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Uvod

Ucebny zdroj sme pripravili ako pomocku pre ucitelov, ktori vedi zaujmovy utvar
snazvom ,,Varime, pefieme”. Cielom bolo oboznamenie ziakov S historiou, zvykmi a
tradiciami Velkono¢ného obdobia na Zempline. Za velkono¢né obdobie povazujeme 40
dnovy post od Popolcovej stredy az po Vel'kono¢ny pondelok. Vybrali sme 6 vyznamnych dni
z dan¢ho obdobia: Popolcovu stredu, Zeleny Stvrtok, Velky piatok, Bielu sobotu, Velkono¢ni
nedel'n a Velkono¢ny pondelok. V prvej casti sme zdoraznili vyznam jednotlivych dni
z pohl'adu cirkevnej histérie. Ziaci sa tak oboznamia so zvykmi, ktoré sa dodrziavali pocas
cirkevnych obradov v kostoloch a so zvykmi viazanymi k jednotlivym diom a hlavne tymi,
ktoré sa prezentuji v dneSnej dobe. Niektori sa S regiondlnou histériou vzt'ahujicou sa na
pripravu jedal uz oboznamili v domacom prostredi. . Vybrali sme niekol’ko tradi¢nych jedal
zemplinskej kuchyne, ktoré sa pripravovali v nasich rodinach v minulosti. Niektoré z jedal sa
pripravuju aj v su¢asnosti. Ziaci si mozu jedla podl'a predlozenych receptov pripravit. Pre
l'ahsie pochopenie pisaného textu sme do zdroja zakomponovali pomerne velké mnozstvo

farebnych obrazkov. Ziaci jednoduchiie pochopia nové veci, ak ich vnimaju viacerymi



zmyslami. Nebudu len ¢itat, vidiet’, ale ak si jedlo pripravia , vnimaji ho aj ¢cuchom a hlavne
moézu ho aj ochutnat. Posledna kapitola tohto zdroja je rekapitulaciou tradi¢nych jedal
zemplinskej kuchyne, ale popisuje aj zmenu jedalnicka velkonocnych sviatkov prichodom

novej doby. Délezita pre ziakov je aj znalost symbolov vel’kej noci a ich vyznamu.

POST

Pociatky poOstu moZeme n4jst’ eSte v pohanskych dobach, no jeho uzdkoneniu
V krestanstve a zvykoslovi predchadzal samotny obcCasny nedostatok jedla. Aj pri ¢loveku,
ktory lezal na smrtel'nej posteli, museli zuCastneni smutiaci dodrziavat’ post pre lepSi odchod
duSe na druhy svet. POst sa vSak nevztahoval na malé deti, ale ani na l'udi so zdravotnym
postihnutim, ¢i starcov. V pdstnom obdobi sa veriaci nesmeli sobaSit’ abol zdkaz
organizovania spolocenskych zabav.

Dodrziavanie postnych terminov a charakter pdstnych jedal ovplyvnilo krestanstvo.
Za postnu sa povazovala predovSetkym rastlinna strava. Post bol ¢as, kedy sa v zemplinskych
dedinach jedlo midso z koncoro¢nych a januarovych zabijaciek a eSte neprisiel ¢as mlad’at koz,
¢i barancekov. Tradinymi pdstnymi jedlami boli preto rdézne polievky — obilninova,
kapustova, strukovinova, cesnakova, hubova, ovocnd, privarky zo strukovin, kapusty,
zemiakov a kaSe z muky alebo krup. Na zaprazku alebo omastenie jedal sa pouzivali rastlinné
oleje alebo stopené maslo, ktoré sa tieZ povazovali za pdstne. Postnymi boli mucne jedla —
cestoviny, placky a chlieb. Zo ZivociSnej stravy mali pdstny charakter predovSetkym

studenokrvné ryby, ale jedli sa aj zaby a raky. Znapojov sa mohla v obdobi pdstu
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konzumovat’ palenka, vino i pivo, z nealkoholickych vsetky, okrem mlieka. DIho, u starSej

generacie az do sti¢asnosti, pretrvavalo varenie bezmisitych jedal pravidelne kazdy piatok.

Obrazok 1 Postne jedla

1 POPOLCOVA STREDA

Popolcova streda, alebo aj Skareda streda je den, ktorym sa konéi veselé fasiangové
obdobie a zacina sa 40 diovy pdst. Ten vyvrcholi obdobim Velkej noci. V tradi¢nej kulture
sa tento denl spdjal s popolom, ktorym sa l'udia posypavali. Kiazi veriacim robili na ¢elo
popolom znak kriza. V minulosti I'udia verili, Ze prave tento den je prelomovy, pretoze
znamena prechod od faSiangov k pOstu a zaroven prechod zl'udského sveta do sveta
duchovného. Postne obdobie v minulosti vyjadroval aj odev, ktorého farba sa na Slovensku
odliSovala. Za pdstne farby sa na Zempline povaZovala cierna a fialova.

Popolcovou stredou je den prisneho postu, takmer hladovka. Je to pozvanie liturgie
do nového liturgického roku. V tento den sa jedli va¢sinou kase, strukoviny, kysla kapusta,

mucne jedla, pili bylinkové Caje a maximalne ryby, Cize jedla postne.

1.1 Hrianky s cesnakom na oleji
SUROVINY: chligb,

olej,

cesnak,

sol.



