Rastislava Stolicna

Strava ako etnoidentifikacny znak

Studia Etnologiczne i Antropologiczne 6, 251-264

2002

Artykut zostat opracowany do udostepnienia w internecie przez
Muzeum Historii Polski w ramach prac podejmowanych na rzecz
zapewnienia otwartego, powszechnego i trwatego dostepu do
polskiego dorobku naukowego i kulturalnego. Artykut jest umieszczony
w kolekcji cyfrowej bazhum.muzhp.pl, gromadzacej zawartos¢ polskich
czasopism humanistycznych i spotecznych.

Tekst jest udostepniony do wykorzystania w ramach
dozwolonego uzytku.

Hpe

MUZEUM HISTORII POLSKI



Rastislava Stolicna
Ustav etnologie SAV
Bratislava

Strava ako etnoidentifikacny znak

Ked sa opytate Slovaka, ktoré jedlo charakterizuje slovenski kuchynu, vacsi-
nou bez vahania odpovie: bryndzové halusky. Toto jedlo je totiZ v ramci sloven-
skej kulinarie prezentované ako najtypickejSie a vacsina Slovakov ho zaraduje aj
k narodnym symbolom. Tento ndzor funguje samozrejme, bez toho, aby sa ludia
zamyslali, preCo prave bryndzové halusky ziskali tak vyznamné miesto v kuli-
narnej literatire i v povedomi Slovakov.

Ako sa teda bryndzové halusky prepracovali k tak vyznamnému postaveniu
v slovenskom kulturnom kontexte?

Najskér objasnime Co je to bryndza. Vdcsina odbornej literatiry sa zhoduje
v tom, Ze bryndzu, ako mlie¢ny produkt z ov¢ieho vykvaseného tvarohu aj s naz-
vom (vo vyzname syr) na Slovensku zaviedli pastieri prichadzajuci s tzv. vala-
skou kolonizaciou v priebehu 14.—17. storoia z oblasti sedmohradského Ru-
munska.

Jedna z prvych zmienok o produktoch salasného ovéieho mliekarstva je
zaznamenana v listine z roku 1470, v ktorej gréf V. Molstein povoluje Soltysovi
Ladislavovi Valachovi a jeho ludom osidlit opusteny majer, za ¢o boli povinni
platit ro¢ne istym po¢tom oviec a bryndzou. Zmienky o tzv. ,valaskych syroch”
a ,valaskej bryndzi” na slovensko-moravskych hraniciach nachadzame aj v mate-
ridloch z 80. rokov 16. storo¢ia. NeZ sa vsak stala bryndza typickou slovenskou
kulindrnou S§pecialitou presiel proces jej vyroby pomerne zlozitym vyvinom.
Vseobecne sa usudzuje, Ze povodne sa bryndza vyrabala tak, Ze sa dobre pre-
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mieseny a osoleny ov¢i syr (tvaroh) natlacil dovnutra oc€istenej a vysuSenej ovCel
koze, do ktorej sa zasil. V koZi sa zavesil do dymu, aby sa konzervoval udenim.
Bryndza sa spociatku vyrabala len pre uzky okruh domdcnosti majitelov oviec
a l'udi, ktori ich na salasoch mali na starosti'.

Dobova literatira povaZovala za najlepsiu liptovsku bryndzu a jej vysoka kva-
lita sa vysvetlovala vynikajucimi pasienkami, ako aj tym, Ze pri vyrobe syra sa
v mlieku nechavala smotana, preto nebola sucha a mala dostatok mastnoty. Do
bryndze sa niekedy primiesavalo vino a potl¢ena materina duska spolu s inymi
aromatickymi bylinami, napriklad Safranom, rascou a muSkatovym orechom.
Takto obohatena sa v drevenych geletdch nechala dozriet a posielala sa do za-
hrani¢ia. Bryndza natladena do geliet sa zalievala maslom, aby nesplesnivela®,
Prvi1 vyrobiiu bryndze podla svojho receptu zaloZila v stredoslovenskom meste-
¢ku Detva rodina Vagac v roku 1787. Po nej zacali aj dalsi obchodnici zakladat
dalsie bryndziarne a to najma v oblasti stredného Slovenska, kde bol chov oviec
najrozsirenejsi3.

Prvy export bryndze smeroval do Viedne a tovar sa dopravoval ¢iastoéne na
vozoch a Ciastoéne po Vahu a Hrone na pltiach®. Takato doprava bola velmi po-
mala, draha a nebezpelna. Preto sa vyroba, doprava a obchod s bryndzou po-
stupne oddelili, ¢im sa jej produkcia a export pre Slovensko zachranil.

Na pociatku sa bryndza predavala rezanim noZzom rovno z vozov a predajcov
bryndze volali vo Viedni ,Kisestecher”. Neskor, ked sa zacala bryndza balit do
jedlovych sudov a do menSich ,geletiek”, tento sposob predaja ustal. Zaroven sa
zastavil aj predaj v drobnom na trhoch a bryndza sa dodavala len obchodnikom.
Tato zmena nastala pravdepodobne po stavbe prvych Zeleznic’ asi v rokoch
1860—1880.

V poslednych desatroiach 19. storoCia sa zasadne zmenila aj kvalita bryn-
dze. Tvrda bryndza, ktora sa dala len rezat noZom, sa postupne zmenila na mik-
ku treciu bryndzu. Dosiahlo sa to tak, Ze sa do bryndze pridal $pecialny solny
roztok. Zavedenim vyroby mikkej bryndze, mletim bryndze na Specialnych stro-
jovych mlynoch a zdokonalenim jej balenia, zacala sa nova etapa jej vyroby.
Bryndziarne pomaly prestavali byt rodinnymi manufaktirami a stali sa pro-
sperujucimi Zivnostenskymi podnikmi, ktoré prinasali dobré zarobky majitelom
oviec i vyrobcom bryndze$.

V1. Prekop: Z histérie ovéieho mliekarstva na Slovensku. ,Citanie o spravnej vyzive” 1970,
s. 100—-103.

2V.Urbancova: Slovensko, Lud. Zv. I1. Bratislava 1975, s. 796=797 (kapitola: Polnohos-
poddrstvo a chov dobytka).

3 1. Balko: Bryndziarsky priemysel na Slovensku. Martin 1940, s. 17-21.

¢ T. Wallo: Pévod a spracovanie liptovskej bryndze. 1907.

