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Ludova
Strava

na Spisi

o \/e

Vzdy nds madarskou $lachtou. Okrem kdpelnictva,

fascinovalo
¢o ludia
v minulosti
jedli, ¢o
vyuzivali
z prirody
a samozre-
jme ktoré
z jedal su
dostupné aj v sticasnych restaura¢nych zari-
adeniach. Aby sme si lepsie vedeli predstavit
Co jedli nasi predkovia je dobre nahliadnut
do histérie , kulttiry a spdsobu Zivota ludu
na hornom Spisi, kde geograficky patri aj
nasa obec.

Obec Vy$né Ruzbachy sa nachidza
medzi mestami Stard Luboviia a Poprad na
bocnej ceste vedticej z obce Nizné Ruzbachy,
vysoko na svahoch Spisskej Magury pod
Veternym vrchom. Vznikla na za¢iatku
14.storodia. Je zndma mineralnymi lie¢ivymi
pramerimi a vybudovanymi kiipelmi. Na-
jstarsia zachovand pisomnd zmienka o
kupeloch je z roku 1595. V minulosti boli
tieto kuipele ¢asto navstevované polskou a

obyvatelov obce Zivilo aj pomerne rozvinuté
polnohospodarstvo a tazba kamena v mi-
estnom lome.

Zivot a stravovanie obyvatelov ov-
plyvnili prirodné a klimatické podmienky,
ako aj pastierska tradicia. Ludova strava
zavisela vylu¢ne od produktov, ktoré posky-
tovala okolitd priroda a ktoré vypestovali
miestni rolnici. Hodnota a pestrost pokrmov
zaviseli predovsetkym od trody ja¢menia,
ovsa, zemiakov a kapusty, ako aj dostatku
mlie¢nych vyrobkov. Tie tvorili hlavnu
zlozku potravy. V pomerne malom mnozstve
sa konzumovalo méso. Vyznam mala baran-
ina, v poslednych troch - $tyroch desatrociach
minulého storocia aj bravéové maso a hydina.
Ovocie nehralo podstatnejsiu ilohu. Lesné
plodiny sa zbierali predovsetkym na odpredaj.

Mudku a kripy mozno pokladat za
primarne zlozky vyzivy obyvatelov na Spisi.
Este zadiatkom 20.storocia bol vo vysoko-
horskych osaddch dnes$ny chlieb neznamy.
Z ovsenej a ja¢mennej muiky sa piekli pagace
(moskal, adzimka). Menej sa pestovala ze-
lenina a ovocie. Najvacsi vyznam v zeleni-
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novej strave mali zemiaky nazyvané grule.
Zemiaky zohrali pri utvdrani charakteru
nasej stravy vyznamnu tlohu. Konzumovali
varené v Supke s kapustou alebo s mliekom,
alebo ako priloha k inym pokrmom. V rod-
inch boli kazdodennym jedlom, niekedy
sa podavali aj dvakrat denne, najviac vsak
na veceru. Rozsfrenym zemiakovym pokr-
mom bol grulovnik, pripraveny z chlebového
cesta, ktoré sa utlapkalo na tenku vrstvu.
Navrch cesta rozotreli zmes varenych zemi-
akov, vajec, bryndze alebo tvarohu a upiekli
v chlebovej peci na vycistenej vatre na ka-
pustnom liste. Nazyvali ho tiez knysa,
tvaroznik, knes. Biedu zachrarioval scasti
chov dobytka. Kravy poskytovali mlieko, pro-
dukty z mlieka a miso. Okrem dobytka
aoviec, chovali najmi chudobné rodiny aj
kozy. Kozie mlieko bolo velmi hodnotné.

Z Cerstvej kapusty sa varili polievky,
privarky, posypky na halusky, plnili sa ka-
pustniky. Kysld kapusta sa jedla surova aj
varend. Sviato¢nym jedlom bola aj kapusta
s idenym masom alebo klobasou. Zo $tavy
z kyslej kapusty pripravovali viac druhov
zdravych polievok. Castym jedlom boli
halusky, zemiakové placky nale$niky
a z hrubej grahamovej muky kasa kulasa.
Dolezitou sucastou Iudovej stravy boli aj
strukoviny, najmi hrach a fazula. Muku si
obyvatelia davali zomliet v dedinskych mly-
noch z vlastného dopestovaného obilia.
Okrem vareného jedla sa konzumovali aj
pecené kolace. Najjednoduchsie boli postichy
z chlebového cesta plnené rozlicnymi plnka-
mi. Dalej sa piekli sviatotné vianocky, zaviny,
na fasiangy fanky a $isky. DéleZitou sucastou
stravy bolo mlieko - ako jedlo aj ako priloha
/ kyslé aj sladké pri zapijani jedal/. Mlie¢ne
produkty — maslo, smotana a tvaroch sa
konzumovali zriedkavo. Rovnako aj miso
sa na stoloch objavovalo len prileZitostne a
na sviatky, prevazne z vlastného chovu.

Hydinu konzumovali malo, pretoze
patrila medzi zdroj prijmov v domdacnosti.
Ryby, najma tidené, sa jedli najviac na
Vianoce. Vajcia sa v ludovej strave konzu-
movali zriedkavo, vac§inou sa predavali na
trhu. Viac sa konzumovali na Velkd noc
a ako vydatné jedlo ich pripravovali fur-
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manom, ngjomnym Sichnikom a robot-
nikom. V Iudovom prostredi dochucovali
jedla prevazne solou. Cukor sa pouzival iba
na sladenie bielej kdvy z cigérie alebo melty.
V obchode si cukor kupovali tvrdy v ho-
molovitom tvare, nazyvali ho klobtikovy
cukor. Znamy bol aj zlty cukor, ktory pouzi-
vali ako liek proti kaslu. Ako népoje pouzivali
hlavne bylinkové Caje / z lipového kvetu,
materinej dasky, trezalky, $ipok, jahodovych
a malinovych listov - navzdjom sa miesali
/. Sti¢astou stravy bolo aj ovocie - hlavne
suSené / jablka, slivky, hrusky /. Jedli sa aj
huby - bud ¢erstvé do polievok alebo susené.
Ludia zbierali len zndme druhy.

