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RAJECKY MESTSKY PIVOVAR

Témou tejto prace je priemyselné dedi¢stvo. Vsade
vych tradicii, ale malo sa hovori o priemyselnom
dedicstve. Demokratickd doba, ktord nastala po roku
1989 velmi nepraje tym podnikom, ktoré maju
staro¢nu tradiciu. VSetko je spenazené alebo zbu-
rané. Apreto sme sarozhodli ¢ast'informdacii, ktoré sa
eSte zachovali o danych objektoch spracovat’. Nasou
témou je Mestsky pivovar Rajec, ktory uz dnes ne-
existuje.

RAJEC DO ROKU 1848

Zaciatky remeselnickej vyroby v Rajci siahaju do davnej do-
by. Remeslo sa tu vyvinulo prirodzenou cestou, ktorej korene treba
hladat’ v ludovej nadanosti. V stredoveku bol Rajec vyznamnym
strediskom remeselnickeho Zivota. Do 14. storoCia prevazuju lu-
dové remesla. Obyvatelom Rajca iSlo o to, aby mali slobodny trh,
kde m6zu predavat svoje vyrobky. Svoje vyrobky predavali v podiu-
biach, ktoré boli zo vSetkych stran okolo celého namestia. Rajec
dostal pravo na tieto trhy viackrat do roka. Najma na Zofiu, Jana
Krstitela a na Ursulu, v defl sv. Mateja, apostola, sv. Juraja, mu-
¢enika — biskupa a v den sv. Mikula$a, biskupa. Trhy sa vzdy konali
den po sviatku. (Kristenova, 1962)

V 15. storo¢i mdézeme tvrdit, Ze mesto malo Sevcov a suken-
nikov, ktori boli organizovani v cechoch. Zatial ¢o sa v 15. a 16.
storoCi stretavame s jednym alebo s dvoma cechmi v 17. storoci uz
vieme presne kolko bolo remeselnikov v Rajci. Bolo ich 83 —
18 masiarov, 6 Cizmarov, 27 Sevcov, 4 kolari, 5 krajciri, 3 klobucnici,
5 sukennici, 2 hrndiari, 7 kovadci, 1 zamocnik a 5 kozusnici.

Podla Lietavského urbara z roku 1539 v Raijci bolo 48 sed-
liakov. Tito sedliaci boli povinni platit na fasiangy od kazdej usad-
losti po 1 florén * na sv. Juraja po 50 denarov, na defi Bozieho tela po
32 denarov, na Vavrinca po 1 florén, na Gala pol zlatého, na V8ech-
svatych po zlatom. (Kristenova,1962) Ako aj ostatné obce, ktoré
patrili Lietavskému panstvu, boli povinné davat panom dary, desia-
tu Ciastku z oviec a z dorobeného medu, opravovat hrad a predavat
panmidovezenu sol.

Uz v roku 1755 malo mesto mestsku radu, ktora pozostavala
z0 6 az 12 ¢lenov. Okrem rady mesta sa volili aj Uradnici ¢i mestsky
notar. Mestsky kapitan mal na starosti poriadok v meste. Tiez
magazinarius (skladnik) mal na starosti mestské sklady, z ktorych
vydaval na povolenia mesta rézny material. Dalej bol voleny poklad-
nik, hajtman, mestski sluhovia, polni a lesni straznici a pastieri.
(Kristenova, 1962)

Zaujimavé su prijmy zamestnancov mesta. Podla revizie
zr. 1755 ro¢ny plat pokladnika bol 20 zlatych, skladnika 10 zlatych,
hajtmana 18 zlatych a ¢izmy, sluzobnikovi pri stolicnom dome 7 zla-
tych, Styrom hajnikom po 3 zlaté. (Kristenova, 1962, s. 57)

V 19. storoéi platili Rajéania za 475 pratov ° pody 2 200 zla-
tych striebra ro¢ne. Panstvu patrilo 12 jatiek v meste, pravo
polovania a rybolovu, pily, mlyny na Raj¢anke... ZaCiatkom 19. sto-
ro€ia mali zemepani 22 domoy, a to na najlepSich miestach Rajca.
(Kristenova, 1962) Rajec tiez, ako aj ostatné mestéa, bojoval proti
zemepanom. Snazil sa o nezavislost. Zemepani, ako sa v jednej
listine piSe ,v duchu asu”, 1. septembra 1846 vypustili Raj¢anov
z poddanstva za 60 000 zlatych striebra, ¢o bola na tu dobu obrov-
ska suma.

Svoju historiu ma aj pivovarnictvo. K rajeckému majeru Lie-
tavského panstva patrili aj chmelové plantaze. Zito sa spracuvalo
na muku a jaémen sa daval do sladovni na vyrobu sladu. Pivo sa
pomocou sladu a chmelu vyrabalo v pivovaroch. Prvy zaznam o ra-
jeckom pivovare je uzzroku 1544.

RAJECKY PIVOVAR

Pivo bolo odjakziva napojom vSetkych — nielen chudobnych
poddanych, ale aj bohatych mestanov. V Rajci sa varilo pivo v mest-
skom pivovare. Mesto patrilo pod Lietavské panstvo, ktoré vtedy
vlastnil FrantiSek Thurzo s manzelkou Barborou. Ako sa spomina,
v kazdom majeri Lietavského panstva boli aj chmelové plantaze,
rovnako tomu bolo aj v Rajci. Zatial €o Zito sa spractuvalo na muku,
ja€men na vyrobu sladu.

V dnednych ¢asoch malokto vie, Ze sa v Rajci kedysi varilo
pivo, a to hned v dvoch pivovaroch. Pivo si jednak varilo Lietavské
panstvo vo vlastnom pivovare v Rajci a osobitny pivovar malo aj sa-
motné mesto. Nie je zname, kde presne sa v Rajci nachadzali oba
pivovary. Predpoklada sa, ze ako pivovarnicky dom sluzila budova
dneSného mestského muzea na namesti. Dom pochadza zo 17.
storoCia a ma stredoveké jadro. V 18. a 19. storo€i bola budova
prestavana. Neskor sluzila ako mestska kréma. ESte po 2. svetovej
vojne stal v rohu namestia jednoposchodovy dom, ktory miestna
tradicia oznaCovala ako pivovar. V 50-tych rokoch bol v8ak zburany.
Doklady o vareni piva v Rajci, tak zostali len v archivoch Lietavské-
ho panstva. (Rajcan, 2/2013,s.7)

RAJECKE PIVOVARNICTVO

Varenie piva sa v Rajeckej doline vyskytuje uz v 16. storoci
ako sa uvadza v zaznamoch panskeho uradnika. V nich mozno zis-
tit, Ze ani panstvo si slad nevyrabalo samo, ale v sladovniach sedlia-
kov. V 16. storoc€i je uz sladovanie jamena a varenie piva natolko
rozSirené, ze treba predpokladat’ skorSie zacCiatky tejto vyroby. Zo
zaznamov Lietavského panstva vyplyva, Ze slad sa varil aj v Rajci.
Zo sladu a chmelu sa potom v pivovaroch varilo pivo. Prva zmienka
o pivovarnikovi je z roku 1544, ale uz v roku 1542 sa spomina vare-
nie piva. V roku 1621 sa na Lietavskom panstve uvarilo spolu 72 000
litrov piva. (Kronika mesta Rajec). Varenie piva sa postupom ¢asu
obmedzilo az nakoniec v 18. storo€i na Lietavskom panstve Uplne
zaniklo z dévodu vysokych dani za varenie piva.

Este v 17. storoci v§ak malo varenie piva na Slovensku, ako
i v Rajci rozmach. Pivo sa varilo podla domov a vlastnictva polno-
hospodarskej pody. Cim mal mestan viac pody, tym menej platil za
pivo. V tom &ase boli pouzivané dizkové a plogné miery prut, jutro ®
aar’. Maijitel pody, ktory mal mald vymeru ¥4 prutu, t.j. 5 750 m? platil
za varenie piva najviac. Najmenej zaplatil ten vlastnik pofa, ktory
mal 4 pruty alebo viac. To znamena 92 000 m2. Za kazdych 5 750 m?
bolo mozné varit pivo dvakrat do mesiaca. Kto mal 92 000m?
(4 pruty) mohol vyuzit mestsky pivovar Sestkrat do mesiaca.

Varenie piva podmierovalo aj pestovanie jaCmeria a chmelu.
Tieto plodiny boli v rajeckej doline rozSirené uz oddavna. Chmel sa
pestoval nielen na majeroch panstva, ale aj na poliach poddanych,
ktorého dorabanie patrilo medzi ich urbarske povinnosti. Miestne
pestovanie chmelu vSak zvacSa nepostaCovalo, a tak sa chmel
musel dovazat z Byt€e alebo az zo Sliezka.

Po smrti rodiny Thurzovcov sa Lietavské panstvo v roku
1628 rozdelilo na 4 Ciastky. S panstva sa vytvoril komposesorat
sukromno-pravna korporacia, na Cele ktorej boli riaditelia. Stefan
Thokoély obnovil Rajéanom povinnosti, ktoré boli zavedené Jurajom
Thurzom v roku 1604. Vela listin z obdobia rokov 1628 — 1650 sa
vS§ak nezachovalo. V Statnom archive v Ziline je listina z roku 1651,
ktora hovori o predajidomu s pivovarom a pozemkom.
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V tomto poverovacom liste je vyhlasenie richtara a mestskej
rady, v ktorom je Uradny zapis o predaji domu s pivovarom a pozem-
kom po bezdetnom zomrelom Danielovi Drdulovi, ktory v dome
byval. Tento Statny dom si kupil Cyril Johanidesz, ktory zan zaplatil
200 zlatych a bol oslobodeny od dani. (Mestecko Rajec, 1651)

ESte v roku 1699 fungoval jeden pivovar aj priamo pod Lie-
tavskym hradom. Varenie piva vSak postupne upadlo, az napokon
v 18. storoci panstvo prestalo varit pivo Uplne. Tato ¢innost' v8ak
nadalej pretrvavala u sukromnikov, ako o tom svedc¢ia napriklad
dokumenty z archivu mesta Rajec (v stcasnosti sa nachadzaju
v Statnom archive Bytc¢a, pobocka Zilina).

V 18. storoci varenie piva v Rajci stale pretrvava. Okrem spo-
minaného panského pivovaru tu bol aj cechovy pivovar spravovany
mestom, kedZe poplatky za varenie piva sa odvadzali mestu. Na
prelome 18. a 19. storo€ia produkcia piva prudko poklesla, ¢o zrej-
me suviselo s predajom tzv. frajungového (to znamena v urcitych
drioch volne predavaného) vina. Neskor preslo varenie piva do rak
mestského arendatora. Pivovar bol vtom Case zrejme v zlom stave,
lebo v r. 1811 sa spominaju vydavky na jeho opravu. V dalSich ro-
koch zaznamy o pivovarnictve miznu, a tak mozno len predpokladat
jeho postupny zanik. V priebehu 19. storoCia vyroba piva v Rajci
zanikla.

O velkom rozsireni pivovarnictva medzi rajeckymi mestanmi
svedci aj zaznam v rajeckych mestskych knihach z roku 1678, pod-
la ktorého: ,kdoby koli smel, abeb opowaZil se bez cechi slad zeme-
let a nemalbi slussneg Pricziny, tehoZ prepadat bude na mestecko
gakoZto Pokutnik, a russitel dobreho Poradku...”

Toto uznesenie

vyuctovani vydavkov pod polozkou €. 9 je suma 146,65 zlatych, ako
doplatok tesarom pri novom mestskom pivovare a pracujucim, ¢o
stavali mosty. V tom istom U¢te sa nachadza pomerne velky
vydavok 997,63 zlatych.

