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RASTISLAVA STOLICNA
Slovenska akadémia vied

Ustav etnologie

Tradycje kulinarnej kultury Slowacji

Plemiona stowianskie, ktore osiadty w regionie $Srodkowego Dunaju w V—
VI w. n.e., nalezaly do grup typowo agrarnych, zorientowanych na state osiedlenie.
Podstawa tradycyjnego pozywienia na terenach dzisiejszej Stowacji byly zatem
potrawy i napoje, ktore Stowianie znali juz wtedy, gdy trwale osiedli na omawia-
nej ziemi a swoje wyzywienie oparli gtéwnie na rolnictwie. Zrodta archeologiczne
z tego okresu poswiadczaja uprawianie zboz: pszenicy, Zyta. prosa, jeczmienia,
owsa; roslin straczkowych: grochu, soczewicy, bobu; roslin oleistych: konopi, Inu,
maku, rzepaku; jarzyn: rzepy, kapusty, cebuli, czosnku, marchwi, pasternaku, se-
lera, rzodkiewek, a takze drzew owocowych: jabtoni, grusz, §liw, czere$ni, wisni,
orzechow. Pozywienie roslinne bylo zawsze dopetniane zbieraniem ptodow dzi-
kiej przyrody: malin, poziomek, jezyn, jagod, boréwek, gtogu, jarzgbiny, réznych
ziot itp.!

Stowianie poswigcali si¢ takze hodowli zwierzat, ktorej zasigg byt prawdo-
podobnie szerszy, niz w pé6znym $redniowieczu, kiedy to zaczat si¢ pojawiac nie-
dostatek pastwisk. W hodowli dominowato bydlo i §winie. Stan tych ostatnich byt
uzupetniany dzieki chwytaniu mtodych dzikoéw. Swinie stanowily najwieksza czesé
pokarmu migsnego, udzial hodowli owiec i koz byt mniejszy. Rozpowszechniony
byt takze chow drobiu, zwlaszcza kur. Prawdopodobnie zwiazki z pierwotnie ko-
czowniczymi ludami: Awarami i dawnymi Wegrami, przywiodly takze Stowian
do konsumpcji koniny, przy czym nizsze warstwy spoteczne zwykle spozywaty
ja w pdzniejszych okresach. Na podstawie odnalezionych kosci mozna ustali¢, ze
w wigkszosci przypadkow chodzito o migso zwierzat, ktére sa hodowane do dzis.
Bydto, szczegolnie rogate, byto w wigkszosci przedmiotem danin ptaconych eli-
cie spotecznej przez ludnos¢ poddana. Stad na obszarach wiejskich konsumowa-
no czgsciej wieprzowing. Rozszerzeniu chowu §win niewatpliwie sprzyjato takze
to, ze nie potrzebowaly one paszy z roslin hodowlanych, lecz wystarczyto wypa-
sa¢ je w lasach bukowych i dgbowych i karmi¢ odpadkami. Takze bydto byto od
wiosny do jesieni wyganiane na pastwiska na ugorach, jedynie zima pozostawato

" A.Beranova, Slované, Praha 1988, s. 84—139.
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w pomieszczeniach. W zrodtach pisanych z VIII-IX w. znajduja si¢ juz wzmianki
o oborach, wzglednie o trzymaniu zwierzat w pomieszczeniach. Na uboj zwierzat
domowych przeznaczone byty zimy. Pokazujg to wszystkie kalendarze od czasow
frankijskich Karolingdéw. Zatem migso bylo sezonowym sktadnikiem pozywienia.
Najmniej jadto si¢ go latem.

Powszechna czgs$cia wyzywienia we wezesnym $redniowieczu byto takze mig-
so zwierzat dzikich. Od XI w. obszary lesne staly si¢ czg$cia domeny krolewskiej,
a prawo towieckie zostato uregulowane pisemnie. Liczne zrodta historyczne po-
$wiadczaja takze rozpowszechnione rybotdwstwo, przy czym oprocz ryb towiono
i spozywano takze raki, malze rzeczne i slimaki. Stowianie hodowali takze pszczo-
ly i umieli pozyskiwa¢ miod, ktory byt najwazniejsza substancja stuzaca do sto-
dzenia’.

Ziarna zboz stosownie do potrzeb mielono w kamiennych zarnach na grubsza
kaszg lub na drobniejsza make, wzglednie tluczono w rgcznych lub noznych ste-
pach, wowczas ziarno tracito zewngtrzne ostony i tworzyly si¢ krupy. W stepach
thuczono takze nasiona ros$lin oleistych, z ktoérych nastepnie ttoczono olej, a z ma-
ku takze mleko. Prawdopodobnie Stowianie potrafili wytwarza¢ masto poprzez
stopniowe podgrzewanie $mietany w piecu, a takze twarog, ktory konserwowali
przez solenie i suszenie. Zapasy migsa zamrazali, suszyli lub przechowywali solo-
ne w beczkach.

