TRADICNA KULINARNA KULTURA ETNICKYCH MENSIN NA SLOVENSKU
RASTISLAVA STOLICNA

Slovensko je multietnickd krajina, kulturu ktorej vytvara slovenské majoritné spolocenstvo
spolus prislusnikmi narodnostnych mensin. Podla poslednych Statistickych udajov z roku
2001, v struktare obyvatel’stva Slovenskej republiky tvoril podiel 'udi hlasiacich sa k inej
etnickej prislusnosti ako slovenskej, 13, 1%. Najvyssi po€et z nich predstavuju prislusnici
polmiliénovej mad’arskej mensiny a druhou najpocetnejSou je romska mensina, ktord ma
podl'a odhadov odbornikov 300 000 — 400 000 ¢lenov. K ¢eskej etnicite sa hlasi 0,8 % ak
rusinskej alebo ukrajinskej minorite 0, 6 % obyvatel'stva. MenSie pocty I'udi nepresahujuce
0,1 % sa hlasili k d’al§im narodnostiam: nemeckej, pol'skej, Zidovskej, chorvatskej, srbskej,
bulharskej, ruskej (www. mensiny-2005.sk). Obyvatel'stvo inej, ako slovenskej narodnosti je
historicky prirodzenou sucast’ou etnickej Struktiry Slovenska a v mnohych pripadoch ma este
silny autochtonny charakter. Od slovenskej majority sa 1i$i nielen svojim pévodom, jazykom
a spodsobom zivota, ale Casto i naboZenstvom a osobitou kulturou.

Aj etnologické vyskumy dokazuju, Ze obyvatel'stvo hlasiace sa k réznymi etnickym
minoritdm zijucim na Slovensku, dokazalo si uchovat svoju kultirnu identitu az do
sucasnosti. Popri hlavnych etnickych znakoch, ako st jazyk a etnické vedomie, k
najvyraznej$im identifikacnym symbolom patri ich tradi¢na kultara. To sa vzt'ahuje aj na
oblast’ tradi¢nych stravovacich ndvykov etnickych spolocenstiev, ktoré aj tymto sposobom
demonstruj svoju osobitost’ a odliSnost’ od slovenskej majority a inych etnickych mensin
(poznamka).

Kulinarna kulttra je povazovana za subor Specificky organizovanych a kolektivom
uplatiiovanych vedomosti, symbolov, vyznamov, sociokultiirnych regulativov, kultrnych
kodov a pravidiel, ktoré si clovek osvojil ako ¢len urcitej spolo¢nosti. Najméd vysledky
kultarnej a socialnej antropologie potvrdzuji, ze jedlo a sposoby jedenia patria

k najvyraznejSim identifikaénym kédom l'udskych spolo¢enstiev. Kulinarna kultara je
zarad’ovana do Struktur tzv. ,,dlhého trvania® a stravovacie modely patria k najstabilnej$im
hodnotam l'udskych spolocenstiev. Klasifikacia ako aj axiologizacia kulinarnej kultry sa
ukazala ako silny argument v spolo¢enskovednom diskurze o podobe a vyraze narodnych,
etnickych, regionalnych, lokalnych ¢i socidlnych identit. Jedlo a spdsoby jedenia
odvodzované z kultiirneho kontextu spolocenstva st dolezitym fenoménom vyznacujicim jeho

kultirny topos. Je sucast’'ou kultirnej vybavy kazdého ¢loveka, ktora sa v rudimentarnej



podobe zachovéva dlho a Casto aj v zmenenych podmienkach (BODE:1995,GOLDSTEIN,
MERKLE: 2005).

V tomto prispevku chcem predstavit’ tradiéntl kulindrnu kultiru troch etnickych minorit
zijucich na Slovensku: Mad’arov, Romov a Rusinov — Ukrajincov, ktori patria k
najpocetnej$im mensinam a vo svojej tradi¢nej kulinarnej kultare vykazuju aj v suc¢asnosti

zretel'né etnoidentifika¢né znaky.

Mad’ari

Po rozpade Rakusko-uhorskej monarchie v roku 1918 sa mad’arské obyvatel'stvo na tzemi
Slovenska ocitlo v novych politickych podmienkach. V ramci Ceskoslovenskej republiky sa
stali etnickou mensSinou. Tento status maju aj na su¢asnom Slovensku, kde tvoria najvac¢siu
minoritu, s 9,4 % podielom na celkovom pocte obyvatel'stva.

Prislu$nici mad’arskej komunity Ziji najmé pozdiz juznej hranice Slovenska a mézeme ich
rozdelit’' na dve skupiny. Su to Mad’ari zijuci v kompaktnejSich celkoch a Mad’ari zijuci

v diaspdrach na uizemi Slovenska. Do prvej kategorie patria predovsetkym tzemia juzného
Slovenska od Bratislavy po Komarno, oblasti od Hrona k Hornadu a medziriecie Bodrogu.
Do druhej skupiny patri mad’arské obyvatel'stvo pritomné v mestach Slovenska, napriklad
v Bratislave, Zvolene, Kosiciach, spisskych mestach, ktorych zastiipenie bolo vyznamnejsie
najmi v medzivojnovom obdobi. Dnes tto kategdriu reprezentuje predovsetkym uzemie na
okoli Nitry (SIPOSOVA: 2007, 27).

O pociatkoch kulindrnej kultury predkov dnesnych Mad’arov vieme pomerne malo. Na
zéaklade archeologickych nalezov sa da predpokladat, ze stari Mad’ari v obdobi prichodu do
priestoru karpatskej kotliny na pripravu jedla pouzivali hlineny kotlik a stravu — ako vsetky
ko&ovné narody — pripravovali na otvorenom ohni (LASZLO: 1983, 36-37). Dedi¢stvo
kulinarnej kultiry starych Mad’arov je dodnes zachované v niektorych vyrazoch, napriklad:
kéles — pohanka, vaj — maslo, kenyér — chlieb, lé — leves — polievka, ktoré maji ugrofinsky
povod. Zakladom stravy tohto etnika bola polievka uvarena z médsa (BALASSA-
ORTUTAY: 1979, 263-286). Za obdobia putovania smerom do strednej Eur6py sa Mad’ari
dostali do styku aj s turkskymi ndrodmi, od ktorych ziskali vedomosti o spracovani mlieka a
mliecnych vyrobkov, o ¢com svedcia niektoré terminologické nazvy, napiklad: kopii —
maselnica, iro — cmar, sajt — syr, turo — tvaroh. Stravovacie zvyky slovanskych narodov tiez
ovplyvnili kulindrnu kultaru starych Mad’arov, ¢o sa prejavuje v slovnej zdsobe mad’arciny,
napriklad: ecet — ocot, kasa — kaSa, laska —lokSe, kaldacs — kola¢, kolbdsz — klobasa, kaposzta

— kapusta, szalonna — slanina, ako aj pri priprave jedal, najmi z kapusty. Nemecké,



talianske, franctizske vplyvy sa do stravovania Mad’arov dostali prostrednictvom $lachticke;j
kuchyne. Jej vplyvom sa rozsirili nové vedomosti aj v l'udovom prostredi, napriklad
pouzivanie cukru, varenie roznych cestovin alebo pecenie jemnejSieho peciva.

