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DROBNICKY’Z KUCHARSKEJ KNIHY
TEREZIE VANSOVEJ
(UVoD)

roku 1843, teda o $trndst rokov skor, ako sa narodila Terézia

Vansov4, vyrobil Svajéiar Jacob Christoph Rad, vtedajsi riadi-
tel rafinérie cukrovaru v Daciciach na Morave, prva kocku cuk-
ru. Bol to uzito¢ny vyndlez, lebo priprava cukru vdomacich pod-
mienkach klddla na gazdiné a kuchdrky znac¢né fyzické ndroky:
homole tvrdého cukru boli niekedy aj jeden a pol metra vysoké,
najskor ich bolo treba sekacikom nahrubo osekat, potom mensSie
kisky nasekat na drobnejsie, potict alebo nadrvit podla toho, na
¢o sa mal cukor upotrebit. Na rozdiel od ndm dostupného krysta-
lového cukru si naldimané kisky cukru zachovali zna¢nu tvrdost,
preto bolo vhodné namocit ich pred dal$im spracovanim do vody,
aby sa s nimi lepSie pracovalo a lahSie sa rozpustali. O tom, aké
ndrocné bolo popasovat sa s cukrom v tejto podobe, najlepsie vy-
poveda samotnd Terézia Vansovd, ked'v tivode k svojej kuchdrke
za jeden z atribatov fungujticej domdcnosti a za znak rozumnej
domadcej panej oznacuje ,,potrebnti zdsobu tl¢eného cukru v ko-
more" na prvom mieste pred ostatnymi, napohlad dolezitejsimi
surovinami, ako sd muka, vajicka ¢i maslo.

V Novej kucharskej knihe si uvedené len dva recepty, v kto-
rych sa mnoZstvo cukru uddva na kocky. Zaiste preto, Ze na pre-
lome 19. a 20. storocia bol tento uZito¢ny vyndlez stdle cenovo
pomerne luxusnou komoditou a gazdinky pri peceni a vareni
nadalej pouzivali predovSetkym cukor sekany. Typickym spoje-
nim v dobovych receptirach je preto , kisok cukru®. Kisok vo
vyzname malého mnozstva a zdroven kusok ako oznacenie formy.



V case, ked'sa v kuchyni pouziva uz len sypky cukor, stratil tento
druhy vyznam opodstatnenie. Na oznacenie malého mnozstva
sypkych potravin pouZivame napriklad slovo trochu, a preto sa
v nasom - jazykovo aktualizovanom (viac v ¢asti Poznadmky ku
knihe) - vydani Novej kuchdrskej knihy so spojenim , kiisok cuk-
ru“ stretnete vlastne len na tomto mieste.

Na druhej strane, z predpisov Terézie Vansovej nie je mozné
v stvislosti s cukrom vynechat viaceré postupy, ktoré nepouZi-
vame ani nepozndme, ale pévodne boli beZnou sti¢astou pracov-
nej vybavy kazdej gazdinky. Podoba, v akej cukor nakupovali
prastaré mamy nasich starych mam, totiZ prindSala nielen nut-
nost upravovat jeho formu tak, aby bol v kuchyni pouZzitelne;jsi
(vysSie uvedené sekanie, drvenie, preosievanie a s nim spojené
triedenie krystdlikov podla velkosti ¢i namdacanie), ale podmie-
novala aj iné postupy.

Az prekvapivo ¢astou surovinou v kuchdrke Terézie Vansovej st
citrusy, najmad citrény. Ba ak by sme zostavili pomyselny rebricek
najtypickejsich dochucovadiel, ktoré vo svojich receptoch uvddza,
pri slanych jedldch sa citrény drzia v tesnom zdvese za cibulou
a petrzlenovou viatou, pri sladkych jedlach a cukrovinkdch sa
jednoznac¢nym vitazom. (Prekvapivé?) Pouzivali sa predovsetkym
Supky (nakrdjané alebo nastrithané), a to nielen v sladkej kuchy-
ni - Vansovda napriklad radi pri vareni telacej polievky pridat dva
kruzky citrénu. Kazdopddne pri dezertoch sa citrény ,,nerajbali
na trelci®, ale ako svojrazne struhadlo sluzil prave kus cukru. Ty-
pickym zvratom v predpisoch je preto spojenie , obStchat cukor
na citréne“. Domyselny a efektivny sposob, ako jemne nastrihat
koru citrusu, pricom cukor sucasne absorboval aromatické latky,
ktoré sa pritom z jeho Supky uvoliovali. Takto pripraveny ,citré-
novy“ cukor bolo potom treba iba nadrvit alebo rozpustit a dalej
s nim pracovat, ako uddva recept.