Najpouzivanejsim korenim v slovenskej
kuchyni je paprika, Cierne korenie, ma-
joranka, rasca a z pochutin cibula a cesnak.

Rodina sa stretdvala pri spolo¢nom
stole najma rano a vecer. Jedavalo sa z jednej
misy, kazdy ¢len domacnosti mal vlastnti
lyzicu. Ranné jedlo byvalo syte a vydatné,
dnia pred odchodom na préce.

Je teda historickou skuto¢nostou, zZe

z obdobia nedostatku a biedy.

V nasich receptoch pontikame najviac
pripravované a obltibené jedl4 , ktoré dodnes
maju svoje miesto v jedalni¢ku nielen v rod-
indch, ale aj vo vychyrenych restauraciach
nasho regionu.

Pouzita literattira:

Stoli¢nd,R. www.zadanie.sk/down.php
Stravovanie obéanov v minulosti.
Pavel¢ikova,M.: I'udova strava na

Hornom Spisi. In. Prirodné bohatstvo

a kultirne dedi¢stvo Spis. Zbornik referatov
z odborného semindra konaného v Starej
Lubovni. Nitra: Slovenskd polnohospodarska
univerzita, 2002,

str. 111-115, ISBN 80-8069-070-7
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Ruchnia
regionalna
na Spiszu

awsze
ciekawi, co ludzie

jadali w dawnych

czasach,  czego

dostarczata im przy-

rodaijakie potrawy

g dostepne

wspdlczednie,

w réznego rodzaju

punktach gastro-

nomicznych. W wyobrazeniu sobie tego,
czym zywili sie nasi przodkowie, pomocny
bedzie rys historyczny i kulturalny; krétkie
przedstawienie sposobu w jaki zyt lud
na Gérnym Spiszu, do ktérego pod wzgledem
geograficznym nalezy réwniez nasza gmina.
Gmina Wyzne Ruzbachy poltozona jest
miedzy miastami Stara Lubownia i Poprad.
Na bocznej drodze z Niznych Ruzbachéw,
wysoko na stokach Magury Spiskiej pod
Weternym Wierchem. Powstala na poczatku
XIV w. Jest znana z kapielisk wybudowanych
na zrédtach z mineralng, leczniczg woda. Naj-
starsza zachowana wzmianka o powsta-
lych tu kapieliskach pochodzi z 1595 r.
W przeszlo$ci uzdrowisko licznie odwiedzata

bylismy szlachta zaréwno polska jak i wegierska.

Dawniej gmina zyla nie tylko z kapielisk,
ale réwniez rozwijalo sie tu rolnictwo.

Na zycie i wyzywienie mieszkaricéw
mialy wplyw zaréwno warunki klimatyczne
jakiprzyrodnicze, a takze tradycje pasterskie.
Na pozywienie mieszkaricow skladaly sie
wylacznie produkty, jakie ofiarowata przy-
roda i jakie wyhodowali miejscowi rolnicy.
Warto$¢ i réznorodno$¢ pokarmu byla za-
lezna przede wszystkim od urodzaju
jeczmienia, owsa, ziemniakéw, kapusty,
a takze od dostatecznej ilo$ci produktéw
mlecznych. Te elementy tworzyly gtéwng
podstawe wyzywienia. Owoce nie odgrywaly
waznej roli. Le$ne plody byly zbierane przede
wszystkim na sprzedaz. Migso jadano raczej
w malej ilodci. Najbardziej popularna byla
baranina, a w ostatnich trzech - czterech
dziesiecioleciach mieso wieprzowe i dréb.
Mozna przyjaé, ze pierwotnymi sktadnikami
pozywienia mieszkaricow Spisza byta maka
i krupy. Jeszcze na poczatku XX w. Chleb
w dzisiejszej postaci nie byt znany w osadach
potozonych wysoko w goérach. Z maki
jeczmiennej i owsianej pieczono moskale.
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Zdecydowanie mniejsze znaczenie mialy
warzywa i owoce. Z warzyw najczesciej
wykorzystywane byly ziemniaki nazywane
grulami. Ziemniaki odegraly znaczacg role
w tworzeniu charakteru naszej strawy. Je-
dzono je gotowane w tupinach, z kapusta
albo zalewane mlekiem. Gotowane ziemniaki
byly podawane jako samodzielna potrawa,
albo jako dodatek do innych dari. W wielu
rodzinach byly codziennym pozywieniem,
a nawet jako osobny positek jedzono je
dwa razy dziennie, najcze$ciej na kolacje.
Popularng potrawg z ziemniakdw byt gru-
lownik, przygotowany z ciasta chlebowego,
uklepanego na cienkg warstwe. Wierzch
ciasta smarowano masg z ziemniakéw, jajek,
bryndzy, albo twarogu i pieczono w piecu
chlebowym, na li$ciu kapusty. Nazywano
ja tez knysa, twaroznik, knes. Calkowitej
biedzie czesciowo zapobiegal chéw bydta.
Krowy dawaly mleko, z ktérego wyrabiano
rézne produkty, i mieso. Oprécz bydia
i owiec hodowano réwniez kozy. Wysoko
ceniono warto$¢ koziego mleka. Ze $wiezej
kapusty gotowano zupy, przygotowywano
zasmazki, posypki na haluszki, stuzyla tez
jako farsz do kulebiakéw. Kapusta kiszona
byla spozywana w postaci surowej, jak i go-
towanej. Od $wieta jadano kapuste z wedzo-
nym miesem i kielbasg. Wykorzystywano
réwniez wode z beczek po kiszonej kapuscie
- na kwasnice.

