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Przekazujemy w Twoje rece kolejng publikacje
dotyczacg partnerstwa pomiedzy naszymi gmina-
mi. Tym razem Gmina Wilkowice wspolnie z Gmi-
ng Pucov realizuje w ramach Programu Interreg
V-A Polska - Stowacja 2014-2020 projekt pn. ,Jed-
nos¢ w réznorodnosci — rozwdj tradycji regional-
nych w Gminie Wilkowice i Gminie Pucov”.

Gtéwnym celem tego projektu jest upowszech-
nianie wiedzy o tradycyjnych strojach i potrawach
pogranicza. Chcac go osiggna¢ realizujemy sze-
reg dziatan m.in.:

- przeprowadzilimy w naszych szkoftach an-
kiete, pozwalajgc nam sprawdzi¢, co najmtodsze
pokolenie wie o naszych tradycjach i zwyczajach,

- organizujemy konkurs wiedzy na ten temat,

- cztonkinie naszych Két Gospodyn Wiejskich
otrzymaty nowe stroje regionalne, ktére zaprezen-
towaty juz w Wielkg Sobote rozdajgc paczki z tra-
dycyjnymi produktami spozywczymi zwigzanymi
ze Swietami Wielkanocnymi,

Szanowny Czytelniku!

- dnia 18.05.2022 r. odbedzie sie wydarzenie
promocyjne — Konkurs ,Kulinarne Dziedzictwo”,
w trakcie ktérego nasze gospodynie zaprezentu-
ja przygotowane przez siebie regionalne potrawy.
Z wydarzenia powstanie nagranie wideo, ktére
bedzie materiatem edukacyjny dla obu gmin.

- z pieknymi strojami naszych pan, mozna sie
bedzie zapozna¢ réwniez w trakcie warsztatow
kulinarnych, ktére odbeda sie w szkotach oraz
podczas uroczystosci Bozego Ciata.

Jako przedstawiciel gmin partnerskich dzieku-
je wszystkim osobom, ktére przyczyniajg sie do
rozwoju naszych tradycji, starajg sie uchroni¢ je
przed zapomnieniem i przekaza¢ mtodemu poko-
leniu.

W imieniu wszystkich tych oséb zapraszamy
do lektury niniejszej publikaciji!

Koordynator projektu Wojciech Cendrzak
Wojt Pucova Metod Sojcak
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Vazeny cCitatel!

Odovzdavame do Tvojich ruk daliu publika-
ciu o partnerskej spolupraci nasich obci. Tentoraz
gmina Wilkowice realizuje v ramci Programu In-
terreg V-A Polsko — Slovensko 2014 — 2020 spo-
lo€ne s obcou Pucov projekt s nazvom ,Jednota
v rozmanitosti — vyvoj regionalnych tradicii v gmi-
ne Wilkowice a obci Pucov”.

Hlavnym cielom tohto projektu je popularizo-
vat’ poznatky o tradi¢nych krojoch a jedlach po-
hrani€ia. V snahe ho naplnit realizujeme rad ak-
tivit napr.:

- pripravili sme dotaznik, ktory nam umozni
overit, ¢o najmladSia generacia vie o nasich tra-
diciach a zvykoch (zZiaci nasich skdl),

- organizujeme vedomostnu sutaz na tuto
tému,

- ¢lenky nasich Spolkov dedinskych gazdiniek
dostali nové regionalne kroje, ktoré uz prezento-
vali na Bielu sobotu po¢as odovzdavania balickov
tradiénych velkono&nych potravin,

- dna 18. 05. 2022 sa uskuto¢ni propagacné
podujatie — Sutaz ,Kulinarske dedi¢stvo”, v prie-
behu ktorého budu naSe gazdiné prezentovat
svojpomocne pripravené regionalne jedla. Na
podujati bude natofena videonahravka, ktora
bude pre obe obce sluzit ako edukaény material.

- s peknymi krojmi naSich Zien sa budete méct
oboznamit aj pocas kulinarskych workshopov, kto-
ré budu organizované pocas sviatku BoZieho tela.
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Ako zastupca partnerskych obci dakujem vset-
kym, ktori sa podieflaju na Sireni naSich tradicii,
shazia sa ich zachranit pred zabudnutim a odo-
vzdat mladej generacii.

V mene vSetkych tychto oséb Vam srdecne
odporu¢am tuto publikaciu !

Koordinator projektu Wojciech Cendrzak
Starosta obce Pucov Metod Sojcak




o Stroje polskie

Wyglad stroju gorali zywieckich jest Scisle
zwigzany ze wspodlng dla terenu catych Karpat
kulturg pasterska. Przejawem jej wptywu na ubiér
mieszkancéw Kotliny Zywieckiej jest uzywanie
do jego wyrobu naturalnych surowcow: skory,
Inu, owczej wetny. Goérale karpaccy swoje formy
ubioréw dostosowywali do warunkéw zycia, pra-
cy oraz panujgcego w ich miejscu zamieszkania
klimatu. W przypadku Gminy Wilkowice, mamy do
czynienia takze z mieszaniem sie wptywéw mody
miejskiej z dawnymi elemen-
tami ubioréw mieszkancow e
wsi. Ubiory kobiece sg bardzo
mocno zréznicowane, tylko
niektore ich czesci sg wspdlne
z innymi grupami etnograficz-
nymi, zwtaszcza te wzorowa-
ne strojem mieszczanskim.

Goralkom zywieckim za
ubior codzienny stuzyty pto-
cienne biate koszule, ktore
z przodu posiadatly rozciecie
i byty w tym miejscu wigza-
ne lub zapinane na guzik.
Rekawy koszuli siegaty do
nadgarstkow lub tokci. Spod-
nice do uzytku codziennego
byly szyte z biatego Inianego
ptétna lub tkanin fabrycznych
drukowanych w biate wzory
na granatowym tle. Musiaty
by¢ kopiaste, dlatego wykony-
wano je nawet z 5 — 6 metrow
szerokosci materiatu. Goéral-
skg bielizne zaktadang pod
spodnice stanowity poéthalki,
zwane takze podpo$nikamilub
spodnimi spédnicami. Szyto je
z biatego ptétna, a dolny brzeg
zdobiono zebami wykonanymi
technikg haftu dziurkowego

lub szydetkowg koronkg. Naj- ,

krétsza oraz najwezsza z ha-

lek nazywana byta ciasnocha, siegata nieco po-
wyzej kolan. Efekt petniejszej figury uzyskiwano
zaktadajgc kilka mocno nakrochmalonych, wypra-
sowanych poéthalek. Dzieki temu spddnica pieknie
sie uktadata, a szeleszczace halki dodawaty wia-
Scicielce szyku. Na spddnice zaktadano zapaski,
czyli fartuchy codzienne, ktére stuzyty do ochrony
przedniej czesci ubioru przed zabrudzeniem. Do
prac codziennych kobiety nakrywaty réwniez gto-
we chustka - biatg Iniang lub podobnie jak inne
czesci ubioru z tkanin drukowanych w biate wzory

na niebieskim tle.

Najstarsze spodnice goralek byly szyte z bia-
tego ptétna, czesto wykonanego samodzielnie na
domowych krosnach, lub z tkanin farbowanych
metodg batikowg w biate wzory na tle w odcie-
niach granatu. W pézniejszym czasie najpopular-
niejsze staty sie spodnice wetenkowe w kolorowe
kwiatowe wzory na czarnym, granatowym, zielo-
nym, bordowym lub kremowym tle. Kobiety nosity
takze spddnice jednokolorowe, dotem obszywane
ozdobnymi tasmami i zaktad-
kami.

Najparadniejszy  element
stroju goralek stanowit gor-
set, zwany takze kabotkiem.
Posiadat gteboko wykrojo-
ny poétkolisty dekolt, waskie
ramigczka, dotem zdobiony
byt drobnymi kaletkami lub
falbanka, mocno dopasowa-
ny do sylwetki. W swojej naj-
starszej formie gorsety byly
szyte z drogich wzorzystych
tkanin i zapinane na guziczki,
z czasem upowszechnity sie
gorsety aksamitne zdobione
haftem z motywami roslinnymi
— poczatkowo proste, bardziej
graficzne wzory z czasem
ewoluowaly w rozbudowane
kompozycje kwiatowe, hafto-
wane $ciegiem attaskowym.
Najpopularniejszymi kolorami
byt czarny, bordowy, ciemno
Zielony i granat.

Pod kabotek géralki za-
ktadaty odswietng koszulke
z ptétna. Najstarsze formy po-
siadaty proste rekawy, a pod
szyja byly wykonczone tzw.
oszewka. Poézniej, pod wpty-
wem mody miejskiej, oszewka
przeksztalcita sie w haftowa-
ng kryze, za$ do rekawkéw doszywano dotem
ozdobng falbanke. Przéd koszulki zdobiono kil-
koma szczypankami biegngcymi wzdtuz zapiecia.

Zamiast gorsetu goéralki zaktadaty, rowniez od-
Swietne kaftaniki z dtugimi rekawami, potocznie
zwane jaklami lub jaklickami. W zaleznosci od
pory roku byly szyte z réoznego rodzaju tkanin —
kretonow, perkali, aksamitow czy weten. Mtodsze
kobiety wybieraty kolory jasne, za$ te starsze cze-
$ciej nosity sie w ciemniejszych barwach. Krdj jakli
— nawigzujgcy do ubioréw mieszkanek miasta byt




mocno dopasowany, sktadajacy sie z kilku klinow
zwezajacych sie do pasa, a nastepnie rozszerza-
jacych na biodrach, tworzac rodzaj baskiny. Re-
kawki kaftaniku u gory byty mocno marszczone,
zwezajace sie do dotu. Pod szyjg wykonczone
byty stéjka, z przodu zapinane na guziczki i zdo-
bione pasmanteryjnymi dodatkami.

Ozdobg stroju odswietnego byt fartuch - za-
paska. Najprostsze formy z biatego ptotna byty
obszyte dookota fabrycznymi koronkami, marsz-
czone w pasie i wszyte w oszewke z troczkami
do wigzania. Pézniejsze, bogatsze zapaski szyte
byly z gotowych haftéw dziurkowych kupowanych
w metrazu, lub misternie zdobione recznie z cha-
rakterystycznymi ,zebami”
biegngcymi wzdtuz krawedzi.

