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UVOD

Slovenska kuchyna sa odvijala od jednotlivych regionov. V minulosti sa Slovensko ¢lenilo
na 15 regionov, nazyvané zupy. V kazdom regione boli odlisné tradicie a spOsoby stravovania.
Na zaklade velkych rozdielov v stravovani sa Slovensko rozdelilo na dve zdkladné oblasti, na
horski a nizinnti oblast. V stcasnosti ma Slovensko az 28 regionov a aj dnes su velké
odliSnosti v stravovani medzi nimi. Slovenska narodna kuchyna je charakteristicka hlavne
mucnymi jedlami, kvoli velkej chudobe obyvatel'stva v minulosti. Vynika vSak hlavne
vyrobou mliecnych vyrobkov. Slovensko sa méze pysit’ vyrobou kvalitnych syrov, z ktorych
az 8 druhov je zapisanych v eurépskom zozname vyrobkov s chrdnenym zemepisnym
oznacenim. Ak sa povie Slovensko, kazdy si hned predstavi bryndzové halusky, ktoré
preslavili krajinu v gastronomii. Bryndzové halusky sa povazuji za narodné jedlo Slovakov.

Jej typicka chut’ je pre mnohych zahrani¢nych navstevnikov terCom pri navsteve krajiny.

Do6vodom vyberu danej témy bakaldrskej prace, bolo predstavenie mojej nirodnej kuchyne
Cechom. Slovensku kuchyfiu pozna velmi malo ludi, pretoZe nepatri medzi vyhladavané
kuchyne na svete. Dokonca ani mnohy obyvatelia Slovenska nepoznaji svoju vlastnd ndrodnu

kuchynu a myslia si, Ze slovenskt kuchynu tvoria len bryndzové halusky, pirohy a strapacky.

Cielom tejto bakalarskej prace je predstavenie slovenskej ndrodnej kuchyne, porovndvanie
regiénov medzi sebou a charakterizovanie vynimocnosti slovenskych jedal. V praktickej Casti
sa zameriame na predstavenie rodinnych a vyro¢nych sviatkov a spdsobu stravovania pocas
jednotlivych sviatkov. Nasledne, pre lepSie pochopenie zakladnych rozdielov v dvoch

zakladnych oblastiach, porovname dve restauracie a ich ponuky jedél a ndpojov.
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1 SLOVENSKO

Slovensko je vnutrozemsky §tat v Eurdpe, ktorého oficidlny ndzov je Slovenska republika.
Vznik nezévislého Slovenska sa datuje od 1. janudra 1993, z dévodu rozpadu Ceskoslovenska,
ktorého bolo sucastou od roku 1918. Od roku 2004 sa Slovensko stalo clenom NATO
ataktiez ho prijali do Eurdpskej dnie. Do Eurozény bolo prijaté vroku 2009, kedy sa
oficidlnou menou stalo euro. Slovensko susedi na severe s Pol'skom, na zipade s Ceskom a
Rakudskom, na vychode s Ukrajinou a na juhu s Mad’arskom. Svojou rozlohou 49 035 km?
patri medzi mengie $taty, kde Zije okolo 5,5 miliéna obyvatelov. Uradnym jazykom je
slovencina. Najvicsiu Cast obyvatel'ov tvoria Slovaci, no pocetni mensinu tvoria aj RoOmovia
a Madari. Silna madarska mensSina je prevazne na juhu Slovenska. Z vierovyznani tu
prevlada krestanstvo, najméd rimskokatolicke. [1] Slovensko je rozdelené na 8 regiénov a to

na Bratislavu, Trnavu, Trencin, Nitru, Bansku Bystricu, Zilinu, KoSice a Presov. [2]

Slovensko sa nachddza v miernom podnebnom pdsme, kde v nizinach prevlada suchsie
a teplejSie podnebie a v horskych oblastiach je podnebie chladnejsie a vlhkejsSie. Krajina je
prevazne hornata. Zasahuji sem Karpaty, ktoré vytvaraju obluk od Dunaja az po hranice
s Ukrajinou. Vo Vnitornych Karpatoch, na juznej strane, sa nachadza sopecné pohorie
Polana. [1] Okrem Polany sa na Slovensku nachddzaji aj dalSie sopecné pohoria ako
Kremnické vrchy, Stiavnické & Vihorlatské vrchy. Najznamejsie pohoria na Slovensku st
Vysoké Tatry, Nizke Tatry, Mala Fatra a Velka Fatra. Najvyssi bod Slovenska sa nachadza
vo Vysokych Tatrach a je to Gerlachovsky stit, ktorého vrchol je vo vyske 2 654m n. m..
Slovensko sa moze pysit aj dalSimi vrchmi ako Krivan alebo Lomnicky stit. Na juhu,
juhozapade a na vychode sa rozprestieraju niziny, ktoré su sucCastou Panonskej panvy.
Podunajska nizina, na juhozapadnom Slovensku, je najuirodnejSia a najvdcSia nizina na
Slovensku. Jej cCast na juhu, Podunajska rovina, ma najvacSie zasoby podzemnych vod.
Dal$ou vyznamnou niZinou je Vychodoslovenska nizina, ktora sa nachadza na vychodnom
Slovensku. Na Slovensku je najznamejSia rieka Dunaj, ktora az 98% tzemia odvodiuje do
Cierneho mora. Zvy$ok uzemia odvodiiuji Dunajec a Poprad do Baltského mora. Najdlhsia
rieka na Slovensku je Vah. Medzi dalsie rieky, ktoré cez krajinu pretekaju patria Nitra, Hron,
Horndd a Bodrog, kde sa nachadza najnizs$i bod Slovenska. Slovensko sa pysi aj Sirokou
Skalou jazier. Najviac z nich sa nachddza v Tatrdch a nazyvaju sa plesa. Najznamejsie plesa su

Strbské, Popradské a Velké Hincovo pleso, ktoré je najhlb$im a najva&sim plesom. [3]
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Okrem jazier a plies sa tu nachddzaji aj pramene termélnych a mineralnych vod. Vel'mi
obl'ibené je termdlne kupalisko v Podhajskej, kde ma voda podobné zlozenie ako voda

v Mrtvom mori. [4]

Na Slovensku sa nachddzaju krasne jaskyne. V oblasti Slovenského a Spissko-gemerského
krasu sa nachadza okolo 400 jaskyn a priepasti. NajznamejSia je DobsSinska 'adova jaskyna,
jaskyna Baradla a Gombasecka jaskyna. Tieto jaskyne sa nachadzaju v Narodnom parku
Slovensky kras. [1] Medzi d’alSie obl'ibené jaskyne patri jaskyna Driny, Deménovska jaskyna
slobody a Ochtinskd aragonitovd jaskyna. Najvzacnejsi skvost Slovenska je prava Ochtinska
aragonitovd jaskyna, pretoze je jedind takéhoto druhu v Eurdpe a na svete existuji len tri
aragonitové jaskyne. [4] Okrem Narodného parku Slovensky kras sa na Slovensku nachiadza
eSte 8 dalSich narodnych parkov. V zozname UNESCO su aj bukové lesy Karpit, ktoré sa
nachadzaji v Narodnom parku Poloniny. Slovensko sa okrem krasnej prirody moze pysit aj
krasnymi kultdrnymi pamiatkami. Nachddzaji sa tu stovky hradov a kastielov. Najznamejsi
je Spissky hrad, ktory je najrozsiahlejSim hradnym komplexom v strednej Europe. Velmi
oblibeny je aj Oravsky hrad, Bojnicky zamok, Bratislavsky hrad, hrad Beckov alebo Devin.
Svojou stradidelnou historiou vynika Cachticky hrad, zamok v Budatine a Sintavsky hrad.
Okrem hradov a zdmkov sa tu nachddzaji aj krdsne kostoly ako chrdm svitého Jakuba
v Levodi, ktorého oltar je najvy$$im gotickym drevenym oltarom na svete. Dalej sem patri
goticky farsky kostol sv. Egidia v Bardejove a kostol sv. Ducha v obci Zehra, ktory je
zapisany aj do UNESCO. Slovensko je znidme aj svojimi drevenymi kostolmi, ktoré sa
zachovali zo 16. storocCia. Patri medzi ne dreveny kostol sv. FrantiSka v Hervartove, kostol
v obct Bodruzal alebo gréckokatolicky kostol v obci Ruskd Bystrd. [1] Slovensko je plné
krasnych dedin a miest s historickymi centrami. Bratislava, ktord je hlavné a zaroven
najvacsie mesto Slovenska, vynika nadhernym mostom SNP, ktory vedie cez rieku Dunaj
anachadza sa na fiom jedna z najznamejsSich restauracii UFO. Medzi dalSie skvosty krajiny
patria KoSice, Bojnice, Levoca Banska Stiavnica a Kremnica, kde sa nachadza §tatna
mincovina, ktora patri medzi najstarSie mincovne v Eurépe. [4] Do UNESCO sa zapisala aj
krasna dedina Vlkolinec, ktord sa nachddza v Narodnom parku Velka Fatra. Vlkolinec je
unikdtnou dedinou so zachovanym sidlom s drevenou architektirou horskych oblasti. [1]

Obec Ci¢many sa tieZ stala pamiatkovou rezervaciou l'udovej architektary. [5]
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1.1 Slovenska narodna kuchyna

Slovenska kuchyna sa radi medzi stredoeuropske kuchyne, ktora je vo velkej miere
v dosledku spolo¢nej minulosti ovplyviiovana madarskou, Ceskou, rakiskou a pol'skou
kuchynou. [6] Narodna kuchyna Slovenska patri medzi kultirne bohatstvo Slovenska, ktord
pozostava zo Sirokej skaly polievok, macnych jedal a kasi. NeodmysliteI'nou sucastou su aj

mlieCne vyrobky ako bryndza, parenica, oStiepok alebo zincica. [7]

Povod slovenskej kuchyne siaha az do davnej minulosti, kde sa odvijala od tradicii
osobitnych regiénov. Z dovodu chudoby sa stravovanie I'udu odvijalo od okolitej prirody
a vyuzivali sa hlavne vlastné zdroje surovin. [8] V chudobe l'udia vyuzivali aj Siroké spektrum
lesnych plodov a byliniek, zktorych varili rozne privarky ¢ polievky. [9] Najvacsie
zastipenie mali jedld rastlinného typu. Najviac sa pri priprave jeddl pouzivali obilniny,

zemiaky, strukoviny a zelenina. [7]

Jednotlivé spOsoby stravovania zdviseli od geografickej polohy, klimatickych podmienok,
kvality pddy, rastlinného a zivociSneho zdroja. [8] Prave tieto podmienky su dovodom preco
je Slovenska narodna kuchyna charakteristicka ako spotrebny minimalizmus. [7] V minulosti
sa spOsoby stravovania lisili aj v jednotlivych regiénoch, na sviatky a znacné rozdiely
v stravovani boli aj medzi obyvatel'mi na vidieku a v mestach. [8] Tradi¢na 'udova strava sa
prispdsobovala aj rocnym obdobiam. Priprava stravy bola ¢asovo nenaro¢na a jednoducha.
Predkovia od jari do jesenne pracovali od rana do veCera na poliach. V tomto obdobi bola
strava sytejSia a kvalitnejSia. Takéto sytejSie jedla sa pripravovali aj na sviatky ¢i rodinné
slavnosti ako krst alebo svadba. [7] Sposob stravovania 'udi ovplyviiovalo aj vierovyznanie

a socidlne prostredie v ktorom sa nachadzali. [10]

V slovenskej kuchyne bolo najCastejSim sposobom upravy jedal varenie. [7] Najstarsi
spOsob varenia bolo varenie na horucich kamenoch. Velmi obl'ibenym spoésobom varenia
bolo varenie na otvorenom ohnisku v hlinenych nadobach. Casto sa varilo aj v kotloch, ktoré
boli zavesené nad ohniskom. Neskor ohniska vystriedali sporaky, Co prinieslo aj vyrazné

zmeny v sposobe dpravy jeddl. [11]
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Ako druhy najviac rozSireny sposob upravy jedal bolo udenie. Vyuzivalo sa hlavne pri
zabijaCkovych slavnostiach. PeCenie sa v minulosti vyuzivalo len zriedka. Sposoby uprav

jedal vyprazanim, grilovanim ¢i dusenim prisli do slovenskej kuchyne az neskor. [7]

Tradicnd slovenskd kuchyfia sa postupne rozrastla z dovodu vplyvov inych narodnych
kuchyn. Vela jedal sa tu udomacnilo a dnes sa povazuju za tradicné narodné pokrmy
Slovenska. Slovensku kuchytiu vo velkej miere ovplyviiovala ¢eska kuchyna, prave kvoli ich
spolo¢nej historii. Z jedal ktoré sa z Ceska zdomdcnili na tzemi Slovenska patria parené
buchty a kysnuta knedl'a. Svoje miesto tu nasli aj rozne husté omacky ako koprova, svieckova
Ci paradajkova, ktoré sa podavaju s knedl'ou a masom. Mad’arska kuchyna koncom 9. storocia
priniesla d’alSiu zmenu do slovenskej kuchyne. Zaviedlo sa tu pouzivanie Cervenej mletej
papriky, zacali sa viac konzumovat ryby, divina a bravCové miso. Z jeddl sa tu zauzivali
gulas, perkelt a smotanovy paprikas. Vplyvom osmanskej okupacie Balkanu a Uhorska sa na
Slovensku rozsirila ryza a kdva. Z Ameriky si osvojili zemiaky, ktoré zacali od 19. storocia
tvorit zaklad I'udovej slovenskej kuchyne. Okrem zemiakov sa tu udomacnila aj kukurica,

fazul'a, paprika a paradajka. [7]

V sucasnosti sa velka Cast’ slovenskej kuchyne odlisuje od tej povodnej 'udove). Zmenili
sa sposoby technoldgie pripravy jeddl a taktiez aj stravovacie zvyklosti obyvatelov. Nast'astie
sa vSak zachovali urCité prvky z povodnej I'udovej kuchyne. Tradi¢né regionalne jedla sa
zachovali vd’aka navodom na ich pripravu, ktoré sa poddvali z generacie na generaciu. Velky
vplyv na slovenskd gastrondmiu mé aj rozvoj cestovného ruchu na Slovensku, ktory umoznil
narodnu kuchynu oslabuju zahrani¢né kuchyne a fastfood. Vela pokrmov zaniklo, alebo ho
pozna uz len starSia generacia obyvatel'stva, z dovodu preberania jedal zo zahrani¢nych

kuchyn, ktoré sa nasledne povazuju za slovenské tradicné jedla. [9]

Pre slovensku narodnu kuchynu st typické vidiecke korene, jedld si vydatné a tazké.
Prave toto je ldkadlom pre mnohych turistov. Okrem krdsnej prirodu si na Slovensku

pochutnaji aj na vydatnych a kvalitnych jedlach. [12]

1.2 Stravovanie v jednotlivych oblastiach

Podl'a charakteru stravovania sa Slovensko rozdelilo na dve zakladné oblasti, horski

a nizinna.
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V tychto dvoch zdkladnych oblastiach boli zna¢né rozdiely v stravovani. Stravovanie zaviselo
hlavne od klimatickych podmienok a turody. [8] V minulosti vaéSina ludi pochadzala
z rol'nickych rodin, Co znamenalo, Ze vSetci hospoddrili ako samostatné ekonomické jednotky
a Cerpali ztoho Co si dokazali sami dopestovat. Tento fakt bol tiez dovodom odlisnosti

v stravovani v horskej a nizinnej oblasti. [10]

1.2.1 Horska oblast

Do horskej oblasti sa radi vychodné a severné Slovensko. Do tejto oblasti patria najmi
regiony Orava, Sari§, Spi§, Horehronie, Liptov a Kysuce. Tieto &asti Slovenska boli
v minulosti chudobnejSie, pretoze ju ovplyviovalo drsné klimatické podnebie, o malo za
nasledok menej urodnu podu. Zaklad stravovania tvorili suroviny, ktoré l'udia vypestovali. [8]
Pre tito oblast’ boli typické polnohospodarske suroviny ako ovos, pohanka a jaémeti. Dalej

medzi typické suroviny horskej oblasti patria zemiaky, kapusta a strukoviny. [7]

Na vychodnom Slovensku prevlddala konzumdcia hlavne zemiakov, ktorym sa prive
v tejto oblasti najviac darilo. Zemiaky sa tu podavali az tri krat denne. Pripravované boli
zakazdym inym spdsobom. Pre obyvatelov tejto oblasti zemiaky predstavovali lacnu a sytu
surovinu, z ktorej sa dalo pripravit’ Siroké spektrum roznych jedal. Velakrat sa zemiaky
podavali aj ako samotné jedlo. V sti¢asnosti sa podava k mdsovym alebo zeleninovym jedlam.
Zaklad stravy tvoril aj chlieb, pokrmy z obilnin, strukovin, kyslej kapusty, mlieka
a mlieCnych vyrobkov a hub. Zo stavy zkyslej kapusty sa Casto varila polievka, ktora sa
podavala s chlebom ako hlavny pokrm. Z obilnin sa pripravovali rozne kase, ktoré sa podavali
s kyslym alebo sladkym mliekom. Okrem kasi sa z obilnin pripravovali rdzne cestd, z ktorych
sa najcCastejSie robili lokSe a pirohy. [8] Az do 20. storoCia sa tu zachovalo varenie kasi
z obilnin a strukovin. [7] Zo strukovin sa tu pripravovali privarky a 3alaty. Salaty sa zvykli
pripravovat aj z pucikov pupavy a stavela. Takto pripravené Salaty sa podavali s kyslym
mliekom k zemiakom akaSiam. Vychodné Slovensko sa v minulosti mohlo pysit aj
pestovanim velkej skaly zelenin. Pestovali sa tu aj také druhy zeleniny ktoré sa v sucasnosti
uz nepestuju. Konzumacia misa tu bola zriedkava. Ked sa podavali masité jedla, prevladali
pokrmy hlavne z ddeného, baranieho a jahnacieho mésa. Raz za rok sa tu konali zabijackové
sldvnosti, z ktorych si l'udia uchovavali ddené miso a slaninu. Z tukov prevladala bravcova

mast. Pre vychodné Slovensko bolo typické pastierstvo a vyroba mlieka, tvarohu a bryndze.
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Mlieko sa poddvalo k jedlu ako ndpoj alebo bol sucastou jedal. Koreniny ako rasca a majoran
povazovali za vzacne. [8] Pre vychodné Slovensko bolo typické nakladanie zeleniny, hlavne
uhoriek. Prave Slovensko prinieslo nakladanie zeleniny do svetovej gastronémie. [6] V tejto
oblasti bolo typické chovanie vciel a vyroba vcelich produktov. Vo vyrobe vcelich produktov
vynika mesto Levoca, kde vyrobili najleps$iu medovinu. Medovina je najstarsi alkoholicky

ndpoj na Slovensku. [9]

Vychodné Slovensko v minulosti reprezentovali skromné jedla. Dnes sa vychodna kuchyna

povazuje za zdravu, pretoze je bohata na zeleninu, strukoviny a mlieko. [8]

Severné Slovensko bolo v porovnani s vychodnou castou chudobnejSie na obilniny. Vela
surovin sa dovazalo z juzného Slovenska. V tejto oblasti sa syte jedla podavali na ranajky. Na
obed sa dojedali zvysky z ranajok a na veCeru sa podavalo jedlo nenaro¢né na pripravu ako
varené zemiaky s kyslym mliekom a opecenou slaninou alebo rozne druhy kasi. Na severnom
Slovensku bol Casty chov domacich zvierat. Miso sa, ale konzumovalo len zriedka. Sposob
vyzivy sa zmenilo po vybudovani Zeleznice, ¢im sa ulah¢ilo dovazanie surovin. V tejto
oblasti vznikali rozne salase, kde sa ponukal ov¢i syr, bryndza, cmar, zinica a jedld
pripravované na razni. Na Orave sa rozsiril aj syr ostiepok. Neskor sa k zdkladnym surovindm

pridali aj ryby a divina. [8]

Horska oblast’ je preslavena jedlami pastierskeho povodu, ako napriklad bryndzové
halusky, ktoré su narodnym jedlom Slovenska. [4] Vynikd aj vyrobou syrov a mlie¢nych
vyrobkov. [13] Tato oblast’ sa moze pysit nielen krasnou prirodou, ale aj salaSmi a kolibami,
v ktorych sa podavaju regionalne Speciality Slovenska. Tieto reStauracie ponukaju okrem
tradi¢nych jedal aj nahlad do minulosti. Obsluha ma cCasto na sebe kroje, interiér zdobia
vySivané obrusy, drevené stoly a stolicky a Casto sa v kolibach hraja aj 'udové piesne. [8]
V horskej oblasti sa v sucasnosti najviac zachovala priprava tradi¢nych pokrmov. Ponukaji sa
tu jedla ako bryndzové halusky, pirohy, bryndzové alebo tvarohové strapacky a kapustnica.

