ROCNIK 45 2/1997

Sn MATERIALY

STRAVA A STOLOVANIE BOHATSICH A PRIVILEGOVANYCH
VRSTIEV OBYVATELSTVA V LIPTOVE YV 18. STOROCI

SLAVKO CHURY

Zivot v liptovskych dedinach a mesteckach v 18. storo&i bol ovplyvneny agrarnou vy-
robou a rozvojom remesla. V pramenoch liptovskej proveniencie sa stretavame s udajmi
o stravovani lepSie situovanych vrstiev vidieckeho i mestského obyvatelstva, ktoré zaviselo
od dostatku potravnych ¢lankov, ziskanych prevazne z miestnych zdrojov. Spdsob pripravy
potravy v Liptove bol ovplyvneny hospodarskymi podmienkami, prirodou a nemala tlohu
tu zohravala tradicia a zvyklosti. Specifické suroviny tu boli zvidc¢sa nedostupné a dovoz
potravin zo vzdialenejSich krajin bol drahy. Pouzivali sa najma domace potraviny rastlinné-
ho a Zivoc¢isneho povodu, ktoré obsahovali vSetky zakladné zlozky vyzivy, majetnejsi fudia
si kupovali aj importovany tovar.

Strava poddanského obyvatelstva bola jednoducha a zakladnym potravnym ¢lankom
vo vacésine rodin bol chlieb (nebol vzdy kazdodennym jedlom) a mucne vyrobky. Z mu-
ky sa pripravovali rozli¢né druhy cestovin a muc¢ne jedlad. Velmi podstatnou a délezitou
zlozkou potravy boli kaSe. Konzumovalo sa mlieko a mlie¢ne vyrobky, ktoré mali naj-
vacsi vyznam zo zivociSnych produktov. Mlieko sa pijalo sladké a kyslé. Bolo ddlezité
pri priprave polievok. Zo strukovin to bol na prvom mieste hrach. Z okopanin najma
Jjedlé druhy repy, kedze pestovanie zemiakov sa tu udomacnilo uz koncom 18. storocia.
Stravu doplnalo ovocie a lesné plody. Pravda, nechybalo ani miso, ktor¢ sa vSak objavo-
valo na stole ojedinele. Strava bola dost stereotypna a pocet jedal, ktoré sa v tyzdni strie-
dali, bol minimalny.

Viésie moznosti mali bohatsie rodiny. Pri ¢itani zaznamov vztahujucich sa na zasoby vo
vidieckych zemianskych domacnostiach v 18. storo¢i narazime prevazne na muku, mucne
vyrobky, hrach a iné strukoviny, ako aj na suSené ovocie. Pri spisovani majetku v kurii
Michala Okoli¢aniho v Andiciach nasli v roku 1763 v komore a v kuchyni ,,v strovnom
Stocku® stvrt merice pohancenych krup, Stvrt korca ,,lohddze* (ja¢émennych krup), hrniec
krupice a “hrachu na jedno uvarenia“. V jednotlivych prie¢inkoch druhej truhly skladovali
pol korca pSeni¢nej muky, korec suSenych hrusiek a viac¢Sie mnozstvo susenych sliviek.
V mucniciach bolo pol korca ja¢mennej muky, pol merice ,,surzenej* (mieSanej) muky
a pol korca pSeni¢nej muky. VicSie zasoby drzali v syparni. Celkove tu mali tri merice
jarca, tri merice surzice, dve merice zita a poldruha merice pSenice. Aj v kurii v Demdi-
nach potravinové ¢lanky uskladnovali roku 1797 v truhliciach. Muku drzali v sudoch, mas-
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lo v Stvrtkach, dend slanina a mast bola uskladnena v komore. Pravda, zdsoby poddan-
ského obyvatelstva boli menSie a zdviseli od mnozstva dorobenych rastlinnych a zivo¢is-
nych produktov na hospodarstvach.

