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Abstrakt

Tato praca sa venuje tradicnej gastronomii handlovskej kotliny. Handlovska kotlina lezi na
uzemi Trencianskeho samospravneho kraja v kultirnom regione Horné Nitra a tvoria ju obce
Velka Causa, Lipnik, Mala Causa, Réazto¢no, Chrenovec-Brusno a mesto Handlova. Autorka
sumarizuje zakladné poznatky o tradi¢nej strave na Slovensku, ako je delenie stravy a vplyvy
na jej vyvoj. Na zéklade vlastného terénneho vyskumu o tradi¢nej strave vo vybranych obciach

lokality analyzuje jej vyuzivanie v ponuke vybranych gastronomickych zariadeni v lokalite.
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UVOD

Jedlo sa povazuje za sucast’ nehmotného kultirneho dedi¢stva, sposobu zivota, ktory sa
dedi z generacie na generaciu. Tradicné recepty, techniky varenia a etiketa stolovania mézu
odrazat’ hodnoty a presvedc¢enia roznych komunit a sa dolezitou sucast'ou kultarneho dedicstva.
Varenie je o I'ud’och a jedlo je mozno jedind univerzalna vec, ktord ma naozaj silu spojit’
vsSetkych. Bez ohl'adu na kultaru, vSade na svete I'udia jedia spolu. AvSak v poslednych rokoch
je vel'mi populdrna aj zahrani¢nd kuchyna a spolu s globalizaciou prichadza aj potlacanie
tradicnej kuchyne a zvykov, ktoré su vel'mi dblezitou sucast'ou kazdého naroda.

Tradicné pokrmy st pre kazdého povécsine tie, ktoré sme jedli ako deti a navzdy nam
zostavaju v nasich pamétiach ¢i chutovych poharikoch. Pri ich konzumacii ndm nostalgicky
prinesu pocit domova a dobre zndmych ingrediencii. Kazdy region, mesto ¢i lokalita ma svoje
vlastné tradicie, jedine¢né ingrediencie ¢i celé pokrmy, ktoré ho definuju. No informacii
o gastronémii Handlovskej kotliny je neuverite'ne malo, dalo by sa povedat’ ze priam Ziadne
nie su. Handlovska kotlina je vzdy brana len ako sucast’ Hornej Nitry a samostatne jej nie je
venovana ziadna pozornost’, aj napriek tomu, ze to je samostatny geomorfologicky podcelok.

Jedlo, varenie a celkovo gastrondmia ma vzdy bavila a preto som sa rozhodla si vybrat’ ako
tému svojej prace nieco, o mi je blizke a zaroven tym prinesiem viac informacii o tradi¢cnom
stravovani v Handlovskej kotline.

Ciel'om tejto prace je prostrednictvom terénneho vyskumu, ktory bude pozostavat
s rozhovormi s respondentmi, zistit’ akd je tradi¢na gastronémia skimanej lokality a ako vel'mi

je stale vyuzivana v pohostinskych zariadeniach.



CIELE PRACE
Hlavnym cielom naSej prace je zistit, do akej miery sa vyuzivaji prvky tradi¢nej

gastronémie Handlovskej kotliny v ponuke vybranych gastronomickych zariadeni v tejto
lokalite. Splnenie stanoveného ciel'a a vypovednd hodnota vysledkov prace zavisia od miery
naplnenia niekol’kych ¢iastkovych ciel'ov.

Zakladnym predpokladom na naplnenie hlavného ciela je vytycenie a charakterizovanie
niekol’kych zakladnych oblasti. V prvom rade vyty¢ime a definujeme skimanu lokalitu zo
sucasného administrativneho delenia krajiny a v systéme kultrnych regionov. Lokalitu d’alej
charakterizujeme z prirodného a historického hl'adiska, ktoré mali v minulosti vplyv na vyvoj
tradicného stravovania. Pre naplnenie hlavného ciela je d’alej potrebné charakterizovat
a popisat’ tradi¢né stravovanie na Slovensku. Zameriame sa na delenie stravy a zdkladné prvky
slovenskej gastronomie, v ramci ktorej si budeme vSimat’ aj zahrani¢né vplyvy.

Dalsim ¢iastkovym cielom je identifikovat’ a popisat’ jednotlivé zlozky tradiénej stravy
v skimanej lokalite, handlovskej kotline. V zavislosti od veku respondentov sa zameriame
predovSetkym na obdobie polovice 20. storofia. Zaujimat sa budeme predovsetkym
o vyuzivané potraviny a z nich pripravované pokrmy. Tymto ziskame obraz o skladbe tradi¢ne;j
stravy v skiimanej lokalite, ktorej podrobny popis je jednym zo zékladnych krokov k naplneniu
hlavného ciela a potrebnym krokom k naplneniu d’alSich ¢iastkovych cielov.

Tretim Ciastkovym cielom je vyskum gastronomickej ponuky vybranych stravovacich
zariadeni v skimanej lokalite. Analyzovat’ budeme stale jedalne listky a dennii ponuku.
Pozornost’ budeme venovat’ vyuZivaniu jednotlivych zloziek a jedél z tradi¢nej stravy skimanej
lokality, pricom vyuZijeme vystupy prvého Ciastkového ciela.

Predkladand praca prinaSa nové poznatky nielen do oblasti etnologie, ale aj do odboru
gastronomie. Etnologicky prinos vnimame vo vysledkoch terénneho vyskumu o tradicnom
stravovani v handlovskej kotline v polovici 20. storocia, ked’Ze tejto oblasti doteraz nebola vo
vedeckom ani odbornom diskurze venovana vicsia pozornost’. Prinosom pre gastrondmie ako
vedni oblast vnimame v analyze vyuZivania prvkov tradicnej stravy v ponuke
gastronomickych zariadeni. Tato téma ma podl'a naSho nézoru potencial d’alSieho vyskumu,

Stidia, priCom nové poznatky by bolo mozné aplikovat’ do praxe.

