D ARSI PO HAVRANKY

Zakladatel slovenskej etnografie Jdn Caplovié, pripisal Slovdkom pohostinnost
ako ich ndrodnt vlastnost’ a zd6raznil, Ze host' v kaZzdom dome je vitany asporni
kusom chleba a pohdrikom pdlenky. Konstatoval, Ze Slovdci stdle niikali svojich
hosti a to isté Ziadali aj od hostitelov. Na Slovensku, podobne ako v inych
slovanskych krajindch, sa symbolom pohostinnosti stal chlieb a sol, ktory je u nds
stucastou Stdtneho uvitacieho ceremonidlu pri ndvsteve hosti na najvyssej tirovni.

Novohrad a Malohont mali svoje typické jedla prenasajuce sa z poko-
lenia na pokolenie, ale dnes ich uzZ malokto pozna. Preto chceme, aby ich aj
sucasna generacia nielen spoznala, ale mala moznost vidiet aj postup ich pri-
pravy a hotovy pokrm aj ochutnat.

Frustikom, teda ranajkami to vSetko zac¢ne, nasledovat bude desiata,
potom obed zlozeny z polievky a sladkosti a kon¢ime havrankou, teda olo-
vrantom.

Kazdy navstevnik uvidi cely postup vsetkych Styroch chodov a ak mu
hotové jedlo zachuti, vie si ho pripravit doma z receptara pod nazvom ,0d
frustika po havranku®.

0 vsetko sa budu starat Cinobancania, a to nielen starosta Jozef Me-
licher, kultirna pracovnicka Silvia O€ovanova, ale aj skusené kucharky:
Anna Spakova, Anna Chamulova, Elena Pikova, Lubica Adamekova,
Margita Ocovanova.

Ako sa dakode varelo?
Par slov o jednotlivych jedlach podavanych v réznych ¢asovych tsekoch dria:

Frustik

i ranajky (fristik, frustik, obid, snidani), je jedlo podavané rano. V rol'nickom
prostredi boli rafiajky hlavnym jedlom. Jedli sa pred zac¢atim prace a podavali
sa na nich syte varené jedla - kase, polievky, cestoviny.

Pocas naroc¢nych pol'nohospodarskych prac (Zatva, kosba, prace vo vinohrade
a pod.) sa podavali dvojité ranajky - sucha strava doma a varena sa nosila tam,
kde sa pracovalo. Pred ranajkami si zvykli muzi vypit nalacno palenku. To, Ze
ranajky boli pévodne hlavnym dennym jedlom, potvrdzuje aj ich 'udovy nazov
obid, ktory pretrval v okrajovych horskych oblastiach severovychodného Slo-
venska. Na vac¢Sine tzemia sa vSak ranajky nazyvali fristik, frustik a podobne
(z nemeckého Friihstiick). Tento ndzov sa zacal pouzivat postupne pri precho-
de z dvojclenného na trojclenné denné jedenie, ked sa hlavné jedlo, povodne
oznacované ako obed, presunulo z rana na poludnie, a pre ranné jedlo sa za-
uzivalo nové pomenovanie, ktoré sa do rol'nickeho prostredia rozsirilo z mest-
ského, prevazne remeselnickeho prostredia. Polievky zastupila biela kava,
kaSe a cestoviny nahradil chlieb s maslom alebo lekvarom, teda jedla, ktoré sa
dali pripravit rychlejSie. StarSie generacie vSak preferovali poddvanie sytych
varenych rafajok eSte aj v druhej polovici 20. storodia.

Desiata

(juzena, predobed, svacina), teda jedlo podavané medzi ranajkami a obedom,
predpoludnim. Tradi¢nym stravovacim poriadkom bolo jedenie trikrat denne:
rano, na obed a vecer. Konzumacia desiaty sa v priebehu 19. storocia postupne
zauzivala najma v mestskom prostredi. Jest medzi rafiajkami a obedom sa na
vidieku zvyklo len sezénne, v ¢ase celodennych prac na poli. V priebehu druhej
polovice 20. storocia sa desiata zacala pripravovat najma detom do Skoly a
dospelym do zamestnania. ISlo va¢Sinou o suchu stravu, napriklad chlieb alebo
pecivo, ¢asto doplnené ideninou, syrom, zeleninou a ovocim.

