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Uvod

Tajuplné caro, chute a vone davno
minulych Vianoc nasich prastarych
rodicov so vsetkym, ¢o z generacie na
generaciu dodrziavali, prezivali
a s laskou odovzdavali svojim potomkom,
je nasim duchovnym dedicstvom.

V nom potichu oziva neopakovatelna
atmostéra a historia predvianocného
obdobia a viano¢nych sviatkov na
vidieku 1 v meste. Pocas predvianoc¢ného
obdobia sa vsetci krestania po celé
starocia pripravovali na prichod
Jezisa Krista — Spasitela, ktory ako malé
dietatko pride zachranit svet.

Ked v 4. storoci stanovila cirkev

den narodenia Jezisa Krista na den
zimného slnovratu, vytvorila protivahu
dovtedajiim pohanskym oslavam
sinka. Postupne sa pohanské tradicie

pretransformovali na krestansky sviatok.



redviano¢né obdobie a viano¢né sviatky mali za
¢ias nasich predkov nepisané zakonitosti. Zacina-
li sa na den svatého Martina (11. november), kto-
ry mal podla pranostiky prist na bielom koni, a koncili sa
na Troch kralov (6. januar). Svity Martin, povodne vo-
jak, daroval polovicu svojho déstojnickeho plasta zobra-
kovi; neskor sa stal biskupom v Tours a vzorom chudoby.
V tento den pastieri zohnali dobytok z holi do dedin,
chodili po domoch so zelenymi vetvickami, Zelali doma-
cim §tastie, zdravie, rozmnozenie statku. Sluhovia dostali
mzdu, zostali, alebo odisli zo sluzby. Na svitého Martina
sa vraj bili mlynari o to, ktory mu da aké mnozstvo muky,
a podla toho mal padat sneh. Mozno aj preto sa detom
a Tudom dobrej vole spajali prvé vlocky snehu prave so
svitym Martinom.
PredlZzovanie noci a skracovanie dni na konci jesene
a zaciatku zimy odpradavna vyvolavalo v nasich pred-
koch obavy a strach. Predstavovali si zlych, skodlivych
démonov, ktor{ zvitazili nad blahodarnym slnkom. Lu-
dia tizobne ¢akali na zimny slnovrat, ved bol zaciatkom
novej etapy roka a znakom vifazstva dobra nad zlom,
svetla nad tmou. V obdobi, ¢o mu predchadzalo, sa pred
strachom branili. Preto v diloch, ktoré volali stridzie, vy-
konavali rozne ritualne tkony. Oblickali sa do masiek,
pouzivali magické znaky, rastliny a predmety.

Kazdy den mal svoj vyznam

Prvy zo stridzich dni bol den svitej Katariny (25. novem-
ber), ked vraj strigy zacali vystrkovat rozky. Po dedindch
chodili pastieri, trubili na tra-
bach, praskali bi¢mi. Hluk mal
vyhnat strigy z dedin na kriZzne
cesty a nedovoli, aby Skodili
dobytku. Spojenie svitej Kata-
riny s prvym stridzim dinom je
paradoxné, pretoze svita Kata-
rina nebola striga, ale vzdeland
mlada Zena z Alexandrie. Stala
sa patronkou univerzit, ucencov,
vedcov, studentov, knihtlaciarov,
kazatelov, knihovnikov, bani-
kov, minciarov, mladych dievcat
a vsetkych, ktori pri praci pouzi-
vaju koleso. Pretoze po svitej Ka-
tarine sa zacalo postne adventné
obdobie, vsetci mali v tento den
posledni moznost zatancovat si,
zaspievat, zaSpdsovat, a najma
dosyta sa najest. Potom az do
polnoci Stedrého diia prestala

Svatd Lucia

znief hudba a spev, nemohli sa

konat svadby, na rad prisli postne jedld bez misa a tuku,
pretoze nastal advent. Pocas adventu starsie zeny chodie-
vali zavcas rana do katolickych kostolov na roraty, v evan-

jelickych kostoloch dvakrat do tyzdna na vecierne.

Vyznam slova advent pochadza z latinského slova
adventus a znamena prichod, teda prichod Jezisa Kris-
ta. Ide o prva cast liturgického roka, vymedzend Styrmi
nedefami pred sviatkom Narodenia Pana, aj o obdobie
vlastnej duchovnej pripravy na Vianoce. Advent sa za-
¢ina prvou adventnou nedelou medzi 27. novembrom
a 3. decembrom, a konci sa 24. decembra, ¢ize na Stedry
vecer po zapade slnka. V minulosti boli v datume zaciatku
adventu aj v jeho diZke rozdiely. Predvianotné obdobie
sa od 4. storocia pohybovalo medzi 11. novembrom (den
sviatého Martina) a 6. januarom, na ktory cirkev povodne
stanovila oslavu narodenia Jezisa Krista, a trvalo osem
tyzdnov. Pravoslavna cirkev dodnes dodrziava juliansky
kalendar a Sesttyzdriovy post. Az papez Gregor 1. Velky
skratil dizku adventu na Styri tyzdne a papez Urban V.
roku 1326 zaviedol pre adventné obdobie postne pravi-
dla. S adventom sa spajaja modlithby, adventné piesne
a liturgické texty — evanjelia. Ide o obdobie pokoja, sti-
Senia a rozjimania, upokojenia dusi. Liturgickou farbou
adventu je fialova, okrem 3. adventnej nedele, vtedy je
farba ruzova. Pocas adventnych nediel sa v kostoloch
1 v domacnostiach zapaluji adventné sviecky. Mladsia
generacia poznd skor adventné vence so svieckami. Za
vznik adventného venca vdacime teolégovi, ucitefovi
a vychovavatefovi hamburskej nedelnej skoly Johanno-
vi Henrichovi Wichernovi, ktory v polovici 19. storocia
urobil pre svojich zverencov
dreveny veniec s 24 sviecka-
mi; pre kazdy den do Vianoc
bola jedna.

Na den svatého Ondreja
(30. november), ktory bol pod-
fa Biblie rybdrom a jednym
z dvanastich Jezisovych uceni-
kov, sa zacinal cyklus zimnych
obradov. Trval az do Nového
roka. Svity Ondrej bol patré-
nom rybarov, predavacov ryb,
masiarov, povraznikov i slo-
bodnych dievcat. Takmer az
do polovice 20. storo¢ia mnohé
dievcata vykonavali rozne ma-
gické tkony, z ktorych sa mali
nie¢o dozvedief o svojom vyda-
Jji, mene ¢i povolani budiceho
zenicha. Liali cez kla¢ olovo,
varili halusky ¢i pirohy s listoc-
kami, na ktorych boli krstné



mena mladencov. Triasli alebo
valali drevené a prutené ploty,
hadzali do oblokov konopné
¢1 Panové semiacka, siali okolo
studne mak, davali si pod van-
kas muzské nohavice, aby sa
im prisnil ten, za koho sa mali
vydat. Zeny nesmeli chodif na
navstevy, lebo by priniesli ne-
$tastie, nemali $i( ani priast,
muzi rezaf secku. Z domu, kde
mali Ondreja, nikomu ni¢ ne-
pozicali.

Dalii zo stridzich dni bol
den svitej Barbory (4. de-
cember). V stredoveku bola
jednou z najpopularnejsich
svitic, stala sa patrénkou bani-
kov, architektov, ochrankynou
vezi a pomocnickou v nudzi.
V tento den mladenci chodili
ocelovat s kiskom zeleza alebo
tvrdého kamena, ktory predstavoval pevné zdravie. Do-
maci im vdaéne dali naturdlie i peniazky. Zeny nesme-
li prvé vojst do domu, nemohli §it, vy$ivat, priast, parat
perie, lebo by sa im dobytok pichal rohami, klal, paral.
V niektorych obciach chodili po domoch barborki, zaha-
lené do bieleho; vymetali izby od pavucin v kitoch. Diev-
catd 1 vydaté zeny si doniesli domov vetvicky ovocnych
stromov. Ak do Stedrého diia rozkvitli, mali sa dievky vy-
daf a zeny na dali{ rok ¢akalo zdravie, v zdhradach a na
poliach mala byt bohata troda.