POSTUP: Olej rozpalime na panvici, vlozime krajec chleba a z oboch stran ho do ruzova

opecieme. Upeceny chlieb vyberieme na tanier, natrieme cesnakom a osolime podla chuti. Ak

nechceme mat’ hrianky mastné, vyberame ich na servitku polozent na tanieri.

Obrazok 2 Chlieb na panvici Obriazok 3 Hotové hrianky

1.2 Zameska
SUROVINY: | kukuri¢nych krap

11 vody

maslo

cukor

Skorica (ciment)
POSTUP: Zamesku pripravujeme z hrubSich kukuricnych krap. Najprv krapy dokladne
premyjeme studenou vodou, potom ich zalejeme pripravenou vodou, osolime a varime za
staleho mieSania, asi hodinu, do zhustnutia. Ak sa nam kaSa zda riedka ,primieSame krapy,
alebo hrubu muku. Uvarent kaSu dame na tanier, do prostriedku urobime jamku — do ktorej

dame maslo. Posypeme cukrom Skoricou.

1.3 Fucka
SUROVINY: 60 dkg zemiakov,
2 lyzice hladkej muky,
sol,
2 lyZice oleja,
1 cibul’a,
mleta cervena paprika.
POSTUP: Zemiaky ocistime, poreZeme, dame do hrnca, zalejeme vodou a posolime. Varime

do mikka. Asi polovicu vody zlejeme, zo zvySnou vodou zemiaky podusime. Zemiaky opét



privedieme do varu a za stalecho mieSania priddvame muku, dovtedy, kym zemiaky neza¢na

odfukovat’ — ¢ize robia fucku. Na oleji oprazime cibul'u a posypeme fiou zemiaky.

2 ZELENY STVRTOK

Nézov vznikol skomolenim nemeckého Greindonnerstag (placlivy Stvrtok) na
Griindonnerstag. Na Zeleny stvrtok doobeda v katedralach chramoch miestni biskupi spolu
s knazmi svojich diecéz slavia tzv. Omsu svitenia olejov. Vecerna svitd omsa sa slavi na
pamiatku ustanovenia Panovej vecere, ked’ Jezi§ v predvecer svojho umucenia slavil prva
svatu omsSu, v ktorej nekrvavym spdsobom vopred spritomnil svoju obetu na krizi a zanechal
nam seba samého pod spésobmi chleba avina. V ten dei sa v kostoloch ,,zvdzovali® —
zavjazovali zvony, prestavali na nich zvonit’ az do vzkriesenia, iba sa rapkalo na velkych
rapkaCoch na znak umucenia JeziSa Krista. Veriacim sa odportca zotrvavat’ od Stvrtka vecera
az do sobory vecera vtichu. Je vhodné v ticto dni asponn obmedzit, ak nemozno Uplne
vylucit’, pozeranie televizie (okrem sprav) a poc¢tivanie hudby.

Nasi predkovia jedli v tento defi najmé zelenu stravu ,ako Spenat ¢i kapustu, aby boli
po cely rok zdravi. Tvarohové rezance sa jeddvali preto, aby bola zdrava kukurica. V tento
deni sa v minulosti 'udia hned’ zrana umyvali v potoku, alebo zbierali ranna rosu na lieCenie
choréb. Voda mala odplavit vSetko zlé, vSetky choroby, bolacky a dievCatam pehy.

Chlapcom sa v ten dei strihali vlasy, aby ich mali husté a aby im neSediveli.

2.1 Zeleny vel’kono¢ny kolac
CESTO: klasické slané kysnuté cesto
NAPLN: 200 g &erstvého $penétu,

250 g tvarohového syru (lucina),

2 vajcia, ‘\_,}é—? :

3 straciky cesnaku, ";"‘_"f“r = |

3 PL strahaného tvrdého syra, o

1 zarovnana KL soli, & 5’5’ =2

1/2 KL ¢ierneho korenia, e

3 vajcia. Obrazok 4 Zeleny vel’kono¢ny kolac

NA POTRETIE: 1 vajce.,
POSTUP: Cesto: Pripravime klasické slané kysnuté cesto, moze byt’ aj s bylinkami. Polovicu
cesta vyvalkdme na placku s priemerom 30 cm a vloZime do vymastenej formy, vytvorime

okraj.



Ndplii: Spenat na sitku oplachneme, prelejeme horGicou vodou a nechame odkvapkat. Do
misy nakrdjame rozok na malé kuasky, priddme nasekany Spenat, tvarohovy syr, 2 vajcia.,
prelisovany cesnak, nastrithany syr, sol’ a ¢ierne korenie. VSetko premieSame a rozotrieme do
formy na cesto. Do naplne pomocou lyZice vytvorime 3 jamky a do kazdej z nich vyklepneme
vajce. Druhu polovicu cesta vyvalkame na placku s priemerom 27 cm, polozime na napli,
mierne pritla¢ime a potrieme pomocou Stetca rozsl'ahanym vajcom. Vlozime do predhriate;

rary a pecieme.

2.2 Domace rezanky S0 syrom

SUROVINY: polohruba muka,
vajce,
voda,
sol, . v (A s can
tvaroh. Obrazok 5 Domace rezanky so syrom

POSTUP: Muku, vajce, vodu a sol’ spracujeme na mékké cesto rozvalkdme, nakrajame Siroké
rezance, zavarime v posolenej vode, zlejeme, rozmieSame s tvarohom a polejeme roztopenym

maslom.

