Jedna druhej riekla,
ked koldce piekla:

Pozicaj mi [opatu,

ked' si u napiek[a.

Jedna druhej recie,
klfqo ime si epce,
ak sa nevydéme,

Y 2
cepce ]OO]OYCO[&WIG .

Varila som, varila
p[ané hméky s octom,
sama som ich nej edla,
dala som ich hostom.

A hostia ma chvalili,

Ye som dobra dievka,

\A 4 \A
Ye mi muza netreba,

az ked budem velka.




U lac k}’/

, receptar jedél

alebo recepty jedé[, ktoré sa bezne varili

v nadich domécnostiach




o

25
»LABUT"

obdianske zdruZenie

Vydalo Obcianske zdruZenie L, LABUT“ Malé ZaluZie v roku 2014

Redakcia: Mahuliena Sochorova, Viera Predanocyova, Zuzana Plesnikova

Graficka uprava, ilustracie: Zuzana Kolenc¢ikova

Nepredajné!

VySlo s finanénou podporou Nitrianskej komunitnej nadacie, Mladych nitrianskych
filantropov a firmy BRAMAC.

MLADE NITRIANSKI FILANTROPI

A N £ $14em AR

B QU BRAMAC

— STRECHA NA CELY ZIVOT
//”L'



ZAVER

Priprava receptara bola zaujimava a obohacujuca. Bola to praca s l'ud'mi.
Mali sme moznost’ rozpravat’ sa s nimi, pocuvat’ ich a predstavit’ si ako to bolo
doma v kuchyni za ich mladych ¢ias. Sme radi, Ze sa nam to podarilo zazname-
nat’ do tejto podoby a zostane to takto dostupné pre d’alSiu generaciu.

Tiez verime, Ze po precitani receptara ste si aj vy spomenuli na svojich
starych rodicov, rodi¢ov, na svoje detstvo, kedy ste podobné dobroty casto je-
davali. V pamiti sa vam objavil obraz ako mama ¢i babka stoji pri Spordku a
usilovne kuchti, aby bolo na obed ¢o jest’ a aby to bolo aj dobré. V sucasnej
upondhlanej dobe je ¢im d’alej tym vzacnejsie varit’ tradiénym spdsobom a vo-
bec najst’ si ¢as na to, aby ¢lovek mohol stat’ pri Sporaku tak dlho ako vol'akedy.

Snad’ vas tieZ niektoré z receptov inSpirovali k tomu, aby ste si ich pripra-
vili doma a opit nasli zabudnuté vone, chute a oprasili postupy pripravy, ktoré
su overené casom. Mozno niektoré z nich ochutnate prvykrat v Zivote. Predsa
v naSej dedinke pribudaju aj nové mladé rodiny, ktoré pochddzaju z réznych
katov Slovenska, a preto verime, Ze tieto recepty budu zaujimavé aj pre nich.

Pod’akovanie patri vSetkym gazdinkam (damam), ktoré boli ochotné po-
delit’ sa s nami o svoje spomienky, zazitky, recepty... a vSetkym, ktori sa zaslu-
zili o zostavenie, upravu a vytlaCenie receptara.

Za finan¢nu podporu d’akujeme Nitrianskej komunitnej nadécii, Mladym
nitrianskym filantropom a firme BRAMAC.




Kopanicvt iarske pwfgale

Postup:

Na pokrajanej idenej slanine si osmazime nakrdjant cibul'u, pridame na kolieska nakra-
jan dobrt domacu udenu klobasku a pokrajané udené maiso, tiez je najlepSia doméca Sunka
a trochu podusime. Za hrn¢ek ryze udusime a pridame k udenine, asi z 20 — 25 dkg hladke;j
muky, trochu soli a vody zamiesime husté cesto (ako na slize), rozvalkame na hrubo, nakra-
jame na 1 x 4 cm kusky a kazdy ktisok usilame na $tlanec a pokradjame asi na 3 cm kusky
a uvarime v slanej vode. Uvarené¢ pomieSame s Uideninou a ryZzou, okorenime, podl'a chuti
osolime, pripadne pomastime.




PREDHOVOR

Brozurku, ktort vam predkladdme, vydalo Ob¢ianske zdruZenie
L,LABUT" pri prileZitosti konania druhého ro¢nika akcie

UVARIME SI SLIVKOVY LEKVAR.
Poziadali sme naSe babicky, mamky, tety, susedy, aby ndm poskytli svoje re-
cepty na jedla, ktoré boli v ich rodine obl'ibené a tymto prezentovali obraz
Zivota nasej obce v priebehu dvadsiateho storo¢ia. Ziskali sme vela roznych
receptov, prevazne na jedla zo sliviek, ale aj iné€.

Mahuliena Sochorova
predsednicka zdruZenia

Mil¢ deticky, tvorivé dusicky
...aby sa vam pri vareni spestril Cas
a pri pomahani ste nevyjedli rodiCcom a starym rodi¢om vsetko cesto,
si moZete zobrat’ farbiCky a obrazky vymalovat.
Ale len obrazky!
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Nas[edovn)’/ prispevok je od Vodééky O[’gy Slezékovej,
rod. Medovqj, manéelky Io}’/valého uéi‘ce[’a] ozefa Slezéka, k’cor)’/ péso’oi[
v nasej obci v rokoch 1963/1970:

Sliviek bolo v Malom Zaluzi vela, boli zdravé a kazdy ich mal pIné humno a vinohrad.
Zo sliviek sa varili predovSetkym gule. Z mojich detskych rokov si pamitam, Ze rodina, kde
bolo 4 az 5 dospelych muzov, musela gazdina navarit’ za poriadny vandel gul’, pretoze kazdy
chlap zjedol na obed 30, 40 1 viac guli. Piekli sa slivkové kolace z kysnutého cesta: na cely
plech plat cesta, na to sa poukladali polovicky sliviek, pocukrit’ a upiect’. Piekli sa aj do cesta
zakratenych 4 — 5 sliviek. Na kopaniciach tomu hovorili cestenice.

Slivkovy lekvar sa varil v plechovych kisnach (velkost’ asi ako stdl), mieSalo sa to dre-
venym mieSadlom - veslom, alebo sa varil v kotle. Lekvar z duranzii: duranzie sa rozvarili,
precedili a varili do husta. My ako deti sme u znamych nemohli chybat’ a takéto precedené
duranzie (brecka) nam davali na chlieb. Varenie trvalo celt noc, preto sa pozyvali zname zeny
na pomoc pri mieSani. Pre¢o sa varil v noci? Lebo cez deni bola ina robota. Husty uvareny
lekvar sa skladoval v komore, alebo na povale v hlinenych hrncoch, vydrzal dlho, neplesnel,
vyschol, bol tvrdy a nejeden (tinedzer), ktory si chcel pochutnat’ na lekvari, zlomil lyzicu pri
naberani. LyZice vtedy boli z méaksieho kovu, nie ako su teraz, antikorové a 'ahko sa zlomili.

Varili sa aj perky plnené lekvarom so slizami. Piekli sa kolace z kysnutého cesta: na cely plech
plat cesta, na to lekvar a zas plat cesta, upieklo sa to a pokrgjalo. Piekli sa buchty (kachli¢ky), husto
sa poukladali na plech, pomedzi pomastili a boli z toho Stvorcové buchty. Robili sa tieZ parené buch-
ty plnené lekvarom. Piekavali sa Casto aj lokSe plnené lekvarom a makom. Na Vianoce sa piekaval
Stedrék, tiez z kysnutého cesta zo Styroch platov cesta. Na cely plech plat cesta, na to makova plnka,
dalsi plat lekvarova plnka, na d’alsi plat orechova plnka a na d’alsi tvarohova. Piekli sa rozne kolace:
tvarohové, makové, lekvarové, orechové. Ciganky chodili na Stedry vecer spievat’ pod okna a viade
dostali kola¢. Vyspievali si takto za batoh kolacov. Slivovica sa nepalievala, aspont o tom neviem.

Do 8koly na desiatu sme si nosievali najma lekvarovy chlieb, alebo buchty. Mastny ale-
bo tukovy chlieb by zamastil knihy. Vtedy neboli igelitové vrecka, ani desiatovy papier. Balili
sme si do novinového papiera, alebo baliaceho. Neboli ani servitky.

Teraz vam ponuknem recept, ktory nie je slivkovy ani lekvarovy, ale je dobry. Ziskala
som ho na Brezovej pod Bradlom, ¢ast’ Hurbanova Dolina, kde m6j manzel ucil a byvali sme
tam 7 rokov, kde sa ndm narodili traja synovia.




