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STRAVOVANIE SLOVAKOV V OBLASTIACH DOLNE] ZEME NESIE PRVKY ZVYKOV A TRADICI{, KTORE
SIPRINIESLI Z RODNYCH KRAJOV HORNEHO UHORSKA PRED 250 I VIAC ROKMI. SPOSOB PRIPRAVY
TYPICKYCH JEDAL DOLNOZEMSKE] KUCHYNE SA ODOVZDAVAL Z GENERACIE NA GENERACIU.
DODNES MA ORIGINALITA RECEPTUR A UPRAVA POKRMOV VSEDNYCH DNI A] SVIATOCNYCH
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STOLOVANI KOLORIT VYNIMOCNOSTI VDAKA GAZDINKAM DAVNYCH STAROC.

Dolnozemskych Slovékov charakterizuje aj rukopis kultdry
stravovania — pocntc .systémovym” tyzdiiovym jedalnym
listkom, zohladruijticim tak ich ndvyky, ako aj sposob obzZivy,
v ktorom dominovalo polnohospodérstvo. ZloZenie stravy
slviselo s ich Zivotnym Stylom, sezénnymi prdcami,
ako aj rocnymi obdobiami. Kedze obycaje aj kuchyria
dolnozemskych Slovakov s si v jednotlivych prostrediach
(Madarsko, Rumunsko, Srbsko) velmi podobné, ako priklad
viednych stravovaci h ndvykov sme vybrali Pitvaro$ (Slovéci
tdto, aZ do repatridcie v roku 1947 vyznamni a prikladnd
slovenski obec v juznom Madarsku, zacali osidlovat v marci
1816), nachddzajuci sa na polceste medzi dvoma délezi-
tymi dolnozemskymi prostrediami — Nadlakom (Rumunsko)

TYZDNOVY JEDALNY LISTOK - prtklad . |

(uvedené aj gramaticky v pitvarosskom ndreci)

Dondelok -

rostovd poljovka s vajickami,
krumplovy paprikds s hudengjm mesom.

Utorok - kisld po’]otka popecenvo chleba
s vymieSangmi vajickami (bunddasik).
Streda - tarhoniovd poljovka, makovje opekance
alebo masnd kukuricnd kasa.
Sturtok - bvobovd poljovka, krumplovy paprikas
Diatoke - so5ovicovd polievka — lantovd poljovka,
palacinky — placinty alebo lievance — vavecke.
Sobota - pecenvo cesto, kifle, tvaronika, bagdiie.
Nedela - holubkovd alebo s]epecm poljovka, z nej

varenvo mesko a podriizganje krumple.

LISTUTUC U KUCHARKE JANA BABILONA

Prvd kuchérska kniha napisana v slovenskom jazyku vobec
bola vydané v Budapesti. Vysla v roku 1870, jej vydavatel —
mestan Jan Babilon (1818 — 1877), roddk z Radvane nad
Hronom) na obale knihy oznamuje, preco by mal po nej
Clovek siahnut.

.K velikému osohu nie len pre domacu potrebu, ale aj pre
hospodarstvo, obsahujic tie najjednoduchsie jako i naj-
vybranejSie jedla i pre kazdodennie i mimoriadne skvelé
obedy.” V druhom, rozsirenom a opravenom vydani (rovnako
v Budapesti, v roku 1894), uz bol podtitul rovnomennej
knihy doplneny o dolezity .detail” o tom, ze kniha je
wopatrena 1500 Gpravami siahajlcimi do umenia
kuchdrskeho, so zvlaStnym ohladom na slovenskd kuchyriu,
pri ¢om su braté do ohladu nové i staré miery”. V roku 1989
sa Vydavatelstvu Tatran v Bratislave (kniha vySla na 496
strandch v naklade 32 000 kusov) aj vdaka upravenému
textu, slovnicku a registru Marie lvanovej-Salingovej podaril
.gurmansky kisok”, ked prvi kucharku® v slovencine
spristupnil najmé ndm, ktorym v rdmci zachovania kulttirneho
dedicstva najviac prindlezi — Slovdkom.

MnoZstvo materidlu tu néjde historik vyZivy, potravinarstva,
no aj lekdr, kedZe Babilon mnohé jedld odporica chorym,
rekonvalescentom, Sestonedielkam, ba aj homeopatom atd.

Dolnozemska Klobsa - pastva pre jazyk i o¢i.

Zabijacka na Dolnej zemi.