Den svitého Mikulasa (6. december) sa spdja s real-
nou postavou obetavého a spravodlivého biskupa, zijuce-
ho v Malej Azii. O nickolko storoéi zacali na jeho pocest
chodif po mestach $tudenti preobleceni za biskupa Mi-
kulasa, casom pribudol anjel a cert. V mestach dostavali
dobré deti z bohatych rodin od Mikulasa sladkosti, ovocie
a malé darceky, zI¢ deti figurku certa zo susenych sliviek
alebo uhlie. Od druhej polovice 19. storocia sa na vidieku
roz8irili namiesto fudovych masiek mikulasske obchodz-
ky. V roInickom prostredi si viak deti museli na mikulas-
ske jabltka, oriesky a sem-tam nejaky cukrik pockat az do
medzivojnového obdobia.

V predvianocnom obdobi bol najvyznamnejsi den
svitej Lucie (13. december). Najobavanejsi stridzi den
nazyvali v niektorych oblastiach Slovenska i krizovi.
Pre zeny platil zdkaz §it, vy$ivat i priast, ¢ize robif prace
s nifami a platnom. Mozno i preto, Ze svata Lucia, mu-
cenicka s prekrasnymi oc¢ami, bola patrénkou krajcirok.
Chranila 1 pred carodejnicami. V predvecer dna svitej
Lucie obchddzali muzi aj mlddenci dediny, trabili na

Pred driom svitej Lucie muselo byt napradené.

pastierskych trubach, rohoch,
piskali na pi§talach, zvonili na
zvoncoch. Hluk mal vyhnat
strigy, ktoré cheeli $kodif Tu-
dom 1 dobytku. V tomto case
vsetci jedli cesnak, robili nim
kriziky na cele, brade, zapasti,
sluchach aj na verajach dveri.
Po domoch chodili mlciace,
bielo odeté dievciny. Vymietli
kuty a sporaky, cesnakom uro-
bili krizik. Na ochranu pred
strigami slazila trojkrafova
krieda, svitena voda 1 lieskové
pruty. Platili mnohé zakazy.
Z domu sa po zapade slnka ne-
smelo ni¢ vyniest, ani prenasal
ohen, do cudzieho domu ne-
mohla vojs{ Zena. Pretoze od
Lucie do Vianoc, kazda noc
mad svoju moc, kazdy den sa
zapisovalo pocasie, mladenci
robili lucijni stol¢ek, vydajachtivé dievky pisali na papie-
riky mena mladencov, kazdy deti odhryzli z jabl¢ka, do
vody dali vetvicky ovocnych stromov. Vysledky sa mali
prejavit na Stedry den.

Den svitého Tomasa (21. december, v sicasnosti slavi
v tento den meniny Bohdan), bol najkratsim driom v roku
a ustrednym dnom zimného slnovratu. Jeho svitenie cir-
kev neskor presunula na Stedry den (24. december). Svity
Tomas, nazyvany aj Didymus (Dvojca), bol jeden z dva-
nastich ucenikov Jezisa Krista. Dodnes pretrvali v slov-
nom spojeni o neveriacom Tomasovi jeho pochybnosti
o zmrtvychvstani a objaveni sa Jezisa Krista medzi uce-
nikmi. V tento den gazdiné s deérami upratovali a bielili
izby, ¢o malo pred Stedrym ve¢erom obradny i prakticky
vyznam. Po domoch chodili vinsujici pastieri a mladen-
ci. Ocakavani boli najmd mali zdravi chlapci s ocelou,
ktori ako prvi zelali domacim do budiceho roka hojnost
Slovenska zakalalo. Pudia totiz verili, Ze méso z prasata
zabité¢ho v den svitého Tomasa vydrzi najdlhsie a mast
je lie¢ivd. Domdci vacsinu masa zaudili, ¢ast odlozili na
sviatky, slaninu nasolili. Urobili zabijackovu kasu, uvarili
kapustnicu a podelili sa s najbliz$imi susedmi a pribuzny-
mi. Klobasy zacali v rolnickych rodinach robif zvacsa az
po prvej svetovej vojne. Bohata stredna vrstva si na nich
pochutnavala uz ovela vcassie. Keby sme vsak sfach-
te zijucej na uzemi Slovenska ponukli bravcéové klobasy
v 15. storoci, ohfnala by nad nimi svoje panské nosy. Kto
to kedy videl jest $pinavi bravéovinu! Zato klobésky z te-
Taciny $fachta mimoriadne oblubovala.
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Velké pripravy

Zvycajne 2 az 3 tyzdne pred
Vianocami zacinaju v nasich
domacnostiach
medovnicky, ¢i skor pernicky.
Medovniky totiz v minulosti
piekli len majstri medovnikari.
Kvalita medovnikov zavisela

rozvoniavat

od kvalitného medu, ktory os-
tal po vytoceni vcelich plastov,
od pouzitych surovin a dizky
zrenia cesta. Do neho majstri
medovnikdri pridavali aspor
dvanastoraké (aniz,
badian, ¢ierne korenie, zazvor,
fenikel,
kardamoém, klinceky, muska-
tovy oriesok aj kvet, nové ko-
renie, Skoricu). Recepty boli
tajomstvom majstrov. Otec az
na smrtefnej posteli prezradil recept tomu synovi, ktory
po nom prevzal remeslo. Syn zdedil aj tuhé cesto, ktoré
majster medovnikar postupne natlacil do sudov a nechal
zriet niekolko rokov i desatro¢i. Z dozretého cesta vzdy
kus odfal, teplou rukou spracoval a natlkol do drevenych
foriem tak, aby vyplnil 1 najjemnejsie zarezy. Medovni-
ky nechal este susit, aby na nich dokonale vynikla kazdd
linka. Po vyto¢eni medu v medometoch ostavala vo vos-
tindch este ¢ast medu; preto sa vostiny namacali do vody.
Pridanim cukru, muky a réznych prisad (aniz, badian,
skorica, vonavé klinceky) do sladkej medovej vody vzniklo
druhé cesto, z ktorého sa piekli perniky. Zahustovali sa
nimi kase i omacky, pridavali sa do polievok. Casom sa
z cesta zacali piect pernicky na vianocny stromcek a stol.

Ked do Vianoc ostavalo len niekolko dni, mali takmer
v kazdej domdcnosti na zdpadnom a strednom Sloven-
sku oblatky; ved’ boli stedrovecernym obradnym jed-

korenie

hor¢icné semienko,

V Tudovej obradnosti bola oblatka posvitnym chlebom.
Pecenie oblatok patrilo v minulosti k povinnostiam rech-
torov a ucitelov. Miku na ne im doniesli ziaci, ktori cho-
dili v predviano¢nom case, najmd v den svitej Katariny
po domoch. Oblatky z jednoduchého nekysnutého cesta
sa zacali piect hned po Lucii v Zeleznych kliestach. Na
jednej strane kliesti byval zvycajne znak kriza, na druhej
vetvicka ¢ kalich. Ziaci roznasali oblatky v kostkoch pod-
Ta objedndvok dva, tri dni pred Stedrym ditom. Kazd4
rodina dostala vodové, novsie cukrové a rolované oblatky;
na vidieku aj oblatky so zapec¢enym petrzlenom a rozdr-
venymi $ipkami pre domdce zvierata. Ked ziacikovia pek-
ne zavinsovali, dostali do kosika potraviny a peniaze pre
pana ucitela; drobny peniaztek i kus kolaca pre seba. Vo

Uvod

Forma na medovnik z Prievidze

viacerych obciach sa do druhej
svetove] vojny piekli oblatky
aj na fare, neskor si klieste na
oblatky poziciavali po domac-
nostiach.