O tieto dva recepty sa s nami pode[ila p.]anette Zi’cnayové:

SliZova torta

Postup:

Urobime hrubsie slize z polohrubej muky a pomastime ich maslom. Dno aj boky kastro-
la vymastime brav€ovou mast'ou. Slize rozdelime na tri ¢asti. Prva Cast’ slizov nasypeme do
kastrola, dame bohatu vrstvu slivkového lekvaru. Na to ddme druhu Cast’ slizov, posypeme
vrstvou zomletého maku s cukrom. Navrch poslednu Cast’ slizov, ktort polejeme roztopenym
maslom. Dame zapiect’ najprv prikryté, potom odokryjeme. Po vychladnuti rozkrdjame ako
tortu a konzumujeme. Dobrt chut’!

Anna Rybova, rod. Proksova

Lekvarova omacka

Postup:

Spravi sa svetla zdsmazka, zaleje sa vodou, nechd sa dobre povarit’. Prida sa do nej
slivkovy lekvar, trochu rumu, citronova Stava aj kora, ocot, sol’, ticeny hrebicek podl'a chuti
a necha sa povarit. Tuto omacku robievala stara mama. Polievala ndm doméce rezance alebo
zemiakov¢ Sulance. Bola to obmena za orechy, mak, tvaroh.

Maria Strihova, rod. Geletova

Dolky
Prisady:

1 1 hladkej muky, troSku soli, 1 vajce, trochu mlieka podla potreby, kvasok (kvasnice,
1 lyZica krystalového cukru, trochu mlieka).

Postup:

Vsetko zamieSame varechou. Vypracované cesto sa necha trosku pokysnut’. Potom ho
rozgul'ame na stredne hrubé cesto (asi 2 cm). Vykrajujeme kolieska v priemere 6 — 7 cm, podl'a
potreby. Kazdu dolku trochu roztiahneme. Dolky peCieme na mierne rozohriatej platni spora-
ka z oboch stran. Na jednu platiu ida tri dolky, ak je hrubsie cesto, stacia dve dolky. Davame
pozor, aby neprihoreli. Na sporaku mimo platne sa eSte dosusaju.

Pred podavanim dolky narychlo obarime v horucej vode a ddme ich do velkej misy.
Polejeme ich olejom alebo roztopenou mastou. V mise sa musia dobre popretriasat’, aby sa
vSetky omastili.

Podavame ich s makovou alebo orechovou posypkou. Chutné su aj suché hned’ po upeceni.

Anna Slizikova




Ako savarilov nedévnej dobe, alebo ako sme sa to naudili od

nadich mam a babitiek

O vareni a jedle sa toho popisalo naozaj vela, vznikli mnohé prislovia a porekadla.
Vyslo nepreberné mnozstvo kucharskych knih. Tak si mozno poviete, naco prilievat’ vodu do
studne. A tak sme sa rozhodli predsa len troskou prispiet’.

Jednou z hlavnych uloh nasho obc¢ianskeho zdruzenia je dokumentovat’ zivot obce Malé
Zaluzie v dvadsiatom storoci. A k ¢loveku a jeho Zivotu predsa jedlo a jedenie neodmyslitel'ne
patri. A jeho priprava tiez. V tejto malej publikécii vam chceme priblizit, ¢o a ako varili v mi-
nulom storo¢i gazdinky v Malom Zaluzi.

Ako to bolo v ¢asoch nagich babidiek

Bola to doba, kedy kazda domécnost’ mala zdhradu a ta poskytovala od jari do jesene
takmer vSetko, o bolo treba na varenie. Gazdina rano vstala, vysla do zahrady, vykopala ze-
miaky, zeleninu, alebo zobrala tekvicu ¢i fazul'kové struky, podla toho, ¢o chcela varit’.

Mate chut’ na nieco sladké? Na strome st marhule ¢i slivky, prosim — marhulové, slivkové
knedle, mohli byt aj jahodové ¢i Ceresiiové. Alebo radsej buchty ¢i kolace?

Strava cez pracovné dni — to boli polievky, jedla zo zeleniny, zemiakov, micne jedld —
slize, halusky, buchty, perky, kysnuté knedle, ovocné knedle...

Maiso sa varilo tak raz — dvakrat do tyzdna, hlavne v nedel'u. Na véc¢sine dvorov bola
hydina — sliepky, kacice, husi; ale aj zajace. V chlieve bolo prasiatko, niekedy aj dve ¢i tri.

V minulosti bolo samozéasobovanie Uplne bezné. Aj ked’ vel’a zien uz chodilo do prace,
boli doma stari rodicia a ti sa o ,,gazdovstvo* postarali. V mnohych rodinéach boli eSte kravy ¢i
kozy, takze mali svoje mlieko. Ked’ niekol'’ko dni mlieko postalo, potom skyslo a na vrchu sa
usadila smotana. Gazdina smotanu zobrala a kyslé mlieko mohlo byt napr. na veceru s pece-
nymi zemiakmi. Alebo sa z neho urobil tvaroh (u nés sa to volalo syr). Smotana sa pouzila do
varenia a ¢o ostalo, sa zmutilo na maslo.

S postupom rokov zmien pribudalo. Cudia chodili do prace, doma sa chovalo stale me-
nej. Este sliepky a kacice, ale postupne stale menej a mene;.

Pre obdobie, o ktorom hovorime, je typické aj zavaranie. Zo vSetkého, z celej tirody,
sa robili zasoby na zimu. Zavaralo sa ovocie — robili sa rozne kompoty, lekvary. Vyrédbali sa
doméce sirupy, likéry. Ceresne, slivky, hrusky &i marhule sa zbierali aj do sudka. Ked’ prisiel
Cas a kvas pekne dozrel, pod’ho do péalenice. Ani na ovocné vina netreba zabudnit’ — ribezl'ové,
jablkové, no a samozrejme z hrozna. Vsetko sa zuZzitkovalo.




Zavarala sa aj zelenina — uhorky, malé sa zavarali celé. Ked’ narastli vel'ké, tak sa po-
krajali na pasiky a zavérali sa ako rusliky. Dalej rozne ¢alamady, paprika v oleji, paprika na
plnenu papriku, paradajkovy pretlak. Méso sa konzervovalo udenim a neskor sa vyrabali aj
domaéce konzervy.

Stravovanie deti sa veI'mi neliSilo od stravovania dospelych. Jedli to, o bolo navarené,
CastejSie dostavali krupicovu kasu. Babitkam sa tiez varilo z domacich zasob, pili mlieko,
jedli varent zeleninu a méaso, rozne kase a polievky (varené I'ahké jedla, na drobno pokrajané
alebo pomlete).

Kazda rodina mala svoje recepty, svoje ,.tajomstva, grify*. Niekde sa viac varilo to
a inde ono.

NaSa brozurka neobsahuje len samotné recepty, ale aj spomienky a prihody stivisiace so
stravovanim, s ktorymi sa uz oboznamite v nasledujucich riadkoch.

Zalimame spomienkami a receptami pani Katariny Macovej:

Jedla sa robievali iba z toho, ¢o bolo doma. Skoro ni¢ sa nekupovalo. Co sa dopes-
tovalo, to sa spracovavalo tak, aby bolo Co jest’ aj celu zimu. Byvali vel'ké zahrady, humna
a tam sa pestovalo. Doma sa chovali zvierata a operence. Kupovali sme sol’, korenie — bobko-
vy list, papriku, celé korenie (doma sme ho aj mleli). Potom cukor, niekedy ani ten nie. Ked’
sme pestovali cukrovi repu, pluhom sme ju vyoravali, ru¢ne otriasali od hliny a potom sme ju
odovzdavali - predavali. Na oplatku sme dostali urcité mnozstvo cukru naspait’.

Varilo sa jednoducho, ale ovel’a viacej ako dnes. Najma v rodinach, kde bolo vela deti,
ktoré potrebovali jest’.

Rano sme sa stravovali: bola biela kava, spravili nam vajce. Nepytali sa nds dvakrat, ¢i
chceme alebo nie. Ked” sme chceli, sme jedli, ked’ sa ndm nel’ibilo, nechali sme tak.

Vel'a sme jedavali jedla najma zo zemiakov, a potom aj mucne jedla. Nas bolo doma de-
vit, takze sme aj viackrat do roka zabijali prasa. Mavali sme aj méso a vyrobky z neho (miso
sa namiesto do chladnicky davalo do studne, alebo sa dilo, aby vydrzalo dlhSie...). Drobné
zemiaky sa vzdy varievali aj prasiatkam. Ale nové drobnejSie zemiaky sme oSkrabkané vy-
smazali na masti (ked’ bol va¢si, tak sme ho prekrojili napoly). A to sme jedli k mésu. Vtedy
sa pouzivala iba mast’, oleje vtedy neboli.