3 J. Balko: Bryndziarsky priemysel..., s. 22=25.

¢ A.Vagac: 150-rocné jubileum trvania bryndziarne. Detva 1937.
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Po I svetovej vojne sa opét vyroba bryndze rozSirila a v roku 1925 bolo na
Slovensku 25 bryndziarni. Od roku 1935, bol zaloZeny Syndikat bryndziarenskej
vyroby. Bryndzu smel vyrabat a predavat len Clen syndikatu, ktory mal prideleny
rajon v ktorom smel vykupovat ov¢i syr. Tento institucionalny zasah vyrazne zle-
psil kvalitu slovenskej bryndze a jej spotreba rastla. V roku 1939 bolo na Sloven-
sku 31 opravenych vyrobcov bryndze, ktori jej na uzemi Slovenska predali viac
ako 600 ton. Najviac¢ssim odberatelom zostalo tradiéne Rakusko, kde sa v tom
istom roku predalo viac ako 400 ton bryndze’.

Druha svetova vojna opit sposobila pokles chovu oviec i poctu vyrobni bryn-
dze. V roku 1948 boli vsetky bryndziarne na Slovensku znarodnené a v roku
1955 zaclenené do mliek&renskych $tatnych podnikov. V roku 1970 bolo v preva-
dzke uz len 8 vyrobni bryndze, kde sa vac¢Sinou nedodrZiaval technologicky po-
stup pri dozrievani syra a vyrobe bryndze a jej kvalita klesala®.

Po roku 1989 sa niektoré bryndziarne vratili v restiticii do ruk pdvodnych
vlastnikov. VéacSina vyroby bryndze sa vSak i nadalej realizuje v ramci Statnych
mliekarenskych podnikov.

Teraz sa pokiusme objasnif, ¢o su to halusky. Pévodne iSlo o jedlo ce-
stovinového charakteru, ktoré sa pripravovalo nasledovnym spdsobom: muka
s vodou sa vypracuju na redsie cesto, ktoré sa noZom, lyZicou, varechou alebo
pomocou sita s vac§imi otvormi, hadZe po kuskoch do vriacej vody. Cestoviny
podobného charakteru st zname aj v inych krajinach, napriklad v Cechach —
»noky”, v Rakusku — ,Nocken”, v Taliansku — ,gnochi”, na Ukrajine — ,galus-
ky”, v Madarsku — ,galuska”, v Nemecku — ,Wasserpatzen”.

V nudzovych rokoch bolo bezné, Ze sa nedostatok muky dopinal réznymi po-
mietymi rastlinnymi hiuzami a korenimi. Na prelome 18. a zaCiatkom 19. storoCia
zaujali miesto tychto nahraZzkovych potravin zemiaky, ktoré sa po objaveni Ame-
riky postupne S$irili po eurépskom kontinente. V tomto obdobi boli do mucnych
jedal, teda aj do haluSiek, uz bezne pridavané postruhané surové alebo uvarené
zemiaky. Tato zmena sa udiala na Slovensku predovsetkym v horskych obla-
stiach, kde bol takmer vZdy nedostatok muky a zacali sa tu pripravovat jedla zo
zemiakovo-muéneho cesta.

Takto mézeme vysvetlit aj fakt, Ze pod nazvom ,halusky” sa varia na Sloven-
sku viaceré jedld. V horskych oblastiach je to zvyCajne jedlo, ktorého zaklad
tvoria nastruhané surové alebo varené zemiaky doplnené mikou a v juznych,
urodnejSich oblastiach je to mucna cestovina, ¢asto vylepSena vajiCkom. Halusky
so zemiakmi sa zacali podavat vylu¢ne ako samostatné jedlo a dochucovali sa
predovsetkym tvarohom, dusenou kyslou kapustou, bryndzou a mastili sa upra-
Zenou udenou slaninou, niekedy aj na masti alebo masle oprazenou cibulou. Po-
stupnou modifikaciou pripravy, spocivajicej najma v dochuteni, dostala takto pri-

7 J. Balko: Bryndziarsky priemysel..., s. 34—37.
8 Encyklopédia Slovenska. Zv. 1. Bratistava 1977, s. 270271 (heslo: bryndziarstvo).
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pravena cestovina okrem pdvodného obecného nazvu ,halusky” aj d'alSie region-
alne pomenovania, napriklad: ,strapacky”, ,Sklbance”, ,Smykance”, ,spustance”,
~burkovce”, ,hiCkoSe”, ,glgacke”, ,Cuse”, ,.floncky”, ,glozdicky”, ,trepance”,
~nahrabky”, ,frkacure” alebo rozne privlastky, napriklad: ,furmanské”, ,uhliar-
ske”, ,pol'ské”, ,Sindeliarske”, ,hadzané”, ,rucané”, ,S¢ikané” halusky®.

Pod pojmom ,bryndzové halusky” sa na Slovensku obecne mysli jedlo, ktoré
sa sklada z haluSiek, ktorych cesto je pripravené zo surovych nastrihanych ze-
miakov s pridanim muky a ktoré sa po uvareni dochutia bryndzou a upraZenou
udenou slaninou.

Priprava haluSiek bola najma v 19. storo¢i v domacnostiach vel'mi frek-
ventovana. ESte Statistické vyskumy vyzZivy ludi na Slovensku v 50. rokoch 20.
storoCia potvrdili, Ze halusky sa varili Casto, dva- trikrat do tyZzdna, pri¢om skoér
na dedinéch, ako v mestach a najmi v severoslovenskej a vychodoslovenskej hor-
skej oblasti. NajCastejsimi doplnkami haluSiek Statistika uvadza tvaroh a kyslu
dusenu kapustu. Ako pri€ina oblubenosti tohoto jedla bola udana rychlost vyho-
tovenia, pretoZe priprava haluSiek je vel'mi jednoduchd. Velmi nizky vyskyt pri-
pravy haluSiek bol zaznamenany v juhoslovenskej niZine, kde nebolo toto jedlo
oblibené!®, Otazky stravy a osobitne pripravu halusiek sledoval aj Etnograficky
atlas Slovenska, ktory zachytaval stav v 250 dedinach z obdobia prvej polovice
20. storo€ia. Aj tento material potvrdil, Ze na vacSine uzemia Slovenska, najmi
v jeho strednych a vychodnych, prevaine horskych regiénoch sa halusky pri-
pravovali zo zemiakovo-muéneho cestall. Treba vSak povedaf, Ze v horskych ob-
lastiach sa za nazvom ,halusky” skryvaji niekedy aj hrubé mucne rezané alebo
trhané cestoviny, ktoré sa zvyCajne doplnaju bryndzou alebo tvarohom a rozsk-
varenou slaninou.

