čalamáda. K typickým letným jedlám patril tekvicový prívarok 

so smotanou a kôprom a paradajková omáčka z rozvarených a prepasírovaných paradajok 

alebo  jedlo pripravené z hlávkovej kapusty a paradajok. Polievka a prívarok sa pripravovali 

aj z hlávkového šalátu. Maďari pestovali aj žltú okrúhlu lahôdkovú tekvicu, ktorú pokrájanú 

na plátky opekali na sporáku. 

Ovocie sa jedlo v sezóne  čerstvé, napríklad s chlebom na raňajky. Menšie hrušky, slivky a 

pokrájané jablká sa zvykli sušiť v chlebových peciach a v zime sa z nich varili polievky s 

mliekom a zásmažkou. Sušené ovocie sa tiež rozváralo vo vode, prípadne i víne s cukrom, 

škoricou a klinčekmi a konzumovalo sa ako kompót. Zo sliviek sa vo veľkých kotloch varil 

lekvár. V sezóne sa varili i čerešňové a višňové polievky s mliekom (STOLIČNÁ:1997, 165-

166). 

Tradičná maďarská kuchyňa je bohatá na mlieko, smotanu,  mäso a tuky. Maďari na 

Slovensku preferovali najmä  bravčového mäsa , avšak mali k dispozícii i teľacie, ovčie, 

hydinové, zajačie a sporadicky i hovädzie mäso.  Typickými pre maďarskú kuchyňu boli 

jedlá, ktorých základ tvorí na masti opražená cibuľa s červenou sušenou paprikou, s ktorými 

sa spolu varí alebo dusí mäso. Takto sa pripravuje redší guláš, hustejší perkelt a smotanou 

zahustený  paprikáš (KISBÁN:1989, 57-59). 

Zabíjačky  - disnótor sa robievali tradične v období medzi Novým rokom a fašiangami a 

ošípaná sa zvykla zabíjať i pred svadbou. Ešte v prvých desaťročiach 20. storočia sa nezvyklo 



mäso vždy údiť. Nakladalo sa do sudov, v ktorých sa zalialo octovou vodou a okorenilo  

bobkovým listom a čiernym korením. Od 30.rokov 20. storočia sa  mäso zvyčajne 

konzervovalo údením. Z tukov sa využívala  údená slanina, masť a hydinový tuk.  

Do žalúdka , močového mechúra a konca hrubkého čreva sa plnila tlačenka – disnošajt. Z 

pomletej uvarenej slaniny, kože, pľúc a pečienky ošípanej sa urobila zmes, ktorá sa okorenila 

majoránkou a čiernym korením a zmiešala s uvarenými jačmennými krúpami. Plnila sa do 

hrubých čriev do huriek ,  ktoré sa nechávali variť a podávali sa upečené. Do tenkých čriev sa 

plnili klobásy, do ktorých sa mlelo len kvalitné mäso a korenilo sa domácou červenou 

sušenou paprikou, soľou a cesnakom. 

Počas žatvy sa pre robotníkov varil baraní alebo teľací perkelt. Na Veľkú noc sa zvykli piecť 

v peciach baránky a kozliatka. V lete, počas prác na poli sa i v týždni varili v polievke sliepky 

a kohúty alebo sa spravil kurací paprikáš (STOLIČNÁ:1997, 167). 

V povodí riek, najmä  Dunaja, bola súčasťou maďarskej kuchyne aj rybacia polievka – 

haláslé. Pripravovala sa rovnako, ako väčšina mäsa,  v kotlíku na otvorenom ohnisku z  

viacerých druhov rýb, predovšetkým z kapra,   šťuky, prípadne sumca,  okorenená sušenou 

červenou paprikou a jedla sa s bielym chlebom (GERGELY,A: 2006, 98-102).    

K rodinným slávnostiam, na ktorých sa najdlhšie uchovávalo podávanie tradičných jedál, 

a zároveň sa na nej po prvý raz objavili aj rôzne typy nových jedál,  patrili  u maďarského 

etnika na Slovensku svadobné hostiny (VARGA: 1992,  129-144).  

V predsvadobnom týždni prebiehali  prípravy na hostinu. V svadobných domoch sa konali 

zabíjačky, lebo čerstvé mäsové výrobky a zabíjačkové jedlá boli dôležitými súčasťami 

svadobnej hostiny. (DANTEROVÁ: 1978,  13-21). 

Týždeň pred svadbou sa robili  typické svadobné polievkové cestoviny –  brdovce alebo 

gágorčeky, csigatészta. Na ich prípravu  sa volali do svadobných domov ženy, ktoré  prinášali 

múku  a vajcia. Vyvaľkané cesto ženy nakrájali na  malé štvorce a tie potom natáčali 

pomocou vretena na brde. (Táto pomôcka bola  časťou osnovy na tkanie plátna,  dlhá asi 1 – 

1,5 m, ktorá sa  na tento účel  rozlámala na desaťcentimetrové kúsky.) Niekedy sa zo žartu  

robili aj väčšie kusy cestovín v tvaroch ženského alebo mužského pohlavného orgánu, ktoré 

sa počas podávania svadobnej večere dávali do taniera nevesty a ženícha ako tradičný 

magický prostriedok na zabezpečenie ich plodnosti.  

Týždeň pred svadbou  pozývané rodiny začali chystať koláče.  Typickým svadobným 

koláčom v  okolí Komárna bol  kúcsoskalács,  pripravený z kysnutého cesta, upletený z 

ôsmich prameňov v podobe venca,  v strede s otvorom.V svadobnom sprievode sa tento koláč 

niesol nastoknutý  na hrdlo fľaše vína a ponúkal sa cestou do kostola ľuďom prizerajúcim sa 



svadbe (LISZKA, 2002,  226-227). V oblasti Medvešského pohoria to bol koláč v podobe 

venca- mrváň.  V hlinených kameninových bábovniciach sa piekli baby, 

najčastejšie s orechovou, makovou alebo tvarohovou plnkou,  rozšírené napríklad v 

Podzoborskej oblasti (PUTZ: 1989,  55).  Koláče sa piekli v chlebových peciach, kde dostali 

neopakovateľnú chuť. Piekli sa i plnené záviny alebo ťahané štrúdle – réteše. 

Pre nevestu sa piekol koláč, ozdobený  svadobnými symbolmi – vtáčikmi, zelenými 

vetvičkami, ružičkami, venčekmi, holubičkami, rozmarínom, sviečočkami a inými ozdobami. 

V okolí Veľkého Krtíša mal svadobný koláč podobu dieťaťa a  bol ozdobený farebnými 

papierovými stuhami, vetvičkami a sviečkami, ktoré sa zapaľovali pri prevážaní nevesty do 

domu ženícha. Začiatkom dvadsiatich rokov 20. storočia sa namiesto nevestinho koláča  

začali piecť torty.  