METODIKA PRACE A METODY SKUMANIA
Zakladnymi vyskumnymi metédami boli heuristika a terénny vyskum. Zdroje a ostatné

pouzité pramene sme cCerpali odbornej literatiry tykajlicej sa gastrondmie, tradicnej



gastronomie, cestovného ruchu a oblasti Handlovskej kotliny. Dopliiujuce informacie nam
poskytli aj webové zdroje.

Terénny vyskum sme realizovali metédou Strukturovaného interview doplneného o volny
rozhovor. Jednorazovy terénny vyskum prebiehal pocas jesennych mesiacov v roku 2023.
Respondenti v zloZeni tri zeny a jeden muZz pochadzali z obci Morovno, Razto¢no, Chrenovec-
Brusno a Lipnik, ktoré lezia v handlovskej kotline. Rozhovory prebiehali v ich domacnostiach,
trvali priblizne 60 mintt a boli pisomne zaznamenané na vopred pripravené harky s otazkami.

Terénny vyskum vyuZzivania tradicnej stravy v stravovacich zariadeniach prebiehal v Kolibe
Pacho, Okrasné rybniky, Chata Poniklec, Hotel Remata. Tieto zariadenia sme vybrali na zaklade
ich komplexnej ponuky cestovného ruchu — okrem ubytovania a stravovania ponukaju tiez
dalsie sluzby, ako autokemping, mini zoo, vol'ny rybolov, pracovné konferencie, organizacia
rodinnych tdborov. Usudzujeme Ze vdaka tejto SirSej ponuke mdzu byt pre navstevnikov
atraktivnejSie. Terénny vyskum sa skladal zo Struktirovaného rozhovoru s pracovnikmi.
a Stidia a analyzy jedalnych listkov. Pracovnici restauracnej Casti pohostinského zariadenia,
nam poskytli uzito¢né informacie o zmenach ponuky pri sezonnych ¢i slavnostnych jedalnych
listkoch. Tie sme zaroven aj fotograficky zadokumentovali, ¢o ndm umoznilo sa k nim po
ukonceni vyskumu v pripade potreby vratit.

Po ukonceni terénneho vyskumu v gastronomickych zariadeniach sme ziskané informacie
sumarizovali, selektovali a analyzovali. Na spracovanie vysledkov vyskumu bola pouzita
schéma od Katariny Kompasovej (2010, str. 150 — 154). Jednotlivé tabul’ky st rozdelené na
typ stravy andzvu pohostinského zariadenia. V tabulkidch su nésledne vypisané tradi¢né
pokrmy danej lokality a ¢ierna znacka nam ukazuje, v ktorom pohostinskom zariadeni sa dany
pokrm nachadza v ponuke jedalneho listka.

Praca sa sklada zo niekol’kych kapitol. V prvej kapitole pribliZzujeme stanovené ciele
prace, v druhej sa venujeme popisu metodiky a metodologie jej pripravy. Tretia kapitola
definuje zakladné pojmy, ktoré sa tykaji gastrondmie. V Stvrtej kapitole prindSame vysledky
terénneho vyskumu. V prvej cCasti analyzujeme a sumarizujeme poznatky o tradicnom
stravovani v handlovskej kotline, ktoré sme ziskali terénnym vyskumom v jednotlivych
obciach kotliny. V druhej casti popisujeme vysledky analyzy vyuZivania tradi¢nej stravy
v ponuke vybranych gastronomickych zariadeni v Handlovskej kotline. V zévere¢nej kapitole

sumarizujeme vysledky vyskumov.



ROZDELENIE STRAVY

»Potraviny mézeme definovat’ ako zakladné latky urCené na konzumaciu. Spolu
s pochutinami a ndpojmi ich zarad'ujeme do vicsej kategorie, ktorti nazyvame pozivatiny*
(Mazuchova 2020 str. 30). Ich konzumacia je mozné v upravenom alebo nezmenenom stave.
Medzi zékladné a najcastejSie vyuzivané potraviny v gastronémii mézeme zaradit’ — obilniny,

strukoviny, zeleninu, ovocie, zemiaky, olejniny, méiso, mlieko, vajcia.

Rastlinna strava
Obilniny, strukoviny, kase Medzi prvé rastliny, ktoré clovek domestikoval boli

strukoviny a obilniny. Prave tato kombinacia je pre telo vel'mi prospesna, pretoze obe potraviny
poskytuju vsetky esencialne aminokyseliny. Obilniny, ktoré inak nazyvame aj ceredlie su
vysoko vyuzivanou surovinou vo vyzive 'udstva. Taktiez tvoria vel'mi vyhodny zdroj energie
vo forme sacharidov a bielkovin (Nadaska 2016, str. 13).

Obilniny vyuzivame aj na spracovanie roznych inych produktov ako napriklad mlynské
vyrobky: muka, krapy, vlocky, kuskus, bulgur a podobne. Pre vyzivu vel'mi potrebné ako zdroj
bielkovin, vlakniny a energie, ktoré st pre l'udsky organizmus vel'mi dolezité. ,,Medzi najstarsie
formy jedal pripravovanych z obilnin mdézeme asi zaratat’ prazmo ,zrna prazené nad ohfiom*.
Ritudlny pokrm starych Slovanov, sa zachoval v pamiti a nevytratil sa ani v 20. storoci.
V naSej stravovacej kulture sa od nepamiti nachddza velky pocet mucnych jedal avo
vSemoznych miestnych variantoch.