Na stopy géralka zaktada-
ta wetniane skarpety — tzw.
kopytka, ozdobione kilkoma
kolorowymi paskami, za$ obu-
wie stanowity kierpce — szyte
z jednego kawatka Swinskiej
skory i w efektowny sposéb
zawigzane powyzej kostki
wetnianymi sznurkami.

Najbogatsze goralki posia-
daly prawdziwe korale (najcze-
Sciej kilka sznuréw), ktore prze-
kazywaty pozniej cérkom Ilub
wnuczkom. Byty one nie tylko
ozdobg — traktowano je réwniez
jako lokate majgtku, dziewczy-
na bez korali nie mogta liczy¢
na dobre zamagzpdjscie. Petnity
one takze funkcje amuletu.

Zamezne kobiety nakry-
waty gtowy czepcem — matg
czapeczkg w ksztalcie pod-
kowy, przywigzywang za po-
mocg troczkéow. Na czepiec
za$ zaktadaty chustke, wigzac
ja z tylu gtowy lub pod szyja.
Wystajgcy spod niej rgbek
czepca, byt zdobiony koronkag
fabryczng lub misternie wyko-
nang na szydetku.

W miare uptywu czasu oraz rozwoju miast,
w ktoérych powstawaty liczne fabryki i rozwijat sie
przemyst, mieszkancy podmiejskich wiosek mieli
mozliwo$¢ podjecia innego zarobkowego zajecia
niz tylko utrzymywanie sie z pracy w swoim przy-
domowym gospodarstwie. Diugoterminowe wy-
jazdy do miasta sprawity, ze dotychczas noszony
ubiér stat sie dla gorali mato praktyczny, a takze
mato atrakcyjny. Zaczeto wiec przejmowacé do
codziennego stroju elementy ubioréw miejskich.
Gorale z pogranicznych miejscowosci dopatry-
wali sie w noszeniu tych ubran pewnego rodzaju

awansu spotecznego, co bardzo im imponowato.
W pierwszej kolejnosci mode miejska przejmowali
mezczyzni, kobiety nieco pdzniej, czesto tgczac
jeszcze stare elementy goéralskiego ubrania z tymi
typowymi dla zycia miejskiego.

Warto tez poswieci¢ nieco uwagi inspiracjom
ptynacym ze stroju krakowskiego, ktéry w XIX wie-
ku stat sie narodowym symbolem stroju regional-
nego. Taki ubiér byt rozpropagowany, réwniez na
Zywiecczyznie, zwtaszcza wéréd ubioréw kobiet.
Elementami charakterystycznymi dla tej inspira-
cji byly czarny gorset zdobiony cekinami, biata
bluzka z szeroka kryzg i falbanami u dotu rekawa,
kwiecista spodnica, fartuch z naszytymi wstgz-
kami, szklane korale oraz
zwigzana na gtowie chustka
z fredzlami. Posiadanie ,stroju
krakowskiego” byto postrze-
gane wsrod gorali jako pewien
rodzaj zamoznosci.

Stroje regionalne sg w dzi-
siejszych czasach noszone
w zespotach regionalnych,
przez czionkéw réznych or-
ganizacji  folklorystycznych.
Moga by¢ wykorzystywane nie
tylko podczas wystepow czy
koncertow, ale takze zaktada-
ne na przerézne uroczystosci
— koscielne czy tez prywatne.
Ludzie noszg stroje regional-
ne, poniewaz chcg podkresli¢
swojg przynaleznosc¢ do danej
grupy gorali, swojg tozsamos¢
regionalng lub aby uczci¢
wazne okazje.

Jednymi z organizacji spo-
tecznych, ktére od lat sg za-
angazowane w propagowanie
tradycji i kultury regionalnej
na terenie Gminy Wilkowice
sg Kota Gospodyn Wiejskich.
Nieodtgczng czescig dziatan
kobiet nalezgcych do Kot Go-
spodyn jest promowanie ubio-
ru regionalnego. Kota z Bystrej
oraz z Mesznej prezentujg stréj Gorali zywieckich
wykonany w nowoczesnej formie — aksamitny ka-
botek, batystowg bluzke oraz fartuch zdobione
biatym haftem dziurkowym, a takze kwieciste spod-
nice. Na szyi noszg trzy sznurki szklanych korali,
za$ na nogach element wptywéw mody miejskiej
— sznurowane trzewiki. Kobiety z Kota Gospodyn
z Wilkowic wyréznia forma stroju zblizonego do
pbzniejszej ,mody krakowskiej” - czarne gorse-
ty zdobione bogatym cekinowym haftem, bluzka
z szeroka kryza oraz falbanami, a takze spddnica
w duze, kolorowe kwiaty.




Polské kroje

Kroj zywieckych goralov je Uzko prepojeny
s pastierskou kulturou, ktora je spolo¢na pre celu
karpatsku oblast. Jej vplyv je viditelny v odeve
obyvatelov Zywieckej kotliny, ktory sa vyrabal
z prirodnych surovin: kozZe, lanu a ov¢ej viny. Kar-
patski gorali prispdsobovali formy svojich odevov
Zivotnym podmienkam, druhu prace a podnebiu,
ktoré bolo typické pre nimi obyvané oblasti. V pri-
pade gminy Wilkowice sa stretavame aj s preli-
najucimi sa vplyvmi mestskej mody a pévodnych
sucasti oblecenia dedinskych obyvatelov. Miestny
Zensky odev je velmi rozmanity
a iba niektoré jeho ¢asti su spo-
lo€né s odevom ostatnych et-
nografickych skupin. Ide predo-
vSetkym o tie, ktoré su prevzaté
z oble€enia mestanov.

Kazdodennym odevom
zywieckych goraliek boli platen-
né biele koSele s razporkom
vpredu, ktory sa mohol viazat
alebo zapinat na gombik. Ru-
kavy koSele boli dlhé po zapas-
tia alebo po lakte. Kazdodenné
sukne sa Sili z bieleho lanového
platna alebo z remeselne vy-
rabanej modrotlace, teda latky
zafarbenej na modro s potla-
¢enymi bielymi vzormi. Sukne
museli byt nafuknuté a preto na
jednu bolo potrebné pouzit 5 — 6
m textilie. Bielizen goraliek, kto-
ra sa obliekala pod sukne, tvorili
spodné sukne, nazyvané aj pod-
posniky. Sili sa z bieleho platna
a ich spodny okraj bol zdobeny
zUbkami z dierkovanej vySivky
alebo hackovanou cipkou. Na
holé telo sa obliekala ciasnocha
(rubas), teda najkratSia a najuz-
Sia bielizen vo forme koSele siahajucej mierne nad
kolena. Efekt ZenskejSej a pInSej postavy dosaho-
vali goralky obliekajuc si niekolko silno naskrobe-
nych a vyZehlenych spodnych sukni. Vdaka tomu
ziskavala sukna pekny tvar a Sustiace spodné
sukne pridavali ich majitelke pdvab. Na sukne si
Zeny obliekali zapaski, ¢ize kazdodenné zaste-
ry, ktoré chranili prednu Cast odevu pred za$pi-
nenim. Po¢as kazdodennych prac si zeny davali
na hlavu Satku. Naj¢astejSie to bola biela lanova
Satka alebo, podobne ako iné Casti odevu, Satka
z modrotlace (latky s bielou potlacou na modrom
podklade).

Najstarsie goralské sukne sa Sili z bieleho plat-

na, ¢asto podomacky vyrabaného na krosnach,
alebo z textilii farbenych batikovanim s bielymi
vzormi na tmavomodrom podklade. V neskor-
Som obdobi sa rozsirili vinené sukne s kvetovy-
mi vzormi na ¢iernom, tmavomodrom, zelenom,
bordovom alebo krémovom podklade. Zeny nosili
aj jednofarebné sukne, ktorych spodny okraj bol
zdobeny nasitymi stuhami, tkanicami a zamikmi.

Najparadnejsou sucastou zenského goralské-
ho kroja bol Zivétik, nazyvany tiez kabotek. Mal
hlboky polkruhovy vystrih, Uzke ramienka a jeho
spodna Cast bola zdobena tzv.
kaletkami (uSkami) alebo vo-
lanom. Zivotik mal tvarovany
strih a priliehal k telu. Najstarsie
formy zivétikov sa Sili z drahych
vzorkovanych latok a zapinali
sa na malé gombiky. Postupom
Gasu sa rozsirili zamatové zivo-
tiky zdobené vysivkou s rastlin-
nymi vzormi. Pévodne to boli
jednoduché, skér grafické, orna-
menty, ale postupne sa pretva-
rali na zlozité kvetové kompozi-
cie vySivané atlasovym stehom.
NajCastejSie sa nosili zivotiky
Ciernej, bordovej, tmavozelenej
a tmavomodre;j farby.

Pod kabotek si goralky oblie-
kali sviato¢nu platennu koselu.
Najstarsie strihy koSele mali rov-
né rukavy a boli pri krku lemova-
né tzv. oszewkou. V neskorSom
obdobi bola oszewka nahrade-
na Sirokym riasenym vysSivanym
golierom, ktory sa volal kryza,
a k spodnym okrajom rukavov
sa priSivali ozdobné volany, ¢o
bolo ovplyvnené mestskou mo-
dou. Spredu bola kosela pozdiz
razporka zdobena niekolkymi zamikmi.

Namiesto zivétika si goralky obliekali aj svia-
tocné kabatiky s dlhymi rukavmi, bezne nazyvané
jakle alebo jaklicky. Jakle sa v zavislosti od ro¢-
ného obdobia Sili z r6znych druhov textilii. Mohli
byt kreténové, perkalové, zamatové alebo vinené.
MladSie Zeny uprednostfiovali svetlejSie farby,
a starSie tmavsie. Strih jakly nadvazuje na odevy
mestskych zZien. Jakle boli velmi priliehavé, pre-
toze sa Sili z niekolkych klinov, ktoré sa smerom
k pasu zuzovali, a nasledne sa na bokoch rozsi-
rovali a tvorili druh naskladaného volanu. Horné
Casti rukavov jakly boli bohato nariasené a zuzo-
vali sa smerom dole. Pri krku bola jakla ukoncena




stojacikom. Zapinala sa vpredu na malé gombiky
a bola zdobena textilnou galantériou.