Stravovacie navyky, zloZenie stravy a pouzité suroviny v mad’arskej kuchyni ndm priblizuja
aj historické pramene a vyskumy badatel'ov, na zaklade ktorych mézeme zistit', Ze dne$na
mad’arské kulinarna kultara sa ve'mi malo podoba na kuchytu starych Mad’arov. Ti napriklad
nepoznali papriku, bez ktorej je mad’arské kulindria dnes nepredstaviteI'na. Kuchyna
Mad’arov, ako ju pozname dnes, sa dotvorila priblizne v 19. storo¢i (SIPOSOVA:2007, 28).
Juzné, prevazne nizinné regiony kde Mad’ari na Slovensku ziju, patria v ramci Europy

do pasma tzv. bieleho chleba, ktory sa pecie z pSenicnej alebo z pSeni¢no-raznej muky.
Velky, okrihly alebo podhovasty vysoky chlieb bol vzdy charakteristickym symbolom
mad’arskej kuchyne, bol neoddeliteI'nou sti¢ast’ou prestretého stola. Chlieb sa jedol spolu

s misom, udeninami, slaninou, polievkami, privarkami, dokonca i s cestovinami. Nebolo a nie
je neobvyklé, ze sa chlieb je s ¢erstvou paprikou ¢i paradajkou, ale i s ovocim. Popri vel'kych
chleboch Mad’ari zvykli piect’ i mensie bochnicky, nazyvané cipo. Z chlebového cesta sa
piekli aj okruhle placky - langose, ktoré sa natierali mastou s cesnakom a sol’'ou alebo
pecivo plnené dusenymi zemiakmi, pripadne kapustou. V postnom obdobi sa z chlebového
cesta robilo drobné pecivo - buchty, ktoré sa upecené kratko obvarilo a posypalo makom
alebo tvarohom. Na platni sporakov sa z mucno-zemiakového cesta pripravovali aj
krumplove lasky, ktoré sa upecené natierali husacou alebo kaacou mast'ou, sypali makom a
zavijali ako palacinky (STOLICNA: 1997, 164).

Pre mad’arskt kuchyfiu je typicka Siroka skala polievok, ktoré sa varili kazdy den ako prvy
chod obeda, ale i na ranajky. Boli to tzv.sladké polievky — varené vo vode so zeleninou a tzv.
kyslé polievky — varené s mliekom, kyslym mliekom, pripadne smotanou, konzumované
najmi v lete. Médsové polievky sa pripravovali z ¢erstvého i ideného misa, zo sliepky alebo
kurata a varili sa vo vode so zeleninou a cestovinami, pripadne strukovinami. Na jesen sa
varili polievky 1 z husacich alebo kacacich drobov.

Zavaranim kukuri¢ného Srotu do vody alebo mlieka sa pripravovala kukuricakasa, ktora sa
bohato mastila a polievala oSkvarkami a smaZenou cibul'ou. Kukuri¢n4 kasa pripravena z
jemnejsej muky upecend na plechu sa nazyvala gerhern alebo mdla.

Najmenej Styrikrat do tyzdna sa v mad’arskych domdacnostiach varili k obedu cestoviny.
Najviac sa robili a konzumovali rezance dochucované lekvarom, mletymi orechami,
uprazenou krupicou, tvarohom, vaji¢kami, kyslou kapustou, kyslym mliekom ¢i cmarom.

Pripravovala sa 1 Stvorcekova cestovina — sifliky, ktord sa podavala s udusenou kyslou alebo



hlavkovou kapustou. Z mucno-zemiakového cesta sa varila cestovina v tvare prsta —
makosnudli, sypand makom alebo opecenou strahankou, poliata mastou. Vel'mi obl'ibenymi
boli Stvorcové alebo trojuholnikové pirohy - dedelé, plnené lekvarom, sypané makom,
orechami alebo strihankou. Cerstvym ovocim — slivkami, marhulami alebo jablkami sa plnili
aj okrahle knedle — gomboce. Ako priloha k misitym jedlam, najmé paprikasu a perkeltu sa
pripravovali drobné halusky pripravené z muky, vajec a vody (STOLICNA: 1997, 162-163).
V klimaticky priaznivych regionoch, kde Mad’ari na Slovensku zij0, sa darilo zelenine a
ovociu. Pestovali az Sest’ druhov strukovin: hrach, SoSovicu, fazul'u, bob, cicer, slovenku a
samozrejme i zemiaky — krumple. V skladbe stravy bola dolezitd kapusta, ktora sa v kazdej
domadcnosti nakladala do drevenych sudov — funiek. Kysla kapusta s idenym mésom bola
tradiénym zimnym nedelnym obedom. V pdste sa pripravovala uvarend kysla kapusta s
ja¢mennymi kriipami alebo sa podavala surova kapusta omastena olejom, s varenymi
zemiakmi. Do sudov sa nakladali aj celé hlavky kapusty, aby sa dal pripravit’ mésom plneny
kapustny list v pradajkovej omacke, ktory bol typickym svadobnym jedlom.

V domécnostiach sa kvasili uhorky, nakladala sa cvikla a z ¢ervenej kapusty, mrkvy, cibule a
hor¢i¢ného semena sa robila calaméda. K typickym letnym jedlam patril tekvicovy privarok
so smotanou a koprom a paradajkova omacka z rozvarenych a prepasirovanych paradajok
alebo jedlo pripravené z hlavkovej kapusty a paradajok. Polievka a privarok sa pripravovali
aj z hlavkového Salatu. Mad’ari pestovali aj zIta okruhlu lahodkovu tekvicu, ktort pokrajanu
na platky opekali na sporaku.

Ovocie sa jedlo v sezéne Cerstvé, napriklad s chlebom na ranajky. MenSie hrusky, slivky a
pokrajané jablka sa zvykli susit’ v chlebovych peciach a v zime sa z nich varili polievky s
mliekom a zdsmazkou. Susené ovocie sa tiez rozvaralo vo vode, pripadne i vine s cukrom,
Skoricou a klinc¢ekmi a konzumovalo sa ako kompoét. Zo sliviek sa vo velkych kotloch varil
lekvar. V sezone sa varili i Geresiiové a visiiové polievky s mliekom (STOLICNA:1997, 165-
166).

Tradi¢nd mad’arska kuchyna je bohata na mlieko, smotanu, méso a tuky. Mad’ari na
Slovensku preferovali najméd bravcového mésa , av§ak mali k dispozicii i tel'acie, ovcie,
hydinové, zajacie a sporadicky i hovddzie méiso. Typickymi pre madarskl kuchynu boli
jedla, ktorych zaklad tvori na masti oprazena cibul'a s cervenou susenou paprikou, s ktorymi
sa spolu vari alebo dusi méso. Takto sa pripravuje redsi gulas, hustejsi perkelt a smotanou
zahusteny paprikas (KISBAN:1989, 57-59).

Zabijacky - disnotor sa robievali tradicne v obdobi medzi Novym rokom a fasSiangami a

osipana sa zvykla zabijat’ i pred svadbou. EsSte v prvych desatrociach 20. storocia sa nezvyklo



miso vzdy udit. Nakladalo sa do sudov, v ktorych sa zalialo octovou vodou a okorenilo
bobkovym listom a ¢iernym korenim. Od 30.rokov 20. storoCia sa méso zvycajne
konzervovalo udenim. Z tukov sa vyuzivala dena slanina, mast’ a hydinovy tuk.