Zelenina, ovocie a huby Zeleninou moéZeme nazvat rozne jedlé Casti rastlin. Na
konzumadciu sa zelenina vyuziva Cerstvd, mrazend, suSend, konzervovana sterilizaciou alebo
mlie¢nym kvasenim. ZloZenie zeleniny zavisi od druhu a je teda r6zne, no vo véac¢sine druhov
je 80 % zloZenia voda. Obsah bielkovin ¢i tuku je nebadatelny no napriklad v mrkve, paprike
¢1 paradajkach je znacny obsah cukru. Vdaka aromatickym latkam v niektorych druhoch

zeleniny maju plody svoju typicku chut’ a ardému. Zeleninu rozdel'ujeme na

e Korenova — mrkva, petrzlen, zeler, pastrnak, cvikla, red’kovka, chren a iné;

o Listova — Salaty, Spenat, Stavel’, mangold, ¢inska a pekinska kapusta a iné;

e HIlubovu — kapusta, kel, kalerab, karfiol, brokolica, a iné;

e Plodovu — paradajky, paprika, uhorka, tekvica, cuketa, baklazan, patizon a iné;

e (Cibul'ovu — cibul’a, cesnak, por, pazitka a iné;

e Lahodkovu — Spargla, artiCoky, fenikel, hrasok, kukurica, Sampiniony, avokado a iné

(Mazuchové — Korbelova 2020, str. 31).



Jedl¢ plody roznych stromov, krikov, ¢i rastlin nazyvame ovocie. Delime ho na

e Jadrové — jablka, hrusky, dule, mispule a ing;
o Kostkové — slivky, ringloty, ceresne, visne, marhule, broskyne, nektarinky a iné;
e Bobulové — hrozno, ribezle, maliny, ¢ernice, jahody, ribezle, cucoriedky a iné;

e Skrupinové — orechy lieskové, vlasské, keSu, para a iné.

Ovocie sa konzumuje cCerstvé alebo spracované roznymi formami. SuSenim, mrazenim,
sterilizadciou, avSak v takomto pripade stracaji svoj obsah vitaminu C od 20 % — 60 %

(Maztchova —Korbelova 2020, str. 32).

Olejniny Pod olejniny zarad’ujeme rastliny, semend alebo jadra, ktoré st nasledne
lisované a spracovdvané na oleje. Prikladom je repka, slnec¢nica, kukurica, sezam, oliva,

podzemnica, mak, tekvica, orechy, palma kokosova. Olejninové vyrobky mézZeme rozdelit’ na

e Rastlinné tuky a oleje — na naSom izemi sa vyuziva hlavne repkovy a slne¢nicovy olej,
Specifické postavenie ma olivovy a to hlavne extra panensky. S novymi trendmi sa
roz§irila aj spotreba tekvicového, kokosového sezamového ¢i sdjového oleja.
Z rastlinnych masiel, ktoré maji nielen gastronomické ale aj kozmetické vyuzitie je
najviac vyuzivané kakaové maslo;

e Pokrmové tuky — takéto tuky su vyrabané z prestrifikovanych a hydrogenovanych
rastlinnych olejov. Ich pouzitie je vhodné na pecenie a vyprazanie, pretoze neobsahuju

vodu (Mazuachové — Korbelova 2020, str. 33).

ZivociSna strava

Miiso a vnutornosti a mésové vyrobky Miso sa rozdel'uje do nasledovnych skupin

e Hovidzie méiso — tmavocervené miso ziskavané z krav, jalovic, volov a bykov. Jeho
nutricna hodnota je vel'mi vysokd a gastronomicky sa vyuZiva na Specidlne pokrmy,
bezné ¢i diétne;

e Telacie médso — je z mladych kusov dobytka vo veku 8 — 10 mesiacov a o hmotnosti
priblizne 80 kg. Je ruZzovej farby, takmer bez tuku, vodnaté a vonia po mlieku. Ma ¢asté

vyuzitie pri diétach a liecebnej vyzive;



e Bravcové méso — jasnocervené méso z prasiat patri k jednym z najobl'ibenejsich typov
mdsa ato aj vdaka tradicidm. Zlozenie je rézne kvoli odliSnosti spdsobu chovu,
zdravotnému stavu, plemenu. Z vel'kého mnozstva obsahuje vodu a to az 33 % — 75 %,
a ma vysoky podiel cholesterolu. Konkurenciu v oblibenosti mu robi iba hydina;

e Hydina —jedna sa o miso z domacky chovanych vtakov, ktoré delime na:

-hrabavé — kurca, sliepka, kohtit, morka, moriak, prepelicka;

-vodné — kacky a husi a ostatné — pstrosy a holuby.

Hoci niektoré druhy ako husi a kacky maji méso tmavsie a tucnejsie, méso z hydiny sa

oznacuje ako biele a chudé. ZloZenie je bohaté na bielkoviny a mineraly.

e Zverina — pomerne aromatické méso vol'ne Zijicich zvierat v prirode, zarad’'ujeme sem
— vysoka zver — jelene, srny, srnce, daniele, muflony, soby, losy;
— nizka zver — zajac pol'ny a krélik divy;
— pernatad — bazant, jarabica, prepelica, sluka, hus diva, kacka;
— ciernej — diviak, zriedkavo medved'.

e Baranie a jahilacie méso — aj napriek tradicii a bohatému obsahu bielkovin a mineralov,
sa radi skor k doplnkovému mésu. Miso je dobre stravitelné no mé svoju typicka
aromu, kvoli ktorej je Casto odmietané. Na jar a vo velkonocnom obdobi je rozsirené
spracovavanie jahilacieho mésa, k ktorého sa vyrabaju rozne Speciality;

e Ryby—oznafované aj ako studenokrvné Zivo€ichy. Obsahovo st vyznamné bielkoviny,
a esenciadlnych aminokyselin, napr. lyzin, metionin, histidin. Vyznamnym zdrojom
vitaminu D a omega — 3 — mastnych kyselin st morské ryby. Delenie ryb je rozne no
najzauzivanej$ie je podla povodu;

-sladkovodné — pstruh, §t'uka, zubag, thor, lien, kapor;

-morské — treska, losos, sled’, sardinka, anovicka, platesa;

-morské plody — slavky, krevety, kraby, raky, ustrice (Mazichovéa —Korbelova 2020, str.
34 -35).

