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UvVoD

Uzemie Slovenskej republiky leZiace v strednej Eurdpe bolo od nepamiti priestorom,
kde Zila pestrd paleta roznych etnickych komunit. Podl'a Statistickych tidajov z roku
2011 tvoril podiel l'udi hlasiacich sa k inej ako slovenskej etnickej prislu$nosti 12, 3 %.
Najvyssi pocet z nich predstavuju prislusnici takmer polmiliénovej; mad’arskej menSiny
a druhou najpocetnejSou je romska narodnostnd mensina, ktord ma podl'a odhadov
Atlasu romskych komunit zroku 2013 vySe 400 tisic prisluSnikov. K rusinskej a
ukrajinskej mensine sa hlasi 0, 8 % ak ceskej a moravskej narodnosti 0,6 %
obyvatel'stva. Ostatné narodnosti nepresiahli podiel 0,1 %. Boli to prisluSnici

chorvatskej, nemeckej, pol'skej, srbskej, bulharskej, zidovskej a ruskej narodnosti.

Obyvatelia inych narodnosti st historicky prirodzenou sucastou etnickej skladby
Slovenskej republiky a v mnoho pripadoch maju autochtonny charakter. Od slovenskej
vacsiny sa odlisuju nielen svojim jazykom, povodom a spdsobom Zzivota, ale casto @j
konfesiondlnym zloZenim a osobitou kultirou. Dokazali si uchovat’ svoju kultarnu
identitu a odlisnost’ az do sucasnosti. Popri hlavnych znakoch, ako st jazyk a etnické
povedomie, patri k najvyraznej$im etnoidentifikacnym znakom ich tradi¢na kultura. Ta
sa vztahuje aj na oblast’ gastronomie etnickych minoritnych spolocenstiev, ktoré aj
tymto sposobom dokazujii svoju osobitost’ a odliSnost’ od slovenskej vac¢Siny a inych

narodnostnych mensin.

Podl'a Stoli¢nej-Mikolajovej je kulinarna kultara subor Specificky organizovanych
a kolektivom uplatinovanych vedomosti, symbolov, vyznamov, socio-kultirnych
regulativov, kultarnych kodov a pravidiel, ktoré si ¢lovek osvojil ako ¢len urcitej
spolo¢nosti. Jedlo a spdsoby stravovania patria k najvyraznejsim identifikacnym koédom
Pudskych spolo€enstiev. Kulinarna kultira sa zarad’'uje do Struktar takzvaného ,,dlhého
trvania“ a  stravovacie modely patria k najstabilnejSim hodnotam Tudskych

spoloCenstiev.

V tejto bakalarskej praci chcem predstavit’ tradicnu kulinarnu kultaru Styroch etnickych
mensin zijucich na uzemi Slovenska: Mad’arov, Romov, Rusinov a Chorvatov, ktori vo
svojej tradicnej kulinarnej kultire vykazuji aj v stiasnosti zretelné etnoidentifikacné
znaky voc¢i majoritnému slovenskému spoloéenstvu a poukazat’ na to ako ovplyvnili

tradi¢nt gastrondmiu regionov a ponuku slovenskych restauranych zariadeni.
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1 DEFINICIA ZAKLADNYCH POJMOV

1.1 Definicia pojmov narod, etnograficka skupina a etnicka skupina

1.11 Definicia pojmu narod

Podla Mruskovica (2008) pod terminom narod chapeme spolocenstvo l'udi, ktoré sa
odliSuje svojimi funkciami, povodom i zédkonitostami svojho vyvoja od ostatnych
socialnych spolocenstiev (Statnych, regionalnych a lokalnych, socidlno — ekonomickych,
socialno — kultarnych, politicko — ideologickych). Jeho hlavnou funkciou je
zjednocovat’ 'udi na zdklade uvedomeného alebo historického preberania vlastného
duchovného spolocenstva a jeho odliSenie od druhych analogickych spolocenstiev.
Vonkaj$im znakom ndroda je zvlastna etnickd kultura, najmé jazyk. Kultira nemoéze
existovat’ mimo jazyka. Narody menia svoje ustanovizne, zvyky a obycaje, dokonca aj
nabozenstvo a miesto svojho zivota, ale nie jazyk. Ked narod strati jazyk, prestava Si
psychologicky uvedomovat svoju identitu, vynimo&nost, samostatnost a zapina
kvantitativne iné, majoritné narody. Takyto ,,bezjazykovy* ndrod sa tak stava sucast'ou
kolektivneho superetnika, ako napriklad Americania, Kanadania, Austral¢ania

a Cinania.

1.1.2 Definicia pojmu etnograficka skupina

Je organickou sucastou naroda, ktora sa zucastiiuje na jeho konsolidacii, Zije
V hraniciach etnického spolocenstva. OdliSuje sa svojim povodom a z toho
vyplyvajucimi osobitostami od vac¢Siny naroda, inym naboZenstvom, nez aké vyznava
véacsina naroda (etnokonfesiondlna skupina), geografickou izoldciou od zdkladnej masy
naroda a z toho vyplyvajucimi odliSnostami (etnoteritoridlna skupina), ale sama sa
poklada za sucast’ naroda, hovori zvlastnym dialektom alebo rovnakym jazykom ako

zvySok naroda (Mruskovi¢, 2008).

1.1.3 Definicia pojmov etnicka skupina

Mruskovi¢ (2008) definuje etnicku skupinu ako ¢ast’ obyvatel'stva, ktoré je odtrhnuté od
svojho ndroda, hovori védc¢Sinou zvlastnym dialektom alebo jazykom, mé zvlastnu
kultru a tradicie a pocas svojho osobitného vyvoja méze zaniknut’ alebo sa zmenit’ na
osobitné etnické spoloCenstvo. Tento proces mdze byt prirodzeny alebo sa moze

vyvijat’ pod vplyvom najroznejsich faktorov. Vo svojej vlasti netvori vlastny $tat, alebo
9



je doma mimo S$tatu vlastného naroda. Vtedy hovorime o narodnostnych mensinach.

RozliSujeme dva druhy narodnostnych mensin:

1. Tie, ktoré vznikli historicky, menSinou casto spochybnovanym politickym

rozhodnutim (napr. pri zmene hranic alebo pri zaniku viacnarodnych $tatov)

2. A tie, ktor¢ vznikli pod tlakom okolnosti (napriklad masovou emigraciou).
1.2 Definicia zakladnych pojmov pohostinstve

1.2.1 Spolocné stravovanie

., Cinnost' spojend s hromadnou vyrobou, predajom a spotrebou jeddl a ndpojov pre
zakaznikov na spolocenskom principe. Ide o samostatnu oblast ludskej cinnosti, ktorej
obsahom je spolocenska vyroba jedal a napojov (na rozdiel od individudlnej vyroby)
spojena s ich predajom a spotrebou, pricom nie je organizacne zjednotend. Okrem
vyzivovych potrieb plni aj dalSie socialne, vychovné a kulturne funkcie. Podla
zamerania c¢innosti a okruhu zakaznikov, ktorych potreby uspokojuje, sa rozdeluje na
reStauracné a ticelové. Ulohou reStauracného stravovania je poskytovat sluzby na
komercnych principoch pre Siroku spotrebitelsku verejnost, a pritom dosahovat zisk.
Ucelové stravovanie zabezpecuje diferencované stravovanie uzavretych skupin
zakaznikov na neziskovom principe, ked' sa ndklady hradia z verejnych zdrojov alebo

ciastocne z dochodkov stravnikov. “ (Gacik, 2006)

1.2.2 Restauracia

., Pohostinské odbytove stredisko poskytujice sluzby zakladného stravovania so Sirokou
ponukou jedadl a napojov. Ak sa Specializuje na vybrany sortiment jedal a ma podla
toho prisposobeny interier, moze mat vo svojom ndzve charakteristické oznacenie,
napriklad  slovenska, rybia, talianska reStaurdcia, pripadne koliba, salas$

a podobne. “ (Gucik, 2006)

1.2.3 Menu

., Ponuka zostavy pokrmov, niekedy doplnena napojmi. Menu moze byt jednoduché (1 az
3 chody) a zlozité (4 a viac chodov, slavnostné md 6 a viac chodov). Za chod v menu sa
poklada samostatne podavany pokrm. Pri zostaveni menu je nevyhnutné respektovat

gastronomické zasady, ktorych sucastou su aj pozmatky o vyzZive. Menu sa uvadza
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V jedalnom listku a zostavuje sa pri roznych prilezitostiach. Z obchodného hladiska je
vhodné, ak ma odbytové stredisko pripravenu ponuku viacerych druhov zloZitych

menu. “ (Gucik, 2006)

1.2.4 Menu ala carte

., Volny vyber pokrmov a ndpojov z jeddalneho listka. Vyhodou hosta je samostatny vyber
podla chuti a vkusu. Nevyvhodou je narocnost na cas hosti a obsluhujucich
zamestnancov pri zostavovani menu. Rozmanitost' individualnych objedndvok stazuje
pracu  obsluhujucich  a vyrobnych zamestnancov najmd v case prevadzkovej

spicky. “ (Gugik, 2006)
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2 NARODNOSTNE MENSINY NA SLOVENSKU

Ku diu posledného scitania vroku 2011 bolo na uzemi Slovenskej republiky
najvyraznejSie zastupeny obyvatelia slovenskej narodnosti. Tvorili takmer 80,7 %
obyvatel'stva republiky. Druhou najpocetnejSou bola mad’arskda narodnost’ (vysSe 458
tisic, to je 8,5 % zo vsetkych obyvatel'ov). Tretou narodnost'ou na zaklade najvyssieho
poctu aj podielu bola romska narodnost’, prihlasilo sa k nej takmer 106 tisic obyvatel'ov,
to je 2 % z celkového poctu obyvatel'stva. Hranicu 10 — tisic prekrocili este prislusnici

rusinskej narodnosti (vyse 33 tisic) a Ceskej narodnosti (viac ako 30 tisic) (Anonym 1,
2016).

ETNICKA STRUKTURA SLOVENSKA
ETHNIC STRUCTURE OF SLOVAKIA

(PODLA OBCI / ACCORDING TO MUNICIPALITIES)
(PODLA SCITANIA Z ROKU 2011 A ATLASU ROMSKYCH KOMUNIT Z ROKU 2013)
(ACCORDING TO THE 2011 GENSUS AND ATLAS OF ROMA COMMUNITIES 2013)

LEGENDA / LEGEND
dominantna narednost’:
dominant nationality:
SLOVENSKA | SLOVAKS

MADARSKA / HUNGARIANS

OMSKA / ROMANI*

o

RUSINSKA / RUTHENIANS

BEZ DOMINANTNEJ NARODNOSTI
NOQ DOMINANT NATIONALITY

NEOSIDLENE UZEMIE !
UNINHABITED AREA

* (Jdaje derpane z Atlasu rémskych komunit z roku 2013
Data drawn from the Atlas of Roma communities 2013

statistics.sk
UDAJE [ DATA: iy sk

Obrazok 1. Etnické zlozenie obci a miest Slovenskej republiky na zaklade vysledkov podl'a (Anonym 1,

2016) Scitania obyvatel'ov, domov a bytov a (Anonym 2, 2013) Atlasu romskych komunit. Zdroj: viastné
dielo
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2.1 Mad’ari

Na uzemi Slovenskej republiky Zije v stcasnosti 458 tisic obyvatelov mad’arskej
narodnosti a 508 tisic obyvatel'ov s mad’arskym materinskym jazykom. Predstavuje to
priblizne 9% celkovej populacie. Ziju na juznom Slovensku v $irSom alebo uZ$om pase
pozdiz celej slovensko-madarskej hranice. V roku 2001 tvorili va&sinu v 435 obciach
Slovenskej republiky. Medzi najmad’arskejSie okresy patri okres Dunajska Streda a
Komarno, kde dosahuji 69-83 % celkovej populécie okresu a okresy Rimavska Sobota,
Galanta, Nové Zamky, TrebiSov, Levice, Roznava a Lucenec, kde tvoria 20-49 %
obyvatel'stva. V stucasnosti funguje na Slovensku priblizne 280 materskych $kol
s madarskym vyuCovacim jazykom, 120 zakladnych skol prvého stupia, 125
devitrocnych zikladnych §kol, 18 gymnazii (z toho 10 slovensko-mad’arskych), 30
odbornych strednych §kol (z toho 21 slovensko-mad’arskych), 28 ucilist’ s mad’arskymi
ro¢nikmi. Vroku 2004 bola v Komarne otvorena prva madarska univerzita na
Slovensku — univerzita Janosa Selyeho. Mad’arskému vysSiemu vzdelavaniu sa eSte
venuju na Univerzite Komenského v Bratislave na katedre madarského jazyka

a literatury a tiez na nitrianskej Fakulte stredoeuropskych studii.

Madarska narodnost na Slovensku

LEGENDA Stitanie obyvatel'ov, domov a bytov Slovenskej republiky (2001)

0,00%-9,99% |
10,00-19,99% 1
20,00-29,99%
30,00-39,99%
40,00-49,99%
50,00-59,99%6
60,00-69,99%
70,00-79,992.
80,00-89,99%
90,00-98,11 %l

Obrazok 2. ZastGpenie obyvatelov mad’arskej narodnosti v obciach a mestach Slovenskej republiky,
podla (Anonym 1, 2016) S¢itania obyvatel'ov, domov a bytov. Zdroj: viastné dielo
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Historia Mad’arov na Slovensku

Prvé skupiny Mad’arov prisli na uzemie dnesného Slovenska v priebehu 9. a 10. storocia.
Osidlili najmd juh ajuhozdpad krajiny, ktor¢ uz boli osidlené slovanskym
obyvatel'stvom. Na juhu stredné¢ho Slovenska sa usadili az v priebehu 11. storocia.
Dalsia vina mad’arského obyvatelstva prichddzala na uzemie Slovenska v 15. a 16.
storo¢i. Jednalo sa o obyvatel'stvo, ktoré utekalo pred tureckym nebezpecenstvom do
severnych Casti Uhorského kralovstva (prevazne uzemie dneSného Slovenska), ktoré

nebolo pod tureckou, ale pod habsburskou nadvladou.