Do zaludka , mo¢ového mechura a konca hrubkého Creva sa plnila tlacenka — disnosajt. Z
pomletej uvarenej slaniny, koze, plic a pecienky oSipanej sa urobila zmes, ktora sa okorenila
majorankou a ¢iernym korenim a zmiesala s uvarenymi jaémennymi krapami. Plnila sa do
hrubych ¢riev do huriek , ktoré sa nechévali varit’ a podavali sa upeené. Do tenkych cCriev sa
plnili klobasy, do ktorych sa mlelo len kvalitné méiso a korenilo sa domacou Cervenou
susenou paprikou, solou a cesnakom.

Pocas zatvy sa pre robotnikov varil barani alebo tel’'aci perkelt. Na Velka noc sa zvykli piect’
v peciach baranky a kozliatka. V lete, pocas prac na poli sa i v tyzdni varili v polievke sliepky
a kohity alebo sa spravil kuraci paprikas (STOLICNA:1997, 167).

V povodi riek, najmd Dunaja, bola sti¢astou mad’arskej kuchyne aj rybacia polievka —
halaslé. Pripravovala sa rovnako, ako vacsina misa, v kotliku na otvorenom ohnisku z
viacerych druhov ryb, predovsetkym z kapra, Stuky, pripadne sumca, okorenena suSenou
cervenou paprikou a jedla sa s bielym chlebom (GERGELY,A: 2006, 98-102).

K rodinnym sldvnostiam, na ktorych sa najdlhSie uchovavalo podavanie tradicnych jedal,

a zaroven sa na nej po prvy raz objavili aj rézne typy novych jedal, patrili u mad’arského
etnika na Slovensku svadobné hostiny (VARGA: 1992, 129-144).

V predsvadobnom tyZdni prebiehali pripravy na hostinu. V svadobnych domoch sa konali
zabijacky, lebo Cerstvé midsové vyrobky a zabijackové jedla boli dolezitymi sucastami
svadobnej hostiny. (DANTEROVA: 1978, 13-21).

Tyzden pred svadbou sa robili typické svadobné polievkové cestoviny — brdovce alebo
gagorceky, csigatészta. Na ich pripravu sa volali do svadobnych domov Zeny, ktoré prindsali
muku a vajcia. Vyvalkané cesto Zeny nakrajali na malé Stvorce a tie potom natacali
pomocou vretena na brde. (Tato pomocka bola ¢ast’ou osnovy na tkanie platna, dlha asi 1 —
1,5 m, ktora sa na tento uCel rozlamala na desatcentimetrové kusky.) Niekedy sa zo zartu
robili aj vacsie kusy cestovin v tvaroch Zenského alebo muzského pohlavného organu, ktoré
sa pocas podavania svadobnej vecere davali do taniera nevesty a zZenicha ako tradicny
magicky prostriedok na zabezpecenie ich plodnosti.

Tyzden pred svadbou pozyvané rodiny zacali chystat’ kolace. Typickym svadobnym
kold€om v okoli Komdrna bol kucsoskaldcs, pripraveny z kysnutého cesta, upleteny z
6smich prameniov v podobe venca, v strede s otvorom.V svadobnom sprievode sa tento kola¢

niesol nastoknuty na hrdlo fl'ase vina a ponukal sa cestou do kostola 'ud’'om prizerajicim sa



svadbe (LISZKA, 2002, 226-227). V oblasti Medvesského pohoria to bol kola¢ v podobe
venca- mrvan. V hlinenych kameninovych babovniciach sa piekli baby,

najcCastejSie s orechovou, makovou alebo tvarohovou plnkou, rozsirené napriklad v
Podzoborskej oblasti (PUTZ: 1989, 55). Kolace sa piekli v chlebovych peciach, kde dostali
neopakovatel'nu chut’. Piekli sa i plnené zaviny alebo tahané stradle — rétese.

Pre nevestu sa piekol kola¢, ozdobeny svadobnymi symbolmi — vtacikmi, zelenymi
vetvickami, ruzi¢kami, vencekmi, holubi¢kami, rozmarinom, svieCo¢kami a inymi ozdobami.
V okoli Vel'kého KrtiSa mal svadobny kola¢ podobu dietata a bol ozdobeny farebnymi
papierovymi stuhami, vetvickami a svieckami, ktoré sa zapal'ovali pri prevazani nevesty do
domu Zenicha. Zaciatkom dvadsiatich rokov 20. storoCia sa namiesto nevestinho kolaca
zacali piect’ torty.

Co sa tyka tradi¢ného svadobného menu, pomerne dlho, az do prvej polovice 20. storoéia v
nom pretrvavali obradové jedl4, ktoré mali novomanzelskému paru zabezpecit’ prosperitu,
Stastie a plodnost’. K takym jedlam patrila napriklad kasSa, kapusta s bravéovym misom,
hydina a vajicka. Na svadobnych stoloch nechybali kolace a rozne pecivo.

Jedla roznasali druzbovia a kazdy chod uviedli zartovnym vinSom, napriklad vin§om pred
polievkou, pred varenym misom, pred plnenou kapustou, pred peCenym mésom, vinSom na
pripitok. Vel'a z nich sa zachovalo az dodnes a Siria sa v pisomnej forme alebo istnym

podanim ( SIPOSOVA:2007, 32).

Romovia

Za pravlast predkov Rémov je povazovana India, ktort zacali opustat
v obdobi 9. — 10. storo¢ia. NajstarSie spravy o usadzovani sa ro6mskych
rodin na okrajoch slovenskych miest pochadzaju zo 16. storo¢ia. Na
uzemi Slovenska az do polovice 20. storoc¢ia existovali tri skupiny
Romov: usadli, polousadli (migréaciou viazani na urcity Sirs$i region)

a kocujuci Rémovia (KORIM: 2006, 35-36).

Spolocenska izoldcia romskeho obyvatel'stva ako cudzieho etnického
elementu mala za nésledok vdcsiu primknutost k vlastnym tradiciam

a tendenciu uzatvarat sa v rdmci vlastného spolo¢enstva. Zaroven vSak
Rémovia zili rozptyleni medzi ostatnym obyvatel'stvom a tvorili minoritu
vystavenu pdsobeniu okolitého majoritného obyvatel'stva a jeho

kultirneho modelu (KIRIPOLSKY:1996, 47). Isté prvky najmi



duchovnej, ale i materialnej kultary st v rdmskom spolocCenstve
povodné, iné ovplyvnené alebo prevzaté z prostredia, v ktorom Zziju.
Vyskumu stravy a stravovacich ndvykov Rémov ako kultdarnemu
fenoménu nebola dosial’ venovand nalezitd pozornost, pricom z hl'adiska
vyskumu a dokumentacie ich kultiry ide o rychlo sa meniaci kultarny
fenomén (DANEKOVA:2007,69-77).

