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Its known that in times of famine people tend to turn back to wild plants and fruits,
as well as to old technologies of their processing. To this fact testify a lot of evidence
from Central Europe, where alongside developed agriculture, many gifts of nature
were utilized.

On the basis of ethnological and historiographic data from Bohemia, Moravia, Po-
land and Slovakia the author presents alternative sources of meal, oil, sugar, fruits
and vegetables.

KIicové slova: alternativne zdroje, strava, stredna Eurdpa
Key words: alternative sources, diet, Central Europe

Cim sa zivil ¢lovek predtym, ako dospel k vy$§im formam polnohospodarstva, moézeme
usudzovat podla archeologickych nalezov a podla toho, ¢o dodnes zbieraju a konzumuju
tzv. primitivne kmene. MozZno to vSak predpokladat aj zo stravy, ku ktore;j sa aj civilizovany
clovek obracal v ¢ase hladu. Je zname, Ze prave vtedy sa [udia pri ziskavani potravin vraca-
ju aj k divo rastacim rastlinam a plodom a k starym technikam ich spracovania, ktoré st
charakteristické pre skorSie stupne kulturneho vyvinu. Sved¢i o tom aj vela dokladov zo
strednej Eurdpy, kde sa popri vyspelom polnohospodarstve v istych obdobiach a situaciach
zuZitkovalo vela z toho, ¢o pontkala voIna priroda.

Alternativne zdroje muky

Medzi najrozsirenejSie listnaté stromy v strednej Eurdpe patria dub a buk. Oba tieto
mohutné stromy boli obyvatelmi priam zboz$tované a kedysi sa vysadzali podobne ako
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ovocné sady. Duby uctievali Germani, ale aj
pre polabskych Slovanov bol dubovy haj po-
svitnym a dub sdm bol zasviteny hromo-
vladcovi Perunovi. Zber zaludov bol obrad,
ktory sa zvycCajne vykonaval na deii sv. Mi-
chala, 29. septembra.

Plody duba — Zzalude ¢lovek oddavna zbie-
ral, prazil ich a uchovaval pred vlhkom, lu-
pal a mlel na muku. Zalude boli pred pesto-
vanim obilnin najddélezitejSou rastlinnou
potravinou, obsahuju totiz vedla bielkovin
a tuku, dost vela Skrobu. Aj starorimski bas-
nici Ovidius a Vergilius chvalili zalude ako
prvu potravinu ¢loveka a Eusthatios nazval
dub ,,dojkou Tudského pokolenia®.

V strednej Eurdpe sa zalude ako Tudska
strava udrzali do stredoveku, ale ¢lovek sa
k nim vracal i neskor, vzdy v dobach hla-
du, kedy sa z ich muky piekol aj chlieb. Za-
lude sa na tieto ucely najskoér ususili, po-
tom prazili a aby sa zbavili horkosti,
vyluhovali sa vo vidpennej vode. AZ potom
sa mleli na muku. Bolo tomu tak napriklad
za napoleonskych vojen, kedy bol v roku
1817 vydany zvlastny navod, ktory hospo-
darom radil, ako zaludovu muku spravne
spracovat. Aj pocas . svetovej vojny raku-
sko-uhorsky vyzivovaci urad nariadil zber
zaludov, aby sa z nich mohla vyrabat muka - . .

Y s " L. Stoklas rolny (Bromus arvensis). llustrdcie z pub-
vo Veﬂ(.on,l' AZ do 8. storocia S% udrglaval likdcie F. Hron — O. Zejbrlik: Rostliny poli a za-
na dedinach zvyk nastavovat Zaludovou  j,4q (Kapesni atias). SPN, Praha 1974.
mukou muku obilnu a tvrdilo sa, Ze takyto
chlieb je stale lepsi, ako chlieb upeceny
z muky hrachovej, ktory bol u drobnych rolnikov bezny.

V obdobiach, kedy bol dostatok obilnej muky, sluzili zalude predovsetkym ako krmivo
pre hospodarske zvieratd a vyrabala sa z nich tzv. zaludova kéva, ktora je znama vysokym
podielom trieslovin. Pri praZeni zaludov dohneda sa trieslovina v nich celkom nerozklada,
a preto je na rozdiel od inych kavovych nahraziek aj odvar z nej horky a ma silny staviaci
dieteticky ucinok. Pozivala sa preto pri ¢revnych tazkostiach fudi i v ludovom zverolekar-
stve pri lie¢be dobytka.

