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Karpatsld Rusini, Rusini,
Leml@via, [emI(ovsI(i Rusini

NAROD ZIJUCI V SRDCI STREDNE] EUROPY,
POZDLZ SEVERNYCH A JUZNYCH SVAHOV KARPAT.

Karpatski Rusini patria uz niekolko
storo¢i k pdévodnému obyvatelstvu re-
gionu pozdiZ juznych a severnych svahov
severocentralnej refaze Karpat. Toto te-
ritérium je dnes stcastou Styroch $tatov:
Ukrajiny (Zakarpatska oblasf), Polska
(najmi lemkovsky region na juhovychode
krajiny), Slovenska a Rumunska (Marma-
rosska oblast).

Na Slovensku ziju karpatski Rusini
ako pravne uznana narodnostna mensina.
Obyvajt najmi severovychodné casti Slo-
venska - PreSovsky a Kosicky kraj.

Na severnych svahoch Karpat zili tra-
di¢ne v juhovychodnom Polsku, oblasti
znamej ako lemkovsky region. Po druhej
svetovej vojne boli lemkovski Rusini de-
portovani z karpatskej oblasti. Niekolkym
tisicom z tych, ktori zostali v Pol'sku, sa
podarilo vratif do Karpat, hoci vicSina
zostala roztrasena v zapadnych (Sliezsko)
a severnych oblastiach krajiny.

Niekol'ko karpatsko-rusinskych dedin
sa nachadza juzne od rieky Tisa v Mara-
muresi (severné Rumunsko) a niekolko
usadlosti lezi v severovychodnom Madar-
sku.

Najviacsia komunita karpatskych Ru-
sinov mimo svojej domoviny Zije v USA.
V rokoch 1880-1914 sa za more vystaho-
valo asi 225 000 karpatskych Rusinov. Nie
je mozné uviest presny pocet karpatskych
Rusinov roztrasenych v mnohych kraji-
nach, no primerany odhad naznacuje, Ze
vo svete je ich asi 1 500 000.

Podkarpatska Rus je historicky nazov
uzemia, ktoré sa z prevaznej Casti rozkla-
da na Gzemi dnesnej Zakarpatskej oblasti
Ukrajiny, ¢iastotne na tzemi dne$ného
Presovského a Kosického kraja na Sloven-
sku, malou castou tieZ na tizemi Pol'ska
a zupy Maramures v Rumunsku. Hlavnym
mestom Podkarpatskej Rusi bol Uzhorod.

Do roku 1945 velka vdcsina Rusinov
obyvala asi 1 000 malych dedin v kar-
patskej domovine s priemernym poctom
600-800 obyvatelow.

»29. juna 1945 bola v Moskve uzavretd
zmluva medzi CSR a ZSSR o Zakarpatskej
Ukrajine. Bolo dohodnuté, Ze Zakarpatskd
Ukrajina (pomenovanie v zmluve) v siilade
so zZelanim jej obyvatelstva a na zdklade
priatelskej dohody medzi oboma zmluv-
nymi stranami sa vcleriuje do Ukrajinskej
sovietskej socialistickej republiky.”




V roku 1946 bolo tizemie Podkarpats- - Pocetni Cesi a Slovéci Zijuci v Podkarpats-
kej Rusi zaclenené do Ukrajinskej soviets- - ku dostali moznost ziskat cesko-slovenské
kej socialistickej republiky v rdmci ZSSR.  obcianstvo.

ZIVOT RUSINOV V MINULOSTI

Karpatski Rusini boli vicsinou
polnohospodari, chovatelia dobytka
(predovsetkym oviec) alebo pracovali
v lese. Hornaty terén, charakteristicky
pre oblast obyvana Rusinmi, neumoz-
noval rozsiahlu polnohospodarsku
produkciu. Preto boli Rusini obycajne
chudobni, aby prezili, casto boli
nuteni pracovat v susednych krajinach
alebo museli natrvalo emigrovat do
cudziny, predovsetkym do USA.

Po druhej svetovej vojne boli
v karpatskej domovine (alebo
ned’aleko nej) postavené priemyselné
podniky a vela Rusinov sa z dedin
prestahovalo do nedalekych miest.
Tieto mesta (Uzhorod, Mukacevo,
PreSov, Humenné, KosSice, Michalov-
ce, Sanok, Nowy Sacz, Gorlice,
Novi Sad) sa vacsinou nachadzaja
mimo karpatsko-rusinskeho etno-
lingvistického tizemia. Mnohi Rusini,
ktori odisli, si v mestach zalozili
rodinu,  navStevovali  slovenské,
polské, ruské, ukrajinské ¢i srbské
Skoly a nakoniec sa vzdali svojej
karpatsko-rusinskej identity.

Jarabina 1927




Rusini Karpaccy, Rusini,
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NAROD ZYJACY W SERCU SRODKOWE] EUROPY,
WZDEUZ POENOCNYCH I POLUDNIOWYCH STOKOW KARPAT

Rusini Karpaccy stanowia juz wie-
le wiekow czes¢ obywatelstwa regionu,
wzdtuz potudniowych i poétnocnych sto-
kéw potnocno-centralnego tancucha Kar-
pat. To terytorium jest dzisiaj czescia czte-
rech panstw: Ukrainy (Rejon Zakarpacki),
Polski (przede wszystkim femkowski re-
gion poéinocno-wschodniej czesci krainy)
Stowacji i Rumunii ( Marmaro$ska).

Na Stowacji Rusini karpaccy zyja
jako prawnie uznana mniejszo$¢ naro-
dowa. Zamieszkuja przede wszystkim
poétnocno-wschodnia czes¢ Stowacji - Pre-
szowski i Koszycki Region.

Na poétnocnych grzbietach Karpat w
potudniowo-wschodniej Polsce, w czesci
znanej jako Region temkowski zyli trady-
cyjnie. Po drugiej wojnie $wiatowej femkow-
scy Rusini zostali deportowani z karpackiej
czeSci. Wielu tysigcom z tych, ktorzy zostali
w Polsce, udato sie wroci¢ do Karpat, chociaz
wiekszos¢ zostata rozproszona w zachod-
nich (Slask) i pétnocnych czesciach kraju.

Kilka karpacko-rusinskich wsi poto-
zona jest na potudnie od rzeki Tisa w Go-
rach Maramuresz (péinocna Rumunia),
a kilka siedlisk znajduje sie w p6étnocno-
-wschodnich Wegrzech.

Najwieksza grupa karpackich Ru-
sinbw zyje poza swoja ojczyzng w USA.
W latach 1880-1914 za morze wyemigro-
wato okoto 225 000 karpackich Rusinow.
Nie jest mozliwe podanie doktadnej licz-
by karpackich Rusinéw rozproszonych po
wielu krainach, ale szacunkowo ocenia sie
jana 1500 000 na sSwiecie.

Podkarpacka Rus$ to historyczna na-
zwa ziemi, ktora w przewazajacej czesci
znajduje sie na terenie dzisiejszego Zakar-
packiego obszaru Ukrainy, czeSciowo na
terenie dzisiejszego Preszowskiego i Ko-
szyckiego kraju na Stowacji, matej czesci
Polski i na obszarze Maramures w Rumu-
nii. Stolicg Podkarpackiej Rusi byt Wyszo-
grod.

Do roku 1945 wiekszos¢ Rusinow za-
mieszkiwata okoto 1 000 matych wiosek
na karpackiej ziemi ze Srednig liczba lud-
nosci 600-800 mieszkancow.

»29 czerwca 1945 w Moskwie pod-
pisano umowe miedzy Czechostowacjg
i ZSRR o Zakarpackiej Ukrainie. W niej
ustanowiono, ze Zakarpacka Ukraina
(wymieniona w umowie) w zgodzie z zy-
czeniem jej mieszkaiicow i na podstawie
przyjacielskiego porozumienia pomiedzy




dwiema stronami umowy, zostanie przy-  socjalistycznej Republiki Radzieckiej w ra-
tgczona do Ukrainskiej Socjalistycznej mach ZSRR. Liczni Czesi i Stowacy zyjacy
Republiki Radzieckiej”. ... na Podkarpaciu dostali mozliwos¢ uzyska-

W roku 1946 ziemie Podkarpackiej Nia czechostowackiego obywatelstwa.
Rusi zostaly przytaczone do Ukrainskiej

ZYCIE RUSINOW W PRZESZt0SCI

Rusini Karpaccy byli przede wszyst-  Gorzysty teren, chatakterystyczny dla zie-
kim rolnikami, hodowcami bydta (przede  mi zamieszkiwanej przez Rusindw, unie-
wszystkim owiec) lub pracowali w lesie.  mozliwiat zaawansowang produkcje rol-
niczg. To byto powodem,
ze Rusini byli zwyczajnie
biedni, aby przezy¢, cze-
sto byli zmuszeni do pracy
w sgsiednich krainach lub
musieli na zawsze emi-
growal zagranice, przede
wszystkim do USA.

Po drugiej wojnie swia-
h towej na karpackiej ziemi
(albo niedaleko niej) posta-
wiono fabryki przemystowe
i wielu Rusinéw przepro-
wadzito sie z wiosek do
| pobliskich miast. Te miasta
(Wyszogrod, Mukaczewo,
- Preszow, Humenne, Ko-
szyce, Michalowce, Sanok,
Nowy Sacz, Gorlice, Nowy
Sad) w wiekszosci znajduja
" sie poza karpacko-rusin-
~ skim etnolingwistycznym

* obszarem. Wiele Rusinow,
ktorzy odeszli do miast,
zatozyto rodzine, uczeszcza-
4 o do stowackiej, polskiej,
rosyjskiej, ukrainskiej lub
serbskiej szkoty, a nastepnie
porzucito swodj karpacko-
-rusinski rodowod.