W zrédtach historycznych Stowianie czgsto sa charakteryzowani jako kon-
sumenci polewek (zup), kasz i potraw kwaszonych. W duzym stopniu sa to za-
pewne prawdziwe informacje, albowiem takze zrodia etnograficzne poswiadczaja
jeszcze na przelomie XIX i XX w. w krajach stowianskich istnienie wielu potraw
gotowanych z roslin zbozowych i straczkowych. Sposrod nich najbardziej rozpo-
wszechnione byly kasze z prosa, krup jeczmiennych lub grochu. Kasza jeczmien-
na, nazywana czgsto jagtami (jahli, jagli) przetrwala w menu wszystkich Stowian
przewaznie jako potrawa obrzedowa, podawana na rozmaitych ucztach—uroczy-
stosciach rodzinnych. W takich sytuacjach jedzono ja polana miodem, posypana
makiem i omaszczong olejem. roslinnym.

Do oryginalnych stowianskich potraw mozna zaliczy¢ takze te, ktore byly
przyrzadzane na ggsto w ten sposob, ze ziarno stopniowo polewane woda byto
thuczone w stepach. Przygotowane krupy byly potem zalewane w naczyniu woda
1 zostawiane w piecu aby sp¢czniaty. Powstawato geste jadto, ktore byto polewa-
ne olejem ros$linnym, wzglednie masltem, oraz przyprawiane makiem i miodem.
Potrawa ta jest znana pod nazwa ,kutia”, a najdluzej zachowata si¢ w jadtospi-
sie Stowian Wschodnich, podobnie jak ,,totokno”, ,,tlokno”. Chodzi tu o potrawe
sporzadzang przewaznie z owsa, przy czym ziarna byty najpierw moczone, potem
suszone w piecu az zzotkly, a nastepnie thuczone w stepie. Powstawata z tego masa

> T.A.Ruttkay, Chov dobytka, lov a rybolov vo véasnom a vrcholnom stredoveku, [w:] Mdsiar-
stvo a udenarstvov dejindach Slovenska, red. L. Sokolovsky, Martin 1999, s. 31-44.



TRADYCJE KULINARNEJ KULTURY SEOWACJI 569

— ,.ttokno” — z niewielka iloscia wody, ktdéra byta solona lub stodzona miodem,
i mozna ja byto jes¢, takze na surowo. Tak przyrzadzone jedzenie ze zmieniong na-
zwa (talken) zapozyczyli od Stowian, na obszarach wzajemnego sasiedztwa, takze
mieszkancy Austrii. Czeste byto wsréd Stowian oczywiscie takze spozywanie kasz
zbozowych, ktére byly sporzadzane z kaszy manny zmielonej na grubo, zrazu nie-
co prazonej na sucho i gotowanej po zalaniu woda. Przed konsumpcja byta okra-
szona lub zaprawiona mlekiem, a wsréd Stowian mozna ja znalez¢ pod réoznymi
nazwami: kasza, kulaha, kulasza, czir, lemieszka, prazucha. Historycy pozywienia
przypuszczaja, ze w okresach nedzy ludzie spozywali takze niedojrzate zboze, kto-
re opalali w ogniu, aby pozbawi¢ je tupin. U Stowian potrawa taka jest znana pod
nazwa ,,prazmo”’. Jedzono takze podobnie przyrzadzony i kietkujacy groch — ,,pu-
czalke”.

Do typowych stowianskich potraw zaliczaja si¢ takze kwasne zalewy, ktore
byty spozywane jako zupy, wzglednie pite w celu ugaszenia pragnienia. Potrawy te
byty u Stowian powszechnie znane pod gldéwnymi nazwami: kisiel, kwas, zur. Byty
przyrzadzane przewaznie z maki zbozowej lub otr¢bow, ktore zalewano ciepta wo-
da i dodawano stary chleb lub kawatek skwasniatego ciasta w celu wywotania fer-
mentacji. Po pewnym czasie nap6j byt odcedzany i mozna go byto spozywaé. Im
dtuzej napdj fermentowat, tym wigcej zawieral alkoholu. Wtedy pito go jako napoj
orzezwiajacy. Kiedy kwas byl spozywany jako zupa, dodawano do niego rosliny
straczkowe, warzywa, grzyby itp.