Ozdobou sviato¢ného kroja bola zastera — za-
paska. Tie najjednoduchsie sa Sili z bieleho platna
a boli po celom svojom obvode lemované tovaren-
sky vyrabanymi Cipkami. Zastery boli v pase husto
nazbierané do obalku — oszewky a uvazovali sa k
pasu tkanicami. V neskor§om obdobi sa bohatsie
zapaski Sili z tovarensky vyrabanych dierkova-
nych vysiviek, ktoré sa kupovali na metre, alebo
boli po celom obvode kumstovne ru¢ne zdobené
charakteristickymi ,zubami”. Na chodidla si goral-
ky obliekali vinené ponozky, tzv. kopytka, zdobené
niekolkymi farebnymi pruhmi. Goralky si obuvali
krpce usité z jedného kusa bravcovej koze, ktoré
sa efektnym spbsobom pripevriovali k ¢lenku vi-
nenymi Snurkami.

NajbohatSie goralky nosievali niekolko Snur
pravych koralov. Tieto Sperky sa dedili z matky na
dcéru alebo na vnucku. Korale neboli iba ozdo-
bou, ale mali aj majetkovu hodnotu. Diev€a bez
koralov sa nemohlo dobre vydat. Okrem toho plnili
korale aj funkciu amuletu.

Vydaté zeny nosili na hlave ¢epiec — Ciapocku
v tvare podkovy, uvazovanu vzadu hlavy pomo-
cou tkanic. Na Cepiec si davali Satku, ktoru viazali
vzadu hlavy alebo pod krkom. Vy¢&nievajuca ¢ast
Cepca spod Satky bola zhotovena z priemyselne
vyrabanej alebo kumstovne hackovanej Cipky.

Spolu s priemyselnym rozvojom miest, v kto-
rych vznikali mnohé tovarne, postupne ziskavali
obyvatelia primestskych dedin moznost zarabat
inak ako pracujuc na svojom gazdovstve. Dlho-
dobé prebyvanie v meste sposobilo,
Ze doposial nosené odevy boli pre
goralov nepraktické a malo atrak-
tivne. Z tohto dévodu zacali do kaz-
dodenného odevu pridavat prvky
mestského Stylu odievania. Pre go-
ralov z pohraniénych obci prezento-
valo nosenie takychto odevov urcity
spoloensky status, ktory im velmi
imponoval. Ako prvi preberali mest-
sk médu muzi a az po nejakom
Case aj zeny, ktoré Casto spdjali
pbvodné sucasti goralského odevu
s typickym mestskym oble¢enim.

Za pozornost stoja aj inSpiracie
krakovskym krojom, ktory bol od 19.
storo€ia stotoznovany s narodnym
regionalnym krojom. Takyto odev
bol rozSireny aj v zywieckej oblasti,
najma jeho Zenska podoba. Cha-
rakteristickymi prvkami prevzatymi
z krakovského kroja su: Cierny zivé-
tik zdobeny flitrami, biela blizka so
Sirokym riasenym golierom tzv. kry-
zou a rukavmi ukonéenymi volanmi,

kvetovana sukna, zastera s nasSitymi stuhami,
sklenené koraliky a na hlave uviazana Satka so
strapcami. ,Krakovsky kroj” bol pre goralov doka-
zom zamoznosti jeho majitela.

V sucasnosti si regionalne kroje obliekaju Cle-
novia regionalnych suborov a réznych folklérnych
spolkov. Kroje sa nosia nielen poc¢as vystupeni
a koncertov, ale aj na rozmanité slavnosti — cir-
kevné alebo rodinné. Ludia nosia regionalne kro-
je, pretoze chcu zdéraznit svoju spolupatri¢nost’
k danej skupine goralov, svoju regionalnu identitu
a niekedy tymto spésobom uctievaju délezité uda-
losti.

Jednymi z obcianskych organizacii, ktoré sa
roky zaoberaju propagovanim regionalnych tradi-
cii a kultary, su na uzemi gminy Wilkowice Kota
Gospodyn Wiejskich (Spolky dedinskych gazdi-
niek). Neoddelitelnou suc€astou aktivit zZien, kto-
ré su ¢lenkami Spolkov dedinskych gazdiniek, je
propagacia regionalnych odevov. Spolky z Bystrej
a z Mesznej prezentuju kroj zywieckych goralov
v jeho modernej podobe, ktorého sucastami su:
zamatovy kabotek, batistova bluzka a zastera zdo-
bené bielou dierkovanou vysivkou a kvetované
sukne. Na krku Zeny nosia tri Snurky sklenenych
koralikov a pod vplyvom mestskej mody si obuva-
j 8nurované topanky. Zeny zo Spolku dedinskych
gazdiniek z Wilkowic sa liSia od ostatnych formou
kroja, ktory pripomina neskoru ,krakovskd modu”.
Nosia Cierne zivotiky zdobené bohatymi flitrovymi
vySivkami, bluzku so Sirokou kryzou a volanmi,
suknu s velkymi kvetovymi vzormi.




Kazdy kut Slovenska sa méze pysit bohatos-
tou materialnej i duchovnej kultdry. Zrejme naj-
vacsiu pozornost puta tradi¢ny ludovy odev, ktory
poukazoval nie len na regionalnu, ale i lokalnu pri-
slugnost nositela. Nie nadarmo sa hovori: ,Co de-
dinu prejdes, to iny kroj najdes.“ Nositefom tychto
krajovych alebo lokalnych $pecifik je popri inych
vyzdobnych prvkoch vysivka a jej techniky, ale
i ornamentika, farebnost ¢i kompozicia. Na pre-
lome 19. a 20. storocia mal slovensky kroj okolo
60 variantov a podvariantov. LiSili sa mnozstvom
pouzitych dekorativnych prvkov na muzskom ale-
bo Zenskom odeve. NajvyraznejSie rozdiely bolo
mozné postrehnut vo vySivke, v type pouzitej
tkaniny, vo vyzdobe pomocou Cipiek a pod. Tech-
nicka naroc¢nost vzorov, usporiadanie ornamentu
alebo farebnost, poukazovali na zruénost zhoto-
vitela, prilezitost nosenia, socialne postavenie &i
vek nositela. Slovenské kroje su teda ddokazom
neobyc¢ajnej tvorivosti nasich predkov a nevycer-
patelnou studnicou folklérneho bohatstva ako pre-
javu jedinecnosti a umeleckého citenia.

Kroj (starSie pomenovanie pre tradi¢ny odev)
oznacoval odev dedinskych obyvatelov, ktori sa
v minulosti zaoberali prevazne rolnictvom, pastier-
stvom a remeselnymi aktivitami. Na vznik a vyvoj
kroja vplyvala najma dostupnost domacich prirod-
nych materialov, druh prace alebo zamestnanie,
spolo¢ensky status, regionalna ¢i konfesionalna
prisluSnost. OdliSnost sa prejavovala v odeve
vS8ednom, sviatoénom a obradovom. Odev odzr-
kadloval pohlavie (muzi, Zeny), vek nositela (deti,
mladez, dospeli), stav a postavenie v rodine (slo-
bodni, vydaté, zenati, vdovy). Spojitost’ viacerych
faktorov vplyvali aj na postupné utvaranie regio-
nalnych charakteristik kroja.

Zhotove-
nie kroja bolo
vysledkom
nespocetné-
ho mnoZstva
runej prace,
technickych
ukonov, ba dokonca matematickych uvah. Motiv
na kroji si vyZzadoval rytmické opakovanie, na mili-
meter presné dosiahnutie potrebnej dizky, pri¢om
navnivo¢ nevySiel ani najmensi kusok materialu.
Kazdy krojovy variant a jeho ¢asti mali svoju rec,
podla ktorej sa dalo rozoznat, na aku prilezitost
su ur¢ené. Kedze kroje zdéraznovali aj spolocen-
ské postavenie nositela, liSili sa aj materialom.
Najarchaickejsi vzhlad si zachovali kroje pastie-
rov a rolnikov. Obec Pucov bola zaloZzena na va-
laSskom prave a pre nasu obec je preto typicky
pastiersky kroj. (Od pastierstva k rofnictvu bolo
obyvatel'stvo nutené prejst v priebehu 18. storo-
¢ia.)

Pucovsky Zensky kroj, podobne ako aj iné
kroje na Slovensku, sa delil na vSedny, sviato¢ny
a obradovy. Sviato¢ny (tiez nazyvany ,kostolny®),
sa nosil najma do kostola po€as obdobia sviat-
kov, rodinnych udalosti, ako boli svadby, krstiny,
ale aj po€as slavnostnych prileZitosti, zabav, i
kadejakych inych oslav. Odev zenicha, mladuchy,
starejSej, starejSieho, zvaca, dieta nesené na krst
— odev obradovy.

Sviato¢ny Zensky kroj sa sklada z tychto ¢asti:

Oplecko: bolo usité z bieleho muselinu (naj-
skér domacky vyrobeného fanového platna, ne-
skor sa viditelné asti zhotovovali z jemnejsieho
muselinu a nakoniec celé, ked bol dostupny)

zdobené okolo krku a ruk tzv. ,Silingovanim®, ¢ize




zdobenim ¢ipkou. (po ¢esky je krajka) Rukavy su
husto nazberané, na ramenéach a nad laktom pre-
viazané stuhou na maslu.

Brunclik (teda zvétik): okolo krku a rukavov ma
nazberanu stuhu, okolo krku je tiez Cipka naria-
sena Silingovanim, okolo pasa je prisity skladany
lem z tej istej latky ako zaklad brunclika - vrch-
nej Casti. Zapinanie na gombiky je Sité vo dvoch
radoch a husto zdobené nazberanou stuhou.
NajcastejSimi farbami stuh je bledomodra a svet-
loruzova, stuhy su doplnené nasitymi flitrami ¢i ko-
ralkami podla vkusu majitelky. Brunclik je podsity
musSelinom alebo plathom a moéze byt bordovy,
Cerveny, modry, biely alebo ¢ierny na smuto¢né
prilezitosti. V sucasnosti sa na Sitie pouziva ma-
terial zvany tesilan, no zeny
si ho davali $it’ aj z hodvabu,
atlasu, brokatu alebo zamatu.