V sladkej kuchyni sa o prvé miesto s citrusmi (a, prirodze-
ne, cukrom) deli ind exotickd pochtitka - mandle. Ano, mandle!
Hoci ndm to modZe zniet neuveritelne, koncom 19. storocia boli
mandle dovdzané z kolonii cenovo nepomerne dostupnejsie nez



st v sucasnosti. Na§ské vlaSské ci lieskové orechy sa za nimi v re-
ceptoch krcia ako popolusky. Odhliadnuc od pocetnych predpi-
sov na torty, zdkusky a cukrovinky, ktorych zdkladom si mleté

mandle pouzité namiesto muky spravidla vo velkorysom pomere

$tvrt kila mletych mandli, Stvrt kila masla a Stvrt kila cukru, alebo

do plniek, bielenymi nasekanymi mandlami radi Vansova posy-
pat takmer kazdy sladky vareny, smaZeny alebo peceny mucnik,
kazdy malicky kolacik ¢i drobny zdkusok - a tieto, samozrejme,
pred zapecCenim posypat okrem mandli aj pekne nahrubo nase-
kanym cukrom, lebo tak ziskaji kolaciky krajsi vzhlad. O takych-
to kuiskoch karamelizovaného cukru, ktory malebne zachrumka

pod zubami, ked zahryzneme do kolac¢ika k popoludnajsej kave,
moZeme pri jemne zomletych produktoch stc¢asnych cukrova-
rov iba snivat...

Mimochodom, ked sme sa uZ dostali k slovu zdkusok - Van-
sova ho pouZziva v SirSom vyzname, ako je ten dnesny, a sice aj na
oznacenie drobnych slanych pokrmov alebo menSich jedal servi-
rovanych pomedzi hlavné denné jedla ¢i na ré6zne spolocenské pri-
leZitosti. Oznacuje ich vSeobecne slovom predkrm (¢astejSie vSak
jeho franctizskym ekvivalentom assiettes). Na rozdiel od dneska
sa v§ak predkrmy v ¢asoch Terézie Vansovej neservirovali pred
polievkou, ale ako jedld medzi polievkou a hlavnym chodom, ale-
bo po polievke namiesto hlavného chodu pri v€asnejSom obede.
Podobné zvykové rozdiely mdzeme ndjst aj v samotnom zarado-
vani pokrmov do jednotlivych kategorii jeddl. V casti Polievky sa
napriklad nachadza viacero receptov, ktoré technicky polievkami
ani nie st —najma r6zne perkelty a zaprdvané maiso. Tieto recepty
potom Vansovd uvddza duplicitne aj v ¢asti venovanej masitym
pokrmom (hlavnym jedldm). Receptdr je sice rozdeleny na 26 cas-
ti, ale niektoré su vyclenené skor formdlne, z hladiska receptov,
ktoré ponukaju, by stacilo menej oddielov. Napriklad casti Pala-
cinky a smazence a Vyprdzané cesta tvoria fakticky jeden celok.

Terézia Vansovd si pri pisani svojej kuchdrskej knihy zvolila
stratégiu edukovania neskusenej mladej kuchdrky, pre ktort s,
alebo by mohli byt beZné postupy pri priprave jeddl nezndme.