Priprava zakladnych jedal v lepsej mestskej kuchyni sa v podstate neliSila od zvyklosti
v bohatSich zemianskych domacnostiach. Na celom uzemi Liptova bola hlavhym potrav-
nym ¢lankom muka z chlebového obilia. Chlieb bol zakladnou potravinou v kazdej mest-
skej domacnosti a kupoval sa u pekarov. Niektoré rodiny, zviazané va¢smi s polnohospo-
darskou V}'/robou si ho pripravovali doma. V druhej polovici 18. storocia sa piekol kysnuty
biely a Cierny chlieb s pouzitim kvasku. Libra (asi pol kilogramu) bieleho chleba stala 4,3
denara. U&tovny doklad z roku 1769 hovori, Ze obliabeny bol najmi Zitny chlieb; 46 peciiov
stalo vtedy 4,60 zlatych, kym za ,,318 Zemliciek od pekara* zaplatili 5,30 zl. Chlieb musel
mat stanovenu vahu podla stoli¢nej limitacie cien potravm a v roku 1775 sa peceii predaval
za 10 denarov. Z kysnuteho cesta sa piekli rozliéné pe¢iva. Zemle boli velmi drahé, jeden
kus stal v roku 1775 az 2,5 denara, teda dve Zemle tolko, ako jedno kurca. Velky pocet jedal
sa pripravoval z muky, a to aj v lepéej kuchyni. Merica bielej muky stala v roku 1738 2,20
zI. Varili sa rozli¢né druhy cestovin, kase, jedla z krup a pod. Bola znama aj ryza (v orig.
Riskasa, ¢o je oznacenie samotného nazvu produktu a nie pripraveného jedla z neho). Asi
pol kilogramu stalo 20 denarov, bola teda velmi draha (tolko stalo 5 kurciat). Na sviatky
a pri rozli¢nych rodinnych prilezitostiach sa piekli kolace. Pripravovali sa najmi z pSenic-
nej muky. V dobre situovanych rodindch ako prisadu pouzivali cukor, med, lekvar, ale aj
mandle, hrozienka a figy. Cukor bol vSak drahy, v roku 1743 stal 1 kg asi 1,30 zl.

Po obilninach boli najvyznamnejsim potravinovym produktom strukoviny. Z nich sa
pripravovala cela skala jedal (polievky, kase i iné privarky). Zo strukovin bol najobltbene;j-
§i hrach, ktory nechybal ani na panskej tabuli. Hrach sa konzumoval vo velkej miere cez
celé 18. storocie. V dostojnickej kuchyni v Liptovskom Mikuldsi roku 1738 spotrebovali
za tri tyzdne S$tvrt merice hrachu za 50 denarov. Fazula sa v dokladoch spomina zriedkake-
dy. Je pozoruhodné, ze ani v jednom dokumente z druhej polovice 18. storocia sa este
nestretdvame so zemiakmi, hoci uz boli zndme. Zemiaky sa stali hlavnou potravou obyva-
telstva v Liptove az v druhej polovici 19. storocia.

K najcennejs$im zlozkam [udskej vyZivy patrilo mlieko a mlie¢ne vyrobky. V porovnani
s inymi Zivo¢iSnymi produktami bolo dost drahé. Holba (asi 0,9 1) stala v 30. rokoch 18.
storoCia 2,5 dendra, holba smotany 5 denarov a holba masla az 25 denarov. Maslo sa kon-
zervovalo topenim a v niektorych pripadoch nahradzalo mast. Smotana sa pouzwala na
varenie, a to sladka a kysla. Udaj z roku 1769 napoveda, Ze 19 holieb bolo mozné kupit za
1,90 zI. Ceny sa v8ak menili. Napr. v roku 1775 16 holieb mlieka stalo 80 denarov. Mliecne
jedlé patrili k zakladnym zlozkdm stravy. Konzumoval sa tvaroh a iné druhy syrov. Liptov
patril k ovCiarskym regionom. Dolezitym mliecnym produktom tu bola bryndza, ktora sa
konzumovala Cerstva a zakonzervovand v geletkach. Bryndza sa vyskytuje vo viacerych
dokladoch, vztahujtcich sa na vytuctovanie poskytnutej stravy.

Kuchyna sa neobisla bez vajec, ktoré sa konzumovali samostatne, alebo tvorili prisadu
do vareného pokrmu. V roku 1769 stalo 350 vajec v Liptove 1,75 zI., teda zhruba tolko, ako
8 mladych husi. Pramene aj z neskorSich rokov potvrdzuju, ze vajcia boli délezitou sticas-
tou vyzivy. Z roku 1775 pochodi tidaj, ze 650 vajec stalo necelé 3 zI., teda zhruba tolko, ako
60 kurciat.