Do postavenie narodnostnej mensiny sa Mad’ari na uizemi Slovenska dostali vznikom
Ceskoslovenskej republiky v roku 1918, kedy Nemecko a Rakusko-Uhorska monarchia
prehrali prvii svetovi vojnu, ¢oho nasledkom bolo rozpadnutie monarchie a vznik
narodnych $tatov. Hranica medzi Madarskom a Ceskoslovenskom, teda hranica
hornouhorskej zeme, ktora predtym nikdy nebola historicky definovand, bola navrhnuta
a potvrdena podpisanim Trianonskej mierovej dohody s Mad’arskom v roku 1920. Na
uzemi Slovenska v tej dobe (podl'a prvého ceskoslovenského s¢itania v roku 1921) zilo
637 tisic obyvatelov mad’arskej narodnosti. Toto spolocenstvo sa zrazu ocitlo v inom
State a z vladnuceho naroda sa stala menSina. Podpisanim mierovej dohody sa nezmenili
len hranice, ale aj kazdodenny zivot obyvatelov byvalého Uhorska a juznych oblasti
Slovenska obyvaného madarskou néarodnostou. Hranicami boli prerusené nielen
rodinné putd, ale nastal hospodarsky tipadok ako ddsledok Strukturalizécie priemyslu,
dopravnych sieti, zmeny administrativneho ¢lenenia krajiny, socidlnej a naboZenske;j

skladby obyvatel'stva.

Po skonceni druhej svetovej vojny bola hlavnou strategickou liniou Ceskoslovenske;j
politiky snaha zbavit’ sa mad’arskej narodnostnej menSiny. Opatrenia vo¢i mad’arské mu
a v prvom rade nemeckému obyvatel'stvu boli realizované dekrétmi prezidenta Eduarda
Benesa na zéklade kolektivnej viny. Tieto reStrikcie sa diali formou Néarodnych sudov,
perzekticie 75 tisicovej madarskej inteligencie, trestami smrti, konfiSkdciou majetku,
nutenymi pracami a reslovakizaciou. VySe 44 tisic Mad’arov bolo odsunutych na
nutené prace do Ciech, 90 tisic bolo po¢as vymeny obyvatelstva vysidlenych do
Mad’arska, a 363 tisic obyvatelov mad’arskej narodnosti prijalo narodnost’ slovenska
v snahe zachranit' sa pred represivnymi opatreniami Statnych uradov (podmienkou

k reslovakizacii, bol aspoii jeden slovensky predok). Uplne vysidlenie mad’arske;
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menSiny podla prikladu vysidlenia sudetskych a karpatskych Nemcov zUzemia
Ceskoslovenska bolo vitaznymi mocnostami a medzinirodnym spologenstvom
zamietnuté. Po roku 1948 sa celospolocenskd situacia uvolnovala a pre rozvoj
mad’arskej menSiny sa vykonali vyznamné kroky. Otvorili sa Skoly s vyucovacim
jazykom mad’arskym, v decembri 1948 vyslo prvé &islo madarského dennika Uj Szo
(Nové slovo), Slovensky rozhlas zacal s madarskym vysielanim, zacalo sa so
vzdeldvanim madarskych pedagoégov a iné. V roku 1949 bol zalozeny Kulturny
a spolo¢ensky zviz Mad’arov v Ceskoslovensku, dnes znamy ako Csemadok, ktory ma

Vv stucasnosti viac ako 70 tisic ¢lenov (Nagy, 2007)

Tradiéna kultira Mad’arov na Slovensku

Tradi¢na kultira Mad’arov na Slovensku sa nasledkom dlhodobého spoluzitia so
Slovakmi svojim charakterom vzdialila od tradi¢nej kultary Mad’arov v Mad’arsku a
zérovei sa priblizila ku tradi¢nej kultire Slovakov na Slovensku. Casom tak vznikla
jedine¢na mensinova kultara, ktord je rovnako vzdialend ako aj blizka, tak ku kultare
Mad’arov v Mad’arsku a ako aj ku kultire Slovakov na Slovensku. Nie je v§ak zhodna
ani s jednou znich. Madari na Slovensku st prislusnikmi najmi rimskokatolicke;j
a kalvinskej (reformovanej krestanskej) cirkvi. Delia sa na viacero regionalnych
etnografickych skupin, z ktorych najznamejSie su barkovia a paloci. Z geografického
aspektu sa tizemie juzného Slovenska obyvaného mad’arskou mensinou ¢leni na tri

regiony:

e Podunajsky regién sa ¢leni na viacero mensich oblasti, ato Zitny ostrov
(Csallokoz), Matasova zem (Matyusfold), Podzoborie (Zoborvidék) a tizemie
medzi Vdhom a Hronom. Roéznorodost’ prirody v regione sa odrazila aj na
javoch jej tradicnej kultary. Pestovanie obilnin prevazovalo len na Matusove;j
zemi a Podzobori. V regidne sa darilo aj vinohradnictvu a pestovaniu zeleniny.
Na Zitnom ostrove sa do obdobia rozsiahlych odvodiiovacich tprav koncom 19.
storoCia choval najmd dobytok. V Podzobori bol zvlastnostou chov sivého
stepn¢ho dobytka, byvolov a somarov. V MatiSove] zemi bol rozsireny chov
hydiny na predaj. Vel'’ké mnozstvo vodnych tokov, najmé riecka Vah Dunaj dali
vzniknut’ a prispeli k rozsireniu rybarstva. ESte v 1. polovici 20. storocia sa na
Dunaji dokonca ryzovalo zlato ako stavebny materidl v stavitel'stve prevladala
hlina s starobylymi technikami vykladania a nabijania stien, so sochovou a
noznicovou konstrukciou strechy. Na prelome 19. a 20. storoc¢ia nastal v regione
proces urbanizacie tradi¢nej kultary, ktory sa odrazil naymé v tradicnom odeve.
V duchovnej kultare su pre region typické fasiangové obchodzky (ddrejdras),
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vynasanie zimy (kiszehajtas) a vel'mi bohaty repertoar zatevnych a baladickych
piesni (Botik, 2007).

Palécky region je podla Botika (2007) utvarany z juznej casti uzemia
Hontianskej, Novohradskej a Gemerskej Zupy. V sucasnosti sa jedna najma
0 prevaznu cCast’ Uzemia okresov Levice, Velky Krti§, Lucenec, Rimavska
Sobota, Revuca a Roznava. Je nazvany podla paldcov, regionalnej skupiny
mad’arského obyvatel'stva hovoriaceho severomad’arskym néare¢im. Nazov
odvodeny od slova Polovec je slovanského pdvodu, ktoré sa pravdepodobne
pouzivalo na pomenovanie kumanskych skupin, ktoré sa pred 13. storo¢im
usadili v severnom Mad’arsku. Vacsina prislusnikov tejto etnografickej skupiny
povazuje oznacenie za posmesSné. Ide o geograficky a etnicky najClenitejSiu
oblast’ obyvanli mad’arskou mensSinou na Slovensku. Prirodné podmienky
regionu Zicili obzvlast’ chovu dobytka, predovsetkym salasnému chovu oviec,
ovocindrstvu a vinohradnictvu, tazbe dreva a paleniu dreveného uhlia. V Gemeri
bolo rozvinuté vyspelé banictvo kovovych rid. Remeselni a domacku vyrobu
predstavovalo najméd hrnCiarstvo a vyroba dreveného naradia. V stravovani
(typicky palocky mlynarsky kolac¢), odeve a v stavitel'stve sa pomerne dlho
udrzali archaické prvky, ked’ze prevazna Cast’ regionu bola vzdialend od véacsich
mestkych centier. Z duchovnej kultury je pre tzemie charakteristické vynasanie
Moreny alebo Kisela a viano¢na betlehemska hra s postavou Kuba alebo Guba.
Ustna slovesnost’ si zachovala zmienky o mytickom tvorovi, ktory pojeda
mesiac a o skriatkoch zijicich v baniach. Pre Gemer st charakteristické povesti

0 uhorskom a ¢eskom kralovi Matejovi Korvinovi.

Vychodoslovensky region sa c¢leni na Uzskdl oblast (Ung-vidék) a
Medzibodrozie (Bodrogktéz). Mocarist¢é a zamokrené uzemie neumoznilo
rozvinut’ pestovaniu obilnin, a bolo vhodné hlavne pre pestovanie konope. Pre
juzni cast’ regionu bolo typické ovocindrstvo a vinohradnictvo, ktoré
reprezentovala najmid svetoznama tokajska  vinarska oblast. Chov
hospodarskych zvierat bol orientovany na sivy stepny dobytok a oSipané.
V oblasti sa darilo aj rybarstvu, lovu vtakov a lesnému vcelarstvu. Domaéca
vyroba rohozi a koSov bola zalozend na miestnych prirodnych materidloch
Sachore a pruti. Rozvinuté¢ bolo aj tkacstvo. Vytvarny prejav zastupuje
drevorezba na nahrobnych kamefioch ¢&i stipoch bran a vyroba predmetov
z rohoviny, medzi ktorymi obzvlast' vynikaju zdobené triby. K osobitostiam

duchovnej kultury patrilo pochovdvanie mladych muzov s rekvizitou meca.
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Prelom 19. a 20. storo¢ia bolo poznaceny vyznamnym vystahovalectvom za
pracou do USA (Botik, 2007).

2.1.1 Kulinarna kultira Mad’arov na Slovensku

Na konci 9.storocia doslo ku kontaktu slovanského obyvatel'stva Slovenska so starymi
Madarmi. Historici vyzivy uvadzaju, ze stari Madari ako kocovnicke kmene
uprednostiiovali vo svojej strave prvotne najmé susené méiso a cestoviny, ktoré boli
vhodné pre ich spdsob zivota. Pripravovali ich varenim vo vode Vv kotliku zavesenom
nad ohnom. Takato priprava stravy v zdanlivo neprajnych podmienkach, na otvorenom
ohni s obmedzenym mnozstvom zakladnych surovin ariadu sa poklada za zaklad,
z ktorého sa sformovala zndma a svetovo uznavand madarskd kuchyna. Ta presla
postupne mnohymi zmenami, priCom za jej najvacsi kvalitativny zlom sa poklada
zaClenenie a vyuzitie ¢ervenej suSenej a rozomletej papriky (Capsicum annuum convar),

ktora je nevyhnutnou zloZzkou mnohych mad’arskych jedal (Stolicnd-Mikolajova, 2004).

Dedi¢stvo kulinarnej kultary starych Madarov je dodnes zachované v niektorych
vyrazoch, napriklad: kéles — pohanka, vaj — maslo, kenyér — chlieb, lé — leves — polievka,
ktoré maju ugrofinsky povod. Pocas putovania smerom do strednej Eurdépy sa Mad’ari
dostali do styku aj s turkickymi narodmi, od ktorych ziskali znalosti o spracovani
mlieka a mlie¢nych vyrobkov, ¢oho prikladom su niektoré terminologické nazvy: kopii
—maselnica, iré — cmar, sajt — syr, turé — tvaroh. Kulinarnu kultaru starych Mad’arov vo
vel'kej miere ovplyvnili stravovacie zvyklosti slovanskych ndrodov, ¢o sa prejavuje v
slovnej zasobe mad’arCiny, napriklad: kdposzta — kapusta, ecet — ocot, laska — lokse,
kasa — kaSa, kaldcs — kolag, kolbdsz — klobasa, szalonna — slanina, ako aj pri priprave
jedal, predovsetkym z kapusty, ktora bola pre slovanské pokrmy typickd. Talianske,
francuzske a nemecké vplyvy sa do stravovania Madarov dostali prostrednictvom
slachtickej kuchyne. Jej vplyvom sa rozsirili nové znalosti aj v 'udovom prostredi,
napriklad pouZzivanie cukru, varenie réznych cestovin alebo pecenie jemnejSicho peciva
(Siposova, 2007).

Zakladnymi surovinami mad’arskej kuchyne sa stali ryby, divina, hydina, bravcové
méso, mliecne vyrobky a obzvlast’ vynikajiica smotana, zelenina a korenie. Zédkladom
rozmanitych madarskych jedal byva na masti opraZzena cibula s Cervenou paprikou,
S ktorymi sa spolu vari alebo dusi méiso. Tymto sposobom sa pripravuje redsi ,,gulas®,
hustejsi ,,perkelt a smotanou zahusteny ,,paprikas®. Najma tieto tri jedla sa presadili aj
vslovenskej kuchyni aobohatili predovsetkym spdsoby pripravy misa. Za
pripomenutie vSak stoji fakt, ze v slovenskej l'udovej kuchyni patrili tieto jedla skorSie

k prilezitostnym pokrmom (Stoli¢na-Mikolajova, 2004).
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2.2 Romovia

Etnické spoloCenstvo Zzijlice rozptylene po celom uzemi Slovenskej republiky
Snajvac¢sou koncentraciou na vychodnom Slovensku. V roku 2011 sa Kk romskej
narodnosti prihlasilo vySe 105 tisic obyvatelov, ¢o predstavuje 2 % populacie
Slovenskej republiky. Podl'a redlnych odhadov je ich vSak vySe 402 tisic (Atlas
romskych komunit z roku 2013) a tvoria tak 6-8 % obyvatel'stva Slovenskej republiky.
Udaje skresluje skuto¢nost, 7e Romovia sa eite stale brania, priznavat si romsku
narodnost’ a stotoZiiuju sa s okolitou majoritnou identitou. Necelych 15 % Romov sa
hlasi k romskej narodnosti. V komunikacii pouziva slovensky jazyk 63 % Rémov, 28 %

uprednostituje mad’ar¢inu a 18 % roémsky jazyk (Mruskovic, 2008).