Podobne potrawy Stowianie potrafili sporzadza¢ z réznych roslin. Typowym
przyktadem byto uzycie rosliny barszczu (Heracleum), z ktorego lisci sporzadzano
kwasna zupg, ktora nazywata si¢ jak roslina — barszcz, borszcz. Ogdlnie mozna
powiedzie¢, ze kwasny smak potraw, uzyskiwany dzigki fermentacji, byt wsrod
Stowian bardzo lubiany?.

Juz w neolicie cztowiek potrafit piec prymitywne formy chleba. Wsrod Stowian
pieczenie go przetrwato az do XX w. Kazimierz M os zyns ki nazywatl to pieczy-
wo ,,podptomyki”, a Lubor Niederle — presny chl’eb*. Bylo to pieczywo z nie-
kwaszonego ciasta z wysokim procentem wody, majace formg plackéw pieczonych
w cieple rozpalonych kamieni, wzglgdnie na patelniach glinianych lub Zelaznych.
Stowianie znali takze chleb i pieczywo z zakwaszonego ciasta, nawet w najodleglej-
szych regionach, cho¢ tam przyrzadzali je tylko od $wigta, gdy tymczasem zwykle
jedli wlasnie niezakwaszone placki. Pierwotnie ciastem byt wlasciwie chleb po-
smarowany z wierzchu miodem i posypany makiem. Do pieczenia chleba i ciasta
uzywano piecow. Na Balkanach Stowianie piekli pod dzwonami piekarniczymi.

*K.Mos zynski, Kultura ludowa Stowian, t. I: Kultura materialna, Warszawa 1967, s. 249—
292; A. Maurizio, Pozywienie roslinne i rolnictwo w rozwoju dziejowym, Warszawa 1926, s, 131—
144.

*K.Mos zynski, op. cit, s. 289; L. Niederle, Slovanské starozZitnosti. Oddil kulturni, t. 1,
Praha 1911, s. 183.
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W odréznieniu od pieczywa niezakwaszonego, ciasto na chleb musi by¢ przy-
rzadzone tak, aby w nim przebiegat proces zakwaszania, dzigki czemu chleb uzy-
skuje charakterystyczny smak. Fermentacj¢ zapewniano w ten sposob, ze ciasto
zawsze przygotowywano w naczyniu, w ktorym znajdowaty si¢ resztki juz zakwa-
szonego ciasta, ewentualnie wspomagano fermentacj¢ dodaniem kawatka rozmo-
czonego, juz upieczonego chleba. Fermentacje mozna bylo wywotaé takze przy
pomocy drozdzy, ktore zostawaty przy produkcji piwa, wzglgdnie dziko rosnacym
chmielem Iub mlodymi lis¢mi winnej latorosli. Wszystkie te praktyki przetrwaty
w tradycyjnej kuchni narodow stowiafiskich az do XX w.’

Stowianie znali tez wzglednie duzo napojow. Oprocz mleka $wiezego i zsia-
dtego, pili napoje alkoholowe. Do najstarszych naleza te sporzadzone z soku drzew:
brzozy i jaworu, a takze miod pitny. Znany byt takze wyrob piwa. Ziarna zbozowe
namoczone w wodzie byly suszone, dzigki czemu uzyskiwano stod (slad, sélod),
ktory byt podstawag jego produkcji. Do napojow o charakterze piwa naleza tez kwa-
sy zbozowe 1 chlebowe. Stowianie ,,poprawiali” piwo i midd pitny tzw. chmie-
leniem, tj. gotowaniem szyszek chmielowych wraz z napojami, lub gotowaniem
tychze szyszek osobno, a nastepnie dodawaniem wywardéw z nich do napojow®.

Jedzenie zajmowalo znaczace miejsce takze w stowianskich praktykach kulto-
wych 1 wierzeniach ludowych. Ze znalezisk archeologicznych i analogii etnogra-
ficznych mozemy wnioskowac, ze do potraw rytualnych nalezaty: drob (zwtaszcza
koguty i kury), jaja, okragte kotacze, kasze z ziaren zbozowych i ro§lin straczko-
wych, midd, mak, czosnek, pietruszka i jabtka’.

Taki obraz pozywienia Stowian mozemy uzna¢ za kulturowa podstawe, z kto-
rej sukcesywnie w ciagu drugiego tysiaclecia rozwinat si¢ charakter tradycyjnego
pozywienia na Slowacji.