3 VELKY PIATOK

Je to najpostnejsi 1 najsmutnejSi deit v roku. Knazi v smuto¢nom richu oznamuju
veriacim umucenie JeZiSa Krista a nabadaju k pokéaniu. Na poslednej veceri s apostolmi Jezi§
lamal chlieb a podaval im vino so slovami: Toto jedzte a pite na moju pamiatku. Od tych ¢ias
krestania pri svitej omSi prijimaji nekvaseny chlieb a piju vino. Po veceri odiSiel JeZi§ na
upétie Olivetskej hory nazyvané Getsemany. Tam padol na kolena a obratil sa k nebeskému
otcovi s prosbou, aby odnal od neho kalich utrpenia. Na mieste Getsemanskej zahrady dodnes
udajne stoji osem oliv, ktorych vek sa odhaduje na tritisic rokov. Pod nimi sa Jezi§ modlil v
ocakavani blizkeho utrpenia a smrti. JeZiSa, ktor¢ho zradil Judas, zajali a odviedli pred
zidovsku Velku radu, ktora ho odsudila na smrt’. Potom ho bicovali a odviedli za mesto na
horu Golgota. Tam ho ukrizovali, a tam i zomrel.

Na Velky piatok sa ni¢ nesmelo sadit. Zem sa nesmela porusit’ z vel’kej tcty k Bohu,
¢o v nej bol pochovany a ¢o ju stvoril. Bol to najsmutnejsi defi v roku. Podl'a pranostiky sa
nesmel v ten denl ohenn zakladat’, ani chlieb piect’, ani varit, ani orat’ ¢i so zemou hybat.

Nesmela sa ani bielizen vesat’, aby nehynul dobytok, alebo aby sa niekto na $nire neobesil.
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star$i 'udia niekedy nevzali do ust ziadne jedlo, mohol jest’ len chlieb a voda.. Vacsina l'udi
pocas tohto dna jedla len raz denne chlieb s ¢ajom, pecené zemiaky a kyslu kapustu, pripadne
dusenu cibul'u.. V tento den sa vstavalo skoro rano. Mladi i stari utekali k vode, kde sa umyli,
aby boli po cely rok zdravi a sviezi. Gazdovia, ktori chovali dobytok, vykopali zo zeme r6zne

byliny (Cierny koren, kostihoj, chren, horec) a davali ho dobytku, aby bol zdravy.

3.1 Pecené zemiaky v Supke

SUROVINY: zemiaky,

i
sol’,

kysla kapusta. Obrazok 6 Zemiaky na plechu
Na pecenie pouzivame zdravé zemiaky. Zemiaky, ktoré uz maju klicky nie st vhodné na
pecenie v Supke!
POSTUP: Zemiaky umyjeme a vlozime do pekaca. PeCieme pri teplote 200 stupiiov cca 45
minat. Ci si zemiaky hotové zistime, ked’ do nich pichneme $pajdlu. Upecené zemiaky
prikryjeme vlhkou ¢istou utierkou a nechame cca 10 - 15 minut postat’. Zemiaky sa sparia a

budu sa lepsie Supat’. Podavame posolené s kyslou kapustou a pecenou cibulou.

3.2 Dusena cibula
SUROVINY: 6 cibul,

2 lyzice oleja,

podl'a chuti sol,
mleté sladka cervena paprika. Obrazok 7 Cibula I:‘(ééi

POSTUP: Olupant cibul'u nakrdjame na kolieska, ktoré eSte prereZeme a vlozime do pekaca
s dobre prilichajucou pokrievkou. Polejeme olejem, osolime, priddme papriku a dusime asi

10 minut’. Ak nie je cibul’ka dost’ §tavnatd, mierne ju eSte pred dokon¢enim podlejeme.

4 BIELA SOBOTA

Je to posledny den 40-dnového postu. Bielou sa volad podla bieleho oblecenia tych,
ktori st v tento deil krsteni. Hovori sa mu i defl svetla. VSetky Cinnosti, ktoré sa v ten deni
deju, smeruju k ociste duse, tela i obydlia. Cudia sa pripravuji na vecerni omsu a do tej doby
musi byt vSetko doma umyté a vycistené. Podl'a l'udovych zvykov gazda vtedy nezabudol
pokropit’ vodou statok i kone, aby rastli ako z vody. Vecer sa oblec¢u do sviato¢nych Siat a ida
na slavnostni omsSu — vzkriesenie. Tento den je totiz diiom oslavy a velebenia

zmftvychvstania JeziSa Krista. V kostoloch sa sviti ohen, svetlo i vel'kono¢na svieca — paskal.
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Tato liturgia je najbohatSou v priebehu celého roku. Hlavnymi znakmi su pri nej voda a
svetlo. Znovu za¢nu zvonit’ i zvony.

V tuto sobotu sa pripravovali pokrmy na svitenie v kostole i na pozivanie pocas
vel’kono¢nej nedele a pondelka. Gazdiné piekli najmé obradny kola¢ — pasku, ktoru spolu s
inymi jedlami ako Soudra, klobédsou, vajickami, chrenom, syrcom a sol'ou dévali do kosika a
prikryli vySivanym chlebovkou.

Na Bielu sobotu sa konzumuje napr. kysld polievka z vyvaru zudené¢ho mésa

zahustena vajcom, alebo cestovinou.