Niektoré gazdinky prispeli len jednym - dvoma receptami, ktory bol
v ich domécnosti o’ol’ﬁben}’/:

Mutna kada s cibulkou

Postup:

V 1 apol litra vody uvarime 3 — 4 zemiaky, nakrajané na kocky a osolime ich. Po uva-
reni ich roztla¢ime, ak je voda viac vyvretd, prilejeme a znova nechame zovriet. Prisypeme
hladka muku a za stdleho mieSania a na miernom ohni nechame ,,vyfuckat™, obfas premieSa-
me a ked’ sa kasa nelepi na varechu, je hotova. Na tuku alebo masti usmaZzime cibul'u, ktoru
dame na hotovu kaSu, popripade sa mo6zu dat’ 1 oSkvarky, podavame s kyslou uhorkou.

H. B.

Slivkové cestenice

Postup:

Na pracovnu dosku (tablu) ddme preosiatu polohrubi muku, urobime kvasok, pridaime
maslo a ostatné prisady ako na kola¢. Cesto urobime o nieco redsie. Vypracované cesto rozval-
kame na tenko, asi 3 —4 mm a ukladdme nan rozlupnuté slivky (bez kostky). Do kazdej slivky
dame 1/2 kocky alebo malu lyzi¢ku cukru, priloZime druht polovicu slivky, poukladdme po
troch slivkach, urobime medzeru a ddme d’alSie tri slivky.

Takto pokracujeme po celom rozval’kanom ceste. Za kazdym uloZzenym radom sliviek
cesto zvinieme, ako ked’ robime perky zo sliZzového cesta. Utla¢ime, rozkrajame a pouklada-
me na vymasteny plech. Nechame ich na plechu podkysnut, pomastime vajickom a dame do
vyhriatej rary piect’.

Katarina Sevéikova

Slivkovy dZem
Postup:
Pomelieme 5 kg sliviek, dobre povarime, priddme 1 kg cukru. Varime, aZ kym zacne
rosolovatiet’. Pridame 1 dcl octu, '% balika Skorice a eSte povarime. Nalejeme do poharov, za-
tvorime a nechame vychladnut’.

Alzbeta Proksova




Nasledovné recepty na pagace sme ziskali z kuchérskej

knihy bab i(vtky Katartny Fus kovej:

Pagdle (bez Skvariek)

40 dkg hladkej muky, 2 vajcia, slaba lyZica soli, trochu cukru, téglik kysle; smotany
a zarobeny kvasok vymiesime v miske a nechame kysnut’. Na tablici vymiesime 20 dkg hlad-
kej muky s 30 dkg Palmy (Palmarinu alebo Cery) a na umelohmotnej podlozke rozvalkame.

Cesto z misky rozval’kdme na dobre pomucenej riadovej utierke. Potom nanl ulozime
mastné cesto z umelohmotnej podlozky a poskladdme do Stvorca. Nechdme kysnat’ 15 — 20
minat. Znova rozval’kame na celu tablicu a znova poukladame. Urobime to eSte 2 x. Skladat’
to treba vzdy v tom istom poradi. Nakoniec cesto rozval’kame a vykrajujeme na suchy plech.
Potrieme vajcom, posypeme sezamom, mletou rascou, makom, tvrdym syrom — podl'a zvyku
a chuti.

Pagéée s0 Skvarkami

1 kg hladkej muky Special, 25 dkg Ramy (vlaznd), 6 dcl mlieka, 1 kocka kvasnic, 2 malé
lyzicky soli, 3 varené zemiaky — nastrihat’, zmiesit’ (cesto je redSie), nechat’ podkysnut’ a roz-
val’kat’, natriet’ 40 dkg oskvarkov a 3-krat pregulovat po 20 minutach. Nakoniec vykrajovat
a eSte ich nechat’ na plechu podkysnut’.

Skvarkové pagéée

Y5 kg hladkej muky $pecial, 2 Zitka, 3 dkg masla, kvasok z 1 kocky drozdia, 1 dcl kys-
1ého mlieka, sol’.

Vymiesit’ a nechat’ vykysnut’. Z 25 dkg skvariek a 15 dkg Palmarinu/ Palmy s trochou
korenia vymieSame mastni hmotu. Tuto potom rozotrieme na rozval’kané kysnuté cesto. Toto
3 x zrolujeme a nechdme vzdy vykysnat’ (po 20 minttach). Po kazdom vykysnuti rozvalkdme
cesto a znova zrolujeme. Vykrajujeme a nakoniec potrieme Zitkom.




Stlané sliZe — &ilance

Uvarené zemiaky sa pretlacia, zamiesia sa s mukou a prida sa Stipka soli. Zemiaky samé
ukazu, kol’ko muky dokdzu vsat’. Cesto treba, aby bolo zjednotené, aby sa dalo Sulat’. Nie moc
mikké, lebo sa neusulaju Sulance. Potom sa spravil z cesta bochnik, vysulal sa z neho Sul'ec
a nakrdjal na platky. Z tych platkov sa opit’ vysulali menSie SulCeky a tie sa znova rozkrajali
na platky. A potom sa z tychto platkov uz $ulali jednotlivé Sul'ance. Niekto robi mensSie, niekto
vel'ké §tilance. My sme robili velké — mali aj 10 cm, teda ako sa podarilo, tak bolo. Potom
sa varia vo vode, bez soli. Ked’ su Sul'ance hotové, tak vyplavaji na hladinu. Potom sa po-
vyberajii a pomastia sa mastou, aby sa nezlepili. Sul'ance sme jedavali s makom, slivkovym
lekvarom, orechmi, maslom, osmazenou strihankou pomieSanou s praSkovym cukrom, syrom
(tvarohom) davali sme si tam to, kto mal ¢o rad. Stiance sme u nas doma nejedavali na slano.

Slize

Treba muku, trochu soli, vodu, aby cesto nebolo ani tvrdé, ani mikké. Cesto sa rozgu-
I'a, necha sa chvil'u postat’, aby trosku stvrdlo, potom sa pokrdja na pasiky, aspoil 5 cm Siroké,
trochu sa pomucia, daji sa pasiky na seba a ru¢ne sa krajaja sliziky. Aspoii 5 — 6 platkov na
seba. Dala sa varit’ voda a trosku soli. Ked’ sa vytiahli, tak sa pomastili mast'ou, olej bol drahy.
Vsetko sme robili s mast'ou.

Zemiakové lokse

Lokse sme pekavali na Sporaku priamo na platni. Naposledy, ked’ sme ich robili, dali sa
spravit’ aj na elektrickom Spordku na keramickej doske. Ked’ boli upecené, omastili sa. Jeda-
vali sa so slivkovym lekvarom, s makom a cukrom.

Perky

Mame vyvalkané cesto. Vezme sa slivkovy lekvéar a ten sa po kiiskoch ddva na cesto.
Zaciname zo spodku cesta, par centimetrov nad spodnym okrajom cesta, aby sa mohlo to cesto
potom prehodit’ cez tie kusky lekvaru. Priestor medzi kiiskami slivkového lekvaru sa prstami
popritlaca a poprekrajuje. Tak vzniknu také vankusSiky — perky. A takto sa to robi, az kym sa
nespotrebuje celé cesto. Perky sa daju uvarit’ a opdt’ sa ¢akd, kym vyplavaji na povrch. Potom sa
vytiahnu a pomastia. Posypka bola mlety mak s cukrom, orechy, slivkovy lekvar, syr, strihanka.




Slivkové gule

Slivky sa davali celé aj s kostkou, aby $tava zo sliviek nevytiekla zbytocne a aby gule
udrzali svoj pekny tvar.

Slivkovy lelevér

Slivkovy lekvar mal univerzalnu chut’, dal sa pouzit’ vSade. V minulosti sa robil lekvar
najma so sliviek. Vtedy mal skoro kazdy slivky. Durandzie sa varili s kostkami, nedali sa §ti-
kat’. Potom sa po rozvareni cedili cez vel'ké sito. Kostky sa odstranili a potom sa zmes znova
varila. Aj kostky mali svoj vyznam, zanechavali svoju chut’. Lekvar bol duranziovy, bystricky
aringlotovy. Kazdy bol iny. Letné ringloty — gule boli vonku ¢ervené - bordové, vo vnutri zIté.

~

Dalej svojimi spomienkami a receptom na tradicvrn}’/ s[ivkovj/ lekvar
pvispela pani Anna Plesnikova:

Pecenie chleba — piekol sa z raznej muky, kvasnic, vody, soli a dobre sa muselo vymie-
sit’ cesto v korytku. Potom sa dalo vykysnut’ do oSitky, prikrylo sa, ¢im viac nakysnuté, tym
lepsie. Cesto, ktoré zostalo v korytku, bolo zaschnuté a dalo sa do sacku — melence. Potom
sa davali do d’alSieho nového cesta na peCenie. Z hotového upeceného chleba sa odkrajoval
kusok — cipolek pre hydinu, alebo len tak na jedenie. Pekarent mal u seba doma manZzelov otec,
Juraj Plesnik. Boli tri pece a kazdy si doniesol z domu nakysnuté cesto upiect’. Do pece sa
zmestilo 20 — 30 chlebov. Piekli sa dve hodiny na Samote. Niektori do cesta pridavali kmin.