Sukna: sukna bola skla-
dana, v pase nariasena na
tzv. faldy (zahyby) o Sirke asi
tak 5-7 cm. Faldy boli zaro-
ven zazehlené od pasa az po
dolny okraj sukne, kde bola
zdobena nasitou Cipkou ale-
bo stuhou po celom svojom
kruhovom obvode. Materia-
lom na Sitie sukne bol hodvab
a atlas bordovej, Cervenej
alebo modrej farby, v sucas-
nosti je to najma tesilan.

Zastera: Sitd po oboch
stranach po dvoch skladoch,
od pasa smerom dolu je rov-
na, neskladana, dookola ob-
Sita najc¢astejSie bielou Cipkou
po celom svojom obvode. Na
zasteru su z hornej Casti pri-
Sité dve stuhy tiez zdobené
bielou Cipkou (sprava aj zla-
va), ktoré sa viazu na chrbte
na maslu. NajcastejSie sa Sije
z Cierneho tesilanu.

Spodnica: obliekala sa
pod suknu, je to teda spodna
sukna bielej farby z muselinu,
Vv pase nazberana, zospodu
zdobena cipkou bielej farby.

Cizmy: nosili sa k tomuto odevu a boli vyrobe-
né z jemnej Ciernej koze so Snurovacim zapina-
nim na nizkom podpatku.

V sucasnosti sme svedkami toho, Ze kroje pre-
Zivaju svoju renesanciu a je mnoho dedin, kde uz
detom daruju staré matky prvy kroj, ktory davaju
Sit zru€nym kraj€irkam. Rovnako je to aj z pohla-
du zakomponovania folklérnych prvkov do aktual-
nych modnych trendov.

Kazdy zakatek Stowacji moze poszczycic¢ sie
bogactwem kultury materialnej i duchowej. Chy-
ba najbardziej przycigga uwage tradycyjny ubior
ludowy, ktory Swiadczyt nie tylko o tym z jakiego
regionu, ale nawet z jakiej miejscowosci pocho-
dzi noszgca go osoba. Nie na darmo méwi sie:
+W kazdej wsi, do ktérej zajdziesz, inny strdj znaj-
dziesz”. Charakterystycznymi cechami regional-
nymi lub lokalnymi sg zdobienia, a wsrdd nich haft
i jego techniki oraz wzory, kolorystyka i kompo-
zycja. Na przetomie XIX i XX
wieku stowacki stroj wystepo-
wat w okoto szesédziesieciu
wariantach i ich odmianach,
ktore roznity sie iloscig sto-
sowanych elementéw zdob-
niczych na ubiorze meskim
lub kobiecym. Réznice te byty
najbardziej widoczne w ha-
ftach, rodzaju uzywanej tka-
niny, zdobieniach koronkami
itp. Skomplikowane techniki
zdobnicze, uktad ornamentu,
a takze kolorystyka $wiad-
czyly o kunszcie wykonawcy,
o tym na jakie okazje jest strgj
przeznaczony, a takze pozy-
cji spotecznej oraz wieku jego
wiasciciela. Stowackie stroje
sg zatem dowodem niezwy-
ktej kreatywnosci naszych
przodkéw oraz niewyczerpa-
nym zrédtem wiedzy o bo-
gactwie folkloru, poniewaz
sg niepowtarzalne i Swiadczg
o zmysle artystycznym ich
tworcow i wiascicieli.

Stroj (nazywany dawniej
tradycyjnym  ubiorem) byt
odzieniem ludnosci wiejskiej,
ktora w przesztosci zajmowa-
ta sie przewaznie rolnictwem,
pasterstwem i rzemiostem. Powstawanie i ewolu-
cja stroju byty uzaleznione gtéwnie od dostepno-
$ci naturalnych surowcéw w danym miejscu, jak
réwniez od rodzaju wykonywanej pracy lub zajec,
statusu spotecznego, przynaleznosci do regionu
lub wyznania jego uzytkownikéw. Stroje codzien-
ne, Swigteczne i obrzedowe wyraznie sig od siebie
réznity. Ubior swiadczyt o tym, jakiej ptci (meskiej,
zenskiej), w jakim jest wieku (dzieci, mtodziez,
dorosli), jakiego stanu cywilnego jest (osoba sta-
nu wolnego, w zwigzku maizenskim, wdowa lub




wdowiec) i jakg pozycje w rodzinie zajmuje nosza-
ca go osoba. Splot wielu czynnikéw powodowat,
ze stopniowo wyksztatcaty sie charakterystyczne
stroje regionalne.

Wykonanie stroju byto efektem ogromnego
naktadu recznie wykonywanych prac, zabiegow
technicznych, a nawet obliczen matematycznych.
Motywy zdobnicze stroju wymagaty rytmicznych
powtdérzen, a dlugos¢ poszczegolnych czesci
musiata by¢ doktadna co do milimetra, przy czym
nie mégt zmarnowac sie nawet najmniejszy skra-
wek materiatu. Kazdy wariant stroju oraz jego
poszczegolne czesci miaty okreslone znaczenie,
wigc byto wiadomo, na jaka okazje sg przezna-
czone. W zwigzku z tym, ze stroje podkreslaty
takze pozycje spoteczng ich
uzytkownikow, réznity sie tak-
ze materiatem, z jakiego byly
wykonane. Najbardziej archa-
iczna forma zachowata sie
w strojach pasterzy i rolnikow.
Miejscowos¢ Pucov zostata
zatozona na prawie wotoskim
i dlatego jest dla niej typowy
pasterski stroj. (Jej mieszkancy
zostali zmuszeni do przejscia
z gospodarki pasterskiej na rol-
niczg w XVIII wieku).

Pucovski stréj kobiecy, po-
dobnie jak inne stroje na Sto-
wacji, wystepowat w wersji
codziennej, $wigtecznej i ob-
rzedowej. Swigteczny (zwany
tez ,koscielnym”) zaktadano
przede wszystkim w okresie
Swigt do kosciota, a takze na
takie wydarzenia rodzinne,
jak sluby czy chrzciny oraz na
inne uroczyste okazje, zabawy
i rézne inne uroczystosci. Ubior
pana mtodego, panny mtodej,
starosty, starosciny, zvaca -
druzby zapraszajgcego na
wesele, dziecka niesionego do
chrztu byty strojami obrzedo-
wymi.

Swigteczny stréj kobiecy
sktada sie z nastepujgcych czesci:

Oplecko (krotka szeroka koszula): uszyte
z biatego muslinu (pierwotnie z tkanego w domu
ptétna Inianego, pdzniej widoczne czesci szyto
z delikatniejszego muslinu, az w koncu wraz z ro-
sngcg dostepnoscig muslinu szyto z niego catg
koszulke), byto zdobione wokot szyi i na zakon-
czeniach rekawow tzw. ,Silingovanim”, czyli ozda-
biane koronka. Jego rekawy sg gesto marszczone
na ramionach, a nad tokciem przewigzane wstgz-
ka zawigzana na kokarde.

Brunclik (gorset): wokét szyi i przy zakoncze-
niach rekawdw ma naszytg uktadang w zakfadki
wstazke, wokot szyi tez jest namarszczona koron-
ka, a w pasie doszyta baskinka z tego samego
materiatu co gorset. Zapinany jest na guziki, ktére
sg przyszyte w dwoéch rzedach i gesto zdobio-
ny w tych miejscach marszczonymi wstazkami.
Wstazki sa najczesciej bladoniebieskie lub ja-
snor6zowe z naszytymi cekinami lub koralikami,
zaleznie od gustu wiascicielki. Brunclik jest pod-
szyty muslinem lub ptétnem i moze by¢ bordowy,
czerwony, niebieski, biaty lub czarny na Zzatobne
okazje. Obecnie gorsety sg szyte z materiatu
0 nazwie tesilan (mieszanki 35% bawetny i 65%
poliestru), lecz dawniej kobiety zamawialy takze
gorsety szyte z jedwabiu, atta-
su, brokatu lub aksamitu.

Sukna (spédnica): spodni-
ca byta marszczona, w pasie
uktadana w tzw. fatdy (zaktad-
ki) o szerokosci ok. 5-7 cm.
Faldy byly tez zaprasowywane
od pasa do dolnego brzegu
spodnicy, ktéry byt wzdtuz ca-
tego obwodu zdobiony naszytg
koronkg lub wstazka. Spod-
nice szyto z jedwabiu i attasu
w kolorze bordowym, czerwo-
nym lub niebieskim, obecnie
najczesciej spodnice sg szyte
z tesilanu.

Zastera  (fartuch):  szy-
ty dwustronnie z zaktadkami
z kazdej strony, od pasa w doét
jest prosty, niemarszczony,
obszyty dookota koronka, naj-
czesciej biatg. Do gornej cze-
Sci fartucha sg przyszyte dwie
wstazki rowniez zdobione biatg
koronka (z prawej i lewej stro-
ny), ktére wigze sie w pasie
z tytu na kokarde. Fartuchy naj-
czesciej szyje sie z tesilanu.

Spodnica (pothalka): zakta-
dana pod spodnice, czyli rodzaj
bielizny uszytej z biatego musli-
nu, marszczona w pasie z dol-
nym brzegiem zdobionym biatg koronka.

Cizmy (buty z cholewkami): noszono je do opi-
sanego stroju, a robiono z delikatnej czarnej sko-
ry, bylty sznurowane i na matym obcasie.

Obecnie jestesmy swiadkami tego, ze stroje
przezywajg swdj renesans i w wielu wsiach juz
dzieci dostajg pierwszy stréj w prezencie od babc,
ktore zamawiajg go u zdolnych krawcowych. To
samo dotyczy wykorzystywania elementow folklo-
rystycznych w aktualnych trendach mody.
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Przepisy

przygotowane przez
gospodynie
z Gminy Wilkowice
i Gminy Pucov

Recepty

pripravené podla
gazdinky
z Gminy Wilkowice
a Obcou Pucov

KGW WiLKowIc!
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Zupa ziemniaczana
- kartoflanka

ystr

0,75 dag ziemniakow

« 0,25 dag warzyw bez kapusty

* 0,10 dag cebuli

0,15 dag boczku wedzonego

* 2 litry wody

* sOl, pieprz

« tyzka siekanego kurdybanku (kondrotek)

v

™

KGW B

Obrane ziemniaki pokroi¢ w kostke lub
cienki plasterki, Warzywa i cebule rozdrob-
ni¢, Boczek pokroi¢ w kostke, zrumienic¢ na
ttuszczu. Doda¢ pokrojone ziemniaki i wa-
rzywa. Chwile smazy¢, zala¢ wodg. Dodac
sl i pieprz. Gotowaé 30 minut. Przed kon-
cem gotowania dodac pietruszke. Mozna
zabieli¢ Smietang lub zrobi¢ zasmazke.