Spdsob stravovania Romov bol determinovany najmé ich hospodarskou
situdciou. RoOmovia v minulosti nevlastnili p6du, nevenovali sa
pestovaniu polnohospodarskych plodin ani chovu zvierat a boli v tomto
smere odkazani na majoritné obyvatelstvo. Romska kuchyna vychadzala
z ve'mi skromnych pomerov. Aj ked boli jedld ¢asto pripravované

v provizérnych podmienkach, mali byt chutné, ale najmi syte. Casto sa
totiz varilo len jedno jedlo za den a boli aj dni, ked sa nevarilo vdbec.
Dolezitym determinantom sposobu stravovania bola tiez dostupnost
surovin na pripravu jedal. Romovia ich ziskavali ako odmenu za précu,
darom ¢i1 kupou od majoritného obyvatel'stva. Hlavnymi surovinami na
pripravu jedal boli muka, omasta, sol, strukoviny, kapusta, zemiaky,

v men$ej miere i méso, a to najmi zvieracie vnutornosti (DAVIDOVA:
1965, 118).

Najobl'tubenejsie boli jedld pripravované z méisa, ktoré Romovia
ziskavali zo zabitych zvierat darom od majoritného obyvatel'stva, najma
v Case zabijacCiek. ISlo hlavne o vnutornosti — napr. zalidok — dZombra,
gembecis, kuzum, placa — buke, pec¢eit — kalo buko, ktoré upravovali
roznymi spdsobmi. Najstar§im sposobom pripravy mésitych jedal bolo
pecenie a varenie. Miso sa varilo v kotliku alebo hrnci na dvoch, troch
kamenoch alebo na trojnozke. Uvarené mésa sa krajalo a jednotlivé
kusky sa solili pred jedenim. Nezriedka sa médso jedlo samo, bez prilohy.
Vyvar sa vyuzil na pripravu polievky. Ak boli dostupné potrebné
suroviny, pripravilo sa médso na spdsob gul'dSa alebo paprikasSa. Pecené
mdso na razni nad pahrebou sa jedlo zriedkavejsie. Ak malo byt méso
rychlo pripravené, nakrajalo sa na tenké kusky a polozilo na hortce
kamene v pahrebe (HORVATHOVA: 1964, 237). Rozmanita bola priprava
vnuatornosti, najmé ¢riev. Typickym jedlom usadlych Rémov sa stali

plnené ¢revad — goja, gulads — gulasis, perkelt — perkeltos, drzky — flaki,



pacali. Goja, obl'ibend u Romov dodnes, sa pripravovala tak, ze sa
umyté ¢reva prevratili, aby sa vonkajSia strana obrastend sadlom dostala
dovnutra a naplnili sa nadrobno pokrédjanymi alebo postrathanymi
zemiakmi, rozmieSanymi s mukou a koreninami. Plnka bola chutnejSia,
ak sa do nej pridala ryza. Niekedy sa sadlo z ¢riev stiahlo a vySkvarilo,
aby goja nebola prili§ mastna. Naplnené ¢reva sa varili vo vode

a ndsledne sa zapiekli. Do vody z vyvarenych goji sa nadrobilo cesto

a vzniklo d'alsie jedlo — gombéta (HORVATHOVA:1964, 239). Castym
jedlom boli hoviddzie zaludky — kutle, pacale, ktoré Romovia dostavali
alebo kupovali pri pordzke zvierata. OcCistené¢ a umyté v studenej vode sa
obarili horticou vodou a zoSkrabala sa povrchova vrstva sliznice.
Nakrédjané a osolené kusky sa piekli v pahrebe alebo varili v hrnci.
Pripravovali sa aj na spdsob kyslej polievky, dusili sa so zemiakmi na
masti a paprike alebo sa opekali na razni. Podobne sa pripravovali pluca,
ktoré boli oblibené varené ako gula§ (HORVATHOVA:1964, 239).
Jedlo okrem toho, Ze malo byt ¢o najchutnejSie a syte, muselo byt aj
,»Cisté®“. Romovia jedavali midso z uhynutych zvierat ako i méidso zo
zvierat, ktoré nie s majoritnym obyvatel'stvom vnimané ako mozny
zdroj potravy (napr. mdso zo psov, maciek, jezkov ¢i konské médso).
Ritudlne ¢isti ROmovia nazyvani Zuze, Suze Roma vsak nejedli pokrmy
pripravované z midsa maciek, psov alebo koni. Ak aj boli zaznamenané
také pripady, boli skor vynimoc¢né, spdsobené velmi zlymi zivotnymi
podmienkami ohrozujucimi zachovanie existencie jedinca alebo sa
vyskytovali iba v niektorych skupinach (KUDLICKOVA: 1997, 21-23).
Napriklad v Smizanoch na Spi§i Rémov, ktori konzumovali konské
mdso, ostatni ¢lenovia komunity nazyvali dupkdarmi, dubki Roma alebo
degesa(HORVATHOVA: 1964, 237).

V pripade, Zze sa mdso upravovalo varenim, z mdsového vyvaru sa
pripravovali polievky. Tie boli u Rémov najobl'ubenejsie
(HORVATHOVA:1964, 242). Husté polievky pripravované réznymi
sposobmi boli ¢asto hlavnym pokrmom dita (OLAHOVA:2000, 42).

V Case nudze sa polievka varila ako riedky nezahusteny vyvar zo
zeleniny, v lepSom pripade z misa s kuskami zemiakov (DAVIDOVA:

1965, 110). Surovinami pouzivanymi pri priprave polievok boli



i strukoviny, Salat, kapusta ¢i huby. Polievky sa pripravovali ré6znymi
spoésobmi — ako vyvary, zahustovali sa, pripravovali sa nakyslo,
nasladko. Polievka bola dostupnd pre vSetkych a varila sa vo vicSom
mnozstve, aby jej bolo dostatok po&as celého dia (OLAHOVA:2000, 42).
I ked najobl'ubenejsim jedlom bolo méidso pripravované réznymi
sposobmi, najcastejSie sa v romskych domacnostiach jedli mucne jedla.
Tradi¢nym aj najcastejSie pripravovanym boli placky — marikla,
pripravené z muky, soli a vody, pripadne z mlieka, kyslé¢ho mlieka alebo
cmaru, niekedy aj z kysnutého cesta. Do cesta sa priddavalo aj sadlo ¢i
Skvarky. Vymiesilo sa, utlapkalo do tenkej kruhovitej formy a polozilo
do pahreby na rozpaleny kamen ¢i na rozpdlent platiiu spordka. Placky
sa jedli samostatne, niekedy s cibulou, cesnakom, omastené koZou zo
slaniny. Jedli sa k médsu a d'al§im jedlam. Chlieb sa v romskych rodinach
nepekaval, pretoze nemali pece. Ak ho dostali do daru, bol pochutkou,
ktora bola dopriata najmi detom.

Z varenych muénych jedal sa najcastejSie pripravovali haluSky a trhance.
Trhance — pharade, paranci, pharado humer sa pripravovali z toho istého
cesta ako placky. Cesto sa usulalo, jeden koniec si Zena prehodila na
plece a z druhého trhala malé kusky, ktoré hadzala do vriacej vody.
Trhance sa jedli samotné alebo s mastou, paradajkovou omackou,
riedkou zaprazkou, tvarohom, oprazenou cibulou a pod. Trhance spolu

s plackami a varenym, pripadne peenym méasom patria k najstarSim
jedlam Romov. Na zaklade ich rozSirenosti sa niektori autori
domnievaju, Ze im boli zndme uz pred prichodom do Eurdpy
(HORVATHOVA:1964, 240).