Ducllovn}’/ Zivot Rusinov

Nabozenstvo a  cirkev  zohravali
v davnej i nedavnej minulosti Rusinov oso-
bitnt tlohu a tplne ju nestratili dodnes.
Vedomie prislusnosti ku gréckokatolickej
a pravoslavnej cirkvi dlhé obdobie nahra-
dzovalo etnicka identitu Rusinov a nabo-
zensko-cirkevna pospolitost do istej mie-
ry nahradzala ich narodné spolocenstvo.
Z nabozenského hladiska boli Rusini od
Uzhorodskej tnie roku 1646 v podstate az
do roku 1950 etnikom jednej - gréckokato-
lickej cirkvi. Modernizacia spolo¢nosti pri-
nasajuca vytlacanie nabozenského vplyvu,
prenikanie pravoslavia po prvej, ale najma
po druhej svetovej vojne narusili homo-
génnu nabozenska Strukttru Rusinov na
Slovensku. Nabozenska a etnicka viacfareb-
nost vychodného Slovenska a z nej vyplyva-
juci kazdodenny kontakt ludi patriacich
kréznym cirkevnym ajazykovymspolocenst-
vam, roznost liturgickych jazykov, inakost
nabozenskych obradov a cirkevnych sviat-
kov sa odrazili aj vo vytvoreni spolocens-
kych vzfahov, pre ktoré bola nevyhnutna
vzajomna tolerancia.

V obci Jarabina ma vyznamné miesto
pravoslavna aj gréckokatolicka cirkev. Na
zaklade ustneho podania bol do roku 1803
v obci Jarabina dreveny chram. Podl'a Gstne-
ho podania bol prevezeny do obce Hrani¢né.
Za zmienku stoji, ze v gréckokatolickom
chrame sa nachadzala velka kniznica zalo-
Zena v prvej polovici 19. storodia s poctom
2 000 kusov knih. Kniznica obsahovala la-
tinské, grécke, ruské, nemecké, madarské,
polské, staroslovienke a ¢eské knihy a aj ru-
kopisy z nedatovaného obdobia. Tieto his-
torické materialy boli odovzdané do Marti-

na a PreSova (Pravoslavny biskupsky trad).
Na povodnom mieste jarabinského dreve-
ného chramu bol postaveny v r. 1803 - 1809
novy murovany gréckokatolicky chram.

Po roku 1990 zacali prace na vystavbe
nového pravoslavneho chramu. Vysviteny
bol v roku 1996. Zvony do pravoslavne-
ho chramu boli objednané a dovezené
z Pol'ska. Tkonostas bol postaveny ukrajins-
kym ikonopiscom a majstrom Vasilijom
Zajslym. Malbu previedli ruski ikonopisci
pod vedenim prof. Vladimira Sc¢erbinina
z Moskovskej akadémie slavjanskej kultary.
Chram je zasviteny Zosnutiu Presvitej Bo-
horodicky (Uspeniju Presvjatoji Bohorodi-
ci). Neoddelitelnou sucastou pravoslavnej
cirkvi v obci je spev Pravoslavneho zboru
chramu Uspenijua Presvjatoji Bohorodici,
pod vedenim PaedDr. Anny Derevjaniko-
vej, PhD,, ktory od roku 1994 t¢inkoval na
roznych medzinarodnych festivaloch a du-
chovnych navstevach v Europe a USA.

V strede obce Jarabina sa nachadza
gréckokatolicky chram (cerkov), ktory sa
zacal budovat v r. 1803 na mieste starého
dreveného chramu prevezeného do obce
Hrani¢né. V roku 1809 bol gréckokatolicky
chram dokonceny a zasviteny Narodeniu
Presvitej Bohorodicky (Rozdestvu Presvja-
toji Bohorodici). V priebehu rokov je chram
udrziavany a rekonstruovany (plynofikacia,
elektroinstalacia, medend stre$na krytina,
vystavba chodnika k dveram, vymena dre-
venej podlahy na chore, uloZenie novej dlaz-
by). Dolezitym faktom ostava existencia
dvoch takmer kompletnych kolekcii ikon
(na drevenej podlozke a na platne).




Gréckokatolicky chram
Narodenia Presvitej
Bohorodicky
(Rozdestvo Presvjatoji
Bohorodicy)

Kosciol pod wezwaniem Narodzeni
Przenajswietszej Bogurodzicy

Pravoslavny

chram Zosnutia
Presvitej Bohorodicky
(Uspenije Presvjatoji
Bohorodicy)

Kosciot jest pod wezwaniem
Smierci Swigtej Bogarodzicy




Zycie duchowne Rusinéw

Wyznanie i kosciot odgrywaty w prze-
sztosci Rusinow szczego6lng role i zupetnie jej
nie stracili do dzisiaj. Swiadomos¢ przynalez-
nosci do grekokatolickiego i prawostawnego
kosciota wiele lat kompensowato etnicki ro-
dowod Rusinéw, a wyznaniowa pospolitosé
do pewnej miary zastepowata im narodowe
spoteczenstwo. Z punktu widzenia wyznania
Rusini od Wyszogrodzkiej unii w roku 1646,
az do roku 1950 byli czescia jednego greko-
katolickiego kosciota. Modernizacja spote-
czenstwa przynoszaca wyparcie religijnego
wplywu, rozszerzenie prawostawia po pierw-
szej, ale przede wszystkim po drugiej wojnie
Swiatowej, naruszyly homogenng religijng
strukture Rusinéw na Stowacji. Religijna
i etniczna r6znorodno$¢ wschodniej Stowa-
¢ji i z niej wyptywajacy codzienny kontakt
ludzi nalezacych do réznych cerkiewnych
i jezykowych wyznawcow, odbito sie na wy-
tworzeniu relacji spotecznych, dla ktorych,
konieczna byta wzajemna tolerancja.

We wsi Jarabina wazne miejsce zajmuje
prawostawna i grekokatolicka cerkiew. Na
podstawie ustnego podania do roku 1803
w Jarabinie stal drewniany kosci6t. Wedtug
tego podania kosciot ten przewieziono do
wsi Graniczne. Warto wspomnie¢, ze w gre-
kokatolickim kosciele znajdowata sie duza
biblioteka, zatozona w pierwszej potowie
XIX wieku, gromadzaca 2000 pozycji ksia-
zek. Biblioteka zawierata tacinskie, greckie,
rosyjskie, niemieckie, wegierskie, polskie,
starostowackie i czeskie ksigzki oraz rekopi-
sy z niedatowanego okresu. Te historyczne
materiaty zostaty przekazane do Martina
i Przeszowa (Prawostawny Urzad Biskup-
stwa) Na pierwotnym miejscu jarabinskiego

drewnianego kosciota postawiono w latach
1803-1809 nowy murowany grekokatolicki
kosciot.

Po roku 1990 rozpoczely si¢ prace nad
budowa nowego prawostawnego kosciota.
W 1996 r. zostat poswiecony. Dzwony do ko-
Sciota prawostawnego zamowiono i dowie-
ziono z Polski. Ikonostas postawil ukrainski
mistrz Vasilij Zajsla. Sztuke malarska pokaza-
li rosyjscy malarze ikon pod prowadzeniem
prof. Vladimira Scerbina z Moskiewskiej
Akademii Stowianskiej Kultury. Kosciot jest
pod wezwaniem Smierci Swietej Bogarodzicy.
Nieroztaczna czeScia prawostawnego koscio-
ta we wsi jest Spiew prawostawnego choru
kosciota p.w. Smierci Swietej Bogarodzicy,
pod przewodnictwem PaedDr. Anny Derew-
janikowej, PhD, ktory od 1994 r. brat udziat
na roéznych miedzynarodowych festiwalach
i duchowych wizytach w Europie i USA.

W centrum Jarabiny znajduje sie greko-
katolicki kosciot, ktorego budowa rozpoczeta
sie w 1803 roku, na miejscu starego, drew-
nianego kosciota przeniesionego do Granicz-
nego. W roku 1809 grekokatolicki kosciot
zostat dokonczony i poswiecony Narodzeniu
Przenajswietszej Bogurodzicy (Rozdestvu
Presvjatoji Bohorodici). W przeciaggu lat ko-
Sciot jest utrzymywany i rekonstruowany
(instalacja gazowa, elektryczna, miedziane
pokrycie dachowe, budowa chodnika do
drzwi, wymiana drewnianej podtogi na ché-
rze, potozenie nowej podtogi). Waznym fak-
tem pozostaje egzystencja dwoch komplet-
nych kolekcji ikon (na drewnianej podstawie
i na ptotnie).




Ku tara

Kultara Rusinov je znama svojraznou
a neopakovatelnou architektirou vo for-
me drevenych chramov stojacich na vrcho-
loch kopcov. Viésina z nich bola postave-
na v 18. alebo zaciatkom 19. storocia.

V prvej polovici 20. storocia vytvo-
rili karpatski Rusini jedine¢nti maliarsku
skolu tzv. ,,podkarpatsky Barbizon”. Pri-
blizne v tom istom case rusinsky Zzivot
lemkovského regionu zobrazil na plat-
ne svetozndmy naivny umelec Nykyfor
Drovnjak.

LPudova kultara Rusinov je zalozena
na dedinskom Zivote, ku ktorému neod-
myslitelne patria tkaniny, vysivky, koza
a malované velkono¢né kraslice. V mu-
zeach existuju stale vystavy karpatsko-

Rusinov

-rusinskeho ludového umenia, ikon
a malieb. Jedinecna kultara Tudovej
poézie, hudby a tanca je prezentovana
na folklérnych festivaloch.

V obciach s rusinskym obyvatel'stvom
vznikli kniznice s ruskou i ukrajinskou
literatarou.