V strave sa vyuzivalo miso a misové vyrobky. Miso domacich zvierat prevladalo v pri-
prave jedal v lepsej kuchyni. Dokumenty celkove poukazuji na to, Ze najoblubenejSim
médsom bola hovéddzina. V roku 1769 stal funt (asi pol kilogramu) 4 denare, telacina bola za
5 denarov a najlacnejSia bola baranina za 2 denare. Na porovnanie mozno uviest, Ze jahna
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stalo 50 dendrov. Obluba hovéddzieho mésa sa zraci takmer z kazdého dokladu a pretrvavala
cez celé 18. storocie. Hovddzina mala prednost pred ostatnymi druhmi. V jali 1775 sa jej
spotrebovalo na kuchyiiu hlavného Zupana 194 funtov, kym baranina iba 65 funtov. Pravda,
zjedlo sa aj tela (za 2,65 zI.), dvoje kozliat a §tvoro mladych prasiatok po 20 denarov. Kon-
zum maésa zavisel od chovu dobytka a oviec a ceny sa menili. V polovici 70. rokov 18.
storocia najlacnejsia bola jahnacina. Jej cena sa pohybovala okolo 3 denare za libru. Hové-
dzina stala 5 denarov, telacina 4 a bravcové méso bolo najdrahs$ie. Libra sa predavala za
vyse 6 dendrov. V prameiioch sa stretdvame s terminmi ,,puorcovina cerstva, puor¢ovina
udla®. Prekvapuje vysoka cena slaniny — 20 dendrov za libru. Dvoje kozliat bolo v roku
1775 mozné kupit za poldruha zlatého. Obltibené boli vnutornosti (droby) a konzumovali
sa jazyky (v orig. lizak). Telacie pltcka stali v roku 1738 10 dendrov, hlava 7,5 denara. Uz
vtedy na jedalnom listku nachadzame drzky (intestina bubulina), ktoré sa predavali za 5
denarov a jelitd (farcinium). Ako pochutka sa spominaji roku 1765 baranie vajcia. Hoviddzi
jazyk stal v roku 1769 15 dendrov. Z miésovych vyrobkov boli zndme aj klobasy a jaterni-
ce. Udaje sa viazu k roku 1738. Mladé prasiatka sa piekli na razni. Napodiv neboli drahé,
kedze v roku 1769 vyuctovali za dva upecené kusy iba 30 denarov, t.j. tolko, ako za dva
hovadzie jazyky. Zverina bola potravou prevazne majetnejSich vrstiev, a to uz od davnych
¢ias (poddani nesmeli polovat a ak, tak iba na prikaz zemepana). Zajace ako potrava sa
vyskytuju v archivnom materiali ¢astejSie, kym z operencov sa spomina v roku 1775 iba
hluchén, oceneny na 80 denarov.

Na maéso a perie sa chovala hydina, a to hrabava i vodna. Morky, ktoré sa k ndm dostali
niekedy v 16. storo¢i, sa chovali tiez v Liptove. V 30. rokoch 18. storocia sa morka cenila
na 50 denarov. Jedla z morc¢aciny boli podla zachovaného dokumentarneho materialu v lepse;j
kuchyni bezné. Na takmer kazdom hospodarstve bol rozsireny chov kur a husi, ale aj kacic,
ktoré vyzadovali vacSiu opateru. Hydina na vtedajSie pomery nebola az taka draha. Stary
moriak stal v roku 1769 okolo 1 zI., 10 mladych moriek 3 zI., 8 mladych husi 1,60 zI., 11
kaciek 1,10 zl., 6 sliepok 80 dendrov a 45 kurciat 2,25 zI. Doklad z roku 1885 ilustruje
spotrebu hydiny v hlavnozupanskej kuchyni. Zjedlo sa 60 kurciat po 5 dendrov, 6 sliepok po
7,5 dendra, 13 husi po 35 denérov, 10 kacic po 15 denérov, 16 morciat po 40 denérov, 2
kapune po 30 dendrov a velky moriak za 1,25 zl.