V druhej polovici 19. storo-
¢ia zacinali kucharky a gaz-
diné zo zamoznych rodin
pripravy na pecenie dva az tri
tyzdne pred viano¢nymi sviat-
kami. Podla pokynov domacej
pani vybrali recepty a prezreli
suroviny: kvalitni muku, co-
koladu, cukor, med, vanilku,
orechy, mak, hrozienka, man-
dle, ruzovu vodu, rum do pe-
¢iva. Od vidieckych gazdin
mali dostatok vajec, masla,
smotany. Ved sladkého malo
byt nadosta¢, pretoze deticky
museli byt baculaté, mladé devy plnostihle a maminky
kypré. Ked do Stedrého dnia zostaval uz len deti & dva,
skveli sa izby, jedalen a salon panskej domacnosti ¢istotou
a eleganciou. Vonali pernicky, vanilkové rozteky, matyas-
ky a iné cukrovinky, nase i1 cudzokrajné ovocie. Gazdiné
a kucharky mali pIné ruky préce. V predvecer Stedrého
dna este skontrolovali ryby, hydinu a méso, ktoré zacali
pripravovat az rano.

Aj v rolnickej usadlosti mali izbu upratand, praslice,
vretena a motovidla na povale. V komore a syparni boli
zasoby na vianocné sviatky, ale darmo by sme hladali
cerstvo upeceny chlieb a kolace. Aby ich gazdiné upiek-
li, museli vstat o polnoci na Stedry den a pocas pecenia
urobif viaceré magické ukony. Zvycajne upiekli tolko
chlebov, kolko ¢lenov mala rodina. Viano¢ny chlebik na
Orave a vychodnom Slovensku volali aj vilijjovi chlieb
a kracun. Po chlebe piekli tradicné okruhle alebo ple-
tené kysnuté kolace. Spletané cesto totiz oddavna sym-
bolizovalo stdrznost rodiny. Ani po prvej svetovej vojne
kold¢e pod nazvom vianocka, piekli vsak spletané kolace
zname ako calta, calta pletend, bosman, bocman, inde
ako baba, babka... Skor ako vyslo slnko, gazdiné museli
napiect i opekance, kolace pre krstné deti a kolaciky pre
kolednikov, ktori prisli zavcas rana. Beda gazdinej, ktora
by pre nich nemala kolac. Vysla by na posmech celej de-
diny skor, ako by stihla nakfmi statok a hydinu. Koncom
tridsiatych rokov 20. storocia sa v rolnickom prostredi
piekli kysnuté zaviny s plnkou z lekvaru, maku, kapusty,
orechov a tvarohu. V medzivojnovom obdobi uz gazdiné
piekli mrezovniky, v mnohych obciach $tridle. Okrem
tradi¢nych kolacov sa zacali v bohatsich rolnickych rodi-
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néch piect novdlije, ¢ize zdkuski vdaka Gazdinskej $kole
Ziveny. Od roku 1919 posobila $kola v Tur¢ianskych Tep-
liciach, potom v Turc¢ianskom Svatom Martine, kde roku
1926 otvorili Ustav M. R. Stefanika. Absolventky, prvé
slovenské odborné ucitelky gazdinského odboru, ucili
od roku 1927 v odbornych $kolach pre zenské povolania
a pre vidiecke gazdiné pripravili stovky kurzov.

Ked nastal Stedry der

Stedry deti (24. december), ako medznik medzi ubtdaji-
cim a pribudajicim slnecnym svetlom, predchadza naj-
Krista Pana. Pudia po cely den usmernovali svoju ¢in-
nost, pretoze platila magia pociatku. Co urobili v tento
der1, malo sa diaf po cely buduci rok. Preto gazda a gaz-
dina robili dkony, ktoré mali zabezpecit zdravie, $tastie,
prosperitu gazdovstva, hojnost trody. Muzi i§li zavcas
rana po Cerstvi vodu. Ked do nej dali orechy, jablka
alebo peniazky, vsetci sa vo vode umyli, aby boli zdravi
a bohati. Platili rozne zikazy a prikazy. Zena nemohla
is{ prva na navstevu, ni¢ sa nepoziciavalo, pozi¢ané bolo
treba vratit. Domdci zistovali, odkial priSiel pripadny
néavstevnik, lebo podla toho mal pribidat alebo ubtdat
majetok, dievky skimali vSetko okolo svojho vydaja. Do
rolnickych pribytkov sa pévodne daval snop slamy; roz-
trasili ju po podlahe izby 1 pod
stol. Pripominala zrod nového
zivota v prirode, budicoroc-
nd drodu, a najmi skromnost
mastalky, v ktorej sa narodil
Jezisko. Zaciatkom 20. storocia
mali v niektorych obciach se-
verného a vychodného Sloven-
ska vianoc¢ny stromcek zo sla-
my v tvare musieho roja alebo
slameny vencek, ktory mal zo
spodnej casti klasy. V poslednej
tretine 19. storocia davali za ob-
raz alebo hradu cecinku; patrila
aj do hospodarskych stavieb.
Vtedy uz mali v sidlach $fachty
a v najbohatsich mestianskych
rodinach ihlicnaté vianocné
stromceky.

Vianoc¢ny stromcek

So vznikom viano¢ného strom-
ceka sa spaja viacero legiend.
Podla jednej sa objavil v 7. storo-
¢ vdlaka mnichovi z Greditonu,

Vianocny stromcek

Uvod

podla dalsej ho prvy raz mali v Litve roku 1510. Nam je
najznamejsi pribeh o jeho vzniku v nemeckom protestant-
skom prostredi. Spomina nemeckého biskupa a reforma-
tora cirkvi Martina Luthera, ktory roku 1535 doniesol
svojej rodine ihlicnaty stromcek, a aby lepsie vystihol
atmosféru hviezdnatej noci, zapalil na nom sviecky.
Koncom 16. storocia sa viano¢né stromceky $irili do
domacnosti protestantskych remeselnickych rodin, ¢a-
som prenikli do protestantskych kostolov, sidel sfachty
a bohatych mestianskych domacnosti v Eurépe. Na
tzemie Slovenska sa vianocny stromcek dostal z oblastl
Nemecka a Rakiska v polovici 19. storocia. Objavil sa
v Slachtickom prostredi, ¢asom v mestskych salénoch;
v poslednej tretine 19. storocia aj v paradnych izbach
v mesteckach. V roInickych rodinach sa sporadicky obja-
voval koncom 19. storocia, vac¢smi sa rozsiril po prvej sve-
tovej vojne. Vyskytovali sa vsak chudobné obce, kde mali
vianocny stromcek az v tridsiatych rokoch 20. storocia. Na
vidieku sa po stromcek vybral do hory zvycajne gazda. Po
navrate ho zavesili na hradu nad stolom. V niektorych ob-
lastiach nazyvali stromcek jezuleri a doméacim mal zabez-
pedit prosperitu. Preto nar vesali slamené ozdoby, jablcka
a orechy, susené slivky, retiazky zo $ipok a jarabiny.

V katolickych domacnostiach boli pod stromcekom
malé drevené betlehemy, v rodinach banikov v krem-
nickej oblasti i mafované z papiera. Za betlehem vdaci-
me zakladatefovi frantiskan-
skeho radu svitému Frantiskovi
z Assisi. 'V dvadsiatych rokoch
13. storoc¢ia urobil pri obci
Greccio v talianskej Umbrii jed-
noduché jaslicky so zivymi zvie-
ratami, pri ktorych slazil omsu.
Jaslicky sa postupne rozsirili
do kostolov frantiskanov, neskor
jezuitov. V obdobi baroka mali
postavy z betlehemov Zivotnu
velkost. Ked Jozef II. zakazal
stavanie betlehemov v kostoloch,
od polovice 18. storocia sa rozsi-
rili do domé4cnosti mestanov. Ca-
som sa stali symbolom vianocnych
sviatkov aj na nasom vidieku.