Zivot minulych generacii Rusinov na
Slovensku zachytavaju expozicie s tradic-
nou rusinskou domacou architektirou
v skanzenoch v Bardejovskych Kapeloch,
Svidniku, Humennom a Starej Lubovni.

Velkou pychou Rusinov na Slovensku
je Divadlo Andreja Duchnovic¢a v PreSove,
jediné profesionalne divadlo rusinskej
kultary na svete.




Ku[tura Rusinéw

Znana jest ze swojej niepowtarzalnej
architektury w formie drewnianych ko-
sciotow stojacych na wierzchotkach kop-
cow. Wiekszo$¢ z nich byta postawiona
w XVIII lub na poczatku XIX wieku.

W pierwszej potowie XX wieku kar-
paccy Rusini stworzyli jedyna malarska
szkote tzw. ,,podkarpacki Barbizon”.
W tym samym czasie rusinski zywot tem-
kowskiego regionu zobrazowat na ptétnie
Swiatowej stawy artysta Nykofor Drovn-
jak.

Ludowa kultura Rusinéw opiera sie
na wiejskim zyciu, do ktorego jedno-
znacznie naleza tkaniny, wyszywanie,
wyroby ze skory i malowane wielkanocne
ozdoby. W muzeach wcigz istnieja wysta-

wy karpacko-rusinskiej sztuki ludowej,
ikon i obrazow. Kultura ludowej poezji,
muzyki i tanca jest prezentowana na festi-
walach folklorystycznych.

We wsiach z mieszkancami pocho-
dzenia rusinskiego, powstaly biblioteki
z rosyjska i ukrainska literaturg.

Zycie poprzednich pokoleii Rusinéw
na Stowacji uchwycity ekspozycje z trady-
cyjng rusinska architekturg w skansenach
w Bardejowie, Swidniku, Humennym
i Starej Lubowli.

Wielkg dumg Rusinéw na Stowacji
jest Teatr Andreja Duchnovica w Preszo-
wie - jedyny profesjonalny teatr rusinskiej
kultury na Swiecie.
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Tracliéné /uclové remesla

Nedostatok obzivy z pddy viedol
k niekolkym remeslam, najprv ako dopln-
kovym zamestnaniam, neskor k typickym
remeslam oblasti. Na severovychodnom
Slovensku sa tak rozvinulo drotarstvo.
V polskej lemkovskej oblasti to bola vyro-
ba a predaj kolomazu - maziva na osi vo-
zovych kolies.

DROTARSTVO

Do polovice 20. storo¢ia sa drotars-
tvo stalo charakteristickym remeslom
pre obec Jarabina. Ivan Ivanovi¢ Kindja
vo svojej knihe ,,Drotari* piSe, Ze nebolo
v Eurépe rieky, v ktorej by sa jarabinski
drotari neboli okupali. Pracu s drétom
si nasli v Europe, ale aj v zamori.

Drotari vandrovali z dediny do dedi-
ny, od mesta k mestu, od domu k domu
a ponukali svoju pracu. Do drotenych sieti
opletali hlinené, porcelanové, kamenino-
vé a sklenené nadoby. Drotari dokazali
opravit prasknuty alebo aj na dva az tri
kusy rozbity hrniec, mlie¢nik, pekac ale-
bo tanier. Neskor vyrabali z plechu rozne
nadoby, pekace, lopatky, strihadla a iné
potreby pre domacnost. K pracovnym
nastrojom pribudli noznice na plech, leto-
vacky, nity, a pod. Na potulkach za pricou
bravali so sebou celt svoju ,,dieliiu® v ko-
Zenej taske prevesenej cez plece, neskor
v drevenej alebo plechovej kro$ni na chrbte.

Kronika obce Jarabina zvI. uvadza
(v povodnom zneni): ,,INASLIDNIKI NASI
VNUKI I PRAVNUKI KOTORIJE POSLI NASICH

VREMEN BUDETE SPOMINATI SVOJICH PRED-
KOV NEVSTYDAJTESJA TOHO, ZE VASI PREDKI
BYLI ,,DROTARI®. NIT ONI BYLI TVORITELI
ISKUSTVENNOJ RUCNOJ ROBOTY KLAMFNER-
STVA. ONI BYLI SOVISTNYJE ROBOTNIKI,
S NEOCINNENYMI TRUDAMI. ONI BYLI LUDI,
KOTORYJE S VELIKIMI ZERTVAMI, OSTAVEALI
SVOJI RODNY SEMJI I NASODKI KILOMETROV
OT SVOJEHO RODNAHO SELA V DALEKOJ CU-
ZINI S TVERDYMI MOZOLISTYMI NO LOVKIMI
RUKAMI ZARABOTILI TOTY TVERDY HELLERY,
KOTRYMI VOZDERZOVALI SVOJI SEMJI...” .
Preklad:

,Potomkovia nasi, vnuci

a pravnuci, ktori po nasej smrti budete spo-
minat na svojich predkov, nehanbite sa za
to, Ze vasi predkovia boli ,,drotdri“. Nie,
oni boli tvorcami umeleckej rucnej price -
- klampiarstva. Boli to svedomiti robotnici,

Jarabinski drotdri so svojimi vyrobkami
v prvej polovici 20.storocia




nedoceneni vo svojom diele. Boli Tud'mi,
ktori s velkymi obetami zanechdvali svo-
je rodiny a aj stovky kilometrov od svojej
rodnej obce, v dalekej cudzine, tvrdymi mo-
zolnatymi, no Sikovnymi rukami tazko za-
rabali haliere, ktorymi vydrZiavali svoje ro-
diny. Prihliadnuc na to, Ze nasi ludia chodili
a chodia za hranice, sii miudri, svetaznali
a hovoriaci niekolkymi jazykmi. Hovoria ja-
zykom rumunskym, velkoruskym, srbskym,
madarskym, nemeckym a anglickym. Nie-
ktori muzi ovlddajii tri azZ Styri jazyky.”

TKACSTVO

Tkanie na dedinich bolo vzdy ude-
lom Zien, ktoré sa starali, aby mala rodina
dostatok platna a sukna na odev a iné Gce-
ly v domacnosti. Zakladnou surovinou na
vyrobu tkanin boli 'an, konope a ov¢ia vlna.

SPRACOVANIE LANU

Lan sa sial v aprili alebo maji. Po do-
zreti (jul, august) sa rucne trhal, viazal do
mensich snopkov, v stodole sa bachanim

a Cesanim stahovali zo stebla semienka,
tyZdne sa lanové stebla mocili vo vode,
dalsie tyzdne sa suSili na poliach, ne-
skor dosasali doma za pecou. Dratim
a mlatenim - pukanim sa vypracovaval
lan na hebkejsi material nitkového tvaru.
Vysledné vlakno ro6znej kvality bolo spria-
dané pocas zimy na tenké vlakenko, z kto-
rého sa tkalo na krosnach - tka¢skom sta-
ve platno. Lanové platno sa v popolovom
lahu vyvarilo, rozprestrelo na cista luku,
polievalo ¢istou vodou a sinkom vybielilo.
Z bieleho l'anového platna Sili Zeny hoto-
vé vyrobky - odevy a uZitkové predmety
do domacnosti - utierky, zavesy, na ktoré
vysivali typické dedinské vzory, hlavne
z Cervenych niti.

VYROBA SUKNA
Z OVCE] VLNY

Ovce neodmyslitelne patrili k sposo-
bu Zivota Rusinov. Ovce strihali 1 - 2 krat
do roka. Ostrihant ov¢iu vinu oprali, o¢is-
tili a ¢esanim na dr6tenych kefich spra-
covali na hebké kadele viny, aby zjemne-




la a nebola spletena. Z roz¢esanej viny sa
z kadele ru¢ne na vreteno spriadali vinené
nite, z ktorych sa na krosnach tkalo siken-
né platno. Sukenné platno bolo riedke,
preto bolo nutné platno valchovat - splstit
(sparenim a ubijanim) na potrebnt kva-
litu. Stkno bolo tepelne odolna, pevna
a hryzava latka, z ktorej v minulosti vy-
rabali teplé odevy. Z ovCej viny bolo vy-
rabané sukno Styroch farieb. Jednofarebné
- biele, ¢ierne a sivé sikno bolo pouZzivané
na odevy (nohavice, rukavice a kabaty),
stikenné topanky (kapce) a sikenné ¢izmy:
Zo vzorovaného stikna boli vyrabané deky
pouzivané ako prikryvky na spanie a pri-
kryvky na prikryvanie dobytka.

OBCHOD

Paseractvo zohravalo v minulosti vel-
ka alohu vzhladom na blizkost pol'skych
hranic. Z Pol'ska sa paSovali kone, kravy,
telce, prasce. Rovnako prekvital aj cez-
hrani¢ny obchod. Syr, maslo, vajcia, med

a iné domace produkty boli predavané
hlavne v pol'skej S¢avnici a zasa z Pol'ska
boli privezené muka, sol, petrolej a hlavne
alkohol.

LUDOVY ODEV

Odev je sucastou rusinskej kultiry.
Vynimkou nie je ani Iudovy odev v obci
Jarabina. Z Tanového platna boli usité
kosele, spodna bielizen, sviatocné aj bez-
ne odevy. Zo stkna sa vyrabali nohavice
»cholosni“, damske a panske dlhé Cierne
kabaty. Suacastou bezného odevu - kroja
boli aj iné materialy - modrotlag, Satky, Cip-
ky, lemovky, vysivky, ¢ipky, stuhy, perlicky
a koralky, a iné ozdoby, ktoré boli paso-
vané z Pol'ska alebo donesené drotarmi
z okolitych  krajin ba aj z Ameriky.
Zo spracovanej koze boli vyrabané

trojstvrtové kabaty na zimné obdobie.