Piekli sa aj posuchy z chlebového cesta. Rozgul'alo sa cesto, posypalo sa sol'ou, kmi-
nom, cesnakom a dalo sa upiect. Po upeceni sa davala navrch smotana a dalo sa to este
zapiect’. Posuchy sa v peci piekli naboku s chlebom, ale boli skor upecené.

Takisto sme piekli klasické kysnuté zaviny (orechovy, tvarohovy, makovy, oskvarkovy,
smotanovy s koprom). V nedel'u byvala slepacia polievka, nadievka, raj¢inova omacka. Raj-
Ciny a papriky sa vSak zacali pestovat’ neskor. Bolo vela uhoriek, oSupané uhorky — rusliky
sa zavarali, z uhoriek sa robil aj Salat. Kupovala sa sol’, cukor, ocot a petrolin do petrolejove;j
lampy, ostatné vSetky potraviny boli doma.

Pani Plesnikova si spomenula aj na casy 2 sv. vojny, kedy boli v nasej obci ubytovani
nemecki vojaci.

Stravovali sa spolu s domacimi, my sme vtedy mali doma len mast’, az po vojne bol uz
dostat’ margarin — volali sme ho kokus. Vojaci jedli aj marmelddu (dzem), ktort si priniesli zo
sebou, my sme to nepoznali, u nds doma bol len slivkovy lekvar.




Slivkovy lelkvér

Postup:

Umyju sa slivky, vybert kostky a nechaja dobre prevarit, az sa Supky stacaji. Potom sa
pretru cez sito. Na 1 kg pretretého ovocia sa pocita 45 dkg krystalového cukru. Potom sa eSte
varia s cukrom za stdleho mieSania, pokial’ lekvar nie je husty a nepada z varechy. Leje sa do
zohriatych poharov a na druhy den sa zaviazu celofanom.

Bochniky plnené slivkovym lelkvarom

"2 |

Prisady:
1 kg polohrubej miiky, 3 lyZice krystalového cukru, 3 Zitky, 10 dkg kvasnic, 1 prasok do pegi-
va, 3 dcl oleja, sol.
Postup:

Urobime kvasok, mlieka podla potreby na vymiesenie cesta. Plnime lekvarom a navrch
dame trosku tvarohu a na ozdobu ddme kusok slivky. MozZeme to aj vymenit’. Namiesto sliv-
kového lekvaru sa mozu plnit’ tvarohom a navrch ide troSku lekvaru.

Slivkova $tridla

Prisady:

Doméce listkové cesto: 300 g hladkej muky, 250 g rastlinného tuku Palmarin, 1 Zitok,
1,5 polievkovej lyZice octu, 1 dcl smotany, 1 ¢ajova lyzicka soli.

Plnka: 1 kg zrelych sliviek, 200 g zomletého maku, 200 g praskového cukru.
Postup:

Preosiatu muku zmieSame s rastlinnym tukom, pridame itok, ocot, smotanu, sol
a vymieSame dohladka. Cesto rozval’kdme na pomucenej doske a niekol’kokrat poprekladame.
Odlozime stat’ na chladné miesto najmenej na 12 hodin. Potom cesto rozdelime na dve alebo
tri Casti a postupne rozvalkdme na pomucenej doske. Naplnime umytymi a vykdstkovanymi
polovickami sliviek, posypeme zomletym makom, zmieSame s praSkovym cukrom, zvinieme
a ulozime na plech. Upecieme vo vopred vyhriatej rure dozlatista.




Pani Elena Ligkova tieZ pridala viacero zaujimavvch receptov:
P Y P

Mirabelkova (slivkové) pochtitka

Prisady:

400 g zrelych sliviek alebo ZItych mirabeliek, 200 g marcipanovej masy, 300 g polohrubej
muiky, 150 g praskového cukru, ¥ Eajovej lyZicky Skorice, 1 Zltok, 150 g studeného masla alebo tuku.

Plnka: 3 Zitka, 75 g mikkého masla, 100 g pragkového cukru, 2 PL krupice, 1 balicek
kyseliny citronovej, 500 g tvarohu, 3 bielka.

Postup:

Slivky (alebo mirabelky) odkostkujeme a osuSime. Z marcipanu urobime 25 malych

gul'ocok. Pripravime tortova formu a vysypeme mukou. Cesto — mrvenicka z muky, prasko-
vého cukru, $korice a Zitka ddme do misy, pridame studeny tuk a vetko rozmrvime rukami
a dame do formy a rukami popritlaCame. V predhriatej rire asi 10 minut predpecieme.
3 zitky, maslo a pragkovy cukor dobre vy§lahame. Krupicu, kyselinu citrénovt a tvaroh vy-
Slahame. Z bielkov urobime tuhy sneh a opatrne primieSame k tvarohovému krému. For-
mu vyberieme z rary. Marcipanove gul'ocky rozlozime na predpecené cesto a na to vylejeme
polovicu tvarohoveého krému. Navrch poukladame slivky. Nalejeme druhtt polovicu krému
a zarovname. ZvyS$né cesto rozmrvime rovnomerne na vrch. Kola¢ pe¢ieme pri rovnakej tep-
lote 40 minut.

Zavarané s[ivky S rumom

PouZzivaju sa na knedle alebo kolae. MoZu sa zavarit’ aj do 5 1 poharov, nepokazia sa,
ak sa otvoria.
Postup:

Vybrané, umyté a na site odkvapkané slivky sa nechaju trochu postat’, aby uschli. Zatial
sa pripravi sirup. Z 1 kg kryStalového cukru a 1 1 vody. Ked’ sa za¢ne varit’, vhodi sa don 1 kg
pripravenych sliviek, chvil'u sa povaria, pomieSaju a vyberu dierkovou varechou do misy. Ked’
sa | kg sliviek opatrne povari, aby sa nerozpukli, vloZia sa do poharov, sirup sa este raz povari
a da vychladntt’. Potom sa vleju 2 dcl rumu, sirup sa vleje na slivky a pohare sa zaviazu. Takto
sa mOzu zavarit’ cereSne aj visne.




Tradién}’/ s[ivkovj/ lekvar

Na dvore sa urobilo ohnisko z tehal. Lekvar sa varil v debni z plechu, pod iiou sa ku-
rilo. MieSal sa veslom a slivky sa odkdstkované varili cely den. Lekvar z bystrickych sliviek
sa rychlejSie uvaril. Duranzie sa najskor rozvarili, precedili cez sito, taky rozvareny lekvar sa
nazyval brecka. Tento lekvar sa varil dlhSie. Cudia sa pri mieSani striedali. Pomaly sa varil do
zhustnutia. Jedaval sa s chlebom, alebo sa tvrdy, hotovy rozvaril a daval sa do kolacov, pare-
nych buchiet. Hotovy lekvar sa uskladiioval v drevenych debnickach vystlanych pergamenom
a tiez sa nim zakryl. Byval aj v hlinenych nadobéch, aj 20 1. Takto vydrzal cely rok v komore.

S receptami z babk'mej kuchyne sa s nami pode[ila a
Zuzana Plesnikova:

Mliekovd slivkovd polievka

Prisady:

300 g susenych sliviek, 40 g hladkej muky, 20 g masti alebo masla, 1 1 vody, 2,5 dl
mlieka, 60 g cukru, sol’.
Postup:

Z polovice muky uprazenej na sucho a masti pripravime zdsmazku. Zalejeme ju vodou
a osolime. Dobre umyt¢ slivky trochu podlejeme vodou, uvarime do mdkka a zamieSame do
polievky. Zvy$ni muku rozmieSame v mlieku, nalejeme do polievky, nechame zovriet’ a osla-
dime. Polievku poddvame bud’ teplu alebo studenti.

Zemiakové p[acky

Prisady:

surové zemiaky, hladka muka, sol’, cesnak, cibul’a, vajce, majoranka.
Postup:

Zemiaky postruhame na drobno, priddme trochu soli, muku, pretlaceny cesnak, nadrob-
no nastruhant cibul’u, jedno vajce a nakoniec majoranku. Vsetko sa zmiesSa, aby bola zmes
hotova akurat na peCenie. Naberie sa na lyzicu a da sa na rozpaleni mast’ v panvici a spravi sa
z toho placka. Opekame z jednej aj z druhej strany doruzova.




Plnend paprlka

Postup:

Uvarime ryzu, pomelieme varené maso (moze byt aj surové). Priddme sol’, nakrajant
cibulu, vajce a zamieSame (niekto moze pridat’ cesnak, korenie, podla toho, o mu chuti).
Ocistime papriky a naplnime ich zmesou. Do hrnca ddme raj¢inovu $tavu, zriedend s vodou.
Vlozime do nej naplnené papriky a ddme tam za lyzicku soli a Sest’ lyZi¢iek cukru (aby to bolo
sladko kyslé). Varime az do zméknutia paprik asi hodinu.