Stedrovecerné jedla

Aké bolo zlozenie a charakter
stedrovecernych jedal? Ovplyv-
noval ich raz krajiny, rozdiely
boli v horskych a niZinnych
oblastiach, v pastierskych, ovo-
cinarskych ¢i vinohradnickych

11
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regiénoch; velké rozdiely boli medzi mestom a dedinou.
Zasadny vplyv vSak malo vierovyznanie. V katolickych
rodinach sa cez den prisne postili, ich stedrd vecera bola
syta, ale bezmisit4. Evanjelici mohli na Stedry vecer jest
klobésy 1 pecené madso, preto v medzivojnovom obdobi
varili v zmie$anych manzelstvach podla oboch tradicii.
Takmer vSade mali na vianocnom stole rézne kys-
1é polievky. V katolickych rodinach navarili péstnu ka-
pustnicu s hubami ¢i susenymi slivkami, solenou tdenou
rybou, Sosovicovi alebo fazufovi polievku, krupova
polievku s hubami, hubovi alebo polievku zo susenej
¢l cerstvej repy a korenovej zeleniny, rybaciu polievku
ainé. V evanjelickych domdcnostiach pridavali do kyslych
polievok okrem susenych hub, sliviek a hrusiek domace
adené a cCerstvé klobasky, cerstvé aj idené médso. Varili ho
aj v polievkach z rybacieho vyvaru spolu s kyslou kapus-
tou, nickde jedli na Stedry vecer slepadiu polievku. Na
vychodnom Slovensku navarili gazdinky macanku, ktora
sa z taniera vyjedala chlebom. Kde nejedavali strukovi-
nové polievky, navarili husté strukovinové kase, najma
hrachovi kasu a vareny suchy hrach, ktory mal u nasich
davnych predkov obradnu funkciu. Spolu s orechmi ho
rozsypali po kutoch, aby mali ¢o jest i dusicky. Oblube sa
tesila kasa ¢i polievka zo $oSovice, symbolizujica peniaz-
ky. Pévodne sa varila aj kasa z prosa alebo krup. Zaciat-
kom 20. storocia varili vo viacerych obciach, najmi na
Povazi, Jeziskovu kasu z krupice, poliatu maslom a posy-
pant cukrom. Jedli ju spolocne
z jedného taniera alebo misy.
Gazdiné kazdoro¢ne pripravo-
vali pecené alebo varené muc-
ne jedld, zname ako opekance,
pupaki, pucki, limance, lokse,
bobale, bobalki, bobaki, sukan-
ce a podobne, poliate mlickom
s medom, maslom, posypané
makom alebo bryndzou. Vari-

AEoAKTo

Uvod

| DENQNICA

ZEHSKY A RODINHY LIST PRE POULEHIE
A ZRERARVU

oe

nov na nasom uzemi sa ryby ako samostatny postny
chod pripravovali uz v minulosti. Kuchari ich varili,
dusili, smazili, piekli i plnili. Do roInickeho prostredia
prenikli zvac¢sa v medzivojnovom obdobi; zalezalo na
tom, ¢i sa obec nachddzala v blizkosti rieky alebo poto-
ka. V katolickych rodinach nachystali na Stedry veéer
slané zatudené ryby, zvdcsa uvarené v kyslej polievke.
Vo vieobecnosti platilo, ze na Stedry vecer sa ma jest
miso beznohé, na Kristovo narodenie, Cize na prvy
sviatok vianoc¢ny, dvojnohé a na deri svitého Stefana,
¢ize na druhy sviatok viano¢ny, miso stvornohé. Prvym
misom je teda ryba, druhym hydina; najmad pecend
hus, kacka ¢i morka, v minulosti vSak najma kapun,
a na Stefana, ked si v rodindch nasich starych mam
navitevy doslova podavali kfucky, mala byf na stole
bravcovina alebo divina. Aj sposob pripravy masitych
jedal bol délezity, pretoze jedno méaso malo byt varené
alebo dusené, druhé pecené a tretie smazené, preto ked
méso pripravili jednym spésobom, nemali ho uz pouzif
na pripravu iného misa.

V katolickych rodinach sa na Stedry den prisne po-
stili. Aby deti vydrzali cely deri nejest, aj ked po dome
rozvoniavali vianoc¢né jedla, povedali im, Ze ak nebudu
jest, uvidia zlatd krokvu, zlaté prasiatko ¢i hviezdu. Kto-
réze diefa by ich nechcelo vidiet? Preto sa deticky najprv
snazili, ale ked boli prili§ hladné, dala im dobrd mama
alebo stara mama trochu kase ¢i uvareny zemiacik. Ved
sa jedna aj druha velmi dobre
pamatali na casy, ked ako deti
cely den nejedli a zlatd krokvu
aj tak nikdy nevideli. Casom sa
o zlatej krokve prestalo rozpré-
vat a detdrence, na rozdiel od
dospelych, dostali na Stedry deri
nieco bezmisité na zobnutie.

<m

li aj $ufance, halusky, neskor
rezance, piekli buchticky, na
vychodnom Slovensku plnené

Temezin Urnsour

Pred Stedrym vecerom
Popoludni sa vsetky pripravy

na najocakavanejsiu veceru

pirohy. Velké pirohy a Sulance ® roka pomaly koncili. Gazdi-
symbolizovali velké klasy obilia né s dcérami vsak este cakala
v nasledujucom roku. ROCHIK X priprava $tedrovecerného stola.

P6stnym vianocnym jedlom Koncom 19. a zaciatkom 20. sto-
bola ryba, symbol krestanstva, Urséus ERANT UOTRUEN © PESTIUGE ro¢ia zvycajne prestreli biele,
pochadzajuci z ¢ias prenasledo- doma tkané obrusy, niekde bie-
vania krestanov. Grécke slovo oy le plachty, ktoré gazdovia na jar

ichthys — ryba znamenalo v ich
tajnej reci lesus Christos Then
Hyois Soter — Jezis Kristus
Syn Bozi Spasitel. 'V rodinach
lachty a zdmoznych mesta-

Kucharske rady Terézie Vansovej

12

pouzili pri siati obilia. Obrusy
zdobili tkané pasy z bielenych
a nebielenych prirodnych pria-
dzi, v strede ich spajali ozdob-
né stehy, na striznych koncoch

W
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viazané strapce. Postupne
sa pri vyzdobe obrusov
uplatnili uzsie a Sirsie vy-
tkané pasy cervenej farby.
Gazdiné polozili na obrus
svietnik, v katolickej rodine
Bibliu, v evanjelickej Spev-
nik. Nesmel chybat chlieb
ako bozi dar, oblatky, sof,
cesnak, po troche z obilnin,
jablcka, orechy, suiené ovo-
cie. Od Stedrého veéera az
do Nového roku byval na
stole aj mensi nerozkrojeny
chlebik. Pod obrus patrili
peniaze, najlepsie drob-
né mince, ktorych hodno-
ta smerom nahor rastie, tiez sa ddvalo za hrst obilia,
aby sa v dalsom roku rozhojnilo. Na stole bol tanier
pre zosnulych ¢i pre dusicky, na ktory odlozili po troche
z vianocnych jeddl. Zaciatkom 20. storocia, v niekto-
rych obciach i v medzivojnovom obdobi, byval pod
stolom Zelezny predmet, najcastejsie sekera ¢i ryl. Nohy
stola sa obkrucali refazou, symbolizujicou stdrznost
a svornost rodiny. V mnohych obciach dévali pod stol
dbanku s vodou, mierku ¢i putiu s obilim a inymi plo-
dinami. Podla zauzivanych tradicii nepatril na Sted-
rovecerny stol noz, preto sa chlieb nekrajal, ale otec
z neho odlamoval. V zdmoznych rodindch prestierali
na vianoc¢né stoly sipravy bielych damaskovych obru-
sov a obruskov, pod obrus tiez davali peniaze alebo Supiny
z kapra, ktoré neskor vlozili do penazeniek. Na stoloch sa
skveli svietniky, porcelanové jedalenské sapravy, vzacne
rodinné pribory, ¢ase a pohdre, a takisto zvykli prestriet
jeden tanier pre zosnulych. Aj v mestskom prostredi
platli urcité zdakazy; na viano¢ny stol napriklad nepatrila
torta, pretoze by sa rodine v budicom roku odkotifalo
Stastie.