Čo sa týka tradičného svadobného menu, pomerne dlho, až do prvej polovice 20. storočia v 

ňom pretrvávali obradové jedlá, ktoré mali novomanželskému páru zabezpečiť prosperitu, 

šťastie a plodnosť. K takým jedlám patrila napríklad kaša, kapusta s bravčovým mäsom,  

hydina a vajíčka. Na svadobných stoloch nechýbali koláče a rôzne pečivo.  

Jedlá roznášali družbovia a každý chod uviedli žartovným vinšom, napríklad vinšom pred 

polievkou,  pred vareným mäsom,  pred plnenou kapustou,  pred pečeným mäsom, vinšom na 

prípitok. Veľa z nich sa  zachovalo až dodnes a šíria sa v písomnej forme alebo ústnym 

podaním ( SIPOSOVÁ:2007, 32). 

 

Rómovia  

       

Za  p rav la sť  p redkov  Rómov je   považovaná  Ind ia ,  k to rú  zača l i  opúšťať  

v  obdob í  9 .  –  10 .  s to roč i a .   Na j s t a r š i e  sp rávy  o  usadzovan í  sa  rómskych  

rod ín  na  okra joch  s lovenských  mies t  pochádza jú  zo  16 .  s to roč i a .  Na  

území  S lovenska  až  do  po lov ice  20 .  s t o roč i a   ex i s tova l i  t r i  skup iny  

Rómov:  usad l í ,  po lousad l í  (migrác iou  v iazan í   na  u rč i t ý  š i r š í  r eg ión)  

a  kočujúc i  Rómovia  (KORIM:  2006 ,  35-36) .   

Spo ločenská  i zo lác ia  rómskeho  obyva teľs tva  ako  cudz ieho  e tn ického  

e lementu  mala  za  nás ledok  väčš iu  p r imknutosť  k  v las tným t rad íc i ám 

a  t endenc iu  uza tvá rať  s a  v  r ámci  v las tného  spo ločens tva .  Zároveň  v šak  

Rómovia  ž i l i  rozp tý len í  medz i  os ta tným obyva teľs tvom a  tvor i l i  minor i tu  

vys tavenú  pôsoben iu  oko l i t ého  major i tného  obyva teľs tva  a  j eho  

ku l tú rneho  mode lu  (KIRIPOLSKÝ:1996 ,  47) .  I s t é  p rvky  na jmä  



duchovne j ,  a l e  i  ma te r i á lne j  ku l tú ry  sú  v  rómskom spo ločens tve  

pôvodné ,  iné  ovp lyvnené  a lebo   p revza té  z   p ros t red ia ,  v  k to rom ž i jú .   

Výskumu s t ravy  a  s t r avovac í ch  návykov  Rómov ako  ku l tú rnemu 

fenoménu  nebo la  dos iaľ  venovaná  ná l ež i t á  pozornosť ,  p r ičom z  hľad i ska  

výskumu a  dokumentác ie  i ch  ku l tú ry   ide   o  rých lo  sa  meniac i  ku l tú rny  

fenomén  (DANEKOVÁ:2007 ,69-77) .   

Spôsob  s t ravovan ia  Rómov bo l  de te rminovaný  na jmä  i ch  hospodárskou  

s i tuác iou .  Rómovia  v  minu los t i  nev las tn i l i  pôdu ,  nevenova l i  sa  

pes tovan iu  poľnohospodárskych  p lod ín  an i  chovu  zv ie ra t  a  bo l i  v  tomto  

smere  odkázan í  na  major i tné  obyva teľs tvo .  Rómska  kuchyňa  vychádza la  

z  veľmi  skromných  pomerov .  Aj  keď  bo l i  j ed lá  čas to  p r ip ravované  

v  p rov izórnych  podmienkach ,  ma l i  byť  chu tné ,  a l e  na jmä  sý te .  Čas to  sa  

to t i ž  va r i lo  l en  j edno  j ed lo  za  deň  a  bo l i  a j  dn i ,  keď  s a  nevar i lo  vôbec .  

Dôlež i tým de te rminan tom spôsob u  s t ravovan ia  bo la  t i ež  dos tupnosť  

su rov ín  na  p r íp ravu  j edá l .  Rómovia  i ch  z í skava l i  ako  odmenu  za  p rácu ,  

da rom č i  kúpou  od  major i tného  obyva teľs tva .  Hlavnými  surov inami  na  

p r íp ravu  j edá l  bo l i  múka ,  omas ta ,  soľ ,  s t rukov iny ,  kapus ta ,  zemiaky ,  

v  menše j  mie re  i  mäso ,  a  to  na jmä  zv ie rac ie  vnú to rnos t i  (DAVIDOVÁ:  

1965 ,  118) .    

Na jobľúbene j š i e  bo l i  j ed lá  p r ip ravované  z  mäsa ,  k to ré   Rómovia  

z í skava l i  zo  zab i tých  zv ie ra t  da rom od  major i tného  obyva teľs tva ,  na jmä  

v  čase  zab í j ač i ek .  I š lo  h lavne  o  vnú tornos t i  –  napr .  ža lúdok  –  džombra ,  

gembec i s ,  kužum ,  pľúca  –  buke ,  pečeň  –   ka lo  buko ,  k to ré  upravova l i  

rôznymi  spôsobmi .  Na j s ta r š ím spôsobom pr íp ravy  mäs i tých  j edá l  bo lo  

pečen ie  a  va ren ie .  Mäso  sa  va r i lo  v  ko t l íku  a lebo  h rnc i  na  dvoch ,  t roch  

kameňoch  a lebo  na  t ro jnožke .  Uvarené  mäsa  sa  k rá ja lo  a  j edno t l ivé  

kúsky  sa  so l i l i  p red  j eden ím.  Nezr iedka  sa  mäso  j ed lo  samo,  bez  p r í lohy .  

