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STRAVA A STOLOVANIE BOHAT�ÍCH A PRIVILEGOVANÝCH
VRSTIEV OBYVATE¼STVA V LIPTOVE V 18. STOROÈÍ

SLAVKO CHURÝ

�ivot v liptovských dedinách a mesteèkách v 18. storoèí bol ovplyvnený agrárnou vý-
robou a rozvojom remesla. V prameòoch liptovskej proveniencie sa stretávame s údajmi
o stravovaní lep�ie situovaných vrstiev vidieckeho i mestského obyvate¾stva, ktoré záviselo
od dostatku potravných èlánkov, získaných preva�ne z miestnych zdrojov. Spôsob prípravy
potravy v Liptove bol ovplyvnený hospodárskymi podmienkami, prírodou a nemalú úlohu
tu zohrávala tradícia a zvyklosti. �pecifické suroviny tu boli zväè�a nedostupné a dovoz
potravín zo vzdialenej�ích krajín bol drahý. Pou�ívali sa najmä domáce potraviny rastlinné-
ho a �ivoèí�neho pôvodu, ktoré obsahovali v�etky základné zlo�ky vý�ivy, majetnej�í ¾udia
si kupovali aj importovaný tovar.

Strava poddanského obyvate¾stva bola jednoduchá a základným potravným èlánkom
vo väè�ine rodín bol chlieb (nebol v�dy ka�dodenným jedlom) a múène výrobky. Z mú-
ky sa pripravovali rozlièné druhy cestovín a múène jedlá. Ve¾mi podstatnou a dôle�itou
zlo�kou potravy boli ka�e. Konzumovalo sa mlieko a mlieène výrobky, ktoré mali naj-
väè�í význam zo �ivoèí�nych produktov. Mlieko sa píjalo sladké a kyslé. Bolo dôle�ité
pri príprave polievok. Zo strukovín to bol na prvom mieste hrach. Z okopanín najmä
jedlé druhy repy, keï�e pestovanie zemiakov sa tu udomácnilo u� koncom 18. storoèia.
Stravu dopåòalo ovocie a lesné plody. Pravda, nechýbalo ani mäso, ktoré sa v�ak objavo-
valo na stole ojedinele. Strava bola dos� stereotypná a poèet jedál, ktoré sa v tý�dni strie-
dali, bol minimálny.

Väè�ie mo�nosti mali bohat�ie rodiny. Pri èítaní záznamov vz�ahujúcich sa na zásoby vo
vidieckych zemianskych domácnostiach v 18. storoèí narazíme preva�ne na múku, múène
výrobky, hrach a iné strukoviny, ako aj na su�ené ovocie. Pri spisovaní majetku v kúrii
Michala Okolièániho v Andiciach na�li v roku 1763 v komore a v kuchyni �v strovnom
�toèku� �tvr� merice pohánèených krúp, �tvr� korca �lohádze� (jaèmenných krúp), hrniec
krupice a �hrachu na jedno uvarenia�. V jednotlivých prieèinkoch druhej truhly skladovali
pol korca p�eniènej múky, korec su�ených hru�iek a väè�ie mno�stvo su�ených sliviek.
V múèniciach bolo pol korca jaèmennej múky, pol merice �sur�enej� (mie�anej) múky
a pol korca p�eniènej múky. Väè�ie zásoby dr�ali v sypárni. Celkove tu mali tri merice
jarca, tri merice sur�ice, dve merice �ita a poldruha merice p�enice. Aj v kúrii v Demèi-
nách potravinové èlánky uskladòovali roku 1797 v truhliciach. Múku dr�ali v sudoch, mas-
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lo v �tvrtkách, údená slanina a mas� bola uskladnená v komore. Pravda, zásoby poddan-
ského obyvate¾stva boli men�ie a záviseli od mno�stva dorobených rastlinných a �ivoèí�-
nych produktov na hospodárstvach.