Pracoviia a jeddlen Terézie Vansovej,
1ok 1950



Dom Terézie Vansovej v Banskej Bystrici

Interiér pracovne a jeddine Terézie Vansovej,
rok 1950



Sposob, akym svoje Citatelky v oblasti varenia vzdeldva a vedie,
je velimi sympaticky, ludsky, takpovediac mamickovsky, a ma ¢o
povedat aj dnes. Autorka predpokladd, Ze mladd gazdinka nemu-
si poznat mnohé zdkladné postupy od manipuldcie so surovina-
mi a ich spracovania cez jednotlivé fizy pripravy jedal az po ich
podavanie a uskladnenie, preto je v receptoch a raddch velmi
podrobnd. A vo svojom vyklade tieZ zrozumitelnd. Vdaka tomu
je Novd kuchdrska kniha nielen zbierkou receptov, ale aj akousi
malou $kolou varenia. Dnes je pre nds navySe malou §kolou vare-
nia spojenou s fascinujiicim vyletom do minulosti. (Po precitani
tejto kuchdrky vds mozZno prekvapi, Ze beZnou stcastou sloven-
skej kuchyne pred vyse sto rokmi bol parmezan.) Mnohé postupy,
ktoré sa v receptoch uvddzaju, dnes uz stratili opodstatnenie. Ved’
vyber a tipravu surovin podmienovala nielen ich dostupnost, ale
aj moZnosti uskladnenia a technické moZnosti spracovania. Dnes
je sucastou kazdej domdacnosti napriklad chladnicka, preto nemu-
sime vediet, ako zabezpecit, aby do nddoby na pripravu zmrzliny
nevnikla sol' z ladu, na ktorom sa nddoba chladi, a neznehodno-
tila zmrzlinu. Vdaka chladnicke nemusime maslo skladovat v nd-
dobe s vodou a pred pouZitim na pecenie z neho vodu najskor do6-
kladne ,,vyZmykat“. TieZ, Co je pre nds nemald vyhoda, mdZeme
varit na niekolko dni dopredu, nie ako v ¢asoch Terézie Vansovej,
kedy sa uvarené jedlo (aZ na malé vynimky) muselo skonzumovat
v den, ked'sa uvarilo. V principe nemusime vediet, ako zachladit
mlieko, aby sme z neho na druhy den odobrali smotanu, a ako ju
sprdvne uslahat (pozor, rucne!). Na druhej strane, rada, Ze sa ne-
smie pre§lahat, lebo namiesto §lahacky dostaneme maslo, je stdle
aktudlna. A tych aktudlnych nie je mdlo, prave naopak: ako mani-
pulovat pri tepelnej iprave s miasom tak, aby ostalo §tavnaté, ako
postupovat, aby méisova polievka nebola zakalend, ako zakalenti
polievku vycistit, ako ju zahustit, ktoré zavarky sd vhodné do akej
polievky a ktoré druhy cesta vyZaduju vajicko, ktoré cesto a pre-
¢o podsypat (napriklad prave preto, Ze zdvarka z prili§ podsypa-
ného cesta polievku zakali), ktoré nechat zasusit a mnoho inych.
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Dnes, ked'sa snazime tikony v domdcnosti (a pri vareni zv1ast)
¢o najviac zjednodusit, vynechdvame mnohé z postupov, ktoré
nase babicky a ich babicky pouZivali celkom samozrejme. Napri-
klad ten, Ze ryZu a strukoviny predtym, neZ ich pred sparenim
alebo namdcanim prepldkli, starostlivo ,,prebrali®, teda prsta-
mi na stole posuvali zrnko po zrnku na ,,¢istu” kopku a bokom
odkladali drobné kamienky, iné necistoty a porusené zrniecka.
Pamaitam si, Ze to robila aj moja stard mama a ja som nedokdza-
la pochopit, preco tito od prirody mimoriadne Setrnd osoba pri
preberani ryZe vyhadzuje aj biele zrniecka, ktoré vyzerali nepo-
ruSené, ale jedinym ich kazom bolo, Ze kusok z nich chybal. Do
ryZe vSak museli ist iba rovnaké zrnkd! V duchu tejto starosvet-
skej potreby Vansova v receptirach tak casto zdéraznuje, Ze ma-
so a zeleninu treba dékladne nakrdjat na rovnako velké kisky,
kazdy rezen tihladne narovnako zarovnat, aby vyzerali ako jeden,
a pozor, pri porciovani hydiny treba vzdy paméitat na to, Ze kosti
nemaju z misa len tak vytrcat a sic¢asne ma byt na prvy pohlad
zrejmé, ktory kusok odkial pochddza! Jedlo totiZ nemalo byt po-
krmom iba pre Zalidok, ale aj pre o¢i a vduchu autorkinej Zivot-
nej filozofie malo byt kazdé rodinné jedlo, akokolvek malé alebo
skromné, sldvnostou.

K inym, dnes uZ skor zanedbdvanym ako beZnym postupom
pri priprave jedal patrilo cedenie mésovych polievok. Po dovare-
ni sa povyberalo méso, kosti aj zelenina a vyvar sa precedil cez
husté sitko, aZ potom sa nalieval do polievkovej misy. Vansova
pred cedenim uvddza eSte dalsi krok: po odstaveni treba doliat
polievku trochou studenej vody, aby sa ,,ustdlila“.

