Slovenska kuchyna v minulosti :)

Najnovsie archeologické objavy potvrdili, Ze nasi predkovia sa svojou kultirou ku koncu prvého tisicrocia
vyrovnali kultdre vtedajSich byzantskych oblasti. PouZivali vSetky kultirne plodiny, pestovali ovocie, zeleninu,
vyrabali medovinu, udomacniovalo sa vinohradnictvo. Je zname, Ze uz stari Slovania poznali jednoduché
konzervovanie potravin, ako Udenie, solenie, suSenie a kvasenie. V stredovekych mestach na volnych
priestranstvach predavali ryby, maso a pod., a poverenci kontrolovali mieru a hmotnost predavanych vyrobkov.

Dbalo sa aj na ¢istotu kuchyn, ¢o potvrdzuje napis kucharskeho radcu zo 16. storocia: ,Dobry kuchar je ludom
pol zdravia, a ako neskulseny lekar je pric¢inou smrti, tak je fiou i necistotny kuchar.”
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Drevené riad

Zakladom stravovania prostého ludu bol chlieb pe€eny v murovanych peciach, obilninové kaSe, strukoviny
a korenova zelenina; aj také druhy, ktoré uz dnes nepozname. Poclas cirkevnych péstov sa v stredoveku
najcastejsie podavali ryby. Voda na varenie a na pitie sa ¢erpala z vyhibenych studni. Jedlo sa dva a? tri razy za
den. Na ranajky sa jedavala polievka, chlieb a zriedka aj maso. Bohatsi bol obed alebo vecera. Pieklo sa na razni
alebo na ohnisku. Koreniny boli velmi vzacnym tovarom, dovazali sa zo zamoria, ale len pre vzneSené vrstvy
obyvatelstva.

Neblahé nasledky vojen v 17. storodi sa prejavili aj v spésobe stravovania, najma chudobného [udu. Rovnako
ako v stredoveku aj v tomto obdobi chudobné vrstvy obyvatelstva jedavali najma chlieb, strukoviny, kapustu,
pohankovu kasSu a kaSe z prosa a krup. Az v 18. storoci k nam priviezli z Ameriky zemiaky, ¢o znamenalo
vyraznl zmenu v stravovani. Ich pestovanie sa presadzovalo len velmi pomaly. AZ v 19. storoci sa zemiaky stali
ludovou stravou. Celé toto obdobie bolo stravovanie slovenského ludu velmi rozdielne. V chudobnych
a v horskych oblastiach zakladom stravy boli zemiaky a kysla kapusta, na urodnych nizinach si v3ak pripravovali
aj jedld z masa, zo zeleniny, z mlieka, mlieCnych vyrobkov a ovocia.

Hlineny riad
Tieto potraviny sa jedavali v najrozli¢nejSich Upravach po cely rok. Raz v roku sa v niektorych rodinach robievala
zabijacka, ktora bola nevSednou slavnostou, presahujlcou hranice jednej rodiny. Na dedinskych zabijackach sa

v v

zucasthovali nielen najblizSi pribuzni a susedia, ale takmer cela dedina. Mnohé recepty na pripravu
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zabijackovych jedal sa pouzivaju dodnes.

Je zndme, Ze slovensku kuchynu dlho ovplyvhiovala franclzska a viedenska kuchyna, ale pritom ma aj svoje

vlastné narodné jedla. Slovenska kuchyna ma svoj osobity raz a mnohi slovenski kuchari sa s nou preslavili aj
Vv cudzine.

Obraz o stravovani Slovakov v minulosti nam poskytuju kucharske knihy. Prva slovenska kucharska kniha, ktoru
napisal kuchar Jan Babilon, vysla v roku1870 v Pesti pod nazvom Prvd slovenskd kuchdrska kniha v slovenskej
reéi. Obsahuje a7 1 500 receptov a autor na nej pracoval 20 rokov. Dal3ie vydania vy3li v rokoch 1894 a 1907.
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Prvd kuchdrska kniha v slovenskej reci
V roku 1914 vysla nova kucharska kniha Terézie Vansovej, ktora bola velmi popularna. Prevazna vacsina
receptov je obrazom toho, ¢o sa v tom Case pripravovalo v strednych vrstvach. Kniha obsahuje az 900 receptov

na pripravu varenych jedal, na pecenie chleba, zavaranie ovocia a zeleniny a na pripravu zabijackovych
pochutok.

Velkou priekopni¢kou racionalnej vyZivy u nas bola Maria Ulehlova-Tilschova, ktora oZivila slovenské krajové
jedla v knihe Chutovy miestopis. Mnohé jej recepty potvrdili, Ze tradicné slovenské jed|a, aj ked su jednoduché,
maju vysoku biologicku hodnotu.
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