Poznamka: Zo zmesi mozeme robit’ aj gul’'6¢ky, ktoré sa takisto varia v raj¢inovej Stave.
V tomto pripade musi byt’ zmes tuhSia, tym, ze priddme viac vajec.

Co vietko sa méZe pri vareni prihodit’

V jedno nedelné dopoludnie babka pripravovala nedel'ny obed. Rozhodla sa upiect’ kura
v tribe. Potom odi$la pracovat’ do zdhrady. Po urCitom Case sa vratila a ked’ otvorila dvere do
kuchyne, za¢al sa valit husty smradlavy dym s plamefimi. SFahali aZ po povalu. Celé kura zho-
relo a tiez umely zaves pod schodmi. Plamene sa uhasili pieskom. Kuchyiia sa potom vyvetrala
a na$tastie sa nikomu ni¢ nestalo. Stastim bolo, Ze nezhorela cel4 traba a fungovala nad’ale;.

Pani Viera Predanocyové pridala tieZ niekolko spomienok na
,,kuchyﬁu,, svojej mamy:

U nés sa Casto varila fazul'ova polievka, CastejSie kysla (s mlieckom) ako ,,sladka* — so
zeleninou. Casto mama varila aj zemiakov¢ placky, ¢i zemiakovl babu. Tak isto slize — mako-
vé, orechové, tvarohové, lekvarové, vajickové.... Bola to celkom jednoduché robota.

Slize

Postup:

Hrubé muka, Stipka soli, voda. Dobre vymiesit’ cesto, aby bolo hladké, nie vel'mi tvrdé,
ale ani mikké. Nechat trochu postat’, rozvalkat nie celkom na tenko, rozkrajat’ na pésiky, tieto
potom poukladat’ na seba a nakrajat’ slize. Cesto muselo byt také, aby sa pasiky nezlepili pri
krajani. V hrnci rozvarit’ vodu, hodit’ do vriacej vody slize a ¢akat’, kym vyplavaji. Vybrat,
omastit’ a posypat’. Dobru chut’.




S[ivkovj/ lekvar bez chémie

Tento recept vyuzivame na vsetky druhy ovocia (jahody, marhule, maliny, Ceresne,
visne). Vel'mi oceniujem, ze je bez chémie, len ovocie a kryStalovy cukor. Nevyhodou pre mla-
dé gazdinky je to, Ze ho varim len po troskéch (4 stredne vel’ké naberacky).

Postup:

Na 1 kg ovocia dame 0,40 az 0,50 kg krystalového cukru. Ovocie zasypeme, premiesa-
me a podl'a moznosti nechame v chlade postat’ cez noc. Na druhy den varime.

Varit’ po malych mnozstvach, kym sa nerobi na dne kastrola cesticka. Naplnit’ pohariky a Sup
s nim pod deku, alebo do perin.

Brezovsky pedeny lekvar
Postup:

5 kg sliviek, 70 dkg krystalového cukru, 2 Stamperliky rumu, 1 Stamperlik octu. Slivky
pomelieme, priddme cukor, rum, zamieSame a nechame postat’ 24 hodin.

Na velky pekac vylejeme 1 Stamperlik octu, dobre rozlejeme po celom pekaci (aj boky).
Slivkova zmes vylejeme na pekac a vlozime do vopred vyhriatej rary (na 180 ° C). Ked’ lekvar
zacne penit, znizime teplotu na 100 ° C a pecieme cca 3 hod. (ak sa silno vari, znizit’ teplotu
na 80 — 90 ° C — podl'a uvazenia). Potom este znizime teplotu na 60 — 70 ° C a pecieme cca 2
hodiny. Lekvéar sledujeme a podl'a uvazenia nastavujeme teplotu. MieSame len 2 x — na zaciat-
ku pecenia a pred poslednym prepinanim teploty.

POZOR! Pri mieSani sa varecha nesmie dotknut’ pekaca, porusi sa octovy film. Tento lek-
var je vel'mi dobry a hlavne trvanlivy (neplesnivie, aj ked’ sme nepouzivali ziadne prisady).
Po otvoreni ho neukladdm do chladnicky a vobec sa nekazi.

Domdca nutella

Lahodnd, vyborna na palacinky, len nie prehnane vela a ¢asto.
Prisady:

2 kg sliviek, 1 kg krystdlového cukru, 10 dkg kakaa, 1 ¢okoldda na varenie, 10 dkg
mletych orechov a 1 Gelfix.




Pani Elena Zedntkové (Vargova) si s nami takisto zaspominala
na svoje detstvo a mladost:

Ovocnd slivkovid omécka

Postup:

Slivky uvarime vo vode, do ktorej sme dali mlet Skoricu. Potom z muky a mlieka uro-
bime zatrepku a vlejeme na slivky. Nechame prejst’ varom. Omacka je hotova. Tymto istym
sposobom moZeme varit’ cereSiiovu omacku.

Milovala som &eresiiovu, slivkova mi nechutila. Dnes to st uz zabudnuté polievky. Skoda.

Polené slivky vo vlastnej $tave

Postup:

Tento kompot hral u nas prim, pretoze mal vSestranné vyuzitie (kolac, slivkové gul’ky
v zime...). Na pohar 0,7 1 pridat’ 2 PL kryStalového cukru (moZe sa aj prevrstvit’) a 2 PL vody.
Sterilizovat pri 95° C, asi 30 minut (riadit’ sa aj zrelost'ou sliviek). Jedina nevyhoda je, Ze star-
81 zrosolovatie. A to uz deti nemaju radi.

Slivkové gulley

Ked som bola dievca, robili sme ich bez zemiakov (len hladka muka, sol’, voda a vy-
miesit).

Bolo to priblizne v roku 1964/65, ked’ eSte za star¢ho druzstva mamy chodili do zatvy
a my deti sme mali pridelenej roboty aZ nad hlavu. Mimo iného aj uvarit’ slivkové gule (my zo
zltych ringlot). A nevarila som len sama, musel pomahat’ aj brat Ivan. A pekne spolu, ja som
urobila cesto a on pekne zabalil ringloty do cesta. Mali sme ich netirekom, tuSim 80 ks.

A pekne vonku teplo, kurili sme v sporaku a vyvarali, ked’ priSli mama a tato z role, na
stole uz tronili makové gule (u nas boli makové, inde tvarohove, ,,prézlove®).

Radi si na tieto Casy spominame. Dnes uZ tto klasiku nevarime, robime ich len zo ze-
miakoveho cesta. Tie st fajnovejsSie. A uz sme upustili aj od maku (Skoda) a presli na tvaroh.




Z rovnakého cesta mama varila aj perky a slivkove, ¢i marhul'ové gulky (knedle). Ked’
boli Cerstvé, bolo to dobré. Ale ked’ vychladli, cesto bolo uz trochu tvrdé (tieto jedla sa varili
aj zo zemiakového cesta, ale to bolo pracnejsie. Ked’ bol ¢as, boli zo zemiakového a ked’ bola
na praca, boli aj z toho slizového).

Gazdinky si recepty vymienali, alebo odpisovali z Casopisov, €1 vypoculi v rozhlase ale-
bo televizii. A tak aj pri beznych jedlach dochadzalo ¢asom k inovacidm. U nas doslo k zmene
napr. pri tych ovocnych gulkdch. Mama kdesi pocula, ¢i vycitala, Ze sa daji robit’ zo starych
rozkov. Vyskusala a potom robila uz zvicsa len takeé.

Ovocné gulky

Postup:

Namocit’ do vody niekol’ko roZkov, nechat’ dobre zméaknut’, vyzmykat’ prebytocnua vodu.
Potom pridat’ hrubti muku, tol’ko, aby cesto nebolo tvrdé, ale ani moc mékké. Aby sa z neho
dali formovat’ pekné gul’ky, ktoré aj po uvareni zostanii kompaktné. Mdze sa totiz stat’, ze ked’
je cesto moc tvrdé, alebo moc mékké, vyberieme z vody extra ovocie a extra kusky cesta. No
kolko tych rozkov? Tazko povedat. Napriklad, na kazdého jedaka jeden, na tych lepsich aj
dva. Na to uz musi prist’ kazdy sam.

Varenie nie je len o presnych davkach — gramoch, dekach, mililitroch. Je to aj o fantazii
a kreativite.

Receptami Z0 SVO| ho detstva a mladosti prispela tiez
pani Jolana Vargovd:
Lokge

Prisady:
1 kg zemiakov, asi 40 dkg hl. muky, sol’

Postup:

Zemiaky uvarime, oSupeme a postrithame. Pridame hladk(i muku. Vypracujeme cesto,
z ktorého urobime valcek. Potom rozkrajame na malé ktsky, ktoré rozvalkame a peCieme na
holej platni po oboch strandch. Poddvame omastené alebo plnené.