Zemiakova polievka

0,75 dag ziemiakov

* 0,25 dag zelenin bez kapusty
» 0,10 dag cibule

0,15 dag udeného bdocika

* 2 litre vody

« sol, Cierne korenie

* lyzica nasekanej kurdybanky

OSupané zemiaky nakrajajte na kocky
alebo na tenké platky. Zeleninu a cibulu na-
krajajte nadrobno, bd¢ik nakrajajte na kocky
a opecte na tuku dozlata. Pridajte nakrajané
zemiaky a zeleninu. Chvilu opekajte a zalejte
vodou. Pridajte sol a ¢ierne korenie. Varte 30
minut. Pred koncom varenia pridajte petrzle-
novu viat. MézZete pridat smotanu alebo za-
prazku.

Placki ziemniaczane
z oskubkami

* 2 kg ziemniakow

* 2 cebule

2 jajka

* 4 zabki czosnku

* 2 - 3 tyzki maki pszennej
* s0l, pieprz

Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na bardzo
drobnych oczkach, doda¢ startg cebu-
le, przecisniety czosnek, rozmacone jaj-
ka i make. doda¢ sol i pieprz. Rozgrzac
mocno ttuszcz i smazy¢ szybko na ostrym
ogniu. placki powinny by¢ cienkie i chrupia-
ce’

Oskubki

« 0,30 dag boczku

* 2 cebule

* 6 zgbkéw czosnku

0,10 dag smalcu

Boczek i cebule drobno pokroi¢. Dodaé
przecisniety czosnek. Wszystko podsma-
zy¢ na smalcu. Na usmazony placek ziem-
niaczany dajemy tyzke oskubkow, przykry-
wamy drugim plackiem. Dekorujemy tyzkg
kwasnej $mietany.

Zemiakové placky
s oskubkami @Ekvarkami)

) * 2 kg zemniakov
;/) « 2 cibule
4 * 2 vajcia

* 4 struciky cesnaku
* 2 - 3 lyZice pSenicnej muky
« sof, Cierne korenie

Zemiaky oSupte a nastruhajte na velmi
drobnom struhadle, pridajte nastruhand ci-
bulu, prelisovany cesnak, rozSlahané vajcia,
muku, sol a ¢ierne korenie. Silno/Dobre rozo-
hrejte tuk a kratko opecte na prudkom ohni,
placky musia byt tenké a chrupkavé.

Oskubki

* 0,30 dag bociku

* 2 cibule

* 6 strucikov cesnaku

0,10 dag brav€ovej masti

B&cik a cibulu nakrajajte nadrobno. Pri-
dajte prelisovany cesnak. VSetko opecte na
masti. Na upecenu zemiakovu placku poloZte
lyZicu oskubok a prekryte druhou plackou.
Dekoruijte lyZicou kyslej smotany.




Kotacz serowy
z kruszonkqg

Ciasto

0,5 kg maki pszennej
3 dag drozdzy

* V4 litra mleka

* 10 dag masta

= 0,10 dag cukru

* 2 zottka

Masa serowa

0,5 kg twarogu

* 0,10 dag masta

* 0,10 dag cukru

« cukier waniliowy

* 1 jajko

« skérka z pomaranczy
« 5 dag rodzynek

* 2 tyzki kaszki manny

Make przesia¢ do miski. Zrobi¢ wgtebie-
nie, wla¢ w nie rozmieszczane drozdze z let-
nim mlekiem i zarobi¢ rozczyn. Masto utrzec,
dodac¢ zottka, cukier i szczypte soli. Utartg
mase wiozy¢ do wyrosnietego rozczynu do-
dac reszte mleka i wyrobic¢ ciasto. Gdy wyro-
Snie wytozy¢ na okragtg nattuszczong blache
i rozciagnac je.

Ser zmieli¢, utrze¢ z miekkim ttuszczem,
cukrem waniliowym i jajkiem na puchng
mase. Dodac¢ skérke z pomaranczy i rodzyn-
ki. Jesli ser jest zbyt wilgotny doda¢ kasze
manne.

Gdy nieco podrosnie, wytozy¢ na nie przy-
gotowang mase serowg, pozostawiajgc wol-
ny 3 cm brzeg.

Kruszonka

» 5 dag masta,

» 8 dag maki

» 5 dag cukru pudru

» wanilia

Wszystkie sktadniki wymieszac¢ recznie
i posypac ser. Wstawi¢ do dobrze nagrzane-
go piekarnika 175 stopni C. Piec 40-50 minut.
Zamiast masy serowej mozna doda¢ mase
makowa.
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Tvarohovy kolaé
s posgpkou

Cesto

0,5 kg pSenicnej muky
« 3 dag drozdia

* Ya litra mlieka

» 10 dag masla

» 0,10 dag cukru

« 2 Zltky

Tvarohova masa

* 0,5 kg tvarohu

* 0,10 dag masla

» 0,10 dag cukru

« vanilkovy cukor

1 vajce

* pomaranc¢ova kora
5 dag hrozienok

* 2 lyZice krupice

Muku preosejte do misy. Do stredu urob-
te jamku, vlejte do nej drozdie rozmieSané
s vlaznym mliekom a vypracuijte kvasok. Roz-
Slahajte maslo, pridajte Zltky, cukor a Stipku
soli. RozSlahanu masu vlozZte do vykysnuté-
ho kvasku pridajte zvysné mlieko a vypracuj-
te cesto. Ked cesto vykysne, rozlozte ho na
okruhlom vymastenom plechu.

Pomelte tvaroh, rozmieSajte s makkym
tukom, vanilkovym cukrom a vajcom na
makku masu. Pridajte pomarancovu koéru
a hrozienka. Ak je tvaroh prili§ vihky, pridajte
Krupicu.

Ked cesto mierne vykysne polozte nan
tvarohovu masu, ale nechajte asi 3 cm okraje
bez tvarohu.

Posypka

» 5 dag masla,

» 8 dag muky

5 dag praskového cukru

« vanilka

VSetky ingrediencie ru¢ne vymieSajte
a posypte nimi tvaroh. Vlozte do dobre na-
hriatej rury, cca 175 stupriov Celzia. Pecte 40
— 50 minut. Namiesto tvarohovej masy méze-
te pouzit makovu.
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Buchta drozdzowa
z posypkq
Ciasto

* 4 szklanki [250 ml] maki

krupczatki typ 550

% szklanki cukru

* %> kostki masta

« 3 tyzki oleju

* 4 Z6itka

(wyjete 2 godziny wczesniej z lodowki)
* 5 dkg drozdzy

¢ 1i1/2 szklanki mleka

 szczypta soli

Posypka

¢ 1i % szklanki maki

* %, kostki masta

* 3 tyzki cukru pudru

1 cukier waniliowy

Wszystkie sktadniki na ciasto i posypke
powinny mie¢ temperature pokojowg.

Wykonanie:

Posypka:

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac
i potgczy¢. Tworzy¢ nieréwnomierne grudy
i wykfadac¢ na ciasto.

Ciasto:

Drozdze rozpusci¢ w %2 szklanki mleka,
dodac 1 tyzke cukru i 1 tyzke maki — odsta-
wi¢ do wyrosniecia na 5-10 minut. (,zaczyn”
powinien mie¢ konsystencje ciasta na nale-
sniki). Nastepnie do zaczynu dodac¢ zottka
utarte z resztg cukru, roztopione i ostudzone
masto, przesiang i lekko podgrzang make
i sol, reszte mleka i olej. Wyrabia¢ bardzo do-
ktadnie, tak by ciasto oddzielato sie od reki
i naczynia. Przykry¢ Sciereczkg i zostawi¢ do
wyrosniecia. Ciasto nie moze by¢ w chtod-
nym miejscu oraz nie znosi ,przeciggow”.

Wyros$niete ciasto wytozy¢ na wysma-
rowang i wysypang tartg butkg blache. Na
wierzch delikatnie natozy¢ cieniutkg warstwe
dzemu a na dzem posypke. Odstawi¢ znowu
na okoto 10 - 20 minut, aby ciasto sie ,napu-
szyto”. ,Napuszone” ciasto wtozy¢ do piekar-
nika nagrzanego do 180°C. Piecze sie okoto
50 minut. Sprawdza¢ patyczkiem.

Kysnuta buchta
. S posypkou

Cesto

* 4 pohare [2,5 dl]

polohrubej muky

« %2 pohara cukru

* %2 kocky masla

« 3 lyZice oleja

* 4 Zltky

(vybrané z chladnicky 2 hodiny skér)
* 5 dag drozdia

» 1 a 1/2 pohara mlieka

« Stipka soli

Posypka

* 1 a %2 pohara muky

* 2 kocky masla

* 3 lyzice praskového cukru

« 1 vanilkovy cukor

VSetky ingrediencie na cesto a posypku
by mali mat izbovu teplotu.

Postup:

Posypka:

VSetky ingrediencie spolu dokladne vy-
miesajte. Vytvorte nepravidelné hrudky a uk-
ladajte na cesto.

Cesto:

Drozdie rozpustite v %2 pohara mlieka, pri-
dajte 1 lyZicu cukru a 1 lyZicu muky — nechaj-
te a 5 — 10 minut vykysnut. Takto vytvoreny
,kvasok” by mal mat' konzistenciu palacinko-
vého cesta. Nasledne pridajte do kvasku Zit-
ky vySlahané so zvySnym cukrom, roztopené
a vychladnuté maslo, preosiatu a mierne zo-
hriatu muku, sol, zvy$nu Cast mlieka a olej.
Velmi dokladne vypracujte cesto, aby sa
nelepilo na ruku a nadobu. Prekryte nadobu
kuchynskou utierkou a nechajte vykysnut.
Cesto nesmiete nechat na studenom mieste
a neznasa prievan. Vykysnuté cesto polozte
na vymasteny a posypany struhankou plech.
Na vrch dajte tenucku vrstvu dzemu a na
dzem posypku. Opatovne ho nechaijte asi 10
— 20 minut vykysnut, aby cesto sa ,nafuklo”.
,Nafuknuté” cesto vlozte do rury rozohriatej
na cca 180° C. Pecte priblizne 50 minut. Kon-
trolujte Sparadlom ¢i je upecené.