Mimochodom, slovo polievka pouZivala Terézia Vansovd na
oznacenie tekutého jedla aj na oznacenie mdsového, zelenino-
vého a misovo-zeleninového vyvaru, ktory je v jej kuchyni ne-
vyhnutnym zdkladom dalSieho varenia vSetkych slanych jeddl.
(Ak takyto vyvar nemdme, neztifajme, moéZeme podlievat aj vo-
dou, ale najlepsie je, ak sa v nej predtym vyvarila aspon zeleni-
na, radi Vansovd.) IbaZe slovo vyvar nepoznd, a tak sa v origindli
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docitame, Ze maso sa podlieva, ryZa zalieva, zdprazky a omacky
rozriedujd - polievkou. Podobne nepouZiva ani slovo vypek (a dal-
Sie), ¢o v nasej edicii radi opravujeme. Napriklad tieto:

Na oznacenie peceného maésa sa v gastronomickej ,hantirke*
a sporadicky aj inde zvykne pouZivat slovo, s ktorym sa inak vtomto
vyzname typicky stretneme uZ len v rozpravkach - pecienka. Van-
sovd ho vSak pouziva SirSie a velmi vSeobecne na oznacenie mésa
ako takého a masitych pokrmov (najma pecenych). V kucharskej
knihe, ktord nechce byt iba zberatelskym kiiskom, ale md byt aj
praktickou kuchdrkou, vSak takéto oznacenie so sebou prindsa
viaceré problémy. V mnohych receptoch totiz koliduje s pomeno-
vanim pre pecen, a tak komplikuje porozumenie textu. A nielen
Citatelovi v 21. storoc¢i. Aj Vansovd si na odliSenie pecene od méisa
musela vypomadhat, ako vedela — bud ¢eskym ndzvom jdtra, kto-
ry ddvala do zatvorky za slovo pecienka, tvarom pecenka alebo
oznacenim Cierna pecienka. (Biela pecienka je v origindli zase po-
menovanie pre falo§nu svieckovi.) Akokolvek poeticky vyznieva
pomenovanie peceného masa slovom pecienka, pre jednoznac¢né
porozumenie textu uvddzame vsade tam, kde je re¢ o mase, slo-
vo mdso, a vSade tam, kde sa hovori o vntuitornosti, slovo pecen.

Vicsine z nds pravdepodobne netreba vysvetlovat, ¢o je loksa.
No mozno vds prekvapi, Ze recept na ttito z dneSného pohladu
ikonicku pochutku z viano¢nych a inych trhov a najobdvanejsiu
konkurentku knedli na misdch naplnenych kiiskami pecenych
kaciek alebo husi, ktort mnohi povazujua za jedno z typickych
slovenskych jedal, v Novej kuchdrskej knihe nendjdete. Slovo
loksa sa sice v origindli vyskytuje velmi casto, ale v odliSnom vy-
zname - oznacuje plat tenkého (mui¢neho) cesta. Preto sme ho
ponechali iba na jedinom mieste, kde sa ako sdcast ndzvu jedla
nedd nahradit inym slovom (recept ¢. 330). VSade tam, kde je nd-
hrada moznd a logickd, pouZivame slovo pldt.

A eSte jeden priklad, ktorym sa vratime na zaciatok ndsho
tvodu. Slovo marcipdn pouZiva Vansovd na oznacenie cukrdrskej
hmoty z mandli a cukru, ako marcipdn pozndme dnes, iba raz (re-
cept ¢. 734). Inde ho pouZiva vo vyzname, ktory moZe sucasnika
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pomylit, ale na zaciatku 20. storocia bol eSte Zivy. Ako piSe aj Ot-
tiv slovnik naucny, pre cesku a slovensku inteligenciu konca 19.
storocia Cosi ako dobovad Wikipédia, ide o marcipdn, teda druh
vicsieho zdobeného medovnika (preto v receptoch ¢. 721 a 722
nahrddzame marcipdn slovom medovnik). A tu mi nedd nespo-
menut krasnu sladkd suavislost: Ked totizZ Samo Ormis v najstar-
Som zndmom slovenskom zdpise rozpravky o Jankovi a Marien-
ke, ktord napisal v tom istom roku, ako pdn Rad vytvoril kocku
cukru, konkretizoval, ¢im jeZibaba kfmila v chlieviku zatvorené
deti, a to (aké lukulské!) ,pomaran¢mi, figami a marcipdnom®,
marcipanom myslel pravdepodobne medovnik.