Vývar  sa  využ i l  na  p r íp ravu  po l i evky .  Ak  bo l i  dos tupné  po t rebné  

su rov iny ,  p r ip rav i lo  sa  mäso  na  spôsob  guľáša  a lebo  papr ikáša .  Pečené  

mäso  na  ražn i  nad  pahrebou  sa  j ed lo  z r i edkave j š ie .  Ak  malo  byť  mäso  

rých lo  p r ip ravené ,  nakrá ja lo  sa  na  t enké  kúsky  a  po lož i lo  na  horúce  

kamene  v  pahrebe  (HORVÁTHOVÁ:  1964 ,  237) .  Rozmani tá  bo la  p r íp rava  

vnú to rnos t í ,  na jmä  č r i ev .  Typ ickým jed lom usad lých  Rómov sa  s t a l i   

p lnené  č r evá  –  goja ,  gu láš  –  gu ľaš i s ,  pe rke l t  –  perke l tos ,  d ržky  –  f ľak i ,  



paca ľ i .   Goja ,  obľúbená  u  Rómov dodnes ,  sa  p r ip ravova la  t ak ,  že  sa  

umyté  č r evá   p revrá t i l i ,  aby  sa  vonka j š i a  s t r ana  obras tená  sad lom dos ta la  

dovnú t ra  a  nap ln i l i  sa  nadrobno  pokrá janými  a l ebo  pos t rúhanými  

zemiakmi ,  rozmiešanými  s  múkou  a  koren inami .  P lnka  bo la  chu tne j š i a ,  

ak  sa  do  ne j  p r ida l a  ryža .  Niekedy  sa  sad lo  z  č r i ev  s t i ah lo  a  vyškvar i lo ,  

aby  go ja  nebo la  p r í l i š  mas tná .  Nap lnené  č r evá  sa  va r i l i  vo  vode  

a  nás ledne  sa   zap i ek l i .  Do  vody  z  vyvarených  go j í  sa  nadrob i lo  ces to  

a  vzn ik lo  ďa l š i e  j ed lo  –  gombóta  (HORVÁTHOVÁ:1964 ,  239) .  Čas tým 

jed lom bo l i   hovädz ie  ža lúdky  –  ku t l e ,  paca le ,  k to ré  Rómovia  dos t áva l i  

a l ebo  kupova l i  p r i  porážke  zv ie raťa .  Oč i s t ené  a  umyté  v  s tudene j  vode  sa  

obar i l i  horúcou  vodou  a  zoškraba la  sa  povrchová  v r s tva  s l i zn ice .  

Nakrá jané  a  oso lené  kúsky  sa   p iek l i  v  pahrebe  a lebo  va r i l i  v  h rnc i .  

P r ip ravova l i  sa  a j  na  spôsob  kys le j  po l i evky ,  dus i l i  s a   so  zemiakmi  na  

mas t i  a  papr ike  a lebo  sa  opeka l i  na  ražn i .  Podobne  sa  p r ip ravova l i  pľúca ,  

k to ré  bo l i  obľúbené  va rené  ako  gu láš  (HORVÁTHOVÁ:1964 ,  239) .  

Jed lo  okrem toho ,  že  malo  byť  čo  na j chu tne j š i e  a  sý te ,  muse lo  byť  a j  

„č i s t é“ .  Rómovia   j edáva l i  mäso  z  uhynu tých  zv ie ra t  ako  i  mäso  zo  

zv ie ra t ,  k to ré  n ie  sú   ma jo r i t ným obyva teľs tvom vn ímané  ako  možný   

zd ro j  po t ravy  (napr .  mäso  zo  psov ,  mač i ek ,  j ežkov  č i  konské  mäso) .  

R i tuá lne  č i s t í  Rómovia  nazývan í  žuže ,  šuže  Roma  v šak  ne jed l i  pokrmy 

pr ip ravované  z  mäsa  mač i ek ,  psov  a lebo  kon í .  Ak  a j  bo l i  zaznamenané  

t aké  p r ípady ,  bo l i  skôr  výn imočné ,  spôsobené  veľmi  z lými  ž ivo tnými  

podmienkami  ohrozu júc imi  zachovan ie   ex i s t enc ie  j ed inca  a lebo  sa  

vysky tova l i  iba  v  n iek torých  skup inách  (KUDLIČKOVÁ:  1997 ,  21-23) .  

Napr ík lad  v  Smižanoch  na  Sp i š i   Rómov,  k to r í  konzumova l i  konské  

mäso ,  os ta tn í  č l enov ia  komuni ty  nazýva l i  dupkármi ,  dubk i  Roma  a l ebo  

degeša (HORVÁTHOVÁ:  1964 ,  237) .  

V  pr ípade ,  že  sa  mäso  upravova lo  va ren ím,  z  mäsového  vývaru  sa  

p r ip ravova l i  po l i evky .  T ie  bo l i  u  Rómov na jobľúbene j š i e  

(HORVÁTHOVÁ:1964 ,  242) .  Hus té  po l i evky  p r ip ravované  rôznymi  

spôsobmi  bo l i  čas to  h lavným pokrmom dňa  (OLÁHOVÁ:2000 ,  42) .  

V čase  núdze  sa  po l i evka  va r i l a  ako  r i edky  nezahus tený  vývar  zo  

ze len iny ,  v  l epšom pr ípade  z  mäsa  s  kúskami  ze miakov  (DAVIDOVÁ:  

1965 ,  110) .  Surov inami  použ ívanými  p r i  p r íp rave  po l i evok  bo l i  



i  s t rukov iny ,  š a lá t ,  kapus ta  č i  huby .  Po l i evky  sa  p r ip ravova l i  rôznymi  

spôsobmi  –  ako  vývary ,  zahusťova l i  sa ,  p r ip ravova l i  sa  nakys lo ,  

nas ladko .  Po l i evka  bo la  dos tupná  p re  vše tkých  a  va r i l a  s a  vo  väčšom 

množs tve ,  aby  j e j  bo lo  dos t a tok  počas  ce lého  dňa  (OLÁHOVÁ:2000 ,  42) .  

I  keď  na jobľúbene j š ím jed lom bo lo  mäso  p r ip ravované  rôznymi  

spôsobmi ,  na jčas te j š i e  sa  v  rómskych  domácnos t i ach  j ed l i  múčne  j ed lá .  

Trad ičným  a j  na jčas te j š i e  p r ip ravovaným bo l i   p lacky  –  marik ľa ,   

p r ip ravené  z  múky ,  so l i  a  vody ,  p r ípadne  z  ml i eka ,  kys l ého  ml ieka  a lebo  

cmaru ,   n iekedy   a j  z  kysnu tého  ces ta .  Do  ces ta  sa  p r idáva lo  a j  sad lo  č i  

škvarky .  Vymies i l o  sa ,  u tľapka lo  do  t enke j  k ruhov i te j  fo rmy a  po lož i lo  

do  pahreby  na  rozpá lený  kameň  č i  na  rozpá lenú  p la tňu  sporáka .  P lacky  

sa  j ed l i  s amos ta tne ,  n iekedy   s  c ibuľou ,  cesnakom,  omas tené  kožou  zo  

s l an iny .  J ed l i  sa  k  mäsu  a  ďa l š ím jed lám.  Chl ieb  sa  v  rómskych  rod inách  

nepekáva l ,  p re tože  nemal i  pece .  Ak  ho  dos ta l i  do  da ru ,  bo l  pochúťkou ,  

k to rá  bo la  dopr ia t a  na jmä  deťom.  

Z  varených  múčnych  j edá l  s a  na jčas te j š i e  p r ip ravova l i  ha lušky  a  t rhance .  