Ako alternativne zdroje muky zapadli celkom do zabudnutia tzv. vodné orechy. Su to
plody vodnej rastliny, kotvice plavajucej (Trapa natans), ktora rastla v jazerach a rybni-
koch po celej Eurdpe i v Azii. Plody tejto rastliny, bohaté na Skrob a dusikaté latky, sa
ludovo nazyvali aj ,,jezuitské orechy* alebo ,,vodné gasStany*. Zbierali sa a mleli podobne
ako jedlé gastany na muku. Kedysi museli byt velmi délezitou potravinou, ich zasoby sa
nasli vo vrstvach az 30 cm vysokych. Vodné orechy boli zname aj v starom Rime a v stre-
doveku sa umelo nasadzovali do klastornych rybnikov. V roku 1696 napisali botanici z mesta
Bazilej: ,,Chudobni Iudia ich jedia uvarené ako gastany a najmi v dobe drahoty tieto ore-
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chy varia, prazia a meli na muku, z ktorej
sa pecie chlieb.” Zo strednej Eurdpy podava
o nich svedectvo Matthioliho herbar. ,,Ovo-
cie je to Cierne, velkosti gastana, trojrohé
s tromi Spicami. Vonkajsia kora je tvrda, ten-
ka a Cierna, vnutri je biele miso, takmer gas-
tanovej chuti. Jedia ho najmé chudobni [u-
dia, ale aj sedliaci pri nedostatku obilia ich
v dobe hladu varia a susia, tl¢u na prasok
a pecu z nich chlieb podobne, ako z inych
gastanov®. Zber kotvice plavajucej bol bez-
ny eSte v druhej polovici 19. storocia na juz-
nom Slovensku. Kotvica vSak zo strednej
Eurdpy postupne vymizla. V 20. storoci ju
bolo mozné najst eSte v juznej a vychodnej
Eurdpe, kde sa jej plody predavali v Madar-
sku, Srbsku, na Ukrajine a v Rusku, najmi
v povodi Volgy.

Ako ndhrada muky sa v strednej Eurdpe
pouzivali aj dalSie divo rastice rastliny. Pat-
ril k nim napriklad pyr (Agropyron repens).
Jeho korene v ¢ase nudze [udia vykopali zo
zeme, ususili a pomleli. Takato muka sa pri-
davala do muky, z ktorej sa piekol chlieb,
varila sa z nej polievka, kasa, alebo sa piek-
li placky. Pripravu muky z pyru doklada na-
2. Pyr plazivy (Agropyron repens) priklad Etnograficky atlas Polska najmé

z oblasti Podhalia, v Malopolsku, v Kasub-
sku i Sliezsku.

Podobné vyuzitie mal aj stoklas (Bromus). Zo semien tejto rastliny sa pripravovala mu-
ka, z ktorej sa varila kasa, piekli placky a v oblasti Podkarpatska sa pouzivala aj pri pripra-
ve chleba.

Velmi zaujimavou rastlinou, ktord sa pouzivala ako zdroj nahrady muky, je steblovka
plavajuca (Glyceria fluitans), rastuca na vlhkych terénoch. V Polsku sa Iudovo nazyva
,kaSinec®, alebo ,,manova trava“. Steblovka sa v strave pouzivala najmé u Slovanov, zvIast
v ich pohrani¢nych oblastiach , napriklad na madarskej nizine a v severovychodnom Ne-
mecku. ESte v 19. storo¢i mala tato rastlina velky ekonomicky vyznam. Cez polské pri-
stavy sa vyvazala do Nemecka, kde bola v obchode znama pod nazvom ,,polska kasa“.
O vSeobecnom rozsireni zbierania steblovky sved¢i aj fakt, Ze v Polsku v ¢ase raného
stredoveku patrila k povinnym davkam poddanych. Tradicia konzumacie steblovky sa
najdlhSie udrzala v Polsku, predovSetkym na jeho severovychode, a tieZv zdpadnom Ma-
lopolsku.