Priprava halusiek s bryndzou nie je znama len na Slovensku, ale aj v prilah-
lych karpatskych oblastiach Ukrajiny, Polska a Moravy. AvSak najvacsiu oblubu
nedzi fudmi dosiahli prave v karpatskej oblasti Slovenska. Tu boli este v prvych
desatroCiach 20. storo¢iach takmer kazdodennym, najmi rannym jedlom, ktoré
malo ludi pred fazkou pracou dobre nasytit. Konzumovali ich rol'nici, pastieri,
drevorubaci, uhliari, banici, furmani. Ako polievka sa jedol aj vyvar z halusiek,
ktora sa zahustovala niekedy bryndzou, niekedy mliekom a mala vysoku kalo-
rickii hodnotu!2,

Skusme sa pozriet, ¢o sa mdzeme dozvedief o charaktere tradiCnej stravy
Slovakov a v ramci nej o roli bryndzovych halusiek z relevantnych etnogra-
fickych, historickych a kulinarnych pramenov.

> M. Markus§: Sucasny stav bddania o ludovej strave na Slovensku. ,Slovensky narodopis”
1969, XVII, 4, s. 522-523.

10 3. Budlovsky: Wiva obyvatelstva na Slovensku. Bratislava 1960, s. 81—82.

" Etnograficky atlas Slovenska. Red. S. Kovaceviéova. Bratislava 1990, s. 39 (kapitola
VII: Strava a stravovanie, mapa é. 11, autor R. Stoli¢na).

127 Kraus: Nase halusky. ,Citanie o spravnej vyZive” 1963, s. 122—123.
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SystematickejSia pozornost, otdzkam Zivota ludi Zijucich na Slovensku sa za-
¢ala venovat az v poslednych desatroCiach 18. storoéia, ale najmi v 19. storoci.
Udaje o fudovej kultire mozeme najst v roznorodej literatire a najmi v §iroko
koncipovanych vlastivednych pracach. Tie vznikali pod vplyvom vyznamnych
hospodarskych, spolocenskych a kulturnych reforiem, ktoré zalali prebiehat
v habsburskej monarchii za vlady Marie Terézie a Jozefa II, v kontextoch osv-
ieteneckych nazorov!,

Bryndzu ako typicky produkt Slovakov ocenoval uz v prvych desatrociach 18.
storoéia znamy uhorsky polyhistor M. Bel'*. Vysoko ju ocefioval aj F. E. Brii-
ckmann, ktory v tejto suvislosti spomina ako slovensku 3pecialitu aj bryndzové
halusky. Liptovsku bryndzu porovnaval so zazraénym benatskym liekom tzv. the-
riakom, ktory lie€il rézne choroby. Nazval ju ,liptovskym theriakom” a jej kvalitu
a lie¢ivé ucinky vysoko vyzdvihoval. Na tito tému napisal v polovici 18. storoCia
rozsiahlu rozpravu aj bratislavsky lekar Kundmann, podla ktorého lieCivda moc
liptovskej bryndze spo€ivala najméd v tom, Ze po jej poZiti sa pacient viac potil
neZ po benatskom theriaku®.

Najcennejsim zdrojom poznatkov z prvej polovice 19. storoia je monografia
o Slovakoch od Jana Caplovi¢a. Je to skutodne prva etnograficka syntéza o Slo-
vakoch. Caplovié zastaval nazor, ,Ze vietky narody, ktoré Ziji vo velkej eurdpske;j
domacnosti, maju svoje zvlastne zasluhy”. Uhorsko povaZoval za ,Eurépu v ma-
lom”, ktoré obyvaji hlavné a vedlajSie narody, ktoré sa od seba liSia pévodom,
reCou, psychickym a moralnym zaloZenim, ako aj samym spdsobom obzivy.
Argumentujuc nepriaznivymi klimatickymi podmienkami, v ktorych su Slovaci
viaéSinou nuteni zit, konStatoval, Ze prave ony ich prindtili k pracovitosti a podni-
kavosti. Podla jeho nazoru geografické podmienky zapri€inili aj to, Ze Slovaci ne-
jedia kukuri¢ny chlieb, lebo kukuricu nemozu vo velkom rozsahu pestovat. Tuto
okolnost konstatuje s upokojenim a hovori: ,Verim, Ze ked chceme poznat kul-
taru naroda, stai sa spytat, ¢i jedia pSeni¢ny alebo kukuri¢ny chlieb. VSade tam,
kde sa kukuricou a prosom Zivia, st ludia velmi zaostali.” Tu sa Caplovi¢ jedno-
znacne priklonil k ndzorom Montesquieua a jeho nasledovnikov, ktori povaZovali
podnebie a stravu za hlavného {initela vytvarajici narodny charakter. V jeho pra-
ci je iste aj z tohto dovodu pozoruhodny materidl o ludovej strave, v ktorom
vsak miestami badaf, Ze autorove informacie pochadzaju aj z meStianskej vrstvy.
Napokon sam autor, kategdriu Slovakov jasne vymedzuje, ked hovori: ,VZdy ked
je re¢ o Slovakoch, myslim na mestiansku triedu a na rolnikov, zriedkakedy na
nepatrni §lachtu a nikdy nie na panstvo.” Caplovicov ,slovensky Iud” boli teda
hlavne rolnici a remeselnici a etnograficky obraz o fiom vytvaral vychadzajic
prave z ich Zivota a prace.

B V. Urbancova: Pociatky slovenskej etnografie. Bratislava 1970, s. 11-12.
'* M. Bel: Notitia Hungariae novae historico-geographico. Bd. 1-5. Wien 1735-1742.
S F.E.Briickmann: Epistula itineraria. Wolfenbiittel 1749.
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Z postrehov autora o stravovani Slovakov sa okrem iného dozvedame, Ze
varili polievku z bryndze, nazyvanu ,demikat”. O haluSkach, ktoré prirovnal
k nokerlam alebo makaronom a ktoré Slovaci jedli s tvarohom alebo s bryndzou
sa vyjadril ako o jedle, na ktoré treba mat dobry Zaludok, pretoZe zalepi traviace
organy! Ako ¢asté jedla uviedol J. Caplovié aj jedla z kyslej kapusty, strukovin
a krup. Slovakom pripisal aj radost z konzumacie réznych domadcich palenych
alkoholickych napojov: ,rozholi¢a”, ,borovi¢ky”, ,CereSnovice”, ,Zitnej”, ,vinovi-
ce”. Ako ich ¢asty napoj uviedol aj pivo. Slovdkom pripisal ako ich narodnu
vlastnost — pohostinnost.