V mestskom dome a pivovare sa v roku 1814 robila renova-
cia. Zaznamy hovoria o tom, ktoré veci boli opravené a zaplatené.
Boli to nové dvere na schody, Slosarovi® za blach ® a panty *°, hrnéia-
rovi, ktory prestavil dve kade, tieZ za 15 osadenych novych kadi a
nakoniec reparacia pece v pivovare. Vedla domu sa nachadzala
miestnost, ktora sa volala ,vale¢ek®. Tato miestnost bola tiez opra-
vena a podla zapisu sa vykonali tieto Ukony: zamurovali sa dvere,
na omietky stien sa minulo 1 a %2 merice vapna, zaplatila sa mu-
rarova praca, zamocnikovi za panty a plechy a mlynarom za zjed-
nanu pracu. (Mestecko Rajec, 1814)

Po renovacii domu a pivovaru, bol 10. januara 1815 skon-
€eny najom Levkovi Altmanovi. Na konci prenajmu, ktory trval tri
roky bol Altman povinny, odovzdat dom a pivovar v takom stave,
v akom mu ho mesto odovzdalo. V3etky Skody a splatky museli byt
vyplatené. Podla konceptu magistratu. (Mestecko Rajec, 1815)

Zmluva medzi mestom a Jakubom Polakom na prenajom pivo-
varu

Nova zmluva medzi mestom Rajec a zidom Jakubom Pola-
kom na arende " pivovaru bola v roku 1816. Tato zmluva pred-
chadzala listine z 5. marca 1811 a listina z 22. novembra 1815, kde
bol napominany. V danej listine sa piSe: ,Aby Jakub Polak v tom
mestskom pivovare a ostatnych uZitkov konkrétne vypisanych sa

staral od toho 1. aprila

bolo prijaté celou obcou,
z ¢oho vyplyva, Ze mesto :
Rajec malo starodavne ’ L
pravo varit pivo, pricom ;
pociatky tejto vyroby nie
st zname. Varenie piva
mestanmi sa riadilo
istymi pravidlami, ktoré
vSak nie su zname. Zaz-
nam v spomenutych
knihach upravuje prava
¢lenov cechu rajeckych
pivovarnikov. Z neho
mozno vycCitat snahu
zamedzit rolnikom, ktori
mali mensSiu vymeru pody
ako Stvrt prata, aké-
kolvek varenie piva, ktoré
zrejme bolo vynosné
(kazdy clen cechu pivo-
varnikov musel mat as-
pon Stvrt prata poli).

(dutziet Rajeczril. — Gruss aus Rajecz.

roku bozieho na uplné
s 3 roky.“ (Meste¢ko Ra-
: jec, 1816)

Tiez sa spomina,
aby mesto Rajec
nedovolilo po¢as 10 ro-
kov hybat s 200 sudmi,
az po vyplateni vSetkych
rokov. Mesto malo
vyplatit 200 florenov.
Arendator * mohol pivo
Senkovat " v panskych
krémach. Kazdy bol
povinny platit. V listine
z roku 1816 sa tiez
spomina, ze do 8. aprila
toho roku, mohol svoj
kotol osadit'a pivo v iom
varit. Arendator bude
povinny do mestskej
kasy platit nabuduce
3 roky 800 zlatych alebo

Predaj pivovaru Lietavského panstva

V roku 1711 Lietavské panstvo predalo svoj pivovar v Rajci
Jurajovi Smatanovi a jeho synovi Janovi. Jednalo sa o tzv. Krekus-
sowsky dom, sladovriu a celé zariadenie. Zaznam o tomto predaiji je
v rajeckych mestskych knihach zaznaceny takto: ,,Anno 1711 Die 13
Mensis Julij. Vedle Poruceni geg Welkomoznosty Panei Penej
Ordody Clary Pozustaleg wdowy po geho Welkomoznosty
Medniansky Palowi, oslobozuge se dom receni Crepuskowski Sy-
nowi Joannesowi Georgiusa Smatani. Sladowen tak Piwowarna
S kotlem, gako y Sussiaca, cum omnibus appertinentijs Geor.
Smatanowi ze synem, aby spolo¢ne wladnuli a uZiwali na ktery dom
Polozil Joannes Galwanek z Horniho noweho Mesta zatowi swemu
Joannesowi Smatanowi a dcere swogeg Panei tu zwrchu doloZenei
flor. 150...“(Rajéan 10/2000, s. 3)

Vystavba a upravy pivovaru
Zapis z mestskej pokladni¢nej knihy z roku 1811 udava, ze

v tychto rokoch sa staval novy pivovar. Zrejme iSlo o pivovar, ktory je
na namesti ¢. domu 383 oproti mestskej radnici. V uvedenom

na konci toho mesiaca
marec, april, maj po 200 zlatych. Urbar Mesta Rajec dovolil
arendatorovi si kazdoro€ne nachystat’ a ponosit 80 siah jedlového
dreva, ktoré pouZije na kurenie v pivovare. Listina hovori aj: ,Ak po
vypr8ani 3 rokoch mimo licitacie, mesto chcelo dat' do arendy pivo-
var, pritomny arendator Jakub Polak, ak zaplati tolko predok mat’
bude.”(Mestecko Rajec, 1816)

Prenajom mestského domu a pivovaru

Zapisnica z roku 1819 hovori o prenajme mestského domu a
pivovaru. ,Moci ktorého my podpisali richtar, urad, ano i cela obec
mesta Rajec v svétej stolici TrenCianskej a k svédtému panstvu
Lietavskému patriace koname podla poriadku. Stanovy, ktoré boli
predlozené arendatorovi Levkovi Altmanovi sme nechali a dobro-
volne sme sa zjednotili. V$etky regale " pred kazdym jarmokom
a 2tyZdne po jarmoku a tiez pocCas trvania.“ (Meste¢ko Rajec, 1819)

Pivo sa varilo celorone bezprestania v mestskom pivovare
a v kréme predmenovanej sa mohlo slobodne predavat 3 roky od
1. juna bezného roka 1819. Levko Altman dava kazdoro¢ne 50 — 70
zlatych urbaru za to, aby si mohlo mesto Rajec nachystat’ jedlové
drevo v lethom Case bud na stavanie, alebo na rozli€ny material.
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VSetko muselo byt spisané, nebola sloboda, pod hrozbou pokuty sa
kazdy pen iného dreva nesmel rubat. Ako bolo uvedeneé v listine
zroku 1819: ,Arendator bol povinny kazdy ¢as rubania dreva hlasit
a od pana richtara spolu na listinu pripisat.” Opatrenia v pivovare
hovorili o tom, Ze: ,,Mesto bude opatrovat’ jeho dom i s nimi a v dob-
rom spésobe zachovavat arendator, ako bude bedlivost ™® mat.“ Ak
by pri inventure nie€o chybalo, moze zaplatit z pozostalého. (Mes-
tecko Rajec, 1819)

Arendétor bol povinny v meste aspon Styri krémy zaobsta-
rat, ako aj v krémach obecnych, aby bolo déstojné a dobre pivo, po
trhovej cene, ako je aj v panstve obci StreCanskej alebo v Ziline.
Arendator, bez vedomia a povolenia mestského nemal slobodu.
VSetko bolo spisané a podpisane na tri roky v dvoch exemplaroch
a peciatkami potvrdené v Rajci 4. marca 1819. (Mestecko Rajec,
1819)

;

Zmluva s debnarom na zhotovenie sudov na pivo

V méji 1822 bolo oznamené, Ze bude treba za mestsky dom
pridat’ plechovy regal a tiez: ,3 holby *°, 3 Zajdliky ", 3 podzajdliky,
3 lieviky za ktoré, som prijal od pana richtara najnovsie zlaté
rimske.”

Mestsky dom a rada spisala inventar skipeného a vyplate-
ného:

1.6 bufetov holboviek " na vino
2.4 bufety naliehoviny
3. 6 pollitrovych poharov
4.6 mensich poharov
5. 14 korbelov * na pivo
6.6 korbelov naliehoviny
7.4 staré polholby * naliehoviny
8.4 palené zajdliky
9.4 palené podzajdliky
10. 8 poharov
11. 2 pivné zajdliky

V tom istom obdobi, bolo potrebnych viac sudkov. Robili sa
z jedlového dreva, €o bola zmena, pretoze vaésinou boli z dreva
dubového. V danej listine sa piSe: ,Budt dva, jeden na pijatiku a
druhy na ¢aje.” Praca musela byt dokonala. V Contracte sa dalej
piSe, ze ,su povinny od dneska do piatich tyZdriov robotu urobit”.
Debnarovi bol zaplateny preddavok 20 zlatych, ostatok mu bol
doplateny, az po odovzdani sudkov. ,V Rajci 9. aprila 1822 davame
do mestskej pokladnice potvrdeny a podpisany zapis, Ze robota je
dokonala a vsetko je z dreva.” Podpisané notarom Huljakom.
(Mestecko Rajec, 1822)

Arenda mestského pivovaru

1829 obecna rada mesta Rajec dava od 4. marca do arendy
mestsky pivovar. Najomca je Michael Homolay. Ako ostatni najom-
covia pred nim, aj on musi dodrziavat podmienky mesta, a to: ,Dds-
tojne pivo varit, po dobrej cene predavat. Tiez ma dovolené v naSich
mestskych horach chystat’ 30 siah jedlového dreva, pivo Senkovat,
palit palené, taktiez Frajunkové vino slobodne Senkovat. Musi
zachovat'vyhody, ako dava obec mesta kazdému meStanovi. Ak by
nedodrzZal obecné podmienky bude pozvany k panovi arendato-
rovi.” (Mestecko Rajec, 1829)

Pravo vycapu liehovin a piva v pivovare

Novy najomnik v mestskom dome a pivovare je Zaymus An-
dra$. Zmluva o arende varenia a vycapu piva v Rajci roku 1851 ho-
vori: ,Aby uzitok tento pivo v nasom obecnom mestskom pivovare
slobodne vatrili a $enkovali. Od 1. januara roku 1849 pocéinajuc, za tri
uplynulé roky. PonizSie oznameného nasho obecného domu
a v lom sa nachadzajiceho pivovaru, zo vsetkym ¢o k nemu
pripada bude pivovar odovzdany do &rendy.“V zmluve sa spomina,
ze mesto mu dovoluje v mestskych horach kazdoro¢ne nachystat
30 siah jedlového dreva, ak by mal potrebu viac, mdze si nachystat,
ale uz bude povinny zaplatit do mestskej kasy. Cena piva nesmie
rast, ako sa to spomina: ,Cena piva skrze drad limitovana pilne
zachovana."” Co sa dotyka piva a tiez, ako aj kvasnic, musi dodrzia-
vat stanovené podmienky a po dobrej cene Senkovat pre mestanov

pivo. Cenu, ktort urad nariadil je povinny dodrzat. PoruSenie kon-
traktu v dome a pivovare bude pokutované z mestskej kasy a na-
jomnikovi bude odobraty riad. Po skonCeni najomnej zmluvy musi
pivovar odovzdat naspat Arendatorovi. Zodpoveda za skody, ktoré
pocas najmu spdsobil. Po€as troch mesiacov, pred ukonéenim kon-
traktu a pri poruSeni predpisov sa zakazuje vyrabat zo sladu. (Mes-
te¢ko Rajec, 1851)

V tom istom roku bola spisana aj zmluva o arende mestské-
ho prava vyc€apu liehovin, v ktorej sa spomina: ,Pravo mestské
pouzivat bude, na uplné tri roky od dria 1. januara 1851 az po rok
1853.“Najomnik je povinny splacat 200 florenov kazdy Stvrtrok do
uradnej kasy. Ak by chceli prijat do spolku novych mestanov, tak aj
oni by boli povinni platit arendatorovi. (Mestecko Rajec, 1851)

Drazba nazhotovenie krovu v pivovare

V roku 1856 v mestskej zapisnici sa spominaju drazobné
podmienky na zadanie prac spojenych s vyhotovenim krovu na
pivovare v Rajci, ktoré su spojené aj s mestskou Skolou. Ako je spo-
menuté: ,Licitacia ¥’ pivovaru zaéne od ceny...” planovana cena je
934 florenov. Tiez musi byt z toho zaplatena praca. Drevo na krov
bude zobraté z mestskych hér. Ak by majster chcel pouzit’ svoje
drevo, musi byt zdravé, dokonalé, pomerané a podla vykazu mesto
vrati majstrovi material, po dokon¢&eni krovu. Licitator bol povinny
sledovat to, i boli podmienky splnené. Krov mal byt vyhotoveny do
13.a14. augusta 1856. (Mestecko Rajec, 1856)