Trao[ycyj ne uc[

Niedostatek ptodow ziemi wiodt ku
wielu rzemiostom, na poczatku jako do-
datkowemu zatrudnieniu, potem jako
typowym rzemiostom obszaru. W pot-
nocno-wschodniej Stowacji w ten sposob
rozwineto si¢ drutarstwo. W polskiej tem-
kowskiej ziemi byta to produkcja i sprze-
daz smaru na osi kot od wozu.

RZEMIESLNICZE
I ARTYSTYCZNE
WYROBY Z DRUTU

Do potowy XX wieku wyroby z drutu
staty si¢ charakterystycznym rzemiostem
wsi Jarabina. Ivan Ivanovi¢ Kindl'a w swo-
jej ksiazce ,,RzemieSlnicy drutu“ napisat,
ze nie bylo w Europie rzeki, do ktorej ja-
rabinscy rzemie$lnicy wyrobow z drutu by
nie dotarli. Prace z drutem znalezli w Eu-
ropie, ale rowniez za morzem.

Rzemieslnicy wyrobow z drutu we-
drowali od wsi do wsi, z miasta do miasta,
od domu do domu i oferowali swoja prace.
Drucianymi sie¢mi oplatali gliniane, por-
celanowe, kamienne lub szklane naczynia.
Owi rzemie$lnicy potrafili naprawic¢ po-
pekany na dwa lub trzy kawalki rozbity
garnek, naczynie na mleko, naczynia do
pieczenia, talerz. P6zniej wyrabiali z drutu
rozne naczynia.... topatky, tarki oraz inne
przedmioty gospodarstwa domowego. Do
narzedzi pracowniczych przytaczono no-
zyczki do blachy, lutownice, nici itd. Pod-
czas tulania sie za praca nosili ze soba caty
swoj ,,warsztat“ w skorzanej torbie prze-
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OWe rzemiosta

wieszonej przez ramie, p6zniej drewniany
lub blaszany plecak noszony na grzbiecie.

Kronika wsi Jarabina pisze ( w orygi-
nalnym brzmieniu): ,,NASLIDNIKI NASI VNU-
KI I PRAVNUKI KOTORIJE POSLI NASICH VREMEN
BUDETE SPOMINATI SVOJICH PREDKOV NEVSTY-
DAJTESJA TOHO, ZE VASI PREDKI BYLI ,,DROTARI.
NIT ONI BYLI TVORITELI ISKUSTVENNO]J RUCNOJ
ROBOTY KLAMFNERSTVA. ONI BYLI SOVISTNYJE
ROBOTNIKI, S NEOCINNENYMI TRUDAMI. ONI
BYLI LUDI, KOTORYJE S VELIKIMI ZERTVAMI,
OSTAVIALI SVOJI RODNY SEMJI I NASODKI KILO-
METROV OT SVOJEHO RODNAHO SELA V DALEKOJ
CUZINI S TVERDYMI MOZOLISTYMI NO LOVKIMI
RUKAMI ZARABOTILI TOTY TVERDY HELLERY, KO-
TRYMI VOZDERZOVALI SVOJI SEMJI ...".

(po stowackiej korekcie)

Potomkowie nasi, wnucy i prawnucy,
ktorzy po naszej Smierci wspominac bedzie-
cie na swoich przodkow, nie wstydzcie si¢ za
to, ze wasi przodkowie byli ,,rzemiesinikami
z drutu”. Nie, oni byli tworcami artystycz-
nej pracy recznej. Byli Swiadomymi pracow-
nikami, niedocenionymi za ich dzieto. Byli
ludzmi, ktorzy poswiecili swoje rodziny,
setki kilometrow od swojej wsi, w dalekiej
obcej ziemi, ciezkq i mozolng pracg, spraw-
nymi rekoma zarabiali pienigdze, dzigki
ktorym utrzymywano rodziny. Uwzglednia-
jac to, Ze nasi ludzie wyjezdzali i wyjezdza-
ja zagranice, sq mqdrzy, Swiatowi, mowigcy
kilkoma jezykami. Porozumiewajq si¢ w
jezyku rumurniskim, wielkorosyjskim, serb-
skim, wegierskim niemieckim i angielskim.
Niektorzy mezczyzni komunikujg w trzech,
a nawet czterech jezykach.



TKACTWO

Na wsi tkanie bylo zawsze udzialem
kobiet, ktore dbaty o to, aby rodzina mia-
ta dostatek ptotna i materiatu na odziez
i inne cele w domu. Podstawowym pro-
duktem do wyrobu tkanin byt len, kono-
pie i owcza welna.

PRZETWARZANIE LNU
I WYROB PEOTNA

Len zasiewano w kwietniu lub
w maju. Gdy dojrzat (lipiec, sierpien)
Zrywano go recznie, wigzano w mniejsze
snopki, w stodole uderzaniem i ciosaniem,
Sciggano ze zdzbtéw nasiona, tygodniami
Iniane ZdZbta moczyty sie w wodzie, kolej-
ne tygodnie suszyly sie na polach, pdzniej
dosuszano je w domu, za piecem. Rwaniem
i mtuceniem - poprzez podziat, wytwo-
rzono len na gladszy materiat o nitko-
watej formie. Finalne wi6kno réznej ja-
kosci byto przedzone podczas zimy na
cieniutkie wiékienko, z ktérego tkano na
krosnach. Lniane pté6tno wygotowywano
w wywarze z popiotu, rozktadano na czy-
sta fake, polewano czysta woda, stonko
je wybielito. Z bialego Inianego piétna
kobiety szyly gotowe wyroby- ubrania,
przedmioty uzytkowe do domu - Scierki,
firany, na ktérych wyszywano typowe
wiejskie wzory, giownie z czerwonych
nici.

WYROBY Z OWCZE] WEELNY

Owce niewatpliwie wpisane sg w zy-
cie Rusinéw. Owce strzyzono 1-2 razy
w roku. Owcza welne prano, czyszczono,
a poprzez czesanie drucianymi szczotkami,
tworzono gtadkie ktebki welny, aby stata
si¢ jeszcze bardziej miekka i nie poplata-
ta sie. Z rozczesanej wetny przedto sie na
wrzecionie wetniane nici, z ktérych na
krosnach tkato sie ptétno. Materiat ten

byt rzadki, dlatego tez konieczne bylo
valchovat - splstit (sparzy¢ i ubijac),aby
uzyska¢ potrzebng jako$¢. Material za-
trzymywat ciepto, mocny i gryzacy rodzaj
materiatu, z ktorego w przesztosci wyra-
biano odziez zimowa. Z owczej welny
wyrabiano materiat w czterech kolorach.
Jednobarwny - bialy, czarny i siwy materiat
wykorzystywano na odziez (spodnie, reka-
wice, ptaszcze), buty materiatowe (kapcie)
i cizmy. Z materiatu wzorzystego wyrabia-
no koce uzywane jako kotdry do spania
lub narzuty do przykrycia mebli.

HANDEL

Przemyt odgrywatl w przesztosci wiel-
ka role ze wzgledu na bliskosc polskich
granic. Z Polski przemycano konie, krowy,
byki i $winie. Rownocze$nie kwitt trans-
graniczny handel. Ser, masto, jajka, miod
i inne domowe produkty byty sprzeda-
wane gtownie w polskiej Szczawnicy,
a z Polski przywozono make, s6l, nafte, ale
przede wszystkim alkohol.

STROJ LUDOWY

Odziez jest czeScig rusinskiej kultury.
Wyjatkiem nie pozostaje stroj ludowy we
wsi Jarabina. Koszule, bielizna, swigteczne
i codzienne ubrania byly uszyte z Inianego
ptotna. Z sukna szyto ,, cholosni“- damskie
i meskie diugie czarne ptaszcze. Czescia
codziennego ubioru - stroju byly réwniez
inne materiaty-farbowane na niebiesko
z drukowanym wzorem, chustki, koronki,
wstazki, perly, korale i inne ozdoby, ktore
dotarty z Polski lub przyniesli je rzemiesl-
nicy wyrobéw z drutu z okolicznych kra-
jow badz z Ameryki. Z wyrobionej skory
szyto ptaszcze na zimowe pory.

Obecnie jarabinski str6j ludowy stat
sie wazna czeScia Swiatecznego wiejskiego
zycia.







Gastronémia Rusinov

Uroda poli zaru¢ovala obzivu pre ro-
diny. Pol'nohospodarske plodiny typické
pre oblast Rusinov boli ovos, kukurica,
jaCmen, zemiaky, tekvica a kapusta. Chov
oviec a koz, neskor krav zarucoval dosta-
tok mlieka, masla, syrov a inych mliec-

nych vyrobkov. V miestnych lesoch
a lukach rasta huby, cucoriedky, brusnice,
maliny a rozne liecivé byliny, ktoré st az
dodnes zbierané, spracovavané a pridava-
né do jedal pre jedine¢nt chut a vonu.

Gastronomia Rusinc’)w

Urodzaj pol gwarantowat
pozywienie dla rodzin. Upra-
wami typowymi dla ziem Ru-
sinébw byty: owies, kukurydza,
jeczmien, ziemniaki, dynia
i kapusta. Hodowla owiec, koz,
a poOzniej krow gwarantowat
dostatek mleka, masta, serow
oraz innych mlecznych pro-
duktéw. W miejscowych lasach
i takach rosna grzyby, jagody,
zurawina, maliny i r6zne lecz-
nicze rosliny, ktore sg zbierane
do dzis, przetwarzane i doda-
wane do positkow tworza nie-
samowity smak i zapach.
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PIEROCI

CESTO : CIASTO :
500 g polohrubej miiky 500 g maki
200 ml studenej vody 200 ml zimnej wody
sol sol
maslo masto
PLNKA: NADZIENIE:
500 g zemiakov 500g ziemniakow
250 g bryndze 250 g bryndza
sol s0l
Zemiaky na plnku uvarime v Supke Aby uzyska¢ nadzienie, gotujemy

v slanej vode do midkka. Po ocisteni, scedeni
a vychladeni ich postrihame alebo pretla-
¢ime a vymieSame s bryndzou na jemnu
hmotu a podl'a chuti osolime.