Príprava základných jedál v lep�ej mestskej kuchyni sa v podstate nelí�ila od zvyklostí
v bohat�ích zemianskych domácnostiach. Na celom území Liptova bola hlavným potrav-
ným èlánkom múka z chlebového obilia. Chlieb bol základnou potravinou v ka�dej mest-
skej domácnosti a kupoval sa u pekárov. Niektoré rodiny, zviazané väè�mi s po¾nohospo-
dárskou výrobou, si ho pripravovali doma. V druhej polovici 18. storoèia sa piekol kysnutý
biely a èierny chlieb s pou�itím kvásku. Libra (asi pol kilogramu) bieleho chleba stála 4,3
denára. Úètovný doklad z roku 1769 hovorí, �e ob¾úbený bol najmä �itný chlieb; 46 pecòov
stálo vtedy 4,60 zlatých, kým za �318 �emlièiek od pekára� zaplatili 5,30 zl. Chlieb musel
ma� stanovenú váhu pod¾a stoliènej limitácie cien potravín a v roku 1775 sa peceò predával
za 10 denárov. Z kysnutého cesta sa piekli rozlièné peèivá. �emle boli ve¾mi drahé, jeden
kus stál v roku 1775 a� 2,5 denára, teda dve �emle to¾ko, ako jedno kurèa. Ve¾ký poèet jedál
sa pripravoval z múky, a to aj v lep�ej kuchyni. Merica bielej múky stála v roku 1738 2,20
zl. Varili sa rozlièné druhy cestovín, ka�e, jedlá z krúp a pod. Bola známa aj ry�a (v orig.
Riska�a, èo je oznaèenie samotného názvu produktu a nie pripraveného jedla z neho). Asi
pol kilogramu stálo 20 denárov, bola teda ve¾mi drahá (to¾ko stálo 5 kurèiat). Na sviatky
a pri rozlièných rodinných príle�itostiach sa piekli koláèe. Pripravovali sa najmä z p�eniè-
nej múky. V dobre situovaných rodinách ako prísadu pou�ívali cukor, med, lekvár, ale aj
mandle, hrozienka a figy. Cukor bol v�ak drahý, v roku 1743 stál 1 kg asi 1,30 zl.

Po obilninách boli najvýznamnej�ím potravinovým produktom strukoviny. Z nich sa
pripravovala celá �kála jedál (polievky, ka�e i iné prívarky). Zo strukovín bol najob¾úbenej-
�í hrach, ktorý nechýbal ani na panskej tabuli. Hrach sa konzumoval vo ve¾kej miere cez
celé 18. storoèie. V dôstojníckej kuchyni v Liptovskom Mikulá�i roku 1738 spotrebovali
za tri tý�dne �tvr� merice hrachu za 50 denárov. Fazu¾a sa v dokladoch spomína zriedkake-
dy. Je pozoruhodné, �e ani v jednom dokumente z druhej polovice 18. storoèia sa e�te
nestretávame so zemiakmi, hoci u� boli známe. Zemiaky sa stali hlavnou potravou obyva-
te¾stva v Liptove a� v druhej polovici 19. storoèia.

K najcennej�ím zlo�kám ¾udskej vý�ivy patrilo mlieko a mlieène výrobky. V porovnaní
s inými �ivoèí�nymi produktami bolo dos� drahé. Holba (asi 0,9 l) stála v 30. rokoch 18.
storoèia 2,5 denára, holba smotany 5 denárov a holba masla a� 25 denárov. Maslo sa kon-
zervovalo topením a v niektorých prípadoch nahrádzalo mas�. Smotana sa pou�ívala na
varenie, a to sladká a kyslá. Údaj z roku 1769 napovedá, �e 19 holieb bolo mo�né kúpi� za
1,90 zl. Ceny sa v�ak menili. Napr. v roku 1775 16 holieb mlieka stálo 80 denárov. Mlieène
jedlá patrili k základným zlo�kám stravy. Konzumoval sa tvaroh a iné druhy syrov. Liptov
patril k ovèiarskym regiónom. Dôle�itým mlieènym produktom tu bola bryndza, ktorá sa
konzumovala èerstvá a zakonzervovaná v geletkách. Bryndza sa vyskytuje vo viacerých
dokladoch, vz�ahujúcich sa na vyúètovanie poskytnutej stravy.

Kuchyòa sa neobi�la bez vajec, ktoré sa konzumovali samostatne, alebo tvorili prísadu
do vareného pokrmu. V roku 1769 stálo 350 vajec v Liptove 1,75 zl., teda zhruba to¾ko, ako
8 mladých husí. Pramene aj z neskor�ích rokov potvrdzujú, �e vajcia boli dôle�itou súèas-
�ou vý�ivy. Z roku 1775 pochodí údaj, �e 650 vajec stálo necelé 3 zl., teda zhruba to¾ko, ako
60 kurèiat.