Dlhoo¢akévany Stedry veder vkro¢il do kazdého
pribytku. Bol znamy aj ako Kracun, Vilija, Vilija vecer,
Dohviezdni vecer, Posni vecer, Svjati vecur, ale tiez Hod,
Godi. Na vychodnom Slovensku sa vraj nazov Kracun
odvodzoval od kratiaceho sa dna. Na Orave a v niekto-
rych obciach Spisa bol rozsireny nazov Vilija alebo Vilija
vecur. Islo o domacu zmenu nazvu vigilia, oznacujicu
predvecer hlavného viano¢ného sviatku, ktory cirkev
zacala slavit ako protipdl pohanskych oslav zimného sl-
novratu. V Turci pomenovanie Dohviezdni vecer zna-
menalo, ze Stedra vecera sa zacne, ked sa na nebi objavi
prva hviezda. Posni vecer stvisel s prisnym dodrziavanim
celodenného postu, ktory sa v katolickych rodinach konc¢il
o polnoci. Opakom bol nazov Hodi, Godi, nesuci v sebe

Uvod

Betlehem z okolia Banskej Stiavnice

bohatstvo prestret¢ho $ted-
rovecerného stola. Dovolil
najest sa dosyta a pritom
neporusit pdst masitym po-
krmom.

Pri stedrovecernom
stole
Okolo stedrovecerného sto-
la sa poschadzali domaci vo
sviato¢nych satdch. Na vi-
diekumali muzivysivané ko-
Sele, vysivané vesty a noha-
vice, akurdtne pristrihnuté
vlasy a fazy. Nedockavi mla-
dencekovia boli v ¢istych ko-
sielkach s umytymi vlasmi, dievcatka s ¢erstvo zapletenymi
vrko¢ikmi. Zeny s nadychanymi vy$ivanymi ¢epcami
a rukavcami, nadrobno skladanymi suknami a vysivany-
mi zasterami naposledy skontrolovali, ¢i je vietko na svo-
jom mieste. Na viano¢nom stole museli byt vietky rol-
nicke produkty. Ved islo o staroddavne zimné slnovratové
oby¢aje, ktoré mali v nastavajicom roku zabezpecit hojnd
urodu. Od stola sa navy$e nesmelo vstavat, preto nan gaz-
diné polozili stedrovecerné jedld pre celt rodinu naraz.
Za vrch stola si najprv sadol otec, ktory sa pomodlil.
Po spolocnom pripitku z jedného pohérika nasledovali
viano¢né jedla podfa ur¢eného poradia. Pretoze fudova
viera pripisovala jednotlivym jedldm a ich poc¢tu magic-
ké ucinky, stedra vecera pozostavala z magickych sied-
mich, deviatich, v bohatych rodinach z dvanastich jedal,
na severnom Slovensku bol ich pocet parny. V niektorych
oblastiach sa muselo zjest vietko, vinych len tri hlty z kaz-
dé¢ho pokrmu. Na vidieku na to prisne dbali, lebo si chee-
li zabezpedit zdravie, $tastie, sidrznost rodiny a bohatt
urodu. Po pripitku urobila gazdina medom krizik na ¢elo
kazdému, aby ho ochranil od zlého, inde len dcéram, aby
sa pacili chlapcom. V niektorych obciach robil medové
kriziky chlapcom otec. Na zapadnom a strednom Sloven-
sku nasledovali oblatky ako symbol krestanstva s medom,
symbolizujicim porozumenie, ldsku a $tastie rodiny,
a cesnak, symbol zdravia. Vo vinohradnickych oblastiach
jedli oblatky s hroznom. Na vychodnom Slovensku mali
obradny kola¢ kracun z chlebového cesta, do ktorého
gazdiné dali plodiny s magickou silou (cesnak, med, po-
svitné bylinky, zrnka plodin a strukovin, fanu, konope,
pripadne petrzlenovi vnaf). Z orechov a prekrojeného
jablka sa vestilo zdravie. Mtcne jedla byvali najcastejsie
posypané makom, ktorého mnozstvo symbolizovalo hoj-
nost a bohatstvo, menej ¢asto bryndzou. Z kazdého jedla
odlozili domacim zvieratam.
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Pretoze sa v katolickych
rodinach prisne postili, gaz-
diné spociatku uvarili rybu
v polievke; zajedala sa chle-
bom. Vlastne az po Druhom
vatikanskom koncile roku 1961
sa mohla ryba smazif. Zato
v protestantskych sfachtickych
a bohatych mestianskych ro-
dindch mali po prvej svetovej
vojne k viano¢tnym rybam uz
aj Salat. Najcastejsie zemia-
kovy nakyslo, do ktorého sa
okrem cibule pridavala sol,
ocot, trochu cukru, cierne
a nové korenie. Na vidieku ho
zacali robif koncom tridsia-
tych rokov 20. storocia najma
preto, lebo rodicia chceli uro-
bi{ mladim po chuti. V evan-
jelickych rodinach byvali na
Stedria veceru i klobasy, cerstvé
a udené miso, ktoré sa je-
davalo samostatne s chlebom,
menej so zemiakmi. V mnohych regiénoch jedavali kom-
pét zo suseného ovocia, niekde zahusteny ako omacku.
Nasledovali neplnené a plnené kysnuté kolace, ktoré v bo-
hatych rodinach jedli najmé na ranajky. Koniec vecere
predstavovalo cerstvé i susené ovocie. Vodu nepili, dospeli
mali hriaté, palenku, vino, defom dali odvar zo suseného
ovocia. V zamoznych domacnostiach si pochutili na za-
kuskoch, cukrovinkach, cudzokrajnom ovoci, pripijali si
znackovym alkoholom, kvalitnymi vinami, likérmi.

Zo §tedrej vecere sa nesmelo ni¢ vyhodif, v mnohych
rodinach zo stola ni¢ neodlozili, len ho prikryli bielym
obrusom. V rolnickych domacnostiach pozbierali omr-
vinky zo Stedrovecerného stola a odlozili ich na liecenie,
okiadzanie, inde ich gazda zaoral na jar do prvej brazdy,

Kolednici

aby bola dobra troda. Po $tedrej veceri rodicia a starf ro-
dicia svorne spievali viano¢né piesne, ocakavali koledni-
kov a betlehemcov ¢i zavinovali susedom a pribuznym
zdravie a $fastie; v katolickych domdacnostiach ¢akali na
polno¢ni omsu. Mladez si pustala lodicky z orechovych
Skrupiniek, dievky zistovali mena zenichov a moznosti vy-
daja, deti sa hrali, ale len poniektoré sa tesili z darcekov.
Koncom 19. storocia dcérky a syncekovia zamoznych ro-
dicov dostavali krasne, umelecky zhotovené hracky, casto
miniatury sveta dospelych. Rodicia zo strednej vrstvy dali
svojim defurencom najcastejsie drevené, remeselne zhoto-
din zaciatkom 20. storocia viak darceky nepoznali. Az po
prvej svetovej vojne dostavali dievcatka handrové babiky,

chlapci podomécky zhotovenu
drevent hracku. Velkym da-
rom, zvy¢ajne pre nickolko si-
rodencov naraz, boli topanky,
v ktorych mohli v zime strieda-
vo chodit do $koly.