Etnografické materialy uvadzaju ako alternativne zdroje muky aj pomletu kéru stromov
a drevené piliny, priCom sa najcastejsie spomina breza. K starym nudzovym jedldm na Slo-
vensku patrili aj lieskové jahnady. V zapise kroniky zo Slovenskej Lupce z roku 1867 sa
piSe, Ze v Case hladomoru Zeny zbierali kvitnice jahnady, tzv. riasy, vysusili ich, pomleli,
pridali trocha muky a piekli z nich chlieb. Podobné spravy st zaznamenané aj z oblasti
Liptova a z Horehronia.
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Alternativne zdroje tukov

Pre vyZivu mali kedysi vyznamnt ulohu
lieskové orechy, ktoré v strednej Eurdpe rés-
tli ako bohaté suvislé porasty alebo v lesoch
zmieSanych. ESte v stredoveku byvalo tych-
to stromov tolko, Ze poddani museli odva-
dzat ich plody panstvu, kde vsak nesluzili
ako pochutka, ale pretoze obsahuju viac ako
60% tuku, lisoval sa z nich stolovy ole;.

Dalsim velmi d6lezitym plodom lesnych
stromov boli bukvice. TiezZ sa nimi kfmil do-
bytok i lesna zver, avSak pre ¢loveka mali
vyznam najmi ako vydatny zdroj oleja. Lu-
pané plody buka obsahuju totiz 42-48% tu-
ku. Bukvicovy olej, ak bol ¢isto pripraveny,
chutil tak dobre ako olej z lieskovych ore-
chov a pouzival sa ako olej stolny. Staré pra-
mene uvadzaju, Ze ak bol lisovany za stude-
na, z ¢erstvych a vylupanych bukvic, bol
lahodny a vofiavy, priezra¢ny a trvanlivy
a prirovnaval sa k olivovému oleju. Naproti
tomu olej tlaéeny za tepla z bukvic nelupa-
nych bol zZlty a trpky. Aj tato stara technika
ziskavania oleja bola nanovo vyuzita pocas
1. svetovej vojny, kedy bolo zakazané bukvi-
cami kimit statok, ale museli sa odovzdavat 3. Zihlava (Urtica)
na vyrobu oleja. Avsak aj bez tiradnych pred-
pisov sa domdca vyroba oleja a jeho vyuzi-
tie zachovalo az do 20. storocia napriklad v oblasti moravsko-slovenskych hranic. Tu sa
pouzival na smazenie, ako omasta na zemiaky a potieral sa nim aj suchy alebo opeceny
chlieb. Bukvicovy olej sa pouzival aj ako liek.

Sladké vylupané oriesky z bukvic sa jedli tiez ako pochutka a predavali sa bezne napri-
klad na trhoch v Polsku a v Prahe, kde je o tom doklad este z roku 1903.

K velmi cenenym divokym porastom patrili vZdy aj kriky bazy ¢iernej (Sambucus). Ludo-
va viera pripisovala baze obrovsku liecivu silu a dokonca aj nadprirodzend a ¢arovnu moc.
Kedysi vraj pod nou sidlili domaci b6zikovia, ktori opatrovali domacnost, preto moéZeme na
dedinach vidiet rast ¢iernu bazu v blizkosti domov dodnes. Tento ker predstavoval pre Tudi
celu lekaren, liecCivé su jeho kvety, bobule, kora, drefi i drevo. Zo zrelych ¢iernych plodov sa
kedysi pripravoval ,,divotvorny drijak®, s ktorym sa uspesne obchodovalo.

Okrem lieCebnych vlastnosti ma baza i dalSie prednosti. Silne farbi, pretoZe obsahuje
stalofarebné farbivo anthokyan. KedZe obsahuje vela pektinu, varil sa z ¢iernych plodov
lekvar. Na Slovensku sa varil z bazy tiez privarok, ktory sa zahustoval mukou a mliekom,
na juznej Morave bola zndma priprava ,,bezinkovej* kaSe, ktord sa zahustovala krupicou,
mastila sa maslom a posypala tvarohom.

V Cechach v chudobnejsich domacnostiach, kde nechovali ani kravu, pouzivali bazu aj
na pripravu masla. Zrelé rozmliazdené ¢ierne bobule sa dali pomaly varit. Pocas varu z nich
vystupovali olejnaté latky, ktoré sa postupne zbierali. Ked tato mastnota vychladla a stuhla,

288



mala farbu i tvarnost, ktora sa pondsa na
maslo. Toto ,,bezinkové* maslo sa pouziva-
lo ako omasta na jedlo i ako lie¢ivé ,,maza-
nie, najma pri zapale pluc.