[14]

1.2.2 Nizinna oblast

Nizinnu oblast’ tvori zapadné a juzné Slovensko. Do tejto oblasti patri najmé okolie Nitry,
Zéhorie, Dolné Povazie a Podunajsko. Stravovanie tu bolo ovela pestrejSie ako v horskej

oblasti Vdaka dobrym klimatickym podmienkam sa tu darilo aj naroc¢nejSim plodinam.
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Kvdli dobrej urode sa nizinna oblast uz v minulosti zaoberala pol'nohospodarstvom a chovom
zvierat. Prevlddala konzumacia kukuricnych jedal, domacich cestovin, bravCového maésa
achleba. [8] Jedla sa casto pripravovali zkvalitnej pSeni¢nej muky. Oblubené boli aj
broskyne a marhule. Vtejto oblasti sa casto choval hovadzi dobytok a osipané. [7]
V porovnani s horskou oblastou sa tu CastejSie konzumovalo méiso. Od 20. storocia sa v tejto
oblasti pravidelne raz za rok konali zabijackové slavnosti. Takto si zabezpeCovali maiso,
slaninu a mast’. Chlieb sa v tychto Castiach vyrabal z kvalitného obilia. Na ranajky sa podéavali
hrianky s cesnakom a mastou alebo chlieb so slaninou. K tomu sa jedla cibula, paprika
arajciny. Na obed sa pripravovali rozne polievky, do ktorych sa priddvala aj klobdsa alebo
udené miso. Obl'ubené tu boli aj kapustové a zemiakové polievky. Na vecCeru sa pripravovala

najcastejSie prazenica. [8]

Na zdpadnom Slovensku sa darilo kukurici a ¢asto sa tu chovali husi a kacky. Tradicnym
jedlom pre tato oblast’ je peCena hus alebo kacka a poddva sa s lokSami a vinom. [8] Nizinna
oblast’ sa od minulosti mohla pysit aj vyrobou kvalitnych vin. Jedla v nizinnych oblastiach
boli obohatené aj o ovocie, z ktorych sa vyrabal lekvar ¢i suSené ovocie. Na juhu sa casto

zaoberali aj chovom ryb, hlavne kapra. [15]

V sucasnosti sa v tejto oblasti mieSaju prvky slovenskej, madarskej, nemecke;j a rakuskej
kuchyne. [14] V porovnani s horskou oblastou, jedla st pikantnejsie. [13] Samozrejme aj tu
sa zachovali urcité Crty I'udovej kuchyne. Tradiciu si zachovali viechy, kde ponukaji vina
vyrobené v zdpadoslovenskych vindrskych oblastiach. Kazdorocne sa v tychto oblastiach
konaji jarmoky, kde si T'udia mdézu vychutnat tradiény burciak a pecenu hus s lokSami. Na

jarmoku sa da taktiez pochutnat’ na domacich klobasach a jaterniciach. [8]

1.3 Tradicné suroviny slovenskej narodnej kuchyne

Zékladné suroviny v ludovej slovenskej kuchyni tvorili obilniny, strukoviny, mlieko
a mlieCne vyrobky, zemiaky, kapusta a idené miso. Okrem tychto surovin sa v minulosti

pouzivali na pripravu jedal aj listy zo zihl'avy a podbela. [7]

Obilniny tvorili najvac¢siu Cast surovin pri priprave jedal. Boli to jaémen, proso, pohanka,
zito a ovos. Vyrdbala sa z nich muka, z ktorej ndsledne pripravovali chlieb, cestoviny a iné
mucne jedla. Z obilnin sa pripravovali aj rozne kaSe, ktoré st typickym jedlom Tludovej

kuchyne. [7]
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Zo strukovin sa najviac pouzival hrach, ktory bol jednym z najstarsich rastlin na Slovensku.
Velakrat nahradzal aj muku. Sogovica udovo nazyvana ,lanca“, patrila medzi d’alSiu najviac
pouzivanu strukovinu. V niektorych rodinach bola uprednostiiovana pred hrachom pre jej

lahsiu pripravu. Tiez sem patrili eSte aj bob, fazul'a a cicer. [9]

Mlieko a mliecne vyrobky tvorili zaklad v l'udovom stravovani. Najviac sa mlieko
konzumovalo v horskych oblastiach a to hlavne kravské, kozie a ov¢ie. Z ovcieho mlieka sa
vyrabal ov¢i syr, zincica a bryndza. Kravské mlieko sa pouzivalo na vyrobu masla, z ktorého
sa pri vyrobe ziskaval aj cmar. Kravské mlieko sa vyuzivalo aj na vyrobu tvarohu. [16]
V minulosti malo mlieko ¢asto aj funkciu samotného jedla. Mlieko sa konzumovalo nasladko
aj nakyslo. Jednou z oblibenych mlie¢nych polievok bola polievka zo srvatky. Srvatka sa
ziskavala z kyslého kravského mlieka pri vyrobe tvarohu. Slovenskd gastrondmia sa dodnes

moze pysit vyrobou kvalitnych syrov. [9]

Uz predkovia Slovakov vyrabali velmi chutné a kvalitné syry zovCieho mlieka.
NajznamejSie su hrudka, parenice, korbaciky ¢i ostiepok. Hrudka sa mohla konzumovat aj
v Cerstvom stave eSte pred procesom zretia a kysnutia. V takomto stave sa jej hovorilo
,sladky syr* a pouzivala sa na pripravu cestovin ¢i haluSiek. Z hrudky sa d’alej vyrabali
parenice, ktoré boli pychou bacov. Najznamejsie oblasti preslavené vyrobou parenic boli
okolie Banskej Bystrici a Brezna, neskor Liptov. Daldim druhom syra, ktory m4 dlhi tradiciu
na Slovensku, je oStiepok. Je to udeny syr, ktory ma vajcovity tvar. NajrozsirenejSim
sposobom konzervovania ovCieho syra bola od pradavna vyroba bryndze. [9] Bryndza tvorila
od minulosti doleziti zlozku v stravovani Slovakov. Jej chut’ je korenista a Stipl'ava. [17] Prva
znama bryndziaren bola v Detve, neskor vznikali dalSie v Liptovskom Mikulasi a Brezne.
Liptovska bryndza bola najznamejsia, pretoze pri jej vyrobe sa v mlieku nechdvala aj smotana.

[9] Vel'mi znamy a obl'ibeny je Zazrivsky korbacik, ktory preslavil dedinu Zazriva. [18]

Zemiaky zacali tvorit zaklad l'udovej kuchyne az v 19. storo¢i. Prvykrdt sa zemiaky
doviezli na Slovensko uz v 18.storo€i, no ich pestovanie sa presadzovalo pomaly. Prinosom
zemiakov do slovenskej kuchyne nastali velké zmeny v stravovani I'udu. [19] Na Slovensku
zemiaky mali r6zne ndzvy. NajpouzivanejSim nazvom bolo krumple. Zemiaky tvoria aj
vsucasnosti jednu zo zakladnych surovin v slovenskej kuchyni. Kapusta bola

najkonzumovanejSia zelenina na Slovensku. Konzumovala sa nakyslo aj nasladko.
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Pouzivala sa kysla, hlavkova, Cervena na Horehroni aj Cierna kapusta. Najviac sa pestovala
v horskych oblastiach a oblibena bola kvoli 'ahkému a dlhodobému konzervovaniu. [9]
Kapusta sa konzervovala kvasenim. Do drevenych sudov sa nastrihand kapusta natlacila a po
mliecnom kvaseni cukru vznikla kysla kapusta. NajcastejSie sa kysla kapusta konzumovala

v zimnych mesiacoch, pretoze bola zdrojom vitaminu C. [20]

Miso sa najcastejSie konzervovalo adenim. Tymto sposob sa midso dalo najdlhsie uchovat.
Pre Tudova kuchynu nebolo typické cCasté konzumovanie méisa, ale raz rocCne sa
v domacnostiach konali zabijackové slavnosti. Pri tejto slavnosti sa bravcové midso spracovalo

hlavne udenim. Takymito udenymi produktmi boli slanina, klobasy, tdena Sunka a rebra. [9]

Ludovu kuchynu okrem tychto zakladnych surovin obohacovali aj jedlé huby a Siroké
spektrum zeleniny a ovocia. Huby sa ¢asto susili a nasledne pridavali do polievok. Casto sa
huby pomleli a pouzivali ako korenina. Zo zeleniny sa tu najcastejSie pouzivala mrkva,
petrzlen, repa, Salat, karfiol a kalerdb. Z ovocia mala najvicSie zastupenie slivka, ktora bola

najrozsirenejSim stromom na Slovensku. Popularne boli aj jablka a hrusky a taktiez orech. [9]

Koreniny a bylinky na Slovensku mali svoju zvlastnost’. Stary predkovia verili, ze niektoré
koreniny maji magicku moc. Zadusnik mal podla predkov odhanat zlo, pridaval sa do
polievok a zapraziek a mal funkciu aj ako ozdoba na jedle. Zazvor sa pouzival pri bolestiach
zaludku, daval sa aj do medovnikov. Cesnak mal tiez Carovnu moc, odhanal devétoro chorob.
Jeddva sa na Vianoce, v minulosti na Zeleny Stvrtok nim potierali prah domu a mastali, aby
bol zdravy dobytok. [9] Z byliniek sa odpradavna pouzivala pazitka, medovka, tymian, sSalvia,
majordnka, rozmarin, mita, bazalka a petrzlenova vnat. Tieto bylinky boli uz v minulosti
uzitocné pre l'udsky organizmus pretoze obsahujii mineralne latky, vitaminy a povzbudzuja

travenie. [10]
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2 JEDLA SLOVENSKEJ NARODNE]J KUCHYNE

Jedl4 v l'udovej kuchyni boli velmi jednoduché a rychle. V minulosti sa tazko pracovalo
od rana do vecera a nebol Cas na pripravu zlozitych jedal. Pre slovenska 'udovu kuchynu bolo
typické, ze sa suroviny pri priprave jeddl nevazili, gazdinky varili ,,od oka“. Tradi¢na strava
sa skladala z muc¢nych a zeleninovych jedal. Miso sa jedavalo len pri sviato¢nych alebo inych

vyznamnych prilezitostiach. [9]

V minulosti sa strava poddvala len trikrat za den. Boli to ranajky, obed a vecera. Ranajky
boli jednoduché. Podaval sa uvereny caj z bylin alebo ovocia, prevarené alebo kyslé mlieko,
kédva, do ktorého nasi predkovia zvykavali nadrobit' aj suchy chlieb. K ¢aju alebo kave sa
podaval cCerstvy chlieb potrety lekvarom alebo maslom, prazenica, slanina. Pre muzov sa
Casto pripravovala husta polievka, aby vladali robit. Muzom sa do kdvy alebo Caju zvykaval
pridavat’ aj rum alebo slivovica. Na obed bolo zvykom, ze kazdi nedelu rodina obedovala
spolu. VsSetky dni vtyzdni okrem nedele sa varili jednoduchsie jedla, kvoli robote
a nedostatku casu. Varila sa syta polievka, halusky alebo zemiaky na rézny sposob. V nedelu
sa varili jedla zlozitejSie s prisadou masa. Na veceru ¢asto muzi dojedali to Co zostalo z obeda.

Detom sa podaval chlieb s ¢ajom, detska krupicova kasa alebo mrvenicka s mliekom. [9]

V minulosti hral st6l obrovsku dlohu v Zivote I'udi. Predstavoval symbol rodiny. Vyuzival
sa vylucne len pri jedeni, bolo nepripustné aby si na stol niekto sadol, alebo nan polozil
klobuk. Taktiez bolo vylucené aby sa jedlo pripravovalo na stole, nato sluzili lavicky. [21] Na

stole po jedle mohol ostat’ len chlieb a modlitebna knizka. [22]

2.1 Polievka

Od minulosti polievky boli hlavnou castou obedov. [23] Tradi¢né Slovenské polievky su
husté a aromatické zmesi. Ich zaklad je udené miso, kysla smotana, fazula alebo kysla
kapusta. [15] Prvé polievky sa pripravovali zo surovin, ktoré sa nazbierali v lese. Neskor sa
polievky pripravovali zo Sosovice, hrachu a kapusty. Do polievok sa Casto pridavalo mlieko

alebo smotana. Na rozdiel od sticasnosti sa polievka z médsa varila len zriedkavo. [16]

Polievka byvala odpraddvna zaciatkom obeda. V chudobnejSich rodinach bola hustd
polievka jedinym chodom na obed. Takouto typickou polievkou ,,pre chudobnych® bola

zapraSena polievka, ktora sa skladala len zo starSieho chleba, zaprazky a vody.
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Rascova polievka bola velmi obl'ibena medzi dojCiacimi matkami, pretoze sa verilo ze budu
mat’ vela mlieka. Polievky sa nejedavali len na obed, ale aj na ranajky. Medzi vel'mi
obl'ibené ranné polievky pre deti patrili aj hrcky v mlieku alebo zamrvenka. Tieto polievky
boli vel'mi I'ahké a rychle na pripravu. Typicka polievka, ktort chlapi rano jeddvali bola kandi

— ciberej, ktord bola syta, a tak vydrzali pri robote az do obeda. [9]

Privarky inak povedané . zahustené polievky* st obl'ibenou stcastou slovenskej kuchyne.
Zakladom je zelenina, hlavne korenova, ktora je neskor zahustena mukou. Do privarku sa
Casto pridava aj mlieko alebo smotana. Najznamejsi privarok je tekvicovy, zemiakovy alebo

SoSovicovy. [24]

Pre Slovensko najtradi¢nejSou polievkou je kapustnica. Kapustnica sa pripravovala na
rozne sposoby, kazda jedna zupa na Slovensku pripravovala kapustnicu inym spdsobom. [24]
Kapustnica a kysla hubova polievka, su tradicné pokrmy na Stedry den. V sucasnosti
kapustnicu v niektorych oblastiach nahradili SoSovicovou polievkou, vyvarom a v juznejSich

castiach Slovenska rybacou polievkou , halaszlé™. [15]

2.1.1 Tradi¢né regionalne polievky

Medzi tradicné regionalne polievky patri SascCinska poléfka, je to strukovinova polievka
s domdcimi rezancami zo Zihoria. Z Oravy pochddza chlebova polievka a goralsky privarok.
Zo Sarida je to kalua, zemiakova polievka poddvand s oprazenou slaninou. Zaujimavostou je,
ze tato polievka sa zapijala kyslym mliekom. Regiondlnou polievkou pre Horehronie je
demikét a je to bryndzova polievka. Na Kysuciach sa casto pripravovala fazulova polievka
sudenym misom. Kysla fazulova polievka so suSenymi slivkami patri k regionu Tekov.
Regién Hont prispel do slovenskej kuchyne rascovou a tekvicovou polievkou. Hrachova
polievka a borS¢ st typické pre region Turiec. Z Novohradu je cicerova polievka a polievka
zjacmennych krapov. Pre Gemer je typicka ovocna polievka z duly aviano¢ny kysel.
Viano¢ny kysel je kapustnica stddenym baranim méidsom so Stavou zkyslej kapusty,
zahustena zemiakmi. Zemplinskou tradi¢nou polievkou je viano¢na macanka. Ide o polievku,
do ktorej sa nadrobil alebo namacal chlieb. Slepaci vyvar, ktory je velmi znami a obl'ibeny
po celom Slovensku, je typickym regiondlnym jedlom pre Horntd Nitru. Haldszlé, ndrodnd

polievka Mad’arska, je regionalnou polievkou pre Podunajsko. [25]
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Dalej sem patri gula§ova polievka, ktora je kulinarsky vynalez juznych susedov ,,Madarskych
pastierov® a tiez sa udomdcnila na Slovenskom tzemi. Okrem regiondlnych polievok sa tu
Casto pripravuje vajcova polievka, ktora je velmi oblibena najmid u deti, zeleninova,
paradajkova a zemiakova. Vel'mi oblibené su aj krémové polievky ako tekvicova Ci zelerova.