*

Ludnos¢ stowianska na obszarze Stowacji w V-1X w. weszla w kontakty z r6z-
nymi plemionami, np. z Awarami. Jest zatem prawdopodobne, ze mogli oni przejac
od nich takze niektore potrawy. W koncu IX w. doszto do kontaktu z Wegrami.
Historycy pozywienia uwazaja, ze plemiona madziarskie, bedac koczownikami,
preferowaty pierwotnie w swym jedzeniu gldéwnie suszone migso i suszone kluski,
ktore dobrze pasowaly do ich trybu zycia. Przygotowywali je do jedzenia gotujac
w wodzie w kociotku zawieszonym nad ogniskiem. Takie sporzadzanie jedzenia
w rzekomo niesprzyjajacych warunkach (na wolnym ogniu, z ograniczona iloscia
podstawowych surowcoéw 1 naczyn) uwazane jest za podtoze, z ktdérego powstata
znana i cieszaca si¢ w $wiecie uznaniem kuchnia wegierska. Ta ostatnia oczywiscie
przeszta stopniowo liczne zmiany, przy czym za jej najwazniejszy sktadnik uwa-

* K.Moszynski, op. cit., s. 249-292.
 A.Maurizio, op. cit., s. 144-149.
"A.M.Beranova, op. cit., s. 84—139.
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za si¢ pozyskanie 1 wykorzystanie czerwonej papryki, wysuszonej i rozdrobnionej
(Capsicum annuum convar), o r6znych smakach, ktora jest nieodzownym sktadni-
kiem licznych wegierskich potraw. Podstawowymi surowcami tej kuchni stopnio-
wo staly si¢: ryby, dziczyzna, wieprzowina, drob, produkty mleczne (zwiaszcza
wspaniata $§mietana), jarzyny i przyprawy korzenne®.

Mimo rozmaito$ci kuchni wegierskiej, jej podstawa bywa cebula prazona na
thuszczu z czerwona papryka, z ktorymi gotuje si¢ lub dusi migso. W ten sposob
przygotowywany jest rzadszy gulasz, gestszy perkelt 1 zaggszczony $mietana pa-
prykarz. Gtéwnie te trzy potrawy przeszty takze do kuchni stowackiej i wzbogaci-
ly przede wszystkim sposoby przyrzadzania migsa. Trzeba jednak powiedziec¢, ze
w ludowej diecie stowackiej nalezaty one raczej do okazjonalnych’.

W potowie XII w. na Stowacjg zaczgli naptywac kolonisci z Europy Zachodniej,
gtownie z krajow niemieckich, ktorzy przynosili ze soba nowe trendy w sposobach
gospodarowania i zycia, i stopniowo przekazywali je miejscowej, gtownie rolni-
czej ludnosci. W rejonie Matych Karpat osiedli np. winogradnicy, ktérzy na tym
obszarze rozwineli wyrdb dobrej jakosci wina. W regionie tym wino stalo si¢ nie
tylko nieodzowna czg$cia pozywienia, lecz jego produkcja wywarta wptyw na caty
kompleks gospodarowania, mieszkania, zwyczajow itp.'°

Historycy pozywienia dodaja i to, ze kolonisci niemieccy przyniesli do Europy
Srodkowej takze odmienny model spozywania positkoéw. Sadzi si¢ zatem, ze lud-
nos$¢ przybywajaca z falami tzw. kolonizacji niemieckiej miata juz przyswojony
zwyczaj jedzenia trzech positkow dziennie, z gtdéwnym positkiem podawanym
okoto poludnia i mozliwym do szybkiego przygotowania $niadaniem, zatem ta-
ki porzadek positkow, ktory przetrwal na Stowacji do czaséw wspotczesnych'!.
Do wptywow niemieckich mozna doda¢ takze liczne przejgte z jezyka niemieckie-
go nazwy dotyczace jedzenia, ktore sa czgscia stlowackiej terminologii ludowe;.
Do dzis w folklorze zachowaty si¢ nazwy pochodzenia niemieckiego, np. Stricl’a
(chleb o wydluzonym ksztalcie), kuch, kuchen, calta, kuglot, kreple (ciastka i pie-
czywo), Sifky, nudle, nocky (kluski), gersle (kasza jeczmienna), gris (kasza manna),
zufka (zupa mleczna), putr (masto), presburst (salceson), pajsie (ptucka), Soudra
(szynka), Smalec (smalec, thuszcz wieprzowy), erteple, krumple, grule (ziemniaki),
gajst (gorzatka), kvit, brent (jajecznica), zautanc (Swiniobicie), drajfuz (zelazna
podktadka pod garnki), sporheld (kuchnia), zufanka (czerpak) itd.

¥ V.Raczova, Pohl’ad do mad ‘arskej kuchynie, Bratislava 1989, s. 4-8.

* E. Kisban, Népi kultiira, kozkultira, jelkép: A Gulyds, porkélt, paprikas, Budapest 1989,
s. 57-59.

" Encyklopédia 1'udovej kultiry Slovenska, red. J. Botnik, P. Slavkovsky [dalej: EL’KS],
t. 11, 1995, s. 306.