Waznym skladnikiem byly rosliny
straczkowe takie jak groch, czy fasola. Make
mieszkaricy mielili w wiejskich miynach,
zwyhodowanego przez siebie zboza. Obok
gotowanego pozywienia, pieczono rowniez
ciasta. Najprostsze byly podptomyki z chle-
bowego ciasta wypehiane réznorodnym
farszem. Pieczono rowniez chalki, strucle,
zapustne faworki, paczki. Waznym sklad-
nikiem pozywienia bylo mleko, zaréwno
jako pokarm, jak i dodatek (kwasne i stodkie)
przy popijaniu jedzenia. Mleczne produkty
- maslo, $mietana i twar6g - byly spozywane
dosy¢ rzadko. Réwniez migso pojawialo sie
na stotach tylko okazjonalnie i w $wigta.
I to tylko z wlasnych 7rédel, a wiec
wyhodowanego bydta, $wiri i drobiu.

Dréb jedzono w niewielkiej ilodci,
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poniewaz byl Zrédlem dochodu w gospo-
darstwach. Ryby jadano przede wszystkim
w $wieta Bozego Narodzenia - wedzone.
Jajka konsumowano niezwykle rzadko,
poniewaz w wiekszosci sprzedawano je
na targu. Najwiecej jadlo sie ich na Wielka-
noc, lub podawano je robotnikom i najem-
nikom pracujgcym na dniéwke. W kuchni
ludowej krélowaly potrawy stone. Cukier
dodawano jedynie do biatej kawy z cykorii
lub z namiastka prawdziwej kawy. Najczesciej
kupowano ,glowe cukru”. Znany byl réwniez
z6tty cukier, ktérego uzywano jako leku na
kaszel. Napojami byly gléwnie herbaty
ziolowe (z miety, z kwiatu lipy, macierzanki,
dziurawca, z lisci truskawek
i malin, z ktérych robiono mieszanke). Je-
dzono réwniez owoce, najczesciej suszone
(jablka, sliwki, gruszki). Spozywano réwniez
grzyby - zaréwno $wieze, jak i suszone.
Ludzie zbierali tylko znane gatunki. Naj-
czesciej uzywanymi przyprawami w kuchni
stowa-ckiej jest papryka, czarny pieprz, ma-
jeranek, kminek. Smak zaostrzano réwniez
cebulg i czosnkiem.

Przy wspdlnym stole rodzina spotykata
sie przede wszystkim wieczorem i rano.
Jadano z jednej miski. Kazdy z czlonkéw
rodziny miat whasna tyzke. Sniadanie bylo
syte i warto$ciowe, poniewaz byto gléwnym
daniem dnia przed wyjéciem do pracy. His-
toryczng prawdg jest fakt, ze wiekszo$é
stowackich potraw pochodzi z czaséw
niedostatku i biedy.

W naszych przepisach polecamy,
najczesciej przygotowywane i ulubione
potrawy, ktére do dzisiaj majg swoje miejsce
nie tylko w domowym jadlospisie,
ale réwniez w popularnych restauracjach
naszego regionu.

Bibliografia:

Rastislava Stoli¢na
http://www.zadanie.sk/down.php Stravovanie
ob¢anov v minulosti.

Monika Pavel¢ikovd - Ludovd strava na
Hornom Spisi
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Vysné Ruzbachy
brana do odzy
zdravia
a caroRrasnej
prirody

y$né Ruzbachy st
srdcovou zélezi-
tostou mnohych
ludi. Svojim
¢arom, krdsnou
prirodou a
zdravym vzdu-
chom otvédraja
dosiroka ndrué
vSetkym, ktor{
prichddzaju, ktori sa tu vracaju, ktori
hladaju mier, pokoj, znovu nacerpanie
dusevnych i fyzickych sil. Tradicie prispd-
sobené sucasnym trendom liecenia
prostrednictvom ¢istého vzduchu, odzy
harménie a pokoja pomdahaji vsetkym,
ktori utekaji od hluku velkomiest a rych-
leho Zivotného tempa.

Hist6ria a rozvoj Vysnych Ruzbach st
uzko spité s vyuzivanim minerdlnych
prameriov. Vznikli na vychodnych svahoch
Spisskej Magury pod Velkou Kycerou a Vet-
ernym vrchom v doline Zalozného potoka
v nadmorskej vyske 623 m n. m. Najstarsi
historicky tidaj je z roku 1287. V donacnej
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listine je uvedené tizemie, ktoré drzal Henrich
Soltys z Podolinca. Ten na uzemi,
ohrani¢enom potokom Rauschbach zalozil
v roku 1286 Nizné a roku 1329 Vysné
Ruzbachy. V roku 1595 boli postavené kipele
s bazénom, kuchyna, jeddleri a velka
spolocenska miestnost. Kipele sa stali vyz-
namnym centrom spolocenského Zivota
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polskej a madarskej $lachty. V roku 1825 sa
majitelom kupelov stal bar6n Eugen Em-
merich Jony, ktory zacal ich prestavbu.
Postavil paldc a novii budovu. V roku 1882
aredl kupelov kapil grof Andrzej Przemyslav
Zamoyski. V 1923 roku poveril stavebného
stavitela Oscara Zubera postavit prirodné
termadlne kapalisko, ktoré sa stalo vdanom
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Case najvacsim prirodnym kupaliskom na
Slovensku. Bazén je naplneny termdlnou
vodou z minerdlneho pramenia lzabela.
Typickym pre Vy$né Ruzbachy je travertinové
jazierko Kréater naplnené termalnou vodou.

Z historickych pamiatok sa tu
nachdadza barokovy kostol, ktory ma nad-
herny interiér. Bol zasviteny Obetovaniu

Panny Marie. Okrem neho je v chotéri
obce osem kaplniek.