[15]

2.2 Omacky

Omacky boli husté pokrmy, ktoré sa poddvali k hlavnému jedlu. Pripravovali sa vo
velkych hrncoch a podavali najcastejSie k masu. Najviac sa pripravovala koprova, svieckova
¢1 paradajkova omacka. [10] Podlie a papsun st najstarSie omacky v slovenskej gastrondmii

a pripravovali sa z divo rasttcich plodin, o malo za nasledok kyslejsiu chut’ omacky. [16]

2.3 Hlavné jedla

Hlavné jedla slovenskej kuchyne st mastnejSie. Na pripravu jedla sa Casto pouziva
bravCova ¢i husacia mast’ a slanina. Tomu, Ze slovenska narodna kuchyna je trosku mastnejsia
nasvedCuje aj narodné jedlo, bryndzové halusky, ktoré sa podavaji s bryndzou a kdskami
prazenej slaniny. [24] Bryndzové halusky boli v minulosti najcastejSie varenou cestovinou.
V kazdom regidne sa pripravuji inak. Cesto sa vypracuje z muky a z postrihanych zemiakov,
ndsledne sa vari v slanej vode. Po uvareni sa davaji do vahanceka. Vahancek je drevena
miska, v ktorej sa uz uvarené cesto pomiesa s bryndzou. Casto sa bryndza vymeni aj za kysla

kapustu alebo tvaroh. [9]

2.3.1 Mucne pokrmy

Pre slovenskt narodnu kuchyu su vel'mi typické mucne jedla. Medzi tradicné mucne jedla
patrili uz od pradavna cestoviny. Cestoviny sa pripravovali na rozne sposoby. V minulosti ich
robili z tuhého cesta a formovali rukami a to trhanim alebo Stipkanim. Takto vznikali zavarky
do polievok, ako napriklad domace rezance alebo halusky, prilohy k masu ¢i samotné hlavné
jedla. K tradicnym muaénym jedlam patria halusky, ktoré sa pripravuju na rdzne sposoby.
Mozu sa podavat’ naslano ako napriklad bryndzové halusky, halusky s kyslou kapustou, alebo
nasladko ako napriklad halusky s tvarohom, Ceresnové halusky. Medzi d’alSie tradicné micne
jedla patria pirohy, Sulance, parené buchty, fliacky s kapustou alebo zemlové knedle. [9]

K mua¢nym jedlam sa najcastejSie podava ako napoj zincica. [26]
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2.3.2 KasSe

Na Slovensku medzi najstarsie jedla patrili kase. V minulosti to boli prevazne obilninové
kaSe, ktoré sa pripravovali najCastejSie z mletych obilninovych zrn, ktoré sa dali do vody
alebo mlieka, kde postupne varenim zhustli. Neskor obilninové zrna vymenili za zitni ¢i
kukuri¢ni maku. Doéleziti tlohu v minulosti zohravala aj prosna kasa, 'udovo nazyvana zlata
kasa. Bola to najstarSia kasa na Slovensku. [9] Tenkel'ova kasa patrila tiez k najstarSim kaSam
na Slovensku a pripravovala sa z krup tenkel'a. Obl'ibena bola aj kasa z muky, hrachu, ovocia
a pSeni¢nej krupice. Vo vysSich spoloCenskych vrstvich sa kaSa pripravovala zryze
a kukurice. [20] Kasa sa podavala na spolocnej miske, zktorej ju jedli vSetci spolocne.
Uprostred kaSe sa urobila jamka, kde sa nalialo mlieko, do ktorého sa nasledne lyzickou kasa
namacala. Neskor sa okrem tychto typickych kas pripravovali aj zemiakové, SoSovicovée Ci
bobové kaSe. Kasa bola v minulosti aj obradovym jedlom, podavala sa na kazdej svadbe.
Kasa sa velakrat povazuje za narodné jedlo Slovenska. [9] Jedna z najznamejSich kas
z minulosti je riskasa. Je to postna ryzova kasa, ktord sa poddvala na Stedry dei, kvéli drzaniu

postu. [22]

2.3.3 Pokrmy zo zemiakov, zeleniny, hiib a vaji¢ok

Zemiakové jedla patrili k vel'mi obl'ibenym jedlam uz v minulosti. Zemiaky sa upravovali
varenim alebo peCenim v Supke a Casto sa podavali ako samostatné jedla. V sucasnosti su
placky jednym z najznamejSich zemiakovych jedal na Slovensku. Placky sa zo zaciatku
pripravovali bez zemiakov. V ddvnej minulosti sa pripravovali iba z muiky a vody. Ako
najstarSi sposob pecenia placiek bolo pecCenie na rozpalenom kameni v ohnisku. Nasucho
pecené placky sa povazovali za najstarSiu formu chleba na Slovensku. Pri nedostatku muky sa
do placiek pridavala bryndza alebo zemiaky. Po pouziti zemiakov sa zistilo, ze zemiaky
zlepsili chutovo doposial’ obilninové placky. Ako druhé najcastejSie pripravované zemiakové
jedlo su zemiakové lokSe. Taktiez sem patria eSte zemiakové pirohy ¢i slivkové gulky, ktoré

boli v minulosti su¢astou viano¢ného stola. [9]

Zo zeleniny sa najCastejSie pouzivala mrkva, zeler a petrzlen, ktoré tvorili zaklad skoro
kazdej polievky. Okrem korenovej zeleniny sa pouzival Casto cesnak, cibula, repa a Salat.
Kapusta tvorila zdkladni surovinu v slovenskej kuchyni. Dovodom velkého zastipenia

kapusty v stravovani l'udi bola hlavne moznost’ jej dlhodobého konzervovania. [20]
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Kysla kapusta sa pouzivala pri polievkach a privarkoch. Z hlavnych jeddl sem patria
prekladand kapusta sryzou alebo so zemiakmi, kapustové zavitky, ktoré sa plnili zmesou
z hoviadzieho misa, ryze a cibule. [9] Neskor sa pocet surovin rozrastol a 'udia zacali Coraz

viac pouzivat paradajku, tekvicu, karfiol a kalerdb. [20]

Slovenské lesy boli oddavna vel'mi bohaté na huby, prive preto sa v jedlach slovenske;j
kuchyne Casto objavuju. [27] Pripravovali sa z nich jedld ako hubovy ndkyp, huby na smotane

alebo hubovy paprikas. [9]

NajznamejSie jedlo pripravované z vajicok je dodnes prazenica. Prazenica sa podavala
s oprazenou slaninou a cibulou. Kvoli jej sytosti sa Casto pripravovala na ranajky pred tazkou

pracou. [20]

2.3.4 Pokrmy z misa

Co sa tyka jedal z misa, tak v minulosti méso nehralo velka tlohu v strave. Miso sa jedlo
len vynimocCne ato obcas vnedelu alebo pri vyznamnych udalostiach, na sviatky.
NajkonzumovanejSie maso bola baranina. Priprava méasa bola jednoducha, vacsinou sa varila
len v slanej vode. Medzi tradicne jedla z baranieho mésa sa radilo barani perkelt s haluskami,
baranina na zincici, ktoré sa volakedy povazovalo za salasnicku pochutku. Tento pokrm sa

objavuje dodnes na rdznych sldvnostiach. [9]

BravCové miso sa zo zaciatku konzumovalo predovsSetkym na juznom Slovensku.
Privozom osipanych z Anglicka, Nemecka a Pol'ska sa rozsirila konzumacia bravéového méaso
po celom Slovensku. BravCové méso sa kupovalo u mésiarov, chov oSipanych si mohli
dovolit’ len bohaté rodiny. Chov oSipanych na dedinach sa udomacnil az neskor. Medzi zname
tradicné pokrmy z bravCového masa patria nepochybne kotlikovy gulas, fasirka a bravcové

na smotane. [9]

Hoviddzie médso sa do slovenskej kuchyne dostalo len neskor. Chov dobytku bol na
Slovensku rozsireny uz aj v minulosti, ale vyuzivalo sa predovSetkym na ziskavanie mlieka.
Hoviadzie méso sa najCastejSie pripravovalo varenim v slanej vode. Medzi tradicné jedla patri

hovidzie na smotane a hovéddzia na cibul’ke, ktoré sa pripravuje z uvarenej hovidzej polievky.

[9]
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V minulosti sa tiez vyuzivali aj vnatornosti zvierat, ako napriklad zalidky a ¢reva z oviec.
Najznamejsia polievka bola backor, bola to kysla polievka, ktora sa podavala pri zabijani
oviec. Ako dalsie jedla pripravované z vnutornosti zvierat, konkrétne hovidzie vnutornosti,

boli pecienkova omacka a drzkova polievka. [9]

Hydinové miso sa konzumovalo v minulosti len na slavnostnych prilezitostiach ako hody
¢i svadby. Povazovalo sa to za obradové jedlo. Sliepky sa varili va¢Sinou v polievkach, kacky

sa jedli pecCené. Typickymi jedlami boli plnené kurca, kuracie stehna, peCené kurca alebo hus.

[9]

Dolezita ulohu v stravovani mali aj ryby, ked’Ze rieky ponukali uz aj v minulosti Siroka
Skalu roznych druhov ryb. Ryby sa najCastejSie tepelne upravovali grilovanim alebo

vyprazanim. Lesy boli bohaté aj na divinu ako napriklad bazant ¢i diviak. [27]

Najobl'ubenejSou zverinou bol zajac, ato zdovodu castého chovu v domdcnostiach.
Takym typickym pokrmom zo zajaca bol zajac na paprike alebo zajac nakyslo. Dalej sa

z diviny pripravovali jedld ako peceny bazant ¢i diviak na ¢ervenom vine. [9]

K typickym méasovym jedlam patri zabijackové jedlo. Zo ziskaného misa a vnttornosti sa
robili jaternice, klobasy, tlaCenka, huspenina a slanina. Jaternice sa vyrabali z vnitornosti ako
pecen, srdce, pliica a tucnejSie Casti mdsa. Na zjemnenie chuti sa pouzival majoran, cibula,
cesnak, sol’ a obilninové kase. V stCasnosti sa namiesto obilninovej kase pouziva ryza alebo
jacmenné krapy. Hotova, dobre premiesana zmes sa plnila do umytych Criev, ktoré sa uzavreli
avarili vo vriacej vode. Klobdsy sa v minulosti pripravovali z rdznych druhov misa ako
bravCové, ovcCie alebo kozie. Dnes sa na ich pripravu pouziva uz len bravcové miso. Klobasa
sa robila zo stehna, bociku, pliecka a karé. Dochucovalo sa r6znymi koreninami ako mletd
Cervena paprika, rasca, majoran Ci cesnak. Zmes nechali odstat na chladnejSom mieste
a nasledne ich plnili do ¢riev. Konce klobasy sa uzavreli Spagatom alebo drievkom a pomaly
ich ddili v studenom dyme. TlaCenka sa robila z tu¢nejSieho misa a vndtornosti. Miso sa
najprv uvarilo, nakrijalo, dochutilo a nasledne sa napliiiali do Zaltdka. Zaludok uzavreli
auvarili. Huspenina patri medzi obltubenu Specialitu zo zabijacky dodnes. Pozostavala
z uvarenej koze, noh, kolien, méisa z hlavy a chvosta. Vyvar z nich m4 takud vlastnost’, Ze pri

chladeni tuhne.
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Dochucuje sa cibulou, bobkovym listom a korefiovou zeleninou. Za charakteristicku
zabijackovi masovu Specialitu sa povazuje zivanska pecienka, ktord sa piekla v pahrebe. [9]
Za poslednti zabijackovi Specialitu sa povazuji krvavnicky. Pripravujid sa podobne ako
jaternice s tym rozdielom, Ze sa do nich pridava surova alebo varena krv. Pri zabijackach sa

v minulosti pripravovala aj zabijackova kasa z ryze, korenin a surovej krvi. [11]

2.3.5 Tradi¢né regionalne pokrmy

Ako u polievok tak aj u hlavnych jedal sa kazdy region lisi svojimi typickymi jedlami.
V Podunajsku su to langose v tvare praclikov, perkelt, paprikas a segedinsky gulas. Na Hornej
Nitre su to fliacky s kapustou a orechové slize. Kacica s loksami alebo knedlou ¢i pirohy
prezentuji regién Bratislava. Gemerské gulky pozostavaju zo zemiakov a ideného misa.
Toto jedlo sa povazuje za jedlo banikov a pochddza zregiéonu Gemer. Z tohto regiénu
pochddza aj tradicné romske jedlo goja. Toto jedlo sa pripravuje tak, Ze sa zapecie do
bravCovych Criev ryza a zemiaky. Dupciaky su zregiénu Novohrad asi to vydlabané
zemiaky plnené kyslou kapustou. Slivkové gombdce a huspenina su typické pre Hont. Pre
Turiec su typické rezance s makom. Tekov je typicky pre husaciu pecienku a krumplova
fucku. Toto jedlo sa pripravuje z uvarenych zemiakov, ktoré su rozmiesané s mikou. Na vrch
sa posype oprazenou slaninou. Polesniky je typické jedlo pre region Kysuce. Pre Horehronie

je charakteristicky hribovy paprikas. Pre Oravu a Sari§ su typické halugky. [25]

V sucasnosti sa za najobl'ibenejsie hlavné jedlo Slovakov povazuje najmé vyprazany rezen

a vyprazany syr. [26]

2.4 Chlieb

V slovenskej gastronomii ma chlieb vel'mi dolezité zastupenie. Okrem toho, Ze chlieb bol
kazdodennym jedlom na ranajky alebo veCeru a vel'akrat sa podaval aj k hlavnému jedlu, mal
aj svoj vyznam. Chlieb symbolizoval prejav tcty a pohostinnosti. Chlieb bol pre slovensky
narod takou dolezitou sucastou, ze sa ospevovala v roznych pesnickach. Okrem pesniciek sa
chlieb spomina aj v modlitbe otéenas, kde prosia boha o chlieb. Cast’ z modlitby znie ,,Chlieb
nas kazdodenny daj nam dnes....“ V minulosti ked sa dievcata chystali vydavat, podmienkou

bolo aby vedeli spravne upiect’ chlieb. [9]
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Zo zaciatku chlieb nepatril k pravidelnej sucasti slovenskych jedal. V priebehu 2. az 6.
storocia chlieb prevzali od germanskeho naroda. Chlieb si spociatku mohli dovolit’ len vyssie
spoloCenské vrstvy. V tomto obdobi sa este chlieb nepiekol doma, ale kupoval sa v pekérni.
Od 18. az 19. storoCia sa chlieb stal sucastou kazdodenného Zzivota vSetkych vrstiev
spolocnosti. Chlieb sa pripravovat’ v domacnosti az do 20. storocCia. Piekol sa raz do tyzdna,
najcastejSie v sobotu. Pieklo sa naraz viac bochnikov chleba, aby zostalo do d’alSieho tyzdna.

[20]

Chlieb sa vyvinul z nekysnutych mucnych placiek. Cesto sa pripravovalo zraznej
ajactmennej muky. Na juhu sa pouzivala aj pSenicna muka. V minulosti sa v chudobnej
horskej Casti pouzivala ovsend muka. Kvoli chudobe si kazdy nemohol dovolit’ kupit muku.
Nahradzala sa suSenymi a pomletymi rastlinami ako mach, hrach ¢i kora stromov. Ako
doplnok muky sa do cesta pridavali eSte pretlacené alebo nastrithané zemiaky. Na kysnutie
chleba sa pouzival domaci kvasok, ktory sa robil zo zvySku chlebového cesta, ktoré sa

namocilo do vlaznej vody a po vykysnuti sa pridal k mike. [9]

Pecenie chleba bol dlhy proces, ktory sa zacal uz veCer pred samotnym pecCenim. VeCer sa
zarobil kvdsok a preosiala muka. Na druhy den sa rano zohrievala voda, ktora sa nasledne
naliala do koryta. Pridala sa muka, kvdsok a zacalo sa miesit’ cesto. Kvalita chleba z4visela od
vymieseného cesta. Chlebové cesto sa spracovavalo najcastejSie rukami vo vacsej nadobe,
v ktorom sa nechalo cesto vykysnut. Nasledne sa vykysnuté cesto rozdelilo a vlozilo do
drevenych nadob dokysnut’. Chlieb svoj tvar ziskaval z nddoby, v ktorej sa cesto nechdvalo
dokysnut. NajcastejSie mal okrahly tvar nazyvany bochnik alebo podlhovasty tvar nazyvany
vekna. Po dokysnuti cesta sa chlieb piekol v peci. Hotovy chlieb sa skladoval v komore. Uz

nacaty chlieb sa nechaval na stole v kuchyni alebo v zdsuvke stola. [20]

Na vychodnom Slovensku sa pouzival a dodnes zachoval spdsob pripravy domdceho
kvésku, ktory sa nazyval parkvas. Zohriala sa voda, do ktorej sa priddval bobkovy list, rasca,
klinceky a chmel. Nasledne sa to vSetko spolu povarilo. Koreniny sa scedili a do vody sa
pridal stary kvas a obilné otruby. Takto spracovanii zmes nechali kvasit’, pricCom ju obcas
premiesali. Po vykvaseni sa zo zmesi robili gul’ky a na tyzden sa dali susit na slnko. Po

vysuSeni gulky opit rozdrvili a susili dale;.
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Uz vysusenu zmes ukladali do platennych vriec na suché miesto. Parkvas pred pripravou cesta

rozmocili vo vode a ndsledne pridali do muiky. [9]

V jednotlivych regionoch sa pouzivali rozlicné sposoby na pripravu chlebového cesta. Na
Orave sa najCastejSie chlieb piekol z jacmennej, ovsenej a zitnej muky. V regiéone Gemer
z dovodu chudoby si chlieb vazili najviac, bol to pre nich bozi dar. NajcCastejsie sa tu piekol
jacmenny a ovseny chlieb. Chlieb sa zvycajne piekol v sobotu. V piatok sa uvarili a pretlacili
zemiaky, preosiala muika a nechal sa vykysnut kvasok s drozdim. V Hel'pe bolo zvykom, ze
chlieb sa nenacal skor, kym ho na dolnej kore neprekrizovali. Chlieb bolo zakazané
vyhadzovat. Vo Zvolenske; zupe, v Podkoniciach, vroku 1939 zacala fungovat verejna
pekaren. Chlieb sa prestal piect doma a gazdinky si chlebové cesto zarobené doma odnasali
piect’ do pekarne. Tu bolo zvykom, Ze sa v piatok nejedlo miso, ale dojedal sa zvysny chlieb.
Vregione Bratislava sa chlieb piekol z raznej muky a ndcestia. Nacestie bol kusok kvasku
z minulého tyzdna, odloZzeny na tmavom a vlhkom mieste. Na rozdiel od ostatnych regiénov
sa tu chlieb piekol len raz za dva tyzdne. Spravne upeCeny chlieb mal gulaty tvar, tri
kilogramy a Cervenkastii farbu. Chlieb mal aj tu velku uctu. Musel byt zabaleny v obriisku
a poloZzeny na stole v kuchyni. V regiéne Hont a Novohrad sa hovorilo, ze dobry chlieb sa da
upiect’ len zo zmieSanej muky. Tu sa na kysnutie cesta pouzival par. Par sa pripravoval zo
susenych kvetov lesného chmel'u a otriib. Kvety sa vo vriacej vode prevarili a scedili. Do tejto
vody sa primiesali namleté otruby a nasledne to nechali kysnit. Po vykysnuti sa zo zmesi
urobili mensSie buchticky, ktoré sa po vysuSeni mohli pouzivat cely rok. Chlieb bol pre
obyvatel'ov vysokohorskych osadach v regione Spi§ neznami az do 20. storocCia. Piekli sa tu
len pagdce. Neskor sa zacal piect chlieb, ale len na sviatky alebo rodinné prilezitosti. Na
cesto sa pouzivala ovsena alebo ja¢menna muka. S chlebom sa v tychto oblastiach Setrilo,
pretoze bolo nedostatok muky kvdli zlej drode. V regione Spis a Liptov bolo zvykom, ze po
vymlateni prvého zrna sa zrno prezehnalo znakom kriza a ndsledne zomlelo v ru¢nom mlyne.
Prvy chlieb, ktory sa upiekol ztohto zrna, sa jedlo len pri sviatkoch alebo sldvnostnych

prilezitostiach. Tento chlieb sa uchovaval v komore alebo vysoko na polici pod povalou. [9]

V minulosti sa chlieb povazoval za poklad, dnes ho berti ako samozreymost. Kvoli volnej
dostupnosti chleba, l'udia neddvaju takt velku pozornost sprdvnemu skladovaniu ako v

minulosti. Toto je dovodom, Ze sa s chlebom vel'akrat plytvad a vyhadzuje.
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V minulosti sa chlieb najcastejsie skladoval zabaleny v platne. V sucCasnosti sa najcastejSie

skladuje len v igelitovom alebo papierovom vrecku. [28]