V strave sa vyu�ívalo mäso a mäsové výrobky. Mäso domácich zvierat prevládalo v prí-
prave jedál v lep�ej kuchyni. Dokumenty celkove poukazujú na to, �e najob¾úbenej�ím
mäsom bola hovädzina. V roku 1769 stál funt (asi pol kilogramu) 4 denáre, te¾acina bola za
5 denárov a najlacnej�ia bola baranina za 2 denáre. Na porovnanie mo�no uvies�, �e jahòa
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stálo 50 denárov. Ob¾uba hovädzieho mäsa sa zraèí takmer z ka�dého dokladu a pretrvávala
cez celé 18. storoèie. Hovädzina mala prednos� pred ostatnými druhmi. V júli 1775 sa jej
spotrebovalo na kuchyòu hlavného �upana 194 funtov, kým baranina iba 65 funtov. Pravda,
zjedlo sa aj te¾a (za 2,65 zl.), dvoje kozliat a �tvoro mladých prasiatok po 20 denárov. Kon-
zum mäsa závisel od chovu dobytka a oviec a ceny sa menili. V polovici 70. rokov 18.
storoèia najlacnej�ia bola jahòacina. Jej cena sa pohybovala okolo 3 denáre za libru. Hovä-
dzina stála 5 denárov, te¾acina 4 a bravèové mäso bolo najdrah�ie. Libra sa predávala za
vy�e 6 denárov. V prameòoch sa stretávame s termínmi �puorèovina èerstva, puorèovina
udla�. Prekvapuje vysoká cena slaniny � 20 denárov za libru. Dvoje kozliat bolo v roku
1775 mo�né kúpi� za poldruha zlatého. Ob¾úbené boli vnútornosti (droby) a konzumovali
sa jazyky (v orig. lizak). Te¾acie p¾úcka stáli v roku 1738 10 denárov, hlava 7,5 denára. U�
vtedy na jedálnom lístku nachádzame dr�ky (intestina bubulina), ktoré sa predávali za 5
denárov a jelitá (farcinium). Ako pochú�ka sa spomínajú roku 1765 baranie vajcia. Hovädzí
jazyk stál v roku 1769 15 denárov. Z mäsových výrobkov boli známe aj klobásy a jaterni-
ce. Údaje sa via�u k roku 1738. Mladé prasiatka sa piekli na ra�ni. Napodiv neboli drahé,
keï�e v roku 1769 vyúètovali za dva upeèené kusy iba 30 denárov, t.j. to¾ko, ako za dva
hovädzie jazyky. Zverina bola potravou preva�ne majetnej�ích vrstiev, a to u� od dávnych
èias (poddaní nesmeli po¾ova� a ak, tak iba na príkaz zemepána). Zajace ako potrava sa
vyskytujú v archívnom materiáli èastej�ie, kým z operencov sa spomína v roku 1775 iba
hlucháò, ocenený na 80 denárov.

Na mäso a perie sa chovala hydina, a to hrabavá i vodná. Morky, ktoré sa k nám dostali
niekedy v 16. storoèí, sa chovali tie� v Liptove. V 30. rokoch 18. storoèia sa morka cenila
na 50 denárov. Jedlá z morèaciny boli pod¾a zachovaného dokumentárneho materiálu v lep�ej
kuchyni be�né. Na takmer ka�dom hospodárstve bol roz�írený chov kúr a husí, ale aj kaèíc,
ktoré vy�adovali väè�iu opateru. Hydina na vtedaj�ie pomery nebola a� taká drahá. Starý
moriak stál v roku 1769 okolo 1 zl., 10 mladých moriek 3 zl., 8 mladých husí 1,60 zl., 11
kaèiek 1,10 zl., 6 sliepok 80 denárov a 45 kurèiat 2,25 zl. Doklad z roku 1885 ilustruje
spotrebu hydiny v hlavno�upanskej kuchyni. Zjedlo sa 60 kurèiat po 5 denárov, 6 sliepok po
7,5 denára, 13 husí po 35 denárov, 10 kaèíc po 15 denárov, 16 morèiat po 40 denárov, 2
kapúne po 30 denárov a ve¾ký moriak za 1,25 zl.