Opatance

Postup:

Urobime si cesto ako na lokSe - hl. muka, uvarené, oSupané a postrithané zemiaky
a sol’. Cesto nesmie byt ani husté ani riedke. Z neho urobime tenky Sul'ok, ktory rozkrdjame na
drobné¢ kusky a vyvarime vo vode. Vyvarené posypeme krapami a dame do hrnca a zalejeme
vodou (tou, v ktorej sme ich vyvarali). Vody len tol’ko, aby boli zaliate. Na miernom ohni ich
nechame rozvarit’ a hned’ odstavime. Kripy nabotnaju. Usmazime cibul’ku a ddme na opatan-
ce, premieSame. Podavame s kyslou uhorkou.

Stlané sliZe

Postup:

Cesto pripravime ako na lokSe. Potom urobime S§ul'ok a pokrajame na malé kusky. Kaz-
dy kasok este potom trochu rozgul'ame a vyvarame vo vode. Hotové slize omastime a posype-
me makom. Sulané slize sa jedli na Vel'ky piatok (postne jedlo).

Kn’qoové kada

Postup:

Potrebujeme 2 pohére jaémennych kripov, asi 10 zemiakov, vodu, sol’, brav€ovli mast’,
cibul'u a oskvarky. Do osolenej vody ddme zemiaky, ked” sii uvarené uplne, rozsl'ahame ich
a pridame krapy. Hotovl kasu podavame s osmazenou cibul’kou a s oSkvarkami.

Demikat

Postup:

Do vody dame zemiaky, sol’, kmin a celu cibul'u. VSetko uvarime. Do misy si dame
nakrajany chlieb na kusky, hnily odlezany tvaroh a zalejeme vodou so zemiakmi, kminom
a cibul'ou. Trochu to nechame odstat’ prikryté. A mozeme jest’.




MreZovnik

Prisady:

25 dkg hladkej muky, sol’, 12 dkg masla alebo Helie, 6 dkg praskového cukru, 4 dkg
mletych orechov, citrénova kora, skorica, 2 Zitky, ¥ prasku do peciva, 1 vanilkovy cukor.
Postup:

Do hladkej muky priddme preosiaty cukor, vanilku, Skoricu, postrihant citronovu kor-
ku. Do toho rozsekdme maslo, pridame kypriaci prasok, pomleté orechy a Zitky. Cesto dobre
vymiesime a odlozime do chladu. Priblizne 1/3 cesta odoberieme na mriezky. Ostatné cesto
rozvalkame asi na % cm vysoko, natrieme slivkovym lekvarom, na to porobime mriezky
a doruzova upecieme. Hotovy kola¢ posypeme vanilkovym cukrom a este teply pokrajame.

Ako sme varievali slivkovj/ lekvar

Kedysi sa na Myjave nepestovali bystrické slivky, ale ringloty, okruhlice, belice, avSak
najviac duranzie. Plody duranzie su duzinaté, sladké a vel'mi chutné. Gulky z nich ndm vzdy
chutili. Z duranzii sme varievali aj lekvar. Je ovela lepsi ako z bystrickych sliviek. Kdstka
z duranzii sa neda oddelit’ a preto sa lekvar musi varit’ z celych sliviek. Najprv sa do kotla da
mensie mnozstvo sliviek a postupne sa pridavaju d’alsie, az sa naplni cely kotol. Musi sa davat’
pozor, aby sa slivky nepripalili, pretoZe lekvar by nebol dobry. AZ ked’ sa duzina Uplne rozvari a je
tekuta, potom sa cez vel'ké sito precedi. Na site zostanti nielen kostky, ale aj Supky z duranzii, a pra-
ve preto je z nich vel'mi chutny lekvér. Varenie tohto lekvéru trva ovel’a dlhSie ako z inych sliviek.

Vzdy sme si naplanovali varit’ lekvar v sobotu, pretoZe vecer bola u nas dobra zabava.
Prisli k ndm kamaratky aj chlapci s harmonikou, spievali sme, tancovali, hovorili vtipy a bolo
nam veselo. Najviac sme sa zabavali na rozpravani star$ich chlapov, ktori tiez prisli ,,poméhat’
varit’ lekvar, lepsie povedané — prisli si vypit’ vybornu myjavsku belicovicu alebo slivovicu,
ktorou ich pohostil nés otec. Pri ich rozpravani sme sa i8li popucit’ od smiechu. Od nich sme sa
dozvedeli aj to, ¢o sme ako mladez nemali vediet, prave to nds najviac lakalo. Vsetci sa zdrzali
u nas obycajne do druhej az tretej hodiny rannej. Vymienali sa pri mieSani, takze rodicia si
oddychli, pretoze az do bieleho rana museli mieSat’ oni sami.

V nedel’u rano bol lekvar dostato¢ne husty a mohli sa nim plnit’ nddoby. Rok bol konec-
ne s varenim lekvaru pokoj.




Slivkové gul’ky z péleného cesta

Prisady:

1/8 1 mlieka, 1/8 1 vody, sol’, 5 dkg masla, 25 dkg polohrubej muky, 2 vajcia, 60 dkg
sliviek, 8 dkg masla, 6 dkg struhanky, 6 dkg cukru.
Postup:

Vodu s mliekom a sol'ou privedieme do varu, priddme maslo a vsypeme muku. Uvarime
az sa nechyta na varesku a kastrol. Potom do vychladnutého zamieSame vajcia. Cesto musi byt
uplne vychladnuté. Na pomucenej doske cesto rozval’kame asi na 3 mm vysoko, pokrdjame na
kusky, do kazdého ddme umytl a utretu slivku, dobre zabalime a uvarime v osolenej vode. Ho-
tové vyberieme, pomastime rozprazenym maslom a posypeme makom (pripadne uprazenymi
zeml'ovymi omrvinkami). K nim poddvame preosiaty cukor. Namiesto sliviek méZeme gul’ky
plnit’ viShami alebo Ceresnami.

Zemiakové gul’ky SO slivkovj/m lekvarom

Prisady:

60 dkg zemiakov, 10 dkg krupice, 10 dkg polohrubej muiky, sol’, vajce, na koniec noza kypriace-
ho prasku, 15 dkg slivkového lekvaru, 8 dkg masla, 6 dkg omrvin (strihanky), 6 dkg praskového cukru.
Postup:

V Supke uvarené zemiaky olipeme a prelisujeme. Na doske zmiesime s mukou, kru-
picou, vajcom, kypriacim praskom a sol'ou. Z cesta urobime $ul'ok, z neho nakrajame rovna-
ké kusky, naplnime slivkovym lekvarom, okraje zatla¢ime, aby lekvar nevytiekol a v slanej
vode varime 5 — 7 minut. Uvarené a odkvapkané posypeme uprazenymi omrvinkami na masle
a k nim pridavame preosiaty cukor. M6zu sa podévat’ aj s makom.

Skladan)’/ slivkovj/ kol4d

Prisady:

16 dkg hladkej muky, 6 dkg cukru, 10 dkg mandli alebo orieskov, 13 dkg masla alebo
Helie, 1 celé vajce, citronova korka, vanilka, ¥ sliviek.

Piskotové cesto: 4 Zitky, 9 dkg cukru, 9 dkg polohrubej muky, vanilka, trochu kypriaceho
prasku, sneh zo 4 bielkov.
Postup:

Na dosku dame hladkti miku s preosiatym cukrom. Do toho rozsekdme maslo alebo Heliu,
spolu zmiesime, pridame pomleté mandle alebo orieSky a vajce. Cesto nechame v chlade stuhnut’.
Potom ho na tenko rozvalkame, prenesieme na plech a do polovice upecieme. Na to porozkladame
rozpoltené slivky, natrieme piskotovym cestom a doruzova upecieme. Hotové posypeme vanilkovym
cukrom a este teplé pokrajame na kusky. Namiesto sliviek mozeme pouzit’ marhul’ky alebo jabicka.




Pani Anna Rizekova sa tieZ podelila so svojimi spomienkami
na oblubené jedlé Z0 SVOj ho detstva a mladosti:

Ako sa varilo na Vianoce

V minulosti neboli Vianoce také bohaté ako teraz, ale svoje ¢aro mali. Cudia sa vzdy
na ne tesili. Vianoéné obdobie sa vlastne zadalo uz od Adventu. Na Stedry dei sa drzal velky
post, zeny véacsinou ani nejedli, ¢o malo za nasledok, ze vecer v kostole bolo nieckomu od hladu
aj nevol'no. Det'om sa uvarila krupicova kasa, muzi jedli kolace s ¢ajom. Do kostola (na utie-
renl) i8iel kazdy kto mohol.