KLOBASA — DOLNOZEMSKY FENOMEN

Dolnozemska slovenské klobdsa (v nareci mnohych dolno-
zemcov klbdsa) je vyslovene slovacicum, lebo tito klobdsu
zacali vyrabat Slovaci, ktorf sa po vyhnani Turkov usadili
na Velkej uhorskej niZine. Podobnym spdsobom vyrabajl
klobasu Slovéci usadenf v Sirokom dolnozemskom prostredi
byvalého Uhorska, vratane Vojvodiny a Rumunska.

Podla miestneho ¢abianskeho historika Jdliusa Dedinského
sa meno Cabianskej klobdsy zacina CastejSie objavovat uz
v roku 1879 pri povodni v Segedine, kam ,.dobri Cabania
poslali na pomoc obyvatelom vagoén chleba, muky, klobasy
a slaniny”. Podla ]. Dedinského dostala tito charakteristiku:
.Pravé cabianska klobdsa sa pripravuje z Cistého bravéového
mésa, plnend do bravcového creva, korenena solou, malym

a Slovenskym KomléSom (Madarsko) a teda aj sposobom
Zivota s nimi podobny.

Vnimavd pozornost si zasluhuje uz samotnd dolnozemska
¢i sedliacka pec, ktora sa stala pre svoju jedinecnost a ori-
ginalitu skuto¢nym fenoménom v kultdre ludového byvania
na Dolnej zemi. Okrem toho, Ze sav nej pieklo, varilo a susilo,
zvéacsa malovand pec v chyzi dolnozemského domu sa stala
organickou stcastou chodu Zivota, sticastou funkcionalistic-
kého interiéru, ale aj zdrojom mnozZstva rodinnych pribehov.
Samotna priprava jedla sa zachovala podla rocnych obdobf,
sviatkov a prileZitosti. UdrZiavali sa tradi¢né sposoby stolo-
vania. St6l bol vzdy prikryty tkanym obrusom. Obrusy boli
vySivané na krosndch, iné ru¢ne na kriziky.

Sérma - obltibené sviatocné i viedné jedlo chyrnej dolnozemskej kuchyne.

Z RECEPTARA: AKO CHUTI SARMA

Patri k hlavnym a najobliibenejsim zabfjackovym jedldm
Slovékov na celej Dolnej zemi. Sdrma sa vSak pripravuje aj
mimo zabfjackového obdobia, na stoloch nechyba na svad-
béch, oslavach a pri najvéznejsich rodinnych i spolocenskych
udalostiach.

Zooléga budl zaujimat zvierata a vtéky, z ktorych sa
jedla pripravujd, ako aj ich ndzvy, botanika zasa zelenina,
korenie, bylinky, ovocina a p. Etnografi mézu skiimat najma
jedla typicky slovenské, ktorych je tu pomerne hodne,
napr. bryndzové, hddzané halusky, strapacky, obar, obarky,
zobracka kaSa, pohdncena kasa, postchy, pirohy, kysla
kapusta, kapustnica, baba, hrianka, gersla, Skvarenina,

Sovdra, opekance s makom, kichne, hriato (to je vraj
slovensky cajl), Sisky, pampusky. RozliSuje pritom jedla
kazdodenné a prileZitostné (vianocné, postne, velkonocné,
na krstiny, rozlicné iné oslavy mena, narodenin...).

Fazula v kotle uZ rozvoniava...

Kapustniky.

Sadlové "kifle" chutia naramne.

mnozstvom cesnaku a rasce, ale hlavne paprikou. Nemrvi
sa, ale nie je ani tvrdd, dobre sa krdja, je Stavnata, Stiplava,
sytej Cervenej farby s miernou prichutou dymu. Je to trvan-
liva tenka, alebo hrubd klobdsovd pochitka, domovom
ktorej je Békesskd Caba, ale jej velmi mdlo sa odliSujtice
druhy mozZno ndjst aj vo vSetkych Slovakmi obyvanych
lokalitach Dolnejzeme”. Historik Jan Chlebnicky zd6vodiiuje
povod tradicnej domécej klobasy historicky podlozenejsie ako
]. Dedinsky, ked napisal, ..... Ze by bolo spravnejSie, keby sa
hovorilo o dolnozemskej klobdse, lebo ju podobnym spo-
sobom vyrdbajd Slovaci usadeni v Sirokom dolnozemskom
prostredi byvalého Uhorska, vratane Vojvodiny a Rumunska.
Vobec nesthlasi s tym, Ze Dolnozemskd slovenska klobdsa
je hungaricum, pretoze nie je duSevnym, ani materidlnym
vlastnictvom Madarov. Je to vyslovene slovacicum, lebo
tato klobdsu zacali vyrdbat Slovéci, ktori sa po vyhnani
Turkov pristahovali a usadili v case feudalizmu na Velkej uhor-
skej nizine, ¢ize v Uhorsku a odvtedy tu Zijii a udrZiavaju
svoje tradicie, vratane vyroby dolnozemskej klobasy, ktord je
aj v tychto priestoroch typickym slovenskym vyrobkom. "

Pec - neodmyslitelna sicast domov doll

ych Slovakov. Nérodopisny dom v Slovenskom Koml6si.