""E. Kisban, Food habits in change: The example of Europe, [w:] Food in change, red.
A.Fenton, E. Kisban, Edinburgh 1986, s. 5.
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Jest oczywiste, ze wzajemne oddziatywanie wzorcow kulturowych przebiega-
o tez w przeciwnym kierunku, gdy Niemcy, podczas wiekow sasiedztwa, przejeli
do swojej kultury stopniowo wiele artefaktow pochodzenia stowackiego, w tym
potrawy i napoje.

Kolejnym czynnikiem etnicznym, ktory wlaczyt si¢ do rozwoju ludowej kultu-
ry Stowacji, byta tzw. kolonizacja wotoska, trwajaca od XIV do XVII w. Wotoski
sposob hodowli zwierzat spowodowat upowszechnienie na Stowacji tzw. szataso-
wego chowu owiec, z ktorym zwiazana byta takze organizacja pracy w szatasach,
nastawiona gtéwnie na produkcje owczego mleka 1 welny. W spolecznosciach
wiejskich powstata grupa specjalistow, ktorzy prowadzili hodowlg i opanowali
umiejetno$¢ wytwarzania sera, ktory jest gtownym produktem szatasowego chowu
owiec. Tradycyjnymi wyrobami z owczego sera sa: bryndza, parzenice i oscypki'?.
Te sery, pochodzace z pasterskich regionéw Europy Potudniowo—Wschodniej, zo-
staly przyswojone na Stowacji do tego stopnia, ze sa uwazane za sktadnik tradycji
narodowych tego kraju. Bryndzové halusky, jako najczgsciej przytaczana narodo-
wa potrawa Stowakdéw, sa tego najlepszym przyktadem. Nalezy przypomnieé, ze
zarO6wno sama nazwa ,,bryndza”, jak inne okreslenia zwiazane z szatasowym cho-
wem owiec, np. zincica (zgtyca), kl’ag, urda, geleta, baca (baca), salas (szatas),
strunga naleza do leksyki woloskiej, sa zatem obcego pochodzenia'’.

Ostatnig wigksza kolonizacja zewngtrzna byto przybycie Chorwatow w XVI w.
w ramach zorganizowanej migracji ludnosci z terenéw zagrozonych przez Turkow.
Chorwaci osiedli gtownie w potudniowo—zachodniej Stowacji. Ze wzgledu na ich
blisko$¢ jezykowa i kulturowa doszto do stosunkowo szybkiej ich asymilacji ze
Stowakami, cho¢ niektére znamiona ich etnicznej identyfikacji zachowaty si¢ do
dzi$'. W ich tradycji kulinarnej zachowalo si¢ przede wszystkim preferowanie du-
zej grupy potraw warzywnych, ktore byty od nich zapozyczane przez Stowakow,
jak np. sarmu (1i$¢ kapusty wypelniony mielonym migsem) czy leczo.

Turecka okupacja Batkandéw i duzej czesci Wegier przyniosta blizszy kontakt
Stowacji z kulturg Orientu. Po roku 1526, kiedy to wojska wegierskie zostaty po-
konane, zaczal sig liczacy 150 lat okres bezposrednich kontaktow potudniowych
regionow Slowacji z Imperium Osmanskim, ktory pozostawit takze $lad w kul-
turze ludowej. Dzigki wptywom tureckim na ziemiach stowackich pojawity sig
nieznane wczesniej artykuly spozywcze, np. kawa, orientalne przyprawy korzenne,
oraz nowe rosliny zbozowe: gryka, kukurydza i ryz'>.

W ciagu XVII w. na Stowacji zadomowity si¢ takze produkty spozywcze, kto-
re zostaly odkryte wraz z nowym kontynentem — Ameryka. Wszystkie tzw. ptody
Ameryki w mniejszym lub wigkszym stopniu byly ludziom w Europie narzucane

2 ELKS, t. 11, 5. 285.

* Emograficky atlas Slovenska, red. A. Kovac&evi¢ova, Bratislava 1990, s. 20-22.

" Encyklopédia Slovenska, t. 11, 1978, s. 418.

V.Kopc¢an, K. Krajcovicova, Slovensko v tieni polmiesiaca, Bratislava 1983, s. 5-7.
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przez rozmaite postanowienia wladz. Jedynie dzigki bardzo ostroznemu ich upra-
wianiu ludzie oswoili si¢ z nimi i wlaczyli do swojego menu.