Obed

alebo (poledno, polodiia, pouiie, pol'udzinek, polidenok, polidne), jedlo po-
davané v polovici dna. Slovo obed je slovanského povodu, oznacovalo vacsie
hodovanie, hostinu, no postupne sa jeho vyznam zZil na pomenovanie hlav-
ného jedla dila. P6vodne sa v rol'nickom prostredi varené jedlo na poludnie
nepodavalo. Hlavnym teplym jedlom boli ranajky. K presunu v stravovacom
poriadku doSlo aZ postupnou zmenou v principoch denného jedenia pocas
stredoveku v mestach, neskor i na dedinach. Dvojclenny stravovaci poriadok
s varenymi jedlami rano a podvecer sa zmenil na troj¢lenny a aj na poludnie sa
zacali pripravovat teplé jedla. Tym sa oslaboval vyznam ranajok ako hlavného
jedla dna. Hlavné jedlo i s ndzvom - obed sa presunulo na poludnie. V tomto
vyzname ho prevzali od nas aj Mad'ari - ebéd. V niektorych horskych obciach
severného Slovenska sa vSak este v 20. storo¢i obed oznacoval nazvami odvo-
denymi od poludnia, ktory urcoval termin jedenia, a nie samotné jedlo. Tu
doslo pravdepodobne aj k najneskorSiemu presunu hlavného jedla z rana na
poludnie a vS§eobecny nazov obed sa nezauZzival.




Havranka

olovrant (lovran, juzena, nespor, svacina, uzona) je jedlo, podavané medzi
obedom a vecerou. Rozne nazvy olovrantu sa pouzivali na tych dedinach, kde
mal stravovaci poriadok uz v minulosti rozvinutejsiu formu a jedlo sa viac ako
trikrat denne. Jest' popoludni sa zvyklo sezénne, ked’ sa robili celodenné prace
na poli. Olovrant sa podaval najma I'ud'om, ktori boli najviac zatazeni fyzickou
pracou. Vac¢sinou to bola suchd strava doplnend napojom, napriklad chlieb

s kyslym mliekom alebo chlieb so slaninou a vodou.
Zdroj: Autor: Rastislava Stolicna

Ked’ som isiel rano orat’
Ked’'som isiel rdno orat, u milej sa svietilo,
a ja som si hned’ pomyslel, ¢i sa jej nieco stalo.

Priniesli mi mamka frustik aj Zalostnii novinu,
Ze mi mild ochorela, a Ze uZ aj umiera.

Ja som veru nist nemeskal, hned’ som domov utekau,
Cierne Saty nedeliajsie na seba som obliekal.

Zvonite zvony na vSie strany, uZ mi mild umiera,
uz odpadol aj z ruZi kvet, zarmtiteny cely svet.

7 Predstavenie ohce Cinohana:

B

: Obec Cinobaia vznikla v 13. storo¢i ako banicka osada. Prva pisomna
sprava pochadza zr. 1279 av tomto roku si pripomina 735. vyrocie. V 17. -
18. storo¢i mala obec $tatit mestecka, najmé v suvislosti s rozvojom banictva
(dolovanie striebra a medi). K obci Cinobana patria aj casti: Katarinska Huta,
Turi¢ky, osada Hrnéiarky a Zihl'ava. Start krému na Zihl'ave dal postavit
byvaly richtar 1.10.1878. Na drevenom trame je vyryty odkaz, Ze ide o stavbu
stard 125 rokov a je tam aj podpis zbojnika z rodu Kamenskych, ktory bol
znamy vo viacerych chotaroch. V Turickach stoji drevena zvonica, tato kul-
turna pamiatka patri medzi najstarSie drevené sakralne stavby (stala uz vr.
1371). Prvu sklaren v roku 1836 zaloZili Kuchynkovci v osade Katarinska Hu-
ta. Viaceré sklarske vyrobky ziskali zlaté medaily na vystavach, osobitne bol
oceneny pokal adoteraz je vystaveny v budapesStianskom muzeu. Roku
1847 vznikla Zeleziareii a majitel'om bol Jan Kossuch.
Z Turiciek pochadzal Samuel Mikoviny, slovensky inZinier-zememerac, karto-
graf a polyhistor. Dnes v Turickach Zije a tvori znamy l'udovy vyrobca, Tibor
Koblicek.
Cinobata je obec, ktora sa men{ klepSiemu zo dita na den, hlavne zasluhou
starostu, Jozefa Melichera.