V obdobi cirkevnych postov, ale aj pri inych prilezitostiach sa konzumovali ryby, pripra-
vovali sa v§ak inym sposobom ako dnes. Piekli sa s korenim, klincekmi a inymi prisadami.
Jedla ,,z rozli¢nych druhov ryb* sa spominaji v dokumente z roku 1738. Spotreba ryb bola
vtedy zrejme viacsia. Jedli sa ryby sladkovodné a morské, najma treska (v orig. Stockfisch),
ktora sa dovazala suSena a solena. Libra tresky sa v roku 1738 predavala za 25 denarov.
Ryby boli sucastou potravy réznych vrstiev obyvatelstva. Na stdl prichddzali najcastejSie
ryby z domaécich zdrojov, najmé pstruhy a lipne a mozno aj kaprovité ryby. V roku 1775
pre kuchynu hlavného Zupana ,,dano jest ryb“ za 25 denarov. Niektoré vidiecke rodiny si
zadovazovali ryby vo vlastnej rézii. V inventdri majetku zamianskeho domu v Dem¢inach
saroku 1789 spominaju ,,siete vet§ie na ryby*a “sito velkuo na ryby*. V kurii v Benladiko-
vej mali roku 1800 ,,tri vr§ky z pruta na ryb lapania®. Sucastou stravy boli raky. V roku
1761 10 rakov stalo 25 denarov. Ako delikatesu mozno uviest slimaky. Predavali sa tieZ na
kusy a v roku 1738 50 sliméakov bolo za 30 dendrov.

Siroké uplatnenie v kuchyni nasla zelenina. Pod ,,zahradnymi vecami® sa roku 1738
rozumela cibula, cesnak, perasin (petrzlen), chren, redkovka a zrejme aj ostatné druhy.
Kapusta sa spomina osobitne. Pouzivala sa ¢erstva (sladka), alebo konzervovana kysnutim
v sudoch. Zelenina sa konzumovala v surovom stave, ale pouzivala sa aj na pripravu pokr-
mov, najmi ako priloha k mésitym jedlam a varili z nej tiez polievky. Z roku 1775 pochodi
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udaj, ze na kuchynu hlavného Zupana potrebovali mladu kapustu, kel, karfiol, kalerdb a uhor-
ky (v cene 2,75 zl.), dalej mlady hrach a start kapustu, z ovocia marhule, ¢ereSne a ribez-
le. Samostatne je evidovana polozka ,,za perasin, cibulu, cesnak a mrkvu®, ¢o stalo 1,40 zI.
Podstatnou ¢astou obedov byvalo ovocie, najma jablka a hrusky, ktoré sa pouzivali aj ako
prisada do vary. Zname bolo aj juzné ovocie. V roku 1738 blizSie neuvedené mnozstvo
korenia, mandli a hrozienok stalo 5 zI., ¢o bola hodnota 50 sliepok. V roku 1761 funt fig
bolo mozné kupit za 30 denarov. Najrozsirenejsim druhom ovocia v Liptove vSak boli sliv-
ky. Pouzivali sa na pripravu rozli¢nych pokrmov ¢erstvé a aj susené. Z roku 1768 pochodi
udaj, ze zo sliviek varili lekvar.

Korenie sluzilo ako prisada na aromatizovanie a zvyraznenie chuti pokrmov. Pouzivali
sa v podstate tie isté¢ druhy (podzemné Casti rastlin, stromové kora, listy, celé rastliny) ako
dnes, pravda, ich kombinacia pri ochufovani jedal byvala ina. Korenie sa uchovavalo vo
zvlastnych vrecuskach (kapsach), pre ktoré sa v Liptove vzilo oznadenie puska. Priprava
stravy vo vacsine domacnosti bola jednoducha. Ako korenie sluZila najcastejsie sol a nie-
ktoré domace druhy (rasca, jalovec) a niektoré kvety. Dovazané orientalne korenie bolo
drahé a pouzivalo sa iba v lepsej kuchyni. Rozli¢né druhy korenia, ako aj cukor, sa preda-
vali v lekariach a Specializovanych obchodoch. Na zjemnenie jedal dodali do dostojnicke;j
kuchyne v Liptovskom Mikulasi roku 1738 z miestnej lekarne mandle, kapary, orechovy
a muskatovy kvet, Safran, ¢ierne korenie, klinceky a iné vzacne druhy. V roku 1743 1 kg
klinceka stal okolo 5 zI., 1 16t, t.j. 15,3 gramu Safranu sa predéaval za 75 denarov. V minulos-
ti sa zrejme viac solilo. Na pripravu dvoch husi, Styroch kureniec, zajaca a ryb pouzili
v roku 1772 az 3 libry soli (za 77 dendrov). Ako potravina a sucasne pochutina a korenie
sluzili aj v tych ¢asoch jedlé druhy htib. Konzumovali za ¢erstvé a susené. V doklade z ro-
ku 1773 sa uvadza polozka ,,Jelenich hub funtov 13 aden. 45 (5,85 zl.) a “Item druhych
jelenich hub funtov 3 aden. 60" (1,80 z1.). V druhom pripade mozno i§lo o suSené jelenice.
Boli velmi drahé, pol kilogramu stalo tolko ako 9 kurciat. V dokumente z roku 1739 sa
spominaju ,,gribové huby*.