Halusky- cingerda sa pripravovali podobne ako trhance, z muky, vody
a soli, ale najméi zo zemiakového cesta. Kedze ich hadzali do vriacej
vody lyZicou, v niektorych lokalitdch ich nazyvali lyZicovym cestom -
rojako chumer. Jedli sa samostatne, pripadne dochutené tak ako trhance
alebo s masom.

K dal§im macnym jedlam patrilo varené cesto upravované na sposob
knedli, vd¢Sinou nekysnutych. Jedli sa bud prdazdne alebo sa posypali
tvarohom, niekedy sa priamo do cesta zamiesila struhanka, nakrdjané

zemle a slanina. RozSirenejSie ako knedle bola piSota. Z muky a vody



vymiesené cesto sa natenko rozvalkalo, polovica sa posypala plnkou
(tvarohom, orechmi, makom, bryndzou, lekvdrom a pod.), zakryla sa
druhou polovicou a takdto velké ,,taska“ sa dala uvarit, niekedy i1
zapiect. Mohla sa sa pripravit i zo zemiakového cesta.

Usadli Rémovia preberali postupne od majoritného obyvatel'stva niektoré
jedla, ktoré si upravovali vzhl'adom na svoje moznosti alebo chutovej
preferencie. Bol to napriklad zdvin z muky, vody, pripadne i vajicok.
Cesto sa polozilo na plachtu rozloZzenll na zemi a nahrubo sa roztlacilo.
Potom sa posypalo plnkou, zavinulo a dalo varit. Uvareny zavin sa opéat
dal na plachtu, aby z neho odtiekla voda (OLAHOVA: 2000, 65-66).
Rémovia povodne nepripravovali sladké miacne jedla. Len niektoré
bohatsSie rodiny Rémov si ddvali na svadby piect kolace
(HORVATHOVA: 1964, 241). Novsim sladkym rémskym pokrmom boli
— padgle. Pripravovali sa z muky, mlieka, drozdia, masla, vaji¢ok, cukru
a na posypanie sa pouzival mak, mleté orechy alebo tvaroh. Z kysnutého
cesta sa vyvalkali dlhSie pasy, ktoré sa poukladali na plech a piekli.
Kym sa upiekli, dala sa uvarit voda. Upecené pagle sa nakrajali na
kocky, vlozili do sitka a preliali vriacou vodou, aby zmédkli. Potom sa
posypali makom, orechmi alebo tvarohom a poliali sa zahriatym mliekom
(OLAHOVA: 2000, 65-66).

Castym jedlom v romskych domacnostiach boli a si zemiaky, a to
varené alebo pecené v pahrebe. Jedli sa neochutené alebo poliate
oprazenou cibulou, paradajkovou omadkou a pod. Casto sa konzumovali
ako priloha k mésu, s ktorym sa cCasto varili spolo¢ne. V ¢asoch
najvdc¢sej nudze, napriklad v zimnom obdobi, opekali sa v pahrebe
zemiakové kozky (HORVATHOVA:1964, 241).

Romovia nepoznali obradové jedla. Co sa tykalo slavnostnych
prilezitosti, najmé svadieb, dolezity bol dostatok jedla. Svadobné rodina
ponukla vsetko, ¢o mohla a bola ochotna sa zadizit, len aby boli hostia
dostatoéne ucteni a pohosteni (OLAHOVA:2000, 9). Podobne pri krste
dietata. Kmotrovia mali svoje ¢estné miesto pri stole, kde pri podavani
jedal bola urcita hierarchia. Aj dnes sa najskdér jedlo ponuka
najstar§iemu muzovi pri stole, potom kmotrom, rodicom a az po nich

ostatnym hostom. Tak ako v pripade svadobnej hostiny, aj na hostine pri



prilezitosti krstu musi byt hostom pontuknuty dostatok jedla — i ked je
rodina chudobné urobi maximum, aby sa pred kmotrami a hostami
nezahanbila. V dneSnej dobe plati, Ze na sldvnostnom stole nesmie
chybat pec¢ené midso — najmid pecené kurcatd, pikantné prilohy, kolace. Z
jedal je to slepacia polievka s rezancami alebo kapustnica s klobasou,
ostry gulas§ a iné obltubené jedla. (OLAHOVA: 2000, 12).

V rémskych domécnostiach sa varilo nepravidelne. Vac¢Sinou neboli
vhodné podmienky na skladovanie potravin a ich mnozstvo nebolo
dostato¢né na to, aby sa z nich robili i zdsoby. Obdobia dostatku
potravin sa striedali s obdobiami hladu, najmd v zime. V ¢ase, ked bolo
jedla dost, ¢lenovia rodiny sa snazili ¢o najviac nasytit (OLAHOVA:
2000, 42).

Varené jedlo sa obycCajne pripravovalo raz denne. Ak z neho ostali
zvysky, jedli sa rano nasledujuceho dita. Ulohou matky alebo deti bolo
na zacCiatku dna ziskat potraviny ako odmenu za pracu, dar od
majoritného obyvatelstva, ¢i kiipou. Ked bolo jedlo v popoludnajsich
hodindch hotové, zisla sa k nemu celd rodina a jedlo sa spolo¢ne. Ak

z jedla nie¢o ostalo, po zvySok dna uz jedol kazdy osobitne, ked bol
hladny. V niektorych dioch sa varené jedlo nepripravovalo, jedol sa
suchy chlieb, placky, v pahrebe upecené zemiaky, kukurica alebo zvysky
jedal z predchadzajtceho dia.

Mlieko vdc¢sina Romov nepila. Zriedka varili ¢aj, najméa lipovy,
jahodovy, repikovy, agatovy a pod. Pil sa aj ,,¢aj*“ zo skaramelizovaného
cukru zaliateho vodou alebo tzv. slaninovy ¢aj, ked sa kozka tdenej
slaniny varila spolu s cukrom, Skoricou, klincekmi a ¢iernym korenim.
Z alkoholickych ndpojov to bola palenka, zriedka pivo ¢i vino.

Fajc¢enie, najmé z fajky, bolo rozsSirené ako v muzskej, tak i v zenskej
casti romskej populacie.

Pripravu jedal mala na starosti najstar$ia zena v rodine. Ked'ze iSlo
vac¢sinou o jedla, ktorych priprava nebola zlozita, stacili na nu hrniec
alebo kotlik, n6z, niekol'ko drevenych lyzic, v lepSom pripade struhadlo
na zemiaky a hrn¢eky na pitie. Varilo sa na otvorenom ohnisku pred

obydlim. Hrniec bol postaveny na kamefioch ¢i na trojnozke, neskdr aj na



zeleznej platni polozenej na kamenoch. I dnes, najmd v rémskych

osadach, varia zZeny na sporakoch, ktoré vynesu pred svoje obydlie.