Pripravuje sa z mletého bravéového mdsa. Podobne ako
méso na klobdsu je z roznych Castf zaklatého brava (pliecko,
stehno, bocik, rebrd). Na | kg mdsa sa prida jedno vyjde,
10 polievkovych lyzic ryze, sol, mletd paprika — sladka aj
paliva, Cierne korenie. V3etko poriadne vymieSame. Bud'
mame celé hldvky kapusty kvasené alebo nekvasend riedku
hlavku obarime hortcou vodou a ddme na niekolko dni
do sddka s kyslou kapustou, aby sa tam rozrobila. Pred
varenim plnime zmesou kapustné listy a zakrdtime ich
do Stlockov. Konce listu zatla¢ime dovntra tak, aby obsah
bol v liste dobre zabaleny. Do hrnca na spodok pridame
asi | kg kvasenej kapusty, potom ukladdme plnené listy,
navrch zasa dame kvasent kapustu a celé cibule. Varime
na miernom ohni. Na zéver priddme zaprazku a paradajkovy
pretlak. Privedieme do varu a odstavime. Podobne ako
kapustnica aj sérma ma chute a vone podla domécich
zvyklosti, kvality surovin, pridanych korenin a pochutin.
Najlepsia je zabijackovd sdrma, patrila k tym jedldm popri
.klbése, hurky a paprikasi”, ktoré sa posudzovali a Sacovali
pocas zabfjackovej hostiny. Neraz sa stali aj predmetom
prekdraciek gazdu Ci gazdinej...

TYZDNOVY JEDALNY LISTOK - priklad &2
(uvedené aj gramaticky v pitvarosskom ndrett)
Nedela - varila sa sliepka, niekedy aj
kapustnica — kapusta.
Dondelok - obycajne ostalo = nedeli a pre deti sa dovobili
palacimky — placinty alebo lievance - varecke.
Utorok - varieval sa mezpfow/ paprikds s klbdsou
alebo bvob, bvobovyj cuspajz a hudenvo meso.
Streda - cestoviny, rexance — haluske, parend buchty —
lysnutie haluske, sillance — bederike alebo
pirohe. V) tento deit, ak sa pieklo chleba,
z chlebového cesta sa f%*zpmvovalz opekance,
podplamenniky — lepnike, kapusnike, posucha.
Stortok - varievali sa_strukoviny: fazu a — bvob,
SoSovica — lanca, cicer — &iter s ]mdem;m
mesom, ak sa v peci kiirilo, tak sa varilo
v peci. V) peci uvarenvo meso bolo mekuskavo.
Diatok - navarila sa rascovd polievka — rostovka,
p
v ktorej boli zavarené celé vajicka pre kazdého
clena rodiny.
Sobota - varili sa cestoviny alebo sa piekli rozne
koldce — tvaroznika alebo kifle.

Z mnozstva receptov na chutnd dolnozemsku klbasu®
ponukame jeden z tych najzarucenejSich. Pocas 9. rocnika
festivalu cabianskej klobdsy v roku 2006 ho byvaly dlhorocny
mlyndr Ondrej Laurinec prezradil publicistovi [dnovi
Jancovicovi: ,Na 10kg zmesi mdsa dobre rozmiesat 20 dkg
sladkej papriky, 5 dkg Stiplavej papriky, 20 dkg soli 2,5 dkg
cesnaku a 2,5 dkg rasce. Rozmiesan(i zmes mésa najradsej
plnim do bravcovych criev, ale dobré st aj hovédzie.
Naplnené crevé dva dni susim v komore, aZ potom ich ddvam
na Udenie.

NajlepSie na Gdenie je dubové, bukové a agdtové
drevo a to vzdy zdravé, ktoré musi horiet bez plamena a to
2 az 4 dni podla hribky a dizky klobas. Potom klobésy
ulozim zavesené v dobre vetranej komore. Najlepsia je
so slamenou strechou, tam dozreté klobdsy maji potom
dobri chut a konzistenciu.

Na Cabe je taky davny zvyk, Ze sa klobasy vesajti vysoko, aby
sa z nich zle kréjalo, aby dlho vydrzali a velmi stiplavé preto,
aby ich deti naraz nevyjedli a v rodine vydrzali cely rok.".
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