Trhance  –  pharade ,  paranč i ,  pharado  humer  s a  p r ip ravova l i  z  toho  i s t ého  

ces ta  ako  p lacky .  Ces to  sa  ušúľa lo ,  j eden  kon iec  s i  žena  p rehod i l a  na  

p lece  a  z  d ruhého  t rha la  malé  kúsky ,  k to ré  hádza la  do  v r iace j  vody .  

Trhance  sa  j ed l i  samotné  a lebo  s  masťou ,  pa rada jkovou  omáčkou ,  

r i edkou  zápražkou ,  tva rohom,  opraženou  c ibuľou  a  pod .  Trhance  spo lu  

s  p lackami  a  va reným,  p r ípadne  pečeným mäsom pa t r i a  k  na j s t a r š ím 

jed lám Rómov.  Na  zák lade  i ch  rozš í renos t i  sa  n iek to r í  au to r i  

domnieva jú ,  že  im bo l i  známe už  p red  p r í chodom do  Európy  

(HORVÁTHOVÁ:1964 ,  240) .  

Ha lušky-   č ingerda  s a   p r ip ravova l i  podobne  ako  t rhance ,   z  múky ,  vody  

a  so l i ,  a l e  na jmä  zo  zemiakového  ces t a .  Keďže  i ch  hádza l i  do  v r i ace j  

vody  lyž i cou ,  v  n iek to rých  loka l i t ách  i ch  nazýva l i  lyž icovým ces tom -   

ro jako  chumer .  J ed l i  sa  samos ta tne ,  p r ípadne  dochu tené  t ak  ako  t rhance  

a lebo  s  mäsom.   

K ďa l š ím múčnym  j ed lám pa t r i lo   va rené  ces to  upravované  na  spôsob  

kned l í ,  väčš inou  nekysnu tých .  Jed l i  s a  buď  p rázdne  a lebo  sa  posypa l i  

tva rohom,  n iekedy  sa   p r i amo do  ces t a  zamies i l a  s t rúhanka ,  nakrá j ané  

žemle  a  s l an ina .  Rozš í rene j š i e  ako  kned le  bo l a  p i šo ta .  Z  múky  a  vody  



vymiesené  ces to  sa   na tenko  rozvaľka lo ,  po lov ica  sa  posypa la  p lnkou  

( tva rohom,  o rechmi ,  makom,  b ryndzou ,  l ekvá rom a  pod . ) ,  zakry l a  sa  

d ruhou  po lov icou  a  t aká to  veľká  „ taška“   sa  da la  uvar iť ,  n i ekedy  i  

zap iecť .  Mohla  sa  sa  p r ip rav iť  i  zo  zemiakového  ces ta .   

Usad l í  Rómovia  p rebera l i  pos tupne  od  major i tného  obyva teľs tva  n iek to ré  

j ed lá ,  k to ré  s i  upravova l i  vzhľadom na  svo je  možnos t i  a l ebo   chuťove j  

p re fe renc ie .  Bo l  to  napr ík lad  záv in  z  múky ,  vody ,  p r ípadne  i  va j íčok .  

Ces to  sa  po lož i lo  na  p lach tu  roz loženú  na  zemi  a  nahrubo  sa  roz t l ač i lo .  

Po tom sa  posypa lo  p lnkou ,  zav inu lo  a  da lo  va r iť .  Uvarený  záv in  sa  opäť  

da l  na  p lach tu ,  aby  z  neho  od t i ek la  voda  (OLÁHOVÁ:  2000 ,  65-66) .  

Rómovia  pôvodne  nepr ipravova l i  s l adké  múčne  j ed lá .  Len  n iek to ré  

boha t š i e  rod iny   Rómov s i  dáva l i  na  svadby  p iecť  ko láče  

(HORVÁTHOVÁ:  1964 ,  241) .   Novš ím s ladkým róms kym pokrmom bo l i  

–  pág le .  P r ip ravova l i  sa  z  múky ,  ml ieka ,  d rožd ia ,  mas la ,  va j íčok ,  cukru  

a  na  posypan ie  sa  použ íva l  mak ,  mle t é  o rechy  a lebo  tva roh .   Z  kysnu tého  

ces ta  sa  vyvaľka l i  d lhš ie  pásy ,  k to ré  sa  pouk lada l i  na  p l ech  a  p iek l i .  

Kým sa  up iek l i ,  da la  sa  uvar iť  voda .  Upečené  pág le  sa  nakrá ja l i  na  

kocky ,  v lož i l i  do  s i tka  a  p re l i a l i  v r i acou  vodou ,  aby  zmäkl i .  Po tom sa  

posypa l i  makom,  o rechmi  a l ebo  tva rohom a  po l i a l i  sa  zahr ia tym ml iekom 

(OLÁHOVÁ:  2000 ,  65-66) .   

Čas tým jed lom v  rómskych  domácnos t i ach  bo l i  a  sú   zemiaky ,  a  to  

va rené  a l ebo  pečené  v  pahrebe .  Jed l i  sa  neochu tené  a lebo  po l i a t e  

opraženou  c ibuľou ,  pa rada jkovou  omáčkou  a  pod .  Čas to  sa  konzumova l i  

ako  p r í loha  k  mäsu ,  s  k to rým sa  čas to  va r i l i  spo ločne .  V časoch  

na jväčše j  núdze ,  napr ík lad  v  z imnom období ,  opeka l i  s a  v  pahrebe  

zemiakové  kožky  (HORVÁTHOVÁ:1964 ,  241) .  

Rómovia  nepozna l i  obradové  j ed lá .  Čo  sa  týka lo  s l ávnos tných  

p r í l ež i tos t í ,  na jmä  svad ieb ,  dô lež i tý  bo l  dos ta tok  j ed la .  Svadobná  rod ina  

ponúk la   vše tko ,  čo  mohla  a  bo la  ocho tná  sa  zad ĺž iť ,  l en  aby  bo l i  hos t i a  

dos ta točne  uc ten í  a  pohos ten í  (OLÁHOVÁ:2000 ,  9 ) .  Podobne  p r i  k r s t e  

d ieťaťa .  Kmot rov ia  mal i  svo je  čes tné  mies to  p r i  s to le ,  kde   p r i  podávan í  

j edá l  bo la  u rč i t á  h i e ra rch ia .  Aj  dnes  sa  na j skôr   j ed lo  ponúka  

na j s t a r š i emu mužov i  p r i  s to l e ,  po tom kmot rom,  rod ičom a  až  po  n ich  

os ta tným hosťom.  Tak  ako  v  p r ípade  svadobne j  hos t iny ,  a j  na  hos t i ne  p r i  



pr í l ež i tos t i  k r s tu  mus í  byť  hosťom ponúknutý  dos ta tok  j ed la  –  i  keď  j e  

rod ina  chudobná  u rob í  maximum,  aby  sa  p red  kmot rami  a  hosťami  

nezahanb i l a .  V  dnešne j  dobe  p la t í ,  že  na  s l ávnos tnom s to le  nesmie  

chýbať  pečené  mäso  –  na jmä  pečené  kurča tá ,  p ikan tné  p r í lohy ,  ko l áče .  Z  

j edá l   j e  to  s l epač i a  po l i evka  s  r ezancami  a lebo  kapus tn i ca  s  k lobásou ,  

os t rý  gu l áš  a  iné   obľúbené  j ed lá .  (OLÁHOVÁ:  2000 ,  12) .  