V období cirkevných pôstov, ale aj pri iných príle�itostiach sa konzumovali ryby, pripra-
vovali sa v�ak iným spôsobom ako dnes. Piekli sa s korením, klinèekmi a inými prísadami.
Jedlá �z rozlièných druhov rýb� sa spomínajú v dokumente z roku 1738. Spotreba rýb bola
vtedy zrejme väè�ia. Jedli sa ryby sladkovodné a morské, najmä treska (v orig. Stockfisch),
ktorá sa dová�ala su�ená a solená. Libra tresky sa v roku 1738 predávala za 25 denárov.
Ryby boli súèas�ou potravy rôznych vrstiev obyvate¾stva. Na stôl prichádzali najèastej�ie
ryby z domácich zdrojov, najmä pstruhy a lipne a mo�no aj kaprovité ryby. V roku 1775
pre kuchyòu hlavného �upana �dano jest ryb� za 25 denárov. Niektoré vidiecke rodiny si
zadova�ovali ryby vo vlastnej ré�ii. V inventári majetku zamianskeho domu v Demèinách
sa roku 1789 spomínajú �siete vet�ie na ryby� a �sito velkuo na ryby�. V kúrii v Beòadiko-
vej mali roku 1800 �tri vr�ky z pruta na ryb lapania�. Súèas�ou stravy boli raky. V roku
1761 10 rakov stálo 25 denárov. Ako delikatesu mo�no uvies� slimáky. Predávali sa tie� na
kusy a v roku 1738 50 slimákov bolo za 30 denárov.

�iroké uplatnenie v kuchyni na�la zelenina. Pod �zahradnymi vecami� sa roku 1738
rozumela cibu¾a, cesnak, pera�ín (petr�len), chren, reïkovka a zrejme aj ostatné druhy.
Kapusta sa spomína osobitne. Pou�ívala sa èerstvá (sladká), alebo konzervovaná kysnutím
v sudoch. Zelenina sa konzumovala v surovom stave, ale pou�ívala sa aj na prípravu pokr-
mov, najmä ako príloha k mäsitým jedlám a varili z nej tie� polievky. Z roku 1775 pochodí
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údaj, �e na kuchyòu hlavného �upana potrebovali mladú kapustu, kel, karfiol, kaleráb a uhor-
ky (v cene 2,75 zl.), ïalej mladý hrach a starú kapustu, z ovocia marhule, èere�ne a ríbez-
le. Samostatne je evidovaná polo�ka �za pera�ín, cibulu, cesnak a mrkvu�, èo stálo 1,40 zl.
Podstatnou èas�ou obedov bývalo ovocie, najmä jablká a hru�ky, ktoré sa pou�ívali aj ako
prísada do váry. Známe bolo aj ju�né ovocie. V roku 1738 bli��ie neuvedené mno�stvo
korenia, mandlí a hrozienok stálo 5 zl., èo bola hodnota 50 sliepok. V roku 1761 funt f íg
bolo mo�né kúpi� za 30 denárov. Najroz�írenej�ím druhom ovocia v Liptove v�ak boli sliv-
ky. Pou�ívali sa na prípravu rozlièných pokrmov èerstvé a aj su�ené. Z roku 1768 pochodí
údaj, �e zo sliviek varili lekvár.