Alternativne zdroje cukru

Stromy neposkytovali ¢loveku len svoje
plody, ale niektoré z nich i sladki miazgu.
Najma javor a breza zjara tzv. ,,krvacaju“
a su plné miazgy, ktora sama vytekd z pora-
nenych miest kmena.

Javorova miazga obsahuje dost cukru,
a tak sa Tudia snazili pripravit z nej sladid-
lo, podobne, ako to robili niektoré americké
indianske kmene. V podmienkach stredne;j
Europy pontkala [udom zdroj cukru najmé
breza. Miazga z nej nie je vSak taka sladka
ako javorova, pretoze neobsahuje sachard-
zu, ale fruktozu, ktord menej sladi. V nasich
podmienkach preto nesluzila brezova §tava,
¢iuz Cerstva ale skvasena, na vyrobu cukru,
ale ako osvieZujuci napoj. Tento zvyk nare-
zéavat koru brezy a zachytdvat jej Stavu do
4. Loboda (Atriplex hortensis) nadoby bol znamy v Cechach, na Slovensku,

ale najmd v Polsku, na Ukrajine a v Rusku.

Ziskavanie brezovej $tavy ako bezny jav do-
klada Hospodarska encyklopédia z 80. rokov 18. storo¢ia. T4 podava podrobny navod, ako
brezy navftavat, aby sa neposkodili a popisuje, Ze urodzeni pani brezovi vodu este vylepsSu-
ju medom a nechdvaju skvasit ako medovinu alebo namiesto medu do nej pridavaja hro-
zienka. Kniha tiez radi: ,,Ked je miazga moc sladka, mdze sa z nej varit sirup alebo cukor,
¢i skér manna®.

Na polsko-litovskom a polskom-ruskom pohrani¢i sa §tava ziskavala aj zo stromov hor-
ského javora-klenu a pila sa najmé v Cerstvom stave. V Karpatoch napriklad Gorali, a tiez
v Sudetoch ludia radi hasili sméd aj javorovou §tavou. V juznom Velkopolsku bol rozsireny
zvyk ziskavat $tavu zo stromov divo rastucej visne a na Slovensku aj z buka. Takto ziskané
napoje maju u Slovanov ustalené nazvy: ,, miazga“, ,,miazdra®, ,,sok* a ,,oskola‘“

V dobach Marie Terézie sa na jej vlastny popud konali pokusy so ziskavanim cukru
z javorovej Stavy, ktord sa dovtedy pouzivala len ako Tudovy napoj. V Bratislave napriklad
vyrabal akysi lekarnik z javorovej S§tavy cukor uz v roku 1778. V Cechach sa v tom case
podarilo vyrobit cukor z javora -klenu. Tato forma cukrovarnictva rozkvitala najmi pocas
napolednskych vojen, ked vysoko stiipla cena trstinového cukru, ktory sa vojenskou bloka-
dou nedal dovézat. V roku 181l bola v Rakusko-Uhorsku ustanovena pod patronaciou cisara
zvlastna komisia pre pokusy s vyrobou javorového cukru. Av§ak v podmienkach strednej
Eurdpy sa takto ziskavat cukor neoplatilo, pretoZe javory tu rastiice ronia miazgu menej
sladku, ako druhy severoamerické, kde jeden strom déva na jar az 3 kg cukru. A tak postup-
ne, najmé po presadeni sa cukrovej repy, javorovy a brezovy sirup ako mozny zdroj cukru
upadol celkom do zabudnutia.
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Alternativne zdroje ovocia a zeleniny

Les od nepamiiti poskytoval aj zdroje vi-
taminov, ktoré ¢lovek vzdy inStinktivne vy-
hladaval, aby dodal svojmu organizmu
ochranné latky. Oblast strednej Eurdpy by-
vala bohata na lesné a plané ovocie.

Lesné jahody (Fragaria vesca) su dodnes
velmi oblubené, najmé pre svoju neopako-
vate[nu vonu, ale obsahuju aj vysoku hladi-
nu vitaminu C. K jahodam sa tradi¢ne jedol
chlieb a zapijali sa kyslym alebo sladkym
mliekom, ¢o vytvara takmer idealne vyva-
Zenu kombinaciu Zivin.