Z muky, vody a soli spracujeme v miske
tvarne cesto v podobe bochnika. Z priprave-
ného cesta v minulosti odtrhavali kasky ces-
ta, ktoré na dlani sformovali do okrihleho
tvaru. Do vytvorenych jednotlivych kruhov
lyzickou vkladali plnku.

Dnes spracované cesto rozvalkame
a okrahlou vykrajovackou (Sirokym po-
harom) vykrojime z cesta kruhové tvary.
Prelozenim kruhu vytvorime plneny po-
lkruh - piroh, ktory poriadne po okrajoch
stlacanim medzi prstami zlepime. Vytvorené
pirohy varime vo via¢Som mnozstve osolenej
vriacej vody asi 7-10 min, ktoré po vyplavani
na povrch povarime este par minat. Uvarené
pirohy vyberame z hortcej vody do nadoby,
v ktorej je studena voda, scedime a nechame
odkvapkat. Odkvapkané pirohy vlozime do
misy, kde ich polejeme preprazenym rozpus-
tenym maslom s cibulou alebo osmazenou
slaninou.

2

ziemniaki ze skorka w stonej wodzie do
miekkosci. Po odcedzeniu, oczyszczeniu,
i ostudzeniu, ziemniaki ucieramy lub mielimy
i mieszamy z bryndza na jednolita mase, do-
prawiamy solg.

Z maki, wody i soli robimy w misce
ciasto w ksztatcie bochenka. Z przygotowa-
nego ciasta odrywamy kawatki ciasta, ktore
na dtoni wyrobimy do okragtego ksztattu.
Na poszczegolne kregi, tyzeczka naktadamy
nadzienie. Tak przygotowane ciasto rozwat-
kujemy, a okragla wykrajawaczka (szerokim
kieliszkiem) wykrawamy z ciasta okragte
placki. Sktadajac placki na pét, robi sie na-
petniony poétokreg - pierdg, ktory doktadnie
na krajach, przyciskajac miedzy palcami
sklejamy. Uformowane pierogi gotujemy
w duzej ilosci solonej wody okoto 7-10 mi-
nut. Po wyplynieciu na powierzchnie zago-
tujemy jeszcze kilka minut. Ugotowane pie-
rogi wybieramy z goracej wody do naczynia,
w ktérym znajduje sie zimna woda, odce-
dzimy i pozostawimy do ociekniecia. Pie-
rogi przektadamy do miski, gdzie polejemy
je podsmazonym i rozpuszczonym mastem
z cebulg.



SVABCANIKY
_ ZEMIAKOVE PLACKY

PLACKI
ZIEMNIACZANE

500 g zemiakov

J

sol

tuk na vyprdazanie

500 g ziemniakow
sl

ttuszcz do smazenia

Ocistené surové zemiaky postriha-
me alebo zmixujeme a vloZime do Sirokej
misy. Zemiakovii zmes nechame postat.
Na dne nadoby sa usadi zemiakovy $krob,
ktory pouzijeme na krochmal - puding.
Preto oddelime zemiaky od usadeniny na
dne do inej misy. Do masy zemiakov pri-
dame sol a premieSame. Pripraventi zmes
scedime cez cedidlo a lyzickou naberame
zo zemiakovej zmesi na dlan ruky, sformu-
jeme tzv. Svabcanik - mala okrihlu zemia-
kovi placku a pecieme na horticom tuku
v panvici jeden vedla druhého.

Obrane, surowe ziemniaki Scieramy
na tarce lub miksujemy, przektadamy do
miski. Powstala mas¢ ziemniaczang na
chwile odstawiamy. Na dnie naczynia
osadzi si¢ skrobia ziemniaczana, ktoéra
wykorzystamy do przygotowania kroch-
malu-pudingu. Oddzielamy ziemniaki od
osadu powstatego na dnie do innej miski.

Do masy ziemniaczanej dodajemy
s6l i mieszamy. Przygotowang mase od-
cedzamy przez sitko. Eyzeczka nabieramy
mase na dton i formujemy maty okragty
ziemniaczany placek. Smazymy go na roz-
grzamym ttuszczu na patelni jeden obok
drugiego.




KROCHMAL
- PUDING

KROCHMAL
- PUDING

1 dl mlieka na 1 lyz. Skrobu

100 ml mleka na 1 tyzke skrobii

Usadeny zemiakovy Skrob osolime,
osladime, zalejeme vodou a vymieSame.
Do vriaceho mlieka za staleho mieSania
lejeme zmes zemiakového Skrobu az do
zhustnutia, tym nam vznika tzv. kroch-
mal. Po vychladeni namacame $vabcaniky
do krochmalu a takto konzumujeme.

Odsaczona skrobie ziemniaczana
(z przygotowania plackéw ziemniacza-
nych) solimy, stodzimy, zalewamy woda
i mieszamy. Nastepnie mase¢ wlewamy do
wrzacego mleka caty czas mieszajac, az do
zageszczenia. Po wystygnieciu pudingu
moczymy w nim placki ziemniaczane.




A2

UBCI

1 ks hldavky kapusty zo suda,
v ktorom vykysla spolu s kapustou

500 g kyslej kapusty
sol

bravcovd mast

PLNKA:

500 g bravcového mletého mdsa
1 hrncek premytej ryzZe

200 g slaniny

100 g iidenej klobdsy

sol, Cierne korenie

1 ks cibule

Hlavku Kkyslej kapusty premyjeme
v teplej vode, vykrojime nozikom hlabik.
Nechame odkvapkat, odberame listky
z hlavky kapusty, nareZzeme stredov zilku
tak, aby sa jednotlivy list dal tvarovat.

V pripade ak nemate hlavku kapusty
vykysnutej v sude, pouzite hlavku sladkej
kapusty. Z hlavky kapusty vykrojime no-
zikom hlabik a vlozime ho do osolenej
vriacej vody. Kapustnt hlavku po uvareni
do mikka, vyberieme, nechame odkvapkat
a vychladntt. Po vychladnuti oddelujeme
listy od seba, z listov vyrezeme alebo na-
rezeme stredovu zilku tak, aby sa jednot-
livy list dal tvarovat.

Plnka: Predvarena a vychladena
ryzu zmieSame s mletym misom, mletou
¢ervenou paprikou, pridame ¢ierne kore-

nie, sol' a nadrobno nakrajana, osmazent
slaninu.

Do wupraveného, mikkého kapust-
ného listu vloZime plnku (cca 2 pol. lyzi-
ce) a zvinieme a zrolujeme do tvaru valce-
ka tak, aby sa holubec neotvoril.

Pol diela kyslej kapusty polozime na
bravéovit mast, pridime korenie, a po
vrstvach ukladame hotové holubce do
Sirokého hrnca. Medzi jednotlivé vrstvy
holubcov pridime trochu kyslej kapusty,
pokrajana udent klobasu a hrniec ukon-
¢ime vrstvou kapusty, ktory zalejeme
osmazenou slaninkou na cibulke a papri-
ke. Hrniec podlejeme vodou a prikryty
dusime (cca 1 hod) na miernom ohni.




v

e
" GOLA

BK1

1 szt. gtowki kapusty z beczki,
w ktorej zostata ukiszona

500 g kiszona kapusta

sol

smalec

FARSZ:

500 g migso wieprzowe mielone
1 kubek umytego ryzu

200 g stoniny

100 g wedzonej kietbasy

sol, pieprz

1 cebula

Gtowke kiszonej kapusty myjemy
w cieptej wodzie, odkrawamy nozem gtab.
Pozostawiamy do ociekniecia, nastepnie
bierzemy liscie z gtowki kapusty, nadkra-
wamy Srednig zytke tak, aby kazdy lis¢
dat si¢ formowac. Jesli nie mamy gtowki
kapusty kiszonej w beczce, mozna wyko-
rzystac stodka kapusty.

Gtowke stodkiej kapusty z wykro-
jonym glagbem wktadamy do osolonej
wrzacej wody. Gotujemy do miekkosci,
nastepnie wyciggamy, odcedzamy i po-
zostawiamy do wystygniecia. Po wysty-
gnieciu rozdzielamy liscie od siebie, z lisci
wykrawamy lub nadkrawamyy S$rednig
zytke tak, aby poszczegolny lisSc dat sie
formowac.

Farsz: Na wpotugotowany i ostudzo-
ny ryz mieszamy z miesem mielonym,

2

mielona czerwona papryka, dodajemy
pieprz, sol i drobno pokrojona i podsma-
zona stonine. Do przygotowanych wcze-
Sniej lisci kapusty naktadamy nadzienie
(ok. 2 stotowe tyzeczki), zawijamy i rolu-
jemy do ksztattu walca tak, aby gotabek
sie nie otoworzyt.

Potowe kiszonej kapusty wkladamy
do smalecu, dodamy przyprawy i war-
stwami uktadamy gotowe gotabki w ron-
dlu. Miedzy poszczegdlne warstwy gotab-
koéw, dodajemy troche kiszonej kapusty,
pokrojong wedzong kietbase, ostatnia
warstwg ma by¢ kiszona kapusta. Cale
naczynie zalewamy podsmazong stoning
na cebuli i papryce. Garnek podlewamy
jeszcze wodg i dusimy (ok. 1 godz.) na
Srednim ogniu.