Prvy a druhy sviatok
vianoc¢ny

Aj ked sa na Slovensku zdobi
vianocny stromcek a deti maja
od Jeziska darceky 24. decem-
bra vecer, narodenie Bozieho
syna pripada na prvy sviatok
vianocny. Kedze presny da-
tum narodenia Jezisa Krista
nie je znamy, cirkev ho stanovi-
lana 25. december ako sviatok
Narodenia Pana, pravého
Boha a pravého cloveka, kto-
ry sa narodil z Panny Marie.
Toto ucenie sformulovali na
Nicejskom koncile roku 325.
Jezi§ Kristus je tstrednou postavou Novej zmluvy — dru-
hej ¢asti krestanskej Biblie, podla ktorej sa narodil z pan-
ny menom Madria v malom meste Betleheme v Galilei.
Do Betlehema prisla Maria so snubencom Jozefom,
aby sa podla prikazu rimskeho cisara Augusta dali pri
s¢ftani Tudu zapfsaf ako rodina v tom meste, odkial
pochadzal muz. Pretoze do Betlehema prislo vefa Tudi
a Jozef nenasiel vhodné miesto na ubytovanie, Maria pri-
viedla na svet prvorodeného syna, ktorému dala meno
Jezis, v biednej mastalke. Tento den je ako najvacsi via-
nocny sviatok u katolikov oznacovany ako Bozie naro-
denie a u evanjelikov Narodenie Panovo. Bol pokojny
a urceny najblizsej rodine. Ludia ostavali doma, nena-
vitevovali pribuznych ani susedov. Iba muzi a mladenci
sa za rana vybrali po ¢istd vodu. Ked' sa vratili, zavinso-
vali vietkym aj takyto vins:

Vinsujem vam tieto vianocné sviatki,

abi Vam dal Pan Boh zdravia, $tastia,

do sirokého dozitia, s mensimi hriechmi,

s vdcsou radostou, s bozskou milostou.

Do nadoby s cistou vodou potom namocili vetvicku ce-
¢iny, pokropili nou ¢lenov rodiny i dobytok. Hodili do
nej i jabltko, aby boli vietci zdravi, a peniaztek, aby
boli bohati. Potom ¢akali na kolednikov vinsujtcich:
Na tieto virocité sviatki,

abi vam dal Pan Boh zdravia, stastia,

hojného Bozského pozehnania,

na dietkach potesenia, na statecku rozmnozenia...



Ca"%)

Uvod

Cez den sa domaci modlili, spievali, spominali. Gazdiné
nevarili, ved vSetko nachystali den vopred — pecené klo-
basy 1 méso, zabijackové dobroty, kolace.

Druhy sviatok vianoc¢ny (26. december) bol zasvite-
ny svitému Stefanovi, diakonovi, vernému krestanovi,
mudremu, vzdelanému a charizmatickému muzovi. Bol
prvym mucenikom, stal sa patrénom stavbarov a diako-
nov. Rano si mnohi dlhsie pospali. Okrem mladencov,
ktori zarana brodili v potoku alebo snehu kone, a starych
chorych Tudi, ktori si v studenej vode umyvali ruky a tvér,
aby sa im prinavratilo zdravie. Vsetci sa tesili na prijemny
a veselo straveny den, plny navstev a rodinnych stretnuti.
V mestach chodili od sviatku svitého Stefana do Troch
kralov potulni babkari, mladenci i deti zo sirotincov
a hrali biblické hry. V kostoloch zneli kostolné orchestre,
spievali cirkevné zbory, stretavali sa znami, vecer byvali
zabavy.

Vecera na Silvestra (31. december) bola rovnaka ako
na Stedry den, aj ked nemala obradny charakter a ne-
robili sa pocas nej obyc¢ajové ukony. Ni¢ sa z domu ne-
odnasalo ani nepoziciavalo, bol posledny den na vra-
tenie dlzoby. V niektorych obciach na vychodnom
Slovensku chodili po domoch dvojice muzov v mas-
kach; volali ich kurine babi. Mladenci buchali, pras-
kali bi¢mi, strielali z maziarov. V domoch, kde byvali
priadky, sa stretla mladez a pri speve a zabave cakala
na Novy rok. V mestach sa konali sikromné vecierky
1 velkolepé oslavy.

Na Novy rok o slepaci krok...

S prvym dnom nového roka (1. januar) sa spajali ukony
stvisiace s magiou pociatku. Aky bol prvy den, také mali
byt ostatné, ako sa fudia
spravali, taki mali byf
cely rok. Vsetci sa preto
mali ovlddat, nehadat,
nenadavart, neplakat, deti
mali poslichat rodicov.
Gazdiné navarili novo-
rocné jedla podla tradi-
cii. Najdolezitejsie bolo,
ze sa na Novy rok nema-
la jest hydina, aby $tastie
neuletelo, ani zajacina,
aby §tastie neodbehlo.
Varila sa bravcovina,
lebo prindsa $tastie, $o-
Sovica a makové kola-
¢e ako symbol penazi.
Gazdiné narobili velké

Betlehemci

sulance, aby bol tuc¢ny

dobytok, dlhé $ufance a neskor rezance, aby boli dlhé
klasy na poli. Domaci, pribuzni a susedia sa navstevo-
vali, navzajom si vinsovali zdravie, §tastie, Bozie pozeh-
nanie.

Zaver zimného novoro¢ného obdobia sa koncil v den
Zjavenia Krista Pdna mudrcom, u evanjelikov vo sviatok
Zjavenia (6. januar). Vtedy hviezda doviedla troch mudr-
cov, vykladacov hviezd z Vychodu — Gaspara, Melichara
a Baltazara — do Betlehema k Synovi Boziemu, Jeziskovi
leziacemu v jasliach. Gréckokatolicki veriaci povazovali
den Troch kralov za den Zjavenia Pana a farari povyse
obci svatili vodu. Pudia v nej namacali vetvicky a kropili
sa, aby boli pocas roka zdravi.

Pravoslavni veriaci, pretoze sa riadia starSim ju-
lidnskym kalendarom, v ktorom je dvojtyzdnovy casovy
posun, zacali v tento deri oslavovat Vianoce. Na ich via-
noc¢nom stole bolo devit az dvanast druhov jedal. Naj-
kasu kutu s makom, uvarenu z ja¢cmennych alebo pse-
ni¢nych krip, polievku macanku s hubami a kapustou,
fazulu so slivkami, bob. Na konci vecere pili var z kyslej
kapusty, slivéanku ¢i iny kompét, jedli ovocie, orechy.
Na ich viano¢nom stole musel byt aj obradny kola¢ kra-
cun.

Vratme sa viak k Trom kralom, ku ktorym sa via-
zu Tudové hry, vinse, piesne, obyc¢aje, tkony a napisy
G+M+B nad dverami. Veriaci si na Troch kralov dali
v kostole posvitit vodu, sviecku, kriedu, sol a cesnak,
ktoré pocas roka pouzili na ochranu pred zlymi silami
a zivelnymi pohromami. Po domoch chodili chlap-
ci s hrou o Troch kraloch, vecer 1 chudobni chlapci
s hviezdou, preobleceni za anjela, pastierov, Mariu,
Jozefa a troch kralov. Driom Troch kralov sa skonéilo
viano¢né obdobie. Do
polnoci sa museli dojest
posledné zvysky novo-
rocnych jedal a kolacov.
Ak by s nimi gazdind
setrila a odkladala ich,
cakal by ju rok plny bie-
dy, nudze a Setrenia.
V rodinach zvesili ozdo-
by z viano¢ného strom-
ceka a stromcek vyniesli
z izby. Najkrajsie sviatky
roka sa skoncili.