Z ¢ucoriedok (Vaccinium myrt.), ktoré
obsahuju najmé vitamin A, sa na dedinach
¢asto varil sirup, ktory sa pouzival ako liek
na zalidok. V niektorych regidnoch sa varil
aj Cucoriedkovy lekvar a plody sa susSili
a uzivali ako liek pri ¢revnych fazkostiach.
Z ¢ucoriedok sa kedysi pripravovala aj mlie-
kom a medovnikom zahustena omacka, na
Morave a v juznych Cechach znama pod
nazvom ,,zahur®, ktort v 16. storo¢i s oblu-
bou konzumovali aj mestania. 5. Mrkva obycajnd (Daucus carota)

V ihli¢natych lesoch a na horskych stra-
nach rastli aj brusnice (Vaccinium vitis ida-
ea). Kedze su dost trpké, nejedavali sa Cerstvé, ale zavarali sa, podobne ako im podobna
kTukva (Oxycoccus). T4 zasa rastla na raSelindch a v mocaristych lesoch. Jej plody sa obe-
rali aZ po prvom mraze.

Velmi Casto sa zbierali lesné maliny (Rubus idaeus). Tam, kde ich bol dostatok, nechy-
bala v domoch kvasend malinova §tava alebo lekvar. Zo starych pramenov sa v§ak dozveda-
me, Ze kedysi sa v zdmoznejSich rodindch z malin i jahdd varila vonava kaSa s medom
a vinom. Najmé v moravskych a slovenskych Karpatoch, ale aj na velkom uzemi Polska sa
urodilo dost aj ¢ernic (Rubus fruticosus). Z nich sa varil lekvar a dordbalo sa aj chutné
vino. V$etky tieto lesné plody, bohaté na vitamin A, a najma vapnik, doplnali jedalny listok
Tudi v letnych mesiacoch.

Na jeseni, najmé po prvych mrazoch, [udia zvykli zbierat ako doplnok stravy aj dalSie
divo rastice plodiny. Boli to napriklad plody jarabiny (Sorbus), obsahujuce zvlastny al-
koholicky cukor — sorbit. Na Slovensku a v Cechach sa jedli namrznuté surové, alebo sa
z nich robila domaca palenka. Na Spisi ich podavali ako prilohu k mésu. V 16. storo¢i
ich slovenski poddani zbierali pre vojsko bojujice proti Turkom a usuSené odovzdavali
do hradnych komor. V Polsku sa z jarabin pripravovalo vino alebo §fava, ktora sa pila
zriedend vodou. Vo Velkopolsku sa varil aj jarabinovy lekvar. Jarabiny mali SirSie uplat-
nenie najmd u vychodnych Slovanov. Z podobnych stromov ako jarabiny, ktoré sa nazy-
vali brekyne alebo mukyne, a rastli v teplejsich oblastiach, sa oberali malé plody, podob-
né cereSnickam a varila sa z nich kaSa alebo sa usuSili a potom sa z nich piekol sladky
chlieb.

S S

=%

=~
\4 ““ ,‘.M\\\T}

290



Inym ovocim, ktoré dévala volnd priroda, boli drienky a drafe. Drace su plody keru
drac¢a obycajného (Berberis), ktory kedysi hojne réastol na suchych stranach. Neskor bol
v8ak ni€eny, pretoZe sa na nom prechodne vyvija parazit, tzv. hrdza obilnd, ktora napada
obilie a ohrozuje urodu. A tak tieto malé Cervené plody, ktoré rastii zoskupené do malych
hrozienok, zo strednej Eurdpy takmer vymizli. Pritom staré pramene uvadzaju, Ze sa $tava
z nich pouzivala najmi proti skorbutu. Matthioli pisal, ze plody drienok a draca sa dali
skvasit s medom, aby hasili sméd a palcivost pri zimnici a Ze sa suSievali alebo nakladali
do soli do zasoby. Hospodarska encyklopédia z 18. stor. uvadzala: ,, Kyslé §tavy draca sa
mozu uzivat namiesto citronov, napriklad aj pri priprave anglického punca.“ Tieto plody
skuto¢ne obsahuju vela kyseliny citrénovej a jablénej a v takomto prostredi sa aj vitamin C
dobre uchovava. Z drienok sa kedysi na Slovensku a v Polsku, kde ich bolo vzdy dostatok,
varil lekvar a robilo sa vino, pripadne $tava a pripravoval sa ocot.