Znaénu East svojich postrehov venoval J. Caplovié aj vyrobe bryndze, ktoril
pokladal za slovensku Specialitu. Zdoraznil, ze ju vedia pripravit len Slovaci
v pohori Karpat, v regionoch Oravy, Turca, Liptova, Zvolena, Spisa, Gemera
a Sarisa. Za ,krala” medzi tymito ovéimi syrmi vyhlasil ten, ktory vyrabali v me-
ste Brezno — ,Brinsenkése”. Za kulinarnu $pecialitu Slovakov pokladal aj vyrobu
a konzumaciu ,oStiepkov” — slaného udeného ovCieho syra, ktory ziskava svoj
tvar natlac¢enim do vyrezavanej drevenej formy!.

Material o strave a stravovani Slovakov nachadzame aj v dalSej syntetizujicej
praci J. Caplovi¢a: Obrdzky z Uhorska, 1, 1I. V nej zdodraznil fakt, Ze narody
zijuce v Uhorsku sa odlisuju aj sposobom stravovania. Madarom pripisal ako
etnoidentofikacny znak biely pSeni¢ny chlieb, méso a vino a Slovakom v horach
Cierny chlieb z raZi, ja¢mena alebo ovsa, mlieko, mliecne vyrobky, zemiaky
a pivol’.

Zo svojich §tyroch ciest na Slovensko publikovala etnograficky material aj
znama Ceska spisovatelka a zberatel'ka ludovej prézy, BoZzena Némcova. Najviac
udajov o stravovani nachadzame v jej praci, ktora bola prvykrat publikovana
v roku 1859. Aj tato autorka spomina pre slovenské hory ako charakteristickd
vyrobu ovéich syrov: bryndze a oStiepkov, ako aj fakt, Ze pastieri vypiji vela
srvatky z ov¢ieho mlieka — ,ZinCice”. Ako pozoruhodné podciarkuje skutocnost,
Ze sa tam vyuZival ovos nielen ako krmivo pre zvierata, ale aj ako nadhrada pri
nedostatku inej muky, priCom sa z ovsenej muky piekli placky i chlieb. Za beznu
stravu povaZovala hrach, bob, kapustu a kasu z ¢iernej miky a zemiakov — ,fué-
ku”. Za sviato¢né jedlad oznacila mucnu kaSu varent v mlieku, kolaCe, halusky
s bryndzou, klobasy, slaninu, bravéové mdso, za delikatesy bryndzu a oStiepky.
Autorka tu upozorfuje aj na dalsiu slovensku kulinarnu Specialitu — teplu palen-
ku konzumovani s medom a maslom, nazyvant ,hriato”!5.

Pozrime sa teraz, ¢o sa mozeme o slovenskej kuchyni dozvediet v prvej
kucharskej knihe vydanej v slovenskom jazyku. Jej autorom bol Jan Babilon,

16 J. Caplovié O Slovensku a Slovikoch. Bratislava 1975, s. 62—72.
7 Tam, s. 151-153.
8 Kraje a lesy ve Zvolensku. V: Spisy Bozeny Némcové. Zv. X. Praha 1955, s. 201—264.
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slavny budapestiansky kuchar a mecén slovenského kulturneho Zivota. Kniha ob-
sahuje takmer 1500 receptov, medzi ktorymi vS§ak marne hladame recept na bryn-
dzové halusky. Je to dost prekvapivé, pretoze vysla v roku 1870, teda v Case, ked
by sme uZ predpokladali, Ze bryndzové halusky boli etablované ako samozrejma
sucast slovenskej kulinarie. Ak st v knihe spomenuté halusky, tak vylu¢ne ako
mucéna zavarka do polievok alebo do gulaSa. V knihe sa vSak najde recept na
«Zgance”, z pohankovej alebo prosnej kase, ktoré sa lyZicou po kuskoch vykra-
jovali na misu, kde sa posypali bryndzou alebo tvarohomn a oSkvarkami'®.

Material k tematike stravy nachadzame aj v praci pravdepodobne najplod-
nejSieho slovenského historika druhej polovice 19. storoéia, Franti§ka V. Sasinka.
Ten za narodné jedlo Slovakov oznacil kasu, ktoru varili najma z pohanky a pro-
sa. Svoju argumentaciu podlozZil aj niektorymi slovenskymi ludovymi prisloviami,
ako napriklad: ,Ka$a, mat nasa”, ,A Slovakom ka$a s mlieckom”. Aj tento autor
zdoraziioval ako kulindrnu $pecialitu Slovakov stredoslovenské ovéie syry2°.

O strave Slovakov sa dozvedame aj z prac Pavla DobSinského — vyznamného
slovenského folkloristu, literarneho vedca, historika a spisovatela. Aj ked su
doménou jeho prac folkloristické texty, najmd v jeho praci z roku 1880 je
i etnograficky material dotykajuci sa stravy. V nom spomina halusky v ulohe
lepsieho, vydatného jedla, ked sa nosia za koscami obilia na pole a ako sucast
doZinkovej hostiny?!.

Stravu si vsimal aj Cesky vlastivedny badatel. Rudoif Pokorny, ktory prece-
stoval Slovensko a v 80. rokoch 19. storocia vydal rozsiahlu dvojzviazkovu pracu.
Za uhorské narodné jedlo oznacil kyslu kapustu, gula$ a ,halazslé¢” z ryb. Upo-
zornil na fakt, ze na rozdiel od Madarov, Slovaci pri vareni gulasa pridavaji
k misu aj zemiaky. Menoval aj jedla, ktoré podla jeho skusenosti charakterizova-
li slovensku kuchynu. V ramci polievok spomenul ako slovensku kulinarnu $peci-
alitu, bryndzovi polievku s cibulou a chlebom — ,demikat”. Dal§ie druhy po-
lievok sa varili z chlebového kvasku, zo srvatky alebo nalevu z kyslej kapusty
a boli charakteristické svojou ostrou kyslou chufou. V ramci popisu cestovin
ozrejmil aj pripravu haluSiek, ktoré sa pripravovali trhanim cesta rokou alebo
krajanim noZzom na malé kusky a po uvareni vo vode sa dochucovali bryndzou
alebo tvarohom a omastili udenou rozSkvarenou slaninou. R. Pokorny oznacil
halusky za slovenské narodné jedlo, ktoré sa spolu s inymi jedlami a napojmi po-
nukalo hostom. Z dalsich typicky slovenskych jedal menoval aj rozne obilninové
a mucno-zemiakové kaSe, varené plnené pirohy, kolace a pecivo, zo zeleniny zdo-
raznil vyznam kapusty, Salatu, $penatu, kelu. PodcCiarkol aj vyznam hub. Ani on

). Babilon: Prvd kuchdrska kniha v slovenskej reci. Pest 1870.