Rusini a Ukrajinci

Region severovychodného Slovenska obyva etnickd mensina hlésiaca sa k rusinskej alebo
ukrajinskej narodnosti. Tito 'udia osidl'uji okolo 220 dedin rozprestierajucich sa kompaktne
v slovensko-pol'sko-ukrajinskom pohrani¢i (EAS: 1990, 6).

Proces osidlenia severovychodného Slovenska sa dovfsil az v 15. az 16. storo¢i prichodom
obyvatel'stva z oblasti Hali¢a a inych zadpadoukrajinskych regionov (SOPOLIGA: 2006, 12-
21). Napriek zlozitym existencnym podmienkam prislusnici tejto narodnostnej mensiny
nedovolili zaniknat svojej Specifickej kulture, ktora je izko prepojend s nabozenskymi
obradmi gréckokatolickeho a pravoslavneho vierovyznania (GLOSIKOVA:2007,119).

To sa tyka aj pripravy jedal a navykov pri ich konzumécii, ktoré si Rusini a Ukrajinci na
Slovensko doniesli zo svojej pdvodnej domoviny, starostlivo ich opatrovali a odovzdavali
svojim nasledovnikov.

Region severovychodného Slovenska, ktory obyvaju, bol 1 je mimoriadne bohaty na prirodné
zdroje potravinovych produktov. Boli to predovsetkym lesné plodiny (jahody, maliny,
¢ernice, cucoriedky, brusnice, plané ¢ereSne a hrusky, tfnky, Sipky, borievky), rozne druhy
hub (hriby, kozaky, vaclavky, hlivy) a taktiez semena (lieskové orechy, bukvice). Po urcitej
uprave sa konzumovali aj r6zne divorastilice rastliny.

Zakladnym zdrojom potravin bola vSak rolnicka a chovatel'skd produkcia.
Samozasobovatel'sky sposob Zivota vidieckeho obyvatel'stva, ktory tu pretrvaval az do
polovice 20. storocia, zachoval mnohé¢ tradi¢né formy pripravy jedal.

Zakladnt bazu tradi¢nej stravy Rusinov a Ukrajincov tvorili jedla rastlinného povodu:
zemiaky, kapusta, cibul’a, cesnak, koreniovd zelenina, cvikla, kvaka — karpel, karpil, tekvica,
strukoviny (fazul’a, hrach) a obilniny (pSenica, raz, jamen, ovos, kukurica a pohanka —
tatarka) tvorili zakladné produkty pri priprave jedal. Z ovocia to boli najcastejSie jablka,
hrusky, slivky, Ceresne, visne, orechy. Egrese — gegadzy, kosmacky, ribezle — vinicky a hrozno
patrili ku sezénne vyuZzivanym plodom. Ovocie sa konzumovalo v surovom stave a v podobe
osviezujucich Stiav, sirupov, mustov a vin. Lekvar a dZzem sluzil ako napln do peciva
(GLOSIKOVA: 2007, 120).

Zo zeleniny mala najvicsie vyuzitie vo vyzive kapusta, ktord sa jedla najmi kvasena. Stava
z kyslej kapusty — var, rozsol sa pila ako obcCerstvujlici napoj a sliizila ako zéklad kyslej

postnej polievky — var, varjanka, rosolanka. Prevarend, dochutend a obcas aj zaprazena



kapustna Stava sa konzumovala so zemiakmi. Typickym a dodnes obl'ibenym tradi¢cnym
jedlom je macanka, hrybova macanka, hubova macanka, ktora sa takisto pripravuje z kyslej
kapustnej stavy. Existuji r6zne recepty na jej pripravu, v podstate je to mukou zahustena
hubova (najnovsie aj hubovo-mésova) polievka. Uvarend alebo uprazené kvasena kapusta sa
pridavala aj do réznych muc¢nych jedal. Najviac sa kapusta pouzivala na pripravu polievky —
varena kapusta, kapustova polyvka, ktord sa konzumovala s varenymi alebo pecenymi
zemiakmi. Bolo to jedno zo zdkladnych jedal postnych obdobi. K tradi¢nym kapustnym
pokrmom patria aj tzv. strjasky, strjasanycja, strasanka, strasenyna — privarok z kyslej
kapusty a zemiakov (SOPOLIGA:2007,57). V rusinskych rodinach sa viac razy do tyzdna
pripravovali jedla, ktorych zakladom bola kvasena kapusta v surovom stave, dochutena
nadrobno nakrajanym cesnakom, cibulkou, ¢iernym korenim ¢i pazitkou a olejom. Takto
pripraveny kapustovy Salat sa jedava v postnych diloch a vo vSedné dni tvori prilohu takmer
ku kazdému jedlu — k slanine, klobése, syru, tepelne upravovanym jedlam a pod.
(GLOSIKOVA:2007: 121).

Velké mnozstvo jedal sa pripravovalo zo zemiakov — gruli, bandurky. Z postrahanych
surovych zemiakov s pridanim muky sa robili placky, ktoré sa piekli na kapustnom liste —
bandurjanyk, nalisnyk, nalesnyk ( SOPOLOGA:2007, 57). RozSirenym zemiakovym
pokrmom Spisského Zamaguria bol grulovnyk, knysa, knes. Z chlebového cesta sa utlapkala
tenka placka, na ktora sa natrela zmes zo zemiakov, vajicka, bryndze alebo tvarohu a upiekla
sa v peci (PODOLAK:1972, 82-83).

Zemiaky sa pridavali do cesta a najmé do plniek r6znych miaénych jedal: perohy, treni
perohy, halusky, dzatky. Pouzivali sa i na pripravu pokrmov v kombindcii s kompotmi zo
suSené¢ho ovocia — hruscanka, slyvéanka. Zo zemiakov sa dodnes pripravuje kasa, ktora sa
jedava s mliekom. Roz$irenym jedlom bola aj zemiakova polievka — juska, do ktorej sa
pridavali krapy a fazul'a (UKRAJINCI. ISTORYKO-ETNOGRAFICNA MONOHRAFIJA:
1999, 124-125). Hubové, zemiakové alebo kombinované hubovo-zemiakové polievky boli

v minulosti najrozsirenejSie. Jedli sa i chladené ovocné jusky, ktoré slazili nielen ako
osviezujlice napoje, ale v kombindcii so zemiakmi, strukovinami a inou zeleninou sa podéavali
ako polievky.

Medzi typické jedla severovychodného Slovenska patrila kyslasta kvasena polievka

z ovsenej muky alebo otriib, nazyvana keselica, kyselica. Nahrubo zomleta ovsena muka sa
zaliala vlaznou vodou a pridal sa kvasok — kvas, kisto z vykysnutého chlebového cesta.
Tekutina sa nechala stat’” aby skysla, precedila sa, posolila, dochutila koreninami a prevarila.

Polievka sa jedla so zemiakmi, fazul'ou, bobom, predovsetkym v obdobi postu. V okoli Sniny,



sa robila z raznej muky pod ndzvom cybarej, cyberej, cyberi. Keselica, kysil je
staroslovanské jedlo, ktoré sa zachovalo u vSetkych Ukrajincov, Rusov a Bielorusov
(LEMKIVSCYNA: 1999, 125). Jeho obdobou je chlebovy kvas — popularny ob&erstvujici
napoj v prostredi spomenutych narodov.Aj keselica sa v letnom obdobi pila ako napoj od
smidu. Kyslasté sa pripravovali aj zeleninové polievky brescanka, borsé¢, podobne ako sa
na Ukrajine pripravuju rozne druhy borscu, ktory tam patri k najtypickejSim a
najobl'ibenejs$im polievkam (SOPOLIGA:2007, 58).