Mlieko a mlie¢ne vyrobky ,,Mlieko a mliecne vyrobky st délezitejSou potravinou, osobitne
potrebnou pre zdravy vyvin deti® (Mazuchova 2020, str. 35). Najviac vyuzivanym mliekom je
kravské mlieko, menej Casto sa vyuziva ovcie a kozie. Sucast’ou kyslého mlieka, jogurtov, syrov
ainych mliecnych vyrobkov je laktéoza — mlie¢ny cukor, ktory sa pri mliecnom kysnuti

premiena na kyselinu mlie¢nu, ktora zabezpecuje procesy potrebné na vyrobu tychto vyrobkov.



Z mlieka sa vyrabaju aj d’alsie mlie¢ne vyrobky ako jogurty, smotana, maslo, syry, acidofilné
mlieka.

Mlieko a jeho vyrobky delime na

e Smotana — deli sa na viacero druhov. Sladkd smotana obsahuje 10,12 alebo 33 % tuku,
kysla smotana mé obsah tuku 12 %, pochtitkova 16 % tuku a lahddkova kysla smotana
s obsahom tuku az 40 %;

e Jogurty — na ich vyrobu sa vyuziva jogurtova kultira a patria medzi d’alsi vel'mi
obl'ibeny druh mlie¢nych vyrobkov.

e Maslo — jeho obsahom je mliecny tuk, mlie¢ne bielkoviny, kyseliny mlie¢ne,
a aromatické minerdlne latky. Jeho vyroba je dvojakd. Zo sladkej smotany
v maselniciach alebo zo smotany pomocou zakysu;

e Syry — st zvdcsa zmesou mliecnej bielkoviny kazeinu a mliecneho tuku. Podl'a druhu
spracovania sa delia na kyslé — mlieko sa zrdZza pomocou mliecnych baktérii alebo
kyselinou mlie¢nou, sladké — mlieko sa zraZa pomocou syridla. Silnu tradiciu maju aj
syry z ovéicho mlieka ako oStiepok, parenica, bryndza, korbac¢iky (Mazichova —

Korbelova 2020, str. 35 — 36).

Vajcia Zakladnymi ¢astami su $krupina, bielok a Zitok. Vajcia rozdel'ujeme na slepadie,
prepeli¢ie, prerlicie, pStrosie, kaCacie ahusacie no v stravovani sa kacacie a husacie
nepouzivaji kvoli vysokému riziku ¢revnych ochoreni. Vajcia obsahuju kvalitné bielkoviny,
ktoré v zloZeni zastupuju 13 % a tuky 12 %. Siroké vyuZitie majl aj v potravinarstve, kde sa
priemyselne spracovavajii na vajecné hmoty, majonézy, palacinkové zmesi, korpusy a vela

in¢ho (Maztchova — Korbelova 2020, str. 36).

Zivoiidne tuky Z tukov Zivo&isneho povodu su najznamejsie mast, maslo, rybi tuk a loj.
Podl'a povodu méZeme mast rozdelit' na brav€ovlii mast, hydinovu, pripadne ziskanu zo
zveriny, ktord ale ma vacsinou lojovity charakter. Na druhej strane sa ale vyuZzivaju pri vyrobe
udenarskych vyrobkov, tavenych syrov, jemného tukového peciva pastét, natierok a pod. Tuky
st v tychto vyrobkoch nositelmi chutovo aktivnych latok a zlepSuju textiru ako tuhost’,
vlacnost’, roztierate'nost’ a iné. Konzumadcia rybieho oleja je prospesnd vd’aka zvySenému
obsahu esencidlnych mastnych kyselin, ktoré sii zndme aj ako omega —3 mastné kyseliny (

FiSera 2016, str. 94).



Napoje

,Zdrojom primarneho ndpoja — vody, byvali kedysi aj rieky a potoky, ale predovsetkym

prirodzené alebo hibené studne*( Stoli¢na 2000, str. 109). Na mnohych miestach Slovenska

najdeme pramene mineralnej vody, ktoré taktiez sluzili ako népoj (Stoli¢néa 2000, str. 109).

Nealkoholické napoje

Voda — najzakladnejsi napoj;

Minerdlna voda — pramenita alebo podzemna. Obsah rozpustenych pevnych latok
v jednom litri je miniméalne 1000 mg a maximum 6500 mg. MnoZzstvo minerdlov
ovplyviuje typicku chut’;

Prirodné ovocné napoje — Cisté prirodné lisovanim vyrobené ovocné stavy;

Zhustené ovocné Stavy — upravené prirodné Stavy so znizenym obsahom vody.
Vyuzivaju sa ako polotovary pri vyrobe sirupov, ovocnych stiav a pod;

Sirupy — su to vyrobky z ovocnej ¢i zeleninovej $t'avy, osladené vhodnymi sladidlami.
Vyuzivaju sa pri vyrobe limondd, ochutenych stolovych vod;

Caje — napoj pripravovany lthovanim listkov alebo kvetov rastlin v horticej vode. Caje
rozdel'ujeme podl’a spracovania na biely Caj, ZIty Caj, zeleny Caj, Cierny Caj, ¢aj oolong,
Pu — Ehr;

Kdva — je napoj obsahujuci alkaloid kofein. Svoju typicku chut’ kavové zrna dosahuju
prazenim. Existuje az 60 druhov kdvovnikov no hospodérsky vyznam mé ( FiSera 2016,

str. 63 —71).

Alkoholické napoje ,,SU to ndpoje, ktoré obsahuju viac ako 22,5 objemovych %

etylalkoholu ziskaného opakovanou destilaciou a rafiniciou surového liehu® Rozdelenie

a vyroba alkoholickych napojov, nedat., online).