Neoddelitelnou stucastou stravy boli napoje. Zakladnym napojom bola voda, ktord sa
vSak na panskych stoloch objavovala zriedka. Oblibené bolo pivo. Vino sa pilo v bohatych
domadcnostiach v prirodzenom stave, ale na st6l prichadzalo aj varené€, a to i v letnych
mesiacoch. V roku 1775 sa pripravovalo so ,,Skripom a rascou®. Udaj z roku 1738 potvr-
dzuje, ze 119 holieb starého a 26 holieb nového vina stalo spolu 23 zI. Tvrdy alkohol bol
napojom predovsetkym poddanského obyvatelstva a vojakov. Niet pochybnosti o tom, Ze
z nazbieranych a usuSenych kvetov sa pripravoval ¢aj. V druhej polovici 18. storocia sa na
bohatsich tabuliach zacal udomacinovat dovazany caj, ale do vac¢Siny domov sa dostal az
neskor. V uctovnom doklade z Liptovského Mikulasa z roku 1761 je uvedend polozka ,,Herba
thee pre pana secretara®“. Znama bola tiez kava. V roku 1761 stal funt 75 denarov.

Napokon niekolko slov o vojenskej strave. Poddanské obyvatelstvo na svojich hospo-
darstvach dordbalo mnozstvo zivo¢iSnych a rastlinnych produktov, ktoré v ramci rozli¢-
nych davok (portio oralis, portio equilis) dodavalo armade. Vojenska strava bola prosta, ale
vyzivna. Skladala sa prevazne z chleba, mlie¢nych produktov, najmé z masla, bryndze a va-
jec. Vela jedal sa pripravovalo z rozli¢nych druhov muky. Na varenie slizila mast (adeps)
a muzstvu nechybalo miso. Velmi rozsirené bolo nemierne pitie palenky. Hovoria o tom
dokumenty z celého 18. storocia. Ddstojnici, pravda, konzumovali lepSie a kvalitnejsie druhy
potravin. V roku 1736 niekolko ddstojnikov vo Vychodnej skonzumovalo za kratky cas
dvoje teliec, jahna, 12 sliepok, ryby za 1,30 zI., 20 holieb masla, dve §tvrtky syra, 111 vajec,
mericu muky, mlieko, susené slivky, ¢ierne korenie a orechovy kvet, huby jelenice, 15 sla-
nych ryb, olej a sadlo.
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Supisy spotrebovanych potravin najmi stoliénymi a cirkevnymi hodnostarmi, ako aj
vojenskymi ¢initelmi sved¢ia o tom, Ze denné davky boli dost vysoké a prekracovali normy
spravnej vyzivy. Méso a iné potraviny na rozli¢né hostiny dodavalo poddanské obyvatel-
stvo.V roku 1761 obyvatelia z Paludzky odovzdali 320 kg hovadziny, 90 kg baraniny a vnu-
tornosti, dvoje teliec, 15 sliepok, 136 kurciat, 450 rakov a iné produkty. Niekedy v septem-
briroku 1763 navstivil Liptov ostrihomsky arcibiskup, ¢o znamenalo vydavky v potravinach
pre liptovské obce. Iba Hybe odovzdali pri tejto prilezitosti 6 holieb masla, 200 vajec, hrach,
bryndzu, bielu muku, ryby, smotanu a kapustu. VSeobecne mozno povedat, Ze spotreba
potravin pri slavnostnych prilezitostiach bola velkd; archivne materidly to potvrdzuju jed-
noznacne. Od 6. do 10. jula 1765 hostoval v Liptovskom Mikuldsi hlavny Zupan Liptovske;j
a Trenc¢ianskej stolice. V jeho sprievode boli sluhovia a hajdasi. Mikuld$tania dodali 153
funtov hovédziny, 56 funtov telaciny, 21 funtov baraniny a “prasiatko jedno* za 25 denarov.