Sposrod najbardziej znanych ,,amerykanskich” potraw, na Stowacji przyje-
ly si¢ przede wszystkim: ziemniaki, fasola, kukurydza, pomidory, papryka i dy-
nia. Dla rozwoju ludowej kuchni na Stowacji najwigksze znaczenie miato przede
wszystkim powszechne uprawianie ziemniakoéw. Wiele przepisoOw na tzw. stowac-
kie potrawy narodowe: halusky, strapacky, sul’ance, pirohy (pierogi), harul’a,
lokse, gemerské gul’ky itp. — nie moga si¢ obejs¢ bez gotowanych lub surowych
ziemniakow jako jednego z komponentow. Obrane, gotowane kartofle dodawane sa
w niemal wszystkich regionach Stowacji takze do ciasta chlebowego, dzigki czemu
jest ono lepsze smakowo, a zarazem ma przedtuzona trwatos¢. W poétnocnych cze-
$ciach kraju napelniano obranymi, surowymi ziemniakami kiszki i kaszanki, np.
droby na Liptowie. Bez przesady mozna powiedzie¢, ze ziemniaki staty sig, obok
zb6z, roslin straczkowych, mleka i nabiatu, kolejnym filarem kuchni stowackiej'®.

*

Kulinarne tradycje szerokich warstw ludno$ci znajduja si¢ czgsto pod wpty-
wem zarowno centrow kulturowych, jak innych warstw spotecznych. Dla ludo-
wego jadla na Stowacji w okresie Monarchii Austro—Wegierskiej byta to przede
wszystkim kuchnia mieszczanska, ktora czerpata inspiracje gtownie z Budapesztu
1 Wiednia. Z kuchni mieszczanskiej do ludowej przedostaty si¢ potrawy bardziej
skomplikowane w przygotowaniu, np. smazone kotlety, kotlety mielone, nale$niki,
ciasto biszkoptowe, ale takze picie kawy (gtownie w bogatszych regionach). Byty
one sktadnikami kuchni takze na stowackich obszarach wiejskich!”.

Znaczacy wpltyw na kuchnig stowacka miat takze bliski kontakt z krajami
czeskimi, przede wszystkim po powstaniu Republiki Czechostowackiej w 1918 r.
Trwajace wiele dziesigcioleci wspolne panstwo, wspolna przestrzen ekonomiczna
i migracja ludzi ze Stowacji — za praca — do Czech i odwrotnie, przyczyniaty
si¢ do wzajemnych kontaktow kulturalnych, w tym kulinarnych. Najlepiej znanym
przyktadem tych kontaktéw byt ogromny wzrost spozycia ulubionego czeskiego
napoju — piwa, ktore w XX w. stato si¢ najpopularniejszym napojem alkoholo-
wym takze na Stowacji. Kolejnym, niemal klasycznym przyktadem jest przyswo-
jenie typowych czeskich knedli z maki jako ulubionego dodatku do dan migsnych.
Dowodzi tego np. ankieta, ktora prezentuje dania na wspoétczesnych przyjeciach
weselnych na stowackiej prowincji. Kombinacja pieczonej wieprzowiny z knedla-
mi i duszona kapusta kwaszong jest niemal obowiazkowym daniem juz od kil-
kudziesieciu lat. Sposrod innych potraw, ktore do stowackiej kuchni popularnej

' R. Stolié&na, Zemiakové jedld v I'udovej strave, ,Slovensky narodopis”, t. XXVI, 1978,
s. 471-478.

"'M. Markus, Sucasny stav badania o I'udovej strave na Slovensku, ,,Slovensky narodopis”,
t. XVII, 1969, s. 493-548.
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przedostaty si¢ z kuchni czeskiej, mozna wymieni¢ np. pieczenie migsa lub drobiu
w sosie wlasnym oraz przygotowywanie tlustszych sosow: koperkowego, pomido-
rowego czy ogorkowego, spozywanych z knedlami i migsem.

%

Kulinarne tradycje Stowacji znajdowaty sig, podobnie jak cata kultura w swym
historycznym rozwoju, pod wplywem przede wszystkim trzech gtdéwnych odmian
chrzescijanstwa: katolicyzmu, prawostawia i protestantyzmu.