Liehoviny rozdel'ujeme na

Uslachtilé liehoviny (pravé destilaty) — k tym sa zarad'uju arakdestilaty z prekvasenej
ryze a melasy cukrovej trstiny, CereSnovica z prekvasenych cCeresni a visni, vodka, gin
Z raze;

Polouslachtilé destilaty (rezané destilaty) — ktoré sa vyrabaji z jemného liehu pravych

destilatov alebo rozlicnych aromatickych prisad. Zaradujeme sem borovicku;



o Likéry (sladené liehoviny) — ziskame ich zmieSanim cukrovych roztokov a prisadou
likérovych aromatickych latok a lichom. Patria sem punce a rézne ovocné emulzné
likéry;

e Nahrady liehovin — si vyrabané zmieSanim etanolu a extraktmi, vd’aka Comu sa snazia
nahradit’ uslachtilé¢ alebo polouslachtilé liehoviny. Patri sem rum tuzemsky, umela
brandy, umela slivovica;

o Specidlne lichoviny (exportné liehoviny) — ich receptura a vyroba je tajna (Rozdelenie

a vyroba alkoholickych napojov, online, nedat.).

TRADICNA STRAVA HANDLOVSKEJ KOTLINY NA ZAKLADE VYSKUMU

Polievky
Pocas rozhovorov s respondentmi sme sa dozvedeli Ze najcastejSou polievkou bola

drobkova polievka, ktora sa Casto podéavala aj na ranajky aby zasytila muzov pred dlhym diiom
na poli. Samozrejmost'ou bol aj slepaci ¢i hovddzi vyvar. Obl'ubenymi polievkami boli aj
polievky fazul'ova, zemiakova, SoSovicova, hrachova, vajcova, stoklasova, kapustova, kelova,
kapustovd na sladko s raj¢inovym pretlakom ¢i melencova polievka s hubami a zemiakmi.
Polievky mali aj svoju kyslt variantu, ako ich pozname aj dnes, so smotanou alebo len ochutené
pridanim octu. Popri rozhovoroch respondenti spomenuli pre nas nie Uplne tradi¢né polievky
zo suSen¢ho ovocia. Ovocné polievky sa varili zo sliviek — tato polievka sa prezyvala aj drevena
polievka, hrusiek, ¢i zmesi oboch dokopy. Obe polievky maju jednoduchy postup pripravy, kde

sa ovocie zaleje vodou, po jeho zméknuti sa zahusti mikou a po prevareni sa méze podavat’.

Bezmisité jedla

Z bezmisitych jedal sa najcastejSie pripravovali haluSky réznych variant. Halusky
s kyslim mliekom sa €asto stavali obedom pre muzov pracujiicich na poli. Vel'mi obl'ibenymi
boli kapustové haluSky s kyslou kapustou alebo ich sladky variant so sladkou kapustou
a cukrom. Kapusta bola bohato vyuzivana na vSetky sposoby pretoze domaéci si kapustu sami
tlacili do drevenych sudov a zat'aZili kametiom a tak mali pristup k nej pocas celej zimy. Na
stoloch sa tiez objavovali makové, orechové, vajcové, tvarohové halusky, silance ¢i rezance
s mliekom. Na veceru sa €asto podavali zemiaky pripravené na rozne spdsoby. Varené zemiaky
s mliekom, pecené zemiaky v Supke s kyslou kapustou, maslom a cmarom, opekané zemiaky
na cibul’ke so slaninkou, zemiakové placky, zemiakova kaga. Casto sa na ve¢eru podaval aj

chlieb s mastou a cibul'ou ¢i chlebik nakrdjany a opraZzeny na panvicke s cibul'ou a mastou.



Okrem zemiakovych placiek boli oblibené aj vajecné prazeninky — pri narodeni babitka sa
natrhali do mlieka a rozdéavali sa po rodine ako zdkusok na oslavu. NeodmysliteI'nou stcastou
bezmisitych jedal boli aj kase. Casto sa pripravovala krupi¢na/grizna kasa s kakaom, ryzova
kaSa s maslom, fucka, zemiakova kasSa, puciavka — fazula a zdprazka, kapustova kaSa
s klobaskou, hrachova kasa. Lahkym letnym jedlom bolo leco, ktoré sa cCasto zavaralo do

zasoby a pripravovalo aj v zime.

Misité jedla

Od respondentov sme sa dozvedeli Ze spotreba misa v rodine sa vo vel'kom odliSovala
podl’a toho ¢i mala rodina gazdovstvo alebo nie. Pokial’ boli gazdovia, mali na dvore niekol’ko,
osipanych, hydiny — sliepky, husi, kacky, zajace, kona, kravu, no najviac sa v Handlovske;j
kotline vyskytoval chov oviec. Vd’aka chovu tohto dobytka a hydiny mali prisun méisa po cely
rok. Pokial’ rodina gazdovstvo nemala a médso kupovala, v skladbe ich stravy sa vyskytovalo
pomenej. Jednym z najcastejSich maésitych jedal bolo uvarené méso, vybraté z vyvaru
poprazené na cibul’ke s chlebom alebo ryzou. Typickym mésitym obedom bol aj perkelt zo
zajaca, pecené kura ¢i brav€ovina na vsetky spdsoby — varend, dusend pecend. Vel'mi Castym
druhom misa bola aj baranina. Na jesent ked’ sa vykfmili husi a kacky, boli hody s lokSami.
Respondenti nam porozpravali aj o typickej dedinskej zabijacke pred zimou, kedy sa zabilo
prasa z dvora, podl'a velkosti rodiny niekedy aj dve. Pocas zabijacky sa vyrobili domace
mésové vyrobky ktoré sa konzervovali udenim a konzumovali az do leta — klobasky, rebra,
slanina, miso. Mast’ ktora ostala, pri vyrobe §kvarenin musela vydrzat’ az do d’alSej zimy. Pocas
zabijaCky sa spotrebovali vSetky Casti prasata. Podl'a respondentov bola ale pocas tejto udalosti
najvicsia pochitka restovana pecienka s podhrdlinami ¢i brav€ové mozocky. Masové produkty
sa udili v udianiach a Casti mésa sa drzali aj v kamennych pivniciach vo vode alebo v sol'nom
roztoku v sudoch. Vd’aka zabijacke ziskali mnoZstvo masa, ktoré mohli dat’ aj na viano¢ny stol.