Koncom 18. storocia sa na zaklade komparativnej lingvistiky preukazalo, ze pravlastou
Romov je India. Tedrie otom, z ktorej Casti Indie Rémovia pochédzaju, aké mali
postavenie, kedy a pre¢o z Indie odisli nie st doteraz zhodné. Rémsky jazyk je sucast'ou
indicko — iranskych, stredoindickych jazykov a so su¢asnymi novoindickymi jazykmi je

nasledovnikom sanskrtu (Mihalikova, 2012)

2.2.1 Histéoria Romov na Slovensku

Najstarsi pisomny zaznam o Roémoch na Gizemi dne$ného Slovenska pochadza z roku
1322 zo SpiSa, vktorom sa zacali prvotne usadzovat. Prenasledovanie Roémov
v zapadnej Eurdpe sposobilo, ze v priebehu 16. a 17. storocia prichadzali na tzemie
Uhorského kralovstva pocetné romske skupiny. Tretia vina romskej kolonizacie, prisla
do Uhorska zaciatkom 19.storocia z uzemia dne$ného Rumunska. Uz od ich prichodu na
naSe Uzemia sa stretavali so snahou regulacie ich zivota. V obdobi osvietenstva sa
0 asimilaciu, christianizdciu a zvySenie vzdelanosti romskeho obyvatel'stva pokusili
Méria Terézia aJozef II. Neskor Vv 19.storofi véc¢Sina nariadeni smerovala

k obmedzovaniu ich koCovania a zékazu potulovania (Mihalikova, 2012).

Mihalikova (2012) poukazuje na vyznamné spolo¢enské zmeny v priebehu 20. storocia
a rapidne zvySovanie sa romskej populacie, ktoré viedli k va¢Siemu zaujmu spolocnosti
o romske obyvatel'stvo. Na tuzemi Ceskoslovenska sa za¢ala formovat tzv. romska
otazka, ktora vyplyvala v prvom rade z vyraznych spolo¢enskych rozdielov medzi
majoritou a romskou populaciou. Medzi najtragickejSie obdobie novodobej roémskej

histérie patri druha svetova vojna. Bola poznacena diskriminaciou romskeho
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obyvatel'stva. Po obsadeni Slovenska nemeckou armédou doSlo na viacerych miestach
stredného Slovenska k ich masovému vrazdeniu. Z Gzemia juzného Slovenska, ktoré
bolo okupované Madarskom, bolo deportovanych 25-30 tisic Romov do

koncentra¢nych taborov.

Po skonceni druhej svetovej vojny nastalo vyznamné presidlovanie romskej mensiny zo
Slovenska do Ciech, kde boli usidlovani v oblastiach po vysidlenych sudetskych
Nemcoch. Tam nasli nielen pracu, ale aj moznost lepSiecho byvania ako mali v
romskych osadach. V ¢ase normalizacie opdt stratili prilezitost’ rozvijat’ svoju etnicka
identitu a nad’alej boli povazovani za socialne zaostalu skupinu, ktori je potrebné
»prevychovat®. V roku 1971 sa vo Velkej Britanii uskuto¢nil prvy medzinarodny
kongres Romov, na ktorom odmietli pomenovanie cigan a prijali oznacenie Rom.
Prihlésili sa k Indii ako krajine svojho pdvodu, k rémskemu jazyku a prijali nadrodna
hymnu a zastavu. Po roku 1989 nastala aj etnicka a spolo¢enska obroda slovenskych
Romov. V roku 1991 im bol priznany Statit narodnostnej menSiny. Aj napriek snahy
Statu a obcCianskej spoloCnosti o ich integraciu, velka cast rémskeho obyvatel'stva
nad’alej patri medzi najchudobnejSiu a socidlne najviac odkazanu vrstvu spolo€nosti.
V spolocnosti pretrvava neustaly negativny postoj majority voc¢i rémskej populdcii.
Tento postoj jednak vyplyva zhlboko =zakorenenych stereotypov, ale hlavne
Z problémov zapri¢inenych vysokou nezamestnanostou, kriminalitou a nevzdelanost’ou

¢lenov romskeho spolo¢enstva (Mihalikova, 2012).

2.2.2 Tradi¢na kultara Romov na Slovensku

Este do polovice 20.storocia Zila vi¢Sina Romov v samostatnych osadach na perifériach
sidiel, v ktorych si zachovali archaické obydlia zvané zemnice a polozemnice. Kocujuci
Romovia zili v stanovych obydliach a vo vozoch prikrytych plachtami. Spoloc¢enska
izolacia Romov ako cudzieho etnického zZivlu mala za nasledok vicsiu primknutost’ k
vlastnym tradiciam a tendenciu uzatvarat’ sa v ramci vlastného spoloCenstva. Zaroven
vSak Romovia 7Zili rozptyleni medzi ostatnym obyvatel'stvom a tvorili menSinu

vystavenu posobeniu okolitého vacsinového obyvatel'stva a jeho kultirneho modelu.

Niektoré prvky najméd duchovnej, ale aj materialnej kultary st v rdmskom spolo€enstve
povodné, iné ovplyvnené a prevzaté z prostredia, v ktorom Zziji. Rémske zvyky si
zachovali mnohé archaické prvky, medzi ktorymi vynikd patriarchdlne usporiadanie

rodiny ¢i vodcovsky (vajdovsky) spdsob vedenia spoloCnosti. V minulosti zastavali
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zamestnania, vd’aka ktorym sa staval kazdodenny Zzivot ,bielych® komfortnej$im.
Jednalo sa o0 hudbu, kosikarstvo, vyrobu Sperkov, obchod so starozitnostami, vyrobu
tehal, obchod s kofimi, kovaéstvo, pomocné prace ainé. Na uzemie dneSného
Slovenska priniesli kvalitnejSie a lepSie spracovanie Zeleza a Zeleznych vyrobkov.
Obohatili kultaru o nové hudobné S$tyly a prvky, ktorymi upravili miestny folklor
a vniesli don vplyv romskej hudby obohatenej orientdlnymi hudobnymi prvkami.
Majoritna cast Roémov na Slovensku zije v socialnej a ekonomickej izolacii, ktora
vytvara absenciu kultirno — spolocenského zivota. Najcastejsie kultirno — spolocenské
udalosti v Zivote romskej komunity su festivaly romskej kultury, ktoré sa organizuji po
celom uzemi Slovenska (Kokava nad Rimavicou, TrebiSov, Dunajska Luznd).
Vzdelavanie v romskom jazyku je v sti¢asnosti vel'mi slabo rozvinuté a je povazované
za pric¢inu nizkej vzdelanosti rdémskej populacie. Rom¢ina je vyucovacim jazykom len
na dvoch sukromnych strednych Skolach (v Kremnici a KoSiciach) a okrem toho sa
vyucuje na niekol’kych vysokych skolach, ako napriklad na Fakulte romologie v Nitre ¢i

na Ustave romskych eurdpskych $tadii v Banskej Bystrici.

Romovia na Slovensku patria k Styrom subetnickym skupindm: rumungri, ktori patria
medzi najstarSiu vrstvu Romov na Slovensku. Ti sa delia na mad’arskych a karpatskych,
resp. slovenskych Romov. Dalsou skupinou su olasski Romovia, ktori pri§li za¢iatkom
19. storoc¢ia z uzemia dneSného Rumunska a tvoria priblizne 5 % z celkového romskeho
obyvatel'stva. Poslednou skupinou st nemecki Sinti, ktori tvoria len nepatrni cast
romskej populéacie na Slovensku a prisli po druhej svetovej vojne zo zédpadnej Eurdpy

(Mihalikové, 2012).

2.2.3 Kulinarna kultira Rémov na Slovensku

Charakter stravovania romskej menSiny bol vymedzeny najméd ich ekonomickou
situaciou. Romovia v minulosti nevlastnili podu, nevenovali sa chovu hospodarskych
zvierat ani pestovaniu agrarnych plodin a boli v tomto smere odkazani na majoritné
obyvatel'stvo. Romska kuchyna vychadzala z ve'mi skromnych pomerov. Aj ked boli
pokrmy casto pripravované v provizérnych podmienkach, mali byt predovsetkym
chutné a syte. Casto sa totiz varilo len jedno jedlo za defi a boli aj dni, ked’ sa nevarilo
vobec. Podstatnym determinantom sposobu stravovania bola dostupnost’ surovin na
pripravu jedal. Roémovia ich ziskavali ako odmenu za pracu, kipou ¢i darom od
vacsinového obyvatel'stva. Hlavnymi surovinami na pripravu jedal boli muka,

20



strukoviny, omasta, sol’, zemiaky a kapusta, v menSej miere i méiso, a to najma zvieracie

vnutornosti.

Najobl'ibenejsie boli masité pokrmy, ktoré Romovia ziskavali zo zabitych zvierat
darom od vicSinového obyvatel'stva, najmd v Case zabijaciek. Jednalo sa hlavne o
vnuatornosti — napr. zaludok — dZombra, gembecis, kuzum, plica — buke, pecen — kalo
buko, ktoré upravovali varenim v kotliku alebo pe¢enim nad pahrebou. Pestra bola
priprava vnutornosti, hlavne ¢riev. Typickym jedlom usadlého romskeho obyvatel'stva

sa stali plnené ¢reva — goja, gulas — gulasis, perkelt — perkeltos, drzky — flaki, pacali.

2.3 Rusini

Etnické spoloCenstvo prevazne zijiice na severovychode Slovenska. Osidlenie Rusinmi,
ktorych latinské pramene nazyvaju Rutheni, sa zacalo v 11. storo¢i a trvalo v ramci
valasskej kolonizacie az do 17. storocia. Zakladni masu rusinskeho osidlenia tvorili
poddani sedliaci povodne pravoslavneho vierovyznania, z ktorych mnohi presli ku
gréckokatolickej cirkvi, teda cirkvi pravoslavnych veriacich uznavajucich papeza
v Rime, ktora vznikla v Uhorsku koncom 18.storo¢ia . Pocas existencie socialistického
zriadenia pretrvavali snahy o preformovanie Rusinov na Ukrajincov. Ich pocet
Vv priebehu 20. storocia klesal z 96 tisic v roku 1910 az na 24 tisic v roku 2001. Pri
poslednom séitani sa k rusinskej narodnosti prihlasilo 33 tisic obyvatel'ov a ako
materinsky uviedlo rusinsky jazyk 55 tisic obyvatel'ov (o predstavuje 1 % celkovej
populacie) (Anonym 1, 2016). Rusinska tradi¢na kulttra je veI'mi podobna ukrajinske;j
a vychodoslovenskej tradi¢nej kultire (aj samotni Slovaci na vychodnom Slovensku,
ktori su gréckokatolickeho alebo pravosldvneho vyznania sa oznacuji pomenovanim

»Rusndk*).
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JAZYKOVA STRUKTURA SLOVENSKA
LINGUISTIC STRUCTURE OF SLOVAKIA

(PODLA OBCI / ACCORDING TO MUNICIPALITIES)
(PODLA SCITANIA Z ROKU 2011)

{ACCORDING TO CENSUS 2011)

LEGENDA / LEGEND
dominantny jazvk (+50%):
dominant language (+50%):
SLOVENSKY / SLOVAK

Mgmsm | HUNGARIAN

ROMSKY / ROMANI

RUSINSKY / RUTHENIAN

BEZ DOMINANTNEHO JAZYKA
NO DOMINANT LANGUAGE

NECSIDLENE UZEMIE /
UNINHABITED AREA

UDAJE/ DATA: statistics sk

Obrazok. 3. Rozsirenie rusinskeho jazyka (ruzova farba = viac ako 50 % obyvatel'ov uviedlo rusinsky
jazyk za svoj materinsky) v obciach a mestach Slovenskej republiky, podl'a (Anonym 1, 2016). Zdroj:
viastné dielo

2.3.1 Historia Rusinov na Slovensku

Dejiny Rusinov su podla Lattovej (2012) stdle do znaénej miery nespracované.
Vedecky najpodlozenejsia je tedria, ze Rusini boli ¢ast'ou velkej slovanskej migracnej
viny a v 6. storoCi sa zacali usadzovat’ v Zakarpatskej Ukrajine. V 13. storo¢i patrili
medzi slobodné obyvatel'stvo a plnili funkciu strazcov kralovskych hranic. Horské
oblasti vychodného Slovenska masovo osidlili pocas valasskej kolonizacie v priebehu
14. a 17. storo¢ia. Masovo a aktivne sa zapojili do protihabsburgskych povstani, ako
napriklad povstanie kurucov pod vedenim Imricha Tokoliho alebo do povstavania
vedeného Frantiskom II. Rakoczim. Karpatski Rusini Zijii pozdiZ juznych a severnych
svahov Karpat a ich domovina je znama ako Karpatska Rus, ktord sa rozprestiera na

rozhrani Ukrajiny, Slovenska a Pol’ska.