Z hydiny to bolo 6 husi, moriak, 7 kacic, 6 sliepok a 46 kuréiat. Z mlie¢nych vyrobkov
skonzumovali 27 holieb ¢erstvého a 22 funtov topeného masla, 12 holieb mlieka a 8 holieb
smotany. Nechybali ani ryby, chlieb, Zemle, muka, kripy, ocot, korenie a pivo. O stravova-
nie hlavného Zupana, ktory znova navstivil Liptov v dhoch 31. jula — 4. augusta 1769 sa
staral ,,gazda pri kuchyni ustanoveny*. Z jeho ucétov vyplyva, ze za pit dni sa spotrebovali
rozli¢né potraviny za vyse 86 zI. Hlavny Zupan sa ubytoval v budove jezuitského klastora,
kde prenho pripravovali pokrmy. Iba ,,dreva na kuchyiiu* sa spotrebovalo pét vozov za 5,30
zl. Medzi polozkami nachadzame aj ,,5 funtov sala na vozy mastenia®“ za 1 zI. V obdobi
terezianskej urbarskej regulacie sa v Liptove Casto zdrziaval kralovsky komisar Jan Neu-
hold, povereny vedenim prac. Ucet za kratkodoby pobyt v septembri 1772 poukazuje na to,
ze ,,inspektor” mu poskytol na pripravu jedal tri holby masla, dve husi, $tyri kur¢ata, muku,
ryby, zajaca, sol, kapustu, vajcia, smotanu, dve holby mlieka, vinny ocot a suché slivky.
Ako zvlastnost sa spominaju dva citrony. V suvislosti so zmenami v organizacii verejnej
spravy a sudnictva v roku 1785 sa v Liptove a na Orave vykonavali rozlicné supisové pra-
ce. Konskriptori sa stravovali v danej lokalite. Zachované uc¢ty poukazuji na to, ze skladba
stravy sa koncom 18. storocia v podstate nezmenila, do popredia vSak vystupuje vicsi kon-
zum bravéového mésa. Osem funtov (zhruba 4 kg) vtedy stalo 53 denarov, funt hovddziny
bol po 4 dendre. Z potravin je uvedeny vo vykaze eSte chlieb, vajcia a slanina. V druhej
obci konskriptori skonzumovali 20. februdra 1785 4 pecne chleba, 11 funtov hovidziny za
65 denarov, 30 vajec za 15 denarov, holbu masla za 45 denarov a 6 holieb muky za 45
denarov. Kuchar pri priprave pokrmov vypil 3 holby vina za 6 denarov.

Potraviny sa konzumovali v prirodnom stave, ale vicSinou sa upravovali rozliénym spd-
sobom, aby vynikli ich chutové vlastnosti. Kuchdrstvo, ako znalost pripravy a uprav pokr-
mov najrozli¢nej$imi spdsobmi, bolo na vyssej urovni v mestach, ale aj na dedinach v ze-
mianskom prostredi, kde sa uz uplatnila istd technoldgia. BohatSie rodiny zamestnavali
vlastnych kuchdrov; pisomnosti liptovskej proveniencie to potvrdzuju. Zdrava vyziva v.mno-
hom zavisela od sposobu pripravy jedal. Najjednoduch§im spoésobom pripravy mésa bolo
varenie v slanej vode a pecenie nad ohfiom. Pokrmy sa pripravovali tiez pec¢enim v nadobe,
t.j. vlastne vysusovanim, alebo prazenim za vysokej teploty. Niektoré druhy mésa sa pripra-
vovali dusenim vo vlastnej §tave s malym mnozstvom vody. O zasadach spravnej vyzivy
niet v dokumentoch reci, ale z kazdodenného Zivota bolo zname, ze len mieSana strava,
pripravena z potravin rastlinného a zZivo¢isneho pévodu je chutna a zdrava. Pokrm sa vys-
§im stolicnym hodnostarom serviroval v nadobach, ohrievany priamo na stole v koSoch
s drevenym uhlim. Material z roku 1775 sved¢i, Ze jeden kos uhlia stal 30 dendrov.