Ostatny material vynimajuc dreva, ktoré bolo z mestskej
hory, vykaze kamen, tehla, piesok, klince, a v8etko okrem Sindla.
Bude povinny vystavit a na potrebné miesto odviest, dosiek 150
rifov %, uskladnenych a ulozenych, mesto Rajec da licitatorovi k vy-
robe krovu. Do 15. jula musi zaplatit druhu tretinu a po odovzdani
roboty doplatia majstrovi 10 florenov. Ak majster alebo licitator
pracu zacal a nedokoncil, alebo nie€o urobil, mohla by sa znova
zadat drazba. Skoda, ktora vznikla pri nedodrzani prac, licitator
vlastnym majetkom zaplati. (Mestecko Rajec, 1856)

Revoluéné roky v pivovare

V roku 1848 — 1882 je v obecnej zapisnici zapis ohfadom
mestského pivovaru. Rada obce pod vedenim konzula Andreja
Zaymusa nariadila prenajat pivovar vo verejnej drazbe. Tato drazba
sa neuskutocnila. Zo zapisu zo dfia 29. maja 1863 vyplyva, Ze na-
jomnikom mestského pivovaru bol Jozef Rosenzweig, ktory ziadal
prediZit zmluvu o prenajme. Mestsk& rada mu povolila prediZit
zmluvu na tri roky pod podmienkou, Ze vopred zaplati 560 zlatych
najomného Stvrtrocne a bude chovat pre mesto 2 bykov. DalSim
najomcom bol Méric Grossmann, potom opét Jozef Rosenzweig a
roku 1878 Adolf Mayer. Poslednym znamym maijitelom pivovaru bol
vroku 1893 Jozef Guth. ( Kronika Mesta Rajec, s. 27)

Vypoved obecného hostinca

Zapisnica zo zasadnutia obecného vyboru zo dfia 24. janu-
ara 1919. Ako sa piSe v zapisnici: ,Predseda po kratkom pozdrave
pritomnych zasadnutie zahéjil, predklada navrh BaroSa Karola
ohladom vypovedania obecného hostinca pivovaru. Zmluva medzi
mestom a Baro§om Karolom uzatvorena eSte 31. decembra 1917
vyprSala. Pivovar mbze byt opét v najme.“ S nasledkom vSeobec-
ného zakazu vypovedania najomnych zmlav uskuto€nené byt ne-
mohlo, pretoze kazdy oCakaval, Ze vyzdvihnutie spomenutého
zakazu kazdy o€akava. Baros je povinny sa od dia vyzdvihnutia za-
kazu vypovedania najomnych zmliv, najneskér do troch mesiacov
vystahovat’ a mestsky dom ma byt opat v prenajme. (Mestecko
Rajec, 1919)

Vyc€apné pravo

Vy€apné pravo v roku 1921, ktoré je ale spojené s osobou
legionara Jakuba Cernanského, ako vyCapnika nie je mozné, pre-
toze pivovar v arende ma Gabriel Molec. Mesto Ziada opatrenia.
Aby obec toto pravo nestratila, napriek tomu, Ze sa nateraz vdome
necapuje a pokial najom s Molecom trva, ani Capovat nebude, aby
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vyCapné pravo v prospech obci podrzané bolo. Preto bola podana
Ziadost na finan¢né riaditel'stvo. (Mestecko Rajec, 1921)

Prenajom hostinca,,Pivovaru“

1. juna 1925 sa pojednavalo o prenajme obecného domu
Lpivovaru®, a o zostaveni drazobnych podmienok. PiSe sa, Zze navrh
bol na 14 dni k nahliadnutiu obyvatelom a neboli voci nemu Ziadne
namietky. Clenovia obecného zastupitelstva podavaju zmienku, ze
dom sa nachadza vo velmi zlom stave, a preto by sa mal dat nie-
komu do arendy, kto by sa zaviazal dom opravit, isty €as by ho mo-
hol pre svoju potrebu uzivat.

Zastupitel'sky zbor obce Rajec dava do arendy obecny dom
— pivovar. Dalej uzatvéra, aby obec vo svojom mene na dom licenciu
Ziadala a dom v pripade ziskania licencie do arendy dala, z ktorej
priciny urcuje licitané jednanie. Licitacné podmienky obecnej rady
sa urCuju nasledovne: ,Obec Rajec do prenajmu dava na 6 rokov
vlastnost' obci tvoriacu budovu ¢. d. 383 tak znamy ,Pivovar”.
Vykricna cena 3 605 korun. Najomné je spoplatnené vopred % roc-
ne. Predmet prenajmu musi byt' v takom stave po vyprsani predna-
Jjomnej doby odovzdany v akom bol zobrany. Dane ako aj iné
verejné tarchy od predmetu prenajmu znasa obec. MenSie opravy
do 100 korun znasa podnajomnik. Zlava na arende sa v Ziadnom
pripade nepripusta. V pripade, ak by podnajomnik neplinil podmien-
ky uzavretej najomnej zmluvy, znovu sa méZe pivovar dat do
arendy. Arendator bude povinny po licitacii, dat do mestskej poklad-
ne jednoro¢nt arendu. Licitacia a uzavretie zmluvy a s riou spojené
kolkové poplatky obtazuju prednajomnika. Drazba sa stane pravo-
platna az po schvaleni draZobného jednania a uzavretej zmluvy
obecnym zastupitelstvom*. (Mestecko Rajec, 1925)

SUEASNOST V PIVOVARE

Po tom €o bol mestsky pivovar zatvoreny, sluzila tato bu-
dova ako mestska kréma, ako sme uz spominali v zapisniciach
zroku 1919 az 1925. Listiny z druhej svetovej vojny sa nezachovali,
takZze nemdzeme presne ur€it ¢o sa v dneSnom Mestskom muzeu
nachadzalo. Zo zistenych informacii vieme, Ze tato budova nebola
ostrelovana poc¢as vojny a bola zachovana do dnednej podoby.
V 70. rokoch 20. storoc€ia sluzila budova, ako sklad pre mestské
potreby ako napriklad: kaderni¢ky, maliarov a iné profesie a tiez aj
ako kancelarie, od roku 1976 ako mestska kniznica.

Od roku 1993 tato budova sluzi ako Mestské muzeum. V ro-
ku 1993 bola budova byvalého mestského pivovaru vyhlasena za
kultarnu pamiatku.

HISTORIAASUCASNOST PIVOVARNICTVA

Dnes uz nikoho neprekvapuje, Ze korene a pévod mnohych
vyznamnych skuto¢nosti treba hladat niekde na usvite ludskych
dejin. Samozrejme, nie je tomu inak ani v pripade piva a pivovarnic-
tva. DOkazy, ktoré existuju pochadzaju z Cias, kedy eSte nejest-
vovali pisomné zdznamy. Najstarsi zachovany dokument pochadza
zo Sumerskych Cias (4. tisicroCie pred Kristom). Na Uzemi starej
Mezopotamie existovalo az 70 druhov piv, ktoré podla chuti, farby a
inych vlastnosti pomenuvali réznymi nazvami. Mezopotédmia ne-
bolajedind, kde sa pivo objavilo. Re¢ historickych prameriov prezra-
dza, Ze pivo poznalii stari Gréci a Rimania. (Cabadaj, 2000)

Ako v Byt€ianskom panstve, tak i v Lietavskom panstve boli
chmelové plantaze. Lietavské panstvo malo 7 majerov a podla dos-
tupnych informacii v kazdom majeri panstva boli chmefnice. Z tych-
to chmelnic sa chmel dovaZzal do najblizSieho pivovaru, teda do
Lietavy, Ci¢mian, Rajca, kde sa spracovaval na pivo. Pre celé uze-
mie Slovenska plati, Ze v prvej polovici 18. storocia pestovanie
chmelu v poddanskych usadlostiach vyrazne ustupuje. Hlavnou
pricinou javu je, Ze sa zabrafovalo varit pivo poddanym zadarmo.
Museli zaplatit poplatok. V Rajci bol poplatok od vlastnictva pody,
kolko mestan vlastnil pody, tak podla toho si mohol varit pivo v pan-
skom pivovare. (Cabadaj, 2000)

Ako sa varilo pivo kedysi a ako sa varidnes

V minulosti sladek kazdu varku vyprevadzal. Bol naozaj pri
kazdej varke. Dalo sa to zvladnut, pretoZe varky nasledovali zhruba
kazdych 12 hodin. Suroviny neboli rovnaké ako dnes. Je dost moz-
né, Ze sa vyuzivala voda z rybnikov. Stavalo sa niekedy, ze varka
bola mftva. Ked zistovali preco, prisli na to, Zze po velkych dazdoch
a predovsetkym, ked sa hnojilo, bola voda r6zne kontaminovana a
pivo ovplyvnila, pretoZe sa pre varenie nijako neupravovala. Taktiez
sa tazko strazili kvalitativne kritéria sladu. Skiska mohla prebiehat
napriklad aj takto: ,Pivo sa nalialo, alebo natrelo na dubovii lavicu a
konSeli v koZenych nohaviciach si na riu posadali. Ak sa im z nich
lavica odlepila, tak pivo nebolo povaZované za kvalitné.” (Bla-
hat,2009)

Dobré pivo muselo byt velmi sladké, tazké, obsahovalo
malo alkoholu, ale bolo o to druznejSie. Ludi pri takej skiske muselo
byt dost vela. Varilo sa predovSetkym biele pivo z pSeni¢ného sla-
du. Ten dava pivu vacésiu plnost, ale zahana chut viac do kyselkava.

O kultarach kvasnic v minulosti nevedeli vela. Preto pivo
preslo spontannym kvasenim, tak ako napriklad dnes sa pripravuje
kvas slivovice. Pivo nemohlo byt  ani biologicky Cisté, pretoZe varili
z vody z rybnika, ale hlavne chladenie prebiehalo v otvorenych
priestoroch a tam sa pivo tiez zna¢ne kontaminovalo. Taktiez ne-
existovali filtre. Také pivo, aké Slo z leziackej pivnice, také Slo aj na
stol. Neboli ani sklenené pohare. Pivo sa pilo zkameninovych poha-
rov. Konzument nevidel, Ze pivo je kalné. Vie sa, Ze neexistovali
Ziadne vedecké metody, ale skusenosti sa predavali z generacie na
generaciu. (Blahat,2009)

SPRAVODAJCA MESTSKEHO MUZEA RAJEC 2019 5




ZAVER

Cielom tejto bakalarskej prace bolo zhrnut ziskané zaklad-
né informacie o vzniku Mestského pivovaru v Rajci. Ako sme uz
uviedli v predchadzajucich kapitolach, mesto bolo bohaté na reme-
selnikov, sukennikov, ktori boli nuteni pre zaobstaranie svojho zi-
vobytia tvrdo pracovat.

Mestsky pivovar Rajec bol pre nas velka vyzva, pretoze
nikto pred nami informacie o danom objekte neskompletizoval do
takej podoby, aby boli pristupné pre vSetkych. Pivovar Rajec je tiez
zaujimavy tym, Ze je to jeden z mala objektov, ktory uz aktualne
neexistuje.

Mézeme povedat, Zze svoju histériu ma aj pivovarnictvo.
Z uvedenych zdrojov sme zistili, Zze Lietavské panstvo malo sedem
majerov a v kazdom majeri sa pestoval chmel. Bohuzial, nikde ne-
bolo uvedené ¢i aj v kazdom maijeri boli pivovary. Zname su nam tri
pivovary a to Rajec, Ci€many, Lietava. Prva zmienka o Mestskom
pivovare v Rajci bola uz z roku 1554.

Zoznam najomnikov v mestskom pivovare a v mestskej kréme

1651 Cyril Johanidesz
1811-1815 Levko Altman
1816 Jakub Polak

1819 Levko Altman

1829 Michal Homolay
1851 Zaymus Andras
1863 Jozef Rosenzweig, Méric Grossmann, Jozef Rosenzweig
1878 Adolf Mayer

1893 Jozef Guth

1919 Karol Baro$

1921 Gabriel Molec

Medzi vzacne rukopisy zaradujeme i v bernolakovskom jazy-
ku napisanu baser rimskokatolickeho kiiaza Karola Akaya CHVA-
LA RAJECKEHO PIVA z roku 1800. Jej text (ide o 29 Sestverso-
vych strof) je odtlaceny v kniznej publikacii znameho literarneho
historika Michala EliaSa Kratochvilne historky (pozn: cela baseri
bola uverejnena v Spravodajcovi mestského mizea 2018, s. 16).