V tradi¢nej rusinskej a ukrajinskej kuchyni na severovychodnom Slovensku patrili

k zédkladnym druhom jedal kaSe. Archaickym jedlom, roz§irenym najma v obciach horného
Zemplina, bol ¢yr, cer, z ovsenej alebo ja¢émennej muky, ktora sa postupne pridavala do
vriacej vody, aby sa vytvorila hustd masa, ktora sa vyliala do nadoby so studenou vodou. Cyr
sa konzumoval s mlieckom najmé v pdste. Toto jedlo bolo rozsirené aj na zapadnej Ukrajine
(HONTAR: 1979, 63).

V case nedostatku muky sa jedla kasa z pohanky — tatarcana kasa, tatarcany krupy.
Varievali sa 1 jacmenné kripy nazyvané pancaky, pencaky, gersli, jarcany krupy. Krapy sa
uzivali i ako plnka do jaternic (SOPOLIGA:2007, 59).

Za typicky rusinske jedlo sa povazujti — pjirohy, perohy (MARKUS: 1985, 357) a za
najchutnejsie st povazované tatarcany pirohy, z pohankovej a pSeni¢nej muky, vajicok, soli
a vody. Cesto sa rozvalka a nakrdja na Stvorceky, ktoré sa naplnia zemiakovo-bryndzovou,
tvarohovou ¢i inou plnkou a varia sa v osolenej vode. Po uvareni sa poleju cibul'ou
osmazenou na slanine alebo preprazenym maslom s cibulkou (GLOSIKOVA:2007: 122).
Chlieb v dnesnej podobe sa stal sucastou jedalneho listka v mnohych lokalitach na
severovychodnom Slovensku az na konci 19. storocia. Jeho predchodcom, respektive
nahradou bolo ploché pecivo z nekysnutého cesta pripravovaného z muiky ja¢mena, ovsa a
pohanky (DILLNBERGEROVA: 1983, 82; MARKUS: 1985, 355). Tieto archaické
chleboviny pretrvali najmé v okoli Sniny, Medzilaboriec, Svidnika az do polovice 20.
storo¢ia. Nazvy pre tieto plackovité chleby boli rozne: osipok, scipok, oscipok, osuch,
adzymka, pagac, moskol, moskal’ a pod. VSeobecne sa oznacovali ako prisnyj chlib. Tento
druh chleba je v literatire je oznadovany ako typicky karpatsky chlieb (MARKUS: 1985,
355).

Z kysnutého chlebového cesta sa pieklo 1 mensie pecivo, ktoré malo ré6zne pomenovanie:
0Scipok, osipok, pagac, pidpalok, poskribok, opreslok, pryplanca, moskal.

K najtypickej$im kolacom na vychodnom Slovensku patrili kracun, rohac, paska, knys, kuch,

ktoré mali obradovy charakter. Su to archaické druhy chlebovin, ktoré sa piekli pri



prilezitosti viano¢nych a vel’kono¢nych sviatkov. Medzi kolace zarad’ujeme aj pecené pirohy
s rtoznymi plnkami, ktoré patri k typickej ukrajinskej kuchyni (SOPOLIGA:2007, 60).
Tvaroh — syr, ktory sa ziskaval z kyslého mlieka — sa pouzival najmé na dochucovanie
cestovinovych jedal. Hlavnym vyrobkom z kravského mlieka je i v su¢asnosti maslo, bez
ktorého si nemozno predstavit’ miestnu tradi¢ni kuchynu. Cmar — maslanka, maslanka sa
pila od smédu alebo sa nim zapijali zemiaky.

Medzi zaujimavé a origindlne mlie¢ne jedla patri mastylo alebo pacjarka. Do vriaceho mlieka
sa pozvolna pridévala v mlieku rozmieSand muka alebo zemiakovy skrob — krochmal a
niekol’ko surovych vaji¢ok. Niekedy sa do zmesi pridavala eSte ovcia bryndza a prazena
cibula. Jedlo sa konzumovalo s chlebom alebo so zemiakovymi plackami. Na Slovensku bolo
zname v okoli Starej Cubovne, zndmejsie je vSak v severnej Casti Lemkovs€iny na pol’skej
strane Karpat (LEMKIVSCYNA: 1999, 353).

Konzumovanie midsa a mésitych jedal az do polovice 20. storocia bolo vel'mi skromné. Po
druhej svetovej vojne sa v§ak masité jedla v rusinskych a ukrajinskych rodinach stali
beznymi (SOPOLIGA:2007, 61).

Rusinska kuchyna, aj ked’ je bohata a rozmanita, v pouZzivani korenin je vyvazend, hoci
niektoré jedla si chut'ovo ostré, mastné, tazsie stravitelné (idené misové produkty), s
prenikavou (cesnakovou, cibulovou a inou) chut'ou a arémou.

Na severovychodnom Slovensku sa az do polovice 20. storocia varilo dvakrat denne, t. j. rano
a vecer. Za etnické Specifikum sa povazuje skutocnost’, Ze pojem obed — obid, obidovaty,
obiduvaty — sa vztahoval na stravovanie rano, t. j. okolo 7. — 8. hodiny (MARKUS, 1985,
365). Bolo to prvé a hlavné teplé jedlo pocas dna.

Kulinarnu kultaru rusinskeho a ukrajinského obyvatel'stva vo velkej miere ovplyvnila
konfesionalna prislusnost’ ku gréckokatolickej alebo pravosldvnej cirkvi. Hlboka viera a
poboznost’ viedla toto obyvatel'stvo k prisnemu dodrziavaniu postnych dni, t. j. k zdrzaniu sa
jedenia misitych a mastnych pokrmov. V ¢ase najvacsich postov pred Velkou nocou a
Vianocami sa nesmeli konzumovat’ ani mlie¢ne vyrobky (ELKS II: 1995, 73).

Svadobné hostiny v minulosti neboli vel'mi honosné, k skromnosti nabadala aj cirkev.
Obvykle sa podavalo tri az pét’ chodov jedal. Bohatsi si mohli dovolit’ zabijac¢ku (zarezali
osipant, barana alebo tela), ale chudobnejsi 'udia podévali prevazne bezmaésité jedla
(SOPOLIGA:2007, 62).

K najvyznamne;j$im kalendarno-obradovym hostinAm patri Stedra vecera - slavnost’

v predvecer Bozieho narodenia — Svjatyj vecor, Sviatyj vecur, Kracun, ktora sa na rozdiel od

Slovéakov a inych narodov rimskokatolickeho vyznania v minulosti konala podl'a julidnskeho



kalendara, t. j. o dva tyzdne neskor, az 6. januara. Stedra ve¢era mala tradiciou ustalené
pravidla. Gazda najprv nakfmil domace zvierata obradovym pecivom — kracunom. Do izby
priniesol snop ovsenej slamy alebo sena, ktoré porozkladal pod stdl a Ciastocne aj po fiom.
K senu sa pridali obiln¢ a strukovinové zrné, 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, lemes, Cerieslo a pod. Na stole sa zapalila sviecka,
ktora sa zapichla do obilného zrna v malej drevenej nddobe. Na takto pripraveny vianocny
stol gazdina rozlozila jedld, ktoré sa po modlitbe v tichosti konzumovali. VSetky predmety
ajedla mali navodit’ atmosféru narodenia Krista a zaroven zabezpecit' zdravie rodiny a

prosperitu hospodarstva.