Pod kuchynskym riadom sa rozumela siprava nadob a rozli¢ného néradia, ktoré sa
pouzivali na pripravu jedal. Kotliky, vd¢sie nddoby s vypuklym dnom sa umiestiiovali pri

218



vareni priamo nad ohfiom: V zemianskom dome v Paludzi zapisali roku 1743 , Kotliky
nad ohen medenie, jeden mensi, druhy vat$i*. Stc¢astou riadu boli kastrole. Boli to nado-
by okruhleho tvaru s uchom, plytsie ako hrniec. Panvy mali v kuchyni $iroké uplatnenie.
Boli to, podobne ako dnes, plytké kovové nadoby, ktoré sa pouzivali najmé na praZenie.
V roku 1743 zaevidovali v kurii v Paludzi jednu medenua a dve zelezné panvy. Panva sa
pri vareni nekladla priamo na ohen, ale na trojnozku. Na pecenie mésa sa pouzivali Siroké
a plytké plechové nadoby. V Liptove sa pekace nazyvali fapsa, Co sa do miestneho nare-
¢ia dostalo z madarciny. ,, TapSa medena nalomena“ sa spomina v supise kuchynského
riadu v roku 1743.

Na podavanle jedal sa pouZivali plytk€ misy, na mieSanie cesta zasa sluzili hlbSie misy.
Na servirovanie pokrmu sa pouzivali taniere. Boli to okrithle, mierne prehibené nadoby
obycajne z cinu, ale aj z iného materialu. Taniere ,,ordinarske novokrstienske* sa vyskytuju
v supise riadu v kurii v Benadikovej v roku 1800.

V archivnom materiali st dost podrobné idaje o nacini potrebnom pri jedeni (vidlicky,
lyzicky, noze). Rozlisovali sa vidlicky ako cast priboru (vidlicky kuchynské) a vidlicky
kucharske, ktoré sluzili najmé na napichovanie mésa. Na krajanie a rezanie sa pouzivali
kovové noze (obycajné a strieborné). Z nacinia na naberanie tekutého jedla to boli lyzice.
Drevené sa vSak pouzivali malo.

Tekuté potraviny (olej, ocot a iné¢) drzali v karafach. Boli to flase so Sirokym dnom
a Uzkym hrdlom. Podobny druh sklenenej baiatej nadoby sa volal ampula. Flase na tischo-
vu tekutin sa vyrabali zo skla, ale tieZ z plechu. ISlo o nddoby s tizkym dlh§im hrdlom.
V roku 1743 sa v kurii v Paludzi spomina ,,flaska novokrstianska i z cinovou Srobou®, ako
aj ,,dzbanky s cinovymi pokryvky®“. V kazdej domacnosti sa nasli kré¢ahy. Boli to stredné
nadoby so zuzenym hrdlom, prisposobené na liatie, ale aj pitie, niekedy s uchom na drza-
nie. Hrnc¢eky a kanvice (v orig. ibriky) sa vyrabali z medi alebo cinu. V roku 1743 nasli
medzi riadmi v zemianskej domacnosti dva medené hrnceky a “ibrik cinovy na herbate*.

Stoly sa pri jedle v zamoznych rodinach pokryvali obrusmi. V keberic¢ovskom dome
v Partizanskej Lupci roku 1766 pouzivali damaskovy obrus osem siah dlhy, ,stary item
koberec turecky na stvol suci® a “item na stvol takard z jelenej koze, farbeny zo Zltymi
Sikovymi rajtami obSity*. Tureckym obrusom pokryvali stdl tiez v karii v Dem¢inach v ro-
ku 1797. Obrusky pouzivané na ochranu odevu a na utretie st a ruk pri jedle sa spominaju
roku 1782 v inventari zemianskej domacnosti v Uhorskej Vsi (,,servitky na stvol jsauce®).