2.5 Kolace a lekvare

Na Slovensku sa kolace v minulosti piekli iba na sviatky a sldvnostné prilezitosti.
Pripravovali sa z kvalitnej pSeni¢nej muky. Cesto sa zarabalo s mlieckom a sladilo medom.
Nazov kola¢ sa v minulosti pouzival len pre okruhle, obradové pecivo. Okrem nazvu kolac sa
pouzivali aj nazvy ako baba, kuchen ¢1 mrvan. Kola¢ na svadbu sa nazyval radostiiik a kolac
na Vianoce Stedrak. [9] Na Fasiangy sa pripravovali Sisky s lekvarom. [29] Piekli sa aj kolace
v tvare roznych zvierat , ktoré sluzili ako obetné dary. Na Zempline sa kolednikom
pripravoval kola¢ v tvare holuba. Velkono¢ny baranok patril medzi zname sladké kolace.
Tento kola¢ sa nazyval roha¢ a zvyklo sa upiect tol'ko kusov, kol’ko mali doma dobytku.
Jednym z najznamejSich kolacov v tvare figirky boli medovniky. Medovniky piekli majstri

medovnikdri a predavali sa na jarmokoch ¢i hodoch. [9]

V slovenskej kuchyni sa najcastejSie pripravovali kolace v tvare kruhu. Boli plné alebo
sotvorom vV strede. Ako druhé najcastejSie sa pripravovali kolace podlhovasté. Svoj tvar
ziskavali z plechu, na ktorom sa piekli. Pre Slovensko su typické kysnuté kolace. Piekli sa
rozne zaviny ako makovnik ¢i orechovnik, buchty a sStradle. Oblibeny kola¢ na juznom
Slovensku bol kalkis, a pripravoval sa v postnom obdobi pred Velkou nocou. Silvestrovsky
kolac sa piekol len raz do roka pretoze bol naro¢ny na suroviny. Okrem kysnutého kolaca sa
pripravovali aj vyprazené kolace a pecivo. Tieto kolace boli typické pre Fasiangy. [9] Svoje

vyuzitie mali aj slané kolace, ktoré sa podavali k pivu ¢i vinu. [29]

2.5.1 Tradi¢né regionalne dezerty

Kazdy jeden region na Slovensku prispel svojimi tradicnymi kolacmi do slovenskej
kuchyne. Na Orave, Sarisi a Spisi sa piekli z kysnutého cesta kapusniky plnené kyslou alebo
sladkou kapustou. Na Horehroni sa piekol kysnuty kola¢ zchlebového cesta a pagaciky
s osSkvarkami. Pre Kysuce boli typické lekvarové kachlicky, pre Tekov zas babovka, l'udovo
nazyvand kuglof. Makovnik a orechovnik boli ¢asto pripravované v regiéone Hont. Novohrad
prispel fasiangovym jedlom nazyvanym chrapne, ¢o boli v masti vyprazané cukrovinky. Tiez
sa tu pripravoval jabl¢énik a Ceresniovy kola¢ s orechmi.Pre Gemer bol typicky slany kolac

plneny hubami. Stradl'a na rozne spdsoby je typicka pre regién Bratislava.
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Z Hornej Nitry su zname SisSky a zo Zihoria pochddza mrkvovy kola¢ a tradi¢né trdelniky.
Klasicky skalicky trdelnik sa pripravuje tak, Ze sa cesto namota na trdlo a tym vznika diera
v strede cesta. [25] Skalicky trdelnik ma dlhd histériu v dejindch Slovenska. Ako prvy
vyrobok zo Slovenska ziskal europsku ochrannti znamku. Pravy skalicky trdelnik ma mat

presne 40 centimetrov a pdl kila. [18]

V sucasnosti st vel'mi oblibené kolace ako slivkovy kolac¢, babovka, zeml'ovka, makova
& tvarohova $tradla, makovy alebo kakaovy zavin. Dalej sem patria laskonky, bratislavské
rozky, medovnicky a Sulance. Z vyprazanych peciv to su Sisky, palacinky a finky. Zo slanych

kolacov sem patria hlavne pagace, tyCinky bryndzové alebo syrové. [15]

2.5.2 Lekvar

Ovocie patrilo oddavna do slovenskej kuchyne. Zo zaciatku sa ovocie zbieralo volne
v prirode, neskor sa zacali pestovat’ doma. Najstarsi sposob uskladnenia ovocia bolo susenim.
Ovocie sa susilo bud priamo na slnku alebo v chlebovej peci. Tieto suSené ovocia patrili
k zdkladnej zlozke surovin v l'udovej kuchyni. Vyuzivali sa na pripravu jedal a Stiav. Pre
slovensku kuchynu bolo odpradavna typické konzervovanie ovocia. Ovocie sa konzervovalo
varenim lekvaru bez pridania cukru. NajcastejSie sa lekvar pripravoval zo sliviek. Okrem
sliviek sa vyuzivali aj lesné plody ako jahody, cucoriedky a maliny. Lekvér sa pripravoval tak,
7e sa ovocie odkdstkovalo a ndsledne varilo v medenom kotle, kde sa miesal varechou. Ci je
lekvér dobre uvareny, gazdiné zistovali tak, ze nabrali lekvar na drevend varechu a ak z nej
lekvar spadol znamenalo to, ze lekvar je hotovy. Po uvareni sa hortici daval do nadob, kde
postupne stuhol. V minulosti sa varenie lekvaru povazovalo za spologensku udalost. Zeny si

chodievali navzajom ochutnavat lekvar. [9]

2.6 Napoje

Zakladnou tekutinou bola vzdy voda zo studne, potoku a rieky. Voda rovnako ako chlieb
bola uctievand a povazovana za dar. V minulosti sa verilo Ze voda ma magické vlastnosti.
Posvitena voda mala zabezpetit Tudom a zvieratim zdravie. Casto v kostoloch alebo pri
potokoch prebiehalo trojkralové svitenie vody. V minulosti sa voda Cerpala zo studniCiek.
Neskor sa zacali kopat’ studne, ktoré sa zakryvali aby sa do vnutra nedostali necistoty. [9]

Dal$ou tekutinou od minulosti boli minerlne vody.
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Slovensko je bohaté na mineralne pramene, ktoré maju dobry vplyv na zdravie Cloveka. [7]
Na pitie sa pripravovali aj odvary z listia jahdd, zo Sipok, lipy a rumanceka. Okrem tychto
odvarov sa ndpoj ziskaval aj z dreva stromov. Na Slovensku sa najcCastejSie ziskaval z brezy

a javora. Kora stromu sa navrtala a do diery sa vsunula trubicka, cez ktort vytekala stava. [9]

Okrem vody sa vel'mi Casto pilo mlieko. Najviac sa pilo kravské mlieko a to nakyslo aj
nasladko. V chudobnych rodindch sa pilo kozie mlieko. [9] Za tradicny mlieCny napoj sa

povazovala zincica, ktora sa vyrabala z ovCieho mlieka. [24]

V 19.storo¢i sa na Slovensku udomacnila kava. Zo zaciatku kavu pili len sl'achtici a bohaté
rodiny. Chudobnejsi I'udia si kavu nahradzali kavovinou. Vyrabala sa z rozomletych korenov
Gakanky oby&ajnej. Neskor z jadmetia a cukrovej repy. Caj pridiel na Slovensku tiez v 19.

storoci. [9]

2.6.1 Alkoholické napoje

Slovensko je zndme svojou vyrobou alkoholickych napojov. Zo =zaciatku to boli
nizkoalkoholové ndpoje. Za takyto nizkoalkoholovy ndpoj sa povazuje kvas. Z miky, chleba
avody sa pripravovala ciberej. Zo §tavy z hrudiek ajablk sa pripravovali ovocné kvasy
nazyvané placanka. Alkoholické napoje sa vyrabali z ovocia, hrozna, medu a obilnin. [9] Za
najstarSi alkoholicky napoj na Slovensku sa povazuje medovina. Je to destilat vyrobeny

z medu. NajznamejsSia medovina sa vyrabala v Levoci. [30]

Daldim obl'ubenym alkoholickym népoj bolo pivo. Pripravovalo sa zo zfn jaémetia, pSenice
alebo prosa. Zrna sa namocili do vody a su$ili sa na slnku. Takto vznikol slad, ktory sa
ndsledne mlel v zarnovoch, zalial vodou a paril. Na Slovensku sa prvé pivo varilo
v klastoroch pre slachtu. [9] V sucasnosti maju slovenské piva vysoku kvalitu. Velmi

obl'ibené st znacky ako Zlaty bazant, Smadny mnich ¢i Topvar. [29]

Slovensko vynikd aj vyrobou vina z vini¢a hroznorodého. Vino sa tu zacalo vyrabat uz
v 5.storo¢i. [9] Hrozno sa pestuje v juznej a zapadnej casti krajiny. Slovensko ma 6
vindrskych oblasti. Jedna z najvyznamnejSich vinohradnickych oblasti je Tokaj, ktora sa
rozprestiera aj na uzemi Madarska. Pestuju sa tu odrody vini¢a Furmint, Muskat zlty a Zéta.
Vinohradnicka oblast’ na juznom Slovensku patri medzi jedny z najvacsich vindrskych oblasti

na Slovensku.
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Medzi odrody vinica, ktoré sa tu pestuju, patri Rizling vlassky, Rizling rynsky, Burgundské
biele, Modra frankovka a Cabernet Sauvignon, ktoré su najrozsirenejSimi odrodami hrozna na
svete. Malokarpatskd vinohradnicka oblast je najvi¢Sou a najvyznamnejSou vinarskou
oblastou na Slovensku. Tu sa nachadza aj najslavnejSia vinna cesta v krajine. Samotnd vinna
cesta sa zadina v Bratislave a prechadza vietkymi obcami a mestami pozdiz Malych Karpat, a
kon¢i v meste Trnava. Medzi odrody vinica, ktoré sa tu pestuju, patri Rizling vlassky, Rizling
rynsky, Burgundské biele, Svitovavrinecké, ktoré je druhou najrozsirenejSou odrodou vinica
na Slovensku, a modra frankovka, najpestovanejSia modra odroda na Slovensku. Ovocné vina
st na Slovensku vel'mi obl'ibené. Najobl'ibenejsie su vina z ribezli, z jahod, malin, CeresSni a

visni. [30]

V 16.storo¢i sa na Slovensku objavili palenice. Nazvy dostavali podla toho z ¢oho boli
vyrobené. [9] Najznamejsie su slivovica a borovicka, ktoré sa povazuji za ndrodné niapoje
Slovenska. [27] Hriato je zmes oprazenej slaniny, liehu a medu. Pije sa najCastejSie v zime.

[29]

Z likérov je na Slovensku najznamejSia Deméanovka, ktora sa vyraba z bylin a lesnych
plodov. [29] Vel'mi obl'ibena je v sucCasnosti aj Karpatské brandy, ktoré sa destiluje z vina.

[24]

2.6.2 Tradic¢né regionalne napoje

Typickym regionalnym napojom na Kysuciach bolo ¢ucoriedkové vino, na Novohrade to
bolo trnkové vino. Z Turca a Horehronia pochadza tradi¢ny napoj Hriato. Medovkovy caj
a agitovy napoj pochddza z regiéonu Bratislava a pre Hornd Nitru je typickd ovocnd palenka
Prompai. [25] Z Gemeru pochadza palenka Sumiac, ktora sa na Slovensku najéastejsie pila na

pripitok. [9]

Z nealkoholickych ndpojov sa na Slovensku vyrdba dobre zndma Kofola a Vinea. Okrem

toho sa tu vyrdba aj vel'ky vyber stolovych mineralnych vod. [29]
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II. PRAKTICKA CAST
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3 METODIKA PRACE

Cielom tejto prace je predstavenie slovenskej narodnej kuchyne, jej tradicie a tradicné

pokrmy.

V teoretickej Casti tejto prace sme vyuzili metddu syntézy, kde sme pomocou zozbierania
dostupnych kniznych a internetovych zdrojov zhrnuli potrebné informdacie tdkajice sa daného
problému. V praktickej Casti sme nadalej vyuzivali metédu syntézy. Nasledne sme vyuzili
vedeckd metddu porovndvania. Porovnavali sme jedalne listky dvoch resStauracii na zdklade
ktorého sme zistili sucasné odchylky v sposobe stravovania v dvoch zdkladnych oblastiach na
Slovensku. Na zdklade ziskanych informdcii o reStauraciach aich jeddlnych listkov, sme
vyuzili analyzu vndtorného prostredia podniku pomocou SWOT analyzy. Po zostaveni
SWOT analyzy sme zistili silné a slabé stranky oboch podnikov. Zaroven sme poukazali aj na
prilezitosti a hrozby, ktoré sa podnikov tykaji. Po prevedeni tychto vedeckych metéd sme
v navrhovej cCasti zostavili tyzdenné menu, ktorého hlavnym cielom je predstavenie

slovenskej tradi¢nej kuchyne cudzincom.
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4 ZVYKY A TRADICIE V SLOVENSKE]J KUCHYNI

Strach z nezndma, z tajomnych javov a ikazov, na ktoré predkovia nepoznali odpoved,
v snahe pomoct’ si a chranit’ sa, polozili zaklady l'udovych tradicii a zvykov na Slovensku. Po
vstupe cirkvi sa zvyky a tradicie rozréstli o cirkevné sviatky. Niektoré pohanské zvyky zanikli

v priebehu storocia, iné sa zlucili s cirkevnymi a tak vytvorili osobitny charakter. [31]

Tradicie a zvyky su uzko spojené aj s tradicnymi jedlami, ktoré sa pripravovali na rodinné
alebo vyrocné sviatky. Symbolizovali zelanie, zdravie, krasu, peniaze ¢i ochranu pred zlymi
vplyvmi. [9] Najviac zvykov a povier sa uz oddavna spdjalo s peCenim chleba. Pri priprave
cesta sa verilo i na rdzne povery. Ak dievca prvykrat miesilo cesto a pri mieseni cesto puklo,
hovorilo sa, ze za muza dostane pana, ak nepuklo za muza mala dostat’ sedliaka. Ak gazdinej
pri peceni chlieb praskol, do rodiny malo prist’ netastie. [20] DalSou poverou bolo, Ze chlieb

nikdy nesmel lezat’ na stole s nakrojenou stranou k dveram, malo to privolat nestastie a biedu.

[9]

Zvyky a tradicie sa liSia v jednotlivych regionoch ¢i dedinach. [32] Predkovia zachovali po
celé staroCia l'udové zvyky a tradicie, ktoré su pychou pre Slovensko a dodnes sa odovzdavaja

z generacie na generaciu. [31]

Zvyky a tradicie na Slovenku boli oddavna prepojené so stravovanim l'udi. Mnoho jedal
méd dodnes obradovy charakter. [10] Obradové jedld sa v minulosti pripravovali len pri
prilezitosti vyznamnych sviatkov. Konali sa velké slavnosti, kde sa poddvali jedld a népoje,
ktoré symbolizovali dany sviatok. Napriklad sliepka sa poddvala pri oslavdch tehotenstva. Po
nastupe cirkvi sa obradové jedld rozsirili. Napriklad na Stedry vecer sa podava ryba, na Velka
noc sa pecie velkonoCny baranok. Postupom casu sa vela povier a migie vytratilo, no dodnes

sa podavaju obradové jedla pocas sviatkov. [20]
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5 RODINNE SVIATKY A OBRADY

Rodinné sviatky a obrady sd spojené so zmenou v zivote ¢loveka. Su vynimocné nielen pre
konkrétneho jedinca, ale pre celd rodinu a spolo¢nost. K rodinnym sviatkom patri narodenie,

umrtie a svadba. [33]

5.1 Narodenie diet'at’a

Narodenie dietata je velmi vyznamnou udalostou pre celd rodinu. Ide o oslavu nového
Clena rodiny a zachovania rodu. S narodenim dietata odpradavna boli spojené urcité povery,
zvyklosti a obrady, z ktorych sa niektoré dodnes zachovali. [31] V minulosti l'udia verili, ze

ak sa na oslave preleje pohdr s vinom, do rodiny doty¢ného pribudne novy ¢len. [33]

Jedlo a voda hrali ddlezitu ulohu aj pri r6znych obradoch, zvykoch a mytoch. Jednym
z mytov, na ktoré verili predkovia bolo, Ze ak sa tehotna zena po zapade slnka napije vonku
vody, plodova voda predcasne neodteCie. V regione SpiS tehotna zena mala zakaz jest’ kyslé
jedla, pretoze sa verilo ze dieta po narodeni bude zlé. V inych obciach sa verilo, ze ak Zena
zje maso od kosti, dieta bude chudobné. [31] DalSou poverou bolo, ze ak tehotna zena pride

do domu, kde sa prdve varilo a neponuknu ju, ma to zapricinit’ potrat. [33]

V minulosti zeny rodili doma za pomoci porodnej babice. Hned’ po narodeni dietata mu
pripravili v drevenom koryte prvy kupel, ktory mal magicky charakter. [34] Do vody sa
ddvalo trochu cukru, medu, soli, kisok chleba a vareného vajicka. [31] V niektorych dedinich
sa do prvého kupela pridaval strucik cesnaku a liecivé bylinky. [36] Verilo sa, Ze to prinesie
dietatu sladky zivot, krasu, milost' a zdravie. Na Spisi bolo tradiciou, ze po prvom kupeli
dietatu natreli nohy a Celo husacou mastou. Hovorilo sa, ze bude odolné voci zime.
V Zamaguri husaciu mast’ nahradili Cerstvym maslom. Po narodeni dietata bola tradicia
v nitrianskom regione, ze otec dietata iSiel navstivit svoju blizku rodinu a oznamit im
radostnt spravu. Ako dar zobral svojej rodine flasu palenky. V regiéne Gemer sa po narodeni
dietata usporiadala mensia oslava v kruhu blizkych na pocest’ privitania nového Clena rodiny.
Tradicia po celom Slovensku bola, ze sa ako dar pre Cerstvi mamicku, davala slepacia
polievka. Polievka sa pripravovala zo sliepok alebo z kohuta. Slepacia polievka mala dodat
zene silu. Spomedzi jedal, dolezitu ulohu zohrdvala aj rascovd polievka, ktord sa poddvala

rodickam. Hovorilo sa, ze prinasa zene mlieko.
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Okrem polievky, casto ako dar, priniesli aj fl'asu palenky alebo vino, ktoré malo rodic¢ku
ocistit. Zvykom bolo, Ze ako dar od kmotry dostala tradicné Sulance alebo prazenicu s

klobasou. [31]

Na privitanie dietata do rodiny sa piekol Specialny kola¢ “radostnik®. [35] Ako dalSie
potravinové dary sa nosili cestoviny, chlieb, loksSe, slanina, biela kavu, makové ¢i lekvarové

kolace, kasa, Sisky a fanky. [31]