V  rómskych  domácnos t i ach  sa  va r i lo  neprav ide lne .  Väčš inou  nebo l i  

vhodné  podmienky  na  sk ladovan ie  po t rav ín  a  i ch  množs tvo  nebo lo  

dos ta točné  na  to ,  aby  sa  z  n ich  r ob i l i  i  zásoby .  Obdobia  dos ta tku  

po t rav ín  sa  s t r i eda l i  s  obdob iami   h ladu ,  na jmä  v  z ime .  V  čase ,  keď  bo lo  

j ed la  dosť ,  č l enov ia  rod iny  sa   snaž i l i  čo  na jv iac  nasý t iť  (OLÁHOVÁ:  

2000 ,  42) .   

Varené  j ed lo  sa  obyča jne  p r ip ravova lo  raz  denne .  Ak  z  neho   os t a l i  

zvyšky ,  j ed l i  sa  r áno   nas ledu júceho  dňa .  Úlohou  matky  a lebo  de t í  bo lo  

na  zač i a tku  dňa  z í skať  po t r av iny   ako  odmenu  za  p rácu ,  da r  od  

major i tného  obyva teľs tva ,  č i  kúpou .  Keď  bo lo  j ed lo  v  popo ludňa j š í ch  

hod inách  ho tové ,  z i š l a  sa  k  nemu ce lá  rod ina  a  j ed lo  sa  spo ločne .  Ak  

z  j ed la  n i ečo  os ta lo ,  po  zvyšok  dňa  už  j edo l  každý  osob i tne ,  keď  bo l  

h ladný .  V  n iek to rých  dňoch  sa  va rené  j ed lo  nepr ip ravova lo ,  j edo l  sa  

suchý  ch l i eb ,  p lacky ,  v  pahrebe  upečené  zemiaky ,  kukur ica  a lebo  zvyšky  

j edá l  z  p redchádza júceho  dňa .   

Ml ieko  väčš ina  Rómov nep i l a .  Zr iedka  va r i l i  ča j ,  na jmä  l ipový ,  

j ahodový ,  r ep íkový ,  agá tový  a  pod .  P i l  sa  a j   „ča j“  zo  ska ramel i zovaného  

cukru  za l i a t eho  vodou  a lebo  t zv .  s l an inový  ča j ,  keď  s a   kožka  údene j  

s l an iny  va r i l a  spo lu  s  cukrom,  škor icou ,  k l inčekmi  a  č i e rnym koren ím.  

Z  a lkoho l ických  nápo jov  to  bo la  pá lenka ,  z r i edka  p ivo  č i  v íno .   

Fa jčen ie ,   na jmä  z  fa jky ,  bo lo  rozš í rené  ako  v  mužske j ,  t ak  i  v  ženske j  

čas t i  rómske j  popu lác ie .  

P r íp ravu  j edá l  ma la  na  s t a ros t i  na j s t a r š i a  žena  v  rod ine .  Keďže  i š l o  

väčš inou  o  j ed lá ,  k to rých  p r íp rava  nebo la  z lož i t á ,  s t ač i l i  na  ňu  h rn iec  

a lebo  ko t l ík ,  nôž ,  n iekoľko  d revených  lyž íc ,  v  l epšom pr ípade  s t rúhad lo  

na  zemiaky  a  h rnčeky  na  p i t i e .  Var i lo  sa  na  o tvorenom ohn i sku  p red  

obyd l ím.  Hrn iec  bo l  pos tavený  na  kameňoch  č i  na  t ro jnožke ,  neskôr  a j  na  



že lezne j  p la tn i    po ložene j  na  kameňoch .  I  dnes ,  na jmä  v  rómskych  

osadách ,  va r i a   ženy  na  sporákoch ,  k to ré  vynesú  p red  svo je  obyd l ie .   

 

Rusíni a Ukrajinci 

Región severovýchodného Slovenska obýva  etnická menšina hlásiaca sa k rusínskej alebo 

ukrajinskej národnosti. Títo ľudia osídľujú okolo 220 dedín rozprestierajúcich sa kompaktne 

v slovensko-poľsko-ukrajinskom pohraničí (EAS: 1990, 6). 

Proces osídlenia severovýchodného Slovenska sa dovŕšil až v 15. až 16. storočí   príchodom  

obyvateľstva  z oblasti Haliča a iných západoukrajinských regiónov (SOPOLIGA: 2006, 12-

21). Napriek zložitým existenčným podmienkam príslušníci tejto národnostnej menšiny 

nedovolili zaniknúť svojej špecifickej kultúre, ktorá  je úzko prepojená s náboženskými 

obradmi gréckokatolíckeho a pravoslávneho vierovyznania (GLOSÍKOVÁ:2007,119).  

To sa týka aj  prípravy jedál a návykov pri ich konzumácii, ktoré  si Rusíni a Ukrajinci na 

Slovensko  doniesli zo svojej pôvodnej domoviny, starostlivo ich opatrovali a odovzdávali 

svojim nasledovníkov. 

Región severovýchodného Slovenska, ktorý obývajú, bol i je mimoriadne bohatý na prírodné 

zdroje potravinových produktov. Boli to predovšetkým lesné plodiny (jahody, maliny, 

černice, čučoriedky, brusnice, plané čerešne a hrušky, tŕnky, šípky, borievky), rôzne druhy 

húb (hríby, kozáky, václavky, hlivy) a taktiež semená (lieskové orechy, bukvice). Po určitej 

úprave sa konzumovali aj rôzne divorastúce rastliny. 

Základným zdrojom potravín bola však roľnícka a chovateľská  produkcia. 

Samozásobovateľský spôsob života  vidieckeho obyvateľstva, ktorý tu pretrvával až do 

polovice 20. storočia,  zachoval mnohé tradičné formy prípravy jedál.  