Nalewka cytrynowa
»Roma’

* 5 cytryn

« 1 szklanka cukru
* 0,5 | spirytusu

* 0,5 | wody

Cytryny obrac¢ ze skorki. Roz-
drobnione skorki cytrynowe zala¢
spirytusem i pozostawi¢ na 48
godzin. Przecedzi¢. Wode zago-
towac z cukrem. Do schtodzonego
wycisng¢ sok z cytryn i wla¢ spiry-
tus. Pozostawi¢ na 7 dni do ,prze-
gryzienia sie”.

Citronovy likér
»Roma”

« 5 citronov
* 1 pohar cukru
* 0,51 liehu
* 0,5 | vody

Citrony oSupte. Nakrajanu citronovu
kéru zalejte liehom a nechajte stat 48
hodin. Potom ich scedte. Uvarte vodu
s cukrom a ked vychladne, pridajte k nej
vytlaenu citronovu Stavu a zalejte skor
zliatym liehom. Nechajte 7 dni stat, kym
sa chute spoja a likér nadobudne poza-
dovanu chut.

Rolady zawijane
wotowe

1 kg wotowiny z grubego

» 20 dkg boczku wedzonego

* 2 marchewki

2 cebule

* 2 ogorki kiszone

« chrzan, starty i potgczony ze $mietang
* pieprz, sol

Wykonanie:

Marynata

* 1 tyzka swiezego rozmarynu
« 1 lyzka swiezej szatwii

» 1 zagbek roztartego czosnku
5 tyzek oliwy

Mieso zamarynowac¢ na 2 godziny, osu-
szy¢. Pokroi¢ na plastry grubosci 1 cm,
rozbi¢ dokfadnie i uformowa¢ owalne zra-
zy. Kazdy zraz posypac solg i pieprzem,
posmarowa¢ delikatnie chrzanem. Na
kazdym kawatku migsa potozy¢ pokrojone
w stupki: boczek, marchewka, ogérek i ce-
bula. Doktadnie zrolowa¢ kazdy zraz. Owi-
na¢ nicig lub wykataczka. Obsmazy¢ kazdy
zraz ze wszystkich stron. Przetozy¢ do ron-
dla, wla¢ 2 szklanki bulionu. Przykry¢ i du-
si¢ do migkkosci (ok 40-50 minut). Mozna
dodaé pod koniec duszenia $mietane. Po-
dawac z kasza gryczang lub ziemniakami.
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Hovidzie rolady
(@ la ,,Spanielsky vtadik)

* 1 kg hovadzieho masa (napr. rostenky)
» 20 dag udeného bocika

* 2 mrkvy

* 2 cibule

* 2 kyslé uhorky

* chren, struhany

a so smotanou

« Cierne korenie, sol'

Postup:

Marinada:

* 1 lyZica Cerstvého rozmarinu
* 1 lyzica Cerstvej Salvie

* 1 strucik rozotretého cesnaku
« 5 lyzic olivového oleja

Maso marinujte 2 hodiny, potom osuste.
Nakrajajte na platky hrubé 1 cm, dékladne
rozklepte a tvarujte ovalne kusy. Kazdy pla-
tok posypte solou a Ciernym korenim, jemne
potrite chrenom. Na kazdy platok méasa po-
loZte na stipiky nakrajané: bogik, mrkvu, uhor-
ku a cibulu. Kazdy platok dékladne zrolujte,
omotajte nitou alebo prepichnite Sparadlom.
Kazdu roladu opecte z kazdej strany. Preloz-
te do kastréla, vlejte 2 pohare bujénu. Duste
domakka pod pokrievkou (cca 40 — 50 minut).
Ku koncu dusenia mézete pridat smotanu.
Podavajte s pohankou alebo so zemiakmi.

=
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Sernik

Sktadniki spéd:
* 1 kostka masta

* 10 dkg orzechow zmielonych

* 5 dag cukru pudru

» 25 dag zmielonych herbatnikéw

Z podanych sktadnikow zagnies¢ ciasto
i roztozy¢ go na blache wczesniej wytozong
papierem do pieczenia.

Skladniki masa:

* 1,5 kg sera biatego zmielonego

* 2 szklanki cukru

« 8 jajek (zottka, piana z biatek)

2 budynie

* 2 cukry waniliowe

* 1 kostka masta

Masto utrze¢ z cukrem, dodaé zoéttka i po
tyzce sera, uciera¢ do uzyskania gtadkiej
masy. Na koniec dodaé budynie i wymie-
szac¢ delikatnie piane z biatek. Mase serowg
wytozy¢ na ciasto, piec ok. 1 godz. W temp.
180°C. Podawac¢ posypane cukrem pudrem
albo polane biatg lub deserowg czekolada.

Ingrediencie na spodnu vrstvu:

* 1 kocka masla

» 10 dag mletych orechov

5 dag praskového cukru

* 25 dag mletych suSienok

Vypracuijte cesto z uvedenych ingrediencii

a rozlozte ho na plechu vyloZenom papierom
na pecenie.

Ingrediencie na masu:

* 1,5 kg mletého tvarohu

* 2 pohare cukru

» 8 vajec (Zltky, sneh z bielkov)

* 2 pudingy

* 2 vanilkové cukry

* 1 kocka masla

Zmie$ajte maslo s cukrom, pridajte Zltky
a postupne po lyzici tvaroh, mieSajte az kym
vznikne hladka masa. Nakoniec pridajte pudin-
gy a jemne vymiesajte so snehom. Masu poloz-
te na cesto, pecte cca 1 hod. na teplote 180°C.
Podavajte posypané praskovym cukrom alebo
s polevou z bielej pripadne dezertnej Cokolady.

Pasztet z jajek

* 10 jajek ugotowanych na twardo

* surowe jajko

 cebula

* 400 g pieczarek

* % puszki zielonego groszku

« 5 tyzek startego zoéitego sera

« 5 tyzek kaszy manny

* 2 tyzki majonezu

* 2 tyzki kwasnej $mietany 18 %

« sol, pieprz, szczypta ostrej papryki

Ugotowane jajka i oczyszczone pieczarki
zetrzyj na tarce o duzych oczkach. Drobno
posiekaj cebule i podsmaz razem z pieczar-
kami na odrobinie oleju, wystudz. Wymieszaj
jajka, podsmazone pieczarki oraz odsaczony
groszek. Dodaj jajko, ser, $mietane, majo-
nez oraz kasze manne. Wszystko doktadnie
wymieszaj, dopraw solg i pieprzem oraz pa-
pryka. Podiuzng forme wytéz folig aluminio-
wa tak, by mozna nig byto przykry¢ pieczen.
Przetéz mase i przykryj folig. Piecz 40 minut
w piekarniku w temperaturze 200°C. Odchyl
folie i piecz jeszcze przez 20 minut. Moz-
na podawac¢ z dowolnym sosem, najlepiej
z chrzanowym lub czosnkowym.

Pastéta z vajec

* 10 na tvrdo uvarenych vajec

* surove vajce

* cibula

* 400 g Sampinénov

* % plechovky zeleného hrasku

« 5 lyzic nastrdhaného tvrdého syra

« 5 lyZic krupicovej kase

* 2 lyzice majonézy

* 2 lyzice 18 % smotany

« sol, Cierne korenie, Stipka palivej papriky

Uvarené vajcia a ocistené Sampinény na-

struhajte na hrubom struhadle. Na drobno na-

krajanu cibulu spolu so Sampinénmi uprazte na

malom mnozstve oleja a nechajte vychladnut.

VymieSajte vajcia, prazené Sampifiény a od-

cedeny hrasok. Pridajte vajce, syr, smotanu,

majonézu a krupicovu kasu. VSetko dokladne

vymiesajte, dochutte solou, Ciernym korenim

a paprikou. Obdiznikovti formu vyloZte alobalom

tak, aby nou bolo mozné prikryt masu. Formu

vypliite masou a prikryte alobalom. Pecte 40

minut v rdre na teplote 200°C. Odstrarite alobal

a pecte este dalSich 20 minat. Pastétu mozete

podavat s lubovolnou omackou, odporic¢ame
vSak chrenovu alebo cesnakovu.




Klopsiki
z warzywami | kaszg

* 2 | bulionu z warzyw

* 500 ml passaty pomidorowe;j

lub przecieru pomidorowego

* 450 g kaszy peczak

* 350 g miesa mielonego wieprzowego

lub wieprzowo-wotowego

2 opakowania mieszanych mrozonych
warzyw np. marchewka, kalafior, brokut,
papryka

» 1 mata cukinia lub kabaczek

* 1 mata cebula

2 jajka

« 8 tyzek oleju

* 2 - 3 tyzki butki tartej

* 2 tyzki maki

* natka pietruszki

* szczypiorek

* s0Ol, pieprz

Mieso wymieszaj z bardzo drobno po-
siekang cebula, butkg tarta i rozkiocony-
mi jajkami. Przypraw je solg i pieprzem,
a potem uformuj klopsiki. Oprész je maka
a potem zrumien na oleju. Nie musza byc¢
usmazone, bo bedg jeszcze dusi¢ sie ra-
zem z warzywami. Cukini¢ pokroj w kostke
i podsmaz jg na pozostatym oleju. Dodaj
pozostate warzywa i podsmaz wszystko
razem. Dodaj klopsiki, du$ przez 10 minut
a potem dodaj optukang kasze i gotuj do
miekkosci kaszy, uwazaj zeby jej nie roz-
gotowac. Dopraw solg i pieprzem. Kasze
mozna ugotowa¢ osobno. Podawaj posy-
pane natkg i szczypiorkiem.
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z mletého madsa
ninou a krupami

* 2 | zeleninového vyvaru

* 500 ml paradajkovej omacky ,Passata“
alebo paradajkového pretlaku

* 450 g hrubych jaémennych krup

tzv. peczak

* 350 g mletého bravcového

alebo bravéovo-hovadzieho méasa

« 2 vrecka mieSanej mrazenej zeleniny
napr. mrkva, karfiol, brokolica, paprika
* 1 mala cuketa

» 1 mala cibula

2 vajcia

« 8 lyzic oleja

2 - 3 lyzice struhanky

* 2 lyzice muky

* petrzlenova viat’

* pazitka

« sol, Cierne korenie

Gul’k?
e

SO ze

Maso vymieSajte s jemne nakrajanou
cibulkou, strihankou a rozmieSanymi vaj-
cami. Masu dochutite solou a Ciernym ko-
renim a nasledne tvarujte gulky. Popraste
ich mukou a potom oprazte dozlata na oleji.
Nemusia byt usmazené, lebo sa budu este
dusit' spolu so zeleninou. Cuketu nakrajajte
na kocky a oprazte na zvySnom oleji. Pridajte
ostatné zeleniny a vSetko spolu osmazte. Pri-
dajte masové gulky, duste 10 minat a potom
pridajte oplachnuté krdpy a varte domakka.
Davajte pozor, aby sa krupy nerozvarili. Do-
chutte solou a €iernym korenim. Krdpy mé-
Zete uvarit osobitne. Podavajte posypané
vhatou a pazitkou.