Nachddza sa tu aj unikdtna galéria
Socharske sympézium, kde st umiestnené
sochy sochérov z celého sveta. Mnohé
sochy skrasluju aj obec a kupelny park.

Obyvatelia si dodnes uchovali krasny
ludovy odev a goralské nérecie.
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Wuyzne Ruzbachy
bramq

do oazy zdrowia

i pieknej natury

y$né Ruzbachy

to szczegdlne

miejsce. Bijace

tu silne Zrédia

juz od dawna

uzdrawiajg

cialo, a atmos-

fera otaczajgcej

je przyrody us-

pokaja dusze.

Tradycje dostosowane sa dzi§ do nowo-

czesnych osiagnie¢ wiedzy, ktdre nie narusza-

ja bajkowego otoczenia, a wrecz przeciwnie,

pomagaja mu nadal istnie¢. Leczg i usuwaja

depresyjne mysli, pomagajg chorym i wszys-

tkim ludziom, zmeczonym wzrastajgcym

tempem zycia. Vy$né Ruzbachy pozostaja

wierne tradycji, s3 jak oaza harmonii, ktéra

uspokoi, pocieszy i tagodnym dotykiem

przyrody zagoi rany. Najlepsze, co mozna

zrobid, to zatrzymac sie na chwile i zafun-
dowac sobie uzdrawiajgcy wypoczynek.

Miejscowos¢ Vysné Ruzbachy powstala

w poblizu wydajnych Zrédet wod mineral-

nych uwschodnich podnézy Spiskiej Magury.
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Jest usytuowana na wysokos$ci 623 m
n.p.m. w dolinie Zalazného Potoku. Pierw-
sza wzmianka o miejscowos$ci pochodzi
z roku 1287 kiedy to sottys Henryk
z Podolinca zalozyt Nizné i w 1329 Vysné
Ruzbachy. W roku 1595 powstat budynek
uzdrowiska z basenem, kuchnia, jadalnig
isalg przeznaczong do celéw towarzyskich.
Uzdrowisko stato si¢ wtedy znanym osrod-
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kiem zycia towarzyskiego polskiej i wegier-
skiej szlachty. W 1825 r. wlascicielem
uzdrowiska zostat baron von Jony, ktéry
rozpoczal przebudowe. Zbudowat tu swdj
palac, nowy budynek uzdrowiska i lus-
trzang taznie. W 1882 r. uzdrowisko odkupit
hrabia polski Andrzej Zamoyski. W 1923 r.
zlecil budowniczemu Oskarowi Zuberowi
budowe naturalnego basenu termalnego



napelnionego woda termalng ze Zrédla
Izabela. W tamtych czasach najwiekszego
na Slowacji. Wyréznikiem uzdrowiska
jest jeziorko trawertynowe Kréter.

Barokowy kosciét Matki Boskiej
Gromnicznej jest najstarszym zabytkiem
architektury w Wyznych Ruzbachach.
Oprdcz kosciota, posiadamy takze osiem
kaplic.
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Na naszym terenie znajduje sie
réwniez unikatowa galeria Sochdrske
sympézium, gdzie znajdujg sie rzezby
artystéw z calego $wiata. Wiele z tych
rzezb znajduje sie réwniez na terenie
gminy i na terenie Kipelov Vy$né
Ruzbachy. Mieszkaricy miejscowosci za-
chowali regionalne stroje oraz géralski
dialekt.
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SPISSKE DZATRKY

750 ¢ zemiakov

AR,
olohrubej mu

I50gsll)aniny Z

5 PL soli

Zemiaky oCistime, pokrajame, vlozime
do hrnca, zalejeme vodou tak, aby boli
zakryté, osolime a ddme varit.

K polomikkym zemiakom pridime
oba druhy muky, premiesame a eSte asi
5 min nechdme na miernom ohni varit.
Potom masu dohladka rozmixujeme.
Slaninu pokrgjame nadrobno a
oprazime. Zo zemiakového cesta
pomocou dvoch lyZic vykrojime vel'ké
halusky, ktoré na tanieri posypeme
slaninou a polejeme vyskvarenou
mastou. Poddvame s kyslym mliekom.
TIP: Dzatky sa budu lepsie vykrajovat,
ked lyZice vopred namocime do stu-
denej vody.
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SPISKIE DZATKI
(KLUSKI MACZNO
ZIEMNIACZANE)

750 g ziemniakow

75 g miatkiej maki

1 05 g Srednio zmielonej maki
150 g stoniny

Vs tyzeczki soli

Ziemniaki, obra¢, pokroi¢ i whozy¢

do garnka, zala¢ woda tak, aby byly
przykryte. Osoli¢ i wstawi¢

do gotowania. Do ugotowanych

na pét miekko ziemniakéw, doda¢ oba
rodzaje maki, wymiesza¢ i pozostawi¢
jeszcze na pie¢ minut na $rednim
ogniu. Nastepnie powstala mase
zmiksowac. Stonine pokroi¢ i usmazy¢.
Z powstatego ciasta ziemniaczanego,
za pomocg dwoch lyzek, wykrawaé
duze kluski. Uklada¢ na talerzu doda¢
wytopione skwarki i pola¢
pozostawionym ze smazenia
thuszczem. Podawac ze zsiadlym
mlekiem.

Rada: lepiej bedzie formowac dzatki
(kluski) jesli przedtem zamoczymy
lyzki w zimnej wodzie.