Dorota HORNIKOVA,

informacie o Rajeckom pivovare ziskala a spracovala pre potreby
vypracovania bakalarskej prace (2814320141013) Mestsky pivo-
var Rajec pre Zilinskt univerzitu v Ziline, Fakulta humanitnych
vied, Katedra mediamatiky a kultirneho dedi¢stva v roku 2014.

Kratené — tiprava: Zuzana Séasna, odd. kultiry MsU Rajec
3x snimka: zbierka Mestského muzea Rajec

VYSVETLIVKY:
1 Rinok— v synonymickom slovniku slovo rinok znamena namestie
2 Brundtlandské mesto — trvalo udrzatelny rozvoj spolo¢nosti, ktory
zabezpeci splnenie potrieb sucasnej generacie bez toho, aby boli
ohrozené budtce generacie.
3 Ku$nier — v synonymickom slovniku slovo kuSnier znamené koZus-
nik.
4 Florén — v slovniku slovenského jazyka sa piSe Ze florén je stara
platiaca mena vo Florencii
5 Prat— v slovniku slovenského jazyka je prit stara plosna miera
6 Jutro—v slovniku slovenského jazyka je Jutro stara plosna miera
7 Ar—v slovniku slov. jazyka je Arjednotka plo$nejmiery 100 m?
8 Slosar— v slovniku slovenského jazyka je Slosar— zémoénik
9 Blach — v slovniku slovenského jazyka je Blach— plech
10 Pant — v slovniku slovenského jazyka je Pant — kovové zariadenie,
na ktorom su zavesené dvere
11 Arenda — v slovniku slovenského jazyka je Arenda — néjom prena-
Jjom, vziat'do prenajmu, mat’v prenajme, davat do prenajmu
12 Arendator — v slovniku slovenského jazyka je Arendator — osoba,
ktora prijimala, alebo prijala veci do najmu
13 Senkovanie — v slovniku slovenského jazyka je Senkovanie — nalie-
vat, merat liehoviny, Eapovat'vino, pivo, palenku

14 Regale — vysadné vynosové pravo prisluchajice panovnikovi alebo
Slachte

15 Bedlivost'— starostlivost, pozornost,

16 Holba— nadoba priblizne pollitrova

172ajd/ik— nadoba na meranie s obsahom 0,34 |

18 Holbovka — pollitrova nadoba na vino

19 Korbela—nadoba na pitie piva

20 Polholba — zastarane polovica

21 Licitacia—drazba

22 Rif- stard dizkova miera (0,779 m)
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RAJECKE SUDNICTVO

Prispevok hovori o zaniknutom LCudovom stde, ktory sa nachadzal
v Rajci od roku 1949 do roku1960. Clanok o rajeckom sudnictve (Zaniknuté
sudy - Rajec) bol uverejneny v obcasniku Nasa SEDRIA vydanom
15.12.2006 nastrandch 25-27. Cldnok uvddzame v plnom zneni:

Rajec je najstarSou osadou Rajecke;j
doliny. Ta bola osidlena uz v predhistoric-
kych dobéach. Najstarsia pisomna pamiatka
jezroku 1193 v listine kréla Béla lll.

Dominantou Rajca je jeho Stvoruhol-
nikové namestie so sietou ulic vybiehaju-
cich z jednotlivych zasunutych narozi. Je to
typicky znak stredovekého gotického urba-
nizmu. Vznikalo v 15. a 16. storo¢i. Pévod-
ne renesancna jednoposchodova stavba je
pristupna zo vSetkych stran. Otvorené
arkady sluzili ako trhovisko. Pri tejto budove
sa ziada trochu zastavit' v suvislosti s pra-
vom a vykonom prava v davnejSej minulosti.

V radnici byval fojt — richtar. Ten mal
sudnu pravomoc spolu s radnymi, mesta-
nostami. Pomerne Castymi trestami za
rbzne vytrznosti a ,nactiutrhania®, bolo pri-
viazanie k pranieru. Bol to kamenny stip ne-
daleko radnice v listinach nazyvany SCAN-
DALUM PUBLICA. V revolucii 1848-1849
bol obyvatelmi Rajca zburany. Radnica,
dodnes starSimi obyvatelmi Rajca nazyva-
ny rattz, mala dvoje pivnice pod sebou.
V oboch boli vaznice, nazyvané arest.
V hornom ,areste”, miestnosti nad ktorou
byval richtar, sa umiestfiovali pachatelia —
obyvatelia Rajca. V spodnom, tzv. tvrdSom
areSte (v miestnosti pod hornym), ktory po-
zostaval z mensSej a vihkej miestnosti sa
umiestiiovali cigani (tak ich nazyvaju listi-
ny), ktori sa dopustili deliktov proti ctihod-
nym ob¢anom Rajca.

V Rajci bol v roku 1949 pri Gzemnej
reorganizacii zriadeny LUDOVY SUD. Ten

bol v jednoposchodovej budove na zapad-
nom okraji namestia (poznamka: v sucas-
nosti sa tu nachadzaju rézne prevadzky).

Vchod do budovy bol z boénej ulice.
Priestory sudu, pojednavania sief a kance-
larie boli na poschodi. Predsedom sudu bol
JUDr. Stefan Janco, rodak z Oravy (inak,
Svagor spisovatela FrantiS8ka HecCku). Ako
sudca mu bol prideleny absolvent prava
Strapko, ktory po kratkom Case preSiel na
Ludovy sud do Povazskej Bystrice, odtial
do Martina a v roku 1961 do Liptovského
Mikulasa.

JUDr. Stefan Janco vybavoval celu
sudnu agendu az do prichodu JUDr. Strap-
ku, ktory vybavoval trestné veci. Niekolko
rokov mal k dispozicii len jednu zapisovatel-
ku, Smatanovu, ktora okrem svojej agendy
zapisovatelky viedla registre a celd admini-
strativu. JUDr. Jan&o bol Zenaty, s manzel-
kou vychovaval dve deti a popri praci a ve-
rejnych aktivitdch v meste sa venoval histé-
rii a Zivotopisu svojho oblubeného Hviezdo-
slava. Prispieval do zbornikov histérie Raj-
ca, Kysuc a Oravy. Vo vzacnych volnych
chvifach €as travil v Studovni Statneho
oblastného archivu v Bytci.

Ludovy sud v Rajci bol zruSeny
v ramci Uzemnej reorganizacie v roku 1960.
JUDr. Stefan Janco presiel pracovat ako
sudca na Okresny sud do Ziliny.

Zivotopis JUDr. Stefana Jancu, ktory
po nastupeni na déchodok presiel byvat zo
Ziliny do Martina je mi znamy, pretoze
v Martine som ho pomerne Casto navstevo-
val. Sudcomboluz zal. CSR, ked ako ¢aka-

tel zacinal na Okresnom sude v KoSiciach.
Od neho viem, Ze po oslobodeni v roku
1945 pbsobil na okresnom sude v Martine,
kde je pochovany. Hoci parte bolo zaslané
aj Ministerstvu spravodlivosti v Bratislave
(zasielal som hoja), nikto sa na ministerstve
nenasiel, kto by zaslal aspon sustrastny
telegram pozostalej manzelke. Pritom bol to
on — Stefan Janco, u ktorého vysSe roka pra-
xoval namestnik ministra spravodlivosti
pochadzajuci z Liptova.

V Rajci, v budove sudu na prizemi
bol pozemkovy urad, kde v patdesiatych
rokoch 20. storocCia bol veducim Andrej
Smiesko. Nakolko plat mal az smieSne niz-
ky, preSiel pracovat na narodny vybor. Krat-
ky €as v uvedenej budove bola aj prokuratu-
ra, ktora po dostavani administrativnej bu-
dovy v roku 1952 sa tam prestahovala na
druhé poschodie.

Notarom bol v tom obdobi Flimmel.
Notariat bol v budove byvalej hudobnej $ko-
ly (smer na Povazsku Bystricu). Advokatom
v Rajci od roku 1933 bol JUDr. Ludovit
Lipscher, ktorého syn bol po roku 1950 pro-
fesorom na Pravnickej fakulte UK v Brati-
slave, neskdr posobil v zahrani¢nych sluz-
bach republiky.

Tymito historickymi utrzkami o byva-
lom Ludovom sude v Rajci uzatvorime rubri-
ku Zaniknuté sudy v naSom regiéne. Mys-
lim, Ze rubrika nebola zbyto¢na, pretoze
monografie niektorych miest, kde boli sudy
¢i uz panske, fudové alebo okresné, ¢i pod-
statne starSie sudnictvo, opomina ¢o len
zmienku na tieto organy. V Statnom archive
som zistil, Ze ,zanru“ histoérie sudnictva v re-
giénoch sa momentalne na Slovensku nikto
nevenuje. Preto, moZno uz zajtra méze byt
neskoro. My sme aspori fragmentalne o, to
znasho regionu zaznamenali.

Dr. Otto GATA
2x snimka: archiv MsU Rajec

BUDOVA BUDUCEHO SUDU NA FOTOGRAFII ZO ZACIATKU 20. STOROCIA (PRVY DOM VLAVO)

.. ADNES
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CRIEPKY Z KRONIKY RAJCA

13. Cast’

... RAJCANIA SA VMINULOSTI NEU,STALE USILOVALI
O OSLOBODENIE Z PODDANSTVA A NEZAVISLOSTI? Miestni
zemepani len silnym tlakom nastupujicej burzoaznej revolucie —
ako sa vo vykupnej listine piSe ,v duchu ¢asu“— 1. septembra 1846
prepustili obyvatefov Rajca z poddanstva. Poddani mali za to
zaplatit' 60 tisic zlatych, ¢o bola na tie asy obrovska suma. AvSak
zaciatok revolucie a vSeobecné zruSenie poddanstva sposobili, ze
uvedena suma sa podla vSetkého nikdy nevyplatila.

L RAJECKA MESTSKA KRONIKA SA RODILA LEN VEL-
MI TAZKO? Za datum jej zrodu mozno s najvacsou pravdepodob-
nostou povazovat 1. marec 1974. Rada MsNV v Rajci vtedy vyme-
novala komisiu pre kroniku, jej Clenmi sa stali M. Vavakova, A. Zi-
dek, R. Lamo§, E. Stranai a S. Jakubik. Zo zapisnic obecnej a
mestskej rady, ktoré su ulozené v Mestskom archive v Raijci
vyplyva, ze uz davnejSie jestvovalo isté Usilie o zalozenie kroniky
najma zo strany obecného a mestského predstavenstva. Tak napri-
klad 15. 7. 1933 bol obecnou radou Rajca povereny miestny ucitel
J. Kallay vedenim kroniky, resp. akejsi paméatnej knihy. Letopisecku
komisiu vtedy tvorili starosta J. BrieStensky, notar A. Fried a viaceri
¢lenovia obecnej rady. Podla zapisnice z roku 1938 sa obecna rada
stazuje, Ze vzaznamoch v kronike sa nejavia Ziadne pokroky, preto
je navrhnuta nova letopisecka komisia, ktora sa ma postarat, aby sa
koneé&ne zacalo do kroniky pisat. V dalSich zapisoch z rokov 1942,
1946 a 1953 sa konstatuje nespokojnost so stavom kroniky a us-
tanovuju sa dalSie komisie na jej dokladné spracovanie. Ajvr. 1957
sa podla zapisnice rady MNV znovu a obsirne diskutovalo o vyh-
liadnuti nového kronikara, jeho honorovani a sluzobnych cestach
po archivoch, o zhfadivani materialov pre zaznamy do kroniky,
o zakupeni novej pamétnej knihy a pod. Doslova je tu zaznamena-
ne, ze ,praca tato, ktora doteraz bola tplne zanedbana, méze pri-
niest na useku osvety vedy, kultury ako i narodného hospodarstva
buducim generaciam, ba i v stcasnej dobe rentabilny uzZitok.”
Napriek tomu sa aj v nasledujucich rokoch vzdy len konstatovalo, ze
kronika Rajca sa nevedie a je nutné najst vhodnu osobu, ktora by
tuto pracu zodpovedne vykonavala. Zda sa, ze rok 1974, v ktorom
bola do funkcie kronikarky ustanovena Anna Jancovicova, bol tym

V roku 2019 prindsa Spravodajca mestského mizea uz
trindste pokracovanie origindlnych zapisov a infor-
macii z mestskej kroniky Rajca, ktoré je urcené
vSetkym citatefom zaujimajucich sa o najréznejSie
historické suvislosti a dejiny tohto mestecka. Kronika
Rajca je nevycerpatelnym zdrojom r6znych faktov ale
aj menej znamych udajov, ktorych pdsobenie v mi-
nulosti niekedy vacSou inokedy mensSou mierou
prispelo k rozvoju tohto starobylého mestecka. Cie-
spektru ¢itatelov v odlahceneja populariza¢nej forme
tak, aby si kazdy zaujemca o histdriu Rajca mohol
v nich najst’ nieco pre seba.