4.1Velkonocna juskovo — Sunkova polievka

SUROVINY: 1,51 vyvar zo Sunky a klobasy,
0,5 1 juska,
4-5 stracikov cesnaku,
1 ks cibula, N,
sol’, Obrazok 8 Vel’kono¢na juska

mleté Cierne korenie,

bobkovy list,

3 PL muka hladka.
POSTUP: Ked’ si uvarime vel’kono¢nu Sunku a klobasku, tak do vyvaru pretlatime cesnak a
pokrajame na drobno cibulu. Priddme bobkovy list a varime asi 1/2 hodinu. V juske
rozhabarkujeme muku, vlejeme do polievky a varime este 15-30 minat. MnoZstvo jusky je len
informativne, lebo zavisi od jej kyslosti. Polievka ma byt mierne kysla a mierne paliva, taka
akurat. Podl'a chuti okorenime a pripadne dosolime. Pozor, vyvar zo Sunky mdze byt dost’

slany. Potom uz len podavame s vel’kono¢nym kola¢om (paskou) alebo bielym chlebom.

5 VECLKONOCNA NEDELA

Je to den oslavenia zmftvychvstania Krista. Veriaci prindsaju do kostolov kosiky plné
jedla, ktoré davaji posvitit. Niekde sa tradiné pozehnavanie jedal robi uz v sobotu
popoludni, inde az v nedel'u rano. Kostoly st krasne vyzdobené a vSetko pripomina, Ze
Kristus vstal z mftvych. LCudia sa raduju, veselia. Traduje sa tiez, Ze devy po prekroceni
kostolné¢ho prahu mali cez seba prehodit’ peniaz pre Stastie. Z kostola sa po posviteni jedla
kazdy ponahlal domov, pretoZe vraj ako rychlo domov dosiel, taky Sikovny bol pri zZatve.
Omrvinky zo stola, na ktorych sa hodovalo, sa odkladali na liecenie, do semien na siatie,

alebo ich gazdiné hodili sliepkam.
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V kosikoch, ktoré l'udia prindsali na posvitenie do kostola boli tieto jedla: tdena
Sunka, vajcia, chlieb, sol’, ,,syrek* hrudka, ktora sa robila z vajec a mlieka, a ,,paska* — pleteny
sladky kolac. Posviatenym jedlam sa pripisovala vel'kda moc, a tak omrvinky, Skrupiny z
vaji¢ok a zvysky zahrabavali 'udia do prvej brazdy na poli. V poverach sa tento ¢as spajal so
zvysenou aktivitou necistych sil. Preto I'udia nosili na hroby vajicka a potraviny, aby si uctili

svojich mftvych. Tento oby¢aj sa na vychodnom Slovensku zachoval dodnes.

5.1 Velkono¢ny syrek (hrudka)
SUROVINY: 12 vajec,
1 liter mlieka,
1 ¢ajova lyzicka soli,
mleté Cierne korenie,

gaza

FOTO POSTUP:

Vajicka  rozhabarkujeme v mlieku,
osolime, okorenime a dame varit na

mierny plamen, za staleho miesania aby

mlieko neprihdralo.

Postupne sa  zacne  vytvarat

zrazenina. ESte kratko povarime.

Krok ¢.2

Hrniec odstavime azmes vlejeme do

gazy, ktori poriadne vyZmykame a

vyformujeme do hrudky.
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Krok ¢.3

Vytvorime na nej uzol a zavesime, aby

odtiekla prebyto¢na tekutina.

Krok ¢.4

5.2 Sirek
SUROVINY: 2 | mlieka,
13 vajec,
15 dkg cukru,
vanilka, )
sol’. Obrazok 9 Sirek

POSTUP: Liter mlieka prevarime, do vriaceho prilejeme druhy liter mlieka, v ktorom sme
rozhabarkovali vajcia, posolime a ocukrime. Za stdleho mieSania varime na miernom ohni.
Ked’ sa za¢nl vytvérat’ hrudky a na vrch vystlpi srvatka, zloZime z ohila. Precedime cez gazu

a sitko, nechame odkvapkat’. Po odkvapkani a vychladnuti zapec¢ieme v rure.

5.3 Kolbasi ~ -

SUROVINY: miso z pliecka, [
cesnak,
sol’, [ — e
bravcove Creva. Obrazok 10 Klobasy na tanieri

POSTUP: Miso porezeme na malé kisky a zo sekacikom posekdme na eSte mensie. Cesnak
posekame na drobno, posolime a premieSame. Creva poreZzeme na metrové kusky a plnime
mlyn¢ekom s nastavenou rurkou. Klobasy ulozime na palicu ana druhy den ich tdime,

varime, alebo pecieme.

5.4 Domaca klobasa
SUROVINY: 6,5 kg méso bravcové,
3,5 kg bocik bravéovy,
180 - 200 g sol’,
100 g paprika sladka,
20 g paprika paliva,
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20 g mleta rasca,
50 g cesnak,
0,5 I voda,

podla potreby mleté Cierne korenie.

FOTO POSTUP:

Krok ¢.4

| Na stdl rozlozime zomleté masa,
pridame vsSetko korenie a pretlaceny

cesnak.

Celu zmes niekolkokrat doékladne

% ; - premieSame a ddme odlezat’ do chladu

na nar hadin

—l Bravcové ¢reva dokladne preplachneme

| a naplnime zmesou.

Délezité je, aby mali klobasy rovnaku dizku,
jednoduchsie sa potom veSaju do udiarne.
- Udime na tvrdom dreve a musime dat’ pozor,
aby sme ich v udiarni neupiekli. Vyudenu
klobasu je dobré nechat’ odlezat’ a presusit’ v

studenej a dobre vetranej komore.