Pocas rozhovorov sme sa dozvedeli aj o spracovani mlieka a domacej vyrobe mlie¢nych
vyrobkov. Z mlieka mali sladké aj kyslé mlieko, odstredivku — oddelend smotana, zin¢icu a

mutickou vyrabali maslo, syry z kravského aj ov¢ieho mlieka, z ov¢ieho mlieka bryndzu.

Dezerty
O dezertoch nam respondenti porozpravali ze kolaCe sa vicSinou piekli v sobotu.
Najcastejsie to boli slivkové, makové, tvarohové & orechové buchty. Casto sa pripravovali aj

bialose s r6znymi napliiami — tvarohové, lekvarové hruskoveé, mrkvové ¢i zaviny, prezyvané aj



ako rybicky. Zaviny boli taktiez plnené roznymi druhmi plniek alebo ich kombindciami.
NajcastejSie makovo — orechovy, mrkvovo — makovy, tvarohovo — jablkovy, makovo —
jablkovy. Okrem zavinov boli aj Strudle, ktoré sa taktiez plnili makom, tvarohom, orechmi,
jablkami, kapustou a ich kombinaciami. Pri rozhovoroch boli spomenuté aj pucky — upecené
kusky kysnutého cesta preliate horicim maslom a mliekom alebo horicou vodou a posypané
makom alebo tvarohom. Spolu s caltou sa tieZ stavaju sucastou viano¢ného stola. Castym
dezertom boli aj burginové podynky — cukrova uvarend repa sa zmie$a s makom a takato plnka
sa zabali za lyzi¢ku do kuska kysnutého cesta. Okrem burginovych sa pripravovali aj hruskové
podynky — hruskovniky. Deti v chudobnejsich rodinach mali aj ako sladku pochutku namoceny

chlieb vo vode a v cukre.

Napoje

Z nealkoholickych ndpojov bola najzakladnejSia obycCajnd ¢istd voda. Na ranajky bola
biela Zitna kava alebo ¢ierna zitna kava, neskor s obchodnymi ndhradami kévy ako cibéria. Caje
sa robili zo suSenych byliniek ako harmancek, méita, a ako nahrada ¢aju sa robili odvary zo
suSenych sliviek alebo hruSiek. TaktieZ sa pocas leta pripravovali sirupy ¢i ovocné Stavy
z malin, bazy, jahod, neskor aj z ribezli.

Respondenti nam porozpravali aj o domécej priprave pdleného. Casto pripravovanym bolo
stoklasové pdlend, karamelové pdlend, palné z jablk, hrusiek, ¢eresni &i hruskova lavorovica
— do uvarenych a popucenych hrusiek sa prida cukor a drozdie. Priprava tohto druhu alkoholu
je podstatne dlhSia a naro¢nejsia ako pri predoslych. Do krémy sa chodil pit’ gajz — Cisty lieh,
ktory sa podla chuti riedil vodou a dochucoval sa palenym cukrom ¢i rascou. TaktieZ sa
pouzival pri priprave domécich alkoholickych ovocnych népojoch. Na zahasenie smiddu bolo
samozrejme pre muzov aj pivo z ned’alekého mesta Prievidza kde sa nachadzal pivovar.
Popularna bola aj domaca priprava vina — ribezl'ové, hroznové, jablkové. Na Vianoce sa
tradi¢ne pripravovalo Sipkové vino, ktoré kyslo nad Sporheltom. V zimnych mesiacoch bolo

obl'ibené aj Hriatd — mast’ s cukrom a palenkou.

PRIESKUM VYUZIVANIA TRADICNEJ STRAVY HANDLOVSKEJ KOTLINY NA
VZORKE VYBRANYCH POHOSTINSKYCH ZARIADENI.

Do prieskumu boli vybrané pohostinské zariadenia, ktoré poskytuju nielen stravovacie
sluzby ale aj ubytovacie sluzby a sluzby volného ¢asu. Pohostinské zariadenia, ktoré boli

zaradené do nasho prieskumu sidlia v Handlovskej kotline.



Ciel'om tohto vyskumu bolo zistit' do akej miery pohostinské zariadenia v Handlovskej
kotline stale vyuzivaju tradi¢nt stravu tejto lokality. Po¢as vyskumu boli podrobne preskimané
jedalne a népojové listky a dennd ponuka daného podniku. Na zaklade predosiého spracovania

informacii, sme vyskum rozdelili na pat’ skupin.

e Rastlinné pokrmy;

e Zivo¢isne pokrmy;

e Mliecne a vajecné produkty;
e Dezerty;

e Népoje.

Handlovska kotlina mala pomerne dobre rozvinuté pol'nohospodarstvo. Zameriavala sa na
rastlinnu a Zivo¢iSnu vyrobu ¢o sa odzrkadl'ovalo aj na ich stravovani. V ramci vyskumu bolo
zastupenie rastlinnych pokrmov v pohostinskych zariadeniach celkom $iroké az na vynimku
kasi, kde sa z tradi¢nych kasovitych jedal zachovala len zemiakova kaSa v jednom podniku —
Hotel Remata

Zastupenie polievok fazul'ova, slepacia, kapustova a raj¢inova v pohostinskych zariadeniach
bolo uspesné vo vsetkych zariadeniach okrem podniku — Okrasné rybniky. NajtypickejSou
polievkou Handlovskej kotliny bola drobkova polievka, ktort ale ani jedeno zariadenie
neponutkalo. Tento negativny vysledok bol aj pri stoklaskovej polievke. Vajcovi polievku
ponukal len jeden podnik — Chata Poniklec a rovnaky vysledok mala aj hovédzia polievka ktort
pontukal podnik — Hotel Remata.