Retrospektivne informacie v dokumentarnom materiali poukazuju na to, ze okrem hli-
neného a dreveného sa pouzival riad zelezny a drah$i cinovy a medeny. V zemianskom
dome v Dechtaroch v roku 1751 cinovy stolovy riad tvorilo 9 mis, 13 tanierov, dalej tu mali
6 striebornych lyziciek a desat parov stolovych ,,rohovych nozov“. V Niznych Matiasov-
ciach konskr1ptor1 roku 1754 zistili z kuchynskeho riadu 5 cinovych mis, 10 tanierov, Zelez-
ny razei a tik, zelezny a dreveny maziar a dreventi solnicku. V kuchym bola ,,armaria na
drzania riadu kuchynskeho®. V kurii v Partizanskej Lup¢i riad roku 1766 ukladali do truh-
ly. Na stolovanie a varenie sluzili 3 menSie a 1 velkd cinova misa, 12 tanierov, kanvica na
omacku, 10 plechovych misiek, kastrol, tri malé cinové kotliky, kotol nad ohen, 6 parov
»Ciernych nozov®, 6 parov cinovych lyzic, hrnéek na kavu a iné veci. Bohatsi kuchynsky
riad sa naSiel v roku 1768 v kurii Jozefa Baana v Trstenom. Zo striebornych predmetov to
bol par nozov a lyzicky (vazili spolu 15 16tov), okrem toho 6 parov ,,rohovych ¢iernych*
nozov, velka rafova cinova misa a 10 mensich mis, 24 tanierov o vahe 48 funtov, medena
misa, cinova flasa, dva medené hrnceky, medené a zelezné plechy, plechova nadoba na
korenie (korenacka), dve medené panvy, medeny kotol a kastrol, zelezné rosty, razen, klies-
te na ohenl a iné¢ predmety. V pongracovskom dome v roku 1776 zistili zo strieborného
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riadu 14 lyzi¢iek a varechu o vdhe 44 l6tov. Mali tu 3 rafové a 4 plytké cinové misy, 32
tanierov, 2 hrnceky a slani¢ku. Z medenych vyrobkov to boli 3 kotliky, panva, kastrél a hr-
niec, z mosadznych iba spiezovy maziar. Z kuchynského riadu v Uhorskej Vsi sa roku 1782
okrem in¢ho uvadza 20 zdobenych cinovych tanierov, ktoré mali ,,vSelijake litery na sebe
vyrezane, 5 striecbornych lyzi¢iek o vahe 11 16tov a medeny kotol so Zeleznymi nohami
a oblukom. Inventar domacnosti v Deméinach podchycuje roku 1797 okrem zakladného
riadu plechovu misu na tortu, ,,instrumentum z cinu na citrony®, flasu na ocot, krpku s oc-
tom, tri sklené flase, 12 karaf, z toho 2 ¢ierne, pohare na vino, pivo a likéry. V mensich
karafach ,,z usky* drzali olej. Na pripravu mésa sa pouzivala sekacka, na mucniky z liateho
cesta zasa ,,palacentka®. Na struhanie sluzilo ,,trelce®. Cennejsi kuchynsky riad oznacovali
niekedy priezviskom majitela. V Kralovej Lehote takto roku 1790 oznacili 12 striebornych
lyzic, 10 nozov a varechu.

Niektoré pisomné pramene liptovskej proveniencie umoznuju takto nahliadnut do zivota
najmi privilegovaného obyvatelstva na dedinach i lepSie situovanych mestskych vrstiev
a poskytuju poznatky a obraz o skladbe stravy v 18. storoc¢i. Aj drobné udaje o stolovani
su zaujimavé a poukazuju na kultirnu uroven.

PRAMENE

Statny oblastny archiv v Byt&i

Liptovska zupa, kongrega¢né pisomnosti, 1. 6. 1736, 1. 6. 1738, 12. 4. 1738, 16.4. 1738,22.9.
1761, 17.4. 1765, 11. 10. 1765, 13. 8. 1768, 15.9. 1769, 15.9. 1772,27.9. 1775, 29. 11.
1775, 7. 3. 1785.

Liptovska zupa, sudne pisomnosti, inventaria, inv. ¢. 1570-1576, r. 1640-1790, k. ¢. 1023.
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