5.5 Velkono¢na polnina s osuchom

Na velkono¢ny piatok si pripravime osuch — je to postny chlieb, bez mlieka a vajcia.
SUROVINY NA OSUCH: 1 kg polohrubej muky,

1 kocka drozdia,

15



sol,

cukor,

voda,

olej — na pomastenie plechu.
POSTUP: Z drozdia, vody a cukru si urobime kvasok. Do misky vysypeme muku ,osolime
a priddme kvasok. Vymiesime, cesto nechame asi 45 minat kysnat. Po vykysnuti ho
vyklopime na mukou posypant dosku a vyformujeme z neho bochnik. Bochnik prelozime na

plech potrety olejom a vysypany mukou. Upecieme so zlatista.

SUROVINY NA POLNINU: 1,5 kg mletého brav€ového misa,

15 vajcia,

1 osuch,

sol,

mleté cierne korenie,

vegeta,

petrzlenova vnat,

cesnak,

mast’ — na vymastenie pekaca,

strihanka — na vysypanie pekaca.
POSTUP: Striedku z osucha potrhame na malé kusky a dame do vicSej naddoby. Pridame
vajcia, mdiso a korenie podla chuti. VSetko dokladne premiesame, vyklopime na pomasteny

a vysypany plech a dame piect’.

5.6 Vel’kono¢na plnka
SUROVINA: 500 g brav¢ova krkovicka udena,

500 g bravéovy bocik,
125 g maslo,
8 ks rozky,

6 - 8 ks vajcia,

1 PL petrZlenova vnat,

sol’, Obrazok 11 Vel’kono¢na plnka

mleté ¢ierne korenie.
POSTUP: Upecieme bocik a uvarime udenu krkovicku. Nechdme vychladnut. Medzitym si
pripravime rozky, ktoré nakrdjame na malé kocky a navlhéime vyvarom z udeného misa.
Petrzlenovu viat’, nakrajame nadrobno. M6zeme pridat’ aj pazitku. V miske vymieSame maslo
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spolu so Zitkami a tro§kou soli. Priddme na kocky nakrajany upeéeny bocik, udenti krkovicku,
premieSame a priddme navlhéené rozky a bylinky. Z bielkov uslahdme tuhy sneh, ktory
nakoniec zl'ahka vmieSame do plnky. Dochutime ¢iernym korenim, popripade este solou.

Pecieme na vymastenom a struhankou vysypanom plechu.

5.7 Biely kysnuty kola¢
SUROVINY: 1 kg polohrubej muky,
1 ks vajicko,
1-2 ks vajicko na potretie,
500-600 ml vlazného mlieka,
1 ks kypriaci prasok,
1PL krystalovy cukor,
1¢l sol,
100 g palmarin,
42 g drozdia (1 kocka),

praskovy cukor.

Z muky, kvasku a ostatnych ingrediencii
vymiesime cesto, ktoré nechame 1 hod.
vykysnut’. Cesto rozdelime na 3 rovnaké Casti, z
nich urobime S§alky a tie potom spletieme.

Prelozime do palmarinom vymastené¢ho pekaca a

znovu nechame 1 hodinu  podkysnut.

Krok ¢. 1

Po hodine

Krok ¢&. 2
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Potrieme Zitkom, ktoré zakrylo aj mensie
deformacie pocas podkysnutia, vlozime do rary
a pecieme.

Pecieme pri 180 stupiioch 30 min. a potom
pri 160 stupnoch dal§ich 30 min. Vrch
kolaca potrieme vodou, v ktorej sme
predtym rozpustili praSkovy cukor. Pecenie

zavisi aj od rury v ktorej pecieme.

Krok ¢. 4

5.8 Vel’kono¢na pascha
SUROVINY: 1ks drozdie,

polohruba muka,

3 vajcia,

mlieko,

sol’.
POSTUP: Zteplého mlieka, drozdia, cukru atrochu muky sa pripravi kvasok. Prida sa
k ostatnym surovinam a vymiesi sa cesto, ktoré sa nesmie lepit’ a ma ,,praskat™ pod rukami.
Neché sa asi hodinu kysnut. Vyberie sa na dosku arozdeli na tri alebo Sest’ Casti. Tie sa
dlanami rozvalkaju na dlhSie pasiky, z ktorych sa pletie paska. Bud’ trojpramenny alebo
Sestpramenny vrko¢. Paska sa potrie Zitkom (nikdy nepotierat’ cesto rozsFahanym vajickom,

pouzit’ len Zitok) a pegieme do hneda.

5.9 Sunka
SUROVINY: 3kg misa,
25g rychlosoli,
trochu cukru,
2dcl vody,
50g kuchynskej soli,




celofan,

Sunkova forma. Obrizok 12 Sunka

POSTUP: Asi 3kg misa odblanime, odstranime mastné a pokrajame na vicsie kusy.
PremieSame s rychlosolou, strochou cukru a vodou. Mozeme pridat aj kuchynska sol.
Takto pripravené méiso ulozime do nadoby na 24 hod. v chladnom mieste (nesmie zmrznut)).
Po vybrati méso znovu dobre premieSame a vlozime do formy vyloZzenej celofanom.
Mastnejsie méso dame na dno a na vrch. Zabalime do celofanu, formu pod tlakom uzatvorime
anechame v chlade. Po 24. hod. vlozime do vriacej vody (aby nevnikala do formy)
a udrzujeme teplotu na 90°C. Po 20. minutach pokrac¢ujeme v sterilizovani pri teplote 75°C
d’alsie 3 hodiny. Potom formu ponorime na 1 hod. do studenej vody. Po vychladnuti Sunku
vyberieme, zbavime celofanu, osusime v utierke a zabalime do Cistého celofanu. Skladujeme
v chlade. Obdobnym sposobom je mozné pripravit Sunku z hydinového mésa, zajaciny

a podobne.