Pomarance, figy, marcipan. Alebo aj citrény, datle (dalsia ob-
Iibenad delikatesa v kuchdrke Terézie Vansovej) ¢i mandle. Salmi
z jarabic, filet na spdsob pudingu a zapecené makarény. Ak ste si
vytvorili predstavy o tradi¢nej slovenskej kuchyni predovietkym
vdaka etnograficky ladenym kucharkam, ktorych dominantou st
zemiaky, kapusta ¢i obilninové a strukovinové kase a privarky,
Nova kuchdrska kniha Terézie Vansovej vds mo6Ze prijemne pre-
kvapit. A difame, Ze aj inSpirovat.

Jana Piros¢dkovd
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PREDHOVOR K PRVEMU VYDANIU

Této kniha je zostavend vac¢Sinou z predpisov, ktoré boli uve-
rejnované v Dennici asi od I. do X. ro¢nika. St to predpisy
osvedcCené a spolahlivé — zodpovedaju poziadavkam tak jedno-
duchej, ako aj jemnejsej mestianskej kuchyne. Pri zostaveni bol
kladeny hlavny zretel' na to, aby pokrmy pripravené podla tychto
predpisov obsahovali to, ¢o ludské telo potrebuje na svoju vyzi-
vu, aby boli chutné, vydatné a podla moZnosti nie drahé. Pri tom
vSetkom ndjdu sa tu aj zloZitejSie a ndkladnejsie predpisy, podla

Nejedna z milych citateliek Dennice ndjde v tejto knizke svoj
predpis. Iste sa potesi, Ze aj ona prispela k ponauceniu tych, kto-
ré sa eSte len ucia. StarSie slovenské gazdinky to nepotrebuju, ale
tie mladé, ktoré eSte nestacili nadobudnit skiisenosti, tu ndjdu
odpoved na vaZnu otdzku: Co budem varit? Je tazké ucit sa na
vlastnej Skode, a preto: ucte sa zo skusenosti starsich.

Zapamatajte si, Ze kuchyna je pre udrzanie ludského zdravia
omnoho déleZitejsia neZ lekdren a Ze poriadna kuchyna je zndm-
kou dokonalej domdcnosti!

Banskd Bystrica, janudr 1914
Terézia Vansovd
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PREDHOVOR K DRUHEMU VYDANIU

Tﬁto knihu som zostavovala v Case, ked hospoddrske pomery
nasej vtedajSej vlasti boli usporiadané, ked bolo vSetkého dost
a ked pri jednani eSte platilo: Toto je ako Zemla za gros!

Prisla vojna a vSetko jestvujtice poprevracala na hlavu.

Hned na pociatku vojny sa vSetko, ¢o bolo dovezené z cudziny,
strdcalo z obchodov a zapadlo kdesi v itrobdach magazinov alebo
v rukdch tZernikov, ktori s tym robili velké obchody. Do obcho-
du prisli len tie najpotrebnejsie potravinové ¢lanky, o ktoré sme
museli bojovat s odvazenim Zivota.

Akonahle Taliansko zasiahlo do vojny, kolonidlny tovar zmizol
z nasich kuchyn a pri nedostatku tychto veci sme naSe varenie
museli prispdsobit vojnovym pomerom. Vymyslali sa nové pred-
pisy, varenie sa zjednodusilo, a tak sa mnohi naucili varit asporne.

Zdalo sa ndm vtedy, Ze tdto kniha ndm uZ nikdy viac nebude
potrebnd.

Ale td hroznd vojna skoncila — zanechajic ndm mnohé nauce-
nia a vela draho zaplatenych skidsenosti.

Z hladiska hospoddrstva sa pomaly vraciame do usporiadanych
pomerov. Do naSich kuchyn uz moéZeme dostat vsetko, co ndm
tolko chybalo, len ceny uz azda nikdy nebudu také, ako byvali.

Uz nemozeme vyslovit td bezna frazu: To je ako Zemla za
gro$! A uz nedostaneme vajce za gro$ ani drozdie za pit halierov.

Preto som pri prehliadke tejto knihy zamenila tie smieSne
ceny za oznacenie vdhy alebo pripadnej miery, ktord sa nemeni.
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