PECENE PIROHY

500 g zemiakov
tuk na vyprdazanie

3

sol

PLNKA:

500 g zemiakov
250 g bryndze
sol’

Zemiaky na plnku uvarime v slanej
vode do mikka. Po scedeni a vychlade-
ni ich vymiesame s bryndzou na jemnu
hmotu a podla chuti osolime. Z plnko-
vej hmoty vytvorime pevné podlhovasté
hrudky velkosti vic¢sieho orecha.

Postup: Ocistené surové zemiaky po-
strahame alebo zmixujeme a vlozime do
sirokej misy. (Ak chceme namacat pirohy
do krochmal'u, zemiakova zmes zalejeme
studenou vodou. Na dne nadoby sa usadi
zemiakovy Skrob, ktory moézeme pouzit
na krochmal - puding. Preto oddelime
zemiaky od usadeniny na dne.) Do masy
zemiakov pridame sol, zlejeme zbytocna
vodu a premieSame.

1. sposob pripravy : Do dlane si
lyzickou naberieme zo zemiakovej zmesi
a asi do stredu dlane pridame hrudku pln-
ky a prstami plnku zavrieme. Takto pri-
praveny piroh vlozime do hortaceho tuku
a z oboch stran pecieme.

2. sposob pripravy : Do rozohria-
teho tuku polievkovou lyzicou vlozime
zemiakovi zmes a mierne rozotrieme. Do
stredu ulozime hrudku plnky a prikryje-
me druhou lyZicou zemiakovej zmesi. Po
opeceni prevratime peceny piroh na druht
stranu.

Pecené pirohy chutia vynikajaco na-
macané v krochmali, ale aj samostatne.




SMAZONE PIEROGI

500 g ziemniakow
ttuszcz na smazenie
sol

FARSZ

500 g ziemniakow
250 g bryndza

sol

Ziemniaki na nadzienie gotujemy
w osolonej wodzie do migkkosci. Po od-
cedzeniu i wystygnieciu mieszamy je
z bryndza na jednolita mase i wediug
gustu solimy. Z masy na nadzienie zrobi-
my podiuzne grudki wielkosci wigkszego
orzecha.

Obrane surowe ziemniaki S$cieramy
na tarce lub miksujemy do szerokiej mi-
ski. (Jesli chcemy macza¢ pierogi w kroch-
malu, mase¢ ziemniaczang zalejemy zimna
wodg. Na dnie naczynia osigdzie skrobia
ziemniaczana, ktéra mozemy wykorzy-
sta¢c na krochmal-puding. Oddzielimy
mase ziemniaczang od osadu na dnie.) Do
masy ziemniaczanej dodamy sél, zlewamy
niepotrzebng wode i mieszamy.

1. Sposob przygotowania: Nakta-
damy na dion tyzeczka mase ziemnia-
czang, na Srodek dtoni ktadziemy grudke
nadzienia i palcami nadzienie zamkniemy:
Tak przygotowany pierég wkiadamy do
goracego tluszczu i z obu stron smazymy.

2. Sposob przygotowania: do roz-
grzanego tluszczu lyzka stolowa nakta-
damy mase ziemniaczang i delikatnie
rozktadamy Do srodka ktadziemy grudke
nadzienia i przykryjemy druga lyzeczka
masy ziemniaczanej. Po podsmazeniu
przewr6cimy pierdg na drugg strone.

Smazone pierogi smakuja niesamo-
wicie namoczone w krochmalu, ale row-
niez niezaleznie od niego.



RYZA SKYSLOU
K APUSTOU

RYZ Z KISZONA
KAPUSTA

500 g kyslej kapusty

2 ks cibule

1 hrncek ryze

bravéovd mast alebo rastlinny olej
200 g nidenej slaniny

sol, cervend paprika, cierne korenie

500 g kiszonej kapusty

2 cebule

1 kubek ryzu

smalec lub olej roslinny

200 g wedzonej kietbasy

sol, czerwona papryka, pieprz

Ocistime a nakrajame nadrobno cibu-
l'u a slaninu. Na tuku oprazime do zlatista
cibulu a slaninu. Pridame preplachnuta
kysla kapustu a spolu podusime 20 - 30
min. Do polomikkej kyslej kapusty pri-
dame premyta ryzu, osolime, okorenime,
podusime a pridime vodu podla pomeru
1diel ryze a 1,5 dielu vody.

Cebule i stonine obieramy i drobno
kroimy. Podsmazymy na ttuszczu na zto-
to. Dodamy optukang kiszong kapuste
i dusimy razem 20-30 minut. Do prawie
miekkiej kiszonej kapusty dodajemy umy-
ty ryz, solimy, dodajemy przyprawy, dusi-
my i podlewamy wodg wedtlug proporcji
1 porcja ryzu na 1,5 dawki wody.




GULAS
(MASO S CIBULOU)

GULASZ
(MIESOZ CEBULA)

500 g bravcového mdsa

500 g cibule

sol, cierne korenie, cervend paprika
bravcovd mast alebo olej

100 g hladkej miiky

500 g migsa wieprzowego
500 g cebuli

sol, pieprz, czerwona papryka
smalec lub olej

100 g maki

Ocistené maso pokrajame na kusky.
V SirSom hrnci do zlatista na tuku ope-
Cieme cibulu a priddme miso. Osolime,
okorenime a dusime cca 1 hod, podla po-
treby podlievame vodou. Gulas je uvareny,
ked je midso mikké a cibul'a je predusena,
akoby spojend s midsom. Podla potreby
gula$ zahustime zasmazkou pripravenou
z horucého tuku, na ktorom sme poprazili
cibulku a pridali hladka muku a ¢ervent
papriku.

Velmi chutnou kombinaciou je do-
loZenie jedla Ryza s kyslou kapustou do
gulasu.

Y

Umyte mieso kroimy na kawatki.
W rondelku podsmazamy na ztoty kolor
cebule i dodajemy mieso. Solimy, dodamy
przyprawy i dusimy ok. 1 godz., wedtug
potrzeby podlewamy wod3.

Gulasz jest ugotowany, gdy mieso jest
miekkie, a cebula podduszona i jakby po-
taczona z miesem. Gulasz, wedtug uzna-
nia mozemy zageSci¢ zasmazka przygo-
towang na gorgcym ttuszczu, na ktorym
smazyliSmy cebulke i maki z czerwona
papryka.

Polecamy podawac z ryzem z kiszona
kapusta.



BYLINKOVY CAJ

HERBATA
ZIOLOWA

Cerstvé alebo susené byliny
(alchemilka, prvosienka, Salvia,
skorocel, mdta, materina duska, repik...)

horiica voda

Swieze lub suszone ziota (przywrotnik
migta, melisa, lawenda, pierwiosnek,
szatwia, tymianek)

gorgca woda

Zohrejeme vodu do bodu varu.
Do sklenej nadoby vlozime Cerstvé alebo
susené byliny, zalejeme horicou vodou
a prikryjeme. Po 15 min vyberieme byliny
a napoj precedime cez sitko. Takto pripra-
veny napoj moézeme ochutit medom alebo
cukrom.

Podgrzewamy wode do momentu
wrzenia. Do szklanego naczynia wktada-
my Swieze lub suszone ziota, zalewamy
goraca wodg i przykrywamy. Po 15 minu-
tach wyjmiemy ziota i napoj przecedzimy
przez sitko. Tak przygotowana herbate
mozemy postodzi¢ miodem lub cukrem.




KUKURICANKA
KUKURICNA KASA

KUKURYCZANKA
KASZA KUKURYDZIANA

150 g kukuricnej miiky

150 g mqgki kukurydzianej

sol sol
1,5 l vody 1,5 l wody
150 g masla alebo 150 g masta
slanina lub stoniny
V  hrnci nechame zovriet vodu. W garnku gowujemy wode. Do wrzg-

Do vriacej vody za stileho mieSania
postupne sypeme kukuricnd muku.
Po case kasa zhustne a kukurica zmikne.
Zmes mierne osolime, mieSame lebo kasa
husto buble. Po ziskani spravnej husto-
ty kukuricanku vlejeme do pripravenej
misky.

Slaninu nakrajame na malé kasocky
a na panvici opeCieme do ruzovohne-
dej farby. Na vrch uvarenej kukuric¢anky
pridame maslo, ¢im kasu ochutime.

2

cej wody wsypujemy make kukurydziana,
caly czas mieszajac. Po chwili kasza zgest-
nieje, a kukurydza stanie si¢ miekka. Mase
delikatnie solimy, mieszamy poniewaz ka-
sza jest gesta. Po uzyskaniu odpowiedniej
gestosci  kukuryczanke przelewamy do
przygotowanej miski.

Stonine kroimy na mate kawateczki
i podsmazymy na patelni na r6zowy ko-
lor. Na wierzch zamiast stonony mozemy
doda¢ masto.



BLADY

DZADY

500 g zemiakov
150 g hrubej miiky
2 ks cibule

tidend slanina

500 g ziemniakow
150 g maki
2 cebule

wedzona stonina

Ocistené zemiaky pokrajame na
kasky, osolime a dame varif. Pocas vare-
nia, ked st uz zemiaky mikké vsypeme
do hrnca muku, zavrieme a nechame
prejst 2 - 3 mindaty varom. Zmes poriad-
ne vymieSame najlepsie pucidlom na ze-
miaky, az kym nie je zmes husta, mikka
a zaroven tvarna.

Z misy vyberame lyzicami namoce-
nymi vo vode a tvarujeme dzady do velkos-
ti malého vajitka. Udent slaninu upra-
Zime na masti, pridame nakrdjana cibulu
a polejeme hotové dzady.