ZEMIAKOVE
PLACRY —
NALESNIKY

zemiakov
g olohrubd mitka
etrz enovd vitat
vajcia
mleté cierne korenie
stricik cesnaku
300 ml olej
sol’

Odistené surové zemiaky nastrihame,
pridame vajcia, muku, rozotreny
cesnak, sol, petrzlenovii viiat a korenie.
Na rozohriatom tuku pecieme placky z
oboch stran dozlatista. Poddvame s
kyslym alebo sladkym mliekom. Velmi
zjednodusene sa dd povedat, Ze placka
je kasa, ktort sme upiekli na rozpalenej
platni. Placky aj dnes pripravujeme
starym osved¢enym sposobom. Je tu
ale maly rozdiel. Pokial kedysi sluzil na
pripravu zemiakovych placiek
amucnych placiek (loksf) rozpaleny
kamen, neskér kovova platiia na
sporaku, dnes ndm na tento ticel
posluzi teflonovd panvica alebo plech v
rure.

PLACRI
ZIEMNIACZANE

ziemniakow
g Srednio zmzelone] maki
nat 2 pzetrusz i
2 jajka
zmzelony czamy pieprz

z% ek czosnku
0 ml oleju

Utrze¢ obrane ziemniaki, doda¢ jajka,
make, roztarty czosnek, sél, natke
pietruszki i pieprz. Na rozgrzanym
thuszczu usmazy¢ placki, z obu stron
na zocisty kolor. Podawa¢ z mlekiem
zsiadlym lub stodkim. Upraszczajac
mozna powiedzie¢, ze placek jest masa,
ktorg upiekliémy na rozpalonej plycie.
Placki réwniez i dzi$ przygotowujemy
w stary wyprébowany sposob, z jedng
malg réznicg. Kiedys do upieczenia
plackéw ziemniaczanych i plackow

z maki (lokszy) stuzyl rozgrzany
kamien, pézniej metalowa blacha

na weglowym piecu, dzis do tego celu
stuzy nam teflonowa patelnia

lub blacha w piekarniku.
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MUCNA PLACKA
— ADZIMKA

1 kivarenych zemiakov v
Supke

4(52)  Cladboimiky

so

mast (maslo, bravéovd mast)

Cesto z ostpanych, za tepla
strihanych zemiakov, s mtikou a solou
sformujeme do valca a pokrdjame na
kolieska. Na pomtcenej doske
rozvalkdme na tenké placky a pecieme
na teflonovej panvici. Placky opekdme
na hortcej oCistenej platni sporaka

z oboch stran, kym nevzniknud na
plackach jemné hnedé flaky.
Konzumovali sa za tepla pomastené
maslom, zapijali s kyslim

mliekom, gazdinky ich zhotovovali
narychlo, ked'sa minul v domdacnosti
chlieb.
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PLACER
7 MARI ADZIMRA

1 ko uootowanych
ziergnn‘zgako'w wylupinkach

400 g miatkiej maki
sol

omasta (maslo, smalec)

Wyrobic ciasto z obranych ijeszcze
cieptych utartych ziemniakow,
polaczonych z maka i solg. Uformowa¢
na walec i pokroi¢ na kéteczka.

Na posypanej maka stolnicy
rozwaltkowac na cienkie placki.

Piec na teflonowej patelni, nastepnie
opieka¢ z obu stron na goracej blasze
w piekarniku, dopdki nie pojawig sie
na plackach delikatne brgzowe plamki.
Niegdys jedzono je na cieplo
omaszczone mastem, popijano
zsiadlym mlekiem. Gospodynie
przygotowywaly je napredce

kiedy zabraklo w domu chleba.



KAPUSTNIRKY

400 g polohrubej mi
3 stredne velké zemia
uvarené v supke

2 dcl sladkébo mlieka
40 o drodie

V5 kg hldvkovej kapusty

Cesto pripravime z polohrubej muky,
do ktorej vloZzime 3 stredne vel'ké
uvarené a roztlacené zemiaky,
pridame kvasnice rozmiesané

v mlieku. Po vykysnuti cesta oddelime
bochnicky, ktoré vyvalkame. Na
vyvalkané placky rozotrieme plnku

z uprazenej kapusty. Okrajom cesta
plnku uzavrieme. Cesto znova
rozvalkdme do hribky 1az 1,5 cma
vlozime do vyhriatej riry. Kapustniky
pecieme pri teplote 200° C apo 15 az
20 mintitach vyberieme z rury.

Plnka: Cerstvi kapustu nakrdjame na
rezance a posolime, priddme rascu a za
staleho miesania uprazime do mikka
apolohneda.

Teplé kapustniky potierame maslom.

KULEBIAK
7 KAPUSTA

400 g srednio zmielonej maki
3 sredniej wielkosci
ziemniaki ugotowane

w tupince

200'ml mleka

40 g drozdzy

Y5 kg glowki kapusty

Ciasto formujemy z maki, do ktérej
wkladamy 3 $redniej wielkosci
ugotowane i rozgniecione ziemniaki.
Dodajemy drozdze rozpuszczone

w mleku. Odstawiamy do wyro$niecia.
Z wyroénietego ciasta formujemy mate
bochenki, ktére nastepnie
rozwatkujemy. Tak powstate placki
posypujemy podsmazong kapustg.
Kraj ciasta zawijamy, aby farsz

z kapusty nie wypadt. Ciasto ponownie
rozwatkujemy na grubos$¢ 1 do 1,5 cm
iwkladamy do rozgrzanego
piekarnika. Kulebiaki pieczemy

w temperaturze 200 stopni,

15 do 20 min. Farsz: $wieza kapuste
poszatkowa¢, posoli¢, doda¢ kminku,
podsmazac stale mieszajgc na pot
miekko. Ciepte kulebiaki posmarowa¢
mastem.
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BRYNDZOVNIKY

1kg polohmibej maiky
1 vajicko

40 ¢ drozdie

2,5 dlI sladkého mlieka
1 kdvovd lyzicka soli
Plnka:

250 g bryndza

1 ks vajcia

pazitka

Muku premies$ame so solou, priddme
vajce, v mlieku rozmiesané drozdie a
vypracujeme hladké cesto. Dame ho na
teplé miesto vykysnt cca 60 mintt.
Vykysnuté cesto rozvalkdme na
hribku asi 1 cm, formic¢kou alebo
pohédrom vykrajujeme bochnicky a
uloZime ich na vymasteny plech.
Bryndzu vymieSame s vajickom a
pazitkou. Do kazdého bochnicka
urobime jamku a naplnime bryndzou.
Pecieme v dopredu vyhriatej rire na
170 ° C . Predpokladand doba pecenia
je 30 mindt. Upecené bryndzovniky
majui chrumkavd kérku s hnedastym
nadychom.
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BRYNDZOWNIKI

1 /?g's'rednio zmielonej maki

1 jajko

45 drozdzy
5 dl mleka
1 Hyzeczka soli
Farsz:

250 g bryndzy
1 jajko
szczypiorek

Make wymiesza¢ z solg, dodac jajko
irozpuszczone w mleku drozdze.
Ugnie$¢ ciasto na gladko. Pozostawi¢
w cieplym miejscu, do wyro$niecia
na 6o minut. Wyro$nigte ciasto
rozwatkowac na grubos¢ 1 cm.

Przy pomocy foremki albo szklanki
wykroi¢ kétka i ulozyé je

na wysmarowang thuszczem blache.
Bryndze wymiesza¢ z jajkiem

i szczypiorkiem. W kazdym kétku
zrobi¢ dziurke i wypeic ja
przygotowang bryndza. Piec

w piekarniku uprzednio rozgrzanym
do 170 stopni. Przewidywany czas
pieczenia 30 min. Dobrze upieczone
maja chrupiacg skorke i brazowawy
odcien.

{

*



‘A5kucharskieslowacja:Layout1 10-10-19 11:46 Pag%'z@

F o

f

* 3
y
X ]
& ™™
. o ‘\
g x .\\
3

“BRYNDZOVNICKRY
Z KREHKFHO
CESTA

250 g hladkej mi
130 § masla Jj mitky
3 [ kyslej smotany

1 kdvovd lyzicka soli
Plnka:

150 g bryndze

80 g zemiakov

3 PL kysld smotana
I PL krupica

1 ks vajicko

sol; pazitka

Na dosku ddme hladku muku,
nasekdme maslo, priddme sol a podla
potreby aj kysli smotanu. Vypracované
cesto na tenko rozvalkdme a gulatou
formickou (priemer asi 6 - 8 cm)
vykrajujeme kolieska a natierame
népliiou tak, aby ostal okraj priblizne
1cm, ktory je potrebné zdvihnut do
vysky. Bryndzovnicky potrieme
roz§lahanym vajcom, popichdme
vidlickou a do ruzova upecieme v rtire
zohriatej na 170 C. Pedieme cca 40
mindt.

Plnku pripravime z bryndze, pridime
uvarené a prelisované zemiaky,
nadrobno nakréjanti pazitku, vajce, sol,
trochu muiky a smotany.

BRYNDZOWNIKI
Z RRUCHEGO
CIASTA

250 g miatkiej maki
130 g masta

3dl iwaan; Smietany
1 fyzeczka soli

Farsz:

150 g bryndz

80 ¢ ziemniakow

3 zﬁ kwasnej smietany
1 dl kaszy manny

1 jajko
sol,"szczypiorek

Wysypac make na stolnice, doda¢
pokrojone masto, sl i jesli potrzeba
kwasna $mietane. Wyrobi¢ ciasto,
anastepnie cieniutko rozwatkowac.
Okragly forma wykrawac kétka
o $rednicy 6-8 cm. Na wykrojone kotka
naklada¢ farsz, tak aby pozostal brzeg o
szerokosci 1 cm. Brzeg podnies¢ do gory.
Bryndzowniki posmarowac
roztrzepanym jajkiem i ponakluwac
widelcem. Pieczemy na czerwono
w piekarniku rozgrzanym do 170 stopni
przez 40 min. Farsz przygotowujemy
z bryndzy, ugotowanych i przetartych
ziemniakéw, drobno pokrojonego
szczypiorku, jajka soli, matej ilosci maki
i$mietany.
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KRUPOVA
POLIEVKA
S UDENYM

50 g kripov

30 9 masti

105 korenovej zelenin

2 éﬁe pory

4 zemiaky

1 cioula

500¢g1 vdeného mdsa s kostou
sol, mleté czeme koreme,
petrglenovd vitat

Udené miso umyjeme a dame varit do
studenej vody. Po 1 hodine varenia
priddme umytt, o¢istend koreriovit
zeleninu. Potom si pripravime
cibulovii zaprazku, ktorti zriedime
vlaznym vyvarom z misa a este ju
dobre povarime. Krtipy uvarime do
makka zvlast v osolenej vode, a potom
ich vloZime do hotovej polievky spolu s
pokrajanou zeleninou a vykostenym a
pokrijanym mésom.

Nakoniec polievku dochutime mletym
Ciernym korenim a priddme posekant
petrzlenovi vriat.
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KRUPNIK
NA WEDZONYM
MIESIE

50 g kaszy

30 g smalcu

100 g wioszczyzn
2 mf‘oﬂe pory

4 ztemniari

1 cebula

500 0 miesa z kos
sol, zmzesony czarny pieprz,

nadé pietruszki

Mieso umy¢ i ugotowac w zimnej
wodzie. Po godzinie gotowania doda¢
umyta i obrang wloszczyzne, doprawi¢
zasmazka z cebuli, ktdrg rozrzedzimy
chlodnym wywarem z miesa. Gotowac
jeszcze przez jakis$ czas. Kasze
ugotowac na miekko oddzielnie

w osolonej wodzie. Tak ugotowang
doda¢ do zupy, wraz z pokrojong
wloszczyzng i oddzielonym od kosci

i pokrojonym miesem. Zupe doprawi¢
do smaku piprzem i posypac
pokrojong natkg pietruszki.