Po prichode z kostola bola vecera, ktord bola v roku neopakovatel'na. Na stole pekny
obrus, horela svieca, ¢lenovia rodiny pozerali na knot, ku komu sa naklanal, ten mal do roka
zomriet. Pod stolom bola oSiatka, v ktorej bolo zo vSetkych produktov, ¢o sa urodili. Obilie,
strukoviny... aby bola na cely rok zasoba. Vecera zacala modlitbou, staroc¢eskou: ,, Pri tom sto-
lu vsetci spolu, rac zZehnati Boze svaty, jedlo, piti, at’ sme siti. Ty Otec nas, c¢o potreby, to nam
davas. Daj nam i to Boze mily, by sme pridrzali prikazani tva plnili, teba ctili, velebili, jako
zde v této casnosti, tak i ve vecnosti. Amen. *

Mama urobila z medu krizik na ¢elo kazdému ¢lenovi rodiny. Na veceru sa jedla kapust-
nica s hubami, susenymi slivkami a klobasou, jaternice, méso, pozdejsie ryba so zemiakovym
Salatom, oblatky s medom a pupacky s makom.

Vianotna kapus’cnica

Postup:

Do vody sa davalo bravcové méso a kapusta. Ked’ miso zméklo, pridala sa klobasa, hri-
by, aj susené¢ slivky. Neskor sa tam dal bobkovy list, rasca, niekedy aj za hrst’ krapov. Z masti
a muky sa urobila zéprazka a zaliala sa do hotovej polievky. Podévala sa s kyslou smotanou.

Pupééky s makom

Prisady:

Budeme potrebovat’ 70 dkg hladkej muky, 2 dkg drozdia, 1 vajce, 5 dkg masla, 10 dkg
krystalového cukru, 3 dcl mlieka a sol.
Postup:

Z prisad vypracujeme cesto a nechdme nakysnut’. Nakrajané pupacky ulozime na vymasteny plech
a upecieme. Upecené a vychladené dame do misy, obarime vriacim mlieckom (4 dcl), premieSame s me-
dom (10 dkg), polejeme roztopenym maslom (8 dkg), posypeme cukrom (8 dkg) a makom (12 dkg).




Susené slivky, ktoré sa susili v peci, mala kazda gazdind v platennom vrecisku zavesené
v komore. Davali ich do kapustnice, do kyslych omacok (fazulovych, hrachovych). Ked’ sa driapalo
perie, uvarili sa suSené slivky, aj jablké vo vode a pili na obCerstvenie, aby sa driapackam nedriemalo.

Dalej nam porozpvévala aj o varenl cez zatvu, pop (sala ako sa doma
vyrdbal tvaroh (syr) a prispela este niekollkymi obltbenymi receptami:

Ako savarilo cez Zatvu

Volakedy zatva trvala dva tyZdne — pri peknom pocasi. Cez zatvu pracovali vSetci Cle-
novia rodiny a bolo treba najimat’ aj koscov a znice. Pracovalo sa od skorého rana do neskoré-
ho vecera. Pre vSetkych bolo treba zabezpecit’ stravu.

Na gazdovstve sa pred Zatvou zabilo prasa. Chleba sa piekol tiez doma, zvicSa v sobotu
a na cely tyzden. Na gazdovstvach sa dopestovali takmer vSetky potrebné suroviny. Kupo-
vala sa iba ryZza, sol. Kosci odchéadzali rdno medzi 5. a 6. hodinou, doma zjedli kus chleba
a vypili za §tamprlik palenky. Znice brali so sebou na pole kanvicu &iernej kavy, dzban vody
a peceni chleba. Ranajky nosili na pole deti. Na rafiajky sa va¢sinou jedla Sunka alebo slaninka
s vajcami, zaprazend polievka s vajickami. Obed sa tiez nosil na pole. Boli to polievky napr.
fazulova, kapustova, kyslé polievky a k tomu boli makové rezance, alebo parené buchty, raz
za tyzden bol kuraci paprikas. Co sa podavalo na obed, bolo aj na vederu — ta sa uz jedla doma.
Pred tym sa eSte podaval olovrant, tieZ prineseny na pole.

Postup pri vyrobe domaceho syra: Nadojené mlieko sa nalialo do kameninovych hrncov
a nechalo sa skysnut. Vzniklo kyslé mlieko a na vrchu sa vytvorila vrstva smotany. Potom sa
pozbierala a dala do zbonky (nddoba na mutenie masla) a vyrobilo sa maslo. Kyslé mlieko sa
vylialo do hrnca, ktory sa postavil na kraj spordka a pomaly sa zohrievalo tak, aby sa vytvorili
hrudky syra (tvarohu). Hovorilo sa tomu ,,odehrat” — odohriat’ mlieko. Nesmelo to byt vel'mi
hortce, len postupne zohrievat. Potom sa to vSetko vylialo do platenného vrecka, ktoré sa
zavesilo, aby vSetka tekutina stiekla do pripravenej nddoby a vo vrecku zostal uz len tvaroh.
Tento sa potom pouzival bud’ len sdm na jedenie, alebo do buchiet, kolacov, na slize a do po-
lievky. Riedka Cast’ — tzv. srvatka sa mohla pit, alebo sa davala skrmovat’ zvieratdm.

Uhorky so smotanou

Postup:
Uhorky sa postrahali na struhdku, osolili a nechali chvil'u odstat’. Potom sa zliala vznik-
nuta Stava. Pridala sa rasca, ¢ervend paprika, roztlateny cesnak a kysla smotana alebo kyslé

mlieko. Toto jedlo sa podavalo s chlebom.




Vo vareni a stravovani v 2. polovici 20. storocia nastali vyrazné zmeny a prejavili sa aj
v nasledovnych receptoch.

Pokraéuj eme Veceptami od pani Anny Mosnej a spomienkou
navarenie slivkového lekvaru:

Bublanina so slivkami

Prisady:

6 dkg masla, 10 dkg cukru, 2 Zitky, citronova kéra, 10 dkg polohrubej muky, ¥ kavovej
lyzicky kypriaceho prasku, sneh z 2 bielkov, 2 lyZice mlieka, slivky (mo6zu byt aj zavarané).
Postup:

Maslo (mdze byt’ Helia alebo Hera) vymie$ame s cukrom a Zitkami. Pridame citrénovi
alebo pomarancovt korku, trochu mlieka alebo smotany, sneh, miuku s kypriacim praskom.
Cesto rozotrieme na pomasteny a mukou vysypany maly plech, asi 1 2 cm vysoko pouklada-
me slivky (m6zu byt aj odkvapkané zavarané slivky). Kolac pe¢ieme v mierne vyhriatej rure.
Upeceny posypeme vanilkovym cukrom.

Rezancovy ndkyp s orechmi a lekvdrom

Prisady:

20 dkg polohrubej muky, 1 vajce, vlazna voda, 5 dkg masla, 8 dkg orechov, 5 dkg cukru,
10 dkg slivkového lekvaru.
Na formu: 1 dkg masla, 2 dkg strihanky
Postup:

Na dosku ddme muku, s vajcom a vodou vymiesime cesto, ktoré na tenko rozval’kame
a nechame trochu obschnut’. Potom pokrajame rezance a uvarime v osolenej vode. Uvarené
a odkvapkané pomastime, pocukrime a tretinu dame do misy z jenského skla, dobre vymaste-
nej a vysypanej omrvinkami. Na to dame vrstvu orechov (pomletych) zmieSanych s cukrom
a mliekom, na to druhu Cast’ rezancov, ktoru potrieme lekvarom a prikryjeme ostatnymi rezan-
cami. Upecené dame na misku a posypeme vanilkovym cukrom.




Bez vitaza

Na skolskom dvore sa robila sut'az v jedeni takéhoto postuchu. Na kol nastokli velky
postch a Styria ziaci mali sit’azit’ v tom, kto sa prvy prehryzie do stredu posuchu, ten bude
vitazom. Kazdého ziaka vopchali do vreca a zviazali. Trcala mu len hlava a tiez im zaviazali
o¢i. Chalani sa pustili do posuchu, ktory bleskovo zmizol v ich zaludku. Vitaza nebolo, ale aki
boli ubabrani od lekvaru a maku od ucha k uchu. Ale boli najedeni a spokojni.

Martina Proksova pr'tda[a takisto recepty z kuchyne
svojej stare] mamy:

Zemiakové placky

Prisady: ’

1 kg zemiakov, 3 vajcia, 5 lyZic hladkej muky, lyzicka soli, 2 vel'ké cibule, 2-3 struky
cesnaku, majordnka, kmin.
Postup:

Na panvici osmazime na kocky nakrajant cibul'u. Najemno nastrthame zemiaky. Vset-
ky suroviny spolu zamieSame. Cesto naberdme lyZicou a kladieme na panvicu a smazime.
Robime menSie placky. Pre gurmanov sa mézu pridat’ do hmoty aj nakrajané oskvarky.