Tradiciou, ktora pretrvava dodnes je pokrstenie dietata. Krst odpradavna prebiehal
v kostoloch za pritomnosti krstnych rodicov, porodnej babice a blizkej rodiny. Po krste
nasledovalo pohostenie. Tradiciou bolo, Ze na krstinach matka dietata obdarovala
kmotrovcov tromi kola¢mi a litrom palenky. Babici sa ako podakovanie davali tiez kolace
a palenka. [34] Ako pohostenie pre hosti sa podavali kolace, kava, prazenica, Sisky, chlieb
a palenka. Neskor, zaciatkom 20.storoCia sa zacali konat vacsie krstiny. Hostia ako dar
prinasali rozne tradicné jedla. Na hostine sa podavala slepacia polievka, varené alebo pecené
miso so zemiakmi alebo chlebom. K varenému mésu sa Casto podavala aj koprova alebo
cesnakova omacka. V niektorych obciach sa slepacia polievka vymenila za kapustnicu. Ak sa
krstiny konali v zimnom obdobi, ako pohostenie sa ponukali jedla zo zabijacky. Neskor sa na
krstindch zacali podavat vyprazané rezne so zemiakovym Salatom. Ako mucniky sa zo
zaCiatku podavali kolace ako radostnik, Sisky, fanky neskor to boli pagacCe, zakusky a torta.
Typickym ndpojom bolo vino, kdva a palenka. Zvykom bolo, ze po skonceni krstin sa hostom

pri odchode dévalo po troche jedla. Bola to forma podakovania. [31]

5.2 Svadba

Svadba patri medzi jedno z najvyznamnejsich udalosti v zivote cloveka uz odpradavna. So
svadbou suviselo od davnej minulosti mnozstvo povier, zvykov a tradicii. V sticasnosti vela

tradicii a zvykov ustdpilo do tizadia a na mnohé sa iplne zabudlo. [36]

Jednym z povinnosti, ktoré muselo kazdé dievCa pred vydajom vediet, bolo varenie
a pecenie chleba. Co sa zvykov a tradicii spojenych s tradiénymi slovenskymi jedlami tyka,
velka Glohu zohrivala prazenica. Cista prazenica bola znakom nesthlasu rodicov dievéata
svydajom. Ak ale mladenec dostal prazenicu s klobasou znamenalo to suhlas rodiCov
s vydajom ich dcéry. Chlieb hral tiez dolezita ulohu pri svadbe. Ked nastal velky den, ako

pohostenie u nevestinych rodicov sa ponukala prazenica, chlieb, kasa a rozne kolace. [31]
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Pri obliekani nevesty sa do ¢iziem zvykol davat’ cesnak alebo petrzlenova vinat. Casto sa
cesnak vymenil za mak. Tento zvyk sa v suCasnosti zachovava len v dedindch pri slovensko —

pol'skych hraniciach. [38]

Na cestu do kostola si nevesta zobrala pod sukniu chlieb. Verilo sa, ze ju to ochrani pred
zlymi vplyvmi a urieknutim. [31] Nevesta po obrade prisla do domu Zenichovych rodicov,
kde polozila chlieb na stol alebo prah domu. Symbolizovalo to pozdrav pre zenichovych

zosnulych predkov. [39]

Ako znak prijatia do rodiny, Zenichova matka ponukla nevestu chlebom s medom alebo
cukrom, aby mala sladky Zivot. [31] Dal3ou tradiciou bolo, Ze nevesta dostala od svokry
Specialny kola¢ mrvan, ktory nasledne prehodila cez hlavu k svadob¢anom. Verilo sa, ze to

prinasa stastie. [40]

Svadobna hostina hyrila r6znymi jedlami uz aj v minulosti. V chudobnejSich rodinach sa
najprv podavala kasa z pSena, neskor ju nahradila kasa zryze, baranina, kysld kapusta,
bryndza, zemiaky a chlieb. V bohatSich rodinach svadobn hostinu tvorilo bravcové, hoviadzie
a baranie méso, rozne kase s medom a Strudle. Svadobna hostina zacinala pripitkom, nasledne
sa podavala masova polievka, najCastejSie slepaCia. Po Case sa do slepacCich polievok zacali
pridavat’ aj cestoviny alebo pecCenové halusky. Ako druhy chod sa v minulosti poddvalo méso
z polievky, ktoré sa jedlo s chlebom. Neskor sa zacalo pripravovat’ dusené bravcové maéso,
ktoré sa poddvalo skoprovou omackou a zemiakmi. Po Case zemiaky nahradili kysnutou
knedl'ou. Ako tradicné svadobné jedlo sa zvykla podavat aj huspenina. [31] Holibky patrili
tiez medzi tradicné svadobné jedla. Su to plnené kapustové listy s mletym midsom a podavali
sa ako posledné jedlo na svadbe. [25] V 20. storoc¢i sa ako typické svadobné jedlo stali
vyprazané rezne so zemiakovym Salatom. Po polnoci sa podavala kapustnica, hovadzi gulas
a zabijackové Speciality. Ako mucéniky sa podavali rozne kysnuté, plnené kolace, ktoré sa
piekli doma, alebo ich priniesli hostia ako svadobny dar. [31] Tradi¢ny svadobny kolac¢ bol
radostnik. Tradiciou bolo Ze sa radostnik rozkrajal, potrel medom a ndsledne sa zvySok

rozdelil medzi hosti. [35]

Neskor sa radostnik nahradil svadobnou tortou. Tradicia, ktord sa zachovala dodnes je, ze

tortu musia ochutnat’ vSetci hostia, pretoze to prinasa Stastie novomanzelom. [31]
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5.3 Smrt

Zvyky a tradicie spojené so smrtou sa sformulovali na zaklade toto, Ze predkovia verili na
posmrtny zivot. Zo strachu zo zomrelého vzniklo mnozstvo zvykov, ktoré mali eliminovat
jeho ndvrat a negativne vplyvy. [36] Ro6zne obrady, ktoré v minulosti vykondvali mali okrem

eliminacii zla mrtveho priniest zosnulému aj pokoj. [34]

V minulosti verili, Ze ak sa Cloveku prisnia sny o chlebe znamend to blizku smrt’. [34]
Tradiciou bolo, ze tvar mrtveho umyli bielym vinom, aby bola tvar pekna na pohrebe. Po
vlozeni mrtveho do truhly, bolo zvykom dat’ k telu kisok chleba alebo cesnak. Po vyneseni
mrtveho z domu sa na stol polozila sol, cesnak a palenka pre dusu mftveho. Na poslednej
ceste bola na Gemeri tradiciou, ze za truhlou niesli bochnik chleba, z ktorého kiuisok nasledne
vlozili do hrobu. Po pohrebe na cestu domov sypali 'udia na zem mak. Malo to zabranit’ tomu,
aby si po nich mrtvy nepriSiel. V minulosti bolo zakazané jest’ na kare miso. Verili, ze to
zatazi dusSu zosnulého. Zo zaliatku sa ako pohostenie podaval len chlieb alebo kasa, z
ndpojov pdlenka alebo vino. [31] Na kare bolo zakazané krajat chlieb. [20] Neskor sa
pohostenie rozrastlo, podavala sa prazenica, bryndza, klobasa, syry, rozne kolace ako
vianoCka alebo plnené kolace. Zvykom bolo, ze kusok jedla museli nechat pre zosnulého,
ktory sa s nimi priSiel cez noc po pohrebe rozlucit. [31] Alkohol sa podaval na pocest
zosnulého. Ludia si pripijali na zosnulého najcastejsSie palenicou. V pripade ak zomrel mlady
Clovek, zvykli sa organizovat’ vacsie kary. Podavali sa jedla ako na svadbe. V minulosti sa kar
Casto organizoval na cintorine aby sa dusa zosnulého nemohla vratit. Jednym z najvacsich
zvykov na kare byvalo to, ze sa jedlo a palenka nechala na tri dni za oknom na pocest’ dusi
zosnulého. [20] Po tridsiatych rokoch 20. storocia sa charakter karu zacal menit’ a zacali sa
podavat’ polievky, najmi slepacia, varené alebo dusené méiso s roznymi omackami, perkelt,

gulés, rezne s majonézovym Salatom, kava a zdkusky. [31]
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6 VYROCNE SVIATKY A ZVYKY

Bezny zivot predkov ovplyviiovala najmi priroda. LCudia v minulosti verili na magiu
apovery v snahe udrzat' si krasu, mladost a eliminovat negativne vplyvy. [32] Najviac

zvykov sa viaze na vSedné dni v roku a na sviato¢né dni. [40]

6.1 Zima

So zimou sa spdja najviac zvykov, tradicii a povier. Verilo sa na zlé sily, bosorky
a démonov. V snahe ochranit’ sa, nasi predkovia polozili zaklady slovenskych tradicii, zvykov
a obradov. Toto obdobie so sebou prinasa aj najkrajsie sviatky v roku. Patri sem predvianocné
obdobie, advent a novy rok, kde l'udia zabtdaji na strach a spoloCne oslavuju narodenie

Jezisa a prichod nového roka. [31]

6.1.1 Predviano¢né obdobie

Predvianocné obdobie zacCinalo na Martina 11. novembra. Skoro v kazdej rodine bolo
zvykom, Ze na nasledujucu nedelu po Martinovi zeny piekli peCenti hus. Po Martinovi sa
I'udia nachystali na menej prijemné dni. Verili ze prichadzaju stridzie dni. [31] 25. novembra
sa oznacuje ako den Katariny. LCudia sa v tento den chranili pred bosorkami jedenim cesnaku.
Casto cesnakom kreslili na steny domu a mastali kriz, verili, e tym ochrania majetok
a dobytok pred zlom. [41] Tento den bol vyznamny aj v tom, Ze to bol posledny den pred
pOstom. Varili sa syte misité jedld a kolace. Po dni Katariny prisiel post. Az do adventu sa
varili jedld bez misa atuku. Postne jedld sa varili zo zemiakov, kapusty, strukovin, hib
a ovocia. Casto sa jedavala kasa, cestoviny, miéniky, zemiaky upravené na rézne spdsoby
aprivarky. Z polievok sa najCastejSie pripravovala hubova polievka, demikat, kysla
zemiakovo-mlieCna polievka a juska, polievka zo Stavy kyslej kapusty. [31] Na svitého
Ondreja bola tradicia, ze mladé dievcata spolocne varili halusky. Kazda si priniesla v dstach
trochu vody na varenie, a ktorej ako prvej vyplavali halusky na povrch, mala sa ¢o najskor
vydat’. [42] 6. decembra, na svitého Mikulasa uz odpradavna bolo zvykom, ze deti dostavali
potravinové darceky od Mikulasa. Dobré deti dostali ovocie, pernicky a orechy. Deti, ktoré
neposluchali cez rok, dostali figurku Certa zo suSenych sliviek. Az zaciatkom 20. storocia sa
zacali defom davat’ sladkosti. [31] Najobavanejsi a najstrasidelnejsi den v roku podla predkov

bolo 13. decembra.
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Den svitej Lucie sa povazuje za najvyznamnejSim stridzim dnom. Ludia sa pred bosorkami
atemnymi silami chrdnili jedenim cesnaku a kreslenim krizov na steny domov a mastali
cesnakom. V snahe ochranit’ sa, predkovia Casto pred spanim ponatierali svoje telo cesnakom.
Aby bosorky neublizili ani dobytku, kfmili ich cesnakom. [43] Na svidtého Tomasa, 21.
decembra, sa pravidelne konali zabijacky. Verilo sa, ze mast z prasata zabitého na svitého

Tomasa ma lieCivé schopnosti. [31]

6.1.2 Vianocné pripravy

Pripravy na Vianoce zahrnovali okrem vel'kého upratovania aj peCenie kolacov, oblatok
apeCiva. [31] Par tyzdnov pred Vianocami gazdinky zacali piect medovniky a perniky.
V minulosti sa medovniky zo zaciatku piekli iba v klastoroch. Prvé medovniky neboli
zdobené ako ich pozndme dnes. Od 14. storoc¢ia medovniky piekli len medovnikéri, ktori
pouzivali na peCenie medovnikov rozne chutové a aromatické prisady. Na peCenie sa neskor
zacali pouzivat drevené formy v roéznych zvieracich, rastlinnych a figurdlnych tvaroch.
Casom sa z medovnikov zalali piect’ perniky. V obdobi baroka perniky zdobili naboZenské

vyjavy a vyjavy z l'udového prostredia. [44]

Po svitej Lucii sa zacali piect’ oblatky. V minulosti oblatky piekol len obecny ucitel
Suroviny potrebné na ich vyrobu gazdiné nosili do Skoly. Pri pe€eni mu pomdhali ziaci, nayma
chlapci, ktori nosili drevo do pece a narabali so zeleznymi formami na oblatky. Nasledne
oblatky ziaci roznasali v kosikoch po dedine. Kazda rodina dostal v koSiku tol’ko kusov aby
na kazdého clena rodiny vysli tri kusy. V kazdom kosiku boli oblitky medové,
cukrové, vodové a trubicky. [45] Okrem medovnikov a oblatok sa piekli vianocky, vanilkové
rozky, medvedie labky, vetrové pecCivo, marcipanové a mandl'ové cukrovinky. sa zacali piect

kysnuté kolace plnené makom, orechom, lekvarom ¢i tvarohom a r6zne zdkusky. [31]

Posledny deii pre Stedrym diiom gazdiné skontrolovali & maji dostatok ryby, hydiny alebo
zveriny. Muzi mali na starosti zabezpecit dostatok piva, vina, konaku a likérov. Gazdinky
vstavali na Stedry defi o polnoci, aby stihli do vychodu slnka upiect’ chlieb, opekance a kolade
pre kolednikov. [31] Pri pecCeni chleba sa museli dodrziavat’ rozne ukony. Zvykom bolo, ze
zena po mieseni cesta si ruky ocistila tak, ze nimi potrela ovocné stromy aby mali dobrd
urodu. [9] Kolace najcastejSie piekli v tvare dobytka a vtakov. Najznamejsi StedroveCerny

kola¢ bol stedrak. [31]
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6.1.3 Vianoce

NajocakavanejSim sviatkom v roku si dodnes Vianoce. Patria k najkrajSim sviatkom,
pocas ktorych sa stretava cela rodina pri spolo¢nom StedroveCernom stole. Vianoce patria

k tym sviatkom, pri ktorych sa dodrziava najviac tradicii zdedenych po nasich predkoch. [46]

Na Stedry dent bolo zvykom, Ze sa do studne hadzali jablka, chlieb, oblatka & cesnak.
Tento obrad sluzil nato, aby T'udom zabezpetil dostatok zdravej vody v novom roku. Dalsim
ukonom bolo, ze sa do vody dali orechy alebo jablkd a ndsledne sa s tou vodou poumyvala
celd rodina, aby boli bohati a zdravi. Stedry defi sa vyzna&oval postom. Zo za&iatku ho
predkovia dodrzovali cely den, neskor sa post drzal len cez den a na Stedri veCeru sa uz

podavalo miso. [31]

Jedla na Stedrovecernom stole sti dodnes rozli¢né v jednotlivych regiénoch, v mestach a na
dedinich a vo vierovyznaniach. Katolici nemohli na Stedry veCer jest méaso, evanjelici mali

konzumaciu misa dovolenu. [31]

Pred Stedrou vecerou gazdinky pripravili StedroveCerny stol. Na stol sa davali jablka,
orechy, cibula, cesnak, oblatky, palenka hriatd, chlieb, svieCka a biblia. [47] Vecera
v minulosti zacinala az ked’ vysla prva hviezda na nocni oblohu. [46] Vtedy si rodina
spolocne sadla za stol a Stedrovecerna vecera zacCinala pripitkom, zvycajne palenky z jedného
pohéra. Po pripitku sa jedli obldtky s medom a cesnakom, ktoré symbolizovali krestanstvo,
Stastie, lasku a zdravie. Na vychode sa namiesto obldtok jedol chlieb kracun, jablko a orechy.
Vo vinohradnickych oblastiach sa oblatky jedli s hroznom. [31] Nasledovala polievka,
najCastejSie sa podavala kapustnica. V katolickych rodindch sa miso nahradilo hribmi
a suSenymi slivkami. Evanjelické rodiny kapustnicu pripravovali z misa a klobdsy. Okrem
kapustnice sa podavali strukovinové polievky ako SoSovicova, fazul'ova alebo hrachova. [9]
Zvykom bolo, ze ak sa nepodavala strukova polievka, tak sa vareny hrach polozil na stol, aby
nikto z rodiny nemal vred. Vareny hrach sa rozhadzoval aj po kitoch, aby sliepky dobre
znasali vajicka. Na vychodnom Slovensku sa Casto podavala rybacia polievka halaszlé. [31]
V niektorych regionoch sa podavala aj slepacia polievka, ale v niektorych regiénoch bola
konzumécia hydina na Stedry ve&er zakdzana. V minulosti sa namiesto polievok konzumovala
kasa z prosa alebo krip, ktord sa jedla zjedného velkého taniera spolocne. Po polievke

nasledoval d’alsi chod.
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V minulosti sa poddvali mucne jedla, ktoré sa najcCastejSie posypali makom, ktory
symbolizoval bohatstvo. [31] V katolickych rodindch sa poddvala ryba, najcastejsie kapor s
chlebom, ktory sa povazovala podla cirkvi za postne jedlo. [9] Podla cirkvi sa na Stedry
vecCer malo jest midso beznohé, na prvy sviatok vianocny méaso dvojnohé a na druhy sviatok
viano¢ny méso Stvornohé. Neskor sa ryba okrem varenia zacala upravovat’ aj pecCenim Ci
vyprazanim a ako priloha sa podaval zemiakovy Salat. [31] V sticasnosti sa uz kapor nahradza
aj inymi druhmi ryb. V mnohych rodinich sa poddva losos, pstruh alebo sumcek africky. [46]
V evanjelickych rodinach sa na Stedry vecCer po polievke jedavalo udené méso alebo klobasa
s chlebom. K masu sa podavala hribova omacka alebo kompot zo suseného ovocia. [31] Dnes
sa udené maso podava len zriedka. Pre sticasnost’ je typické podavat peCenu alebo vyprazana
morka, plnenti kacku alebo rezne z hydiny ¢i bravcového mésa. [9] Ako posledny chod sa
podavali kysnuté kolace a ovocie. Po vecCeri si nasledne rodina spolu pochutnavala na
zdkuskoch a cukrovinkdch. Zvykom bolo, Ze na Stedry veder sa nepila voda. Dospeli pili vino
a palenku a deti odvar zo suSeného ovocia. Zo Stedrovecernej veceri sa nemohlo ni¢ vyhodit,
zvysky dali dobytku a omrvinky si odlozili, pretoze verili, Ze maji lieCivi moc. Na prvy
sviatok vianoCny sa podavala najCastejSie peCena hus alebo kacka a na druhy sviatok

vianoCny sa podavala divina alebo bravCovina. [31]

6.1.4 Silvester, Novy rok a Traja krali

V minulosti bol Silvester spdjany s roznymi poverami a zakazmi. LCudia sa pripravovali na
prichod nového roka velkym upratovanim, pretoze verili na porekadlo, ze ,ako na Novy rok,
tak po cely rok®. Vecer sa konala vel'ka hostina podobna Vianociam, stym rozdielom, ze
konzumadcia mésa bola dovolena. Pri silvestrovskej veceri sa vykonavali rovnaké obrady ako

pri gtedrej veceri. [48]