Korenie slú�ilo ako prísada na aromatizovanie a zvýraznenie chuti pokrmov. Pou�ívali
sa v podstate tie isté druhy (podzemné èasti rastlín, stromová kôra, listy, celé rastliny) ako
dnes, pravda, ich kombinácia pri ochu�ovaní jedál bývala iná. Korenie sa uchovávalo vo
zvlá�tnych vrecú�kach (kapsách), pre ktoré sa v Liptove v�ilo oznaèenie pu�ka. Príprava
stravy vo väè�ine domácností bola jednoduchá. Ako korenie slú�ila najèastej�ie so¾ a nie-
ktoré domáce druhy (rasca, jalovec) a niektoré kvety. Dová�ané orientálne korenie bolo
drahé a pou�ívalo sa iba v lep�ej kuchyni. Rozlièné druhy korenia, ako aj cukor, sa predá-
vali v lekáròach a �pecializovaných obchodoch. Na zjemnenie jedál dodali do dôstojníckej
kuchyne v Liptovskom Mikulá�i roku 1738 z miestnej lekárne mandle, kapary, orechový
a mu�kátový kvet, �afran, èierne korenie, klinèeky a iné vzácne druhy. V roku 1743 1 kg
klinèeka stál okolo 5 zl., 1 lót, t.j. 15,3 gramu �afranu sa predával za 75 denárov. V minulos-
ti sa zrejme viac solilo. Na prípravu dvoch husí, �tyroch kureniec, zajaca a rýb pou�ili
v roku 1772 a� 3 libry soli (za 77 denárov). Ako potravina a súèasne pochutina a korenie
slú�ili aj v tých èasoch jedlé druhy húb. Konzumovali za èerstvé a su�ené. V doklade z ro-
ku 1773 sa uvádza polo�ka �Jelenich hub funtov 13 à den. 45� (5,85 zl.) a �Item druhych
jelenich hub funtov 3 à den. 60" (1,80 zl.). V druhom prípade mo�no i�lo o su�ené jelenice.
Boli ve¾mi drahé, pol kilogramu stálo to¾ko ako 9 kurèiat. V dokumente z roku 1739 sa
spomínajú �gríbové huby�.

Neoddelite¾nou súèas�ou stravy boli nápoje. Základným nápojom bola voda, ktorá sa
v�ak na panských stoloch objavovala zriedka. Ob¾úbené bolo pivo. Víno sa pilo v bohatých
domácnostiach v prirodzenom stave, ale na stôl prichádzalo aj varené, a to i v letných
mesiacoch. V roku 1775 sa pripravovalo so ��kripom a rascou�. Údaj z roku 1738 potvr-
dzuje, �e 119 holieb starého a 26 holieb nového vína stálo spolu 23 zl. Tvrdý alkohol bol
nápojom predov�etkým poddanského obyvate¾stva a vojakov. Niet pochybností o tom, �e
z nazbieraných a usu�ených kvetov sa pripravoval èaj. V druhej polovici 18. storoèia sa na
bohat�ích tabuliach zaèal udomácòova� dová�aný èaj, ale do väè�iny domov sa dostal a�
neskôr. V úètovnom doklade z Liptovského Mikulá�a z roku 1761 je uvedená polo�ka �Herba
thee pre pana secretara�. Známa bola tie� káva. V roku 1761 stál funt 75 denárov.