Viete napriklad, ze...

skuto€nym zaciatkom systematického a relativne doésledného
spracovania zapisov rajeckej kroniky.

... NA RAJECKYCH PIESKOCH NEDALEKO TERAJSIE-

HO FUTBALOVEHO IHRISKA MALA SIDLO PREVADZKA
CSAD? Skratka bola ozna¢enim nazvu Ceskoslovenska automo-
bilova doprava s podnikovym riaditelstvom v Banskej Bystrici. Pod-
la zaznamov boli na opisanom mieste garaze, dielne a administra-
tivna budova. CSAD s prevadzkou v Rajci zamestnavala 30 za-
mestnancov, ktori si v rokoch svojej najvacsej aktivity, ako bolo
zvykom, zalozili brigadu socialistickej prace. Brigada bola za svoju
¢innost vyznamenana a finan¢ne odmenena. Pre-

KRONIKY MESTA RAJEC, I. - V. DIEL

vadzka zaistovala dopravu dolomitového piesku zo
Strkopieskov Rajec v Suji pre ostatné narodné podni-
ky a aj pre sukromnikov. Veducim prevadzky v Rajci
bol vtom ase M. Babjak.

... PRVE NARECOVE ZAPISY V MESTSKEJ
KRONIKE POCHADZAJU Z ROKU 18797 V nasej
rubrike sme sa viackrat zmierovali o takychto zapi-
soch, ktoré su z hladiska skimania miestneho nare-
Cia velmi zaujimavé. Vyber z nich Citatefom takmer
pravidelne priblizujeme aj na strankach nasho Spra-
vodajcu. Aktualne prezentujeme zapisy z roku 1879
(citacia je prepisom autentického zapisu, upravené su
iba evidentné chyby): PiSe sa rok 1879. Rajec uZ rieni
mesto, lebo sluznovsky trad sa odscahoval do Ziliny.
Obec Rajec ma dokopy 400 domovoch a v nich Zije
priblizne 2 cisic dvesto obyvateloch. Podfa narod-
nosci su tu Slovaci a Zidzi. Podfa vierovyznania st to
vacsinu r. katolici, asi 3 % su literani a tés asi 3 % su
Zidzi... Obec Rajec mé dva nazvy a to obec politicka a
obec cenzualna. Politickt obec tvoria Seci obyvatelia
obce, ktori maju v obci domofsku prislusnosc. Politic-
ku obec riadzi obecné predstavenstvo, na cele kerého
Jje obecny richtar... Cenzualnu obec tvoria obcania,
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kerych predkovia placeli namesto povinnej panskej roboty periazny
poplatek, takzvany ,cenz”. VVySka cenzu bola stanovena panstvom
podla toho, kelo dni mal poddani robic na panskem a dni sa urcovali
podla velkosci domu a vymery role, kert poddany uzival. Po zru-
Seni poddanstva ostali poddani byvac vdomoch a aj role uZivali ako
predtym. Takto vzniklo v obci Cenzualne spolumajitelstvo, keré ma
svoj vybor na Cele s ,prézesom®. Tento cenzualny vybor ako aj jeho
prézes a gazda sa volia kaZdy rok a nie po Sesci rokoch, ako ¢leno-
via obecného predstavenstva a richtar obce.

RAJCANKY V TYPICKOM RAJECKOM ODEVE

... RAJECKE ZENY SI PODLA SVOJICH PREDSTAV
VYTVORILI, RESP. PRISPOSOBILI TZV. RAJECKY KROJ? ISlo
skor vSak o akési tradicné oblecenie, ktorého hlavné znaky sme pri-
blizili Citatelom v minuloro€énom C¢isle Spravodajcu mestského
muzea (2018, s. 4). Podla opisu pani M. JanuSovej (nar. v r. 1898),
ktora kroj opatrovala, pozostaval tento z koSele, nohaviciek, lajbli-
ka, spodnice, sukne a rucnika. Kosel'a bola z muselinu alebo bavl-
neného platna, mala kratke rukavy a siahala asi 15 — 20 cm pod
kolena. Bola $ita az po krk, kde bola lemovana zubkovitym vySiva-
nim podobne, ako okolo rukavov. Nohavicky boli letné (z kupova-
ného musSelinu ) a zimné (z barchetu), zakryvali kolena, hore boli
zuzené ,do lajstry” dolu vySivané. Na koSelu sa obliekal lajblik
(okrem iného mal nahradzat neskorsie podprsenky), ktory bol taky
dihy, aby zakryval a zachytil suknu. Byval zo Sifénu (na leto), prip.
z barchetu (na zimu) a mal gombicky na zapinanie. Na spodnicu iSla
vrchna sukrnia z kvalitného Stofu (vpravo mala tasku na vreckovku)
a na suknu sa obliekal lajblik. V tehotenstve Zeny nosili na lajbliku
tzv. ,ampirku®(zasteru volného strihu), ktora mala vpredu volnejsie
viazanie. Ruéniky byvali najcastejSie kaSmirové, hodvabne, $tofo-
vé, prip. aksamietové, Zeny ich viazali na uzol a posuvali si ich do
Cela. Spbsob ucesu a niektoré iné parady zien priblizime v nasle-
dujucej Casti.

... JAN Mé\gHALICKV SA VO SVOJICH PAMATIACH
ZMIENIL AJ O NESTASTIACH, KTORE POSTIHLI MIESTNYCH
OBYVATELOV? J. Machalického a jeho spis o Rajci sme Ciastone
priblizili v Spravodajcovi z r. 2018 (s. 5) s prisflubom spristupnenia
niektorych zapisov. Ani Rajec sa nevyhol roznym nestastiam a
katastrofam, €o je zrejmé aj z nasledujucich zapisov spomenutého
autora: ,Rajec mesto roku 1830 v ¢ase zurenia cholery z ludnatosti
svojej utratil asi 255 obyvatelov, od ktorého ¢asu pocet dusi, byvaly
predtym pocet, docielit neméze a lud tento nielen v lone mesta, ale
aj vo svete rozejdeny, tam pomrel bez toho, Ze by domaca rodina
o Upadku tomto uradne bola byvala po¢inena a tak ani mnohych
v matrike mftvych vzneseni su neni. A jako pocet obyvatelstva po
rok sa umensuje tak aj priemyselne vsetky vidomocite hynu. Hynu
materialne pre ¢asto nasobné ohne. Spomeniem len deri v r. 1856

zureny. Tento o no¢nt hodinu okolo 11-tej hodiny z domu prazd-
neho kramarovského nedaleko kostola asi Stvrty dom vypuknul a za
dve hodiny 3756 domov s pristavbami gazdovskymi na popol uvie-
dol...".

_ ... VRAJCIISTY CAS FUNGOVAL AJ TZV. ROZHLAS PO
DROTE? V dnesnej internetovej dobe to mnohi, najmad mladsi
Citatelia povazuju za prinajmensom ,nedeSifrovatelnd“ informaciu.
No v roku 1958, ked sa zacal v Rajci zriadovat rozhlas po drote do
domacnosti, bol
tento fakt obrov-
skou udalostou.
Posluchagi mali
moznost okrem
pravidelnych
relacii Statneho
Ceskoslovenské
ho rozhlasu pra-
videlne pocuvat
aj krajové a ok-
resné rozhlasové
spravy. V miest-
nom vysielani
rozhlasu po dréte
to bolo vysielanie ;
Stredoslovenského kraja a okresné vysielanie stanice Ciel v Ziline.
V roku 1973 bolo v rajeckej poste registrovanych az 183 uc¢astnikov
rozhlasu po drbte.

... ZE V RAJCI MALA BYT KEDYSI FABRIKA NA SPRACOVA-
NIE LANU? Prvy pokus o zaloZenie takéhoto priemyselného podni-
ku je zaznamenany v roku 1848, kedy J. Uhliarik v mene mesta
Rajec doviezol z moravského TeSina stroje na zariadenie ,/anovej
tovarne®. Objekty buducej tovarne sa vystavili z kamefa a muaru
ohrady kostola a cintorina na kraji mesta smerom na Suju. AvSak
tovaren sa v nich nikdy nezriadila. Udajne sa magistrat mesta bal,
Ze by nebolo dostatok lanu; obec totiz nemala dost takych roli, na
ktorych by sa lan dorabal a, vraj, na jednotlivcov z mesta a ani
z okolia sa spolahnut nedalo. J. Uhliarika dokonca vinili, Ze stroje
z TeSina doviezol. Problém lanovej tovarne sa definitivne uzatvoril
vr. 1861 (aj napriek istym protestom) odvozom strojov naspat.

Snimka: internet

(Pokracovanie nabudtce)

Poznamka: Fakty z kroniky uvadzame tak, ako boli zaznamenané.
V niektorych pripadoch zapisy upravujeme (najmé kvoli rozsahu),
prip. doplriame nasimi postrehmi a poznamkami.

PaedDr. Miloslav SMATANA, Csc.,
absolvent Pedagogickej fakulty v Nitre,
pracuje v Jazykovednom ustave SAV v Bratislave

2x snimka: zbierka Mestského muzea v Rajci
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RAJECKY NARECOVY SLOVNIK

12. vyber: Lexika suvisiaca s varenim a pripravou jedla
v rajeckom ndredi. 1. CAST: pismend A - M

V predchadzajucich &islach Spravodajcu sme prezentovali ndreco-
vé slovd najmd z oblasti Rajeckej doliny (porov. Spravodajca Mestského
muzea Rajec, 2007, s. 6 - 11; 2008, 5. 6 —10; 2009, S. 9 —13;2010, S. 11— 14; 2011,
s.7-11;2012,s. 8 -13; 2014, 5. 9—12; 2015,5. 10 —12; 2016, S. 11— 14; 2017, 5. 12 — 15;
2018, s.6-9), ktoré reprezentuju rajecké narecie ako celok.

Prva cast’ aktualneho predkladaného vyberu priblizuje narecové slova
suvisiace tematicky s varenim a pripravou jedla. Zmienend oblast slovnej
zasoby pontuka zaujimavy pohl'ad do niekdajsich, ale aj celkom neddvnych
pribytkov v Rajci a jeho okoli, v ktorych sa jedlo pripravovalo ako po celé
stdrocia predtym. Sustred’uje sa na lexiku typickd najma pre obdobie na

prelome19.a20.storociaa prvu polovicu prechddzajiceho storocia.

Pozorny Citatel si v naSej sérii
ukazok urcite vSimne, Ze pri priprave jedla
dominovala jednoduchost, u€elnost a vyva-
Zenost stravy. V8etky tieto komponenty boli
celkom prirodzene ovplyvnené dostupnos-
tou jednotlivych surovin ¢&i potravin potreb-
nych na varenie. Moderna doba, predovSet-
kym obdobie po 2. svetovej vojne, priniesla
SO sebou nesporny posun v moznostiach
konzumacie jedla a stravovania, no neraz
i su€asni odbornici na zdravu vyzivu vyzdvi-
huju prirodzenost a zdravé stravovanie
nasich predkov, pri€om upozorfuju na hod-
notny spdsob niekdajSieho vyberu potravin,
pripravy jedla a jeho konzumovania. Pred-
kladany vyber lexiky doplneny stru¢nymi
exemplifikaciami a pripojenymi nareCovymi
textami umoznuje zaujemcom urobit si as-
pon Ciasto€nu predstavu o jednej z najdéle-
ZitejSich sucasti nasho Zivota.