Obrane ziemniaki kroimy na kawat-
ki, solimy i gotujemy. Podczas gotowania,
gdy ziemniaki beda migkkie, do garnka
wsypujemy make, przykrywamy i pozo-
stawimy 2-3 minuty, aby ostygto. Mase
doktadnie mieszamy (najlepiej ttuczkiem
do ziemniak6w) do chwili kiedy masa be-
dzie migkka i da si¢ ksztattowac.

Mase z miski nabieramy tyzeczkami
namoczonymi w wodzie i tworzymy dza-
dy wielko$ci matego jajka. Wedzong sto-
nine podsmazamy na ttuszczu, dodajemy
pokrojong cebule i zalejemy nig gotowe
dzady.




SKVARKY
ABRAVCOVA
MAST

SKWARKI
[ SMALEC

Neiidend slanina

Niewedzona stonina

Ostrym nozom nakrijame bravco-
vinu na kusky cca 2 x 3 cm. Nakrajané
kasky vlozime do rozohriatej panvice
a za ob¢asného mieSania $kvarime az kym
nie st masové $kvarky uprazené do Cerve-
na. Skvarky sitkom vyberieme a osolime.
V hrnci nam zostane kvalitnad bravcova
mast, ktora je chutna, osolena a vhodna
na chlieb a s cibulou. Tato masf bezne
pouzivame pri priprave jeddl namiesto
tuku.

Ostrym nozem kroimy wieprzowing
na kawalki ok. 2-3 cm. Pokrojone kawatki
wrzucamy na rozgrzang patelnie i od cza-
su do czasu mieszajac smazymy, dopoki
miesne skwarky nie nabiora czerwonego
koloru. Wybieramy je przez sitko i solimy.

W garnku pozostanie dobrej jakosci
smalec, ktory jest smaczny. Posolony na-
daje sie na chleb z cebulg. Smalec mona
rowniez wykorzystaé podczas przygoto-
wywania potraw zamiast ttuszczu.



RUSINSKY
adzimka
blacha
bobalka

bobalky

bodenka

brezli
brjuch
bulka
cebula
cuker
cukernik
Cereva, flaky
cerkati
cervenak
cesnok
denko
dikyj
domasnyj
dopecy
doska
druslak

POLSKY

jedzenie, pieczywo
blacha

drozdzowe butki

smazone kawatki ciasta posy-
pane makiem, twarogiem

maselnica

butka tarta
brzuch

butka

cebula

cukier

cukierek

flaki

stukaé

grzyb kozlarz
czosnek

deska do krojenia
dziki

domowy

dopiec
drewniana deska

durszlak, sito

KuchérsLy dovnik

SLOVENSKY

jedlo, postich, pagdc
plech

opekanec

opekané kiisky cesta posypané
napr. makom, tvarohom

maslianka (nddoba na vyrobu
masla)

strithanka

brucho

Zemla

cibula

cukor

cukrik

crevd

hrkat, Strngat
hrib kozdk osikovy
cesnak

lopdr

divy

domdci

dopiect

drevend doska, lopdr

sito, cednik

SlowniL Luchenny




KuchérsLy dlovnik

dzady
dzban
fartuch
fasula
feferminc
frystyk
graty
grula
grulovyj
grys
grysova muka
hornocok

holodnyj
holubec

hornec
horoch
chabz
chlib
jafyry
japka
jarec
jasnica
jisty

kacalnica

kajstron

potrawa z ziemniakéw i mgki

dzban

fartuch

fasola

mieta
Sniadanie
naczynia kuchenne
ziemniak
ziemniaczamny
kasza

magka

kubek

gtodny

gotgbek

garnek
groch

bez

chleb
jagody
jabtka
jeczmien
jajecznica
jesé
walec

plytkie kuchenne naczynie

jedlo zo zemiakov a miiky
kréah

zdstera

fazula

mdta priepornd
rariajky
kuchynsky riad
zemiak
zemiakovy
krupica

hrubd miika
hrncek

hladny

kapustny list plneny mletym
mdsom

hrniec
hrach
bdza
chlieb
Cucoriedky
jablkd
jacmen
praZenica
jest

valcek

plytkd kuchynskd nddoba



SlowniL Luchermy

karpel
klag
kmyn
kolomaz

kolos
kolotiti

kolotovka,
kolotov

krepla
krochmal
kukuri¢anka
kuch

kvasne moloko
kvasnyj
kypity
kyrsyty
lyzka
lyzocka
merinda
morkov

nabrezle molo-
ko

nalesnik, Sva-
bc¢anik

okyrsyna

oldomas

brukiew, karpiel
dodatek na wyrobe sera

kminek

bardzo ttusta wazelina do osi
kot wozu

ktos

wyrabia¢ masto, mieszac cos
drewniane mieszadetko

paczek

skrobia

kasza kukurydziana
ciasto

kwasne mleko
kwasny

wrzec, kipi¢
kruszyé

tyzka

tyzeczka

prowiant, jedzenie na droge

marchew

siadte mleko

placek ziemniaczany

odrobina

goscina po zakoriczeniu pracy

kvaka

prisada na vyrobu syra
— syridlo

rasca

velmi mazlavd vazelina na osi
kolies vozov

klas

muitit maslo, miesat nieco
habarka

Siska

Skrob

kukuricnd kasa

koldc

kyslé mlieko

kysly

vrief

krusit, drobit

lyZica

lyZicka

desiata, jedlo na cestu

mrkva

zrazené mlieko

zemiakovd placka

odrobinka, omrvinka

pohostenie pri ukonceni prdce




KuchérsLy dlovnik

opachaty
paca, svina
palacinkarna
palinka
paradicka
pecinka
pecy
petruska
pjirohy
poper
popriga
prekusyty
pyst

pulka
riskasa
rizanka
rizati

risky
runkla

rychtovaty

sverbohuzky

sypanec

Safel

Skvarky

powgchaé

Swinia

patelnia

silny napoj alkoholowy
pomidor

waqtroba

piec

pietruszka

pierogi

pieprz

papryka

przekgsic cos

post

indyk

ryz

makaron

kroi¢

kotlety

biata rzepa
przygotowywac sie

owoc dzikiej r6zy, owoc
szybszyny

stodota- miejsce na sktadowa-
nie zboza

drewniane naczynie na mycie
i kgpanie

skwarki

ovonat

osipand, prasa
panvica

silny alkoholicky ndpoj
paradajka

pecen

piect

petrzlen

pirohy

Cierne korenie
paprika

zajest daco

post

moriak

ryZa

rezance

krdjat

rezne

kimna repa

chystat, pripravovat
Sipky

sypka na uskladriovanie
potravin a obilia

drevend nddoba na umyvanie
a kiipanie

oskvarky, Skvarky



SlowniL Luchermy

$malec
Sovdra
$parhet
tanir

tej

tepsa
terky, ternina
terlecko
terty
tisto
tovcok
trochy
var
varyska
vinicky
uvca
zakusity

zmetanka

Zentyca

Zila

Zyto

smalec

szynka

kuchenka

talerz

herbata

blacha na pieczenie
sliwa tarnina

tarka

tarkowac

ciasto

ttuczek

troche

sok z kiszonej kapusty
warzqchew, warzecha
porzeczki

owca

przekgsi¢

Smietana

zetyca (produkt mleczny
otrzymywany z owczego mle-
ka, serwatka owcza)

ziota

zyto

bravcovd mast

Sunka

sporik

tanier

caj

plech na pecenie

tinky, tinka

strithadlo

strithat, trief na striithadle
cesto

ticik (na mdso)

malé mnoZstvo, trochu
Stava z kyslej kapusty
varecha

ribezle

ovca

zajest

smotana

Zincica (mliecny produkt z
ovcieho mlieka, syrovdtka)
bylinky

Zito
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kultdry Presov

Masarykova 10, P.O.Box 91
080 01 PreSov

kontaktné spojenie:
+421 51 773 1526
+421 907 814 793

muzeum.rkpo@gmail.com,
www.snm.sk

Mizeum ukrajinsko -
- rusinskej kulttry vo Svidniku
Centralna 258

089 01 Svidnik

kontaktné spojenie:
+421 54 788 21 00

Narodopisna expozicia v prirode
SNM - Muzea ukrajinskej kultary
vo Svidniku

kontaktné spojenie:
+421 54 752 22952

http://www.svidnik.sk/turista/skanzen/

10

Kazdoroc¢ne v polovici jina sa okresné
mesto Svidnik stava centrom ukrajinsko-
-rusinskej kultary. Priestory skanzenu
oziju hudbou, tancom a spevom. V meste
prebiehaju vystavy, prednasky, seminare,
konferencie a pod.

Slavnosti st zdrojom nevycerpatel-
ného bohatstva kultary, ktorti pre nas za-
nechali predchadzajtce generacie Rusinow.

Umelecko-historicka expozicia -
Galéria Dezidera Millyho
SNM-MUK

Expozicia predstavuje vyvoj ludového
a profesiondlneho vytvarného umenia
Rusinov-Ukrajincov na Slovensku od 16.
storocia po sucasnost. Dominantou expo-
zicie je vzacny subor ikon, ktoré patria
medzi najstarSie a najcennejsie zbierkové
predmety SNM — Miuzea ukrajinskej kul-
tary vo Svidniku. Expozicia sa nachadza
v barokovom kastieli z 18. storocia.

kontaktné spojenie:
+421 54 7521 68
+421 54 245 10 06

www.snm.sk/?uvodna-stranka-millyho



Rusinske narodno - cirkevné
muzeum v obci Cir¢

Muzeum podéava kratke informacie
z historie obce, ponika prehliadku cir-
kevnych dokumentov, knih a artefaktoch
hovoriacich o bohatej minulosti tejto sta-
robylej farnosti. Mazeum mapuje Zivot
a posobenie kinaza, vyznamnej osobnosti
v Ciréi 0. Myrona Podhajeckého a d’aliich
kiiazov posobiacich v Cirdi.
http://www.circ.ocu.sk/index.php?ids=31

[+]

Skanzen
- Miizeum l'udovej architektary
v Bardejovskych kipel'och

Na ploche 1,5 ha je v parkovej a za-
hradnej Gprave - etnoparku rozmiest-
nenych 24 expozi¢nych objektov, ktoré
prezentuju Tudova kultaru a stavitel'stvo
dvoch etnik: slovenského a rusinskeho
obyvatelstva, Zijuceho v regione horného
Sarisa a severného Zemplina. Pochadzaju
z 19. a 20. storocia a typologicky patria
k drevenym stavbam karpatského typu.