Napokon nieko¾ko slov o vojenskej strave. Poddanské obyvate¾stvo na svojich hospo-
dárstvach dorábalo mno�stvo �ivoèí�nych a rastlinných produktov, ktoré v rámci rozliè-
ných dávok (portio oralis, portio equilis) dodávalo armáde. Vojenská strava bola prostá, ale
vý�ivná. Skladala sa preva�ne z chleba, mlieènych produktov, najmä z masla, bryndze a va-
jec. Ve¾a jedál sa pripravovalo z rozlièných druhov múky. Na varenie slú�ila mas� (adeps)
a mu�stvu nechýbalo mäso. Ve¾mi roz�írené bolo nemierne pitie pálenky. Hovoria o tom
dokumenty z celého 18. storoèia. Dôstojníci, pravda, konzumovali lep�ie a kvalitnej�ie druhy
potravín. V roku 1736 nieko¾ko dôstojníkov vo Východnej skonzumovalo za krátky èas
dvoje teliec, jahòa, 12 sliepok, ryby za 1,30 zl., 20 holieb masla, dve �tvrtky syra, 111 vajec,
mericu múky, mlieko, su�ené slivky, èierne korenie a orechový kvet, huby jelenice, 15 sla-
ných rýb, olej a sadlo.
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Súpisy spotrebovaných potravín najmä stoliènými a cirkevnými hodnostármi, ako aj
vojenskými èinite¾mi svedèia o tom, �e denné dávky boli dos� vysoké a prekraèovali normy
správnej vý�ivy. Mäso a iné potraviny na rozlièné hostiny dodávalo poddanské obyvate¾-
stvo. V roku 1761 obyvatelia z Palúdzky odovzdali 320 kg hovädziny, 90 kg baraniny a vnú-
tornosti, dvoje teliec, 15 sliepok, 136 kurèiat, 450 rakov a iné produkty. Niekedy v septem-
bri roku 1763 nav�tívil Liptov ostrihomský arcibiskup, èo znamenalo výdavky v potravinách
pre liptovské obce. Iba Hybe odovzdali pri tejto príle�itosti 6 holieb masla, 200 vajec, hrach,
bryndzu, bielu múku, ryby, smotanu a kapustu. V�eobecne mo�no poveda�, �e spotreba
potravín pri slávnostných príle�itostiach bola ve¾ká; archívne materiály to potvrdzujú jed-
noznaène. Od 6. do 10. júla 1765 hos�oval v Liptovskom Mikulá�i hlavný �upan Liptovskej
a Trenèianskej stolice. V jeho sprievode boli sluhovia a hajdúsi. Mikulá��ania dodali 153
funtov hovädziny, 56 funtov te¾aciny, 21 funtov baraniny a �prasiatko jedno� za 25 denárov.
Z hydiny to bolo 6 husí, moriak, 7 kaèíc, 6 sliepok a 46 kurèiat. Z mlieènych výrobkov
skonzumovali 27 holieb èerstvého a 22 funtov topeného masla, 12 holieb mlieka a 8 holieb
smotany. Nechýbali ani ryby, chlieb, �emle, múka, krúpy, ocot, korenie a pivo. O stravova-
nie hlavného �upana, ktorý znova nav�tívil Liptov v dòoch 31. júla � 4. augusta 1769 sa
staral �gazda pri kuchyni ustanoveny�. Z jeho úètov vyplýva, �e za pä� dní sa spotrebovali
rozlièné potraviny za vy�e 86 zl. Hlavný �upan sa ubytoval v budove jezuitského klá�tora,
kde preòho pripravovali pokrmy. Iba �dreva na kuchyòu� sa spotrebovalo pä� vozov za 5,30
zl. Medzi polo�kami nachádzame aj �5 funtov sala na vozy mastenia� za 1 zl. V období
tereziánskej urbárskej regulácie sa v Liptove èasto zdr�iaval krá¾ovský komisár Ján Neu-
hold, poverený vedením prác. Úèet za krátkodobý pobyt v septembri 1772 poukazuje na to,
�e �inspektor� mu poskytol na prípravu jedál tri holby masla, dve husi, �tyri kurèatá, múku,
ryby, zajaca, so¾, kapustu, vajcia, smotanu, dve holby mlieka, vínny ocot a suché slivky.
Ako zvlá�tnos� sa spomínajú dva citróny. V súvislosti so zmenami v organizácii verejnej
správy a súdnictva v roku 1785 sa v Liptove a na Orave vykonávali rozlièné súpisové prá-
ce. Konskriptori sa stravovali v danej lokalite. Zachované úèty poukazujú na to, �e skladba
stravy sa koncom 18. storoèia v podstate nezmenila, do popredia v�ak vystupuje väè�í kon-
zum bravèového mäsa. Osem funtov (zhruba 4 kg) vtedy stálo 53 denárov, funt hovädziny
bol po 4 denáre. Z potravín je uvedený vo výkaze e�te chlieb, vajcia a slanina. V druhej
obci konskriptori skonzumovali 20. februára 1785 4 pecne chleba, 11 funtov hovädziny za
65 denárov, 30 vajec za 15 denárov, holbu masla za 45 denárov a 6 holieb múky za 45
denárov. Kuchár pri príprave pokrmov vypil 3 holby vína za 6 denárov.