Z cestovin bol zaznamenany &asty vyskyt bryndzovych halusiek, strapadiek a loksi. Stilance
s obmenou mak aorechy boli zaznamenané len v dvoch podnikoch. Kapustové haluSky
pontkala iba — Koliba Pacho. Makové, vajcové, tvarohové haluSky a makové rezance
neponukalo Ziadne zariadenie. Negativny vysledok bol zaznamenany pri podniku — Okrasné
rybniky, ktory nepontkal Ziadnu variantu cestovin.

Bohaté zastipenie a pozitivny vysledok vo vyskume mali prilohy a jedld zo zemiakov.
Pecené, varené a opekané zemiaky ponukali vSetky pohostinské zariadenia. Okrem podniku —
Okrasné rybniky ponutkali zemiakové placky a pirohy vSetky. Zemiakovy pokrm Harul'a sa
neponukal v Ziadnom skimanom podniku.

Prehlad zastipenia tradi¢nych rastlinnych pokrmov Handlovskej kotliny vo vybranych

pohostinskych zariadeniach je zaznamenany v tabul’ke 1.

Rastlinné pokrmy Pohostinské zariadenie




Koliba OKrasné Chata Hotel
Pacho rybniky Poniklec Remiita
KasSovité jedla
Zemiakova kasa .
Hrachové kasa
Kapustova kasa
Krupicova kasa ,,Grizna“
Fazul'ova kasa ,,Pu¢iavka“
Ryzova kasa
Fucka
Polievky
Drobkova polievka
Fazul'ova polievka . . .
Slepacia polievka . . .
Hovidzia polievka .
Kapustova polievka . . .
Rajc¢inova polievka . . .
Vajcova polievka .
Stoklaskova polievka
Cestoviny
Rezance makové, orechové
Stlance makové, orechové . o
Kapustové halusky .
Bryndzové halusky . . .
Tvarohové halusky
Strapacky . . .
Vajcové halusky
Makové halusky
Lokse ] . °
Jedla zo zemiakoy
Pefené zemiaky . o . .
Varené zemiaky . o . .
Opekané zemiaky . . . .
Harula
Zemiakové placky . . .
Pirohy . . .

Tabulka 1: Vyuzitie tradi¢nych rastlinnych pokrmov Handlovskej kotliny vo vybranych pohostinskych
zariadeniach



Skladba maésa v stravovani I'udu v Handlovskej kotline bola vel'mi Sirokd. RozSireny bol
domaci chov dobytka — o$ipané, kravy, kozy, z hydiny sliepky, husi, kacky, zajace. Tazisko bolo
ale postavené hlavne na chove oviec, ktory v lokalite pretrvava dodnes.

Vo vyskume bolo zaznamenané Siroké vyuzitie bravcéového misa vo vSetkych skumanych
pohostinskych zariadeniach. Baranie méiso, ktoré malo v minulosti najvacSiu zastupenie
v skladbe stravy malo vo vyskume negativny vysledok a neponukalo ho ziadne skimané
zariadenie. Podobny vysledok malo aj hovéddzie miso ktoré pontikal len jeden podnik — Hotel
Remata. Z hydinového mésa malo vel'ké zastipenie hlavne kuracie maso. Husacinu ponukala
len na peceny spdsob — Koliba Pacho. Kacacie méso na peCeny sposob bolo zaznamenané vo
vSetkych podnikoch okrem — Okrasné rybniky. Varena ¢i pecend zajacina mala vo vyskume
negativny vysledok. Siroké zastipenie mali zabijackové jedla, ktoré boli zaznamenané vo
vSetkych skimanych pohostinskych zariadeniach. Podnik — Chata Poniklec pontkala okrem
restovanych brav€ovych mozockov a pecienky vsetky skimané zabijackové jedla. Hotel
Remata mal taktiez vo svojej ponuke skladbu zabijackovych jedal Sirokt. Skiimané zariadenie
Koliba Pacho pontkala len zakladné zabijackové jedla — idené miso, rebra a klobasky a podnik
— Okrasné rybniky mal okrem klobasok negativny vysledok.

Prehl'ad zastpenia tradi¢nych ZivociSnych pokrmov Handlovskej kotliny vo vybranych

pohostinskych zariadeniach je zaznamenany v tabul’ke 2.

Pohostinské zariadenie
Koliba Okrasné Chata Hotel
Zivo¢isne pokrmy Pacho rybniky Poniklec Remiita
Bravcové mdiso
Pecena bravcovina . . . o
Varena bravCovina . o . o
Udené4 bravéovina . . o
Baranie mdso
Pecena barannina
Varena baranina
Pecend jahnacina
Varena jahiiacina
Iny druh pripravy
Hovddzie miiso
Pecena hovidzina o
Varena hovidzina o
Iny druh pripravy




Hydinové mdiso

Varena kuracina . . o °

Pecena kuracina . . ° °

Varena husacina

Pecena husacina .

Varena kacacina

Pecena kacacina . . °

Pecena zajaCina

Varena zajaCina

Zabijackové jedla

Udené miso . . .
Udené rebra . . .
Klobasky . . . .
Hurky, krvavnicky . .

Restované bravéové mozocky

Restovana bravcova pecienka

Tlacenky .

Zabijackova kasa . .
Mast’ . .
Slanina, Skvarky . . .

Tabulka 2: Vyuzitie tradicnych zivociSnych pokrmov Handlovskej kotliny vo vybranych pohostinskych

zariadeniach

Spracovanie mlieka a doméaca vyroba mlie¢nych produktov bola v Handlovskej kotline
vel'mi roz§irena.

Najsirsi vyskyt mlieCnych vyrobkov v ponuke mala Koliba Pacho, ktord ponukala vSetky
produkty okrem cmaru. Syr z kravského mlieka bol zastipeny vo vSetkych skiimanych
podnikoch. Okrem podniku — Okrasné rybniky bola bryndza, smotana, maslo a tvaroh
zastlipend vo vSetkych pohostinskych zariadeniach.