K davno zabudnutému planému ovociu patri aj divy egre$ (Ribes grossularia), ktory
rastol najméa na vapencovych skalach. Na Slovensku sa z neho robil sladkokysly privarok
s mliekom, ktory zamoznejsi jedli k mésu.

Este kyslejsie a trpkejSie boli plody tinky (Prunus), ktora sa v strednej Eurdpe dodnes
bohato vyskytuje na strahach a medziach. Dnes ludia robia z tfnok najma podomacky
vino, ale kedysi sa uvarené i jedli. Zbierali sa po prvom mraze, kedy zmaikli. Casto sa len
piekli nasucho na ohni.

Z planého ovocia sa zbierali najmé jablkd (Malus silvestris) a hrusky (Pirus piraster),
ktoré sa uchovéavali v slame alebo sa susili. Uvarené susené planky patrili k tradi¢nej sucas-
ti viano¢nych obradovych jedal najmé v horskych regionoch Slovenska. UsuSené a rozdr-
vené hrusky boli tieZ oblubenou posypkou na kola¢e na Morave i na zapadnom Slovensku.
Z cCerstvych planok sa pripravoval v . domacnostiach ocot, ktory sa zazitkoval najma v Case
postov, kedy sa pripravovalo vela kyslych polievok a privarkov.

Dodnes sa na dedinach zbieraju Sipky, plody ruze planej (Rosa canina). Najmé v hor-
skych oblastiach boli Sipky vzdy dobrou zasobarnou vitaminu C. Zo $ipok sa robilo velmi
chutné vino, plody sa tiez susili a varili na husty lekvar. Z lekvaru sa robila aj polievka,
omacka ¢i kasa. Zo suSenych plodov sa pripravoval ¢aj, ktory napriek tomu, Ze sa vari,
obsahuje este dost vitaminu C.

Na ¢aj sa bezne zbieral tiez kvet lipy, ¢iernej bazy a v lese mladé jahodové, malinové
a Cernicove listy, na lukach kvety a listy rumanceka, repika, blyskaca atd.