Okrem pripitku palenkou viano¢na hostina obsahovala 9 az 12 druhov jedal. Najprv kazdy pri
stole zjedol strucik cesnaku, ktory ho mal ochranit’ od chordb. Nasledoval chlieb s medom.
Nikdy nesmeli chybat’ pirohy, ktoré sa na Stedry vecer robili va&sie a plnsie, aby dobytok
bol rovnako urasteny a tu¢ny. Jedlo sa i drobné pecivo — bobalky a kase. Typickym
StedroveCernym jedlom byvala kuta, ktora sa pripravovala z jacmennych alebo pSeni¢nych
krap, do ktorych sa pridaval osladeny pomlety mak.

Polievka — macanka s hubami a kapusta mali 'ud'om dodat’ silu a zahnat’ starosti. Fazul’a so
slivkami po cely rok mala chranit’ pred palenim zahy. Na konci vecere sa pili var z kyslej
kapusty, slyvcanka alebo iny kompét, jedlo sa ovocie, orechy a pod. Takéto Stedrovecerné
jedla v réznych obmenach a kombinaciach sa v rusinskych a ukrajinskych lokalitdch na
Slovensku podévaju dodnes. AvSak niektoré zasady, najma stivisiace s pdstom, uz nie su tak
rigorézne ako v minulosti. Niekde sa podavaju oplatky a ryby, ¢o je nesporne vplyv
slovenskej, respektive rimskokatolickej proveniencie.

Zvysky zo Stedrovecernych jedal sa nechavali do rana na stole pre duSe zomretych predkov.
Niekde im dévali na stdl osobitny tanier, do ktorého sa z kazdého jedla odobrala prva lyzica

(SOPOLIGA:2007,62-63).

Na Vianoce sa piekol Specialny vianocny ritualny kolac — kracun. Povodne to bol nekysnuty
plackovity chlieb z tmavej (na ruénom mlync¢eku zomletej) muky. Od zaciatku 20. storocia sa
pecie z kysnutého cesta vo forme okrthleho alebo podlhovastého chleba. Do jamky v strede
kracuna sa ukladaji r6zne suroviny: obilné zrnd, strukoviny, mak, cesnak, ale aj fl'asticka

s medom, svitenou vodou a pod. Uprostred cesta sa spravi kriz. Takto upraveny a upeceny
kra¢un mal zabezpecovat’ bohatt trodu. Plodiny z kracuna boli posvétné, preto sa davali do

siatin alebo sluzili ako liek. Med vo fl'asticke upeceny v kolaci devétkrat bol povazovany za



najucinnejsi liek. V niektorych lokalitach sa piekli aj menSie chleby — kracunovy bratia. Pred
Stedrou vederou nimi gazda kfmil statok (MARKUS: 1972, 73-100). Tieto zvyky v réznych

modifikovanych podobach pretrvavaji u Ukrajincov a Rusinov aj v sti¢asnosti.

Ritudlny vyznam mali aj velkono¢né jedld. Velkono¢né sviatky, ktoré sa konaju na pocest’
zmfitvychvstania JeziSa Krista, sa nazyvaja Velykden alebo Paska, Pascha. Velkonocna
nedel’a je diiom svitenia obradovych jedal. V minulosti sa svitil iba obradovy kola¢ zvany
paska, paschalnyj chlib. Neskor to boli aj iné jedla — Sunka, klobdsa, tvaroh a najmi vajicka.
Pestrost’ a hojnost’ vel'kono¢nych pokrmov na stole mali zabezpecit’ blahobyt celej rodiny

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

Tradi¢néd rusinska a ukrajinskd kuchyiia mala do 2. svetovej vojny viac-menej homogénny
charakter. Urcité diferencie boli medzi vychodnou a zdpadnou €astou oblasti, ktort na
Slovensku obyvaju. V oblasti Spisa bol silnejsi vplyv Slovakov, Nemcov, Poliakov. To isté
sa vzt'ahuje aj na lokality v juznej slovensko-ukrajinskej kontaktnej zone, preto stupen a

intenzita medzietnickych vzt'ahov st ocividné aj v tejto zlozke kultary.

Zmeny v kulture stravovania tejto etnickej menSiny sa udiali najma po druhej svetovej vojne,
ked’ nastala pre l'udi moZznost’ zamestnat’ sa v mestach, respektive v inych, rozvinutejsich
regionoch. Prispela k tomu tiez kolektivizacia pol'nohospodarstva i tzv. socialisticka
industrializacia a v neposlednej miere aj osveta a informacie z médii. V sti¢asnosti, najma

v dosledku globalnych ekonomickych, socidlnych a spoloc¢enskych zmien, dochadza

k d’al8im, zial’, Casto aj negativnym zmendm v stravovani tejto narodnostnej mensiny, ktora

postupne straca mnohé zo svojich Specifickych kulinarnych tradicii (SOPOLIGA:2007, 64).

ZAVER

V priebehu historického vyvoja l'udskych spolocenstiev doslo k prirodzenému procesu
kultirnej a etnickej diferenciacie, ktord je v kazdej dobe identifikovatelna prostrednictvom
Specifickych znakov, typickych ¢i origindlnych v kazdej I'udskej ¢innosti. Etnicka, regionalna
¢1 lokalna kultarna identita je pre 'udi doélezitym fenoménom, vyznacujuci ich zakorenenie,
pocit domova a istoty. Ako sme mali moznost sledovat’, tento fakt sa silne prejavuje aj

v oblasti kulinarnej kultary etnickych mensin multikultirneho prostredia Slovenska. Popri
materinskom jazyku a etnickému povedomiu demonstruji svoju osobitu kultirnu identitu aj

stravovacimi navykmi, typickymi jedlami a napojmi.



Jednou z prvoradych uloh etnoldégie by malo preto byt’ spristupnenie nasich vedomosti o
tradi¢nej kulinarii s jej bohatou diverzitou a variantnostou. V sucasnosti sme totiz svedkami
silného tlaku globalizovanej kultury, ktora tvrdo zasahuje aj do principov stravovania a rychlo
meni charakter jedla I'udi. Tento fakt uz zalarmoval mnohych socialnych vedcov na svete,
ktori varuju multikultirne eurépske spolocenstvo pred polykultirnou neusporiadanot'ou, kde

vSade mozno ngjst’ vSetko, avSak originalita a jedineCnost’ sa straca.

POZNAMKA:

Fenoménu kulinérnej kultary etnickych mensin na Slovensku bola venovana expozicia
,Chute a vone Slovenska®, ktora mala vernisdz v Martine, v Etnografickom muzeu
Slovenského narodného muzea v novembri 2007. Pri tejto prileZitosti prebehla tiez

konferencia, z prispevkov ktorej bol vydany rovhomenny zbornik.
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