Základnú bázu tradičnej stravy Rusínov a Ukrajincov tvorili jedlá rastlinného pôvodu: 

zemiaky, kapusta, cibuľa, cesnak, koreňová  zelenina, cvikla, kvaka – karpeľ, karpiľ, tekvica, 

strukoviny (fazuľa, hrach) a obilniny (pšenica, raž, jačmeň, ovos, kukurica a pohánka – 

tatarka) tvorili základné produkty pri príprave jedál. Z ovocia to boli najčastejšie jablká, 

hrušky, slivky, čerešne, višne, orechy. Egreše – gegadzy, kosmačky, ríbezle – viničky a hrozno  

patrili ku sezónne  využívaným plodom. Ovocie sa konzumovalo v surovom stave a v podobe 

osviežujúcich štiav, sirupov, muštov a vín. Lekvár a džem slúžil ako náplň do pečiva 

(GLOSÍKOVÁ: 2007, 120).  

Zo zeleniny mala najväčšie využitie vo výžive  kapusta, ktorá sa  jedla   najmä kvasená. Šťava 

z kyslej kapusty –  var, rozsol  sa pila ako občerstvujúci nápoj a slúžila ako základ kyslej 

pôstnej polievky  – var, varjanka, rosoľanka. Prevarená, dochutená a občas aj zapražená 



kapustná šťava sa konzumovala so zemiakmi. Typickým a dodnes obľúbeným tradičným 

jedlom  je mačanka, hrybova mačanka, hubová mačanka, ktorá sa takisto pripravuje z kyslej 

kapustnej šťavy. Existujú rôzne recepty na jej prípravu, v podstate je to múkou zahustená 

hubová (najnovšie aj hubovo-mäsová) polievka. Uvarená alebo upražená kvasená kapusta sa 

pridávala aj do rôznych  múčnych jedál. Najviac sa kapusta používala na prípravu  polievky – 

varena kapusta, kapustova polyvka, ktorá sa konzumovala s varenými alebo pečenými 

zemiakmi. Bolo to jedno zo základných jedál pôstnych období.  K tradičným kapustným 

pokrmom patria aj tzv. strjašky, strjašanycja, strasanka, strasenyna – prívarok z kyslej 

kapusty a zemiakov (SOPOLIGA:2007,57). V rusínskych rodinách sa viac razy do týždňa 

pripravovali jedlá, ktorých základom bola kvasená kapusta v surovom stave, dochutená  

nadrobno nakrájaným cesnakom, cibuľkou, čiernym korením či pažítkou a olejom. Takto 

pripravený kapustový šalát sa jedáva  v pôstnych dňoch a  vo všedné dni tvorí prílohu takmer 

ku každému jedlu – k slanine, klobáse, syru, tepelne upravovaným jedlám a pod. 

(GLOSÍKOVÁ:2007: 121).   

Veľké množstvo jedál sa pripravovalo zo zemiakov – gruľi, bandurky.  Z postrúhaných 

surových zemiakov s pridaním múky sa robili placky, ktoré sa piekli na kapustnom liste –  

bandurjanyk, nalisnyk, nalesnyk ( SOPOLOGA:2007, 57). Rozšíreným zemiakovým 

pokrmom Spišského Zamaguria bol gruľovnyk, knysa, knes. Z chlebového cesta sa utľapkala  

tenká placka, na ktorú sa natrela zmes zo zemiakov, vajíčka, bryndze alebo tvarohu a upiekla 

sa v peci (PODOLÁK:1972, 82-83).  

Zemiaky sa pridávali do cesta a najmä do plniek rôznych múčnych jedál:  perohy, treni 

perohy, halušky, džatky. Používali sa i na prípravu pokrmov v kombinácii s kompótmi zo 

sušeného ovocia – hruščanka, slyvčanka. Zo zemiakov sa  dodnes pripravuje kaša, ktorá sa 

jedáva s mliekom. Rozšíreným jedlom bola aj zemiaková polievka – juška, do ktorej sa 

pridávali krúpy a fazuľa (UKRAJINCI. ISTORYKO-ETNOGRAFIČNA MONOHRAFIJA: 

1999, 124-125). Hubové, zemiakové alebo kombinované hubovo-zemiakové polievky boli 

v minulosti najrozšírenejšie.  Jedli sa i chladené ovocné jušky, ktoré slúžili nielen ako 

osviežujúce nápoje, ale  v kombinácii so zemiakmi, strukovinami a inou zeleninou sa podávali 

ako polievky. 

Medzi typické  jedlá severovýchodného Slovenska patrila  kyslastá kvasená polievka 

z ovsenej múky alebo otrúb, nazývaná  keselica, kyselica. Nahrubo zomletá ovsená múka sa 

zaliala vlažnou vodou a pridal sa kvások – kvas, kisto z vykysnutého chlebového cesta. 

Tekutina  sa nechala stáť  aby skysla, precedila sa, posolila, dochutila koreninami a prevarila. 

Polievka sa jedla so zemiakmi, fazuľou, bôbom, predovšetkým v období pôstu. V okolí Sniny, 



sa robila z ražnej múky  pod názvom cybarej, cyberej, cyberi. Keselica,  kysiľ je 

staroslovanské jedlo, ktoré sa zachovalo u všetkých Ukrajincov, Rusov a Bielorusov 

(LEMKIVŠČYNA: 1999, 125). Jeho obdobou je chlebový kvas – populárny občerstvujúci 

nápoj v prostredí spomenutých národov.Aj keselica sa v letnom období pila ako nápoj od 

smädu. Kyslasté sa  pripravovali  aj  zeleninové polievky breščanka, boršč, podobne ako sa 

na Ukrajine pripravujú rôzne druhy boršču, ktorý tam patrí k najtypickejším a 

najobľúbenejším polievkam (SOPOLIGA:2007, 58).   

V tradičnej rusínskej a ukrajinskej kuchyni na severovýchodnom Slovensku patrili 

k základným druhom jedál kaše. Archaickým  jedlom, rozšíreným najmä v obciach horného 

Zemplína, bol  čyr, čer,   z ovsenej alebo jačmennej múky, ktorá sa postupne pridávala do 

vriacej vody, aby sa vytvorila hustá masa, ktorá sa vyliala do nádoby so studenou vodou. Čyr 

sa konzumoval s mliekom najmä v pôste. Toto jedlo bolo rozšírené aj na západnej Ukrajine 

(HONTAR: 1979, 63). 

V čase nedostatku múky sa  jedla  kaša z pohánky – tatarčana kaša, tatarčany krupy.  

Varievali sa i jačmenné krúpy  nazývané pancaky, pencaky, geršli, jarčany krupy. Krúpy sa 

užívali i ako plnka do jaterníc (SOPOLIGA:2007, 59). 