Poznamka 1: Pévodni obyvatelia
Rajca a blizkeho okolia zaiste e$te i v su-
C¢asnosti poznaju nezvylajné narecove
slova, ktoré by mohli pripravovany slovnik
rajeckého narecia obohatit. Ak sa medzi
Citatelmi najdu taki, ktori by mali zaujem do
slovnika prispiet, prosim, aby sa ozvali
pisomne ¢i osobne autorovi tohto &lanku
(adresa je v redakcii Casopisu). Zdérazriuje-
me, Ze nejde o zamerne pripravovanu
vyskumnu akciu; je to skér nepriama vyzva
zaujemcom o narecCie, so zamerom zhro-
mazdit, prezentovat, a tak uchovat’ pre su-
Casné i buduce generacie ¢o najviac z toho,
¢o lud Rajeckej doliny sprevadzalo mozno
stovky rokov: svojsky a nenapodobitelny,
originalny jazykovy prejav.

VSetkym, ktori doteraz prispelia
pomohli slovnik obohatit, srdec¢ne d'a-
kujeme.

alas m. druh likéru: A na picie ponukli niec¢o
domace, alebo aj alas, to bolo zase také
slatké (Rj); Tak som doriiesel aléZ z ru-
mom, to bolo aj slatké aj rumoveé, tak to
sa dobre zhodovalo, aj sa to tak volalo,
alaz zrumom. To je taki slatki triinek (Rj)

baba Z. 1. na masti peCené jedlo z postru-
hanych surovych zemiakov, muky, krup,
ryze ap.: Mi zme to lubeli, veru, aspom
ra_za tizdzeri zemiakova baba ce_zimu
musela bic (Rj) * krvava baba (Rj) — ze-
miakova baba s pridanim krvi zo zabi-
jacky; struhaninova baba (Ci) — zemia-
kova harula, oblubené svadobné jedlo
2. druh cierneho kysnutého chleba pe-
¢eného z nasladnutého (buchtoveho)
cesta: Piekavala sa aj baba (Du)

benkap. dbenka

bielek i bielko m. Cira bezfarebna Cast va-
jiCka: Nesmel si zabudntic pridadz jedno
bielko (Ja); Kedz ostal bielek, schosno-
val sa rieskorsie (Su)

bolhojibvolhoj m. Zlta rastlina, bot. bolhoj
(Anthyllis): Bolhoj si musel poznac (RI);
Z jari podbel, kaski, potom repik a tez
bvolhoj, Selico zme zbierali(Du)

braj i breja m. i Zz. druh jedla, zemiakovo-
muéna kasa, do ktorej sa pridavali napr.
jaémenné krupy ap.: Braj e§¢e nasSa ma-
ma varievala, kerisi to povedali aj breja,
Ze varibreju (Du)

bravec m. kimne prasa: Tuto skoro f_kaz-
dem dome bravca, jedného lebo aj dvoh
drzali(Zb)

brucho s. v spoj. napliiidz brucho (Rj) -
najest sa: Sa_kedz budze ovocie, po-
tom si brucho naplnis (Rj)

burgina Z. polnohospodéarska plodina
a) bot. repa obyc&ajna (Beta vulgaris)
b) bot. cukrova repa (Beta altissima):
Rano na jar som vibiéral burgifiu z_jami
(Rj) burginka z. zdrob.: Doriiesla do-

moch, na us to upiekli, dali, rozetrelibur-
ginku a us upieklif_takém popole (Rj)

bvob m. velkozrnna strukovina, bot. béb
(Vicia): Tam boli mre$ki (na kochu) a
tam sa aj hrriec s_tim bvobom dal paric
(Rj); Veru, bvop tu kedisi pestovali (V&)

cedzaki cedak m. hlineny hrniec na mlieko

cedzidlo s. nacinie na cedenie tekutin, sit-
ko

cesnecka Z. cesnakova polievka: Navareli
cesneckia dobre bolo (KI)

cesto s. makka hmota umiesena z muky,
vody (prip. aj inych prisad), v spoj. chle-
bové cesto (Rj) — uréené na pecenie
chleba: To bolo s chlfebového cesta, to
sa rostlapkalo (Rj)

cibik m. duta byl cibule, pazitky al. inych
rastlin: Stacelo, ke_com si paZitki, tich
cibikvo nakrajala, jaké to bolo dobré na
chleba (Su)

cibula Z. zelenina pestovana pre podzem-
nu duzZnatl aromaticku gulovitu €ast
pouzivana ako pochutka, bot. cibula
(Allium): To zdi vraveliti chlapi, Ze cibule
musi dac telo ¢o masa (Rj)

cicer m. (Zart. i cicvor) strukovina podobna
hrachu, bot. Cicer

CEDZAK

¢emer m. choroba (udi i zvierat) sposobe-
na zrazanim krvi v cievach po hltavom
piti, jedeni, zZrani, ochvat: Vraveli, Ze ce-
mer sa musirozetrec (Rj)

dbenka i benka Z. drevena kuchynska na-
doba (napr. na mutenie masla): Moj tat-
ko bol bednar, robel putrie, dzZberiki,
hrotki, také dbenki, ¢o sa mucelo mlieko
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HRIATE

(Rj); Gazdziné pouZivali ti benki ale aj
Setek ten dreveni riat, kim to riezacalo
ciec (Rj)

dojelnica i dojalnica Z. drevena nadoba
na dojenie, vyrobena oby¢. z jedného
kusa lipového dreva: Na mlieko krafské
aj oféie boli dojeltiice (Du); dojaltiice na
mlieko (Ci)

dojic nedok. 1. ziskavat’ mlieko z vemena
dojnych zvierat: Kobolu zme museli do-
jic (Rj) Robeli hrotki, ¢o sa dojelo, sudi
na kapustu (Rj) 2. (o dojnych zvieratach)
davat’ mlieko: Teho roku ovecki veru
bohviejako riedoja (Du)

dzienko m. drevena dosticka al. dosticky a)
na prikrytie hrnca, suda ap.: Ke_ca dob-
re (kapusta) natlacela, dzienkom sa
v sudze zakrilo a zacaZelo (Du) b) na
cesto pri hadzani haluSiek do vody:
dzienko na haluski (Zb) c) na krajanie
masa, zeleniny ap.: Pekrie
si si Setku zeleriinku po-

len jakejsi gebuzini, vobedz mi to rie-
chucelo (R))

gindzit’ nedok. pejor. (zle) varit, piect: Len
gindzite, gindzite a potom zahibate (Ci)

gliechové s. spodst. pohostenie pri dokon-
€eni, vytiahnuti murov novostavby: Tedi
sa to volalo gliechové. Prvi uhel kedz
bol, tam sa dala svr¢inka, to bolo glie-
chové. Také aj pohosceriie (Rj)

hriate s. zohriata palenka pripravena z al-
koholu (liehu), vody, skaramelizované-
ho cukru, Skorice a inych prisad (€asto
podavana s oprazenou slaninkou) *
hriate z oskvarkoma (Ci) — jeden so
sposobov pripravy tejto palenky (prida-
nim oskvarenej slaniny, bez Skorice),
podava sa aj ako posilfiujuci napoj pre
Sestonedielku

huspenina Z. pévodne svadobné jedlo
z vyvarenych brav€ovych alebo tefacich
paprciek a koziek: Dajte si s nami s_tej
husperiini (Ci)

husel Z. expr. velmi nahusto uvarené jedlo:
Navariz husel'a chlapitito riestu (Ci)

hutac nedok. expr. pazravo jest, hitat: Hu-
dell (Rj)

chlebovi prid. v spoj. chlebova pec (Rj) —
pec na pecenie chleba: Bolo dolezite,
abi dobre aj Sporag varel, aj truba piekla
a vacinu aj chlebové pece sa robeli (Rj)
chl'ebové cesto (Rj) — cesto pripravené
na upecenie chleba: To bolo s chlebové-
ho cesta, to sa rostlapkalo (Rj) chlebo-
va muka (Rj) — muka z ktorej sa piekol
chlieb: Trecia muka bola chlebova (Rj)

chocharlat’ nedok. varit sa, bublat pri vare-
ni: Ta Zinc¢ica sa musela chochalat (Ci)

jedzenie s. strava, jedlo, pokrm; pohoste-
nie jedlom: Ke_ca koncelo, tedi bolo ta-
ké aj pohosceniie. No, vipicie, ano, Vipi-
cie, riiekedi aj jedzeriie (Rj); A na jedze-
riie keri mal, ¢i uz mal siru, lebo také
nieco, alebo slariinu, alebo klobasku
(Du); Terena, to si mu kelo dala teho
Jjedzenia?! (Rj)

jeflitoi jefitko s. Erevo plnené zmesou krup,
mletého masa, krvi a pod.: Doma pona-
dzievali také jelitka z rizu, s_krupoma,
pravda, a potom sa dochucovalo (Rj);
Jaj, Co saten tich klobas, jelit a seliceho
narobel! (Du)

kaba¢ m. osuch z chlebového (jaémenné-
ho) cesta: Do ruki kabac a hibaj za of-
cami (Ci)

kabacek m. pagacik upeceny z nekysnuté-
ho cesta: Napiekla kabackvo pre Setkich
(Du)

kapusnica Z. 1. polievkové jedlo priprave-
né z kyslej kapusty: Navareli dobrej ka-
pusnice a bolo aj na tri drii (Rj) 2. vykva-
sena kapustna Stava: Kedz mu zle, tak
si naclapkal kapusriice rovno ze suda a
to pil (Rj)

kiSka Z. kyslé (sadnuté) mlieko: Ke_ci daz
dobrih zemiakvo z maslom a kiSku k te-
mu, to je fen za dobrota, nidz iné mi rie-
treba (Rj)

kfag m. syridlo z telacieho zaludka pouzi-
vané na kySenie mlieka pri vyrobe syra
alebo bryndze: Aten klag sarobi s_tela-
cého Zalutka (Rj)

kFagat’ nedok. pdsobenim kfagu kysit mlie-
ko: Postaveli kolibu a cCil, to bola komu-
orka, to bola jedna miesnos, ¢o tam kla-
gali(Ci)

kmin (i stoklaska) m. rasca,
bot. Carum: Zvikla som

krajal, potom aj uvarena
masko na tem dzienku
(Zb)

fazula Z. 1. druh strukoviny
(rastlina i plod), bot. fazula
(Phaseolus): Najviacej
sme mali ti zemiaki, ale aj
fazulu (RI) 2. jedlo pripra-
vené z tejto strukoviny:
Navareli kislej fazule a
bolo! (Rj)

fertucha Z. zastera: Opasala
fertuchu a pojme do vare-
riia (Rj) fertuska Z. i fertu-
Sek m. zdrob. (tiez aj ako
sucast' Zenského kroja):
Zeni noseli fertudek, alebo
fertusku (Ci)

fristuk i friStek m. ranajky:
Kavi navareli, chleba k te-
mu a bol fristuk (Rj); Obe-

JELITO

pridat kminu, to as tak
prevorialo (Ci)

koch m. zast. staré otvorené
ohnisko s kominom: No
to bol len koch, to riebol
Sporhel. To riebolo muro-
vané, to len z blata bolo
spravené a to malo taku
dziéru, tam boli mreski a
tam sa aj hrfiec s_tim
bvobom dal paric (Rj)

kochiiic Z. expr. pripravovat
varu, varit: Kazdi dzen
som musela ¢osi kochriic
(Du)

kokava Z. omacka na halus-
ky z krupice, soli a vody:
Aj haluski s kokavu zme
vareli, to boli kokavské
haluski (Ci)

krajec m. plochy kusok od-

du riebolo, fristeg bol len
Cierna kava a kusek chle-
ba (Ci)

friStukovac nedok. ranajkovat: Kedz isli
skoro rano, fristukovali aj o $tvrtej (Rj)

fucka Z. husta kaSa zo zemiakov a muky:
Ostari tu, takej dobrej fucki si navarime,
Ze saoblizes! (Rj)

futrovac nedok. expr. vela jest, zrat: Ten
rabi futrovac, jedno cez druhé, a niz mu
riefii (Rj)

gebuzina Z. expr. nechutné jedlo: Navareli

chochlik m. bublina, ktora vznika pri vareni
tekutiny: Ked'vihodela dva-tri chochliki,
uZ bola uvarena (Ci)

chova Z. strava, jedlo; stravovanie: Ked' ro-
bi v meste, to ho testa (cesta) i chova
draho vijdu (Ci)

chucic nedok. pdsobit prijemne na chuto-
vé organy (oby€. o jedle alebo piti): Aj
kapusné haluski chuceli na tih likach
(RI)

krojeného chleba kraj-

¢ek m. zdrob.: Dobri
krajéek chleba mu dala (Rj)

kucharka Z. 1. odborni¢ka na varenie a pri-
pravu jedal: Kucharki, to bola samostat-
na kapitola na veseli (Rj) 2. ozdobne
vysité platno v kuchyni nad sporakom:
kucharka (Ci)

kuratina Z. kuracie méso, kuracina: Na
obed bola riiekedi kuratina (Ci)

kvoper, kvoper i koper m. vysoka bylina
s jemnymi tmavozelenymi listkami pes-
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tovana pre vonavu viat, pouzivana ako
korenina, bot. kbpor (Anethum): Nase-
kala som kvopru, pridala do teho a
omacka bola hotova (Rj)