W F V. Sasinek: Die Slowaken. Eine ethnographische Skizze (Prag 1875, s. 43—49). In:
V. Urbancova: Slovenskd etnografia v 19. storo¢i. Matica slovenska 1987, s. 392-393.

2P. DobSinsky: Slovenské obycaje, povery a cary. Bratislava 1933, s. 71-141. (Reedicia
diela).
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nezabudol zdoraznit uctu Slovakov ku chlebu, ktora im vraj vysluzila madarsku
prezyvku ,Kenyeres Tot”, €ize ,chlebovy Slovak”.

Ako kulinarnu delikatesu Slovakov predstavil R. Pokorny na razni upecené
kusy mésa, prekladané slaninou a korenené solou a cesnakom, ktoré sa s oblu
bou piekli na vyletoch na horach a nazyvalo sa ,zbojnickou pecenou”. Tato po
chufka viak rozhodne nebola jedlom ludovym, skor suvisela so zacinajiicou turi
stickou aktivitou vysSich spoloCenskych vrstiev a inteligencie.

Ani tento autor nezabudol upozornit na typicky slovenské ovcie syry a uvie
dol, Ze su zname aj v Cechach, kam sa dovazaji. Z napojov vyzdvihol najmi
trenciansku ,borovi¢ku” — napoj vyrabany kvasenim zrniek jalovca a destilaciou,
ktory sa chufou ponasa na gin?2.

A ¢o piSe o slovenskej kuchyni a o haluskach osobitne, znama slovenska spi-
sovatel'ka Terézia Vansova, v kucharskej knihe, ktorti po prvykrat vydala v roku
1914? Autorka uvadza, Ze slovensky lud sa pri fazkej praci Zivi najma rastlinnou
stravou: strukovinami, zemiakmi, kapustou a Ciernym chlebom s mliekom a sy-
rom. Medzi najoblibenejSie narodné pokrmy zaradila varené cestoviny: ,ha-
lusky”, ,rezance”, ,strapaCky”. Zdoraznila, Ze uprava haluSiek si vyZaduje pozor-
nost, aby sa pri vareni nezlepili dokopy a neboli ani primédkké ani pritvrde?3.

Z relevantnych pramefioch prevazne z 19. storoCia, sme mali moZnost vidiet,
Ze najma bryndza a oStiepky sa Casto povaZovali za typicky kulindrny produkt
(i obchodny artikel) slovenskych horskych oblasti. Je iste zaujimavé, Zze nazov
bryndza — ,Brinzenkdse” odvodzovali niektori autori od nazvu stredoslovenské-
ho mesta Brezno, zatial ¢o neskorSia vedecka literatira pripisuje tento nazov
i produkt jednoznalne importu balkanskych (rumunskych) pastierov na nase
uzemie.

Adjektivum ,,slovenské” a ,ndrodné” dostala pomerne Siroka Skala jedal a na-
pojov, pricom viackrat sa opakovala kaSa, bryndzova polievka — ,,demikat”, bryn-
dzové halusSky, ovCie syry, najmid bryndza a oStiepky a z napojov borovicka
a hriatd. Vel'mi lichotivo zaznievalo najmi konStatovanie, Ze pohostinnost je na-
rodnou vlastnostou Slovakov.

Co sa tyka samotnych bryndzovych halusiek, spominaji ich viaceri autori.
Viacmenej pejorativne, ako o jedle, ktoré je tazko straviteIné a zalepuje Zaludok,
sa o nich vyjadril J. Caplovi¢. V podobnom duchu sa o nich mézeme dozvediet
i v dobovej tlaci v roku 1903, kde su Citatelia doslova varovani pred traviacimi
nasledkami, ktoré mozu nasledovat po konzumacii bryndzovych halusiek®.
U B. Némcovej a P. Dobsinského ich nachadzame v pozicii sviatoéného jedla.
Prvou, ktora ich nazvala ,narodné, slovanské jedlo”, bola B. Némcova, od ktorej
toto hodnotenie prevzal pravdepodobne aj jej krajan, R. Pokorny. Ako ,najoblu-

2 R.Pokorny: Z potulek po Slovensku. 1. Praha 1883, s. 106—112.
2T, Ya nsova: Recepty prastarej matere. Bratislava 1998. (Reedicia diela).
2 A. Sustek: Bryndzové halusky a zvara. ,Narodnie noviny” 1903, 34, 10.10., s. 2—4.
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benejSie narodné jedlo” kvalifikovala ,bryndzové halusky” vo svojej kucharskej
knihe aj Terézia Vansova.

Tu treba upozornit, ze pravdepodobne inak vnimali adjektivum ,narodné”
B. Némcova a R. Pokorny a inak slovenska spisovatel'ka T. Vansova. Obaja Ceski
autori zjavne citili potrebu pomenovat jedla, o ktorych boli presvedéeni, Ze su
pre Slovakov charakteristické, originalne, Specifické a patria teda do SirSieho dia-
pozénu znakov — symbolov, ktoré vytvaraju ich narodny charakter a pohlad
»zvonka” im to ur€ite ulah¢il. Na rozdiel od nich, adjektivum ,narodné” u T. Van-
sovej, ale i inych slovenskych autorov skér oznaovalo Casté a oblubené jedla
ludovych vrstiev na Slovensku.

ZvySeny zaujem o etnoidentifak¢né vymedzenie Slovakov sa da oCakavat az
v ¢ase po vzniku Ceskoslovenskej republiky, kedy dostali prvykrat sancu budovat
svoju narodnu kultiru v podmienkach sice multietnického, ale demokratického
Statu. Pozrime sa teda, aka bola realita v slovenskej kulinarii. Po¢iatkom 20. ro-
kov vysla Slovenskd kuchdrka, a v jej uvode sa piSe, Ze kazda narod ma svoje ty-
pické pokrmy, ktoré zavisia od podnebia, Zivotospravy a stupna vzdelanosti ludi.
Jej autor pise, Ze na Slovensku sa eSte v mnohych pripadoch vari zle a v inych
pripadoch zasa pridobre. Z tychto dévodov je vela ludi, ktori st obézni a vela
fudi, ktori su zoslabnuti. Zdéraznuje, Ze o kvalite stravy rozhoduju predovsetkym
majetkové pomery. Z tychto dévodov autor ani neocakava, Ze by sa podla jeho
knihy, ktortt ur€il strednej triede, mohlo v chudobnych krajoch varit, pretoZe lu-
dia tam nemaju potrebné potraviny?’,