Siroké uplatnenie v Tudovom lekarstve mal jalovec (Juniperus communis). Z jeho plo-
dov sa pripravoval extrakt, pouzivany ako liek na ochorenie pluc, ¢riev a zaludka. Vo
Velkopolsku a v oblasti Pomoria sa pouzival tieZ ako liek pre kone. VSeobecne bolo zna-
me, Ze palené plody jalovca maju dezinfekény uc¢inok. Preto sa Casto pouzival na okia-
dzanie domu, v ktorom bol chory, alebo v dome zosnulého. V oblasti Karpat, a tieZ vo
vychodnom Polsku sa dymom z jalovca okurovali choré zvieratd a bol to aj tradi¢ny pros-
triedok proti urieknutiu. Plody jalovca sa eSte na zaciatku 20. storoCia pouzivali na do-
macku vyrobu piva. Ususené bobule sa potlkli v stupe a zaliali sa teplou vodou. Na dru-
hy deii sa potom nélev varil v kotle a pridal sa chmel. Pivo bolo dobré aj uvarené s medom,
pripadne cukrom a podavalo sa napriklad u Kurpiov v Polsku na vyro¢né sviatky, ale
najmaé na krstinach a svadbach. Znama bola aj priprava jalovcového vina, doloZena napri-
klad z juhovychodného Polska. Este CastejSie sa plody jalovca pouzivali na pripravu pa-
lenky, a to v Polsku a na Slovensku najmé v oblasti Bielych Karpat, kde sa robila oblu-
bena borovicka. No z plodov borievok sa zvykol varit tiez lekvar a niekedy sa konzumovali
aj Cerstvé. V kuchyni sa jalovec pouzival i ako korenie. MuZi si plody jalovca miesali do
tabaku pri fajceni fajky.
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Najmaé na jar priroda poskytovala [udom potrebné zdroje vitaminov aj v podobe divo
rasticej zeleniny. V ludoveJ kuchyni sa bezne konzumovala mlada nasekana Zihlava (Ur-
tica). Pripravovala sa z nej polievka alebo privarok a pil sa lie¢ivy odvar. Zihlava bola
tradi¢nou sticastou obradového jedla z vajec a udeného misa na sviatok Velkej noci. Ta-
kyto povodny Spenat sa pripravoval tiez z listov Stiavu kyslého (Rumex acetosa) a lobody
(Atriplex hortensis). Podla Maurizia boli tieto merlikovité rastliny beZnou stravou napri-
klad na Ukrajine, kde sa nazyvah »hatyna“. Varili sa najma v obdobi Velkého postu pred
Velkou nocou. Stiav bol aj neodmyshtel’nou sucasfou jarnej polievky ,,8¢i“ v Rusku, kto-
ra sa doplnala smotanou a vajcami. V Eurdpe sa kedysi pestoval aj v zahradach aje
zaujimavé, Zze v roku 1895 sa v Parizi predalo este 20 milidnov kg Stiavu, zatial Co v stred-
nej Eurdpe sa uz nepestoval. Materialy Etnografického atlasu Polska dokladajﬁ v Case
hladu aj konzumaciu bodliakov (Corduus) a kysli¢ky, Tudovo ,,zajacej kapusty (Oxalis
a.). Mladé bodliaky sa pripravovali ako Salat, varila sa z nich polievka alebo hustejsi
privarok. Zvlast popularne boli tieto jedla v oblasti Podhalia a v Malopolsku. ,,Zajacia
kapusta“, nazyvana tieZ ,,zajaci §tiav*, je nizka rastlina rastuca v lesoch, ma kyslasté listy
podobne ako Stiav, a najmi deti ho oblubuju jest surové. V ¢ase hladu sa vsak aj z tejto
rastliny pripravovala kysla polievka — ,,barSc*. Pohevky alebo privarky sa v Case nudze
pripravovali aj z listov podbela (Tussilago farfara), papavy (Taraxacum officiale) a chre-
nu (Armoracia rusticana).

Konzumoval sa aj divo rastici pastrnak (Pastinaca) alebo mrkva (Daucus carota), po-
dobne ako dalsie rastliny, ktoré mali mtic¢naté korene alebo hluzy. Tie sluzili ako podstatny
zdroj stravy najmé v Case, ked este nebolo zndme pestovanie zemiakov. Niektoré z nich sa
jedli surové alebo uvarené, z inych sa varili odvary, ktoré sa pouzivali ako lieky, iné¢ sa
namacali do alkoholu. V oblasti SpiSa bolo vykopavanie a zbieranie koreiov samostatnym
zamestnanim po celé 18. a 19. storocie. Zberaci — ,,wurzelgriaber* korene predavali na tr-
hoch alebo krémarom, lekarnikom a olejkarom.

Akési prvotné Salaty sa pripravovali z listov divo rastuceho cesnaku (Allium), Stiavu,
zeruchy, potoc¢nice (napr. Cardamine amara, Lepidium, Nasturtium officiale), cakanky (Ci-
chorium intybus), blyskaca jarného (Ficaria verna). Kedysi zndmou $alatovou rastlinou bola
aj valerianka (Valerianella olitoria), ktord sa spomina uz v ru¢ne pisanych kuchérskych
knihach. Aj slez (Malva neglecta) je starou kuchynskou rastlinou, pouzivanou na Salat, aj
ako korenie. Na $alat sa pripravovali aj listy mlieca rolného (Sonchus arvensis), fudove
nazyvany ,,Strbadk*. Zo starych prameniov vieme, ze sa zbierali aj listy bolSevnika — bor$¢a
(Heracleum sphondylium), ktory Madari nazyvali ,,5alatom Slovakov®. V8etky tieto listy
obsahuju vela dokonalych bielkovin a vedla r6znych fermentov i vitaminy, najmi C a A,
dalej dostatok Zeleza a vapnika a inych zasaditych latok. Zelené surové Salaty znamenali
délezity prvok vyzivy Tudi v jarnom obdobi proti unave a skorbutu. V. mensich mesteckach
sa na Slovensku predavali na trhoch este v prvej polovici 20. storocia. Je len na Skodu, Ze
postupnou ,.civilizaciou™ cloveka sa na ne v kuchyni strednej Eurdpy, na rozdiel naprlklad
od juznej Eurdpy, zabudlo.