Abkucharskieslowacja:Layout 1 10-10-19 11:46 Pag%@

SPISSKE PIROHY

1/2 kg polohrubej mu

1 v 'zgc'io, 400 géemmlgév
g bryndze

pazzt a

100 g slaniny

5 0 g%mvcovq] masti

Z muky a vajec si pripravime rezancové
cesto. Nechdme ho odpo¢intit 15
minut. Potom ho rozdelime na
niekolko dielov a vyvalkdme na tenké
platy. Z cesta vykrajujeme kolieska a
plnime ich pripravenou plnkou.
Nasledne cesto prehneme a
pritla¢enim upevnime. Varime v slanej
vode domikka 5 - 8 mintit. Pri
podavani omastime oprazenou
slaninou. Niektoré domdacnosti
namiesto slaniny pouzivajii maslo.
Plnka: zemiaky odistime a uvarime

v slanej vode 20 minut Uvarené
zemiaky roztla¢ime alebo zomelieme
na masovom mlynceku, omastime
mastou a lebo maslom, priddme
bryndzu a posekanti pazitku.

e
L]
—

PIEROGI SPISKIE

1/2 Srednio zmzelonq mqkz
0, 400 g ziemniakow

1 50[ ry nd: 2y

$2¢c2 pzorek

100 g stoniny

5 Ol g smalcu

Z maki i jajek przygotowac siekane
ciasto. Pozostawi¢ na 15 minut.
Nastepnie podzieli¢ je na kilka
kawatkow i rozwatkowad je na cienkie
platy. Z ciasta wykroi¢ kétka i wypetni¢
je farszem. Powstale pierogi zawinaé
ina koricach mocno zagnie$¢.
Gotowa¢ w osolonej wodzie

do miekkosci 5-8 minut. Podawac
polane skwarkami ze stoniny. Niektére
gospodynie zamiast skwarek uzywaja
masla.

Farsz: ziemniaki obra¢ i ugotowac

w osolonej wodzie 20 min. Ugotowane
ziemniaki rozgnie$¢ lub przekreci¢
przez maszynke do miesa. Doda¢
smalec, albo masto oraz bryndze

i posiekany szczypiorek.
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VEILKONOCNE WIELKANOCNE
JEDLO POTRAWY

Velkono¢né jedlo - medzi traditné Wielkanocne potrawy

velkono¢né jedla patri doméca Sunka - do tradycyjnych wielkanocnych

(Soudra) , domdaca tidend klobdsa, potraw nalezg: szynka domowa

vajicko uvarené na tvrdo a domdci ov¢i (szoldra), wedzona kielbasa domowa,

SyT. jajko ugotowane na twardo i owczy
domowy ser.

24



Abkucharskieslowacja:Layout 1 10-10-19 11:46 Pag

SISKY

g polohrubej m
40 cerstv c/J vasmc
koruz edného citréna
80 £mskoveho cubru
mligko — podla potreby
4 zltky
100¢ masla
2 lyzice rumu
250 g dzemu
vanilbu

stipku soli

Do muky postrithame kéru z umytého
citréna. Priddme drozdie, ktoré sme
rozmiesali vo vlaznom mlieku, zltky a
cukor. Priddme aj roztopené maslo, sol,
rum a spolu s mliekom (priddvame ho
podla potreby) vypracujeme vla¢ne
cesto. Ked sa uz nelepi na ruky alebo
na nadobu, v ktorej ho miesame, cesto
pomucime, prikryjeme utierkou
anechdme 60 minut vykysnut.
Vykysnuté cesto na pomtcenej doske
zlahka vyvalkdme a formickou
vykrajujeme kolieska. Kolieska
vyprazime v rozpalenom tuku. Hotové
nechame odkvapkat, potrieme
dZemom a posypeme cukrom.

PACZKI

1 kg srednio zmzelone] maki

40 g swzerzych drozdzy

skorka z jednej cytryny
%cukru pudru

4 zoltka

100 ¢ masta
2 tyzki rumu
250 g dzemu
wanilia
szczypta soli

Do maki doda¢ skorke zestrugang

z umytej cytryny. Doda¢ drozdze
rozpuszczone w schtodzonym mleku,
z6ttka i cukier. Doda¢ réwniez
roztopione masto, rum . Wyrobi¢
sprezyste ciasto dodajac mleka wedtug
potrzeb. Kiedy juz nie bedzie sie lepito
do rak, posypa¢ maka, przykry¢
$ciereczkg i pozostawi¢ na 60 min

do wyroéniecia. Wyroéniete ciasto
delikatnie rozwatkowac¢ na posypanej
maka stolnicy. Za pomoca okraglej
formy wycig¢ kétka. Kotka wypiekad
na rozgrzanym ttuszczu. Gotowe
paczki zostawiamy aby ociekly

z thuszczu. Nastepnie posmarowac je
dzemem i posypac cukrem pudrem.
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RESTAURACIA
GROF ZAMOYSKI
BIELY DOM

KUPELE VYSNE RUZBACHY, a.s.
VYSNE RUZBACHY 48

085 02 VYSNE RUZBACHY
SLOVENSKA REPUBLIKA
Tel.:+421 524266 111

Fax: +42152 42 66 560
www.ruzbachy.sk
ruzbachy@ruzbachy.sk

Medzi chutovky poddvané v
reStaurdcii Grof Zamoyski patri
Pltnicka kapsa s maslovymi
zemiakmi. Ale taktiez s
poddvané goraslke pirohy,
zemiakove placky, typické
slovenské polievky krupovd s
udenym kolenom, kapustové s
klobasou , hovadzi vyvar s
cestovinami.