V roku 1943 vysla dalSia kucharska kniha a v jej uvode autorka pod nazvom
Slovenské ludové jedld upozornuje na fakt, ze sa jedla, ktoré sa varia na Hornia-
koch (v horskych regionoch) a su prevazne zo zemiakov, kapusty a bryndze myl-
ne nazyvaju ,narodnymi” jedlami. Podla nej by sa mali skér nazyvat ,horniacke
ludové jedla”, pretoze Slovaci z juZnejSich Casti Slovenska tieto jedla vobec ne-
poznaju. V dalSom texte si kladie otazku, preco by mali prave tieto skromné jed-
la byt slovenskymi narodnymi jedlami, ked” Slovensko je bohatd krajina aj na
méso, mlieko, ovocie a zeleninu a v inych regionoch sa vari ovela lepSie a pes-
trejSie. Autorka uvazuje o tom, Ze staré slovenské Iudové jedla pretrvali tak diho
preto, lebo lud na Horniakoch je velmi skromny a nenaro¢ny. ,Nielen chudobni
ludia, ale ani v majetnejSich rodinach si nedovolia pre svoju vlastni potrebu
zarezal hus alebo sliepku alebo zjest maslo, smotanu, tvaroh, vajicka. RadSej
vietka predaju, uskromnia sa a uvaria si jednoduché jedla, ktoré jedli uz ich pra-
otcovia, jedla z kapusty, zemiakov a bryndze”. Autorka dalej apeluje na to, aby
Slovaci nevydavali falo§né svedectvo o svojej chudobe tym, Ze budi ako svoje
narodné jedla prezentovat jedla z chudobnejsich horskych regionov, pretoZe to
nie je pravdivy obraz o Slovensku.

35 Slovenskd kuchdrka. Trnava [1923?], s. 5--8.
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Za typické horniacke jedla poklada: bryndzova polievku — ,,demikat”, kapust-
nicu s klobasou, kyslu zemiakovu polievku, ,kulaSu” — kaSu zo zemiakov a muky,
poliatu maslom s opraZenou cibulou, ktora sa zapija kyslym mliekom, zemiakovy
wpodlistnik” — pecivo, ktoré sa peCie na kapustnom liste, zemiakové peCiva —
,babu”, ,harulu” alebo ,koch” a ,hadzané halusky”, ktoré sa nazyvaju aj ,strapac-
ky” a podavaju sa s bryndzou a so Skvarkami z Gdenej slaniny alebo so smazZenou
kyslou kapustou. Za typicky slovenské pokladd autorka najmd kysnuté, casto
plnené peciva a kolace, ktoré sa pripravuju najma na vyrocné alebo rodinné sviatky.

Po tomto uvode autorka v kapitole: Slovenské ludové jedld uvadza 20 recep-
tov, medzi ktorymi je aj recept na ,bryndzové halusky”?S.

Autorka tu po prvykrat spravne upozornila na fakt, Ze sa regionalne kulinar-
ne Speciality zamienaju za slovenski narodnt kuchynu. Podla jej ndzoru, ta by
v§ak mala reprezentovat vietky regiony a socialne skupiny a z toho dévodu musi
byt ovela pestrejSia a bohatsia, nez bola dovtedy prezentovana. Napriek tomuto
upozorneniu, aj v dalSej Slovenskej kuchdrke vydanej v roku 1955 autori pod naz-
vom Typické slovenské jedld uviedli 13 receptov, ktoré zasa prezentuju len jedla
z horskych oblasti, ,bryndzové halusky” nevynimajic?’.

V intenciach kulinarnej literattry sa uz za 1. Ceskoslovenskej republiky v nie-
ktorych reStauraciach na jedalnych listkoch objavovali tzv. typické slovenské Spe-
ciality. Av§ak k vysSej popularite tychto jedal prispelo aZ obdobie konca 50. ro-
kov, kedy na Slovensku badat prvé impulzy rozvoja cestovného ruchu, ktory mal
predovSetkym propagovat prirodné krasy pre domacich a zahraniénych hosti.
S tymito aktivitami suvisel aj proces akcentovia narodnej kuchyne, ako ich do-
lezitého prvku. V hoteloch zacali vznikat ,slovenské” a ,zbojnicke” izby, zaria-
dené Stylovym interiérom, ktoré mali navodit rustikalnu atmosféru a ponukali sa
slovenské kulinarne $peciality. Pri hlavnej ceste Zilina—Vysoké Tatry v roku
1957, bol vybudovany ,Sala§” v Dechtaroch, ktory bol prvou lastoviCkou, ktora
mala svojim charakterom fudovej stavby a ponukou na jedalnom listku vyja-
drovat osobitosti slovenskej kuchyne. Tieto snahy sa diali opat v silade s pred-
stavami, Ze typicky slovenské je to, ¢o je zviazané s kulturou horskych regionov
a chovom oviec.

Po jeho uspechu medzi zahrani¢nymi i domacimi navstevnikmi, sa zacala
v 60. rokoch tzv. salaSmania — vystavba roznych pohostinskych zariadeni, na-
zvanych po povodnych stavbach pastierov — ,salase” alebo ,koliba”, pripadne
pre zvyraznenie atraktivnosti — ,zbojnicka koliba”. Stylizovana ,Slovenska koli-
ba” so slovenskymi kulinarnymi S$peciality bola napriklad postavena aj v ramci
ceskoslovenskej expozicie vystavy Expo 1967 v kanadskom Montreale. Po skon-

%7 Ivanova-Inovecka Slovenskd ludovd kuchdrka pre kazdy stol. Trnava 1943
s. 9-17.

7P Ambrova, R.Bucko, M.Jenikova, J Kollarik: Slovenskd kuchirka. Mar-
tin 1955, s. 169—172.
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¢eni vystavy bola prevezena do Bratislavy, kde dodnes patri k vyhladavanym
a oblubenym reStauraciam. Paradoxom doby bolo, Ze vystavba salasov sa Casto
diala bez akejkol'vej koncepcie, nezriedka aj v regionoch, kde sa nikdy ov¢iarstvo
nerealizovalo. Niektoré stavby sa snazili zachovat akysi kolorit tradiénych pa-
stierskych stavieb — boli zrubené, so Sindl'ovou strechou — no mnohé z nich
okrem nazvu, nemali s takymito stavbami ni¢ spolo¢né. To isté sa da povedat
o interiéroch tychto pohostinskych zariadeni®®.

Ani ich ponuka vicSinou nesplnala poZadovanu uroven kladenu na takéto
$pecializované stravovacie zariadenia inde v Eurdpe. Zakladnym sortimentom
boli polievky — ,kapustnica” alebo ,fazulovica”, premastené ,bryndzové halu-
sky”, pripadne ,strapacky” s kyslou kapustou a obligatny vyber zabijackovych je-
dal (klobasy, jaternice, tlatenka) alebo ,ciganska peienka” — bravéové méiso
sprudka opecené na tuku. OvCi syr alebo iné vyrobky z ovCich produktov boli
zdriedkavostou, podobne ako iné regionalne Speciality. Urcite ste v nich dostali
kavu, Caj a alkoholické néapoje, ale velmi zriedka ,Zincicu”.