Do roku 1918 bola Karpatska Rus sucast'ou Uhorského kralovstva a po prvej svetovej

vojne prevazna Gast’ pripadla novovzniknutej Ceskoslovenskej republike. UZ podas 19.
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storoCia a az do druhej svetovej vojny vel’kd cast’ uhorskych Rusinov emigrovala do
zamoria. V juni 1945 bola Karpatska Rus odstupena Sovietskemu zvdzu a nastala
nasilnd ukrajinizacia. V roku 1947 prebehol odsun vySe 12 tisic Rusinov z izemia
Ceskoslovenska na dne$ni Ukrajinu. 60. a70. roky minulého storo¢ia boli
poznamenané vystavbami vodnych diel Starina a DomaSa a zriadenim vojenského
pasma Javorina, v dosledku ¢oho zaniklo okolo 15 rusinskych obci. Po roku 1950
nastala podl'a vzoru sovietskej politiky nasilna ukrajinizacia rusinskeho obyvatel'stva
v Ceskoslovensku a bola zakazand Gréckokatolicka cirkev, ktora bola pre Rusinov
etnoidentifika¢nym prvkom. V ceskoslovenskych scitaniach figurovala iba ukrajinska
narodnost’ a mnoho Rusinov sa hlasilo radsSej k slovenskej identite. Po roku 1990 nastala
rusinska obroda na Slovensku, v Medzilaborciach sa v roku 1991 konal prvy svetovy

kongres Rusinov a v roku 1995 bol uzédkoneny spisovny rusinsky jazyk.

2.3.2 Tradi¢na Kkultara Rusinov na Slovensku

Rusinska tradicnd kultira je velmi svojskd. VyznaCuje sa tradinymi prvkami
vychodoslovanskej kultury a krest'anskej byzantskej cirkvi. Jej vplyv sa odzrkadl'uje
predovsetkym na tradi¢nej valaskej pastierskej kultire Slovenska. Z konfesionalneho
hladiska sa Rusini hlasia k vychodnému krestanskému cirkevnému obradu
(Gréckokatolicka cirkev a Pravoslavna cirkev). Cast znich teda eite dodrziava
julidnsky kalendar v hospodarstve i cirkevnych sviatkoch. Vo svete st zndme drevené
gréckokatolicke chramy na vychodnom Slovensku z obdobia 17. a 20. storocia, ktoré su
narodnymi kultGrnymi pamiatkami (najviac sa ich nachadza v okrese Svidnik, Snina
a Bardejov). Osobitost'ou rusinskeho folkloru su hlavne velkono¢né obradové tance
(chorovody), svadobné piesne, vianoc¢né tance (koladky), uspavanky, rozpravky
a balady (Ondrejka, 2003).

2.3.3 Kulinarna kultira Rusinov na Slovensku

Podl’a Stoli¢nej-Mikolajovej (2004) boli Rusini jednym z d’alSich etnickych elementov,
ktoré zasiahli do vyvinu l'udovej slovenskej kulinarnej kultary. Bolo to najmi
prostrednictvom tzv. valaskej kolonizacie, ktora prebiehala od 14. do 17. storocia.
Valasky spdsob chovu hospodarskych zvierat zaviedol na naSom uzemi salasny chov
oviec. S nim suvisela hlavne organizacia prace na salaSoch, zamerana predovsetkym na

produkciu ov¢icho mlieka a viny. V prevazne horskych spolo¢enstvach sa vytvorila
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skupina Specialistov, ktori viedli chovy a ovladali spracovanie zakladného produktu

salaSného chovu oviec - syra.

Zbornik S§tudii o kulindrnych tradiciach (2007) wuvadza, zZe strava rusinskeho
obyvatel'stva bola tvorena prevazne z rastlinnej potravy. Jej zéklad tvorili zemiaky,
ktoré boli povazované za druhy chlieb. Pripravovali sa z nich placky, halusky, pirohy ¢i
plnka do kola¢ov a pirohov. Druhym pilierom stravy bola kvasena kysla kapusta, ktora
sa Casto konzumovala za surova, alebo bola sucast'ou polievok, privarkov (podbivkov),
¢i ako priloha k dusenému maisu, idenym klobasam ¢i kriipovym jaterniciam. Smazena
sluzila ako plnka pri pedeni kolacov (tzv. kapuscanika). Dalej sa ¢asto pouzivala cibula,
cesnak, korenova zelenina, cvikla, kvaka (rusinsky karpel, karpil), tekvica, strukoviny
a obilniny(najmaé pSenica, raz, ovos, jaémen, kukurica a pohanka — tatarka), z ktorych sa
varili kaSe (kulasa, ¢yr, c¢er). Ovocie sluzilo na vyrobu §tiav, sirupov, mustov, ovocnych
vin, lekvaru a dZzemu a pouzivali sa hlavne jablkda, hrusky, slivky, Ceresne, egrese

aribezle.

Rusinska kuchyna je aj napriek prevazne horskému prostrediu bohatd na rozmanitost’
jedal, nema pikantny charakter a vV pouzivani korenin je vyvazend a jemn4, hoci niektoré
pokrmy su chutovo ostré, tazSie stravitelné s prenikavou cesnakovou ¢i cibulovou
aromou a chut'ou. V priebehu 20. storoc¢ia bola ovplyvnena najméa mad’arskou kuchytiou,
a to pri vareni kapusty (segedinsky gulas) a ¢eskou kuchynou (pouzivanie knedle ako
prilohy k mésu). Stravovanie je aj v sucasnosti silno ovplyvnené naboZenskymi obradmi
gréckokatolickeho a pravoslavneho vyznania , ktoré sa premieta do ich kazdodenného

a predovsetkym sviatocného Zivota.

2.4 Chorvati

Chorvati na Slovensku patria do skupiny tzv. Gradis¢anskych alebo Burgenlandskych
Chorvatov, ktori vznikli usidlenim chorvatskeho obyvatel'stva utekajiceho pred
tureckou hrozbou v priebehu 16. storocia, na tzemi dnesného Rakutska, Madarska,
Slovenska a Moravy. Obyvali kompaktné tzemie od slovinskych hranic az po juznu
Moravu. Dnes tvoria iba jazykové ostrovy a jadro ich osidlenia sa sustred’'uje v oblasti
Burgenland, ktora bola do roku 1920 sucastou Uhorska a po roku 1920 sa stala
sucastou Rakuska a Madarska (20 obci, ztoho tri sa po roku 1947 stali stcastou

Ceskoslovenska). Na Slovensku sa az do stéasnosti chorvatsky jazyk a etnické
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povedomie zachovalo u ¢asti obyvatel'ov obci Devinska Nova Ves, Cunovo, Jarovce,

ktoré sa stali su¢ast'ou Bratislavy a v obci Chorvatsky Grob (Jankovi¢, 2012).

Odhadom zije na Slovensku okolo tri tisic Chorvatov (v Devinskej Novej Vsi zije

odhadom 2500 obyvatel'ov chorvatskeho povodu) (Mruskovic, 2008).

Pri poslednom sc¢itani sa na Slovensku k chorvatskej narodnosti prihlasilo iba 1022
obyvatelov. O nieCo viac uviedlo chorvatsky jazyk za svoj materinsky, a to 1234
obyvatelov. Medzi najchorvatskejSie obce patria Jarovce, kde tvoria Chorvati 15 %
celkového obyvatel'stva, Cunovo 12 %, a Chorvatsky Grob 1 % celkového
obyvatel'stva (Anonym 1, 2016).

2.4.1 Histéria Chorvatov na Slovensku

Vycerpavajuce boje Uhorského kralovstva s Turkami, ktori napadli izemie Balkanu
Vv priebehu 16. storocia zhorsil zivotné podmienky obyvatel'stva natol’ko, ze chorvatsky
snem legalizoval slobodné st'ahovanie poddanych do bezpecnejsich oblasti Uhorska. Na
uzemie Slovenska sa chorvatske obyvatel'stvo zacalo usadzovat’ v priebehu 30. az 70.
rokov 16. storo¢ia. Osidlili predovsetkym zipadné Slovensko, a to oblast’ Zahoria
a okolia Malych Karpat (okolie Bratislavy, Trnavy, Senca, Piestan i Trencina).
Chorvatske osidlenie tohto tizemia v 16. storo¢i zabrdnilo Osmanskej risi v dobiti
Bratislavy a Viedne aposilnilo jeho slovansky a katolicky charakter. Z radov
pristahovanej chorvatskej Slachty pochadzaji vyznamné bratislavské osobnosti,
napriklad rod Grasalkovicovcov, ktorych palac v centre Bratislavy sa stal hlavnym
sidlom slovenského prezidenta. Chorvatske obyvatel'stvo sa zasltzilo aj o podporu
vzdelania a bolo jednym zo zakladatel'ov Trnavskej univerzity v roku 1635, ktora bola
jedinou uhorskou univerzitou na Gzemi dne$ného Slovenska, az do roku 1777, kedy

bola prestahovana do Budina a neskor do Pesti (Jankovic, 2012).

2.4.2 Tradi¢na kultara Chorvatov na Slovensku

Jankovi¢ (2012) uvadza, ze pre jazykovi podobnost’ so Slovakmi sa chorvatske
obyvatel'stvo vo velkej miere asimilovalo. NajlepSie si etnické a kultarne chorvatske
povedomie zachovalo obyvatel'stvo v okoli Bratislavy (Jarovce, Cunovo, Devinska
Nova Ves a Chorvatsky Grob). Vplyv chorvatskej kultary sa odzrkadl'uje v piesiiovej
a obycajovej tradicii a tradicnom odeve Jaroviec, ktory méa vyrazné chorvatske prvky.
Po chorvatsky sa komunikuje v tizkom okruhu T'udi, hlavne v rodinach a v susedskom

25



styku. Chorvatéina sa vyskytuje viac menej vyluéne v ustnej forme, iba v Cunove a
Jarovciach sa nachadzaju pocetné chorvatske napisy na nahrobnych kamenoch, na
stenach kostola a v sikromnej koreSpondencii. Spisovny chorvatsky jazyk je od dialektu
slovenskych Chorvatov zna¢ne odliSny. Aj napriek tomu sa v mnohych rodinach a
miestnych kniZzniciach vyskytuje chorvatska literatura a vzdeldvanie je v jednotlivych
obciach a organizaciach zabezpecené ucitelmi z Chorvatska. Po chorvatsky sa slizia aj
oms$e. Kultarny zivot Chorvatov zastresuje Chorvatsky kulturny zviz, ktorého sucast'ou
je pit miestnych chorvatskych kultirnych spolkov aSest’ folklornych skupin.
V Devinskej Novej Vsi sa nachadza Muzeum kultary Chorvatov na Slovensku

a kazdoroc¢ne sa tam kona Festival chorvatskej kultary.

2.4.3 Kulinarna kultiara Chorvatov na Slovensku

Strava chorvatskeho obyvatel'stva sa znacne prisposobila kuchyni majoritného
slovenského etnika. Vyplyvalo to z rovnakych hospodarskych a prirodnych podmienok.
Vplyv na chorvatsku kulinarnu kultaru na Slovensku mala aj etnickd skladba a styk
s okolitym miestnym obyvatel'stvom (v okoli chorvatskych sidiel zilo slovenské,
nemecké a mad’arské obyvatel’stvo), blizkost” Bratislavy ako velkého mestského centra
a vysoka agrarna produkcia. Urodnd poda zabezpelovala bohatd produkciu zeleniny
a ovocia, ktoré boli pre chorvatske obyvatel'stvo zdrojom prijmov, za ktoré ziskavali iné
druhy potravin, pol'nohospodarskych plodin a predmety dennej potreby. Rolnici z
chorvatskych obci chodili svoju trodu zeleniny a ovocia predavat’ na izemie dnesné¢ho
Rakuska, Mad’arska a tirodného prevazne Mad’armi obyvaného Zitného ostrova. Predaj
na trhoch v Bratislave sa zintenzivnil po roku 1918. Chorvatske obyvatel'stvo
zasobovalo bratislavskych mestanov kvalitnou zeleninou, strukovinami, zemiakmi,

ovocim, ale aj vajickami, mlie¢nymi vyrobkami a hydinou (Domaracka, 2007).

V strave podla Domarackej (2007) prevladali pokrmy rastlinného pévodu. Hlavnymi
zlozkami pol'nohospodarskej produkcie boli spolu so zeleninou a strukovinami -
obilniny, ako napriklad raz, pSenica ¢i kukurica. Prioritu mali mic¢ne jedla (chlieb),
kysnuté a nekysnuté pecivo, kolafe, zaviny a varené jedla, ako kaSe, cestoviny
a zavarky. Zemiaky boli nosnou potravinovou zlozkou. Zo zeleniny bola
najpouzivanej$ia kapusta, ktord sa konzervovala kvasenim. Zo vSetkych druhov

strukovin a zeleniny sa varili omacky a polievky. Ovocie sa jedlo Cerstvé, tepelne
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upravené v mucnych jedlach a konzervovalo sa suSenim a Vv neskorSom obdobi aj

zavaranim.

Délezitou zlozkou stravy ZivociSneho povodu bolo kravské a kozie mlieko. Pouzivalo sa
predovsetkym na vyrobu mliecnych vyrobkov, varenie a ako napoj (sladky aj kysly).
Miso sa poddvalo najméd pocas nediel, sviatkov a pri vyznamnych rodinnych C¢i
pracovnych prilezitostiach. Hovédzina bola zvicsa kupovana, ked'ze hovéddzi dobytok
sa choval hlavne pre mlieko. Brav€ové méso spracované pri zabijackach sluzilo ako
zasoba na dlhsi ¢as v roku, konzervovalo sa idenim v komine a upeéené sa podobne ako
hydina zalievalo do masti. Hydina sa chovala predovSetkym na odpredaj na trhu.
V dedinach ju s vajickami vykupovali tzv. handléri alebo handliri. Deficit mésa sa
vyrovnaval lovom polnej alesnej zvery arybolovom v stojatych atecucich vodach
v okoli obci. Specialitou chorvatskych kolonistov sa stali petené husi, ktoré boli

tradicnym pokrmom podavanych v obdobi hodov (Domaracka, 2007).
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3 METODIKA PRACE

Vplyv jednotlivych minoritnych etnickych kuchyni na ponuku gastronomickych
zariadeni bol prevedeny kvantitativnou analyzou dat z najvicSej internetovej databazy
resStauracnych zariadeni na uzemi Slovenskej republiky nachadzajlcej sa na internetove;j

adrese ,,restauracie.sme.sk®.