Chrzescijanstwo, ktore powstato jako kosmopolityczna religia w warunkach
starozytnego Rzymu, mialo zdolno$¢ do rozpowszechniania si¢ na ogromnych
obszarach. Stowianskie plemiona na terenach dzisiejszej Stowacji spotkaly si¢
z misjami chrzescijanskimi juz w VII w. Misje te byly wysytane z obu centrow
chrzescijanstwa: z Rzymu i Konstantynopola. Powstata w tym czasie podstawa
rozpadu tej religii na jego wariant zachodni (katolicyzm) i wschodni (prawosta-
wie). W trakcie dalszego rozwoju historycznego, gdy Slowacja stata si¢ czg$cia
panstwa wegierskiego, na wigkszosci jej obszaru zostal zaszczepiony zachodni
wariant chrzescijanstwa, ktory przyjeli wladcy wegierscy. Jednak na wschodniej
Stowacji znaczna czeg$¢ ludnosci przychylita si¢ do prawostawia. Jej liczba wzro-
sta podczas tzw. kolonizacji wotoskiej, w ktérej wzieta udzial przede wszystkim
ludnos$¢ prawostawna. Wihadcy wegierscy dtugo tolerowali ten stan rzeczy wbrew
wysitkom Rzymu, dazacego do unii koscielnej. Wysitki te zakonczyly si¢ sukce-
sem dopiero w XVI-XVII w., kiedy to pod wplyw Rzymu dostata si¢ wigksza ilo$¢
ludnosci wschodnich regionow Stowacji, oraz powstat i rozprzestrzenit si¢ Kosciot
grekokatolicki. W ten sposdb we wschodniej Stowacji istnieja obok siebie obrzad-
ki: rzymskokatolicki, grekokatolicki i prawostawny, a do II wojny §wiatowe;j licz-
na reprezentacje mial takze judaizm'®.

Kolejna odmiang chrzescijanstwa, ktora wiaczyta si¢ w kulturalno—historyczny
rozwoj Stowacji, byt protestantyzm, ktory upowszechnit si¢ w zachodniej, poétnoc-
nej i srodkowej Europie przewaznie w XVI-XVII w. Sposrod gtownych kierunkow
reformacji na Stowacji oddziatywat przede wszystkim luteranizm, a w potudnio-
wych regionach, zwtaszcza wsrdd etnicznych Wegrow, najbardziej rozpowszech-
niony byl kalwinizm. Po poczatkowej tolerancji Habsburgéw wobec reformaciji,
protestantyzm na Stowacji upowszechnil si¢ na tyle, ze osiagnal przewagg. Po
wypedzeniu Turkéw z Wegier w XVII w. polityka wtadz zaczgla sig orientowac
na walke z protestantyzmem a kontrreformacja zdziesiatkowata ruch protestancki
na catych Wegrzech. Dopiero w 1781 1., na mocy Patentu Tolerancyjnego, religie

18 Encyklopédia slovenska, t. 111, Bratislava 1979, s. 239; J. R. Biichler, Zidia na Slovensku,
,Fragment”, t. V, 1990, s. 128-132.
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luteranska i1 kalwinska zostaly oficjalnie uznane. W tym czasie okoto jedna piata
ludno$ci Stowacji wyznawata te religie'.

Wiara religijna i jej poszczegolne odtamy silnie oddzialywaty na rozwoj i cha-
rakter kultury mieszkancéw Stowacji. Zwlaszcza proces chrystianizacji wniost
i utrwalil w niej pierwiastki pochodzace z praw koscielnych, wiary i symboliki
chrzescijanskiej. Kosciol przystosowal terminy najwigkszych swiat do pierwot-
nych, tradycyjnych obchodow wiazacych si¢ z przesileniem zimowym i letnim
oraz rOwnonoca wiosenna i jesienng. Rownoczes$nie wnidst do nich ponadetnicz-
ny charakter, wlasciwy ideologii chrzescijanskiej. Do obrzedow rodzinnych zo-
stat dotaczony obowiazkowy chrzest, bierzmowanie lub konfirmacja, matzenstwo
i pogrzeb. Do kalendarza obrzgdowego Kosciol wprowadzit uroczystos¢ Bozego
Narodzenia, Wielkanocy, Zielonych Swiatek, konsekracji kosciotow, nakazat tez
posty dtugotrwate i jednodniowe oraz ustanowit inne obrzedy, ktore sa zwiazane
z religia chrzescijanska.

Az do dzi§ wyznawcy prawostawia i grekokatolicy obchodza swoje Swigta we-
dhug starszego, julianskiego kalendarza, ktéry rézni si¢ od nowszego kalendarza
gregorianskiego, ktorym postuguja si¢ katolicy i protestanci tym, ze jest ,,opdznio-
ny” — w XX i XXI w. — o czterna$cie dni. Takze Zydzi maja swéj osobny kalen-
darz $§wiat, ktérego podstawa jest rok ksigzycowy.

Z wzajemnego oddziatywania kultury rolniczej i religijnej kultury chrzesci-
janskiej stopniowo powstat, w tradycji Stowakow, jak réwniez innych narodow
europejskich, kolejny system kultury ze zinstytucjonalizowanymi pierwiastkami.
Jego wspdlnym rysem byla symbioza pierwiastkow poganskich i chrzescijanskich,
i przepojenie $wieckiego $wiata ludzi (profanum) $wiatem religijnym (sacrum)?®.