Cely tento proces snahy o zatraktivnenie slovenskej originalnej kuchyne mal
totiz tragikomicky kontext. Dial sa priblizne v rovnakom c¢ase, ked sa v ramci
procesu kolektivizacie polnohospodarstva rapidne zniZovali chovy oviec, likvi-
dovali sa tradi¢né koliby a salaSe v horach a tym padom aj zdroje, z ktorych sa
mohlo ¢erpat na tzv. slovenské Speciality. Aj bryndza, ktord sa vyrabala uZ len
tovarensky, mala k tej origindlnej velmi daleko.

Len v malo pripadoch, mohol navstevnik pohostinskych zariadeni ochutnat
skuto¢ne originalne krajové alebo miestne Speciality slovenskej kuchyne. Aj ku-
charske knihy z 60. a 70. rokoch priznavaju, ze tzv. tradiéné jedla sa museli pre
potreby pohostinskych zariadeni primerane upravit, najmid ¢o sa tyka techno-
logickych postupov a davkovania, aby vyhovovali gastronomickym normam. Je-
den z autorov vo svojej kucharskej knihe napriklad piSe: ,Je historickou skuto¢-
nostou, Ze vd¢sina typickych slovenskych jedal pochadza z obdobia hladu a bie-
dy. Dnes ich pripravujeme ako tradi¢né jedla, kriesime ich a naSa slovenska
kuchyna slavi svoje zmftvychvstanie. Nasi kucharski odbornici a majstri kuchari
zveladili viaceré pévodné jedla, obohatili ich, technologicky upravili a povzniesli
do vyssej, rafinovanej polohy. Tak vznikli mnohé nové, najmid mdsité jedla.”
Ludom, ktori si chcu pochutnat na bryndzovych haluskach odporaéal, aby navs-
tivili ,novodobé” salaSe alebo Slovenski reStauraciu v Bratislave, pripadne Slove-
nsku izbu v hoteli PariZ v Prahe. Pripomina, Ze ludom z celého sveta chutili jed-
14 v Slovenskej kolibe na svetovej vystave v Montreali??.

Treba vSak priznat, Ze mnohym navstevnikom z cudziny, najmé tym, ktori uz
vedeli ¢o to znamena raciondlna vyZiva, po ochutnani nasej narodnej kulinarnej

B A Pettekes: Tradicia slovenského pohostinstva a jeho siucasnd podoba. ,VyZiva a zdravie”
1967, XII, ¢. 4, s. 89-90.
¥ [.Secansky: Radostné umenie kuchdrske. Martin 1970, s. 161—163.
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§peciality — bryndzovych halusiek — ,,zamrzol” ismev na tvari a s podakovanim
ho odmietali. I vdcsina Slovakov uznavala a uprednostiiovala len doma pripra-
vené halusky, kde bola zaruka, Ze do ich cesta iSli skutoéne Cerstvé nastruhané
zemiaky a ,neplavali” v masti. A to platilo aj o d'alSich I'udovych jedlach. Preto
sa da snaha o zaradenie naro¢nejSich jedal do slovenskej kulinarie, ktoré by viac
vyhovovali poZiadavkam restauraéného pohostinstva, vcelku pochopit.

Mali sme moznost vidiet, Ze typické jedla slovenskej kuchyne sa aj napriek
upozorneniam, zZe ide len o krajové S$peciality, hladali takmer vylucne v tra-
diciach horskych regiénov. Prave v nich sa totiz na Slovensku postupne vyprofi-
lovala kultura so silnym vplyvom pastierskej, pdvodom valaskej kultury, ktora
dlho petrifikovala mnohé archaické prejavy ludovej kultiry (na rozdiel od ry-
chlejSie modernizovanej a nivelizovanej kultiry niZinnych oblasti) a bola preto
vhodna na dokumentovanie osobitosti a starobylosti slovenskej kultury.

Z tohto prostredia pochadzal aj slovensky ludovy hrdina — zbojnicky kapitan
Juraj Janosik, zobrazovany v typickom odeve pastierov, so Sirokym koZenym opa-
skom s mosadznymi prackami, s koZzenymi ,krpcami” na nohach a ,valaskou” —
sekerkou v ruke. V pastierskej kultire ma svoje korene tanec s valaskou — ,,odze-
mok” i hudobné nastroje — rozne pistaly a najmé, pre Slovensko originalna fuja-
ra — dlhy vzduchozvuény dreveny nastroj zdobeny leptanou intarziou. V ramci
pastierskej kultury sa rozvinula aj technika drevorezby, najocividnejSia na ,érpa-
koch” — nadobach, z ktorych pastieri oviec pili ,,Zinicu” alebo na drevenych for-
mach na vyrobu ,oStiepkov”.

Vsetky tieto artefakty naSli svoj odraz v slovenskom vytvarnom prejave,
v divadle, v literatire a dodnes patria k fundamentom slovenského narodného
umenia. Preto neprekvapuje ani fakt, Ze aj narodné jedlo Slovakov sa hladalo
v ludovych vrstvach horskych regionov, ¢o bryndzové halusky rozhodne spl'fiaju.

Proces, v ktorom sa jedlo povodne vlastné len uritej socialnej skupine za-
Calo postupne prezentovat ako jedlo narodné, je v eurdpskych krajindch pomer-
ne bezny. Napriklad francuzska tradicia rafinovanej a naro€nej haute cuisine sa
v podstate sformovala v ramci dvorskej spolo¢nosti absolutistickej monarchie mi-
nulého storocia. Na rozdiel od nej, narodnou kuchynou Angli¢anov sa stali ovela
jednoduchsie jedla, ktoré mali svoj pdvod vo vidieckom prostredi, v ktorom zila
vicsina anglickej §lachty??. Povodné jedlo pastierov z puszty — gulas sa stal jed-
nym z etnoidentifikanych znakov Madarov na zagiatku 19. storoéia, ked sa ¢ast
madarskej politickej opozicie vo¢i viedenskému dvoru chcela aj prostrednictvom
kulinarie zviditelnif a manifestovat svoju kultirnu inakost a osobitost3. Aj pol-
skd narodna kuchyna sa formovala v 19. storo€i, v Case politického rozdelenia

%J. Goody: Cooking, Cuisine and Class: A Study in Comparative Sociology. Cambridge
1982, s. 154-163.