Ta obsahuje vySe Styri tisic gastronomickych zariadeni, ktoré okrem zakladnych
informacii o ich podnikoch, zverejiiuji kompletni ponuku jedalneho listka a ponuku

denného obedového menu.

Z jednotlivych etnickych minoritnych kuchyni boli vybrané Speciality, ktoré su pre
danu narodnost aich kulinarnu kultiru typické abol zostaveny graf pocetnosti
jednotlivych Specialit v jedalnych listkov (menu ala carte) aponukach denného

obedového menu gastronomickych zariadeni v obdobi od 14. do 21. marca 2016.

Nasledne bola z uvedeného grafického znazornenia pocetnosti Specialit, nachadzajucich
sa Vponuke gastronomickych zariadeni vyvodend miera vplyvu a etablovanosti

urcenych pokrmov v slovenskej modernej a stiCasnej gastronomii.

V pripade existencie restaura¢nych zariadeni Specializujucich sa na jednotlivé etnické
minoritné kuchyne, bola vytvorena mapa umiestnenia danych zariadeni a analyzované
ich rozmiestnenie v ramci regionov Slovenskej republiky na zéklade osidlenia etnika, na

ktorého kuchynu sa tieto zariadenia Specializuju.
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4 ANALYZA VPLYVU ETNICKYCH KUCHYNI NA
PONUKU A PREVADZKU GASTRONOMICKYCH
ZARIADENI NA SLOVENSKU

4.1 Zakladné pojmy v pohostinstve

St charakterizované Vv teoretickej Casti bakalarskej prace.

4.2 Vplyv mad’arskej kulinarnej kultiry

Tradicnd mad’arska kuchyna je bohatda na mlieko, smotanu, méso a tuky. Mad’ari na
Slovensku uprednostiiovali hlavne bravcové miso , avSak mali k dispozicii aj tel’acie,

ovcie, hydinové, zajacie a sporadicky 1 hovéddzie méso.

Zakladom madarskych jedal byva na masti oprazend cibula s cervenou paprikou,
S ktorymi sa spolu vari alebo dusi midso. takymto spésobom sa pripravuje redsi ,,gulas*,
hustejs$i ,,perkelt“ a smotanou zahusteny ,paprikas®. Tieto tri jedla sa presadili
Vv slovenskej gastronomii a obohatili najmi kulinarne spdsoby pripravy maésitych
pokrmov. Za povSimnutie stoji fakt, ze v slovenskej 'udovej kuchyni patrili v minulosti
tieto jedla skorsSie k prilezitostnym pokrmom, no od druhej polovice 20.storocia, kedy
nastdva vysSia spotreba a dostupnost’ misa, sa stali obl'ibenejSimi a Castej$imi nielen

v domdcnostiach, ale aj na jedalnych listkoch gastronomickych zariadeni.

Podl'a ankety internetového portalu ,,Dobri chut* ktorej sa zucastnilo takmer sedem
tisic respondentov z celého uzemia Slovenskej republiky patri perkelt a gula§ medzi
najobl'ibenejsie jedld Slovakov. Za svoje obltibené jedlo oznadilo gulds 3.4 %
opytanych a perkelt 3,2 % respondentov (Anonym 3, 2014).

4.2.1 ReStauracie Specializujice sa na mad’arska kuchyiiu

Na tzemi Slovenska sa podla portdlu ,restauracie.sme.sk” zo 4500 dostupnych
gastronomickych zariadeni 106 Specializuje na madarski kulindrnu kultaru. To
predstavuje 2,4 % gastronomickych zariadeni v databdze. Ich rozmiestnenie az na
vynimky kopiruje osidlenie madarskou néarodnostnou menSinou. Najviac
gastronomickych zariadeni tohto druhu sa nachddza na juhozdpadnom Slovensku,
presne Vv Podunajskom regione, v ktorom dodnes prevazuje mad’arské obyvatelstvo.
Dalej st to mestské centrd obyvané vyznamnym poétom Madarov — ato Bratislava
(3,8 % obyvatelov madarskej narodnosti), Senec (22,1 %), Galanta (36,8 %), Nitra
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(1,7 %), Samorin (66,6 %), Nové Zamky (27,5 %), Komarno (60,1 %), Dunajska
Streda (79,8 %), Levice (12,2 %), Lucenec (13,1 %), Rimavska Sobota (35,3 %),
Kosice (3,8 %) a Trebisov (1,8 %).
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Obrazok. 4. Rozmiestnenie restauraénych zariadeni $pecializujucich sa na madarskt kuchyiiu na tzemi

Slovenskej republiky. Zdroj: www.restauracie.sme.sk/mapa

4.2.2 Analyza mad’arskych Specialit v ponuke gastronomickych zariadeni

V obdobi 14. marec az 21. marec 2016 bola prevedend analyza ponuky vsetkych
dostupnych zariadeni spolo¢ného stravovania na uzemi Slovenskej republiky, ktoré
zverejiiuju na internete ponuku denného menu a jedalneho listka (vo formate textoveého
dokumentu alebo PDF). Medzi $peciality mad’arskej kuchyne boli vybrané nasledovné
pokrmy: perkelt, gulas, paprikas, segedinsky gulas , halaszlé a Somlo6i halusky.

e Perkelt: po madarsky porkolt je maésity pokrm (z réznych druhov maésa)
podobny guldsu, obsahuje vSak menej vody a podava sa s prilohou (halusky,
tarhona, ryza, zemiakova kasa). Jeho priprava spociva v duseni cibule, Cervenej
mletej papriky a méisa, ktoré sa podlieva vodou a pridava sa kmin, cesnak, sol’
a ¢ierne korenie. Po kratkom vareni sa do pokrmu eSte pridavaju olipané rajCiny.

e Segedinsky gula§: po madarsky ,Szegedi qulyds“ nazyvany podla
juhomadarského mesta Segedin. V Mad’arsku je vSak zndmejsi pod ndzvom
wsikulsky gulds | székely gulyds®. Sikuli su etnograficka skupina madarského
naroda o pocte 535-723 tisic obyvatelov v dneSnom Rumunsku, Zijica na
uzemi historického Sedmohradska, ktoré bolo do konca prvej svetovej vojny
sucast'ou Uhorského kralovstva (Mruskovi¢, 2010). Pripravuje sa z bravcového

misa, avSak existuje aj populdrna verzia zo so6jového mésa urCend pre
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vegetarianov. Zakladnou surovinou je kysla kapusta, ktord sa spolu s misom
dusi na oleji, s cervenou mletou sladkou paprikou, solou, ¢iernym korenim,
bobkovym listom a kyslou smotanou. Jedlo je podavané s knedlou alebo
chlebom. Modernejsia alternativa st indické placky (chapati).

Paprikas: priprava pokrmu je totoznd s pripravou perkeltu, avsak rozdiel je, v
pridani smotany a absencii raj¢in. Pokrm sa podéava s haluskami alebo
cestovinami.

Halaszlé: mad’arska rybacia polievka. Vari sa zo zmesi ryb (najcastejSie sumec
a kapor) spolu so zeleninou (cibula, zemiaky, raj¢iny, paprika) a korenim
(pikantna paprika). Do precedené¢ho vyvaru s vykostenym rybim misom sa
nakoniec zavaria cestoviny. Je podavana s bielym chlebom. Na Gizemi Slovenska
patri medzi typické viano¢né polievky (predovsetkym v podunajskom regione).
Gulas: pokrm tvoreny z nakrajaného hoviddzieho misa v omacke z cibule,
okorenené sladkou a pikantnou paprikou. Slovo je odvodené z mad’arského
»gulya“ Co vpreklade znamend, stddo hovidzieho dobytka. V pdvodnej
madarskej verzii ide o hovidziu polievku. Castou prisadou k nej je mrkva
a cestoviny zvané ,,csipetke . V originalnej verzii nie je nikdy zahustovany
mukou. Napriek tomu, Ze gula§ ma vel'mi blizko k polievke je povaZzovany za
hlavné jedlo. V mad’ar¢ine totizto nie je rozdiel medzi vyrazom gulas (gulyas)
a gulasova polievka (gulydsleves). Gulas je vzdy podavany s bielym chlebom.
Povodne a etymologicky je pokrm z hovddzieho mésa. V zahrani¢i sa vSak
roz§irili aj iné varianty. Napriklad na uzemi Slovenska a Ceska je okrem
hovéddzieho populdrny aj bravcovy a zverinovy gulas. Ich zdkladom je cibula
restovana na oleji alebo masti, s ¢ervenou mletou paprikou, ku ktorej sa pridava
méso, raj¢inovy pretlak, vyvar alebo voda. Nasledne sa pridava Siroké spektrum
korenin. Na zahustenie sa pouzivaji najemno nastrihané zemiaky, chlieb a
zemiakovy alebo kukuri¢ny skrob. Ako priloha je podavana knedl’a alebo pecivo.
Somléi halusky: po madarsky ,.somléi galuska“ je znamy madarsky dezert,
ktor¢ho zdkladom je natrhané piskotové cesto poliate rumom, Cokolddovou

olevou, vanilkovym krémom a Sl'ahackou.
> vy
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Graf 1. Analyza ponuky madarskych $pecialit v dennom menu gastronomickych zariadeni. Zdroj:

viastné spracovanie na zdaklade databdze www.restauracie.sme.sk

Z analyzy vyplyva, Ze najcastej$Si pokrm mad’arskej kuchyne, ktory sa nachddzal
v ponuke denného menu gastronomickych zariadeni v obdobi od 14.3 — 20.3.2016 bol
perkelt (152 krat), segedinsky gulas (151 krat), mad’arsky gulas (143 krat), paprikas
(85 krat) ,halaszlé (11 krat) a somléi halusky (9 krat). To potvrdzuje ze prave perkelt
a na rozne sposoby pripraveny gulds sa v slovenskej gastrondémii presadili natol’ko, ze
patria medzi frekventované pokrmy vyskytujice sa v ponukdch denného menu

gastronomickych zariadeni na izemi Slovenskej republiky.
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Graf 2. Analyza ponuky madarskych Specialit na stalom jedalnom listku gastronomickych zariadeni.

Zdroj: viastné spracovanie na zdklade databdze www.restauracie.sme.sk
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Z analyzy vyplyva, Ze najCastej$i pokrm mad’arskej kuchyne, ktory sa nachadzal v stalej
ponuke jedalnych listkov (dostupnych na internete) gastronomickych zariadeni bol
perkelt, segedinsky gulas, mad’arsky gulas, paprikas , halaszlé a Somléi halusky. A ich

pocetnost’ je uvedena v grafe 2.

4.3 Vplyv valaskej kulinarnej kultary

Na uzemi Slovenska, predovsetkym na vychodnom Slovensku sa Valasi ako novi
osadnici rusinsko-rumunského pdvodu zacali objavovat’ od druhej polovice 14. storocia.
Kym starSie osidlovanie (napr. nemeckd kolonizacia) boli sustredené do niZSie
polozenych oblasti (kotliny a niziny), valaské kolonizacia prenikala do horskych oblasti.
Bolo to vd’aka chovu odolnejsich druhov oviec, ktorym nerobilo problém spasat’ tvrdsiu
horsku travu. Zacalo sa tak s zhospodarnenim dovtedy takmer nevyuzivanych horskych
luk a pasienkov (hole). Kym starsi chov oviec sa orientoval hlavne na ziskavanie mésa

a vlny, valassky spdsob bol zamerany na produkciu mlieka a syra.

Medzi tradi¢né vyrobky z ov€ieho syra patri bryndza, parenice a oStiepky. Tieto syry,
ktoré maju povod v pastierskych regionoch juhovychodnej Eurdpy, sa na Slovensku
udomacnili do takej velkej miery, ze st povaZzované za sucast’ slovenskych narodnych
tradicii. Nazornym prikladom toho st bryndzové halusky, ktoré st najcastejSie
uvadzané ako narodné jedlo Slovakov. Samotny nazov ,,bryndza“ ako aj d’alSie nazvy
stvisiace so salasnym chovom oviec — Zincica, klag, urda, geleta, baca, salas, strunga
st cudzieho povodu a patria do povodnej lexiky valaského etnika (Stolicna-Mikolajova,

2004).

Vplyv valaskej kolonizadcie na etnogenézu Slovdkov bol niektorymi madarskymi
a Ceskymi historikmi umelo precenovany, ked’ze valaské obyvatel'stvo povazovali
takmer za zakladny stavebny kamen slovenskej etnogenézy. Novsie vyskumy ukazali,
ze podiel valaskej zlozky na etnogenéze slovenského naroda bol takmer zanedbatel'ny
a len od novoveku sa l'udova valaskd kultira omylom zacala prezentovat’ ako typicky

slovenska.

4.3.1 Bryndzové halusky — povod narodného jedla Slovakov

Podrla ankety internetového portalu ,,Dobri chut** uskuto¢nenej na jar roku 2014, ktore;j

sa zucCastnilo takmer sedem tisic respondentov a ktora sa zaoberala stravovanim,
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pripravou jedal a stolovanim Slovakov, patria bryndzové halusky medzi ich

najobl'ibenejsie jedlo. Uviedlo to az 18,7 % opytanych (Anonym 3, 2014).