Kultiru ma na starosti sympatickd Silvia
Ocovanova. Jej zasluhou Cinobanské ku-
charky predviedli svoje umenie aj v TV
'avydali Receptare starych mam. Obec je
! organizatorom mnoZstva podujati, spome-
' nut mozno Stretnutie heligonkarov, ¢i ak-
ciu Spieva cela rodina alebo sutaZenie vo

- ~ vareni gul'aSu. Vydarenym bola aj spomien-
«  — kové stretnutie pod nazvom Koma, tak ako

je, venované Tiborovi Koblicekovi.

Obec sa stala znamejSou aj medzi archeol6gmi objavenim Ziarového pohre-
biska pod Striebornou. Turisti sem chodia pravidelne a vystup na vrch Strie-
borné si ziskal svojich priaznivcov. Skratka je toho vela, ¢o by sa dalo roz-
pravat o Cinobani. Koho tato obec viac zaujima, mo6Ze ju navstivit a bude
vitany.
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Jedla:
*  frustik béla kava (melta) a sodovnike
* desejta domadco chleba s mast’6 a cibul'é
(chlieb s lekvdrom)
* obed demikat po kokavsky bryndziarka, stieranka

pampusiky - herovce
* havranka dupciaky a mozno aj s kyslym mliekom

Recepty:

Snahou _bolo _vyuZit tradicné suroviny, ktoré sa v minulosti najviac
vyuZivali (zemiaky, chlieb, cestoviny, kapusta, baranina), napr. cestoviny
zo zemiakového cesta - pirohy, sSulance, gombovce, rezance, zemiaky
scibulkou a kyslym mliekom, zemiaky s kapustou, fucka, halusky
s bryndzou, kapustou, lekvdr - rezance s lekvdrom, baranina varend vo
vode, v srvdtke, strukoviny - polievky - fazulovd sudenym mdsom,
soSovica, hrach Ci dezert - oCistené a nakrdjané jablkd s klinCekmi.



http://sk.wikipedia.org/wiki/Samuel_Mikov%C3%ADny

Biela kava

Suroviny:
Kava Melta

(prazeny jacmen, cukrova repa,
Zito a ¢akanka), voda,
cukor a mlieko

Postup: Meltu dame do vody, ked zacne vriet, tak sa prida studena voda a cely
postup sa 3x zopakuje. Potom sa pridava do prevareného mlieka a osladi.
Tento I'udovy napoj sa varil vo velkom, pretoZe sa mohol konzumovat aj za
studena a popijal sa cely den. Dobre uhasil smid, ked' sa iSlo pracovat na pole,
preto ho staré mamy casto robievali.

Sédovniky

Suroviny:

1/2 kg hladkej muky

kyslé mlieko (podla potreby)
1 mala lyzicka s6dy bikarbény
sol, cukor

Postup: Zo surovin zamiesime redsie cesto, aby sa dalo val'kat. Rozdelime ho
na mensie Casti, z ktorych valkame placky. Nasucho ich z obidvoch stran ope-
kame na platni. Nakoniec eSte hortce pomastime maslom.

Dobru chut'!
Kucharka: Anna Chamulova

Chlieb s mast'ou a cibul'ou e
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Suroviny:
Cierny chlieb,

bravéova mast,
cibul'a a sol’

Postup: Krajec chleba potrieme mastou,
na tenko ¢i hrubo, kazdému podl'a chuti.
Posypeme cibul'ou nakrajanou na drobno alebo na kolieska a posolime.

Demikat

Suroviny:

1/2 kg zemiakov

1 vel'ka bryndza

sol

polievkova lyzica masla

Rajbanka: 2 vajcia, polohruba muka,
sol, voda

Postup: Zemiaky nakrdjame na kocky, zalejeme vodou tak, aby boli prikryté,
mierne osolime a dame varit. Ked su zemiaky skoro uvarené, dolejeme do
hrnca tol'ko vody, kol'ko chceme mat polievky. Ked’ za¢ne voda vriet, prida-
vame po kdskoch bryndzu. Nakoniec zavarime rajbanku a pridame polievkovu
lyZicu masla. Dobru chut'!
Kucharka: Anna Spakova

Pampusky

Suroviny:

1 kg hladkej muky Special
2 7ltka

1 kocka drozdia

3 - 4 dcl vlazného mlieko
1 pochutkova smotana
Cera

lekvar

Postup: Pripravime si kvasok - drozdie, trochu vlazného mlieka a cukor. Miiku
preosejeme, pridame Zitka, celi pochutkovi smotanu, vykysnuty kvasok
a zvySok mlieka. Vypracujeme hladké makké cesto. Nechdme 1 hodinu kysnut.
Pocas kysnutia je dobré cesto parkrat preslahat varechou, bude vzdusné
avlacne. Po vykysnuti cesto rozvalkame na doske a vykrajujeme Sisky, ktoré
nechame este asi 20 minut kysnut na doske. Rozohrejeme si Ceru a vyprazame
na nej vykysnuté Sisky. Ked' ich ddvame do rozohriatej Cery je dobré otocit ich
spodnou stranou nahor, vtedy vel'mi pekne narasti a budu vzduSné. Hotové
a vychladnuté $isky ozdobime lekvarom alebo lekvarovou penou.

Lekvarova pena: Z bielkov, ktoré nam ostali si m6zeme vysl'ahat’ s praskovym
cukrom tuht penu, do ktorej pridame lekvar.

Dobrt chut!

Kucharky: Margita O¢ovanova a Maria Palikova



Dupciaky

Suroviny:
1 kg zemiakov

kysla sudova kapusta
mlieko

trocha soli

hladka muka

mast’

slanina

Postup:
Ocistené a na kocky pokrajané zemiaky dame do osolenej vody a nechame uva-

rit. Ked' su uvarené, tak do triStvrte priddme posekanu kysla kapustu a ne-
chame 10 - 15 min. povriet.

Zatial' si pripravime svetlt zdprazku z 20 dkg masti a 20 dkg hladkej muky,
trosku soli (ani hustd, ani vel'mi riedku). Zalejeme ju sladkym mliekom asi 3
dcl. Nechame prevriet.

Vodu zo zemiakov scedime. Pridame zaprazku a spolu vSetko dobre podla-
vime. Podavame s oprazenou slaninkou a kyslym mliekom.

Poznamka: Ak je kapusta vel'mi slanj, tak solime len vel'mi malo.

Dobrt chut!
Kucharka: Margita Stierankova

LEncyklopédie Fudovej kultiry Slovenska:

Narodna kuchyna - zakladom stravy boli varené a pecené
mucne jedla, predovSetkym razny alebo pSeni¢no-razny chlieb.
Nedostatok muky bol od 18.st. nahrddzany zemiakmi. Z micno -
zemiakového cesta sa pripravovali rézne druhy cestovin, placky. Medzi
jedlami cCasto prevladali kaSe, strukoviny, kapusta, zemiaky. Zo
zivoCiSnej stravy podstatna Cast tvorili vyrobky zovcieho mlieka,
hrudovy syr, bryndza, parené atudené syry. Z misa sa sezénne kon-
zumovala jahnacina a baranina. Z alkoholickych napojov boli oblibené
destilaty - slivovica, razovica ap.

Sposohy jedenia a pitia.

Na dedinach sa jedlo podavalo pre vSetkych clenov rodiny
v jednej vel'kej mise, z ktorej si kazdy naberal. Vo vel'kych drevenych,
hlinenych, neskér i smaltovanych misach sa podavali najma polievky,
kaSe, privarky, cestoviny, varené zemiaky, maso. Jedlo sa drevenymi
lyZicami alebo rukami. Do kaSe sa zvykla robit’ jamka na omastu alebo
mlieko, do ktorej sa lyZica s kaSou pondrala. Chlieb vac¢Sinou krajala a
rozdel'ovala gazdind. Jedol sa tak, Ze sa namacal do polievok alebo pri-
varkov, podobne ako placky, ale aj kola¢e. Miso, vaje¢na prazenica sa
jedli poloZené na chlebe alebo placke. Mensie deti kfmila matka, drziac
ich vnaruci. VicSie deti nesedavali pri stole, jedli z mensej misky
postavenej na podlozke na zemi alebo na lavici. Spolo¢né jedenie
z jednej misy zacalo postupne zanikat v druhej polovici 19. storocia.