=
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Predjedlo

Bryndzova ndtierka
s Pucovskgm domacim
kabacom

Na pripravu potrebujeme:

* bryndzu zo 100% ovcieho syra
najlepsie priamo zo salasa,

* maslo,

« cibufu,

* mletd ¢ervenu papriku,

* pazitku,

* sol.

Do misky dame 250g pravej ovéej bryn-
dze, pridame 50g masla, nadrobno nakrajanu
cibulu, pridame trocha Cervenej papriky len
pre farbu a vSetko dokladne premieSame.

Podavame s Eerstvym chlebom alebo na
Orave s Cerstvym kabacom.

Natrety chlieb posypeme nadrobno nakra-
janou pazitkou a prajeme dobruchut.

Kabaé -
domaci chlieb

* 1 kg hladkej muky

« 8 dcl vlaznej vody

* 2 polievkoveé lyzice soli

1 Gajova lyZica celej rasce

* brav€ova mast na vymastenie plechu

Kvasok

¢ 2 dcl vlazného mlieka
« 1 €ajova lyzica cukru
« 1 kocka drozdia (42 g)

Do vlazného mlieka pridame drozdie, 1
€ajovu lyzicu cukru. Do takto pripraveného
kvasku pridame ostatné ingrediencie a ne-
chame kysnut cca 1 hodinu. Po¢as kysnutia
cesto dvakrat premieSame.

Plech vymastime brav€ovou mastou a na
takto pripraveny plech vylejeme cesto. Po-
vrch cesta posypeme makom a dame piect
na 230°C cca 30 min. Po vybrati z pece ne-
chat volne vychladnut.

Przystawka

Domowy pucowski
chleb tzw. kabaé
z pastq z bryndzy

Do przygotowania potrzebujemy:
* bryndze ze 100% owczego sera,
najlepiej bezposrednio z bacéwki,
* masto,

« cebule,

* mielong czerwong papryke,
 szczypiorek,

* s0l.

Do miski dajemy 250 g prawdziwej owczej
bryndzy, dodajemy 50 g masta, drobno po-
siekang cebule, troche czerwonej papryki,
by nadac pascie kolor i wszystko doktadnie
mieszamy.

Podajemy ze $Swiezym chlebem lub na
Orawie ze swiezym kabacem.

Posmarowany pastg chleb posypujemy
drobno posiekanym szczypiorkiem i zyczymy
smacznego.

Kabac -
domowy chleb

* 1 kg drobno mielonej maki
» 800 ml letniej wody
* 2 tyzki soli
* 1 tyzeczka niemielonego kminku
» smalec wieprzowy do wysmarowania
blachy
Zakwas
* 200 ml letniego mleka
1 tyzeczka cukru
« 1 kostka drozdzy (42 g)

Do letniego mleka dodajemy drozdze i 1
tyzeczke cukru. Do tak przygotowanego za-
kwasu dodajemy pozostate sktadniki i zosta-
wimy do wyrosnigcia na okoto godzine. Pod-
czas wyrastania ciasto dwukrotnie mieszamy.

Blache smarujemy wieprzowym smalcem,
a nastepnie wylewamy na nig ciasto. Z wierz-
chu posypujemy ciasto makiem i pieczemy
w temperaturze 230°C przez ok. 30 min. Po
wyjeciu z pieca zostawiamy ciasto, by wystygto.




Polievka

Brmbol’ — jarnd
zeleninova polievka
s mdjovkami

Na pripravu potrebujeme:
e mrkvu,

* petrzlen,

« kalerab,

e cibulu,

* maslo,

* majovky alebo susené huby,

« Gierne korenie,

* mletu cervenu papriku,

« jedno vajce,

* polohrubu muku,

« sol.

Ocistenu zeleninu pokrajame na malé
kusky. V hrnci roztopime maslo a pridame
nadrobno nakrajanu cibulu, ktord do sklo-
vita opecieme. Potom pridame nakrajanu
zeleninu a chvilu ju podusime a zalejeme
vodou. Pridame sol, Cierne korenie celé
a mleté. Nasledne pridame huby najlep-
Sie Cerstvé majovky alebo m6zeme pridat
suSené huby. Varime do polomakka. Me-
dzi tym si pripravime halusky. Do nadoby
- 8alky si rozbijeme jedno vajce, pridame
polohrubt muku, Stipku soli a vSetko do6-
kladne zmieSame. Do cesta pridame trocha
vody, cesto bolo vlacne. Ked je zelenina
takmer uvarena pridame halusky najlepSie
trhané vidlickou z nadoby. Nakoniec po-
lievku zalejeme zaprazkou z roztopeného
masla a sladkej ¢ervenej papriky.

Brmbol’ — wiosenna

zupa jarzynowa

z ggskami majowymi
(Calocybe gambosa)

Do przygotowania potrzebujemy:

* marchew,

« pietruszke,

« kalarepe,

« cebule,

* masto,

* ggski lub suszone grzyby,

* pieprz,

« stodkg mielong czerwong papryke,

* jedno jajko,

* make krupczatke,

* sol.

Oczyszczone jarzyny kroimy na mate ka-
watki. W garnku roztapiamy masto i dodaje-
my drobno posiekang cebule, ktérg smazymy
az sie zeszkli. Nastepnie dodajemy pokrojone
jarzyny i chwile dusimy, a potem zalewamy
woda. Dodajemy sol, pieprz w ziarenkach
oraz mielony. Potem dodajemy grzyby, najle-
piej Swieze gaski, ale mogg tez by¢ suszone.
Gotujemy az beda pot miekkie. W tym czasie
przygotowujemy kluski. Do naczynia — filizan-
ki wbijamy jedno jajko, dodajemy make krup-
czatke, szczypte soli i wszystko doktadnie
mieszamy. Dolewamy do ciasta troche wody,
zeby byto plastyczne. Kiedy jarzyny sg juz
prawie ugotowane, robimy kluski nabierajac
widelcem ciasto z filizanki. Na koniec dodaje-
my do zupy zasmazke z roztopionego masta
i stodkiej czerwonej papryki.

Ageritg’v _
Domaca slivovica

Na pripravu potrebujeme, zrelé velmi
sladkeé slivky. Starostlivo slivky pozbierame
a nalozime do suda aby nam vznikol kvalit-
ny kvas vhodny na palenie.

Hotovy kvas zanesieme do palenice
a netrpezlivo ¢akame na vysledok.

Vysledok zalezi od starostlivosti. Poda-
va sa patricne chladena a riedena na 52%.
Uzivat pravidelne ale v malych mnoz-
stvach.
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Aperitjf .
Domowa sliwowica

Do przygotowania potrzebujemy dojrzate
bardzo stodkie sliwki. Sliwki doktadnie zbiera-
my i wktadamy do beczki, by powstat nastaw
nadajacy sie do destylacji.

Gotowy nastaw zawozimy do gorzelni
i niecierpliwie czekamy na efekt.

Efekt zalezy od dbatosci. Sliwowice nale-
zy podawac¢ odpowiednio schtodzong i roz-
cienczong do 52%. Stosowac regularnie, ale
w matych ilosciach.




Hlavné jedlo

Pedend bravéova
krkoviéka
s kapustou
a domacou knedlou

Pelené braviové

« 2 kg krkovicka (s kostou alebo bez kosti)
alebo pliecko

* 2 kus cibula

» 100 g slanina

* 1 hlavka cesnaku

« drvena rasca

» mleté Cierne korenie

» mleta ¢ervena paprika

* sof

* bravéova mast’

Mé&so umyjeme, osusime a pozdiZne pres-
pikujeme cesnakom. Ak pouzijeme pliecko tak
maso prespikujeme okrem cesnakom aj slani-
nou. NajlepsSie koreniny Cierne korenie, mleta
rasca, ¢ervena paprika sol zmieSame a po-
tom touto zmesou maso natrieme zo vSetkych
stran. Ak uprednostiiujeme rézne grilovacie
koreniny mézeme pouzit kipenu zmes. Takto
pripraveny kus masa dame do pekaca, ktory
sme dopredu vytreli brav€ovou mastou. Maso
oblozime pokrajanymi kiiskami cesnaku, pod-
lejeme vodou tak do 1/3 zakryjeme pekac
a dame do predhriatej rary piect pri teplote
180°C cca 2,5 hod. Priebezne maso podlieva-
me. Pred koncom pecenia krkovicku vyberie-
me a nakrajame na uhladné platky, ktore este
lezmo ulozime do Stavy a dame este dopiect
a nakoniec aj trocha zapiect.

Dusend kapusta

* 1 kg kyslej kapusty

* 2 ks cibule

* rasca cela

* sol

* brav€ova mast’

* krystalovy cukor

Podla potreby kyslu kapustu premyjeme
a pokrajame na mensie kusky.