W dziedzinie kulinarnej czytelny wptyw oddziatywania chrzescijanstwa prze-
jawiat si¢ gldwnie w charakterze potraw przyrzadzanych z okazji najwigkszych
$wiat religijnych, tj. Bozego Narodzenia i Wielkanocy. W wigilijnej kolacji pod
wplywem Kosciola pojawila si¢ ryba, uwazana za jedzenie postne, cho¢ zwierze-
cego pochodzenia. Kosciol wlaczyt w sktad kolacji wigilijnej optatek, ktory forma
i znaczeniem przypomina hosti¢ — Ciato Pana. Do tradycji wielkanocnych zali-
czyt $wigcenie pokarmow w kosciele przed ich spozyciem w samo §wigto. Takze
tradycja pieczenia baranka lub pieczywa zostala rozszerzona pod wplywem chrze-
Scijanstwa, albowiem baranek symbolizowal niewinna ofiar¢ Jezusa Chrystusa.
Kosciot ustanowit takze postne okresy i dni, postanowit tez, co nalezato uwazaé
za jedzenie postne.

" Encyklopédia slovenska, t. 1V, Bratislava 1980, s. 563-564; D. P. Daniel, Evanjelici a sloven-
ska kultura, ,Historicka revue”, t. IV, 1990, s. 177-178.

* V. Frolec, Kulturni prostor stiedni a jihovychodni Europy: dimenze lidové kultury, , Etnologia
europaea centralis”, t. I, 1992, s. 11-22.
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Na Stowacji najbardziej ortodoksyjna byta ludno$¢ wyznania prawostawnego,
ktora najdtuzej zachowywata postanowienia dotyczace postow. Najdalej posunigta
tolerancj¢ w sprawach jedzenia przejawiala ludno$¢ protestancka.

Ogo6lnie mozna powiedzie¢, ze chrzescijanstwo, podobnie jak procesy etnicz-
ne i spoteczne przebiegajace na Stowacji w ostatnim tysiacleciu, bardzo wyraznie
wptynglo na sposdb odzywiania si¢ ludzi i wprowadzito do niego liczne pierwiast-
ki, ktore zostaly przyswojone na tyle, ze wspolczesnie sa uwazane za tradycyjna
,»warstwe” kuchni tego kraju.

(ttum. Jacek Adamczyk)

Traditions of the Culinary Culture of Slovakia

The author attempts to give an overview of the history of the cuisine on Slovak
territories, from the times of the first Slavonic settlements to date. R. Stoli¢na views this
development as a successive introduction of “layers” of culinary customs, related to the
consecutive waves of settlers, or the entry of new cultural trends. The cuisine of the early
medieval Slavs constituted the original “layer”. It encompassed primarily agricultural
products, predominantly cereals, but also vegetables, fruit, milk, meat of domesticated
(chiefly cattle and pigs) and wild animals, and various forest “fruit” and herbs. The chief
food products consumed by the Slavs were bread, different kinds of groats, and broths.
Although sour was the most characteristic taste at the time, one also would encounter sweet
dishes (sweetened with honey). The most popular drink, apart from water, was beer.

During the early Middle Ages and in the early modern period this cuisine was
consecutively enriched by the influences of incoming peoples: Hungarians (9" and 10"
centuries; with time a strongly evolving cuisine, the most characteristic dishes of which
were based on fried onion and red peppers), Germans (from the 12" century; wine cultures;
the custom of eating three meals a day; various dishes characteristic for the German
cuisine), Vallachians (14"-17" century; cheese obtained from milk of the sheep bread in the
mountains), and Croatians (16" century; large group of vegetable dishes). From the 16"
century onwards, the Slovak cuisine started to include oriental dishes (coffee, buckwheat,
maize, rice), and from the 17", also these which were brought over from the recently
discovered continents, chiefly America (predominantly the potato). In the 19" century, the
Slovak cuisine was influenced by bourgeois culinary models, which came mainly from
Budapest and Vienna, while the 20" century was notable for the inclusion of Czech
specialities (beer, knddel).

Religious beliefs were always an important factor in the forming of the cuisine on
Slovak territories. During the pre—Christian times, products like poultry, eggs, large kalachs,
some kinds of groats, honey, poppy seeds, garlic, parsley and onion, had ritual significance.
The introduction of Christianity resulted in the custom of fasting, and in the appearance of
major Christian feasts with their characteristic dishes. Slovak territories remained
predominantly under the influence of Western Christianity (Catholicism, Protestantism),
but in the eastern part of the discussed lands one must also acknowledge the impact of the
Eastern Christians. The Jewish population had its own cuisine, with its typical dishes.