Bryndzové halusky st pokrm zlozeny =z haluSiek, ktorych cesto je pripravené zo
surovych nastrihanych zemiakov s pridanim muky a ktoré sa po uvareni dochutia
bryndzou auprazenou tudenou slaninou. Ich priprava bola v domécnostiach
frekventovana najma v 19. storo¢i. No eSte Statistické vyskumy vyzivy v 50. rokoch 20.
storoia zaznamenali, Ze najmd v horskych vidieckych oblastiach severného
a vychodného Slovenska sa halusky varili dva az tri krat za tyzden. Za najCastejsi
doplnok ku haluskdm Statistika uvadza tvaroh a kysla kapustu. Vo vicsine pripadov boli
podavané¢ ako ranné jedlo, ktoré malo l'udi pred tazkou pracou vydatne nasytit.
Najvacsiu obl'ubu si ziskali v karpatskej oblasti Slovenska, no ich priprava je znama aj

z karpatskych oblasti Ukrajiny, Moravy a Pol'ska.

V etnografickych pracach prevazne z 19. storofia sa pod pojmom ,slovenské“ a
,harodné* spomina Siroka Skala jedal a napojov. Z pokrmov ide najmi o rézne druhy
kasi, bryndzovu polievku (demikat), bryndzové halusky, ovc¢ie syry aznapojov
0 borovicku, medovinu a hriate. PredovSetkym bryndza a osStiepky sa povazovali za
typicky kulinarny produkt a obchodny artikel zo slovenskych horskych oblasti.
Zaujimavostou je, ze sa dlho nazov bryndze, po nemecky ,Brinsenkdse alebo
Brinzenkdse* odvodzoval od stredoslovenského banského mesta Brezno (po nemecky
Briesen). AZ neskorsia vedecka literatara ju opisuje ako produkt importovany na tizemie

Slovenska balkanskymi (rumunskymi) pastiermi.

Prva zmienka o bryndzi, ako o0 mlieénom produkte zovéieho vykvaseného syra
pochadza z roku 1470. Zmienky o tzv. ,,valaskych syroch® na slovensko-moravskych
hraniciach sa nachddzaju aj v materidloch z 80. rokov 16. storocia. Kym sa vSak
bryndza stala typickou slovenskou Specialitou, preSiel proces jej vyroby pomerne
zlozitym vyvinom. Pdvodne sa bryndza vyrabala tak, Ze sa dobre premieseny a osoleny
ov¢i syr natla¢il dovnitra ocCistenej a vysusenej oveej koze, do ktorej sa zasil a zavesil
sa do dymu, aby sa konzervoval udenim. Za najlepSiu dobova literatira povazovala
bryndzu pochddzajicu z uzemia Liptova. Jej kvalita bola vysvetlovand vynikajucimi
pasienkami i tym, Ze pri vyrobe sa v mlieku nechavala smotana a preto nebola sucha
a mala dostatok tuku. Niekedy sa do bryndze primiesavalo vino a materina duska spolu
S inymi aromatickymi bylinami, ako napriklad muskatovy orech, Safran ¢i rasca. Prva
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vyrobiia bryndze bola zaloZena v stredoslovenskej Detve vroku 1787. Dalsie
bryndziarne vznikali najmi na strednom Slovensku, ked’ze v tejto oblasti bol chov oviec
najrozsirenejsi. Jej export smeroval hlavne do Viedne, kde predajcov bryndze nazyvali

Kdsestecher — rezaci syra‘* , pretoze sa predavala rezanim noZom rovno z VOZoV.

Kvalita bryndze sa zasadne zmenila v poslednych desatrociach 19. storocia.
Pridavanim Specialneho sol'ného roztoku sa tvrda konzistencia bryndze zmenila na
makka a vhodnii na roztieranie. Vyroba médkkej bryndze zmenila bryndziarne
z rodinnych manufaktir na prosperujuce zivnostenské podniky. Po prvej svetovej vojne
sa na Gizemi Slovenska nachadzalo vyse 25 bryndziarni. Dalsie zvy3enie kvality vyroby
a spotreby bryndze bolo spdsobené vznikom Syndikatu bryndziarskej vyroby v roku
1935. Bryndzu smeli vyrdbat iba cClenovia syndikatu, ktorym bol prideleny rajéon
Z ktorého mohli vykupovat’ ov¢i syr. Pred druhou svetovou vojnou sa na uzemi
Slovenska vyrobilo 600 ton bryndze, z toho vySe 400 ton sa predalo v Rakusku, ktoré
bolo tradi¢énym odberatel'om tejto slovenskej Speciality. Druhd svetova vojna spdsobila
pokles chovu oviec a poctu vyrobni bryndze. Po komunistickom prevrate v roku 1948
boli vSetky bryndziarne zoStatnené a zaClenené¢ do mliekarenskych Statnych podnikov.
V 70. rokoch 20. storoc¢ia sa na tizemi Slovenska nachddzalo iba 8 bryndziarni, ktoré
vacsinou nedodrziavali technologicky postup pri dozrievani syra a vyrobe bryndze a jej
kvalita klesala. Restitacie po roku 1989 niektoré bryndziarne opdt navratili do ruk
povodnych majitel'ov, no aj napriek tomu sa viacSina vyroby bryndze nad’alej realizuje

v ramci Statnych mliekarenskych podnikov.

Halusky su pokrm cestovinového charakteru. Pripravuje sa zmieSanim vody s mukou,
z ktorého sa vypracuje redsie cesto, ktoré sa nozom, varechou, lyzicou ¢i pomocou sita
S va¢simi otvormi hadze po kuskoch do vriacej vody. Podobny pokrm je znamy aj
v okolitych krajinach, napriklad v Cesku pod nazvom noky, v Rakusku (Nocken),
Madarku (galuska), Ukrajine (galusky), Taliansku (gnochi) av Nemecku
(Wassserpatzen). Pocas rokov nudze ahladu bolo bezné, Ze sa nedostatok muky
kompenzoval réoznymi pomletymi hl'uzami a korefimi. Miesto tychto ndhradkovych
potravin zaujali na prelome 18. a 19. storoCia zemiaky, ktoré boli dovezené z Ameriky.
Tato zmena bola najviac viditeI'na v horskych oblastiach, kde bol nedostatok muky
najcastejsi. To vysvetluje fakt, ze pod pojmom ,halusky* sa na Slovensku rozumeju

viaceré jedld. V juznych, urodnejSich oblastiach je to mucna cestovina, Casto zlepena
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vajickom, zatial' Co v horskych oblastiach sa jednd o jedlo, ktorého zaklad tvoria
nastrihané surové alebo varené zemiaky doplnené mukou. Zemiakové halusky sa vd’aka
jednoduchosti pripravy a sytosti zacali podavat’ ako samostatné jedlo a dochucovat
tvarohom, dusenou kyslou kapustou, bryndzou a mastili sa upraZzenou slaninou alebo na
masle oprazenou cibulou. Rozsirené su rdézne regionalne pomenovania ako napriklad
strapacky, Sklbance, Smykance, spustance, burkovce, hickose, glgace, cuse, loncky,

glozdicky, trepance, nahrabky ¢i frkacure.

Prvé po slovensky vydand kuchdrska kniha napisand v roku 1871 budapestianskym
kuchidrom a mecenaSom slovenskej kultiry Janom Babilonom, bryndzové halusky vo
svojich 1500 receptoch nespomina. Z toho mézeme vyvodit’ zaver, Ze eSte v tom obdobi
neboli bryndzové halusky etablované ako sucast’ narodnej gastrondmie. Za ,,ndrodné
slovenské jedlo* ich ako prvad vo svojich etnografickych pracach oznalila ceska
spisovatel’ka Bozena Némcova. Toto hodnotenie prebral vo svojich pracach aj jej esky
krajan Rudolf Pokorny. Za ,,najobl'ibenejSie narodné jedlo* ich v roku 1914 spomina
slovenska spisovatel’ka Terézia Vansova. Tu vSak treba u tychto troch autorov
podotknut’ rozdiel v chapani pojmu ,,narodné*. Obaja Ceski autori zretene pocitovali
nutnost pomenovat’ jedld, o ktorych boli presvedceni, Ze st pre Slovakov
charakteristické a originalne, zatial ¢o u Terézie Vansovej a uinych slovenskych
autorov z prelomu 19. a 20. storoCia pojem ,,narodné“ oznacCovalo Casté a obl'ibené

jedlo l'udovych vrstiev na Slovensku.

Zvyseny zaujem o slovenské etnoidentifikacné vymedzenie sa d4 cakat az vznikom
Ceskoslovenskej republiky, ked’ mali Slovaci moznost’ budovat’ svoju narodni kultiru
Vv podmienkach sice narodnostne zmiesaného no demokratického Statu. Prave v tomto
obdobi medzivojnového Ceskoslovenského $tatu sa v reStaurdciach na jedalnych
listkoch zac¢inaji objavovat’ typické slovenské Speciality. V roku 1943 vysla kucharska
kniha v ktorej autorka pripomina fakt, ze sa jedla varené v horskych regionoch (tzv.
Horniaky) zo zemiakov, bryndze, kapusty mylne nazyvaji narodnymi jedlami. Za
vhodné povazovala skér pomenovanie ,horniacke l'udové jedla“ ked'Ze slovenské
obyvatel'stvo juznych nizinatych casti Slovenska tieto jedla takmer nepoznali.
Upozornila tak na fakt, ze sa regiondlne kulindrne Speciality zamienaji za slovenska

narodnt kuchyniu.
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Rozvoj cestovného ruchu na Slovensku od 50. rokov 20. storoc¢ia prispel k vysSej
popularite slovenskych kulinarnych Specialit. V hoteloch zacali vznikat tzv.
,slovenské“ ¢i ,,zbojnicke™ izby. Tieto snahy sa diali opat’ v sulade s predstavou, Ze
typicky slovenské, je to €o je spojené s kultirou horskych regionov, chovom oviec
a zbojnictvom spojenym s osobou sldvneho slovenského l'udového hrdinu Juraja
Janosika. Od 60. rokov 20. storoCia zacala vystavba roznych pohostinskych zariadeni
nazyvanych podla povodnych pastierskych stavieb — salase a koliby. Paradoxom bolo,
ze vystavba tychto salasov a kolib sa Casto diala bez akejkol'vek koncepcie, Castokrat aj
Vv oblastiach kde sa nikdy ovc¢iarstvo nerealizovalo. Ani ponuka v tychto stravovacich
zariadeniach po viG§inou nesplhala uroven poZadovanu akladend na takéto
Specializované gastronomické zariadenia inde v Europe. Hlavnymi polozkami v ponuke
boli polievky, premastené bryndzové halusky, strapacky s kyslou kapustou, zékladny
vyber zo zabijackovych jedal alebo cigdnska pecienka (brav€ové miso prudko opecené
na tuku). Podl'a Stoli¢nej (2004) ,,len v mdlo pripadoch mohol navstevnik pohostinskych
zariadeni ochutnat skutocné origindlne krajové alebo miestne Speciality slovenskej
kuchyne. Aj kucharske knihy zo 60. a 70. rokov priznavaju, ze tradicné jedla sa museli
pre potreby pohostinskych zariadeni primerane upravit, najmd co sa tyka
technologickych postupov a davkovania, aby vyhovovali gastronomickym normam. * Aj
napriek upozorneniam, Ze ide o krajové Speciality, sa typické slovenské jedla vyberali
iba vyluéne zhorskych regionov. Prave v horskych oblastiach sa na Slovensku
vyprofilovala kultira so silnym vplyvom pastierskej, povodne valaskej kultury, ktora
dlho uchovavala mnohé archaické prejavy l'udovej kultary (na rozdiel od rychlejSie sa
modernizujicej a nivelizovanej kultiry nizin a kotlin) abola tak vhodnd na

zdokumentovanie osobitosti a starobylosti kultiary Slovakov.

Proces, v ktorom sa pokrm, pdvodne vlastny len urcitej socidlnej skupine, zacal
postupne prezentovat' ako narodné jedlo, je v europskych krajindch pomerne bezny.
Napriklad naro¢na a rafinovana francuzska kuchyna, tzv. ,haute causine* sa vyvinula
Z kuchyne vysokej $l'achty absolutistického Franctiizska 19. storocia. Aj mad’arsky gulas,
ako povodné jedlo pastierov dobytka zpusty sa zaliatkom 19. storocia stal
etnoidentifikacnym znakom Mad’arov, ked aj prostrednictvom gastrondmie chcela
madarska politickd opozicia zviditelnit' svoju kultirnu odliSnost’” a osobitost’ voci
viedenskému dvoru a Rakusku. Prikladom tohto procesu, kedy sa jedlo Sirokych

I'udovych vrstiev stane jedlom narodnym, je aj najznamejSie ¢eské a moravské jedlo -
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knedla sdusenou kapustou apecenym bravéovym maiasom, ktoré vynasli prazski
reStauratéri v dobe ked sa v Eurdpe vytvarali $pecialne narodné jedla. ,,Ako vidno,
procesy formovania narodnej kuchyne mali casto skor emociondalny nadboj ako
raciondlne zdovodnenia. VSseobecne by sa dalo povedat, Ze tzv. narodné kuchyne si
skor metaforou podmienenou historickym a sociokulturnym vyvinom jednotlivych krajin
ako presne identifikovatelnou realitou a uzko korelovali s formovanim narodného

povedomia“ (Stoli¢na-Mikolajova, 2004).

