


ESte v zavere 19. storocia mal pre nasich
predkov velky vyznam pevny dreveny
stol. Bol to jeden z posvatnych predmetov
v domacnosti, sucast kultoveho kuta izby.
Zvycajne stal oproti peci, viseli nad nim
.svaté obrazky" a skrinka, do ktorej ukla-
dali modlitebnt knizku ¢i Bibliu a délezite
rodinné doklady. Bolo nepredstavitelne,
aby sina stol niekto sadol — [udia verili, ze
na zadnej Casti tela sa mu objavia vredy,
ktorych sa do konca zZivota nezbavi.

Stél teda rodina vyuzivala vylucne
pri jedeni. Okrem jedla na nom mohla
byt polozena len modlitebna knizka ale-
bo Biblia, krucifix a zapalena hromnicna
sviecka. Pred jedlom a po nom sa vsetci
pri stole vzdy pomodlili. Na konci 19. sto-
roCia na stole ani nepripravovalijedlo — na
to sluzila pec alebo drevené lavice popri
stenach izby. Vo vynimocnych pripadoch
mohli na stol polozit chorého pri vykona-
vani magickych liecebnych ukonov, napri-
klad okurovania, alebo pri ¢isteni rany, ¢i
napravani postihnutej casti tela. Zo stola
na zem skakala aj rodicka, ak mala tazky
pérod. Po skoku zo stola mala podla ludo-
vej viery hned porodit. Neskor stél sluzil
aj na pisanie listov a deti si na nom pisali
ulohy.

Hlavnym poslanim stola vSak vzdy
bolo poskytnut miesto na konzumaciu
pokrmov. Rodina sa stretala prijedle rano
a vecer. ESte v prvej tretine 20. storocia
jedlo nakladali do velkej misy, z ktorej si
vSetci naberali drevenou lyZicou. Kaz-
dy ¢len rodiny mal svoju lyZicu, ¢asto aj
oznacenu vlastnym znakom — zvycajne to
byvaliinicialy alebo akysiiny znak. LyZice

mali hlboké dno a boli celkovo vacsie,
usposobené na hlbsie zacieranie do misy
a prenasanie potravy do Ust. Misy najedlo
mali ¢asto priemer viac ako 50 cm a boli
drevené ¢i hlinené. Od zaciatku 20. sto-
roCia prichadzali do domacnosti aj smal-
tované misky. Na stole bola okrem velkej
misy aj mensia miska s mliekom, pripadne
omastkom, aby sa v nich mohli namacat
lyZice hustejSich jedal. PriredSich jedlach
bol na stole tanier s chlebom, plackami
alebo kola¢mi, ktoré sa namacali v jedle.
Maso bolo vzacne a prichadzalo na stél
obycajne len raz do tyzdna — v nedelu.
Upravovali ho varenim a pecenim a tak-
isto ako prazenicu ho kladli rovno na
krajec chleba ¢i na placku. Pirohy a pece-
né zemiaky sa brali z misy priamo ruka-
mi a vkladali sa do ust. Od prvej tretiny
20. storocia, ked mnohi muzi a mladen-
ci odchadzali za pracou do miest, sa pri
stolovani zacali pouzivat taniere a pribory.

Okolo stola boli rozmiestnené bud sto-
licky, alebo lavice. Malé deti kimila vzdy
matka, starsie deti jedli samy z mensich
misiek, ¢asto mimo stola, kedze pri nom
nebyvalo vzdy dost miesta. Deti preto
jedavali na lavici pri peci, na pripecku
alebo na Stokerlikoch — Stvorcovych ku-
chynskych stolickach bez operadiel. Od
jari do jesene sa jedavalo na prahu domu
alebo na dvore. Velmi archaicky raz malo
jedenie poleziacky. Na Slovensku sa takto
jedavalo najma v Case letnych prac na
poli. Gazdiné prestreli na zem konopnu ¢i
lanovu plachtu a na nu rozlozili proviant.
Muzi si polihali okolo misy a podopierali
sa laktami.






Banicke gu[ fcy 5 dynamd' om
Z BRETKY, OKRES ROZNAVA, GEMER

Riadne banicke jedlo. Syte, miéno-masovo-zemiakové. Ani jeden skutoény chlap
nim nepohrdne.

POTREBUJEME: AKONATO

+ 3 kg zemiakov

+ 1kg hladkej muky

+ 500 g mletého
bravcového pliecka

+ 200 g mletych oSkvarkov

+ cesnak
+ sol

- Cervenu sladku papriku

+ mleté ¢ierne korenie
+ ocot
+ cibulu

- olej

+ mlieko

Tretinu zemiakov uvarime v Supke a nechame
vychladnut. Zvysné zemiaky ocistime, nastru-
hame a ddme na husté sitko, aby z nich od-
kvapkala voda a skrob. Vychladnute uvarene
zemiaky oSupeme a nastruhame. Obidve ze-
miakové masy zmieSame a ochutime korenim
asolou. Z mletého masa, oskvarkov a cesnaku
pripravime masovu zmes, ktord dochutime
paprikou, korenim a solou. Ak je zmes prilis
tuha, pridame trochu oleja, aby sa z nej dali
vytvarovat gulky. Tie obalime v zemiakovej
zmesi a dokladne vyvalame v muke. Varime
15 — 20 minut v osolenej vode. Po 15 minu-
tach jednu gulku vyberieme, prekrojime a zis-
time, ¢i je maso uvarené. Z vody, v ktorej sa
gulky varili, pripravime kysel. Scedime ju do
druhého hrnca, zahustime zatrepkou z mlieka
a muky a prevarime. Dochutime solou a oc-
tom. Hotové gulky podavame poliate kyselom
alebo s cibulkou oprazenou dozlatista.
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Riskasa, pést covie las

+++++++++++++ bbb bbb bbb bbb

Z LESTIN, OKRES DOLNY KUBIN, ORAVA

++++++++tttttt bbb bbb

Na Stedry den sa kedysi az do vecere dodrziaval post. Este dodnes sa v mnohych
rodinach v ten den nejedava ni¢ masité, a tak pride vhod postna kasa. Aby deti
uvideli zlaté prasiatko!

++++++++++++ bbb

POTREBUJEME: AKONATO

+ 200 gryze Ryzu premyjeme a dame varit do 250 ml stu-
+ 250 ml vody denej vody. Neskor pridame pol litra mlieka,
+ 500 ml mlieka cukor, trochu soli a dovarime. Pred podavanim
+ 80 gcukru dame do kase maslo, na tanieri ju posypeme
- Stipku soli Skoricovym cukrom.

+ maslo

+ Skoricovy cukor
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