Fekvar m. husta ovocna masa, ziskana roz-
varenim ovocia s cukrom: Najprf sa nat-
relo lekvarom alebo sa dal na vrch tva-
ruoch (Rj)

Fipa z. 1. listnaty strom s vonavymi lie€ivymi
kvetmi, bot. lipa (Tilia): Pri rieke za suse-
dom bola krasna lipa (Rj) 2. suSené kve-
ty tohto stromu a odvar z nich: Navareli
lipi, to bolo dobré ot kasla (Rj)

loboda, lobotka i lobuotka (i 'esna mari-
janka) Z. 1. vonava rastlina pouzivana
v kuchyni ako korenie a v lieCitel'stve,
bot. pamajoran obycajny (Origanum vul-
gare): modra lobuotka (Ci) 2. vysoka
polna burina, varena (v ¢ase nedrod)
ako Spenat: lobotka (Ci)

Ffo€prda Z. expr. nekvalitné jedlo: Jemu
som nnemohla varidz baraké loCprdi, ten
sina to potrpel (Su)

lohaza Z. hrubé jaCmenné krapy al. jedlo
z nich: Ke_com aj lohaze navarela, abi
aspom cosibolo (Du)

lokSa Z. posuch zo zemiakového, nekysnu-
tého cesta ako priloha k rozmanitym
jedlam, prip. ochuteny (plneny) makom,
bryndzou a pod.: Lok$i narobeli, to bolo
facht chutné! (Rj)

lopar m. drevena lopata na sadzanie a vy-
beranie chleba z pece: Z loparom chle-
bik pekrie vibrala, potrela (Rj); Z druhej
muki sa napiekli na lopari také velké
osuski (Rj)

mad m. (i mad zastar.) med: Ja rieviem, to
vraveli, ze cibule si treba dac, dobre
madu a Ze to poméZze (Rj); Do ¢aju zme
sidavali méd, taki dobri sladunki (Ci)

madoviik m. sladké pecivo z medového
cesta: On napiekel tih madovriikvoch,
Selijakih moznih od vimislu sveta, a to
predaval (Rj)

majoranka Z. aromaticka rastlina hojne vy-
uzivana pri vareni, bot. majoran (Majo-
rana hortensis): Na konci sa to (uvareny
gulas) majoranku dobre zapraselo (Rj)

mak m. 1. olejnata rastlina s velkymi (Cer-
venymi) kvetmi, bot. mak (Papaver):

Mali mak v zahratke, na cerveno to kvitlo
(Zb) 2. drobné jedlé semeno maku siate-
ho dozrievajuce v makovici: Najra-
¢e_jedlipupaki z makom (Rj)

masni prid. 1. obsahujuci (nadmerne)
mastnotu: Dalo sa masci, ale muselo sa
dac pozor, abi to (pripravované jedlo)
riebolo modz masné (Rj) 2. pokryty
alebo preniknuty mastnotou: Stacelo
masného chleba s cibulu, aj to bolo
lepSie jako rist (Rj)

melenfiec m. oby¢. mn. ¢. zavarka do poliev-
ky z muky a vody: Vareli sa aj melence
v mliece (Rj); Stari ma najraciej na ra-
riajki obaredz_ mliekom alebo melenca-
mi (Rj) mefenéek m. zdrob. expr.: Uva-
rel sa obaredz a do teho melenéeki (Du)

mlieko s. biela tekutina na vyzivu mladat:
To kobilie vizieralo také riechutné mlie-
ko (Rj); Aj sa Gosi mlieka nadojelo, ale to
skoro Setko iSlo na kontingenti (RI)
mliecko s. zdrob. expr.. Zemiacki poje-
del, mlie¢kom zapil a bolo (Du)

mreski Z. vnutorna Cast sporaka, ohniska a
pod., na ktoru sa kladie ohen, rost: To
riebolo murované, to len z blata bolo
spravené a to malo taku dziéru, tam boli
mreS$ki a tam sa aj hrriec s_tim bvobom
dal paric (Rj)

mucic nedok. stlkanim spracuvat (mlieko,
smotanu): Muoj tatko bol bednar, robel
putrie, dzberiki, hrotki, také dbenki, ¢o
sa mucelo mlieko (Rj)

muka Z. jemne pomleté obilné zrna pouzi-
vané na pripravu chleba, peciva a pod.:
Muku so_mala Zdi kvalitnd (Rj) macéka
Z. zdrob. expr.: Dala som mucki, trochu
vodicki a premiesela (Rj) * krupicova
muka (Rj) — prva muka po zomleti, hlat-
ka muka (Rj) — druhykrat zomleta: Ze
Zita sa narobela prva muka — krupicova,
druha— hlatka (Rj); chl'ebova miika (Rj)
— muka, z ktorej sa piekol chlieb: Trecia
muka bola chlebova (Rj)

mutovinik m. nadoba na mutenie masla,
dbanka, maselnica: Matovriik som eSce
doriedavna mala (Rj)

mutvica i mutvicka Z. mieSacka zdrevana
rozhabarkovanie, roztrepanie zatrepky,
kyslého mlieka ap.: Boli vacie mutvice a

potom malé mutvicki (Rj); Z mutvicku sa
to najlepsie rostrepalo (RI)

Poznamka 2: Autentické nareco-
vé texty vhodne doplifiaji a dobre dokumen-
tuju niekdajSie podmienky pripravy jedla.
Viaceré z nich sme priblizili aj na strankach
Spravodajcu mestského muzea (SMM)
alebo v publikacii RAJECka dolina (RD),
porov. napr. Stravovanie a varenie kedysi
(SMM, 1998, s. 11 — 12), Ako sa robi mucna
mieSana kasa (SMM, 1998, s. 2), O zakla-
dani sudovej kapusty (SMM, 1999, s. 9),
Ako som robil pri ovciach — spracovanie sy-
ra (SMM, 2001 s. 8), Ako sa vari gulas (RD,
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2018, s. 324), Pecenie chleba (RD, 2018,
s. 324) a i. V tohtoro€nom Spravodajcovi
pripominame originalny opis pecenia chle-
ba a aktualne pripajame rozpravanie o zu-
zitkovani lanového oleja v domacnosti.

PECENIE CHLEBA

Najprf sa musela muka namlec. U
mlinara. Potom starka, starka to isli mlec.
Doviezla sa muka domoh a uZ napiekli
chlebika akej muki narobeli. Vidzeli zme Ci
Jje pekna alebo, teda velmi vimleta. Kedz
bola velmi vimleta, bola taka horsia, no.
Bola ¢ernejsia. Ale kec, teda, hu tag velmi
rievimleli, bola pekna biela. No a vecer tej
mucki nanoselina také korito fain hodné, do
kuchirie, abi sa to do rana ohrialo a dali tam
naociestku, to Zdicki riehali. Naociestku, to
s _teho prede$lého peceria riehali taku
buchrniicku a to sa volalo naociestka.

Tag dali tu naociesku a ke_dali aj
kuscek kvasriidz eSce k temu, abi to lepSie
kislo, to vec¢er zamieSali do téj muki, riie do
Setkéj. Len do troski muaki. Na rano u$
potom, to som najviadz ja uz miésievala
ke _com priSla k_nim, to mi u$§ ta starka
poopacovali, Ze Ci je to uz doz_husté alebo
rietké, jag bolo rietké prisipali mi muki. Jag
bolo husté zaz mi tak troSku vodi dali. N& us
to potom kislo. Z_hodzinu to kislo f_tem
korice. F_takém korice. To uz na to len bolo
to korito, na to bolo. No_ale tam bolo aj
desat’ chlebikvoch s_teho. Ano. Pridali aj
zemiacCki. Aj zemiacki dali. Do téj muki. To
sa, ano, uvarelo vecer esc¢e, dobre sa to
podlavelo na makucko, na troSku sa to
rozriedzelo a dalo sa to do téj muki a to sa
pekrie do rana nakislo, rano u$ potom sa
zase ta ostatriia muka do teho primiesela,
¢o bola na korice a vodicki sa dalo, no_a u$

Snimka: interne

to potom kislo. Starka us potom zakdureli do
pece, no_a zatal to nakisld_a u$§ ke_to
preharalo f_tej peci, us to rozhrnuli po tej
peci to uhlie Setkd, to uz mali tag
nachistané.No_a to sa ta pec tag uhriala
po_tim uhlim, potom to us poohfriali ke_to
tag dobre vituchlo to uhlie, potom to do... to
sa volalo ¢elusce, tam to uhlie poohfriali. To
potom ometlom to povimetali pekrie Setko,
aj uhlie aj popol, na us to potom na
slamenicki dali, to si us tag vedzeli, pravda,
aki kusek teho cesta na ti slameriicki, to us,
to bolo aj dvanas chlebikvoch. No_a ke_to
nakislo na téj slamenicke, potom mali taku
Siroku lopatu, na tem to pekrie... Lopata na
rucke duhej, ¢o az na zadek, teda, doSciahli
s tim. Na tam to tag zeSuchli s_téj... No aj
dvanas chlebikvoch pekrie, ¢o ari sa
rieprilepeli, riiékedi sa trochu prilepeli ale
malo, jeden o druhi, ti chlebiki.

Na to sa us potom pieklo tam, Sag
orii to uz vedzeli jako je pedz vikarena, jag

PECENIE CHLEBA V MINULOSTI

bolo treba prihodzeli trosSku abi eS¢e trochu
sa kurelo na tem uhli, viecé, abi ten chlebig
zacerverial, na oni us potom vedzeli kedi us
prestac, aj to u§ potom zavreli a hodzinu a
Stvrc sa to tam pieklo. Na uz bol chlebik
napeceni. A dala sa aj stoklaska. Orii ho
prettim umili, ke_iSiel do pece. Ke_isiel do
pece, tedi ho umivali, t starka z vodic¢ku. Aj
troSku soli dali do niiéj, no a tag z_ruku to aj
tak pohladzeli. No, tak sa chlebik piekel.
Mali zme na dva tizrie pokoj. Vidrzal aj dva
tizrie, Vidzice, a ¢ile_ kec kupice, z jedného
drianadruhiuz_e stari.

Rozpr.: A. SmieSkova
(82-ro¢na, nar. 1908).
Archiv autora.

LANOVY OLEJ

Tu téz robeli lenovi olej. To
zemleli, to sa suSievalo, vieS, a suchi isiel
tam, sa zemlelo a potom to iSlo do presu, ¢o
presovali, ¢o s_teho viscisaliten olej. To sa
pouZival, ten sa jedél kedz bol pést. Ces
post. Si si na taniereg dal, chleba zamacal,
posolel a chleba zamacal a jedel si to ako
Jako ke_daz najlepSu ond... potravu. Alebo
lokSe sa hadzali. Na stvol sa nahadzali
lokSe, to sa muka zatrepala, vies, ze
zemiakoma. Na to boli také, to sa hadzalo
z_lizicku tag na tablu, na onu, na ucierku a
ke_to posklo, tak sa to visipalo do misi a
s_tim olejom sa to polialo, s_tim lenovim
olejom. To bolo péstne jedlo.

Rozpr.: B. Rybar (79-ro¢ny, nar. 1909).
Archiv autora.

Prispevok vznikol v ramci rieSenia
projektu VEGA 2/0126/18
Slovnik slovenskych naredi.

PaedDr. Miloslav SMATANA, Csc.,
absolvent Pedagogickej fakulty v Nitre,
pracuje v Jazykovednom ustave

SAV v Bratislave

5x snimka:
zbierka Mestského muzea v Rajci

SPRAVODAJCA MESTSKEHO MUZEA RAJEC 2019

13




PRVA SLOVENSKA KUCHARKA

skvelé obedy.