5.10 Pecena vel’kono¢na Sovdra
SUROVINY: udena Sunka,

muka,

voda.
POSRUP: Umyta Sunku vyutierame dosucha. Z muky a vody urobime rezancové cesto,
rozvalkdme ho na pomucenej doske na centimetrov hrabku. Sunku zabalime do cesta tak,
aby nevytiekla Stava, prelozime na pekac, podlejeme vodou, prikryjeme a pe€ieme asi hodinu

a pol. Ked treba podlejeme vodou. Sunka sa dobre kraja a je §tavnata.

5.11 Sovdra na tradi¢ny sposob (domaca udena Sunka z bravéového misa)

SUROVINY: bravcové stehno,
sol’ — na potretie mésa,

lkg sol’ na rdsol,

celé Cierne korenie,

Vs

bobkovy list. Obrazok 13 Sunka i)o uvareni

POSTUP: Bravcové stehno potrieme sol'ou. Uvarime si slany rosol s korenim, po vychladnuti
zalejeme nasolené mésa. Méso sa 8-10 dni soli, kazdy vecer ho oto¢ime, potom sa zatudi. Po

zaudeni zavesime do chladnej miestnosti , kde Sovdra zreje asi 2-3 tyzdne .

5.12 VelPkonoc¢na cvikla

SUROVINY: lkg ¢ervena repa,
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1/2kg biela cukrova repa,

200g chren Cerstvy,

sol,

ocot. Obrazok 14 Vel’kono¢na repa
POSTUP: Cervent a bielu repu uvarime do mikka a postrahame na jemnom strahadle. Chren
oCistime a nastruhame na jemnom strihadle. Aby sme vel'mi neplakali pri strihani chrenu, tak
mam dve rady: 1. ak ddme chren na chvilu do mraznicky, tak nds oci tak palit’ nebudu 2.
mozeme pouzit’ sterilizovany chren z obchodu. Repy a chren spolu zmieSame, trocha osolime
a priddme ocot podl'a chuti. Vel'kono¢na cvikla by mala byt’ sladké a ostré, nie sland a kysla.
Ak nemame bielu, teda cukrovu repu, tak ju nahradime krystalovym cukru . Pripravent cviklu

nalozime do flia$ a trochu sterilizujeme.

6 VECKONOCNY PONDELOK

Velkono¢ny pondelok sa zvykne nazyvat’ aj ,,Pondelkom Baradnka* na pamiatku toho,
¢o sa udialo prvého diia po sobote. Vtedy totiz anjel dodaval odvahu zenam, ktoré na usvite
pribehli k hrobu a boli vydesené a znepokojené, ked” ho nasli prazdny.

Velkonocny pondelok je nielen spomienka na udalost’, Ze Jezi§ vstal z mftvych, ale i
¢as veselia. Patril vzdy mladencom a oblievacke. Ludia verili, ze voda posobi blahodarne na
zdravie akrasu dievcat. Uz od skorého rana chodili po dedine mali oblievaci. Zasli do
kazdého domu, kde mali diev¢a. V minulosti sa oblievalo jedine vodou. V neskorSom obdobi
sa zacala pouzivat’ vonavka — parfing. Za oblievanie dievcata chlapcov obdartvali kolacom
a vajickom, neskorSie peniazmi. Popoludni po oblievacke chodili parobci. Vacsinou si
vytvorili mensie skupiny a tak postupne po domoch oblievali vsetky dievcata. Tie sa pred
nimi skryvali. Ked’ ich mladenci nasli, obliali ich vedrami a hrncami vody, najcastejSie pri
studni alebo potoku. Neostala na nich sucha nitka. Diev¢ata potom pohostili oblievacov
vsetkym, ¢o poskytoval velkono¢ny kosik. Ak malo dievcéa v skupine parobkov — oblievacov
svojho frajera, ten zostal v dome dlhsie ako ostatni. K veceru sa vsetky, dievky aj parobci,

ziSli pred krémou a spolo¢ne sa zabavali a tancovali.

6.1 Malovanie ve’kono¢nych vajicok
Uz na Zeleny Stvrtok zeny réznymi spdsobmi pripravovali velkono¢né vajicka —

pisanki. Na Zempline ich zdobili tak, Ze drievkom na ne nanasali roztopeny vosk, ktorym
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vytvéarali rozne kvetinové vzory. Z cibule sa urobil silny odvar, do ktorého vajicka ponorili.
Po vybrati vajicka nahriali a vosk zotreli. Aby sa vajicka leskli, potreli ich slaninou. Neskor
vajicka macali vo farbach. Tento zvyk sa zachoval az do sucasnosti.

Pred farbenim vajicka vzdy ocistite, aby na nich neostali mastné skvrny. Ak chcete
mat’ na povrchu odtla¢ené vzory, vyuzite trojlistky, drobné kvietky ¢i zaujimavé tvary listov a
navlh¢ené ich pritlacte na povrch. Vajicka zabalte do silénovej pancusky, ponorte do
pripravenej zmesi, prived’te do varu a pri znizenej teplote varte asi 20 min. Pre eSte sytejSiu

farbu nechajte vajcia ponorené vo farbe a dajte ich na noc do chladni¢ky.