Slivkovy lelvér

Prisady:

Skg sliviek, 1 dcl octu, 1 kg cukru
Postup:

Pomleté slivky zmieSame s cukrom. Na druhy den pripravime hrniec s octom a priddme
do neho pomleté slivky s cukrom. Varime do zhustnutia a hortici ddvame do poharov.

Zemiakové pagéée

Prisady:

3 hrnceky hladkej muky, 2 hrnceky varenych strihanych zemiakov, 1 hrnéek oleja
(1 menej- 1/2), 1 hrncek (i menej) vlazného mlieka, 50 gramov kvasnic, 3 lyZicky soli
Postup:

ZamieSame cesto pomocou kvasku a nechame vykysnut'. Pagaciky vykrojime, potrieme
vajickom, priddme sezam, mak a kmin.




Syrové o lievka

Postup:

Uvarili sa oCistené a na kocky pokrajané zemiaky so sol'ou a rascou. Na misu sa nakra-
jali smidky chleba s cesnakom a ¢ervenou paprikou. Na to sa nakrajal doma vyrobeny tvaroh,
ktory sa vymiesil s rascou, sol'ou a ¢ervenou paprikou a nechal sa ulezat’ v hlinenych nadobach
niekol'ko dni v pivnici. Toto vSetko sa zalialo uvarenymi zemiakmi.

Zapekané parené buchty

Prisady:

50 dkg polohrubej muky, 3 lyzice cukru, Stipka soli, 1 vajce, %2 dcl oleja, 2 a pol dcl
mlieka, kvasok (4 dkg drozdia, 2 lyzice cukru, 1 dcl mlieka).
Postup:

Preosiatu muku zmieSame s cukrom a solou. Pridame vajce, vlazné mlieko a ole;.
Vymiesime vlacne cesto, prikryjeme a nechdme nakysnut’. Cesto na doske rozvalkdme asi na
hrabku 1 cm. Vykrajujeme kolieska asi 10 cm. Do kazdého dame lyzicku slivkového lekva-
ru (25 dkg slivkového lekvaru), okraje spojime a urobime buchty. Nechame ich este chvilu
podkysnut. Do kastréla s tesnou pokrievkou dame bravcovu mast (2 lyzice), zohrejeme
a poukladame buchty. Prikryjeme a asi dve mintty mierne opekame. Podberackou alebo vare-
chou opatrne buchtu nadvihneme a skontrolujeme, ¢i maju hnedastti korku. Prilejeme 1 dcl ho-
racej vody a nechdme pat minut varit’ prikryté. Buchty st hotové, ked’ sa nelepia na zapichnu-
tu Spajdl'u. Polejeme ich 8 dkg stopenym maslom a posypeme ich 20 dkg maku s 5 dkg cukru.

Parené buchty
Prisady: ’

60 dkg hrubej muky, sol, 10 dkg praskového cukru, pol litra mlieka, 2 Zitky, 2 dkg
stopené¢ho masla, asi 15 dkg masla na poliatie, slivkovy lekvar, mak, cukor, kvéasok (1 kocka
drozdia, Y2 dcl mlieka, trosku cukru).

Postup:

Muku preosejeme (aby sa cesto nakyprilo), pridame sol, Zitky, cukor, 2 dkg masla,
mlieko a kvéasok. Cesto dobre vypracujeme a dame kysnut’ na teplé miesto. Nakysnuté cesto
vyval’kame na pomucenej doske. Salkou vykrajujeme kolieska, do stredu dame slivkovy lek-
var a spojime. Nechame este trochu podkysnut’. Vel'ku rajnicu (kastrol) naplnime do polovice
vodou a na vrch priviazeme Cisty obrasok. Ked’ voda vrie, naukladame na obrisok buchty
a zakryjeme miskou. Ma byt tesna, aby neunikala para a parime 15 — 20 minat. Pichneme
Sparadlo a ked’ sa nelepi, st hotové. Vyberieme, popichdme a polejeme stopenym maslom,
posypeme makom a cukrom.




S[ivkovj/ kol4d

Prisady:

40 dkg polohrubej miky, 2 dcl mlieka, 10 dkg margarinu, 7 dkg cukru, 2 Zitky, 2 dkg
kvasnic, Stipka soli.
Postup:

Vymiesené a vykysnuté cesto rozgilame na velkost’ ovalového plytkého taniera. Ulo-
zime na vymasteny plech a ukladdme vykdstkované slivky. Posypeme ho drobenkou, moze
byt’ aj mak a upecieme. Drobenka: 10 dkg hrubej muky, 10 dkg praSkového cukru, 7 dkg masla
spracujeme a drobime na slivky.

Cierne rezy

Prisady:

2 celé vajcia, 2 lyzice kakaa, 50 dkg cukru, 4 lyzice slivkového lekvaru, hrozienka, tro-
chu suseného nasekaného ovocia, citronova kora, vanilka, 'z litra mlieka, 50 dkg muky, 10 dkg
orechov, kavova lyzicka sody bikarbony. Dobre vSetko vypracujeme a upecieme.

Medové rezy s lekvarom pre celt rodinu

Prisady:

30 dkg krystalového cukru, 16 dkg masla (margarinu), 2 vajcia, 4 polievkové lyZice
medu, 4 lyzice mlieka. Vsetko roztopime na miernom ohni a vlejeme do 90 dkg muky, do kto-
rej priddme 2 malé lyzicky sody bikarbony.

Postup:

ZmieSame a urobime 4 diely cesta. Rozval'kame kazdy diel na velkost’ plechu, ktory
vymastime a vysypeme mukou.

Pripravime si plnku: 20 dkg krystadlového cukru, updlime na karamel a zalejeme 2 dcl vody.
Zv1ast’ rozmieSame 4 lyzice maizeny, 4 dcl mlieka a vlejeme do rozpusteného mlieka. Uvarime
z toho hustu kasu. Dobre vymieSame a po troske priddvame 20 dkg masla a rum. Dobre vymie-
Same. Prvy plat natrieme plnkou a ddme druhy plat, natrieme slivkovym lekvarom, ddme treti
plat a ten natrieme plnkou. Prilozime Stvrty plat a zatazime. Na druhy deil polejeme polevou.

Poleva: 8 dkg Cery, 10 dkg cokolady na varenie. Ceru zohrejeme, odstavime a pridame
polamanu ¢okoladu na varenie. VymieSame a polejeme kola¢ esSte teplou polevou.




MreZovnik

Prisady:

35 dkg hladkej muky, 15 dkg margarinu, 12 dkg cukru, vanilka, 10 polievkovych lyZic
mlieka, 2 vajcia, Stipka soli, kiisok kvasnic.
Postup:

Vymiesime cesto a kusok odlozime. Rozgul'ame ho a prelozime na vymasteny plech.
Natrieme slivkovym lekvarom so Skoricou. Usul'ame $ul’ky a urobime mriezky. Nechame 40 mi-
nut kysnut’. Potrieme vajcom, posypeme posekanymi orechmi a kryStalovym cukrom a upecieme.

Veternitly
Prisady:
s masla (margarin), ¥4 hladkej muky Special, 4 lyzice kyslej smotany.
Postup:

Vsetko vecer zamiesime a dam do chladu. Rano rozgtil'ame a nakrajame na Stvorce, do
stredu dame slivkovy lekvar, porezeme a kazdy druhy roh prelozime do stredu alebo len pre-
hneme. Veterni¢ky upecieme a obalime v cukre.

Slivkova torta

Prisady:

16 dkg polohrubej muky, 17 dkg masla, 15 dkg cukru, 3 vajcia, 10 dkg orechov, 10 dkg
pomletych detskych piskot, Stipka soli, vanilka, 1 lyZica Skorice, 50 dkg sliviek, 2 dcl smotany
na Sl'ahanie a citrénova kora.

Postup:

Maslo vymieSame s cukrom do peny, pomaly pridivame vajcia, orechy, muku, mleté
piskoty, vanilku, citronovu koru, Skoricu. Hotové cesto urovname do vymastenej, mukou vysypa-
nej tortove] formy a poukladame vykostkované slivky. Posypeme eSte na hrubo pomrvené piskoty
a pecieme pri teplote 170 © C 45 minut. Vychladnuta tortu ozdobime sl'ahackou a este slivkami.

Slivkové postichy (balege)

Prisady:

1 kg hladkej muky, 2 Zitky, 3 dcl oleja, sol’, 13 dkg cukru, 10 dkg kvasnic, 6 dcl mlieka.
Postup:

Dobre vymiesime. M6zu sa aj 2 — 3 krat premiesat’ pocas kysnutia. Rozgtul'ané sa nat-
reli slivkovym lekvarom, posypali makom, Skoricou, cukrom. Okraje sa pomastili aj pred
pecenim, aj po upeceni. Piekli sa v peci spolu s chlebom.