V tomto zmysle odpovede Slovakov v ankete 0 stravovani, priprave jedal a stolovani, ze
bryndzové halusky su ich najoblibenejSim jedlom, nie su prekvapivé, ale skor
ocakavané.
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Graf 3: Analyza ponuky bryndzovych haluSick na stdlom jedalnom listku a v ponuke denného
a obedového menu gastronomickych zariadeni. Zdroj: viastné spracovanie na zdiklade databdze

WWW. restauracie.sme.sk

Analyzou ponuky gastronomickych zariadeni, ktoré zverejiiuji svoje jedalne listky
a denné obedové menu na internete, bolo zistené, ze az 616 stravovacich zariadeni (Co
predstavuje 13,7 % vSetkych zariadeni v databaze) ma bryndzové halusky zahrnuté
nastalo v ponuke svojich jedalnych listkov, zatial’ ¢o v obdobi od 14. marca do 21.
marca 2016 ich ako stucast’ denného obedového menu pontkalo 228 gastronomickych

zariadeni, ¢o predstavuje 5,1 % zo vSetkych dostupnych zariadeni.
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4.4  Vplyv rusinskej kulinarnej kultary

Rusinska kulinarna kultara silno ovplyvnila ponuku v gastronomickych zariadeniach
najmd v oblastiach, kde sa rusinske obyvatel'stvo usidlilo. Kvoli komplikovanému
etnoidentifikacnému vyvoju a slabému etnickému povedomiu, spdsobené¢ho najmi
popieranim existencie rusinskeho naroda v obdobi socializmu a nésilnej ukrajinizacie
rusinskeho obyvatel'stva, sa na tzemi Slovenska nenachddza Ziadne gastronomické
zariadenie, ktoré by sa Cisto venovalo a Specializovalo na rusinsku tradi¢ni kuchyiu.
V ponukéach gastronomickych zariadeni sa rusinske jedld prezentuji ako regionalne
Speciality oblasti, ktoré¢ tradicne rusinske obyvatel'stvo obyva. Jedna sa najmi o oblast’

Zemplina, SariSa a SpiSa, teda uzemie dnesné¢ho PreSovského a Kosického kraja.

Za typicky rusinsky pokrm sa povazuju pirohy, po rusinsky pjirohy alebo perohy, ktoré
maju rézne spdsoby pripravy. Za najchutnejSie su povazované tzv. tataréane pirohy.
Pripravuju sa z pohankovej, pSeni¢nej muky, vajec, soli a vody. Cesto sa rozval’ka na
hrabku dvoch az troch milimetrov, nakrdjaja sa do tvaru StvorCekov, naplnia sa
klaganym kravskym syrom, tvarohom, dusenou kapustou, zemiakovo-bryndzovou,
kapustovo-zemiakovou, zemiakovo-hubovou plnkou alebo rozvarenym susenym
ovocim a varia sa Vv osolenej vode, kym nevyplavaja na povrch. Po scedeni sa poleju
cibulou osmazenou na slanine, preprazenym maslom s cibul’kou, roztopenym maslom

¢i sladkym mliekom.

Dalsou medzi Rusinmi rozsirenou $pecialitou je macanka. \de 0 polievku, ktord ma
zaprazkovy zéklad, pripravovany na slanine, zalievany Stavou z kyslej kapusty, do
ktorej sa moze pridat’ na kocky nakrajané méso (idené, varené a oprazené na slanine),
udena klobasa a konzumuje sa s chlebom, ktory sa lame na kusky a tie sa napichavaju

na vidlicku a naméacaju do macanky. V obdobi pdstu sa pripravuje bez mésa a S hribmi.

K obl'ibenym a tradi¢nym rusinskym pokrmom patrili aj kase — po rusinsky nazyvané
kulasa, ¢yr, cer, ktoré boli pripravované z ovsenej, jacmennej, kukuri¢nej a pohankovej
muky. Muka sa staleho mieSania pridava do osolenej vriacej vody, aked je kasa
dostato¢ne hustd vyklopi sa do nddoby so studenou vodou, takze sa pri jej ochladeni
nevytvori na jej povrchu tvrda korka. Nasledne sa voda scedi a kasa je pripravend na
konzumaciu. V obdobi ked’ sa nebolo nutné postit’, sa zvykla zvrchu poliat’ na slanine

osmazenou cibulkou a zapijala sa mliekom ¢i polievkou.
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4.4.1 Analyza rusinskych Specialit v ponuke gastronomickych zariadeni

Bola prevedena analyza ponuky vSetkych dostupnych zariadeni spolocného stravovania
na uzemi Slovenskej republiky, ktoré zverejiiuji na internete ponuku jedalneho listka
(vo formate textového dokumentu alebo PDF). Medzi $peciality rusinskej kuchyne boli

vybrané nasledovné pokrmy: bryndzové pirohy, tatarcine pirohy, macanka a kul’asa.
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Graf 4. Analyza ponuky rusinskych $pecialit na stalom jedalnom listku gastronomickych zariadeni. Zdroj:

viastné spracovanie na zdklade databdze Www.restauracie.sme.sk

Z prevedenej analyzy ponuky gastronomickych zariadeni, ktoré svoje jedalne listky
zverejiiuju na internete, mozeme vidiet, Ze najCastejSi pokrm rusinskej tradicnej
kuchyne st bryndzové pirohy, ktoré ponukalo 276 stravovacich zariadeni. Ich popularita
a vysoka pocetnost’ v ponuke stravovacich zariadeni oproti tatar¢inym pirohom (ktoré
sa Vponuke reStauracnych zariadeni nachadzali 44 krat) je spOsobena vSeobecnou
obl'ubou bryndze, ktora je povazovana za typickt narodnu Specialitu Slovenska a preto
je vponukach reStauracii omnoho viac preferovand. Z poétu 192 gastronomickych
zariadeni ponukajucich na svojich jedalnych listkoch mac¢anku, mézeme vyvodit’ zaver,
ze sa toto jedlo etablovalo najmé na uzemi vychodného Slovenska a stalo sa Castym
pokrmom na jedalnych listkoch tamojsich restauracii. Casto bola na jedalnych listkoch
uvadzana pod privlastkom ,,SariSska®, o je pomenovanie podla vychodoslovenského
regionu Sari§ nachadzajiiceho sa na tzemi dne$ného Presovského kraja, ktory je na
severe a vychode osidleny rusinskym obyvatel'stvom. Nizky vyskyt kul'asi na jedalnych

listkoch je zapri¢ineny najmé archaickostou a jednoduchost'ou tohto pokrmu.

41



4.5 Vplyv romskej kulinarnej kultary

Podla Danekovej (2007) sa vyskumu stravy a stravovacich ndvykov Rémov ako
kultirnemu fenoménu nebola doposial’ venovana nalezita pozornost,, pricom z hl'adiska
vyskumu a dokumentacie romskej kultury sa jedna o rychlo meniaci sa kultarny
fenomén. Propagacia rémskej kulinarskej kultary je dlhodobo vel'mi podcenena. Na
uzemi Slovenska neexistuje ani jedno gastronomické zariadenie, ktoré by sa
Specializovalo na romsku kuchynu. Je to spdsobené aj slabo vyhranenym etnickym
povedomim, ked’ze sa velka ¢ast’ Romov eSte stale hlasi k slovenskej alebo mad’arskej
narodnosti a absentujucou réomskou elitou, ktora by romsku gastronémiu propagovala
a prezentovala. Spdsob stravovania Romov je determinovany ich hospodarskym
a ekonomickym postavenim. Velkd cast znich Zije v socidlne nevyhovujicich

podmienkach a stravuje sa vel'mi skromne.

V poslednych rokoch sa vsak situdcia mierne zlepsila, ked’Zze sa konali festivaly, ktoré
propagovali rémsku gastronomicka kultaru. Jednalo sa o festivaly ,,Gipsy Food
Festival® organizovani ob¢ianskym zdruzenim ,,Divé maky* a ,,Cigansky BaSavel® ,
ktoré sa konali v Bratislave aich stcastou bola aj propagicia romskej kuchyne
prostrednictvom vybranych reStauracnych podnikov na tizemi mesta, ktoré ponukali

pocas konania festivalu tradi¢né romske Speciality.

Najznamejsia romska kulinarska Specialita je gdja. Podla Stoli¢nej-Mikolajovej (2012)
sa tradicnd goja Romov z okolia Roznavy pripravuje tak, Ze sa nastrihané surové
zemiaky zmieS$aji s mukou, aby cesto nebolo privel'mi husté, ked’ze by gdja mohla byt
tvrda. Do cesta sa zamieSa cesnak, prida sa Stipka majoranky, trochu mletého ¢ierneho
korenia a sol. MdzZe sa primiesat’ aj lyzicka bravfovej masti. Zmes sa potom plni do
vyCistenych bravcovych criev ana koncoch sa uzatvori podobne, ako sa plnia
a uzatvaraju klobasy. Potom sa po dobu 20 minat gdja povari a necha sa vychladnut’.
Potom sa goja ako jaternica ope€ie na panvici s rozpustenou bravéovou mast'ou alebo

da sa piect’ v rure na vymastenom plechu.
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4.6 Vplyv chorvatskej kulinarnej kultiry

Jednou z poslednych vécsich kolonizacii iného etnického spolo¢enstva podla Stoli¢nej-
Mikolajovej (2004) bol prichod Chorvatov v 16. storo¢i v ramci organizovanej migracie
obyvatel’stva, ktoré¢ bolo ohrozené tureckou expanziou. Usadili sa predovSetkym na
juhozapadnom Slovensku a pre jazykova pribuznost’ sa pomerne rychlo asimilovali so
slovenskym obyvatel'stvom. Aj napriek tomu si dodnes zachovali mnoho
etnoidentifikacnych znakov. V kulinarnej kultire si uchovéavaji preferovanie Sirokej
Skaly zeleninovych jedal, ktoré od nich prebralo aj okolité slovenské a madarské
obyvatel'stvo. A to je napriklad leco alebo ,,sarmu“ — kapustny list plneny mletym

masom.

Pre region osidleny chorvatskymi kolonistami st kulinarskou $pecialitou pecené husi.
Pecend hydina bola tradicnym jedlom poddvanym pocas obdobia hodov na vicSine
uzemia zapadného Slovenska (predovsetkym nizinatych oblasti okolia Trnavy,
Bratislavy, Malokarpatskej oblasti a Zahoria). V tunajsich klimatickych a geografickych
podmienkach sa vodnej hydine vyborne darilo. Priprava a konzumacia vodnej hydiny
nadobudla v oblasti taky rozmer, ze sa zauzival pojem ,husacie hody“. Tradicne sa
konali v jesennom obdobi, ked’ uz boli husi dobre vykimené a spajali sa s vinobranim,

ked’ sa pil burciak, ked’Ze uzemie je sucast’ou malokarpatskej vinarskej oblasti.
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Obrazok 5. Rozmiestnenie gastronomickych zariadeni Specializujicich sa na pripravu husaciny na tizemi

Slovenskej republiky. Zdroj: www.restauracie.sme.sk/mapa
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Z uvedenej mapy je mozn¢ si vSimnut’, Zze rozmiestnenie 93 reStauracii Specializujucich
sa na pripravu husaciny sa sustred’'uje do okolia Bratislavy a Trnavy, ktoré¢ boli od 16.

storoCia poznacené chorvatskou kolonizaciou.
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Graf 5. Rozmiestnenie stravovacich zariadeni Specializujucich sa na pripravu husaciny v okoli

Slovenského Grobu. Zdroj: www.restauracie.sme.sk/mapa

Jednoznac¢né prvenstvo v priprave tohto lahodného pokrmu patri obci Slovensky Grob,
v ktorej je tradicia husacich hodov najsilnejSia a najviac zachovana. V samotnej obci,
ktord ma vyse dve tisic obyvatelov, sa podla portalu ,restauracie.sme.sk* nachadza az

16 gastronomickych zariadeni pripravujtcich husacinu.

Historia obce je velmi bohatd. Svoje stopy tu zanechali Rimania, Kelti, germanske
kmene ¢i Avari. V blizkosti obce viedla sldvna ,Jantdrova cesta” a po zaniku
Velkomoravskej riSe sa stala sucastou Uhorského kralovstva. Obec bola ovplyvnena
dvoma kolonizaciami. Po plieneni Tatarov sa v obci v 13. storo¢i usadili nemecki
kolonisti, a v 16. storoc¢i obec osidlili Chorvati, ktori utekali z juznych oblasti Uhorska
pred tureckou hrozbou. Asimilacia chorvatskeho obyvatel'stva sa na rozdiel od
susedného Chorvatskeho Grobu (kde eSte na zaciatku 20.storoCia prevazovalo
chorvatske obyvatel'stvo) prebehla este v priebehu 17. a 18. storocia , ked’ze v prvych
zachovanych uhorskych Statistikdch z konca 18. storocia uz figuruje ako etnicky
slovenska obec. Jedinou pamiatkou na chorvatske obyvatel'stvo zostali frekventované

priezviska konciace na koncovku —i¢ a —ovic, ktoré su pre chorvatske priezviska typické.
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Zékladnou podmienkou pre rozvoj tradicie husacich hodov v Slovenskom Grobe podl'a
Domarackej (2007) boli vyhovujtice hospodarske a prirodné podmienky. Vd’aka tazbe
hliny a piesku vznikli v okoli obce vodné plochy, ktoré boli obkolesené lukami
vhodnymi na pasenie husi. Urodna pdda a niZinaty terén bol zase vhodnym faktorom
Kk pestovaniu krmovin (najmd kukurice). Povodnym zamerom chovu husi bolo
ziskavanie masti kvoli nedostatku rastlinnych olejov a pre mensSiu ekonomicku

naroc¢nost’ bol preferovany pred chovom osipanych.