Na Novy rok platili tiez rozne zakazy. Nemohlo sa prat ani $it’ lebo sa verilo, Ze to prinasa
smolu. Dodnes zachovanym zvykom je, Ze sa na Novy rok nekonzumuje hydina ani ryba.
Veri sa ze konzumaciou hydiny nam uteCie Stastie a konzumdciou ryby ndm odpldvaji
peniaze. Prave z tychto dovodov sa od minulosti jedla na Novy rok bravcovina, ktora mala
prinasat’ Stastie. Okrem bravCoviny sa konzumovala SoSovica a makovy kolac, ktoré boli

symbolom penazi. Casto sa varili Sul'ance a rezance.
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Zvykom bolo, ze na stole bol polozeny Cerstvy bochnik chleba, ktory sa nasledne ponukal

hostom, ktori prisli popriat’ zdravie a Stastie do nového roka. [31]

Sviatok Traja krdli ukoncuju etapu roka, ktort povazovali za magickt a temnu. Tradiciou
je, ze sa pozehnavaji domy. [49] Na dvere domu robili cesnakom krize, aby ich to ochranilo

pred zlymi silami. Zvykom bolo, ze na obed sa podavali Sul'ance. [31]

6.1.5 FasSiangy

Pre obdobie fasiangov st dodnes typické masky, zabava a dobra nalada. Toto obdobie

trvalo od Troch kralov po Popolcovu stredu. [31]

Charakteristické jedlo pre fasiangové obdobie je dodnes Siska, po Cesky koblihy. Okrem
Sisiek sa varila huspenina, méiso, klobasa ¢ prazenica. [31] Dalej sem patria vyrazané jedla
ako pampusiky, finky, a krapne. Pre fasiangy boli typické jedla, ktoré su Casovo narocnejsie
z dovodu nedostatku prac na poli v zimnom obdobi. [20] V posledné dni pred Popolcovou
stredou sa vyprazdnovali domace zasoby vina a palenky. Posledny den pre Popolcovou
stredou sa konali vel'ké zabavy, kde l'udia chodili prezleceni za rozne masky. Bol to posledny

den ked’ sa mohli zabavat a jest' do sytosti. [31] Po Popolcovej strede nastal pdst a smttok. [9]

6.2 Jar

S tymto obdobim sa najviac zvykov spdja s urodou a ochranou rastlin. Predkovia casto
varili dlhé Stlance alebo rezance, aby sa na poliach urodili dlhé klasy. Jar je aj obdobie
velkého styridsatdnoveého postu. Popolcova streda bola diom zaciatku postu, ktora trvala az
do Velkého piatka. Pudia v tomto obdobi jedli iba raz za den a zriekli sa konzumacie méasa
a mdsovych vyrobkov. Okrem toho cirkev tiez zakazovala konzumaciu mlieka, syra a vajicok.
Na pripravu postnych jedal sa najcastejSie pouzivali strukoviny, zelenina, obilie, zemiaky,
muika a kapusta. Mast’ sa nahradila maslom alebo l'anovym olejom. Najcastejsim jedlom
najméd u chudobnych bola kasa, pripravovana zo pSena alebo pohanky, neskor z hladkej muky,
zemiakov a strukovin ako fazul'a, hrach alebo SoSovica. Ku kasi sa podavalo susené ovocie,
oprazena cibula, obcas tvaroh alebo bryndza. Ako poOstne polievky sa varili kyslé polievky
z kapusty, zo zemiakov alebo strukovin. NajobltubenejSia polievka bola melencova so
zemiakmi a cestovinami. Okrem kyslych polievok sa casto pripravovali aj polievky

strukovinové alebo gulas ktory neobsahoval méiso.
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Ako druhy chod sa podavali mucne jedla ako Stl'ance, ktoré sa podavali na mnoho sposobov.
Mohli sa podavat s makom, lekvarom, osmazenou cibulou, sladkou dusenou kapustou
s medom a $koricou alebo s kyslou kapustou. Casto sa pripravovali aj pirohy plnené tvarohom,
lekvarom, makom, suSenymi hubami alebo susenym ovocim. Okrem mucnych jedal sa ako
pOstne jedlo podévali aj jedld zo zemiakov, kapusty a ryb. [31] Zvykom bolo, Ze na konci jari
st dievcatd na konare zo slivky navesali malované vajicka a tym obchddzali domy svojich

blizkych. Symbolizovalo to prinasanie leta. [S0]

6.2.1 Vel’kono¢né obdobie

Toto obdobie sa zacinalo Zelenym Stvrtkom a koncilo Velkono¢nym pondelkom. Pre
Velkti noc boli charakteristické pokrmy z vajiCok, pretoze boli symbol plodnosti.

Konzumovali sa jedla ako prazenica, Skvarenica, pankich a jajecnica. [9]

Pre Zeleny stvrtok bolo typické, ze sa konzumovali zelené jedla. [9] Pripravovali sa najmi
polievky a privarky z listov Spenatu, Stavela a zihlavy. V tento den bol prisny zakaz pecenia
chleba, lebo sa verilo, ze to prinasa sucho a neurodu. [50] Pre Velky piatok bolo
charakteristické, ze sa udrziaval velky post. Jedli sa jedla zryb a zo zemiakov. Na Bielu
sobotu sa najcastejSie varila Sunka, z ktorej sa mast odkladala, lebo sa domnievali, Ze ma
lieCivé ucinky. [9] Tento den bol Specificky tym, ze gazdiné pripravovali obradové jedla na
Velkonoc¢nu nedelu. Okrem Sunky sa varila klobasa, maso, najmé jahnacie a baranie. Piekli
sa tradicné kolace ako paschu, okruhly kysnuty kola¢ s tvarohovou plnkou. Okrem neho sa
piekli pletené kolace, kolace s plnkami a pagace. [31] Na zapadnom Slovensku sa tradi¢ne
pripravoval kalkys, sladké kasovité jedlo zo stavy z nakliCenych obilnin. Na vychode sa ako
tradi¢né velkonocné jedlo pripravoval obradovy kolac, velkonocna paska, ktora sa podavala
s maslom, Sunkou, hrudkou, vajickom a chrenom. [25] Velkono¢na paska sa zvycajne robi
v okrihlom tvare, pretoze symbolizuje slnko, prichod leta. [S1] Na Velkonoc¢nu nedel'u bolo
tradiciou, ze sa nemohlo ni¢ varit’ ani piect. Preto gazdinky navarili vSetko na Bielu sobotu
ana Velkono¢nu nedel'u brali navarené jedla v kosiku do kostola, kde ich knaz posvatil. [52]
Po prichode z kostola sa posvitné jedla dali na stol, ku ktorému si nasledne rodina spolo¢ne
sadla. Zvykom bolo, ze ako prvé sa jedlo varené vajicko a nasledne Sunka s chrenom. Potom
nasledovala polievka, najCastejSie to bola slepacia polievka. Ako druhy chod sa podavalo

pecené baranko, bravCovina, tel'acina alebo plnena jahnacina. [31]
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Tradiciou bolo, Ze sa muselo zjest vSetko, o bolo na stole, inak Groda bude zI4. Omrvinky sa

tiez nevyhadzovali, ale odkladali na lieCenie. [52]

Pre Velkono¢ny pondelok typicka tradicna oblievacka a Sibacky. Mladenci za oblievacku

nasledne dostavali vyzdobené vajicka, kolace, Sunku a palenku. [9]

6.3 Leto

Leto je obdobim s najmensim poc¢tom vyro¢nych sviatkov, pretoze l'udia od rana do vecera
obrdbali pddu, kosili trdvu a koncom leta zbierali drodu. [31] Jednou z tradicii bolo, ze sa I'an
a konope siali na sviti Zofiu, lebo sa verilo, Ze klasy budu dlhé a pevné. Turice patrili medzi
najvyznamnejSie obrady v letnom obdobi. V tento dent mladenci cistili studne a pramene, aby

zabezpecili zdravie pre obyvatel'ov. Za odmenu Casto dostavali slaninu a vajicka. [53]

V letnom obdobi si naro¢na praca vyzadovala aj sytejSie jedla. Gazdiné nosili na pole pre
muzov chlieb, slaninu, bryndzu, tvaroh, syr a na posilnenie palenku. Ked sa veCer vracali
domov z pola, zeny im casto navarili halusky, pirohy, husté privarky a idené rebierka. Ako
napoj k jedlu sa na vecer pravidelne podavalo kyslé mlieko. Cez leto sa trode darilo najviac,
preto nebol problém, ze by nemali z Coho gazdiné navarit. Zeleninu a ovocie ziskavali zo
zéhrady, huby a lesné plody zbierali v lese. Casto sa okrem zeleninovych polievok varili aj
studené letné polievky z lesnych plodov najmi z Ceresni, jahod, malin a egresov. Ako hlavny
chod sa Casto pripravovali jedla zo zeleniny. Obl'ibené boli zeleninové privarky s fasirkami,
s dusenym hoviddzim misom alebo s chlebom. Plnend zelenina patrila tiez medzi oblibené
letné jedld. V tomto obdobi sa Casto podavalo aj mdso najmé divina a telacina. Do mucnych
jedal sa cez leto cCasto pridavalo Cerstvé ovocie, hlavne jahody a Ceresne. Z ovocia sa

pripravovali aj r6zne kolace a krémy. [31]

Zeny v tomto obdobi Gasto zbierali rézne rastlinky, z ktorych varili odvary alebo pouzivali
pri lieCeni roznych chordb. Jednou z najvzacnejsich rastlin bolo papradie, ktoré podl'a povier
kvitlo iba na svdtého Jana. Medzi najCastejSie zbierané rastlinky patrila pupava, zihlava,

kvety z bazy, podbel, materina duska, medovka a repik lekdrsky. [31]

6.4 Jesen

Podobne ako leto, v tomto obdobi je tiez menej zvykov a obradov. Jesei sa uz od minulosti

vyznacovala zberom plodin a namahavou pracou.
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K tomuto obdobiu, ale neodmyslitel'ne patria aj hody a jarmoky. Hody symbolizovali koniec
polnohospodarske; sezonne. [54] Hody sa v minulosti konali veCer v kruhu rodiny
arodinnych kamaratov. Ako obCerstvenie sa podavali jedla z obilia, z ryb a z lesnych plodov.
Neskor sa hody zacali organizovat’ verejne v dedindch, kde sa ritudlne usmrcovali zvieratd,

najcastejsSie oSipané a ako obcerstvenie podavali jedla pripravené z nich. [55]

K jeseni patrila aj oberacka hrozna, ktora sa zacinala skoro rano a zucastnila sa jej celd
rodina a pribuzni. Pred zaCatim oberacCiek sa podavalo vino a malé obCerstvenie. Po ukonceni
sa nazbierané hrozno odnasalo do vinnych buad. Nasledne sa pripravilo pohostenie pre
zberacov. Podavala sa peCena hus, kolace, lokSe a vino. Po pohosteni sa spracovalo hrozno,

z ktorého sa vyrobilo vino, ktoré sa poddvalo na hodoch a na oberackovych slavnostiach. [31]

Po vinobrani nastala slivkova sezona. MenSia Cast z nazbieranych sliviek sluzila na
varenie polievok alebo slivkovych knedli¢iek, na suSenie sliviek a na pdlenie slivovice.
Vicsia cast’ vSak slizila na varenie lekvarov. Neskor sa zbierali zemiaky a kapusta, ktoré sa
uskladnovali na zimu. LCudia si vytvarali vel'ké zasoby na zimu aj strukovinami, tekvicami,

orechmi, makom a Sipkami. [31]

Na sviatok vSetkych svatych sa zvykavalo piect peCivo, ktoré sa nazyvalo dusicky. Bolo to
pecivo plnené makom alebo dzemom. [56] Ako posledny sviatok v tomto obdobi je sviatok
sviatého Martina. Na svatého Martina sa tradi¢ne varila Martinska hus. Hus uz odpradavna
symbolizovala tento sviatok. K tomuto sviatku patrilo aj svitomartinské pecivo v tvare rozkov,
rohov alebo podkovy. Tento kola¢ bol plneny makom alebo lekvarom a piekli ho dievcata pre

svojich chlapcov. [57]
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7 GASTRONOMICKE PODUJATIA NA SLOVENSKU

Medzi tradicné T'udové zvyky patrili odpradavna aj rézne gastronomické udalosti, ktoré
mali najma za ulohu pripomenut’ tradicné slovenské pokrmy. Tieto podujatia sa pravidelne
opakovali kazdy rok. V sticasnosti sa z mnohych tradicii zachovali hlavne gastronomické

podujatia, ktoré si pychou pre slovensky ndrod. [58]

7.1 Hody, jarmoky a trhy

Hody, jarmoky a trhy su kultirno — spolocCenské akcie, ktoré sa zachovali dodnes.
V sucasnosti je ich hlavnym cielom zabava, no rovnako ako v minulosti, aj teraz sa d4 na nich
pochutnat’ na réznych tradicnych jedlach. [55] Tradicia hodov, jarmokov a trhov siaha az do
ddvnej minulosti. Konali sa v letnych a jesennych mesiacov, ked’ dozrela uroda. V minulosti
sa jarmoky a trhy konali cely tyzden, neskor sa kvoli vysokym nakladom skratili. Okrem
vyro¢nych trhov sa konali aj pravidelné tyzdenné trhy, kde sa predavala zelenina, méso,

koreniny a remeselnicke vyrobky. Zvycajne sa konali kazdy utorok a sobotu. [44]

Ako hostina sa na vyro¢nych jarmokov oddavna podavali mucne jedla, rozne kolace,
medovniky, klobasy, jaternice, peCena hus s loksami a r6zne druhy alkoholickych ndpojov.
[31] V minulosti jeden z najznamejSich jarmokov bol Radvansky jarmok v Banskej Bystrici.
Najoblibenejsie jarmoky, ktoré sa dodnes pravidelne konaji si Trnavsky jarmok, Levicky
jarmok, jarmok Simona - Jidu v Starove a Trendiansky jarmok. Okrem tychto sa mengie

jarmoky pravidelne konaji skoro v kazdom meste na Slovensku. [44]

K hodom neodmyslitel'ne patria aj husacie hody. Husacie hody su typické pre jesenné
obdobie a konajui sa pravidelne kazdy rok. Dedina Slovensky Grob preslavila husacie hody.
[13] V tomto obdobi si I'udia pochutnavaju na peCenej husi s lokSami, husacej peCienke i

polievke z husacich drobov. [59]

7.2 Gastronomické slavnosti

Okrem jarmokov ahodov sa na Slovensku dodnes zachovala tradicia zabijackovej
a oberackovej slavnosti. Tieto dve Specialne slavnosti neodmyslitel'ne patria medzi jedny

z najvacsich pych na Slovensku.

49



Oberackové slavnosti sa pravidelne konaju na jesen po zbere hrozna, ako oslava ukoncenia
vinobrania. Tieto sldvnosti boli spojené so zdbavou a tradicnym pochodom sprievodu na
kococh. [31] Prvé oberackové slavnosti sa konali uz vroku 1934 v Pezinku, za ucelom
propagdacie pezinského vina. Neskor sa z nich stala kazdoro¢na tradicia, ktora sa dodnes kona
koncom septembra vo vinohradnickych mestich a dedinidch. NajcastejSie sa konaju
v Tokajskom regiéne, v Modre, Nitre a Raci. Ako obcCerstvenie sa dodnes podava vino,

burciak, pagace a gulas. [60]

Zabijackova slavnost patri dodnes medzi vel'mi oblibené slavnosti hlavne na dedinach.
Zabijacka je pracovno-spoloCenska udalost, ktord je jednym z mdla tradicii, ktoré sa na
Slovensku zachovali. NajcastejSie sa zabijacka robila pred Vianocami alebo vo fasiangovom
obdobi. [20] Pri takychto prilezitostiach sa na dedindch robila hostina. Tu sa podédvali pokrmy
zo zabijacky a to hlavne jaternice, klobasy, ovarova polievka, zabijackova kasa, peCené maso
a peCena pecienka s chlebom. Zvykom bolo, Ze sa pribuzny a susedia obdarovali pokrmy
ziskanymi zo zabijacky. Okrem Vianoc a Fasiangov sa zabijacky konali aj pri vyznamnych

slavnostiach ako svadba alebo vacsie rodinné oslavy. [9]

7.3 Gastronomické sut’aze a festivaly

Na Slovensku je mnozstvo kulinarskych sttazi. Medzi jednu z najznamejSich patri sutaz
vo vareni kotlikové gulasa. Tato sutaz sa kona hlavne pri roznych Sportovych podujatiach vo
viacerych mestich a dedindch. [26] Medzi vyznamné sutaze, ktoré nemozno nespomenut’,
jednoznacne patria majstrovstva sveta vo vareni haluSiek z ovCieho syra, ktoré sa konaji

v meste Turecka. [13]

Ku gastronomickym podujatiam patri aj Trdlofest, ktory sa kona kazdy rok v mesiaci m4j
a je zamerany na tradi¢ny slovensky trdelnik. [30] V Bratislave sa kond Slovak Food Festival,
kde sa ponukaju tradicné slovenské pokrmy. Medzi dalSie festivaly, ktoré sa usilujd
o pripomenutie slovenskej kuchyne a jej tradi¢nych surovin patria aj Kozi festival, Festival
zabudnutych remesiel, Dni zeld, Restaurant day na podporu Starej jeddlne, ktord sa organizuje
pravidelne v Bratislave. [61] Od roku 2012 sa na Liptove organizuje Celoslovensky syrarsky
jarmok, kde sa stretavajii salasnici, baCovia, vyrobcovia syrov a bryndze a samozrejme

milovnici syrov z celého Slovenska.
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Tento jarmok je Specificky tym, Ze ponuka okrem tradi¢nych slovenskych syrov a kvalitnych
slovenskych vin aj nahl'ad do l'udovych tradicii Slovenska. Hra tu ziva folklorna hudba, a
tancujd folklorne tanecné zbory. Na tomto jarmoku maju navstevnici moznost ochutnat
vSetkych 8 druhov syrov zapisanych v eurépskom zozname vyrobkov s chranenym
zemepisnym oznaCenim. Su to Slovensky ostiepok, Slovenska bryndza, Tekovsky salamovy
syr, Klenovecky syr, Slovenskd parenica, Salasnicky ov¢i hrudkovy syr, Zazrivsky a Oravsky

korbacik. Sucast ou tohto jarmoku je aj sutaz o najlepsi syr a najkrajSiu syrova misu.[62]
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8 POROVNAVANIE RESTAURACIE KOLIBA GORAL
A KLAPKA

V porovnani dvoch zakladnych oblasti, nizinnej a horskej, si dodnes obrovské rozdiely v
stravovanim ludu. V horskych oblastiach sa l'udia snazia o zachovanie tradicii, zvykov a
hlavne tradicnych jedal, ktoré si symbolom Slovenska. Pre tito oblast je typické velké
mnozstvo kolib a salasov, kde sa podavaju tradicné slovenské pokrmy. V nizinnej oblasti sa
reStauracie, ktoré podavaji tradicné slovenské pokrmy, hladaji tazsie. V tejto oblasti sa
tradi¢na slovenska kuchyna pomaly vytraca z jedalnicka obyvatel'stva. Pre lepSie pochopenie
tychto rozdielov sme sa rozhodli porovnat 2 reStauracie, zktorych jedna sa nachddza

v horskej oblasti a druhd v nizinnej oblasti.