RESTAURACJA
HRABIA ZAMO]JSKI
BIALY DOM
Uzdrowisko Ruzbachy
Vyine Ruzbachy 48

065 02 Vyzne Ruzbachy
Republika Stowacka

Tel.: +42152 4266 111

Fax: +42152 42 66 560
www.ruzbachy.sk
ruzbachy@ruzbachy.sk

Do najlepszych smakotykéw
podawanych w Restauracji
Hrabia Zamojski nalezy Flisacka
Kabza z ziemniakami z mastem.
Podaje sie tu rdwniez, géralskie
pierogi, placki ziemniaczane,
typowe zupy stowackie: krupnik z
wedzong golonka, kwasnica z
kietbasa, rost z makaronem.

28
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KOLIBA _
STUDNICKA

\ly$né Ruzbachy 421,

065 02 Vy3né Ruzbachy

Tel.: +421524398212

Mobil +421903 560 767
kolibastudnicka@gmail.com
www.pieniny.sk/studnickakoliba/html

Specialita $éfa—zmes
bravéového a kuracieho

masa dochuteného cesnakom,
zazvorom a dalsim korenim,
pripraveného na drevenom uhli,
doddvané s chrenom, horcicou,
uhorkou, ..... K tomu nesmie
chybat dobre chladené pivo, a
slivovica......

KOLIBA STUDNIA
Vlyzne Ruzbachy 421

065 02 Vyzne Ruzbachy

Tel.: +421524398212

Mobil +421903 560 767
kolibastudnicka@gmail.com
www.pieniny.sk/studnickakoliba/html

Specjalnosc szefa kuchni: gulasz z
miesa wieprzowego i kurczecia
doprawiony czosnkiem, imbirem i
innymi ziotami, przygotowany na
kuchni weglowej. Podawany jest z
chrzanem, musztardg i ogorkiem.
..Nie mogtoby zabrakna¢ do niego
chtodnego piwa i Sliwowicy.

PENZION_
KAMENNY DVOR
Vy$né Ruzbachy 69

064 01Vy3né Ruzbachy

Telefon ; +42152 4283 442
Mobil: +421905 478 245
www.kamennydvor.sk
inf@penzionkamennydvor.sk

Specialita - grilované méso pre
dve osoby pripravené z
bravcového kare, z hovédzieho
roStenca a kuracich pfs
poddvanés mieSanym Salatom,
cesnakovym dressingom
agrilovanou bagetkou

s cesnakovym maslom.

PENSJONAT .
KAMIENNY DWOR
Vyine Ruzbachy 69

064 01Vyzne Ruzhachy

Telefdn ; +42152 4283 442

Mobil: +421905 478 245
www.kamennydvor.sk
inf@penzionkamennydvor.sk

Specjalnos¢: Mieso z grilladla
dwdch osdb przygotowane ze
schabu wieprzowego, wotowego
antrykotu i piersi z kurczaka,
podawane z satatkg z
czosnkowym dresingiemi z
grillowang bagietka z mastem
czosnkowym.



DOSKOLOVACIE
STREDISKO -
HOTEL RUZBACHY
Vly$né Ruzbachy 127

065 02 Vy$né Ruzbachy

Telefon: +42152 4398170

mobil: +421905295 147
www.hotelruzbachy.sk
hotelruzbachy@hotelruzbachy.sk

Medzi Speciality ktoré v danom
hotely moZete ochutndt patria
zemiakové placky a gordlske
pirohy.

OSRODEK HOTEL
RUZBACHY

Vyzne Ruzbachy 127

065 02 Vyzne Ruzbachy

Telefon: +42152 4398170

mobhil: +421905 295 147
www.hotelruzbachy.sk
hotelruzbachy@hotelruzbachy.sk

Wsrdd specjalnosci podawanych
w hotelu mozna sprébowac:
plackow ziemniaczanych i
gralskich pierogdw
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HOTEL KRATER
Vy$né Ruzbachy 243

065 02 Vy$né Ruzbachy
Telefdn: +42152 4398140
+42152 428 3331

Fax: +42152 428 331

Mobil: +421 948127701
www.hotelkrater.sk
hotelkrater@slnet.sk

V tomto hotely mozete ochutnét
typickeé slovenské predjedlo,
ktoré je stcastou Velkonoéného
stola - Sunka, klobdsa, vajitko a
syr. TieZ si mozete pochutnét na
polievke z kyslej kapusty s
klobasou ale aj krupovej polievke
s udenym kolenom.

HOTEL KRATER
Vlyzne Ruzbachy 243

065 02 Vyzne Ruzbachy
Telefdn; +42152 4398140
+47152428 3331

Fax: +42152 428 331

Mobil: +421 948127701
www.hotelkrater.sk
hotelkrater@slnet.sk

W tym hotelu mozecie
posmakowac typowych
stowackich przystawek, ktdre
mozna znalezé na wielkanocnym
stole - szynka, kietbasa, jajka i
ser. Mozecie tez poprobowac zup:
kapusniak z kietbasa i krupnik na
wedzonej golonce.
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Kucharska kniha Chute pohranicia, kulinarske
vyky obyvatelov Rytraa VySnych Ruzbdch, vydand v ramci projektu
Rytro a VySné Ruzbachy - Eurdpske susedstvo realizovaného v rémci
Programu cezhrani€nej spoluprace Polsko - Slovenska republika 2007-2013.

Projekt je spolufinancovany Eurdpskou tiniou z prostriedkov Eurdpskeho
fondu regiondlneho rozvoja.

Kucharska kniha Chute pohranicia, kulindrske zvyky
obyvatelov Rytra a Vy$nych Ruzbdch je spolufinancovand z vlastnych
prostriedkov obce Rytro.

Kuchdrska kniha Chute pohranicia, kulindrske zvyky

obyvatelov Rytra a Vy$nych Ruzbach je spolufinancovand z vlastnych
prostriedkov obce Vyzne Ruzbachy.
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