Priprava a peCenie husi sa povazuje za isty druh umenia. Podstatné je spravne
vypitvanie husi, ked’ze je dolezité¢ aby nedoslo k poskodeniu pecene zI¢ou. Prave peceit
patri medzi najchutnejSie a najcennejsi Casti husaciny. Aj ked’ postup pecenia husi nie je
zlozity, docielit’ aby mala husacina mékké a stavnaté miso s chrumkavou kérkou nie je
jednoduché. NajlepSie to podla tradicie vedeli prave gazdiné zo Slovenského Grobu.
Hus sa pred pe¢enim dala na dvanast’ hodin vopred dobre zvonku aj zvnutra nasolit’
a koZa sa pred pecenim potrela mliekom, aby ziskala zlatista farbu. Po¢as pecenia sa do
koze pichalo, aby sa ulahCilo vypekanie tuku. Husi sa piekli v Specialnom hlinenom
pekaci nazyvanom ,pekaren a piekli ich v chlebovej peci. V sucasnosti je chlebova
pec iba nostalgickou atrakciou a ozdobou husacich reStauracii a na pecenie husi sa
pouzivaju elektrické rary, v ktorych je na rozdiel od chlebovych peci moznost’ regulacie

teploty, jednoduchs$ej manipulécie s mdsom pocas pecenia a kontroly kvality pecenia.

Na prelome 50. rokov 20. storo¢ia zacali l'udia chodit’ do Slovenského Grobu na
husacinu priamo do domécnosti. Kvalitni husacinu si chceli vychutnat' este teplu
a cerstvo upecenu, pretoze zohrievand husacina uz nema chrumkavu korku a chuti inak
ako cerstvo upecena. Hostia zvykli na hody chodievat’ v piatky. Zaujimavostou z
historie je, ze obyvatelia Slovenského Grobu, ktori sa hlasia prevazne
k rimskokatolickemu vyznaniu a dodrziavaju tradiéne v piatky bezmaésity post, dostali
od biskupa diSpenz a konzumovanie husaciny, ako mésitého pokrmu im bolo v piatok
povolené. Pecend husacina sa tradi¢ne podavala s lokSami, co si placky z varenych
zemiakov a muky, ktoré sa pecu nasucho na platni spordka a po upeceni sa pomastia
husacou mastou. Delikatnej$i variant st lokSe plnené husacou peceniou. Okrem
omastenych loksi, sa pecend hus poddvala s chlebom, zavaranymi uhorkami c¢i
jablkovou paprikou. Casom sa prostrednictvom Geskej a raktiskej kuchyne udomaécnil

zvyk podévat ako prilohu ku pecenej husi dusent kapustu.
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Zaujem o husacie hody od druhej polovice 20. storocia narastal. Na preslavenu chutna
husacinu chodili do Slovenského Grobu hromadne celé pracovné kolektivy z podnikov
V Bratislave, Nitre, Tren¢ine, Trnave a inych zéapadoslovenskych mestach. Sezdéna
podavania husi sa ustalila v obdobi od septembra do zaciatku novembra. Domacnosti,
ktoré¢ usporadiivali husacie hody =zacali prispdsobovat svoj interiér potrebam
narastajuceho poctu navstevnikov. Za socializmu bol za symbolické poplatky tento druh
,sukromného podnikania®“ akceptovany, ked’ze podporoval rozvoj turizmu. Husacie
hody boli tak preslavené, ze od 70. a 80. rokov 20. storo€ia z ich tradicie zacali t'azit’ aj

bratislavské hotely a stravovacie zariadenia.

V stcasnosti, sa podla portalu ,,restauracie.sme.sk“ radi Bratislava na druhé miesto,
s po¢tom 15 podnikov $pecializujucich sa na pripravu husaciny. V Slovenskom Grobe
sa husacim hodom v minulosti venovalo viac ako 50 rodin. V sucasnosti 16
gastronomickych zariadeni v obci ponukajucich pripravu husaciny prevadzkuje svoje
podniky ako rodinné firmy. Déraz kladu na dediéstvo tradiéného umenia a rodinné
recepty pecenia husi a pripravy husich $pecialit, ktoré sa odovzdavaju z genercie na
generaciu. Husacia tradicia tak priaznivo a pozitivne ovplyviiuje ekonomicku situdciu
obyvatelov obce aprispieva krozvoju cestovného ruchu. Najvac¢sim zdrojom
zaujemcov o kratkodobl primestski a zazitkovi formu cestovného ruchu je blizke
hlavné mesto Slovenska — Bratislava. K propagacii tradicie husacich hodov
Vv Slovenskom Grobe eSte prispieva skutocnost’, ze je obec sucastou Malokarpatske;j
vinnej cesty a ze sa sezona husaciny (september az obdobie slavenia Dusiciek) kryje

S vinarskou sezonou.

Sortiment husacich $pecialit, ktoré ponukaji podniky v Slovenskom Grobe sa neustéle
rozsiruje. Ako predjedlo sa vicSinou poddva husacia pecent alebo lokSe plnené husacou
pecenou. Nasleduje polievka — husaci vyvar z kosti a vnatornosti. Hlavny chod je
husacina podavana s lokSami. V Usili spestrit’ tradi€ny jedalni¢ek vznikli aj dalSie
variacie pecenej husi, napriklad pe¢end hus podavana s dusenou cervenou kapustou ¢i
pecend hus s jablkami. Najobl'ibenejsia je vSak nad’alej priprava podla starého receptu.
Dezertom byvaju rdzne druhy stradli alebo lokSe plnené s orechmi, lekvarom, tvarohom
alebo makom. Z napojov st k husacine najvhodnejSie burciak alebo vino a ako aperitiv

sa najcastejSie podava domaca hruskovica.
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ZAVER

Zmena zivotného S§tylu obyvatel'ov v priebehu 20. storocia a v SirSom kontexte socidlny
proces industrializacie Slovenska mal zavazny dopad na stravu a modely stravovania
Vv mestach a na vidieku. Zmenil sa nielen Cas jedenia, kvantita a kvalita jedla, ale
predovsetkym sa zlikvidoval nedostatok potravy v socidlne najslabsich vrstvach a jeho
dosledky na zdravotny stav obyvatel'ov. Charakter stravy sa hlavne vplyvom restauracit

a spolo¢nych stravovacich zariadeni internacionalizoval.

Madarska kulinarna kultira ovplyvnila sGfasnii slovenskd gastronomiu najmi
obohatenim spOsobov pripravy mésa, pouzivanim ¢ervenej mletej papriky a v porovnani
so susednou ¢eskou a pol'skou kuchyinou Castej$im vyuzivanim pikantnejSich korenin.
V ponuke gastronomickych zariadeni sa najviac etabloval gula$ pripravovany na rdzne
sposoby, perkelt a paprikas. Z polievok to bola rybacia polievka halaszle a z dezertov

Somléi halusky a gundel palacinky.

Rusinska kulinarna kultara ovplyvnila najmd gastronémiu tUzemi, ktoré su tradicne
osidlené touto narodnostnou mensinou. Ide 0 uzemie Kosického a Presovského kraja,
kde sa v ponukach stravovacich zariadeni nachadzali typické rusinske Speciality ako
tatar¢ane pirohy, macanka ¢i kul'aSa. Usidlenie tejto narodnostnej menSiny na tzemi
Slovenskej republiky bolo sposobené tzv. valaskou kolonizaciou, ktord svojou kultiirou
prostrednictvom tradi¢ného valaského chovu oviec vyznamne ovplyvnila slovensku
narodni kultru a gastronomiu, adala tak zna¢ny podnet Kk vzniku slovenského

narodného jedla — bryndzovym haluSkam.

Pre gastronomiu slovenskych Chorvatov je okrem preferovania vicsieho mnozstva
zeleniny v ich strave, zname pecenie husi. PeCena hydina bola tradicnym pokrmom
podavanym pocas obdobia hodov na viéSine uzemia zapadného Slovenska, kde sa
vd’aka tunaj$im klimatickych a geografickych podmienkach, chovu vodnej hydiny

vel'mi darilo.

Z analytickej casti vyplyva, Ze najmenej sa do modernej slovenskej gastronomie
etablovala rémska kulindrna kultira. T4 je poznacend okrem slabého etnického
vyhranenia aj nevyhovujicimi socidlnymi podmienkami, v ktorych zije vicéSina jej

¢lenov.

47



Strava a stravovanie je vyznamna ¢ast’ kultirneho dedicstva, ktoré sa povazuje za jeden
Z najdodlezitejSich znakov naSej narodnej identity. Toto kultirne dedicstvo je
VvV sucCasnosti uz vyrazne ohrozené prirodzenym starnutim obyvatel'stva, ako aj
ekonomickymi, socidlnymi a kultirnymi zmenami, dynamicky prebiehajicimi na Gzemi

Slovenskej republiky.

V 90. rokoch 20. storoCia zacalo byt obyvatel'stvo Slovenskej republiky ovplyvnené
tlakom globalizovaného potravinarskeho priemyslu, ktory uz niekolko desatroci
fungoval v zapadnych krajinach. Integracia potravinarskeho a chemického priemyslu
viedla k vzniku produkcie a distribucie takzvaného pohodiného jedla (convenien food)
a rychleho jedla (fast food). Dnes uz na Slovensku, podobne ako v krajinach zdpadného
kultirneho okruhu, tazko najdeme homogénne skupiny so silnym tlakom tradicnych
konvencii, o sa odzrkadl'uje v Coraz vicsej individualizacii v konzumaécii jedla v ramci
jednej rodiny. Cudia si uz nesadaju pravidelne okolo stola k jedlu vopred uréenom case,
ale kazdy jedava vtedy, ked mu to vyhovuje, ¢astokrat pri inych ¢innostiach (napr.
sledovanie televizie). Tym sa vytraca uloha spolocného stravovania ako socialneho Casu
a priestoru, v ktorom sa rodina celé generacie pravidelne komunikovala a stretavala.
Tento proces iSiel na Slovensku ruka v ruke so zasadnymi socidlnymi spoloCenskymi

zmenami V poslednych rokoch.

Do budutcnosti bude potrebné do tychto procesov a zmien vstupovat’, aby bola Sanca
zachovat' pre budlce generacie asponi isty stupeii originality v kulindrnej kulttre
majority a minoritnych etnickych skupin na Slovensku, ako neoddelitelnej stcasti
narodnych tradicii a etnickej identifikacie, ktora by mala byt’ alternativou prebiehajucim
globalizaénym procesom. Ritudly spojené so spolocnym stolovanim st pre sucasni
rodinu a spolo¢nost’ najmenej také dolezité, ako boli v minulosti. Inak povedané, jedlo
predstavuje nase spojenie s minulostou aje velmi tazké si predstavit, ze by naSe

kulinarne tradicie mali vymiznat z nasho kultirneho kontextu.
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gastronomickych zariadeni. Zdroj: viastné spracovanie na zdklade databadze dostupnej

na: www.restauracie.sme.sk

Graf 5. Rozmiestnenie stravovacich zariadeni Specializujucich sa na pripravu husaciny

Vv okoli Slovenského Grobu. Zdroj: www.restauracie.sme.sk/mapa
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PRILOHY

5 NAVRHOVA CAST

Vytvorenie jedalneho listka so zahrnutymi prvkami etnickych minoritnych kuchyni .
Ceny su orientacné aurCené na zaklade spriemerovania podobnych pokrmov

v ponukéch inych gastronomickych zariadeni.
Jedalny listok

Nazov reStauracie:

Détum platnosti jedalneho listka: 12.02.2016

Predjedla

150 g Pecefiova husacia pastéta s visiiovo-Salotkovou marmelddou a hriankou @ — 5 €
150 g Le&o z paradajok, baklazanu, papriky s vaji¢kom a domécim chlebom ¢¥ — 3 €
100 g Pedena goja M —4 €

100 g Loksa plnena husacou pecetiou ¥ —5 €

Polievky

0,251 Demikat — bryndzova polievka s restovanymi zemiakmi a idenym kolenom &7 -

3€
0,251 Hubova macanka v chlebovom bochniku @37 —3 €
0,25 | Halaszle — rybacia polievka z kapra % — 4 €

Hlavné jedla

200 g Perkelt z bravéovych li¢ok s kyslou smotanou a tvarohovymi rezancami 39 — 9
€

150 g Segedinsky gulas z hoviddzej restovanej svieckovej s parenou Zeml'ovou knedl'ou
130_16¢€
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300 g Tatar¢ané pirohy s koprovym tvarohom a kyslou smotanou (1,3,7) — 6 €

250 g Husaci konfit s dusenou ¢ervenou kapustou so suSenymi slivkami a karlovarskou

zeml'ovou knedlou (1,3,7) — 12 €

Dezerty

100 g Somloi halusky — tradiény mad’arsky dezert z piskotového cesta, s vanilkovym

krémom, rumom, orechmi a hrozienkami @37 — 4 €
100 g Makové pirohy plnené slivkovym lekvarom 37 — 4 €

150 g Gundel palacinky — palacinky plnené orechovou plnkou 4378 — 4 €

Meno kuchara:

Meno veduceho:

Na zéklade vynosu Ministerstva pddohospodarstva a Ministerstva zdravotnictva SR ¢. 1187/2010 a €.

3493/2005- 2010 a vynosu ¢. 2319/ 2007-2010 uvadzame zoznam alergénnych zloZiek:

Alergény a ich popis: 1 obilniny obsahujtice lepok, 2 kérovce a vyrobky z nich, 3 vajcia a vyrobky z nich,
4 ryby a vyrobky z nich, 5 arasidy a vyrobky z nich, 6 s6jové zrna a vyrobky z nich, 7 mlieko a vyrobky z
neho, 8 orechy a mandle, 9 zeler a vyrobky z neho, 10 hor¢ica a vyrobky z nej, 11 sezamové semena a

vyrobky z nich, 12 oxid siricity a siri¢itany, 13 vI¢i bob a vyrobky z neho, 14 mékkyse a vyrobky z nich.
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