8.1 Restauracia Koliba Goral

Koliba Goral sa nachddza v horskej dedine Donovaly na strednom Slovensku priamo na
centralnom parkovisku. Zalozena bola 25.12.2004. Je zariadend v Style tradicnej l'udovej
architektary a ponuka Siroky sortiment tradicnych slovenskych jedal a ndpojov. Tradicie
Slovenska sa snazia 'udom pripomenut’ aj tym, Ze ¢asnici maji na sebe obleCené slovenské
I'udové kroje. Ako jedna z mdla reStaurdcii sa snazi o zachovanie slovenskych tradicii aj
roznymi programami, & uZ pre deti alebo dospelych. Casto sa tu konaju programy, kde
ukazuju navstevnikom slovensku l'udovu tvorbu ako vyrezdvanie z dreva, zdobenie pernikov,
vyrobu keramiky alebo palickovanie. Kazdy piatok od 17:30h v restauracie hra ziva l'udova
hudba zrdznych regiénov Slovenska. Co sa tyka velkosti zariadenia, vnitorna kapacita
reStaurdcie je 90 miest na sedenie. Pre sikromné akcie maji vyhradeny priestor s kapacitou
30 miest. V letnom obdobi, od 1. mija do 31. Oktébra, maji otvorend aj letnd terasu, kde
kapacita na sedenie je 80 miest. Terasa je obohatend detskym ihriskom, jazierkom
a kvetinovou vyzdobou. Na letnej terase je moznost zakipenia bio syrov a d’alSich vyrobkov

z ov¢ieho a kravského mlieka. [63]

Na svoju propagaciu najviac vyuzivaju svoju vlastnu webovu stranku, ktora je prehladna a
pekne graficky spracovand. Na tvodnej stranke sa nachddzaju zakladné udaje ako lokalita a

otvaracie hodiny restauracie.
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Dalej poskytuju informacie o zamerani podniku a jeho krétkej histérii, o programoch, ktoré
organizuju a samozrejme kontakty pomocou ktorych sa dd s podnikom komunikovat. Na ich
strinke maji nahrany kompletny jeddlny a ndpojovy listok. Budicim zdkaznikom poskytuji
aj nahlad zariadenia ajeho vnutorného a vonkajSieho vybavenia pomocou fotogalérie
a promovidea. Cez ich webovu stanku sa da realizovat’ aj rezervacia, kde sa da vybrat’ presny
datum, Cas aj pocet osob. Webova stranka je k dispozicii v dvoch jazykovych variantoch a to
v slovencine aanglitine. Samozrejme reStauraciu najdeme aj na socialnych sietach ako

facebook a instagram, ktoré ale vel'mi nevyuzivaju.

8.1.1 Jedalny a napojovy listok

Jeddlny a napojovy listok je vel'mi pestri, v ponuke maju Siroku skalu napojov a jedal, kde
si vyberie naozaj kazdy. Jedalny a napojovy listok je dizajnovo vel'mi obycajny, snazili sa o
zachovanie jednoduchosti s jemnym l'udovym nadychom. Listky s zostavené trojjazycne a to
po slovensky, anglicky a mad’arsky. Listky st vytvorené tak, aby bola manipuldcia s nimi pre
zakaznikov ¢o najjednoduchsia. V ndpojovom listku si jasne od seba oddelené alkoholické
a nealkoholické ndpoje. Alkoholické ndpoje su d’alej rozdelené na aperitivy a vino, ktoré je
eSte d'alej rozdelené na biele, Cervené a Sumové, Toto delenie ulahCuje zakaznikom, ktori nie
st znalcami jednotlivych druhov vin, vyber. Osobitne si uvedené likéry, liechoviny, prave
ovocné destilaty, borovicka, vodka, brandy, cognac, gin, rum, tequilu a whisky, kde je taktiez
uvedend kategorizdcia na irske, Skotske a bourbon. Pontkand je aj Siroka skala capovanych
a flaskovych piv, ktoré si v ndpojovom listku ¢lenené na pivo a kvasinkové pivo. Ponukaji aj
teplé alkoholické napoje ako varené vino alebo tradicné slovenské hriato. Na konci

ndpojového listka sa nachddzaji nealkoholické ndpoje, kava a Caj.

Jedalny listok sa zaCina tradicnymi slovenskymi predjedlami, ako napriklad domaca
klobdsa s chrenom, horcicou a baranim rohom alebo grilovany tdeny domaci ovCi syr
s brusnicami. Potom nasleduji polievky. Na vyber maji polievky, ktoré si typické pre
Slovensko. Ponikaji demikét, hydinovy vyvar s rezancami, kapustnicu & cesnacku. Dalgia
strana jedalneho listka je urCena pre l'udové slovenské pokrmy ako zbojnicka ihla, peCené
kacacie alebo husacie stehna, udené kolienko alebo bravCovy rezen plneny ovCim syrom
a slaninou. Potom nasleduje strana, kde su slovenské tradicné regionalne pokrmy, ktoré su

charakteristické pre Slovensko.
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Ponukaju zemiakové placky, zemiakové lokSe, bryndzové halusky, strapacky s kapustou
a slaninou, bryndzové pirohy a rézne doplnky k haluskam ako smotanu, cibulu ¢1 syr. Okrem
muicnych jedal ponukaji aj jedla z masa ako jeleni gulas alebo pstruh na roste. V jeddlnom
listku su d’alej oddelené od seba tradicné slovenské Speciality, jedla pre deti a jedld novodobe;j
kuchyne. Z novodobej kuchyne ponikajui kuracie prsia v zemiakovom cesticku, tatarsky
biftek, vyprazany syr, bravéovu panenku a vyprazané kuracie a bravCové méso. Snazia sa
vyhoviet' vSetkym, a preto sa vich jeddlnom listku nachddzaji jedld aj pre vegetaridnov.
Ponukaju grilovani zeleninu, grilované tofu alebo cestoviny. Siroky vyber maji aj
v prilohach, salatoch a kompétoch. Ako dezerty pondkaji hlavne tie tradicné slovenské ako
napriklad rozne stradle, silance, zemiakové gulky, palacinky alebo trhance. Samozrejme ani
tu nezabudli na novodobt kuchyniu a preto sa v ich ponuke nachddzaji aj r6zne zmrzlinové

pohare.

8.1.2 SWOT analyza

Tab. 1: Spracovanie SWOT analyzy pre reStaurdciu Koliba Goral
Zdroj: Vlastné spracovanie

Organizovanie ludovych akcii 0,25 4 1|Vysoké ceny za porkmy 0,45 -5 -2,25
Cagnici obsluhuji v

slovenskych tradi¢nych Nedostatocné jazykové

krojoch 0,15 2 0,3|schopnosti casnikov 0,25 -4 -1
Ponukaju tradi¢né jedla v

tradi¢ne zariadenom podniku 0,35 5 1,75|Stiesneny vnutorny priestor 0,1 -2 -0,2
Dobré umiestnenie na

centralnom parkovani 0,25 4 1|Pomala obsluha 0,15 -3 -0,45
Sucet 4,05|Sucet -3,9
Prefitost Vet __|Hodnotente ooy fvate  Jounoteme | |
Narast zdujmu zahrani¢nych

turistov o tradi¢né slovenské

jedla 0,35 4 1,4|Finanéna kriza 0,3 -4 -1,2
Dostatok kvalifikovanej

pracovnej sily 0,1 2 0,2|Nudzovy stav - Covid19 0,4 -5 -2
Pokles konkurencie kvéli

pandémii 0,4 5 2|Vysoka konkurencia 0,2 -3 -0,6
Spolupraca s ostatnymi

podnikmi v ramci

destna¢ného manaZmentu 0,15 3 0,45|Ndrast cien potravin, energie 0,1 -2 -0,2
Sucet 4,05|Sucet -4
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Tab. 2: Vyslednd bilancia a hodnotenie SWOT analyzy pre restaurdciu Koliba Goral
Zdroj: Vlastné spracovanie

Interné 0,15
Externé 0,05
Celkovo 0,1

Na zédklade prevedenia SWOT analyzy sme dospeli k zaveru, ze medzi najsilnejSie stranky
reStauracie patri podavanie tradi¢nych slovenskych jedal, pretoze kvoli sucasnému
prevladaniu fastfoodu a zahrani¢nych kuchyi je to originalny koncept s dobrym imyslom a to
zachovanie tradiénych pokrmov Slovenska. Dalou silnou strankou je to, Ze okrem tradinych
pokrmov podavaju nahlad aj do minulosti ato tak, ze Koliba Goral je zariadena v Style
tradicnej architektiry a casnici maju na sebe obleCené tradicné slovenské kroje. Ludova
kulturu sa snazia zachovat aj tym, Ze pravidelne organizuju akcie, ktoré si zamerané na
Tudovu tvorbu. Vysoké hodnotenie sme dali aj pre veI'mi dobré umiestenie restauracii, pretoze

sa nachddza na hlavnom centrdlnom parkovisku, ¢o ma za nasledok zvysenu navstevnost.

Najvyssiu hodnotu z pomedzi slabych stranok sme dali vysokym cendm jeddl. V stcasnosti
z dovodu rastu inflacie sa znizuje kupyschopnost obyvatel'ov a ceny ktoré ponikaji v Koliba
Goral su az prilis predrazené. Toto moze mat za nasledok stratu zakaznikov, Co moze viest az
k zaniku restauracie. Kslabym strankam sme zaradili aj nedostato¢né jazykové znalosti
casnikov. Z nasho pohladu je nepripustné, aby casnici neovladali aspon zaklady anglického
jazyka. Dalsie minus sme uviedli pomali obsluhu. Pri osobnej naviteve restauracie Koliba
Goral sme dlho Cakali na obsluhu, pritom restauracia bola poloprazdna. Najmensiu vahu sme
dali stesnenym vnitornym priestorom pretoze i napriek tomu v restauracii prevlada dobra

atmosféra.

V sucasnosti gastronomické prevadzky velmi ohrozuje pandémia Covid-19, no i napriek
tomu sme ju zaradili do prilezitosti a dali mu najvacsiu vahu. Kvoli silnej konkurencii
v oblasti kde sa Koliba Goral nachadza je mozné, ze sa konkurencia oslabi prave kvoli Covid-
19, pretoze toto tazké obdobie preziju len naozaj dobré podniky. Ako dalsiu prilezitost sme

uviedli narast dopytu po slovenskych niarodnych jeddl a to hlavne zahrani¢nymi turistami.
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Tento narast zauymu moze mat za nasledok zvySenie trzieb resStauracie a presldvenie sa aj
v zahrani¢i. Prilezitost ktora by mala priaznivy vplyv na reStauraciu sme uviedli vznik
destinacnej agentury v okoli. So vzdjomnou spolupridcou by sa o podniku mohlo dozvediet
viac ludi a zaroven by tato kooperacia mohla zlepsit aj meno podniku. Ako prilezitost
povazujeme aj dostatok kvalifikovanych pracovnikov v odbore, pretoze v sucasnosti je mensi
pocet l'udi, ktory chct pracovat’ v gastronomickom odvetvi prave kvoli pandémii Covid-19

a s nou spojeny strach o nestdle pracovné miesto.

Hrozby ktoré v sGiCasnosti najviac ohrozuji reStauraciu su nepochybne financna kriza,
nddzovy stav kvOli pandémii Covid-19 a opatrenia spojené s nimi, ktoré najmé ovplyviuja
fungovanie reStauracie. Kvoli sucasnej financnej krize silno klesa kupyschopnost
obyvatel'stva Slovenska, ¢o mdZe mat’ za nasledok velky Ubytok z trzieb restauracie.. Dalsia
hrozba, ktora moze ovplyvnit’ chod podniku je vysoka konkurencia v blizkosti Koliba Goral.
Dedina Donovaly, kde sa reStauracia nachadza, patri medzi velmi atraktivhe miesto
z hl'adiska cestovného ruchu najmi v zime. Nachddza sa tu Park Snow Donovaly, v blizkosti
je Narodny park Nizke Tatry a r6zne iné krasne miesta. Vysoka navstevnost miesta ma za
ndsledok vysoku konkurenciu v okoli. Ako poslednd hrozbu sme uviedli ndrast cien vstupov
ako su potraviny ¢i energia, ¢o by znamenalo zvysenie nakladov podniku. Tieto faktory moze

reStauraciu ohrozit’ az do takej miery, ze moze hrozit’ zanik reStauracie.

Na zaklade vypoctu SWOT analyzy sme dospeli k zaveru, ze Koliba Goral si sice vedie
celkom dobre, no mal by jednoznacne zapracovat’ na odstraneni svojich slabych stranok. Po
odstraneni slabych stranok by sa nemusel bat ani velkej konkurencie, pretoze by mal velku

konkurenc¢nu vyhodu oproti ostatnym podnikom v okoli.

8.2 Restauriacia Klapka

Restauracia Klapka sa nachddza v meste Komarno, ktoré lezi na juhu Slovenska pri
hraniciach s Mad’arskom. Je umiestnené priamo na ndmesti generdla Klapku, v budove
Zichyho paldca, ktoré je v blizkosti Nadvoria Eurdpy, najnavstevovanejSieho miesta
v Komdrne. Restauracia je zariadend v modernom Style a v letnych mesiacoch disponuje aj
mensou letnou terasou s prijemnym vyhladom na namestie. Vnitornd vyzdobu tvoria kvety,
krb avelky obraz generala Klapku. V letnych mesiacoch je letnd terasa vyzdobend

pestrofarebnymi zivymi kvetmi. Kapacita podniku je 48 miest.
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K dispozicii maji aj salonik, kde sa organizuju stikromné akcie s kapacitou 25

miest. Kapacita letnej terasy je 30 miest. [64]

Na komunikaciu so zakaznikmi vyuzivaju najma socialne siete ako facebook a instagram.

Pravidelne tu informuju zdkaznikov o réznych akciich, ktoré tam prebiehaju.

Dalej maji zverejnené tyzdenné menu a rézne dolezité informdcie. Priddvaji estetické fotky
jedal, ktoré pripravuju, ¢im efektivne prildkaju zdkaznikov. Okrem socidlnych sieti majd
zriadend aj vlastni webovd strdnku, kde sa nachddza cast jedalneho listka, zdkladné
informdcie o restauracii a par fotiek na lepSiu ilustriciu podniku pre zdkaznikov. Webova

stranka je dostupnd v dvoch jazykoch a to po slovensky a po mad’arsky.

Restauracia Klapka casto pripravuje rozne akcie pre svojich zdkaznikov. Napriklad
v novembri organizuje vinnu veceru, kde ponukaji mensi vyber jedal, ku ktorym sa podavaja
vhodne zvolené kvalitné vinna. Ponukaju napriklad zubaca so Spenatovymi zelenymi
cestovinami a k tomu vino Sauvingnon Blanc 2018, Chl'aba-Helemba alebo jablkovy crepe so
slanym karamelom ak tomu Muskat zlty 2018, Chlaba-Helemba. V novembri organizuji aj
slavne kacacie hody, kde pontkaji kompletne zostavené menu od predjedla az po dezert
zjeddl pripravenych zkacacieho méisa. Kazdy rok na Valentina pripravuju Specialnu

valentinsku ponuku.

8.2.1 Jedalny a napojovy listok

Jeddlny a napojovy listok je dizajnovo velmi Cisty a elegantny. Manipuldcia s nimi je
jednoducha, s zretelne oddelené od seba jednotlivé druhy ndpojov a jednotlivé druhy jedal.
Jedalny aj napojovy listok je vypracovany dvojjazycne a to po slovensky a po madarsky.
Okrem napojového listka maji aj vinnu kartu. Ponukaja vel'mi kvalitné vinna vyrabané na
Slovensku a v Madarsku. Z madarskych vin pontkaji Szamorodni Oremus z oblasti Tokaj,
Furmint Kreinbacher z oblasti Somlé alebo Birtokbor Heimann vyrdbané v meste Szekszard.
Zo slovenskych vin maji v ponuke Rizling Vlassky Selection Molndr vyrobené v
dedine Strekov, Cabernet Sauvignon Mrva & Stanko vyrobené v dedine Buc¢ alebo Rulandské

Modré Chateau Beld vyrobené v dedine Muzla.

Restauracia sa zameriava skor na madarski a zahraniéni kuchyfiu. V jeddlnom listku

ponukaju Siroky sortiment roznych jedal, no tradicné slovenskeé sa tam hl'ada tazko.
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Zo slovenskych Specialit maju v ponuke len bryndzové halusky, kacacie prsia, a slepaciu
polievku. Z madarskej kuchyne je vyber jedal vacsi. Ponukaju tradicna fazulovi polievku

Jokai, mad’arsky gulas, Gundel palacinky a r6zne iné.

Najvacsiu Cast’ jedalneho listka tvoria vSak Speciality z inych kitov sveta. Ponukaji rdzne
steaky, kuraci supreme, rizoto so Safranom, créme bruleé, cokoladové brownie, rozne druhy

zmrzlin a r6zne iné pokrmy.

Okrem jeddlneho listka pontikajui aj denné menu, kde zdkaznici majd k dispozicii polievku

podla aktudlneho denného menu a tri varianty hlavného jedla.