6.1.1 Zité vel’konocné vajicka.

Na zafarbenie vajicok na Zlto pouzijeme cibulové Supky. Do vicSieho hrnca dame
Supky cibule, zalejeme vodou a vajec dame tol'ko, aby sa vzdjomne nedotykali a boli celé
ponorené. Potrebuju priestor, aby na nich nevznikli flaky. Pri dlh§om vareni budu vajicka

tmavo hnedé.

6.1.2 ZlatoZlté: VyuZijeme kurkumu

Na 8 vajec potrebujete: 900 ml vody,

2lyzice octu,

3 lyzice kurkumy Obrazok 15 Zlatozlté kraslice
POSTUP: Ziarivo zlta farbu vam pomoéze docielit’ ,,azijsky zazrak®, presnejSie kurkuma,
korenina obl'ibend najma v indickej kuchyni. Namiesto tradi¢nej misky naservirujte Sibatom

vajicka v papierovych obaloch od vajec, ktoré natrite nafialovo.

6.1.3 Svetlo zelené vajicka

SUROVINY: 0,5l vody
2 plné hrste suseného lipového kvetu
SPL rasce
5ks vajec

POSTUP: Zo vsetkych surovin pripravime nalev v ktorom uvarime vajcia.

6.1.4 Tmavo zelené vajicka
SUROVINY: 0,51 vody,
1 hrst’ susenej jelSovej kory alebo zihl'avy,

2 kocky mrazeného Spenatu.
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POSTUP: Na zafarbenie vajicok na tmavo zeleno pouzijeme vodu so Spenatom, odvar z
jelsovej kory, alebo zo zihlavy. SuSenu jelsovi koru chvil'u pred farbenim povarime, az
potom pridavame vajcia. Ak farbime pomocou Spenétu, polovicu mrazenej kocky uvarime v

pollitri vody, potom priddme vajicka. Do Spenatu mozeme pridat’ trochu rasce.

6.1.5 Farbenie ibistekom a slezom:
SUROVINY: 1l vody
1dkg susenych kvetov ibiska, alebo slezu
8 vajec
POSTUP: Kvety povarime a do precedené¢ho nalevu vlozime uvarené, Cisté a odmastené
vajicka. Mézeme ich aj s nadlevom este trochu povarit’ a potom v iom nechat’ niekol’ko hodin.

Ak ich nechame cez noc, ziskame temne fialovy odtien.

6.1.6 Fialové: DokdZe t0 aj kapusta
Na 8 vajec potrebujete: 2,7 litra vody,
3 hlavky nakrajanej ¢ervenej kapusty,
8 lyzic octu
POSTUP: Z vody, kapusty a octu pripravime nalev v ktorom uvarime vajcia. Vajcia mézeme

ulozit’ do malych kovovych vedierok a mézeme rozdavat’ ako vysluzku.

Obrazok 16 Fialové kraslice Obrazok 17 Ruzové Kkraslice

6.1.7 RuZové: PoméZe nam repa

Na 8 vajec potrebujete: 900 ml vody,
2 lyZice octu,

4 hrnceky nakrdjanej repy
POSTUP: Ak vaji¢ka nechate lahovat’ v uvarenej zmesi dlhSie, zafarbia sa nie na ruzovo ale
az na cerveno. SviatoCny st0l urCite spestria naaranzované v malych pratenych hniezdach

vystlanych machom.
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6.2 PiSkétovy vel’kono¢ny baranok
SUROVINY: 250 g praSkového cukru,
5 Zltkov,

vanilinovy cukor,
polovica citronu,

300g polohrubej muky
Sbielkov

trocha tuku Obrazok 18 Vel’kono¢ny baranok

POSTUP: Cukor, Zitka, vanilinovy cukor a postrihant citrénova koru vymieSame na penu.
Potom pridame citronovu stavu, penu z bielkov a miku. Opatrne premieSame a vylejeme do
formy (napriklad v tvare baranceka), ktorti sme vytreli tukom a vysypali mikou. PeCieme v

stredne rozohriatej trube. Zdobime polevou.

6.3 Vel’kono¢na misa pre oblievacov
SUROVINY: velkonoc¢na klobasa,
velkono¢na Sunka,
velkono¢na hrudka,
vel’kono¢na plnka,
natvrdo uvarené vajcia.

POSTUP: Vsetky suroviny narezeme na kusky a naaranZujeme na misu.

— - = s — =

Obrazok 19 Velkono¢né obloZené misy
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7JEDLA, KTORE SA PRIPRAVOVALI PO VELKONOCNYCH
SVIATKOCH

7.1 Bandurkovo pirohy zo Sveceninu
SUROVINY: 50dkg zemiakov,

25dkg hrubej muky,

25dkg udeniny (Sunka, klobasa...),

kysla kapusta,

maslo,

1 cibul’a,

1 vajce,

sol’.
POSTUP: Zemiaky uvarime v Supke, ocistime, pretlaCime (rozmixujeme), pridame muku,
sol’, vajce arozvalame na pol centimetrovu hrubku. Porezeme na Stvorce, dame pomlett
udeninu, prelozime na trojuholnik a zlepime. Varime v slanej vode, podavame s kyslou

kapustou. Pirohy polejeme s preprazenym maslom s cibul’ou.