Bratislavsko-trnavsky

Bratislava, Stupava, Modra, Malacky,
Ostry Kamen, Smolenice, Dechtice,
Trnava, Sered, Sladkovicovo, Galanta,
Dunajska Streda, Gab¢ikovo
Kraj bol v minulosti preslaveny
vinohradmi, vybornym vinom
1 roznymi druhmi ryb, bohato
napliajtcich koryto Dunaja
aj priamo pri Bratislave.
Bratislava bola od roku 1536
takmer 250 rokov sidlom
uhorskych kralov, kralovskej komory;,
miestom velkolepych
korunovacnych slavnosti,
so Specialitami kralovskej kuchyne.
Chvalyhodné je,
ze sa jedla pripravovali zo surovin
z nasich riek, poli, zahrad

a vinohradov.
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o tohto regiénu patrila aj Trnava, pre mno-

hé veze svojich kostolov nazyvand slovensky

Rim. Od polovice 16. storocia bola viac ako
dva a pol storocia strediskom cirkevnej administrativy
Uhorska. Bratislava aj Trnava s prekvitajicimi remesla-
mi a obchodom s domdcim a cudzozemskym tovarom
ponukali spravcom panskych i cirkevnych rezidencii,
majstrom kuchdrom, domacim paniam a kucharkam
rozmanité plodiny, zverinu, hydinu, ryby, koreniny, po-
chutiny, pivo, vino, ovocie, ktorymi sa plnili sklady, ko-
mory, pivnice. Ako sa blizili viano¢né sviatky, zasoby sa

zvacsovali.

Postny aj sviatocny kaviar

Pocas adventného postu sa katolicki veriaci prisne po-
stili. Dnes by sme si mnohé z ich pokrmov uz nemohli
zaobstaraf. K postnym jedldm totiz patril aj slimaci ka-
viarik. Gazdinky zasypali hrncek kapenych, alebo vo vi-
nohrade nazbieranych slimacich vajicok vlaznou slanou
vodou, premiesali a sitkom prelozili do sklenych poha-
rikov. Vrstvy vajicok presypali kamennou solou, navrch
dali lyzicu slnecnicového alebo makového oleja. Ked
slimaci kaviar po mesiaci dozrel, nastalo ochutnavanie.
Pre domacich nakrajali okruzky chleba, natreli maslom,
jemne posypali kavidrikom; ostatny odlozili. Hostom ser-
virovali kaviarik najcastejsie na uvarenych prekrojenych
vajickach. V bratislavskych domacnostiach vsak nemali
len slimaci kaviar. Este v druhej polovici 19. storocia bol
dostupnou pochitkou kvalitny dunajsky kaviar. Nepo-
chybne mali na tom najvacsiu zasluhu vyzy velké, naj-
vacsie europske sladkovodné ryby neresiace sa v Dunaji.
Ved ako napisal autor prvej slovenskej kucharskej knihy
Jan Babilon, najlepsi kaviar bol prave z nich. Najvacsia
vyza, ktort ulovili na naSom tzemi, vazila 800 kilogra-
mov, pricom kavidr mohol tvorif az patnast percent jej

hmotnosti.

Vianocné sviatky v mestach

Dni sa kratili, noci predlzovali, zacali sa mraziky. Na
den svitého Mikulasa, ked uz zvycajne poletoval sneh,
chodili po mestach skupinky Mikulasov, anjelov a cer-
tov. Neopakovatelnt predvianoc¢nu atmosféru dotvérali
sviato¢ne oblecené rodiny, castejSie navstevujuce kosto-

ly. V Bratislave sa na zamrzajicom Dunaji zacali kor-

cufoval mladé pary i bezstarostné detvaky. Ustarostené
gazdiné, kucharky a domdce panie zatial objednavali
a kupovali vSetko potrebné na dokonalé zvladnutie sviat-
kov. Zamozné mamicky uz pred prvou svetovou vojnou
vyberali zo zésielkovych katalégov darceky, 135-, 175- ¢1
300-kusové kolekcie cokoladovych figurok, cukroviniek,
salonok, fukanych ozdob na stromcek. Oteckovia mali
na starosti zaobstaral ¢o najkraj$i a najvacsi viano¢ny
stromcek. Kuapili ho den po Lucii, ked sa zac¢inal predaj
jedliciek, smrekov i borovic, alebo vybrali priamo v lese.
Niekolko dni pred Stedrym diiom im stroméek doviezol
horar priamo domov. V Bratislave sa pred Mestskym
divadlom uz roku 1896 rozziaril aj vysokansky smrek,
ozdobeny elektrickymi ziarovkami, ktory ocaril vsetkych.
Zatial sa v okolitych obciach dokrmovali husi a morky,
pretoze vela bratislavskych rodin si chcelo na prvy svia-
tok viano¢ny pochutnat na pecenej morke s gastanovou
plnkou; ved gastany patrili k tomuto mestu ako ryba do
vody. Kucharky a domdace panie gastany sparili alebo
upiekli, osupali a pomleli. Hrvol morky vymyli vodou,
vytreli mastou ¢i maslom, naplnili gastanovou masou,
zaviazali a dali piect. Trochu komplikovanejsia, ale aj
fajnovejsia, bola plnka z o$upanych a zomletych gasta-
nov, hydinovych peceni, ¢ervenej cibule, masla a muky,
dochutena solou, mletym ¢iernym korenim, majoranom
a vyvarom z morcacich drobkov, ktorou naplnili morku
aj hrvol.

Niekolko dni pred Vianocami komory vonali ude-
nym masom a klobasami, v fadovniach bolo miso zo
zabfjaciek, v kadiach plavali ryby, pretoze na vianoc-
nom stole nesmela chybaf polievka z rybich hldv, mlieca
a ikier; vlastne z ryby sa zuzitkovalo vsetko. Miso upiekli,
v polievke uvarili rybie hlavy a plutvy — a rybie Supinky
Sup pod vianoc¢ny tanier, aby bolo v dalsom roku pena-
zi nadostac. Varievali i vianoc¢nu strukovinovu poliev-
ku. Osobitu kapitolu predstavovalo pecenie kysnutych
a nekysnutych kolacov, zakuskov, priprava cukroviniek
a sladkych ozdob na vianoc¢ny stromcek. Zvycajne 2 az
3 tyzdne pred Vianocami sa zacali piect pernicky. V ne-
meckych domdcnostiach piekli aj biely norimbersky per-
nik, na ktory Augustin Paulovi¢ a jeho manzelka Mdria,
rodena Jedlicka, vo svojej utlej kucharskej knizocke Peci-
vad a zdkusky, ktora vysla v Trnave nakladom Adolfa Ho-

rovitza, odporucali: 28 dekov cukru miesaj jednu uplnu
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hodinu so 4 bielkami, daj potom 3 Y2 dekov citronddy
a 3 Y dekov oranciny jemno pokrdjané, k tomu taktiez
trochu skorice, nové korenie, hrebicky, muskdtovy kvet,
lemonové kérky a 20 dekov mandli'1 so supami jemno po-
krajanych. Vsetko dobre pomiesaj, ponatieraj to na prst
tlstky na okrithle opldtky a daj v chladnej trube upiect.
Ked' su upecené, mézu sa s ladom okraslit a na Stvor-
hranné podlhovasté kusky krajat.