W E. Kisban: From Peasant Dish to National Symbol. In: Hungarians between ,East” and
JWest”. Ed. T. Hofer. Budapest 1994, s. 53—60.
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Pol'ska medzi Rusko, Prusko a Rakusko. Vtedy sa rodila nova kvalita narodnej
kultary, do ktorej prinalezela vedl'a inych javov aj kulindria, popisovana a osla-
vovana i v mnohych patrioticky ladenych literarnych pramenoch. Novy, narodny
status tak dostali povodne regionalne jedla pol'skej kuchyne, ako ,bigos”,
,bar§¢”, ,pirogi” a ,zrazy”??. V kuchyni ludovych vrstiev ma svoj povod aj naj-
znamejsie Ceské jedlo knedla s dusenou kapustou a peCenym brav€ovym madso.
Tuha knedla, povodne nazyvana ,§iSka” z raznej muky a vody patrila eSte v 19.
storoCi k najrozSirenejSim jedlam na Ceskom a moravskom vidieku. Tam sa po-
davala rozkrojend a pomastena maslom alebo mastou, pokrajana sa premieSala
s dusenou kapustou alebo sa poliala rozvarenymi a osladenymi suSenymi slivka-
mi. Mestianska kuchyna knedlu zjemnila a pouZivala ako prilohu k pecenému
bravCovému masu, kacici alebo husi, ku ktorému sa pridala dusena kysla alebo
hlavkova kapusta. Vel'mi oblubenou sa tieZ stala knedla podavana ako priloha
k midsu a roznym omackam. V tejto tradiCnej, tazkej a sytej kuchyni rol'nickych
a mestianskych vrstiev, ma korene aj ¢eskd narodna kuchyna®?.

Ako vidno, procesy formovania narodnej kuchyne mali Casto skér emocio-
nalny naboj, ako racionalne zdovodnenia. Vieobecne by sa dalo povedat, Ze tzv.
narodné kuchyne su skor metaforou podmienenou historickym a sociokulturnym
vyvinom jednotlivych krajin, ako presne identifikovatelnou realitou a tizko kore-
lovali s formovanim narodného povedomia®®. V tomto zmysle, odpovede Slova-
kov, Ze bryndzové haluSky su ich najtypickiejSim jedlom nie su prekvapivé, skor
oCakavané.

32 K.Bockenheim: Przy polskim stole. Wroctaw 1999, s. 104—105.
3 M.Ulehlova-Tilschova: Ceskd strava lidovd. Praha 1945, s. 492—495,
¥ V.Dvofakova-JanW: Lidé a jidlo. Praha 1999, s. 44—45.

Pozywienie jako znak etniczny

Streszczenie

Autorka przedstawia, w jaki sposéb niektore potrawy staja si¢ znakiem etnicznym lub narodo-
wym. Jako przyklad wybrata stowackg potrawe — bryndzové halusky (rodzaj szczypanych kluseczek
z rzadszego ciasta wrzucanych do wrzacej wody; podawane z bryndza). W pierwszej czesci artyku-
tu wyjasnia genez¢ podstawowych sktadnikéw tej potrawy (bryndza, halusky) oraz jej spoteczne
i geograficzne korelacje. Drugg czes¢ poswieca przesledzeniu relewantnych etnograficznych, histo-
rycznych i kulinarnych zZrodel. Zwraca uwage, ze w XIX wieku stosunkowo wiele potraw i napojow
powszechnie spozywanych w Slowacji nazywano stowackimi albo narodowymi. Pierwsza osobg,
ktora napisala, ze bryndzové halusky s stowackg potrawa narodowa, byta BoZzena Némcova, Czesz-
ka, ktora w potowie XIX wieku kilkakrotnie podrozowata po Stowaci.

Autorka podkresla réwniez, Ze w odréznieniu od innych nacji Stowacy mogli identyfikowa¢ sie
jako nardd dopiero po 1918 roku, po powstaniu pierwszej Czechostowacji. Wtedy takze zaczeli de-
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klarowaé swoje etniczne symbole, do ktorych nalezy narodowa kuchnia. Autorka wyjasnia row-
niez, dlaczego Stowacy szukali wigkszosci swoich symboli w gorskiej karpackiej czgsci kraju, a nie
w starszej kulturowo czesci nizinnej. Podaje tez inne przykiady symboli narodowych, zwilaszeza
z zakresu sztuki ludowej.

W zakonczeniu autorka pisze, ze procesom formowania si¢ kuchni ludowej czgsciej towarzy-
szyto nastawienie emocjonalne niz racjonalne uzasadnienie. Tak zwane narodowe kuchnie s3 ra-
czej metafora uwarunkowang historycznym, spolecznym i kulturowym rozwojem poszczegolnych
krajow niz scislg i dajacq si¢ zweryfikowaé rzeczywistoscia. Proces ich tworzenia si¢ scisle korelo-
wal z ksztaltowaniem sig swiadomosci narodowej.

Food as the ethnic sign

Summary

The authoress of this paper paid special attention to the processes leading to the fact that
some dishes become the ethnic or national signs. She has chosen as an example the Slovakian
dish called “bryndzové halusky” (kind of delicately torn noodles made of thin pastry and thrown
into the boiling water, later to be served with sheep milk cheese).

The first part of the paper is devoted to the origin of particular ingredients of this dish
(bryndza and halusky) followed by their social and geographic correlations, while the second part
— includes some relevant ethnographic, historical and national cuisine sources.

She draws our attention to the fact that in the XIXth century relatively many dishes and bev-
erages commonly eaten in Slovakia were called either Slovakian or national. The first person who
wrote that bryndzové halusky are Slovakian national dish was Bozena Némcova, the Czech, who
has taken a trip round Slovakia several times in the middle of the XIXth century.

The authoress of this paper also stresses the fact that unlike many other nations the Slovaks
could identify themselves as the separate nation only after 1918, i.e. after creation of the first
Czechoslovakian Republic. It was just then when they started searching for and declare having
their own ethnic symbols, the national cuisine included. She also tries to explain why the Slovaks
looked for the majority of their symbols in the Carpathian high mountain region of the country ~
but not in culturally older lower plains. She gives a list of other examples of the Slovakian national
symbols especially in the field of folk craft.

In the final part of this paper the authoress states that the process of establishing popularity
of the folk cuisine more than often had an emotional load rather than the rational grounds. The so
called national cuisine is more of a metaphor conditioned by historical, social and cultural devel-
opment of a given country rather than strict or able to get verified — reality. That is why the pro-
cess of their formation was closely related to establishing of the national mentality.