Denné menu maji vypracované na pondelok az piatok. Polievky sa pocas tyzdna snazia
obmienat’ ato tak, ze napriklad v pondelok ponukaju tradicné slovenské polievky ako
napriklad slepaciu, fazulovu alebo SoSovicovi. V utorok pontikaji krémové polievky,
v stredu madarské tradi¢né polievky ako halaszlé, vo Stvrtok maji v ponuke polievky z inych
kitov sveta ako napriklad estrgénova polievka, francuzskd cesnakova polievka alebo borsc.
A v piatok najcastejSie maju v ponuke kysla polievku ako napriklad fazul'ova alebo hribovu
polievku na kyslo. Hlavné jedld su zostavené tak, aby boli zakomponované jedld zo
slovenskej, madarskej a zahrani¢nej kuchyne. Jedno z pontk z hlavnych jedal je vzdy jedlo
typické pre sucasnu slovenskt a madarsku kuchynu ako napriklad segedin, bravcovy perkelt,
ryzovy nakyp, bryndzové halusky, zapekané kuracie prsia, fazulovy privarok, madarsky
gulas, vyprazany syr alebo rezen. Druhd ponuku tvoria jedld zo zahrani¢nych kuchyn ako
napriklad bravCové azu v zemiakovej placke, Spagety Bolognese alebo Carbonara, gnocchi
snivou, hamburger strhanym mésom alebo kuracie kung-pao. Treti vyber tvori takzvané
,Klapka menu®, je to jedlo, ktoré sa poddva po cely tyzden. Vacsinou to byva jedlo, ktoré
mnoho l'udi nepozna napriklad smotanovo Spenatové tagliatelle s lososom, tekvicové rizoto,

rib eye steak alebo tekvicové vega chili fazula s ryzou.
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8.2.2 SWOT analyza

Tab. 3: Spracovanie SWOT analyzy pre reStaurdciu Klapka

Zdroj: Vlastné spracovanie

Siroky sortiment jedal a
organizovanie réznych

gastronimickych akcii 0,3 4 1,2 |Vysoké ceny za porkmy 0,45 -4 -1,8
Neponukaju tradi¢né

Umiestenie priamo v centre 0,35 5 1,75|slovenské pokrmy 0,25 -3 -0,75
Mala kapacita sedenia na

Kvalitna obsluha 0,25 3 0,75|terase 0,2 -2 -0,4

Letna terasa 0,1 2 0,2|Nedostupnost autom 0,1 -1 -0,1

Sucet 3,9|Sucet -3,05

PrileZitosti Védha [ Hodnotenie

Kulturne podujatia a akcie v

meste 0,4 5 2|Finanéna kriza 0,3 -4 -1,2

Dostatok kvalifikovanej

pracovnej sily 0,1 2 0,2|Nudzovy stav - Covid19 0,4 -5 -2

Demograficky vyvoj dobrym

smerom 0,35 4 1,4|Vysoka konkurencia 0,2 -3 -0,6

Spolupréca s ostatnymi
podnikmi v rdmci
destinaéného manaZmentu 0,15 3 0,45 [Narast cien potravin, energie 0,1 -2 -0,2

Sucet 4,05 [Sucet -4

Tab. 4: Vyslednd bilancia a hodnotenie SWOT analyzy pre reStaurdciu Klapka
Zdroj: Vlastné spracovanie

Interné 0,85
Externé 0,05
Celkovo 0,8

Ako najsilnejSiu stranku restauracie Klapka povazujeme jej umiestnenie priamo v centre
mesta. Jeho dobré umiestenie prinasa podniku neustale novych zakaznikov, ¢im si ziskava aj
dobré meno. Ako druhu silnt stranku povazujeme Sirokt ponuku jedal v jeddlnom listku
a pravidelné organizovanie gastronomickych akcii. Vel'mi malo reStauracii sa zameriava na
Specialne gastronomické udalosti ako st napriklad husacie hody alebo ponukanie tematickych
jedal na jesen ¢i na Valentina. ReStauracia Klapka je vSak vynimkou a prave kvoli tymto
akcidm nemaji o zdkaznikov nddzu. V neposlednom rade sme sem zahrnuli aj kvalitnd

a prijemnu obsluhu. Prave takdto obsluha md za ndsledok opédtovny ndvrat zdkaznikov.
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Letna terasa podniku je sice mensia, no v porovnani s ostatnymi podnikmi v blizkosti s fiou

aspon disponuje.

Najvacsiu vahu v slabych strankach sme prilozili vysokym cenam za pokrmy v jeddlnom
listku. V sucasnosti vyrazne klesa kiipyschopnost’ obyvatelstva a také vysoké ceny za pokrm
si nemdze dovolit kazdy. Co sa tyka cien denného menu tie si primerané k mesaénym
prijmom obyvatel'stva Slovenska. Vysokt vahu sme dali aj tomu, ze neponukaju tradicné
slovenské pokrmy. Berieme to ako velké minus, pretoze celkovo z juznej Casti Slovenska sa
vytracaju tradi¢né slovenské pokrmy, ¢o je vel'mi smutné. Prave preto by bolo dobré ak by sa
do jedalneho listka pridalo aspon par narodnych jedal Slovenska. Ako dalSiu slabu stranku
sme uviedli mensiu kapacitu sedenia na terase, hlavne v letnom obdobi st u zdkaznikov terasy
velmi ziadané, a preto by bolo prospesné rozsirit’ kapacitu na sedenie. Najmensiu vahu sme
pridelili k tomu, Ze sa k reStauracii neda dostat’ autom a najblizsie mozné parkovanie je vel'mi

vzdialené od podniku.

Pri prilezitostiach sme ako najvyznamnejSiu uviedli organizovanie kulturnych podujati
v meste Komarno. Za ddsledok by to malo prinos novych zdkaznikov, ktory by sa postupom
Gasu mohli stat’ aj stalymi klientmi. Dalej sme uviedli demograficky vyvoj dobrym smerom.
Tym sme mysleli hlavne to, Ze by sa do mesta nastahovali mlady l'udia, ktory by mohli byt
potencionalnymi zakaznikmi reStauracie. ZvySenim navstevnosti by sa zvysili prijmy aj image
reStauracie. Ako d’alsie dve prilezitosti sme uviedli rovnaké faktory ako pri restauracii Koliba
Goral a to dostatok kvalifikovanych pracovnikov a koopericia s ostatnymi podnikmi v rdmci

destina¢ného manazmentu.

Ako najvacsiu hrozbu v sicasnosti predstavuje situacia spojena s pandémiou Covid-19.
Opatrenia ktoré prijal §tat vyrazne zasahuje do bezného chodu reitauracie. Dalsia hrozby je
finan¢na kriza, ktora nastala kvoli pandémie. Podnik tiez ohrozuje vysoka konkurencia
a narast cien vstupov. Co mdze mat za nasledok narast cien pokrmov, ktoré su uZ teraz prilis

vysoké.

Na zaklade vypoctu SWOT analyzy sme zistili, ze podnik si vedie vemi dobre. Ak by
svoje slabé stranky premenil na silné mohol by patrit medzi najlepSie resStauracie na juznom

Slovensku.
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9 NAVRH TYZDENNEHO MENU

Malo l'udi pozna tradi¢né slovenské pokrmy a z tohto dovodu sme navrhli tyzdenné menu,
kde sa budu podavat tradicné regionalne pokrmy z jednotlivych oblasti Slovenska. Nasim
cielom bolo predstavit Cesku tradiéné slovenské pokrmy, ktoré si pychou Slovenska.
Tyzdenné menu bolo navrhnuté na pat’ dni a to od pondelka do piatka. Na vyber budu kazdy
dent dve polievky. Jedna z nich bude zndma tradi¢na polievka, ta druha bude zastarand, ktord
ani mnoho Slovdkov nepoznd, ale je charakteristicka pre dant oblast. Z hlavnych jeddl budd
na vyber Styri moznosti. Prvé dva pokrmy budd misitého charakteru a posledné dva budi
predstavovat’ micne a zemiakové pokrmy. Ako dezert sa bude podavat tradicny kolac¢ z danej

oblasti.

Pondelok budu predstavovat’ tradicné jedld vychodnej kuchyne. Jedno z pontk na polievku
bude zastarala polievka ciberej, mlieCna zemiakova polievka. Vo vybere hlavného jedla sa
budiu nachadzat aj spiSské dzatky, st to gul'ky zo zemiakového cesta s roztopenou bravcovou
mastou a kuskami opecenej slaniny. Ako mucne hlavné jedlo sa bude ponukat tatarcané
pirohy a zakaznik si moze vybrat Ci to chce mat’ plnené s bryndzou, lekvdarom alebo kyslou

kapustou. Ako dezert sa bude podavat tradicny obradovy kolac¢ paska.

V utorok to budu jedld zo stredoslovenskej kuchyne ako napriklad bojnicke tajomstvo ¢o

je vlastne bravcové midso v omelete alebo trhanica s bryndzou, natrhané zemiakové cesto.

Streda bude patrit’ tradicnym jedldm zo zdpadného Slovenska. Ponukat sa bude napriklad
sascinska poléfka. Je to strukovinova polievka. V ponuke bude aj zabijackovy tanier, ktory
bude obsahovat jaternicu, klobasu a tlacenku. Ako dezert sa bude podavat bajgle, Co je

l'udovy nazov pre bratislavské rozky.

Stvrtok bude predstavovat jedla, ktoré st typické pre tradiénu slovenskt kuchytiu celkovo,
ako napriklad polesnik. Polesnik je l'udovy nazov pre zemiakové placky. Ako dezert sa bude

servirovat’ tradi¢ny kapustnik.

Piatok sa budt ponukat’ jedla, ktoré patria k sicasnej modernej slovenskej kuchyne.
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Spoznajte tradi¢nu slovensku kuchynu

Denné menu

Pondelok
Polievky: 1.So30vicova polievka /1
2. Ciberej /1,3,7
Hlavné jedla: 1. Zbojnicka rostenka, peCené zemiaky /10
2. Kurca na kyslej kapuste, varené zemiaky
3. Spisské dzatky /1,7
4. Tatarcané pirohy /1,3,7
Dezert: Paska /1,3,7
Utorok
Polievky: 1. Fazulova polievka /1
2. Demikat /7
Hlavné jedl4: 1. Bojnicke tajomstvo /3,7
2. Baranica s hribami, knedla /1,3,7
3. Trhanica s bryndzou /1,7
4. Fliacky so sladkou kapustou /1,3,7
Dezert: Cucoriedkova $trudlra / 1,3
Streda
Polievky: 1. Rybacia polievka /1,4
2. Sascinska polievka /1,3
Hlavné jedla: 1. Kotlikovy gulas, chlieb /1, 10
2. PecCené kacacie stehno, loksa, Cervena kapusta /1,3,7
3. Zabijackovy tanier /1
4. Parené buchty s jahodami /1,3,7,8
Dezert: ]?ajgle/ 1,3,7,8
Stvrtok
Polievky: 1. Kapustnica /1
2. Kysl4 hubova polievka /1,7
Hlavné jedl4: 1. Segedinsky gulas, knedl'ou /1,3,7
2. Zivanska /10
3. Polesnik /1,3
4. Bryndzové halusky /1,3,7

Dezert: Kapustnik /1,7
Piatok
Polievky: 1. Slepaci vyvar s rezancami /1,3,9

2. Zeleninov4 polievka /1,3
Hlavné jedla: 1. Vyprazany kuraci rezen, majonézovy zemiakovy Salat /1,3,7
2. Svieckova na smotane, knedl'a /1,7
3. Granatiersky pochod /1,3
4. Vyprazany syr, opekané zemiaky, tatarska omacka /1,3,7
Dezert: Palacinky s dzemom /1,3,7
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ZAVER

Téato bakaldrska prdca sa zaoberala predstavenim slovenskej ndrodnej kuchyne
a jednotlivych tradicii a zvyklosti spojenych s fiou. Zaciatok teoretickej Casti mal za ciel
v kratkosti predstavit Slovensku republiky, pre lepSie pochopenie slovenskej narodnej
kuchyne. Hlavnym cielom teoretickej Casti vSak bolo predstavenie slovenskej narodnej
kuchyne a jej histérie. Pri predstavovani slovenskej ndrodnej kuchyne sme sa zamerali na dve
zakladné oblasti, na ktoré sa Slovensko podla charakteru stravovania deli. Poukazali sme na
hlavné odliSnosti v stravovani 'udi v horskej a nizinnej oblasti. Nasledne sme sa zamerali na
suroviny charakteristické pre slovenskti kuchyiu. Ciel'om tejto Casti prace bolo poukazat’ na

tradicné pokrmy a ndpoje, ktoré si pychou Slovenska.

Prakticka cast’ tejto bakalarskej prace bola zamerand na predstavenie tradi¢nych zvyklosti
slovenskej narodnej kuchyne ako aj na porovnanie dvoch restauracii. Na zaciatku praktickej
Casti sme sa zaoberali rodinnymi a vyrocnymi sviatkami, v ktorych hralo stravovanie vel'mi
dolezita ulohu. Potom sme poukdzali na jednotlivé gastronomické podujatia, ktoré si
zachovali svoju dlhoro¢nu tradiciu a dodnes st pychou Slovenska. Napokon sme sa zaoberali
porovnanim dvoch reStauracii, ktoré malo za ciel ulahCenie pochopenia a predstavenie
odlisnosti v dvoch zdkladnych stravovacich oblastiach Slovenska. Kym prva restauracia,
Koliba Goral sa nachddza v horskej oblasti, druht restauraciu, Klapka ndjdeme v nizinnej
oblasti. Na zaklade osobnej navstevy oboch restaurdcii formou mystery shoppingu, sme
zostavili SWOT analyzu. Zo SWOT analyzy pre restauraciu Koliba Goral vyplyva, ze medzi
jeho najsilnejSiu stranku jednoznacCne patri ponukanie tradi¢nych slovenskych pokrmov
v tradi¢ne zariadenom podniku. Uz pri vstupe do resStauracie je hned wvidiet povodnu
slovensku architektiru, ktord sa v sucasnosti uz vytraca. Prave zariadenie restauracie patri
medzi ldkadld, ktoré pritahuju zahrani¢nych turistov. V sucasnosti sa okrem ludovej
architektary stracaju aj slovenské l'udové pokrmy zo stolov obyvatel'ov. Z porovnani Koliby
Goral s ostatnymi reStauraciami vyplyva, ze ma velka vyhodu prave v tom, ze ako jedna
z méla reStauracii sa zameriava okrem narodnych slovenskych jedal aj na I'udové pokrmy,
ktoré mnoho l'udi dnes uz ani nepoznd. Ako slabu stranku sme uviedli prili§ vysoké ceny za

pokrmy.
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Pre slovenskych obyvatel'ov s priemernym platom su tie ceny enormne vysoké a naozaj si ich
nemoéze dovolit’ kazdy. Za d’alSie negativum povazujeme nedostatocné jazykové znalosti. Pri
osobnej navsteve reStauracie formou mystery shoppingu, sme sa snazili s obsluhou
komunikovat’ po anglicky, no jeho jazykové znalosti boli len na trovne zaciatoCnika. Ako
druhti restauraciu sme zvolili reStauraciu Klapka v nizinnej oblasti. Na zaklade SWOT
analyzy, za najvacSie pozitivum povazujeme jej umiestnenie priamo v centre mesta na
hlavnom namesti. Prave toto umiestenie prindSa reStaurdcii najviac zdkaznikov. Druhé
pozitivum je Siroky sortiment jedal v jeddlnom listku a organizovanie rdznych
gastronomickych akcii ako napriklad husacie hody, Specialne zostavené menu na Valentina
a podobne. Medzi slabé stranky reStauracie jednoznacne patri to, Zze neponukaju slovenské
tradicné pokrmy a zameriavaji sa na zahrani¢né kuchyne. Okrem toho su ceny za pokrmy tiez
vysoké na slovenské pomery. Zo SWOT analyzy nam zaroven vyplyvaju prilezitosti, ktoré by
boli prospesné pre obe restauracie. Pri siCasnom naraste pojmu destinaény manazment, by
bola pre obe resStauracie prospesna spolupraca s ostatnymi podnikmi, ktoré by im mohli
napomoct’ a zvysit’ ich navstevnost. Medzi hrozby, ktoré ovplyviiuju obe restauracie patri

jednoznacne vysoka konkurencia a pandémia Covid19.

Zaver praktickej Casti predstavuje ndvrh tyzdenného menu, ktoré ma za ciel predstavit
slovensku kuchynu. Tyzdenné menu obsahuje jedla, ktoré si charakteristické pre jednotlivé
oblasti. Kazdy den bude predstavovat’ jedla typické pre jednotlivé oblasti. Pondelok to bude
vychodna kuchyfa, v utorok stredoslovenskd a v stredu zapadna kuchyiia. Stvrtok buda
reprezentovat’ jedla, ktoré su typické pre celé Slovensko a povazuju sa za narodné pokrmy.
Piatok sa bude niest’ v duchu modernej slovenskej kuchyne. Vel'a 'udi si totiz mysli, ze prave

tie pokrmy, ktoré sa budu ponukat v piatok patria k tradicnym slovenskym pokrmom.

Pri pisani tejto bakalarskej praci sme mali moznost’ rozsirit’ si svoje znalosti a naucit’ sa

nieco nové o slovenskej ndarodnej kuchyne.
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PRILOHY

Priloha 1: Graficky navrh tyzdenného menu

Polievio:

Dezert:

Polievio:

Degzert:

Polievio:

Dezert:

Polievioy:

Dezert:

Paolievioy:

Dezert:

Hlawvné jedla:

Hlavmé jedla:

Hlavné jedla:

Hlavne jedla:

Hlavne jedla:

Denné menu

. Pondelok
1.Sefovicovd polievka /1
2. Ciberel /1,37
. Zbojnicka roitenka, petené zemiaky /10
. Kuréa na kyelej kapuste, varené zemiakoy
. Spisske dzatky 1.7
. Tatarfang pirchy /13,7
Paska/1.3.7

Ttorok
1. Fazul'ova polievka /1
2. Demukat /7
1. Bojnicke tajomstvo /3,7
2. Baranica s hybami, kmedla /1,37
3. Trhanica = bryndzou /1.7
4. Fliatky so sladkou kapuston /1,37
Cuforiedkovd Stridla /1.3
Streda

1. Bybacia polievka /1.4
2. Saitinska polievka /1.3
1. Kotlikovy gulas, chlieb /1, 10
2. Peiene katacie stehno, lokia, ervena kapusta /1,37
>
4

o3 b e

. Zabifjackovy tanier /1
. Parené buchty s jahodami /1.3,7.8

1. Kapustnica /1

2. Ewysla hubova polievka /1,7

1. Segedinsky gulas, knedl'on /1,37
2

3

. Zivanska /10

 Polrindk /1.3
4. Bryndzové halugloy /1.3.7
Kapustnik /1.7

Piatok

1. Slepafi vywar & rezancami /1,39
2. Zeleninova polievka /1.3
1. Wyprazany kouraci rezef, majonézovy zemiakowy Salat /1.3.7
2. Swviefkova na smotane, kmedla /1,7
3. Granatiersky pochod /1.3

4. Vwprazany syr, opekané zemiaky, tatarska omacka /1.3,7
Palacinky s dZemom /1,37

Obrazok ¢.1: Denné menu
Zdroj: Vlastné spracovanie
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Zoznam alergénov
1.0bilniny obsahujice lepok: (t. j. pdenica, raZ, jzémeh, ovos, ipalda, kamut alebo ich
hybridné odrody a viTobky z mich)
2. Kérovee a vyrobky znich.
3. Vajciz a virobky z nich.
4. Byby a virobky z nich
3. Aradidy a vyrobky z nich.
6. S4jové zma a virobky z nich
7. Mlieko a viTobky z neho (vritane laktozy) ckrem

8. Orechy, ktorymi =i mandle, lieskove orechy, vlasskeé orechy, kedn, pekanoyé orechy, para
orechy, pistacie makadamové orechy 2 guesnslandsks orechy a virobky z nich|

9. Zeler a virobky z neho.

10. Hor¢ica a vytobky z nej.

11. Sezamové semena a vyrobky z nich.

12. Oxid sinéity a sinéitany v koncentraciach vyESich ako 10 mg/kg alebo 10 mg/l
13. V11 bdb a viToblky z neho.

14. Maklj¥e a virobky z nich.

Obrazok ¢.2: Denné menu
Zdroj: Vlastné spracovanie, [65]
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Priloha 2: Recept na tradi¢nu polievku Demikat

Suroviny: bryndza
cibula
stracik cesnaku
rasca
Cervena paprika
mast’
maslo
zemiaky
Postup: Bryndzu si rozmie$ame s postrahanou cibulou, cesnakom, rascou, ¢ervenou paprikou

a lyzicou masla. Zmes nasledne zalejeme zemiakovou vriacou vodou a dobre premieSame.

K polievky podavame nakrajany, na masti oprazeny chlieb. [9]

Obrazok ¢.3: Demikat
Zdroj: Vlastné spracovanie
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