Z nalrnutého prehladu zretelne vyplyva, akou bohatou zasobarfiou potravin bolo pre
ludi prirodné prostredie, ktoré ho bezprostredne obklopovalo. (A to nebolo spomenuté zbie-
ranie hub alebo lov zvierat.) I ked v oblasti strednej Eurdpy tvorili zdklad vyzivy Iudi pro-
dukty ziskané z polnohospodarske;j ¢innosti uz celé starocia, predsa v nej boli vZdy pritom-
né aj produkty ziskané z volnej prirody. Ich zastipenie sa zvicSovalo vzdy v obdobiach,
ked produkcia alebo trh s beznymi potravinami zlyhal. Mnohé z nich su vSak vitanym spes-
trenim jedalneho listka aj sti¢asnych Iudi.
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ALTERNATIVE SOURCES OF VEGETABLE DIET IN CENTRAL EUROPE

Summary

Its known that in times of famine people tend to turn back to wild plants and fruits, as well as
to old technologies of their processing. To this fact testify a lot of evidence from Central Euro-
pe, where alongside developed agriculture, many of the gifts of nature were utilized. As alterna-
tive source of meal acorns were used which were first dried, then roasted and macerated in lime
water. Then they were ground into meal that was mixed with cereals and used for baking bread.
Entirely forgotten are vodné orechy, “water nuts” (Trapa natans) which grew at lakes and ponds.
They were dried and ground into meal, similary to chestnuts. Meal was made also from other
plants, like the couch (Agropyron repens), field brome (Bromus), floating sweet-grass (Gluce-
ria fluitans). A substitute for meal used to be also sawdust and ground tree bark or catkins. An
important alternative source of oil were hazelnuts and beech seeds, out of which kitchen oil was
pressed. Pepleo knew how to make butter by boiling fruits of the black elder (Sambucus). In the
spring, trees, especially the birch and maple gave sweet juices that used to be drunk mixed with
water or they were processed by fermentation. However, the attempts to make suger out of these
juices were unsuccessful. The forest was also a scource of vitamines. The area of Central Euro-
pe is rich in wild berries: strawberries (Fragaria vesca), bilberries (Vaccinium myrt.), cowber-
ries (Vaccinium vitis idaea), cranberries ( Vaccinium oxycoccus), raspberries (Rubus idaeus),
blackberries (Rubus fructicosus), out of which jam, gruel, and various sirups and wines were
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made. These friuts were a diet supplement especially in the summer. In the autumn fruits of the
service-tree (Sorbus) used to be gathered which were either consumed frost-bitten, or jam,
sirup, wine and liquer were made out of them. In a similar way were utilized friuts of the
blackthorn (Prunus) and barberry (Berberis) the juice of which was a good scurby medicine. To
the forgotten wild fruits belong also gooseberries (Ribes grossularia), out of which spicy sour-
sweet meet sauce was made.

Also other wild fruits were gathered, mainly apples (Malus silvestris) and pears (Pirus piras-
ter) which were usually dried and boiled. Fresh friuts were processed into home-made vinegar.
Still in the present time, peoply in the counryside gather rose hips, fruits of the wild rose (Rosa
canina), out of which tea and wine as well as jam for soups and souces is made. In the folk
cuisine the juniper fruits (Juniperus communis) had a broad application. These fruits were used
for making beer, wine, liquer, jam, and they were used as seasoning as well. Another sources of
vitamins were various plants. Leaves of the nettle (Urtica), sorrel (Rumex acetosa), orache
(Artriplex hortensis) and wood-sorrel (Oxalis a.) and the like were commonly consumed in the
form of soups and dopes. Also the wild parsnip (Pastinaca) or carrot (Daucus carota) were
consumed, similary to other plants with floury roots or bulbs. Fresh salads were made from the
leavs of wild garlic (Allium), chickory (Cichorium intybis), and buttercup (Ficaria verna of
Ranunculus family), etc. All these plants contain many proteins, ferments and vitamines, main-
ly vitamine C and A, as well as iron and calcium. It can only be considered a loss that with
gradual “cilization” of the man, they have almost completely disappear from the Central Euro-
pean cuisine.
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