Sari$ské miuzeum
086 31 Bardejovské Kuapele

Kontaktné spojenie:
+421 54 /472 2072

www.muzeumbardejov.sk/expozic/skan-
zen.htm

Skanzen Stara Cuboviia

Nachadza sa v podhradi Cubovnian-
skeho hradu. V jednej z drevenic najdeme
jednoduché a acelné zariadenie rusinskej
rodiny - nabytok, detské hracky a kazdo-
denne pouzivané predmety v kuchyni a na
poli. Sikovnost Zien je zachytena na vysiv-
kach zdobiacich steny drobnych izbietok.

Najcennejsim historickym vytvorom
Pudskych rak v tomto skanzene je dreveny
gréckokatolicky kostolik sv. Michala ar-
chanjela, pochadzajuci z roku 1833 z obce
Matysova. Vzacnostou su jeho doplnky —
ikony pochadzajice zo 17. storocia.

Navstevnici maja v skanzene moznost
okrem drevenych domcekov vidiet i start
kovacsku dielnu s naradim, prava hajov-
fu, Skolu s lavicami, uhlikom a tabulkou
a taktieZz mlyn zo Sulina, ktory bol v mi-
nulosti neodmyslitelnou sacastou dediny.




Instytucje prezentujace

rusiﬁsLQ Lu[turg

Muzeum rusinskiej kultury
Preszow
Masarykova 10, P.O.Box 91

080 01 Presov

kontakt:
+421 51 773 1526,
+421 907 814 793

muzeum.rkpo@gmail.com,
www.snm.sk

Muzeum ukrainsko-rusinskiej
kultury w Swidniku
Centralna 258

089 01 Svidnik

kontakt:
+421 54 788 21 00

Etnograficzna wystawa

w przyrodzie Stowackiego
Muzeum Narodowego - Muzeum
ukrainiskiej kultury w Swidniku

kontakt:
+421 54 752 22952

http://www.svidnik.sk/turista/skanzen/

)

Co roku, w potowie czerwca powiato-
we miasto Swidnik staje sie centrum ukra-
insko-rusinskiej kultury. Skansen ozywa
muzyka, tancem i Spiewem. W miescie od-
bywaja sie wystawy, wyktady, seminaria,
konferencie itd.

Festiwal jest Zrodtem niewyczerpalne-
go bogactwa kultury, ktérg nam przekaza-
ty poprzednie pokolenia Rusinow.

Artystyczno-historyczna wystawa
- Galeria Dezidera Millyho
Stowackiego Muzeum Narodowego
- Muzeum Kultury Ukrainskiej

Ekspozycja przedstawia dzieje lu-
dowej i profesjonalnej sztuki plastycz-
nej Rusinow-Ukraincow na Stowacji od
XVI wieku po czasy wspotczesne. Gtow-
na wystawa jest cenny zbior ikon, ktore
nalezg do najstarszych i najcenniejszych
przedmiotow Stowackiego Muzuem Na-
rodowego - Muzea Ukrainskiej Kultury
w Swidniku. Ekspozycja znajduje sie
w barokowym dworze z XVIII wieku.
kontakt:

+421 54 7521 68,

+421 54 245 10 06

http://www.snm.sk/?uvodna-stranka-millyho



Rusinskie
narodowo - koscielne
muzeum we wsi Cir¢

Muzeum przedstawia krotkie infor-
macje z historii wsi, oferuje przeglad ko-
Scielnych dokumentow, ksigzek i artefak-
tow mowigcych o bogatej przesziosci tej
starej parafii. Muzeum przedstawia zycie
i dziatalnos¢ ksiedza, wielkiej indywidu-
alnosci w Cir¢u o. Myrona Podhajeckiego
i innych ksigzy dziatajaeych w Ciréu.
http://www.circ.ocu.sk/index.php?ids=31

Skansen - Muzeum architektury
ludowej w uzdrowisku
w Bardejowie

Na powierzchni 1,5 ha w uktadzie
parkowo-ogrodowym  etnoparku  roz-
mieszczone s3 24 obiekty, ktore prezentuja
ludowa kulture i inzynierie dwoch etnik:
stowackiego i rusinskiego spoteczenstwa,
zyjacego w regionie gornego Spisza i pot-
nocnego Zemplina. Pochodza z XIX i XX
wieku, a typologicznie naleza do drewnia-
nej architektury karpackiego typu.

Sari$ske muzeum

086 31 Bardejovské Kuapele

Kontaktné spojenie:
+421 54 / 472 2072

http://www.muzeumbardejov.sk/expo-
zic/skanzen.htm

Skansen w Starej Lubowli

Znajduje sie w podzamczu Lubowlan-
skiego zamku. W jednym z drewnianych
domoéw odnajdziemy proste i uzytkowe
wyposazenie rusinskiej rodziny - meble,
dzieciece zabawki i codzienne uzywane
przedmioty w kuchni i na polu. Zarad-
nos¢ kobiet zostata uchwycona w wyszy-
wankach zdobigcych sciany matych izb.

Najcenniejszym historycznym wy-
tworem ludzkich ragk w tym skansenie
jest drewniany grekokatolicki kosciot sw.
Michata Archaniota, pochodzacy z roku
1833 ze wsi Matysowa. Najwspanialsze
s3 jego ozdoby - ikony pochodzace z XVII
wieku.

Odwiedzajacy maja w skansenie moz-
liwos¢ oprocz drewnianych domkoéw zo-
baczy¢ stara kuznie z narzedziami, dom
polownika, szkote z fawkami, tabliczka
i wegielkiem, a takze mtyn ze Sulina, ktory
byt w przesztosci niewatpliwie czescig wsi.




Micha[ StrenL

(seréant americI(ej namorng;j peclloty 1919 - :[94-5)

Narodil sa 10. novembra
1919 v Jarabine. V roku 1922
odisiel so svojimi rodi¢mi do
USA. Vystudoval strednu sko-
lu v Pensylvanii a v oktobri
1939 vstapil ako dobrovolnik
do namornej pechoty. Michal
Strenk je zrejme najzname;jsi
Slovak, ktory slazil ako serzant
v americkej nidmornej pecho-
te. Pocas 2. svetovej vojny velil
hliadke, ktora v bojoch o ja-
ponsky ostrov Iwo Jima vztyci-
la na vrchole jeho vyhasnutej
sopky Mount Suribachi vitaz-
nu zastavu. Tento moment svo-
jim fotoaparatom zvecnil ame-
ricky fotoreportér Joe Rosen-
thal. Za snimku neskoér ziskal
prestizne novinarske ocenenie
— Pulitzerovi cenu. Fotografia
sa stala tiez predlohou posto-
vej znamky, vydanej v USA na
pocest vifazstiev americkych
vojakov na bojiskach druhej
svetovej vojny. Rovnako bola
konceptom pre vytvorenie
dvadsatstyrimetrového sasosia
znazornujuceho tento trium-
falny moment. Odliate je zo
sto ton bronzu a stoji vo Wa-
shingtone pri Arligtonskom
narodnom cintorine.




Micha[ StrenL

(sierz'ant ameryI(ar’\sIdej piechoty morsIdej) (1919’194’5)

Urodzit sie 10 listopada 1919 w Jara-
binie. W roku 1922 wyemigrowat ze swo-
imi rodzicami do USA. Skonczyt szkote
Srednia w Pensylwanii, a w pazdzierni-
ku 1939 r. wstgpit jako wolontariusz
do amerykanskiej piechoty morskiej.
Michat Strenk jest najbardziej znanym
Stowakiem, ktory stuzyt jako sierzant
w piechocie morskiej. Podczas II wojny
Swiatowej dowodzit oddzialem, ktory
w walce o japonska wyspe Iwo Jima whbit
flage na szczycie wygastego wulkanu Mo-
unt Suribachi Rosenthal. Ten moment

swoim aparatem uwiecznit fotoreporter
Joe Rosenthal. Za zdjecie potem uzyskat
prestizowg dziennikarska nagrode Pulit-
zera. Fotografia stata sie tez szablonem
pocztowego znaczka, wydanego w USA
na cze$¢ zwyciestwa amerykanskich zot-
nierzy na polach bitwy drugiej wojny
Swiatowej. Roéwnoczesnie byta koncep-
tem na wytworzenie 24- metrowej rzez-
by oddajacej ten triumfalny moment.
Odlew ma ok. sto ton brazu i stoi w Wa-
szyngtonie przy narodowym cmentarzu
w Arlingtone.




V}’/znamni LemLovia
lampdil

Bl Andy Warchol

Americky maliar, syn lemkovskych emigrantov
(rodné priezvisko Warchola).

Bohdan Thor Antonycz vlastnym menom Wasyl Kot

Basnik a prozaik narodeny v Nowici nedaleko Gorlic.

Jerzy Nowosielski

Maliar, ilustrator, scénograf, filozof i pravoslavny teolog.
Najznamejsi sacasny ikonopisec.

Nikifor Krynicki
vlastnym menom Epifaniusz Drowniak

Insitny maliar, narodil sa a tvoril v Krynici.
Tu vzniklo mtazeum venované jeho tvorbe.
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