Potraviny sa konzumovali v prírodnom stave, ale väè�inou sa upravovali rozlièným spô-
sobom, aby vynikli ich chu�ové vlastnosti. Kuchárstvo, ako znalos� prípravy a úprav pokr-
mov najrozliènej�ími spôsobmi, bolo na vy��ej úrovni v mestách, ale aj na dedinách v ze-
mianskom prostredí, kde sa u� uplatnila istá technológia. Bohat�ie rodiny zamestnávali
vlastných kuchárov; písomnosti liptovskej proveniencie to potvrdzujú. Zdravá vý�iva v mno-
hom závisela od spôsobu prípravy jedál. Najjednoduch�ím spôsobom prípravy mäsa bolo
varenie v slanej vode a peèenie nad ohòom. Pokrmy sa pripravovali tie� peèením v nádobe,
t.j. vlastne vysu�ovaním, alebo pra�ením za vysokej teploty. Niektoré druhy mäsa sa pripra-
vovali dusením vo vlastnej ��ave s malým mno�stvom vody. O zásadách správnej vý�ivy
niet v dokumentoch reèi, ale z ka�dodenného �ivota bolo známe, �e len mie�aná strava,
pripravená z potravín rastlinného a �ivoèí�neho pôvodu je chutná a zdravá. Pokrm sa vy�-
�ím stolièným hodnostárom servíroval v nádobách, ohrievaný priamo na stole v ko�och
s dreveným uhlím. Materiál z roku 1775 svedèí, �e jeden kô� uhlia stál 30 denárov.

Pod kuchynským riadom sa rozumela súprava nádob a rozlièného náradia, ktoré sa
pou�ívali na prípravu jedál. Kotlíky, väè�ie nádoby s vypuklým dnom sa umiestòovali pri
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varení priamo nad ohòom: V zemianskom dome v Paludzi zapísali roku 1743 �Kotliky
nad ohen medenie, jeden men�i, druhy vat�i�. Súèas�ou riadu boli kastróle. Boli to nádo-
by okrúhleho tvaru s uchom, plyt�ie ako hrniec. Panvy mali v kuchyni �iroké uplatnenie.
Boli to, podobne ako dnes, plytké kovové nádoby, ktoré sa pou�ívali najmä na pra�enie.
V roku 1743 zaevidovali v kúrii v Paludzi jednu medenú a dve �elezné panvy. Panva sa
pri varení nekládla priamo na oheò, ale na trojno�ku. Na peèenie mäsa sa pou�ívali �iroké
a plytké plechové nádoby. V Liptove sa pekáèe nazývali �ap�a, èo sa do miestneho náre-
èia dostalo z maïarèiny. ��ap�a medena nalomena� sa spomína v súpise kuchynského
riadu v roku 1743.

Na podávanie jedál sa pou�ívali plytké misy, na mie�anie cesta zasa slú�ili hlb�ie misy.
Na servírovanie pokrmu sa pou�ívali taniere. Boli to okrúhle, mierne prehåbené nádoby
obyèajne z cínu, ale aj z iného materiálu. Taniere �ordinarske novokr�tienske� sa vyskytujú
v súpise riadu v kúrii v Beòadikovej v roku 1800.

V archívnom materiáli sú dos� podrobné údaje o náèiní potrebnom pri jedení (vidlièky,
ly�ièky, no�e). Rozli�ovali sa vidlièky ako èas� príboru (vidlièky kuchynské) a vidlièky
kuchárske, ktoré slú�ili najmä na napichovanie mäsa. Na krájanie a rezanie sa pou�ívali
kovové no�e (obyèajné a strieborné). Z náèinia na naberanie tekutého jedla to boli ly�ice.
Drevené sa v�ak pou�ívali málo.

Tekuté potraviny (olej, ocot a iné) dr�ali v karafách. Boli to f¾a�e so �irokým dnom
a úzkym hrdlom. Podobný druh sklenenej baòatej nádoby sa volal ampula. F¾a�e na úscho-
vu tekutín sa vyrábali zo skla, ale tie� z plechu. I�lo o nádoby s úzkym dlh�ím hrdlom.
V roku 1743 sa v kúrii v Paludzi spomína �fla�ka novokr�tianska i z cinovou �robou�, ako
aj �d�banky s cinovymi pokryvky�. V ka�dej domácnosti sa na�li krèahy. Boli to stredné
nádoby so zú�eným hrdlom, prispôsobené na liatie, ale aj pitie, niekedy s uchom na dr�a-
nie. Hrnèeky a kanvice (v orig. ibriky) sa vyrábali z medi alebo cínu. V roku 1743 na�li
medzi riadmi v zemianskej domácnosti dva medené hrnèeky a �ibrik cinovy na herbate�.