V hrnci rozpalime dve lyzice bravcovej
masti a priddme nadrobno nakrajanu cibulu.
Na miernom ohni mieSame aby sa nepripali-
la cibula. Pridame dve ftri lyzice kryStalového
cukru. Cukor sa roztopi, skaramelizuje a upe-
Cie spolu s cibulou. Skaramelizovany cukor
doda kapuste peknu hnedsiu farbu. Postupne
pridame kapustu, sol a rascu. Zakryjeme a za
obc¢astného mieSania dusime pokial kapusta
nezmakne.

Domdca parend knedla

* 500 g polohrubej muky

» 250 ml vlazné mlieko

* 1 kocka (20g) drozdie

* 1 vajce

* 1 ¢ajova lyzicka sol

« 1 Cajova lyzica cukor

Do vlazného mlieka pridame drozdie, 1
Cajovu lyzicu cukru a 2 polievkové lyzice
muky.

Nechame vykysnut kvasok. Ostatni muku
zmieSame so solou.

Ked mame kvasok vykysnuty zamieSame
zvy$nu muku a vajce. Cesto dobre vypracu-
jeme a nechame znova postat’ (vykysnut),
prikryté utierkou. Objem cesta sa nam zdvoj-
nasobi.

Po vykysnuti cesto dame na dosku a vy-
formujeme knedle (podla velkosti aké chce-
me - dve az tri)

Kym cesto kysne pripravime si hrniec s vo-
dou, do ktorého dame parak. Parak potrieme
olejom, aby sa nam cesto neprilepilo. Ked
voda v hrnci vrie vlozime knedlu a nechame
ju zakrytu parit’ cca 20 min. Po vybrati knedle
z hrnca ju potrieme zlahka olejom, aby nam
neobschla.

Na tanier nalozime kapustu, pridame
platok pecenej krkovicky, knedlu a vsetko
bohato polejeme omackou z vypeku.




Danie gtéwne

Pieczona karkéwka wieprzowa
z kapustg i domowym knedlem

Pieczona wieprzowina

* 2 kg karkowki (z koscig lub bez kosci)
albo topatki

* 2 cebule

* 100 g stoniny

* 1 gtéwka czosnku

* mielony kminek

* mielony pieprz

* mielona czerwona papryka

* s0l

* smalec wieprzowy

Migso myjemy, osuszamy i szpikujemy
czosnkiem wzdtuz widkien. Jezeli przyrzadza-
my fopatke wéwczas szpikujemy jg nie tylko
czosnkiem, ale réwniez stoning. Najlepsze
przyprawy, czyli pieprz, mielony kminek, czer-
wong papryke i sol mieszamy, a nastepnie
nacieramy tg mieszanka mieso ze wszyst-
kich stron. Jesli wolimy rézne przyprawy do
grilla mozemy uzy¢ gotowej mieszanki. Tak
przygotowany kawatek migsa wktadamy do
wczesniej wysmarowanej wieprzowym smal-
cem brytfanny. Mieso obktadamy pokrojo-
nym na kawatki czosnkiem, zalewamy wodag
do wysokosci jego 1/3, zamykamy brytfanne
i wstawimy do nagrzanego piekarnika, piecze-
my w temperaturze 180°C ok. 2,5 h. W trak-
cie pieczenia migso podlewamy. Przed kon-
cem pieczenia wyjmujemy karkowke i kroimy
w foremne plastry, ktére ktadziemy na ptasko
w sosie i jeszcze chwile pieczemy, a na konicu
troszke zapiekamy.

Duszona kapusta

P
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* 1 kg kiszonej kapusty
* 2 cebule

« caty kminek

* s0l

* smalec wieprzowy

« cukier krysztat
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Jezeli jest taka potrzeba, to kiszong kapu-
ste ptuczemy i kroimy na mniejsze kawatki.
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W garnku rozgrzewamy dwie tyzki wie-
przowego smalcu oraz dodajemy drobno po-
siekang cebule. Smazymy na lekkim ogniu,
zeby cebula sie nie przypalita. Dodajmy dwie
- trzy tyzki cukru krysztatu. Chodzi o to, by
cukier roztopit sig, skarmelizowat i upiekt ra-
zem z cebulg. Skarmelizowany cukier nada
kapuscie piekny brgzowawy kolor. Stopniowo
dodajemy kapuste, sl i kminek. Przykrywamy
i czesto mieszajgc dusimy az kapusta zmiek-
nie.

Domowy knedel
na parze

* 500 g maki krupczatki

* 250 ml letniego mleka

« 1 kostka (20 g) drozdzy
1 jajko

1 tyzeczka soli

* 1 tyzeczka cukru

Do letniego mleka dodajemy drozdze, 1
tyzeczke cukru i 2 tyzki maki.

Zastawiamy zakwas do wyrosniecia. Po-
zostatg mgke mieszamy z sola.

Po wyrosnieciu zakwasu dodajemy do nie-
go pozostatg make i jako. Ciasto doktadnie
wyrabiamy i znowu zostawimy do wyrosniecia
nakryte Sciereczkg, az podwoi swojg objetosé.

Po wyrosnieciu wyktadamy ciasto na de-
ske i formujemy knedle (zaleznie od tego ja-
kiej maja by¢ wielkosci dwa lub trzy).

W czasie, gdy ciasto wyrasta przygotowu-
jemy garnek z wodg, do ktérego wktadamy
sitko do gotowania na parze. Sitko smaruje-
my olejem, zeby nie kleito sie do niego ciasto.
Kiedy woda w garnku wrze, ktadziemy na sit-
ku knedel, przykrywamy i gotujemy na parze
ok. 20 min. Po wyjeciu knedla z garnka nacie-
ramy go delikatnie olejem, zeby nie obsecht.

Naktadamy na talerz kapuste, doda-
jemy plaster pieczonej karkéwki, knedel
i wszystko obficie polewamy sosem spod
pieczonego miesa.




Dezert
. Domaca kysnuta
strudla plnena makom

Suroviny na kysnuté cesto:

* 2 kg polohrubej muky,

* ¥ kocky Cerstvého drozdia,

* 3 dcl vlazného mlieka,

* 1 dcl oleja,

* 1 vajicko,

* vanilkovy cukor,

« Stipku prasku do peciva,

« Stipku soli,

* polievkova lyZica cukru

Suroviny na plnku:

* 500 g maku,

* 3 polievkové lyzice dzemu,

* 1 citron, Stavu a nastruhanu korku
z umytého citrénu pridame do maku, vanilko-
vy cukor a cukor podla chuti.

Urobime si kvasok, do 1 dcl vlazného
mlieka rozdrobime drozdie pridame 1 poliev-
kovu lyZicu cukru premieSame a nechame na
teplom mieste postat, aby nakyslo.

Do vacsej misy si preosejeme muku pri-
dame zvysny cukor, vanilkovy cukor, prasok
do peciva sol, vajicko, olej a vykysnuty kva-
sok, vSetky suroviny vymiesime ru¢ne alebo
elektrickym mixérom a vypracujeme hladké
nelepivé cesto. Poprasime mukou a prikryje-
me utierkou nechame na teplom mieste kys-
nut cca 30 — 40 min. Pripravime si plech do
ktorého dame cca 0,5 dcl oleja.

Pripravime si plnku: mak zomelieme, pri-
dame vsetky suroviny, 1 dcl mlieka prevarime
a pomali¢ky lejeme do maku tak, aby nebola
riedka plnka /pInka je krasne Cierna /

Ked je vykysnuté cesto tak si ho rozde-
lime na 3 bochniky, ktoré vyvalkame podla
velkosti plechu a naplnime pripravenou ma-
kovou plnkou. Bochniky zrolujeme a dame na
plech , Strudle potrieme olejom, aby sa nezle-
pili a poukladame na plech vedla seba a eSte
nechame 20 min, aby dobre podkysli a dame
do vyhriatej rury, ktora je vyhriata na 180°C,
pecieme 30 — 40 min.

Po upeceni Stradle vyberieme dame na
mriezku, aby nam vychladli a potom ich po-
krajame a podavame s bylinkovym ¢ajom.

Deser
Domowy strudel
drozdzowy z makiem

Sktadniki na ciasto drozdzowe:
* %2 kg maki krupczatki,
* Y2 kostki Swiezych drozdzy,
» 300 ml letniego mleka,
* 100 ml oleju,
* 1 jajko,
* cukier waniliowy,
 szczypta proszku do pieczenia,
 szczypta soli,
* tyzka cukru
Sktadniki na nadzienie:
* 500 g maku,
* 3 tyzki dzemu,
e 1 cytryna, sok i startg skérke z umytej
cytryny dodajemy do maku wraz z cukrem
waniliowym i cukrem do smaku.

Robimy zaczyn do 100 ml letniego mleka
dodajemy pokruszone drozdze, 1 tyzke cukru
i mieszamy, a nastepnie zostawiamy w cie-
ptym miejscu do wyrosniecia.

Do wiekszej miski przesiewamy make
i dodajemy pozostaty cukier, cukier wani-
liowy, proszek do pieczenia, sol, jajko, olej
i wyrosniety zaczyn, wszystkie sktadniki mie-
szamy recznie lub mikserem elektrycznym
az do wyrobienia gtadkiego nieklejgcego sie
ciasta. Posypujemy ciasto maka, nakrywa-
my $ciereczka i zostawiamy do wyrosniecia
w cieptym miejscu na ok. 30 — 40 min. Przy-
gotowujemy blache, do ktérej wlewamy ok.
50 ml oleju.

Przygotowujemy nadzienie: mielimy mak,
dodajemy wszystkie sktadniki, 100 ml mleka
przegotowujemy i powoli wlewamy do maku,
tak by nadzienie nie stato sie rzadkie i nie
stracito czarnego koloru.

Po wyrosnieciu dzielimy ciasto na trzy
bochenki, ktére rozwatkowujemy na wielko$¢
blachy i smarujemy przygotowang masg ma-
kowg. Kazdy pfat ciasta zwijamy, smarujemy
olejem, zeby sie nie skleit z sgsiednim, ukta-
damy na blasze obok siebie i pozostawiamy
jeszcze na 20 min., zeby dobrze wyrosty,
a nastepnie wktadamy do piekarnika nagrza-
nego do 180°C i pieczemy 30 — 40 min.

Po upieczeniu wyjmujemy strudle, ktadzie-
my na kratce, zeby wystygty, a potem kroimy
i podajemy z herbatka ziotows.
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