Za typicky rusínske jedlo sa považujú – pjirohy, perohy (MARKUŠ: 1985,  357) a za 

najchutnejšie sú považované tatarčany pirohy,   z pohánkovej a pšeničnej múky, vajíčok, soli 

a vody. Cesto sa rozvaľká a  nakrája na štvorčeky, ktoré sa  naplnia  zemiakovo-bryndzovou, 

tvarohovou či inou plnkou a varia sa v osolenej vode. Po uvarení sa polejú cibuľou 

osmaženou na  slanine alebo prepraženým maslom s cibuľkou (GLOSÍKOVÁ:2007: 122).    

Chlieb v dnešnej podobe sa stal súčasťou jedálneho lístka v mnohých  lokalitách na 

severovýchodnom Slovensku až na konci 19. storočia. Jeho predchodcom, respektíve 

náhradou bolo  ploché pečivo z nekysnutého cesta pripravovaného  z múky jačmeňa, ovsa a 

pohánky (DILLNBERGEROVÁ: 1983, 82; MARKUŠ: 1985, 355). Tieto archaické 

chleboviny pretrvali najmä v okolí Sniny, Medzilaboriec, Svidníka až do polovice 20. 

storočia. Názvy pre tieto plackovité chleby boli rôzne: ošipok, ščipok, oščipok, osuch, 

adzymka, pagač, moskoľ, moskaľ a pod. Všeobecne sa označovali  ako prisnyj  chlib. Tento 

druh chleba je v literatúre je označovaný ako typický karpatský chlieb (MARKUŠ: 1985, 

355).  

Z  kysnutého chlebového cesta sa pieklo i menšie pečivo, ktoré malo rôzne pomenovanie: 

oščipok, ošipok, pagáč, pidpalok, poškribok, opreslok, pryplanča, moskaľ. 

K najtypickejším koláčom  na východnom Slovensku patrili kračun, rohač, paska, knyš, kuch, 

ktoré mali obradový charakter. Sú to  archaické druhy chlebovín, ktoré sa piekli pri 



príležitosti vianočných a veľkonočných sviatkov. Medzi koláče zaraďujeme aj pečené pirohy 

s rôznymi plnkami, ktoré patri k typickej ukrajinskej kuchyni  (SOPOLIGA:2007, 60).   

Tvaroh – syr, ktorý sa získaval z kyslého mlieka  – sa používal najmä na dochucovanie 

cestovinových jedál. Hlavným výrobkom z kravského mlieka je i v súčasnosti maslo, bez 

ktorého si nemožno  predstaviť miestnu tradičnú  kuchyňu. Cmar –  mašľanka, masľanka sa 

pila od smädu alebo sa ním zapíjali  zemiaky.  

Medzi zaujímavé a originálne mliečne jedlá patrí mastylo alebo pacjarka. Do vriaceho mlieka 

sa pozvoľna pridávala v mlieku rozmiešaná  múka alebo zemiakový škrob – krochmaľ a 

niekoľko surových vajíčok. Niekedy sa do zmesi pridávala ešte  ovčia bryndza a pražená 

cibuľa. Jedlo sa konzumovalo s chlebom alebo so zemiakovými plackami. Na Slovensku bolo 

známe v okolí Starej Ľubovne, známejšie je však v severnej časti Lemkovščiny na poľskej 

strane Karpát (LEMKIVŠČYNA: 1999, 353).  

Konzumovanie mäsa a mäsitých jedál až do polovice 20. storočia  bolo veľmi skromné. Po 

druhej svetovej vojne sa však mäsité jedlá v rusínskych a ukrajinských  rodinách  stali 

bežnými (SOPOLIGA:2007, 61).   

Rusínska kuchyňa, aj keď je bohatá a rozmanitá,  v používaní korenín je  vyvážená, hoci 

niektoré jedlá sú chuťovo ostré, mastné, ťažšie stráviteľné (údené mäsové produkty), s 

prenikavou (cesnakovou, cibuľovou a inou) chuťou a arómou.   

Na severovýchodnom Slovensku sa až do polovice 20. storočia varilo dvakrát denne, t. j. ráno 

a večer. Za  etnické špecifikum sa  považuje skutočnosť, že pojem obed – obid, obidovaty, 

obiduvaty – sa vzťahoval na stravovanie ráno, t. j. okolo 7. – 8. hodiny (MARKUŠ, 1985, 

365). Bolo to prvé a hlavné teplé jedlo počas dňa. 

Kulinárnu kultúru rusínskeho a ukrajinského  obyvateľstva  vo veľkej miere ovplyvnila 

konfesionálna príslušnosť ku gréckokatolíckej alebo pravoslávnej cirkvi. Hlboká viera a 

pobožnosť viedla toto obyvateľstvo k prísnemu dodržiavaniu pôstnych dní, t. j. k zdržaniu sa 

jedenia mäsitých a mastných pokrmov. V čase najväčších pôstov pred Veľkou nocou a 

Vianocami sa nesmeli konzumovať ani mliečne výrobky (EĽKS II: 1995, 73). 

Svadobné hostiny v  minulosti  neboli veľmi honosné,  k skromnosti nabádala aj cirkev. 

Obvykle sa podávalo tri až päť chodov jedál. Bohatší si mohli dovoliť zabíjačku (zarezali 

ošípanú, barana alebo teľa), ale chudobnejší ľudia  podávali prevažne bezmäsité jedlá 

(SOPOLIGA:2007, 62).  

K najvýznamnejším kalendárno-obradovým hostinám   patrí Štedrá večera - slávnosť 

v predvečer Božieho narodenia – Svjatyj večor, Sviatyj večur, Kračun, ktorá sa na rozdiel od 

Slovákov a iných národov rímskokatolíckeho vyznania v minulosti konala podľa juliánskeho 



kalendára, t. j. o dva týždne neskôr, až 6. januára. Štedrá večera mala tradíciou ustálené 

pravidlá. Gazda najprv nakŕmil domáce zvieratá obradovým pečivom – kračunom. Do izby 

priniesol snop ovsenej slamy alebo sena, ktoré porozkladal pod stôl a čiastočne aj po ňom.  

K senu sa pridali obilné a strukovinové zrná, mince a zakryl sa obrusom. Nohy stola sa 

omotali reťazou, aby rodina a gazdovstvo držali pokope. Pod stôl sa položilo   náradie, ktoré 

malo časť zo železa, napríklad sekera, lemeš, čerieslo a pod. Na stole sa zapálila sviečka, 

ktorá sa zapichla do obilného zrna v malej drevenej nádobe. Na takto pripravený vianočný 

stôl gazdiná rozložila jedlá, ktoré sa po modlitbe v tichosti konzumovali. Všetky predmety 

a jedlá   mali navodiť atmosféru narodenia Krista a zároveň zabezpečiť zdravie rodiny a 

prosperitu hospodárstva. 

Okrem prípitku pálenkou vianočná hostina obsahovala  9 až 12 druhov jedál. Najprv každý pri 

stole zjedol strúčik cesnaku, ktorý ho mal ochrániť  od chorôb. Nasledoval chlieb s medom. 