Autor: Rastislava Stolicna
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B.S. Timrava - Tapakovci (iiryvok)

e Najstarsia nevesta Il'a, od Jablonckov brand, mysli si, Ze je ndleZi
veslo, i drZi ho v ruke, no z ostatnych ani jedna nie je spokojnd s
tym, a najnespokojnejsia mrzdacka Anca peknej tvdri. Ona k ne-
navisti popudzuje este i druhé. Ona chce rozkazovat' a vZdy chce,
¢o nechce Il'a. Nechce Il'u nik, lebo sa vyvysuje nad vsetky druhé.
Je v obecnej sluzbe: je babicou. Bola na kurze v Sobote zo dva
mesiace a odvtedy drZi sa nad druhé povysene, akoby bola nie zo
sedliackeho, ale z panského rodu. Nic¢ sa jej nepdci v dome, s nicim
nie je spokojnd. Naiic¢a, majstruje a chce zrutit staré obycaje,
odjakziva u Tapdkovcov zakorenené. I dnes, sotvaZe otvorila oci a
doniesla vody, Ze uvari frustik, uz si nasla, za ¢o by im kdzen
drzala: ,Ci by poriadni l'udia trpeli tii studriu v tom sklade bez
zruba? Iba o kustik, Ze som sa do nej nestrepala. Pre vds frustik ja
este o Zivot pridem" Chlapi poobzerali sa jeden po druhom, kol'ko
ich je v izbe - Zeny nevs$imli si jej slov - a jej muZ, Palo, vysokej,
trochu nahnutej postavy, okruhlych, pokojnych oci, ktory rad
Zarttval, podotkol rozmarne: ,Nezamoc sa, krdl'ovnd!“



Bolo po Jdne. Vietko, co malo nohy a ruky, pondhlalo sa na liiky.
Chlapi uzZ na svitani odchddzali s kosami, zatial’ ¢o Zeny doma
varili bryndzové halusky, trhanicu alebo pirohy. "Frus$tik" do-
niesli Zeny v batohoch na liiky.

(zdroj: Jan Matejcik - Lexika Novohradu):

frustik (ranajky): naveki l'en praZenicu jesti, in-sé na frustik
niekceli si zvejti

havranka (olovrant): za tu ferdunku do sebej pret frustikon, na
d’esejtu zas, na obed zas, na havrdnku zas, veCer zas
napas$mati sa (narobit' si chut): tak son aj zjeu troska, iba son sa
napasmau

vakarac - chlebik z poskriabaného cesta

lok$a - vyval'kané tenké zemiakové cesto, pripe¢ené na oboch
stranach na sporaku

Sifl'ike - SirSie a mensSie rezance

Soprle - Sul'ance

hiarovec - Siska, pampuska

*
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tocna - zemiakova baba, harul'a

borcos - druh zemiakovej baby, borcoSe sa pec¢d na kapustnom
liste v peci (Mal.)

gris - detska krupica

¢ir - mrvenica

krompl'avka - zemiakova poliev ka

bob - fazul'a na slatké aj na kyslo...

kisel' - kapustova polievka na zabijacke

mamaliga - kukuri¢na kaSa

dupkac - kysla varena kapusta s fazul'ou

fucka - kasa z rozvarenych zemiakov zahustenych mukou,
omastena maslom s oprazenou cibul'’kou

talkna - dolka

ferentov - kysnuté oparené makové cesto

radosnik - svadobny kolac

mrvan - zavin z kysnutého cesta, svadobny kola¢
pul'enda - kukuri¢na kasa

xumava - jedlo zo sudenych jablk a hrusiek

babov - zavin z kysnutého cesta - na Krivu sredu bdbove
roznd$ali po dedine

Zériti - opekat’
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e Ranajky zjedz sdm, obed ponutkni priatelovi a veceru daj ne-
priatel'ovi.

e Nadej su dobré ranajky, ale zla vecera.

e LepSie za rana nieco, ako cely deii nic.

e Boze mbj, Boze mdj, z vysokého neba, ked’ si ndm dal zuby, daj-
Ze nam aj chleba.

e (i chlieb jes, toho pieseti spievaj.

e K pSeni¢nému chlebu treba maslo, k ovsenému hlad.

e Ked je ¢lovek lacny, aj haluSiek sa naje.

e Kto robil, zarobil, ma na stole sliZe; kto zahala, hlad omala,
suchd labu lize.

e Na dobru polievku najdu sa vzdy hostia.

e Zkolacov sa clovek preje, z chleba nie.

Historické fotografie uvedené v tomto bulletine sich podrobnym popisom
najdete na: facebook/Stara Kokava