Ked nastal Stedry vecer, v jedélni bohatej meitianskej
rodiny otec v obleku s vestou a zlatymi hodinkami precital
Evanjelium o narodeni Krista Pana a vetci sa pomodlili.
Za seba, pribuznych i za zosnulych, ved aj pre nich mali
na stole prestrety tanier. Po modlitbe nasledoval pripitok,
najcastejsie s ob[ubenym varenym vianocnym nipojom.
Po troske dostali i deti, ved Stedry vecer je len raz za rok.
Potom nasledoval tradi¢ny sled najchutnejsich vianoc-
nych jeddl, so skrytym vyznamom a symbolmi. Striedali
sa lahodné kyslé polievky, ryby rozplyvajice sa na jazy-
ku, koladce s plnkami, Gzasné cukrovinky, cudzokrajnd
ovocie, kvalitné vino z domacich vinohradov, vyborné
likéry. Na prvy a druhy sviatok vianoc¢ny jedli uz aj v ka-
tolickych rodinach pecenti morku, klobasy, pastéty, divi-
nu ¢i bravcovinu. Po poste chutilo vsetkym; mamickdm
v Satach podla poslednej mody, dieveéatkam v 3atdckach
s volanikmi, mladencekom v matrézkach, sle¢nam s bu-
Siacimi srdieckami 1 vazne sa tvariacim mladym panom.
Ved prisli tizobne ocakavané sviatky a s nimi navitevy,
chramové koncerty, divadelné predstavenia, od Stefana

zabavy, baly a plesy.

Vianoce na vidieku
Ako sa v tomto regione pripravovali na viano¢né sviatky
na vidieku? V komorach, syparnach, pivniciach i na po-
valach mali domaci vietko, ¢o dopestovali a vychovali vo
svojich usadlostiach. Napriek tomu drzali prisny post bez
misa, masti. Zvyéajne este deii pred Stedrym diiom jedli
len polievky z bobu, fazule, hrachu, sosovice iba s boZim
slovom, Cize bez zaprazky, uteSujuc sa, ze na prvy sviatok
vianocny si konec¢ne zajedia maso aj kolace upecené za-
veas réna na Stedry der.

Na stedrovecernom stole byvala podla vierovyznania
Biblia alebo Spevnik, svietnik, chlieb, trochu z plodin,
ktoré Pan Boh pozehnal; nechybali kolace. V katolickych

rodinach sice viaceré chody stedrej vecere predstavova-

li Zelanu hojnost, ale vecera bola pdstna. Po gazdovej
modlitbe sa jedli oblatky s medom, cesnakom, hroznom,
jablékami a orechmi, aby sa vraj dobré so i zislo a ne-
skodilo. Nasledoval vareny bob, kapustovd polievka, ma-
kové pupdki. V niektorych obciach maliifrkacole, ¢ize na
prst hrubé ¥ilané slhize. Vietcl sa tedili na koldce, najmi
na trdelnik. Nickde zvykli gazdind upicet aj pernik bez
medu. Pred sviatkami namocili do vody zrno raze a pse-
nice, a ked naklitilo, rozmdgali ho a vylisovali. Stavu
zmiesali s mukou a naliali do nenamastenvch pekacikov.
Po vykvasent upiekli pecivo, ktoré v obeiach s povodnym
chorvétskym obyvatelstvom volali kalki§ a pre jeho per-
nikovid chuf aj pdsni pernik; pickli ho aj na jar. Na prvy
sviatok viano¢ny vietci oblubovali zakdlackovy svinski
tanec, klory u bohatych gazdov zapijali vlastnym vinom.
Pod viano¢nym stolom bol az do Nového roka batdztek
so senom pre malého Jeziska. Na Vianoce dostali pasteri
z kazdého domu vino a cipavki, Size podpopolné kolace.
Victky dkony, ktord sa pocas vianocnych sviatkov a na
Novy rok dodrziavali, mali zabezpedit dostatok a hojnost

vieltkého v budicom roku.




Gazdiné v Dolnych
Oresanoch robievali
na Stedry vecer

z kvalitnej psenicnej
muky, vody a kvéasku
obradné jedlo
gogoricki.

Cesto vymiesili,
prstami odstipkali
malé kusky, rukami
z nich vyformovali
malé buchticky

a upiekli. Upecené
obarili vriacou vodou,
omastili maslom,
posypali mletym
makom a poliali
medom.

Rybacia polievka

2 hlavy, 2 chvosty a plutvy z kaprov,
voda, cesnak, 60 g masla,
60 g hladkej muky, sol,

200 g korenovej zeleniny, ikry,
mliece, Stipka muskatového kvetu
a kusok zazvoru, citrén, pokrajana

opecena zemla

1. Hlavy, chvosty a plutvy

z kaprov ocistime a umyjeme,
mliece a ikry preplachneme,
cesnak osupeme, korenovu
zeleninu ocistime a najemno
postrihame, zazvor umyjeme

a postruhame, citron odstavime.

2. Hlavy, chvosty a plutvy z kaprov

vlozime do hrnca so studenou
vodou, priddme cesnak a varime.

3. Ked sa méso oddeluje od kostf,

vietko vyberieme z vyvaru
a maso oberieme.

4.7 masla a muky pripravime svetlu

zaprazku, polievku rozriedime
vodou, osolime, priddme cast
rybieho vyvaru, postrihanu
koreriovu zeleninu

a varime na miernom ohni.

5. Nakoniec dame do polievky ikry

a mliece, dochutime stipkou
muskatového kvetu

a zazvorom. Dovarime, pridéme
niekolko kvapiek citronovej stavy
a podavame s pokrajanou
opecenou zemlou.

Rybacia polievka
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Stedrovecerna
SoSovicova polievka

250 g Sosovice, 3 hrste susenych
hribov, voda, 1,5 | rybacieho vyvaru,
200 g mrkvy, 200 g petrzlenu,
200 g zeleru, por, 3 lyzice masla,

2 lyzice hladkej muky, lyzicka
mletého cierneho korenia, 3 struciky
cesnaku, 2 vacsie zemiaky, sol, med,
10 ml kyslej smotany, biele vino

1. So%ovicu preberieme, umyjeme
a asi 3 hodiny pred varenim
namocime do vody. Vopred
namocime aj susené hriby.

2. Scedenu $osovicu a hriby
zalejeme rybacim vyvarom
a varfme na miernom ohni.

3. Koreriovu zeleninu ocistime,
pokrajame na malé kusky,
oprazime na masle, zaprasime
mukou a dame varit k Sosovici.

4. Priddme na kocdcky pokréjané
zemiaky, cesnak rozotrety so
solou a dochutime mletym
¢iernym korenim. Varime, kym nie
sui Sodovica, zelenina a zemiaky
makké.

5. Nakoniec dochutime solou,
medom, kyslou smotanou,
pripadne bielym vinom.

Sosovicu aj fazulu varime vzdy
v neslanej vode, inak by velmi dlho
mikla a ostalo by v nej tvrdé jadro.

Vianoc¢na kapustnica
z Presporka

1 I rybacieho vyvaru, 3 hrste
pokrajanej kyslej kapusty, cibula,

hrst suenych jabl¢ok, hrst susenych

sliviek, hrst susenych hribov, lyZica
hrozienok, mleté cierne korenie,

2 lyzice masla, 2 lyzice hladkej muky,

sol, biele vino, med

1. Susené hriby vopred namocime,

hrozienka umyjeme a namocime,
kyslu kapustu a cibulu pokrajame
na mensie kusky.

2. Do precedeného rybacieho

vyvaru dame varit pokrajanu kyslu
kapustu a cibulu, scedené hriby

a hrozienka. Ked su hrozienka
polomakké, pridédme susené
jabl¢ka a slivky.

3. Dochutime mletym ciernym

korenim a varime dovtedy, kym
vsetko nezmékne.

4. Nakoniec priddme zéprazku

z masla a muky a kapustnicu
dochutime - dosolime, okyslime
bielym vinom, dosladime medom
a este chvilu povarime.
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