Nikdy nesmeli chýbať pirohy, ktoré sa  na Štedrý večer  robili väčšie a plnšie, aby dobytok 

bol rovnako urastený a tučný. Jedlo sa i  drobné pečivo – bobaľky  a kaše. Typickým 

štedrovečerným  jedlom bývala kuťa, ktorá sa pripravovala z jačmenných alebo pšeničných 

krúp, do ktorých sa pridával osladený pomletý mak. 

Polievka –  mačanka s hubami a kapusta mali ľuďom dodať silu a zahnať starosti. Fazuľa so 

slivkami  po celý rok mala chrániť pred pálením záhy. Na konci večere sa pili var z kyslej 

kapusty, slyvčanka  alebo iný kompót, jedlo sa ovocie, orechy a pod. Takéto štedrovečerné 

jedlá v rôznych obmenách a kombináciách sa v rusínskych a  ukrajinských lokalitách na 

Slovensku podávajú dodnes. Avšak niektoré zásady, najmä súvisiace s pôstom, už nie sú tak 

rigorózne ako v minulosti. Niekde sa podávajú oplátky a ryby, čo je nesporne vplyv 

slovenskej, respektíve rímskokatolíckej proveniencie.  

Zvyšky zo štedrovečerných jedál sa nechávali do rána na stole pre duše zomretých predkov. 

Niekde im dávali na stôl osobitný tanier, do ktorého sa z každého jedla odobrala prvá lyžica 

(SOPOLIGA:2007,62-63).  

Na Vianoce sa piekol  špeciálny vianočný rituálny koláč – kračun. Pôvodne to bol nekysnutý 

plackovitý chlieb z tmavej (na ručnom mlynčeku zomletej) múky. Od začiatku 20. storočia sa 

pečie z kysnutého cesta vo forme okrúhleho alebo podlhovastého chleba. Do jamky v strede 

kračuna sa ukladajú rôzne suroviny: obilné zrná, strukoviny, mak, cesnak, ale aj fľaštička 

s medom, svätenou vodou a pod. Uprostred cesta sa spraví kríž. Takto upravený a upečený 

kračun mal zabezpečovať bohatú úrodu. Plodiny z kračuna boli posvätné, preto sa dávali  do 

siatin alebo slúžili ako liek. Med vo fľaštičke upečený v koláči  deväťkrát bol považovaný za 



najúčinnejší liek. V niektorých lokalitách sa piekli aj menšie chleby –  kračunovy bratia. Pred 

štedrou večerou nimi gazda  kŕmil statok (MARKUŠ: 1972, 73-100). Tieto zvyky v rôznych 

modifikovaných podobách pretrvávajú u Ukrajincov a Rusínov aj v súčasnosti.  

Rituálny význam mali aj veľkonočné jedlá. Veľkonočné sviatky, ktoré sa konajú na počesť 

zmŕtvychvstania Ježiša Krista, sa  nazývajú Velykden alebo Paska, Pascha.  Veľkonočná 

nedeľa je dňom svätenia obradových jedál. V minulosti sa svätil iba obradový koláč zvaný 

paska, paschaľnyj chlib.  Neskôr to boli aj iné jedlá – šunka, klobása, tvaroh a najmä vajíčka. 

Pestrosť a hojnosť veľkonočných pokrmov na stole mali zabezpečiť blahobyt celej rodiny 

v priebehu celého roka (GLOSÍKOVÁ:2007, 122-127).  

Tradičná  rusínska a ukrajinská  kuchyňa mala do 2. svetovej vojny viac-menej homogénny 

charakter. Určité diferencie boli  medzi východnou a západnou časťou  oblasti, ktorú na 

Slovensku obývajú. V oblasti Spiša bol silnejší vplyv  Slovákov, Nemcov, Poliakov. To isté 

sa vzťahuje aj na lokality v južnej slovensko-ukrajinskej kontaktnej zóne,  preto stupeň a 

intenzita medzietnických vzťahov sú očividné aj v tejto zložke  kultúry. 

Zmeny v kultúre stravovania tejto etnickej menšiny sa udiali najmä po druhej svetovej vojne, 

keď nastala pre ľudí možnosť zamestnať sa v mestách, respektíve v iných, rozvinutejších 

regiónoch. Prispela k tomu tiež kolektivizácia poľnohospodárstva i tzv. socialistická 

industrializácia a v neposlednej miere aj osveta a informácie z médií. V súčasnosti, najmä 

v dôsledku globálnych ekonomických, sociálnych a spoločenských zmien, dochádza 

k ďalším, žiaľ, často aj negatívnym zmenám v stravovaní tejto národnostnej menšiny, ktorá 

postupne stráca mnohé zo svojich špecifických kulinárnych tradícií (SOPOLIGA:2007, 64). 

 

ZÁVER 

V priebehu historického vývoja ľudských spoločenstiev došlo k prirodzenému  procesu 

kultúrnej a  etnickej diferenciácie, ktorá je v každej dobe identifikovateľná prostredníctvom 

špecifických znakov, typických či originálnych v každej ľudskej činnosti. Etnická, regionálna 

či lokálna kultúrna identita je pre ľudí  dôležitým fenoménom, vyznačujúci ich zakorenenie,  

pocit domova a istoty.   Ako sme mali možnosť sledovať,  tento fakt sa silne prejavuje  aj 

v oblasti kulinárnej  kultúry etnických menšín  multikultúrneho prostredia Slovenska.  Popri 

materinskom jazyku a etnickému povedomiu demonštrujú svoju osobitú kultúrnu identitu aj 

stravovacími návykmi,  typickými jedlami a nápojmi.  



Jednou z prvoradých úloh etnológie by malo preto byť sprístupnenie našich vedomostí o 

tradičnej kulinárii s jej bohatou diverzitou a variantnosťou. V súčasnosti sme totiž  svedkami 

silného tlaku globalizovanej kultúry, ktorá tvrdo zasahuje aj do princípov stravovania a rýchlo 

mení charakter jedla  ľudí.    Tento fakt už zalarmoval    mnohých sociálnych vedcov na svete, 

ktorí  varujú multikultúrne európske spoločenstvo pred polykultúrnou neusporiadanoťou, kde 

všade možno nájsť všetko, avšak originalita a jedinečnosť sa stráca. 

 

POZNÁMKA: 

Fenoménu kulinárnej kultúry etnických menšín na Slovensku bola venovaná expozícia  

„Chute a vône Slovenska“,  ktorá mala vernisáž v Martine, v Etnografickom múzeu 

Slovenského národného múzea v novembri 2007. Pri tejto príležitosti prebehla tiež 

konferencia, z príspevkov ktorej bol vydaný rovnomenný zborník.  
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