Stoly sa pri jedle v zámo�ných rodinách pokrývali obrusmi. V keberièovskom dome
v Partizánskej ¼upèi roku 1766 pou�ívali dama�kový obrus osem siah dlhý, �stary item
koberec turecky na stvol suci� a �item na stvol takaró z jelenej ko�e, farbeny zo �ltymi
�ikovymi rajtami ob�ity�. Tureckým obrusom pokrývali stôl tie� v kúrii v Demèinách v ro-
ku 1797. Obrúsky pou�ívané na ochranu odevu a na utretie úst a rúk pri jedle sa spomínajú
roku 1782 v inventári zemianskej domácnosti v Uhorskej Vsi (�servitky na stvol jsauce�).

Retrospektívne informácie v dokumentárnom materiáli poukazujú na to, �e okrem hli-
neného a dreveného sa pou�íval riad �elezný a drah�í cínový a medený. V zemianskom
dome v Dechtároch v roku 1751 cínový stolový riad tvorilo 9 mís, 13 tanierov, ïalej tu mali
6 strieborných ly�ièiek a desa� párov stolových �rohových no�ov�. V Ni�ných Matia�ov-
ciach konskriptori roku 1754 zistili z kuchynského riadu 5 cínových mís, 10 tanierov, �elez-
ný ra�eò a tåk, �elezný a drevený ma�iar a drevenú so¾nièku. V kuchyni bola �armaria na
dr�ania riadu kuchynskeho�. V kúrii v Partizánskej ¼upèi riad roku 1766 ukladali do truh-
ly. Na stolovanie a varenie slú�ili 3 men�ie a 1 ve¾ká cínová misa, 12 tanierov, kanvica na
omáèku, 10 plechových misiek, kastról, tri malé cínové kotlíky, kotol nad oheò, 6 párov
�èiernych no�ov�, 6 párov cínových ly�íc, hrnèek na kávu a iné veci. Bohat�í kuchynský
riad sa na�iel v roku 1768 v kúrii Jozefa Baána v Trstenom. Zo strieborných predmetov to
bol pár no�ov a ly�ièky (vá�ili spolu 15 lótov), okrem toho 6 párov �rohových èiernych�
no�ov, ve¾ká ráfová cínová misa a 10 men�ích mís, 24 tanierov o váhe 48 funtov, medená
misa, cínová f¾a�a, dva medené hrnèeky, medené a �elezné plechy, plechová nádoba na
korenie (korenaèka), dve medené panvy, medený kotol a kastról, �elezné ro�ty, ra�eò, klie�-
te na oheò a iné predmety. V pongrácovskom dome v roku 1776 zistili zo strieborného
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riadu 14 ly�ièiek a varechu o váhe 44 lótov. Mali tu 3 ráfové a 4 plytké cínové misy, 32
tanierov, 2 hrnèeky a slanièku. Z medených výrobkov to boli 3 kotlíky, panva, kastról a hr-
niec, z mosadzných iba spie�ový ma�iar. Z kuchynského riadu v Uhorskej Vsi sa roku 1782
okrem iného uvádza 20 zdobených cínových tanierov, ktoré mali �v�elijake litery na sebe
vyrezane�, 5 strieborných ly�ièiek o váhe 11 lótov a medený kotol so �eleznými nohami
a oblúkom. Inventár domácnosti v Demèinách podchycuje roku 1797 okrem základného
riadu plechovú misu na tortu, �instrumentum z cinu na citrony�, f¾a�u na ocot, krpku s oc-
tom, tri sklené f¾a�e, 12 karáf, z toho 2 èierne, poháre na víno, pivo a likéry. V men�ích
karafách �z u�ky� dr�ali olej. Na prípravu mäsa sa pou�ívala sekaèka, na múèniky z liateho
cesta zasa �palacentka�. Na strúhanie slú�ilo �trelce�. Cennej�í kuchynský riad oznaèovali
niekedy priezviskom majite¾a. V Krá¾ovej Lehote takto roku 1790 oznaèili 12 strieborných
ly�íc, 10 no�ov a varechu.

Niektoré písomné pramene liptovskej proveniencie umo�òujú takto nahliadnu� do �ivota
najmä privilegovaného obyvate¾stva na dedinách i lep�ie situovaných mestských vrstiev
a poskytujú poznatky a obraz o skladbe stravy v 18. storoèí. Aj drobné údaje o stolovaní
sú zaujímavé a poukazujú na kultúrnu úroveò.
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