7.2 Poprazena Svecenina
SUROVINY: 1ks velkonoc¢nej klobasy,

30dkg velkono¢nej Sunky,

15dkg velkonocnej hrudky,

15dkg velkonoc¢nej plnky,

2 ks natvrdo uvarenych vajec,

5 ks vajec,

1PL bravéovej masti.
POSTUP: Na roztopent brav€ovu mast” ddme na malé kocky pokrajanu klobasu a Sunku. Do
ruzova poprazime. Postupne priddme na kocky pokrdjana plnku, hrudku a natvrdo uvarené
vajcia. Ak mame pocit, Ze je vSetko prehriate, priddme surové vajcia. Za staleho miesania ich

poprazime — ako prazenicu. Podavame s chlebom, alebo paskou.

7.2 Paska vo vajicku
SUROVINY: 4ks pasky,
2ks vajcia,

sol,
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olej na vyprazanie,

mleté ¢ierne korenie. Obrazok 20 Ponorenie pasky do vajicka
POSTUP: Do misky rozbijeme vajicka, osolime, okorenime a rozhabarkujeme. Na panvici
rozpalime olej. Krajec pasky ponorime do vaji¢ok a dame na panvicu. Opeieme z oboch

stran do ruzova. Vyberieme na servitku, aby sme odstranili prebytocny ole;.

7.3 Chlieb s varenym vajcom
SUROVINY: 1ks chleba,
maslo,

2ks varené vajce,

b
sol’,

mleté ¢ierne korenie. Obrazok 21 Chlieb s varenym vajcom

POSTUP: Chlieb natrieme maslom. Jedno vajicko pokrajame na kolieska, druhé na Stvrtky.
Vajicko pokrédjané na kolieska uloZime na pomasteny chlieb a okorenime. Vajicko pokrdjané

na Stvrte ulozime ako prilohu na tanier.

8 VELKONOCNE SVIATKY - SYMBOLY

Na celom naSom Uzemi sa cez velkono¢né obdobie roznymi formami konzumovali
vajic¢ka, ako symbol plodnosti aj nového Zivota, bud’ samotne uvarené, alebo sa z nich robili
rozne vajecné jedla. Pre region Zemplina je najtypickej$im vajecnym jedlom syrek alebo
Vv niektorych castiach nazyvany Zolta hrudka. Piekli sa kolace z kysnutého cesta, na
vychodnom Slovensku paska, ¢o je kola¢ ,ale aj zaroven slavnost’ posvitenia velkono¢nych
jedal. Z masitych jedal sa podavala najmd Sunka a klobasa, k tomu ,alebo namiesto méasa
ostiepok, syr, tvaroh. Z alkoholickych napojov sa mohla podavat’ domaca palenka alebo vino.
KaZzda rodina mala véc¢Sinou ustaleny jedalni¢ek cez velkono¢né sviatky, ktory sa dodrziaval
a dodrzuje aj dnes. Dnes sa vSak k tradicnym jedlam pridavaju napr. rezne, zemiakovy
majonézovy Saldt a mnozstvo kolacov. Jedalnicek sa meni aj vplyvom doby, ponuky
hypermarketov, zahrani¢ného tovaru a presvedcenia I'udi o tom, Ze aj do nie¢oho tradi¢ného
vsivaju nieco nové a moderné.

Symbolmi Velkej noci boli najmé: voda, zelen, ¢i vajicka, dnes aj korba¢, barancek, kuriatka:
Voda — ocistny charakter, podl'a nasich predkov mala silu o¢istit’ l'udi od pésobenia zlych sil a

vSetkych necistot, bola povazovana za sti€ast’ o€istnych ritudlov a l'udia si ju vel'mi vazili.
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Zelen — mala podla naSich predkov magickt silu, pretoZe mohla zabezpecit zdravie, ¢i
plodnost’ a sviezost. Bol to symbol jari, nového zivota, vSetkého, o sa prebudza dostava
novu silu.

Vajicka — symbol plodnosti, nepretrzitosti Zivota a znovuzrodenia. Okrem toho, Ze to bola
odmena pre Sibacov, déavali sa Skrupiny z vajicok napr. na bielu sobotu aj na polia, aby bola
dobra uroda.

Barancek — dnes najmi peceny alebo inak figuralne vyjadreny, symbol JeziSa Krista nazyvany
Bardnok bozi. Dnes je predovsetkym symbolom velkej noci.

Kuriatka — dnes sa pouzivaji ako symbol vel’kej noci, jari, znovuzrodenia.

Korbdc — a najma Sibanie s nim malo zabezpecit' znovuobnovenie zdravia aj sily alebo jeho

staleho zabezpecenia. Symbolika spocivala v odovzdavani sily z korbaca Zene.

Obrazok 22 Kosik s posvitenym jedlom
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Obrazok 23 Stol prestrety ve’kono¢nym jedlom

SLOVNIK ZARGONOV

Bandurky — zemiaky

Ciment — Skorica

Dusena — dusena

Hrudka, sirec , sirek — mlie¢no vaje¢na zrazenina
Chlebovka — obrtisok

Juska — §t'ava s kyslej kapusty

Kolbasa — klobasa

Parfing - vonavka

Paska — maly okruhly pleteny kolacik
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Pisanka — mal'ované vajicko

Povnina — plnka

Syr — tvaroh

Sovdra — Sunka

Svecenina — velkonoé¢né jedla (Sunka, plnka, klobésa, hrudka, vajcia varené na tvrdo)

Zluta — 71ta
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