Z vaje¢nych pokrmov bol celkovo vo vyskume zaznamenany negativny vysledok. Vajecné
praZeniny neponukal Ziadny skimany podnik. Prazenicu a vaji¢ok na tvrdo ponutkala iba Chata
Poniklec.

Prehl'ad zastipenia tradi¢nych zivociSnych pokrmov Handlovskej kotliny vo vybranych

pohostinskych zariadeniach je zaznamenany v tabul’ke 3.

Pohostinské zariadenie

Mlie¢ne a vaje¢né produkty Koliba




Pacho Okrasné Chata Hotel
rybniky Poniklec Remiita

Produkty z mlieka
Syr z kravského mlicka . . . .
Syr z ov¢iecho mliecka .
Korbaciky ,ostiepky, parenice, . .
Bryndza . . .
Smotana, maslo . . .
Tvaroh

[ ] [ ] [ ]
Zingica .
Kyslé mlieko .
Cmar
Vajecné pokrmy
Prazenica .
Vajcové prazeniny
Vajicko na tvrdo .

Tabulka 3: Vyuzitie tradi¢nych mlie¢nych a vaje¢nych pokrmov Handlovskej kotliny vo vybranych pohostinskych
zariadeniach

Negativny vysledok bol zaznamenany aj v tradi€nych dezertoch. Z vyskumu boli ponuke
podnikov zaznamenané iba Stradle réznych druhov v podnikoch — Koliba Pacho a Hotel
Remata a parené buchty v Kolibe Pacho a Chate Poniklec. Ostatné druhy kola¢ov neponukal
ziadny z vybranych pohostinskych zariadeni.

Prehl'ad zastupenia tradi¢nych dezertov Handlovskej kotliny vo vybranych pohostinskych

zariadeniach je zaznamenany v tabulke 4.

Pohostinské zariadenie

Koliba
Dezerty Pacho

OKkrasné Chata Hotel

rybniky Poniklec Remiita

Calta/Vianocka

Bial'ose

Zavin orechovy, makovy,
lekvarovy,

Osie hniezda

Pucky

Podynky

Stradla tvaroh/jablko,
mak/jablko, orech/jablko . .




Pecené buchty

Parené buchty . .

Tabul’ka 4: Vyuzitie tradicnych dezertov Handlovskej kotliny vo vybranych pohostinskych zariadeniach

Z tradi¢nych nealkoholickych napojov boli vo vyskume pozitivne vysledky vo vsetkych
skamanych zariadeniach. Okrem sirupovej vody, ktort ponutkala len Chata Poniklec sa ostatné
napoje vyskytovali vo vSetkych podnikoch. Negativny vysledok mal len jablkovy must, ktory
neposkytovalo ziadne skimané pohostinstvo.

Z alkoholickych népojov bol pozitivny vysledok a vsetky podniky mali v ponuke pivo, vino
a palenku réznych druhov. Népoj hriatd sa neponukali v Ziadnom népojovom listku.

Prehl'ad zastipenia tradi¢nych napojov Handlovskej kotliny vo vybranych pohostinskych

zariadeniach je zaznamenany v tabul’ke 5.

Pohostinské zariadenie
Koliba Okrasné Chata Hotel
Napoje Pacho rybniky Poniklec Remiita
Nealkoholické napoje
Voda ° ° ° °
Sirupova voda o
Bylinkovy ¢aj . . . .
Ovocny ¢aj . . . .
Kava . o o o
Jablkovy must
Alkoholické napoje
Pivo ° ° ° °
Vino ribezl'ové, jablkové,
hroznové . o o o
Palenka raZovica, slivovica,
hruskovica, ¢eresnovica . o o o
Hriato

Tabul’ka 5: Vyuzitie tradi¢nych nédpojov Handlovskej kotliny vo vybranych pohostinskych zariadeniach

Zaver
Témou tejto prace bola ,, Tradi¢né gastronomia Handlovskej kotliny*. Hlavnym cielom

tejto prace bolo na zéklade teoretickych poznatkov a uskuto¢neného terénneho vyskumu zistit’



pokrmy, ktoré su tradicné pre lokalitu Handlovska kotlina a néasledne ziskat' obraz v akom
rozsahu je tradi¢na kuchyna tejto lokality stale vyuzivand v gastronomickych zariadeniach

Po uskuto¢neni primarneho vyskumu sme zistili Ze tradi¢na gastronomia skiimanej lokality
bola zaloZena skor na nenaroénych jedlach vidieckeho spdsobu. Casty vyskyt mali hlavne jedla
jednoduchého druhu, ktorych tlohou bolo zasytenie celej rodiny ¢i pracovnikov na poli. Cudia
povicsine jedli to, ¢o si sami vypestovali, zaobstarali alebo si darovali a vymenili v rodine.

Z druhej Casti terénneho vyskumu bolo jasné, Ze tradi¢nd strava Handlovskej kotline je stale
zastipena v ponuke jedal gastronomickych zariadeni. Kompasova vsak vo svojej praci napisala
ze je to len variant zédkladného typu s obmenou ich priloh. Ako napriklad bryndzové halusky
ktorych obmenou st furmanské, sedliacke a iné. AvSak v naSom ponimani, je kazdé jedlo
samostatné a ma svoje vlastné miesto, aj napriek tomu, ze zaklad jedla je rovnaky.

Z vyskumu teda vyplynulo, Ze aj napriek tomu, Ze niektoré tradi¢né pokrmy ¢i suroviny,
ako napriklad kaSe, baranie méso ¢i tradi¢né dezerty neboli v jedalnych listkoch zaznamenané,
bola ponuka tradicnych pokrmov Handlovskej kotliny v skimanych zariadeniach dostato¢ne

zastipena.
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