Prvu slovensku Kucharsku knihu v slovenskej reci vydal v Pesti vlastnym
nakladom v roku 1870 Jan Babilon, s podnazvom k velikému osohu nie len
pre domdacu potrebu, ale aj pre hospodarstvo, obsahuijiic tie najjed-
noduchsie jako i najvyberanejsie jedla i pre kazdodennie i mimoriadne

Pre mimoriadny uspech knihu vydal Koloman Rdzsa a jeho manzelka aj
v druhom rozsirenom vydani v Budapesti v roku 1894. A prave tento vzac-
ny exponat sanachddza ajv zbierke Mestského muzeav Rajci.

Kucharske recepty sa zachovali jed-
notlivo eSte zo staroveku a uz v stredoveku
vznikali prvé v kucharske knihy, neratajuc
do toho zapisy jedal z kralovskych dvorov,
najma francuzskych. Recepty si zapisovali
aj manzelky panovnikov, dokonca aj samot-
né panovnicky — existuje napriklad domaca
kucharska knizka cisarskej rodiny z Cias
panovania Marie Terézie. Kucharske knihy
sa vydavali hlavne v krajinach, kde uz bola
kucharska tradicia ako Francuzsko, Anglic-
ko ¢i Nemecko.

Podla ustnej tradicie bol Jan Babilon
budapestiansky mestan, ktory pochadzal
pravdepodobne z Radvane a otvorene sa
hlasil k slovenskej narodnosti. V mladosti sa
pretlkal zivotom ako sirota, no skoncil ako
majitel reStauracie a kucharske remeslo po-
kladal za umenie. Jan Babilon bol totiz pres-
vedcCeny, ze svet hodnoti vyspelost naroda
aj podla urovne jedal. Udajne mal reStaura-
ciu v Pesti, v ktorej sa schadzali zname slo-
venské kultirne osobnosti. Knihu napisal

FRVA

KUCHARSKA KNIHA

V SLOVENSKE] EECI
(patmesd 500 dhrerani- siskaice db e Enchirsbed
= erliSinym ahladem ma slavenski kurkyiin,
—ipri fam d bratd do ©
K valikimu asche nia len pee demscu pabrebe ale aj pra
lirsiva,

sbsakijde 1ln malpdnsduchsefiie, Jako § majeybrancjiie Jedli § pre
Kapdedrand | pre mbnerindne oisy.

JAN BABILON,

Wbt Fosdinend anrRvend vydanibe.
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WEDANA KOLOMAH idia & JIis MARERLHA
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v Case etablovania sa spisovnej slovenciny,
v obdobi vytvarania jej odbornej terminolo-
gie, takze svojim dielom velkou mierou pris-
pel k zjednocovaniu slovenského gastrono-
mického nazvoslovia.

Knihu napisal krasnou Sturovskou
slovencinou, ob&as prespikovanou germa-
nizmami. Prva kucharska kniha v sloven-
skej reCi je vysledkom dvadsiatich rokov
zhromazdovania receptov a poznatkov
z gastrondmie a obsahuje vySe 1500 recep-
tov so zretefom na slovensku kuchyriu.

V uvode svojej kucharky Jan Babilon
piSe, Ze dielo takéhoto druhu a rozsahu (ma
viac ako 550 stran) mali v Eurépe len velké
narody, preto ako dobry vlastenec a narodo-
vec po dvadsatro€nej usilovnej robote vy-
dava dielo, ktorym sa Slovaci — hoci do po¢-
tu maly narod — aj v tejto oblasti odbornej
¢innosti Cestne zaraduju do eurdpskej kul-
turnej sféry. Kucharka ma 1500 vecne roz-
¢lenenych receptov na polievky, méaso, pri-
varky, kompéty, muéniky, napoje, na zava-
ranie, velké hostiny ¢i rézne slavnostné pri-
lezitosti a sU pouzitelné aj dnes. Osobitné
miesto venuje bylinkam ako vonavému
koreniu, ktoré si mézeme sami vypestovat
alebo nazbierat v prirode. Dava navod na
pestovanie Sampiniénov ,kazdému pri jeho
dome*. V Uvode piSe: , Tato kniha ma vyty-
¢eny vzneS$eny ciel a pretoze slovensky na-
rod takud knihu dosial nevidel, dalo vela pra-
ce knihu nielen spisat’ tak, aby nezostala
v pozadi za nemeckymi kucharskymi kniha-
mi, ale aby bola kazdému aj zrozumitelha.
Keby uz aka-taka mala slovenska kuchar-
ska kniha vy$la, bolo by mi byvalo lahSie
zhotovit’ ju, lebo by uz bol naSiel vielijaké
kucharske vyrazy Ci pre prace ci pre jedla.
Ak dakto druhy za mnou s takymto poduja-
tim vystupi, ten bude mat skrze moju prvu
knihu akoby chodnik k cielu, lebo je lahSie
uZ daco hotové premenit, neZli pbvodne na-
pisat, o éom este nik nevedel.“

Sortimentom i ¢lenenim sa kniha pri-
liS neliSi od su€asnych kucharskych knih.
Dokonca tie dnesné su ochudobnené o re-

cepty z masa prisne chranenych zivoci-
chov, ako su drop, hluchan, tetrov, kamzik &i
Zaba, ktoré boli kedysi vyhladavanymi
lahédkami. Osobitnu stat’ venuje pdstnym
polievkam. Dokonca uvadza pre notoric-
kych konzumentov masa recept na pdstnu
pecent kacicu Ci zapravané péstne kacice
so sardelovou alebo kaparovou omackou.
Ako luteran pamata aj na evanjelikov napri-
klad receptom na: S luteranskou Skvareni-
nou $pikovana barancia Stvrt. Poslanci mali
zasa moznost pohostit svojich korteSov
takzvanou politicnou polievkou, vinovym
vyvarom zo slepacieho médsa a telacich
noziciek. Pre takéto udalosti najdeme v kni-
he aj suthrnné menu pre osem, desat, dva-
nast, Sestnast, ba az pat'sto osdb! Na vel-
kych hostinach sa podavalo az trinast dru-
hov jedal a napojov: pastéty z husacej pe-
Cienky po brunatnej (zaprazenej) Ci gers-
riovej (krupovej) polievke, dve az tri hlavné
jedla z domécich zvierat, diviny, vtactva,
ryb, kompoty, zakusky, torty a pri odchode
na vytriezvenie aj olejova polievka ¢i man-
dlové mlieko. Pocas celej hostiny sa ponu-
kala Cierna kava, rusky ¢aj a mraziva, teda
v dnesnej terminologii zmrzliny. A €o tak
vysku$at, ako chuti dzds z marcovych fia-
liek a Cerstvych ruzi? Alebo spomedzi trid-
siatich tort napriklad krumplova &i chlebo-
va?

V knihe nezabudol ani na rady: ,Na-
Se horné kraje vela ovociny rodia, ¢i by ne-
bol vacsi osoh, keby sa ovocie zavaralo a
tak predavalo — ¢o tuna v Pesti velké penia-
ze donasa. Ked’sa surové zvaza, mnoho sa
zneho pokazi a osoh je pritom vS§etkom ma-
ly. Kto chce ovocie zavarat, ten sa to z po-
vetria nenauci, z kucharskej knihy ano.”

Zaujimava je aj jeho charakteristika
slovenskych Zien a diev€at v 19. storodi,
o ktorych piSe, ze: ,Slovenky (mestské
Zeny) rad$ej Citaju romany, noviny, hraju na
klavieri, venuji sa spolocenskej ¢innosti,
len nie a nie vziat' varechu do ruky a krdtit' sa
okolo sporaka. To prenechavaju slizkam.

Tejto jedineCnej knihe, ktord mala
velky uspech, sa oplati venovat pozornost,
pretoZe je unikatna vo svojej dobe, svojim
jazykom i obsahom. Nadvazuje na dobré
tradicie lTudovychovnej literatury z predstu-
rovskych Cias. Babilonova kniha je ludovou
kucharkou a aj ked ma recepty na bankety,
radi aj dietarom &i vegetarianom. Dalsich
dvoch vydani sa doc¢kala v roku 1894 a v ro-
ku 1907 v Budapesti Kolomanom Rézsom
s manzelkou a az v roku 1989 vo vydavatel-
stve Tatran v Bratislave a v roku 2013 vo
vydavatelstve Petit Pres v Bratislave.

Zuzana SCASNA,
odd. kultury MsU Rajec
8x snimka: zbierka mestského mizea
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Predbe#né poudenie o kuchyiiskom néradi
a kuchdrskych vyrazoch.

L Jako md byf knchyfia postavend

(o sn kuchyne tfka, nomdfe sa v tom nikomn _m:ta—
zoval ani predpisovaf, ale napomemafie nesaskodl nikomu,
Ede sa kuchyfia stavia, potrebné jo na to ohlad braf, a_hy
bola vidnd a priestranndi BSporisko (obyiajne
Eparherd) mi byt tak posiavens, aby 2a nim choisko
(hiard) bolo, pri tom ma byt par vetroyeh pu_i (vind-
ofen), na ktoryech sa cokor a inéd veei v ehytrosti ch,ysmt_
musin. Ohnisko jo prete potrebnd, ponevad mnohi neradi
majli také pofenky, ktord sa vo sporisku pedd, midu se
teds pri otvorencm ohni piect; tak tief dmhé jedld, jaklu
bitfatek a karbanadle, ktoré sa nad ohlim pedéd, aby totid
smrad do komina ifiel, indde eely dom smrdi Pekdraka
pee, ¥ kiorej costd a roglidng pelive piect = majl, mi byt
postavend naprotl evetlu; pri vareni nepedie sa pedive na
sporlsku poriadne, obzvlidte maselné cesto pedie sa ¥ peel
o mooho krajéle. Vedla kuchyne je potrebnd ehyis, kde ik
whelito k jedlim pripravaje, podzemnd vidni komora ja
tied potrebnd na lizy (sulee) a ind chladné pripeavy, jake
i osobitnd stolmi zaopstrend ehyfa na umpvanie rieda.
Dialej mé byt v kuchyni kotdl, kde =a voda hreje; na distd
vodu vafia 8 vrehndkom, ktord kefdodenne mi sa vymyt.
Paokacie rary maji byt do avetla obritent, stoly =o
stolkami (Suplodiami); tably (tifl]) maji byt = Gistého

Huchirsks ksiba. L

g

lidka weimi ufitoéné ja, mnohi ale ndsledkom svojej slabej
prirody tela faiko sirpef midu: nech sa kuchirka toho pra-
vidla dr¥i, aby sa patriéné jedli rad2e] v mendsj miers, dno
lIen tak, sby =su shadalo, korenily, pri fom ka¥démuo milovni-
kovi lopsie okorenenyeh jeddl alobodno je hosiktord jedle
podfa svojej vole a choti =i okorenif; bee toho Zeby jedon
leho druby host na jedlo sfafovaf sa mohol

VL. Rozliéné druhy korenia.

Tndieky Safran Tents mé velmi tohi vifn a v

fiom sl obfubuji Anglitania, Torei, Egyptéania o svlidte In-
diami, kde$to u nds zriedka sa poirebuje, vyjmie niekiord
mengie hostinea. Mnohi ho radi meji v ploenej keposte,
nioktorym ale sese skodi,

Skorioca Jo to kirka £ kondrikov Skorieového stromu
sliéteni, mi prijemd chut, preto sa di potrebovat k- podi-
vim a ndpojors, aviak v malej miers, lebo ons vidtornd
tivly rozpaluje.

Vanilija, Titorastie vo vjehodnej a sipadnej Indii,
mi prijemni vofn & jo najprimerancjiia k chladnym jako i
teplfm mliednfm pripravim; k nej neni tréba iné korenia
priddvat.

Dumbier. I toto koronie jo mnohym neprijemnd s

proto =8 sriedke potrebuje, aviak k dobrému trovenin ja pre-

falidok velmi uiitofnd. :
Muskdtovy kvet a orech Oboje dodive poliev-

" kam dobri chut s #alidok zmocfiuje; orech s mieBanym

korenim dodéva pedivim prijemoejiin ehut.
Hrobidky Tieto majd tuhi viiu so #tiplaven chutou
a sa potreboji k moohfm jake k ehladofm tak i k teplym
pripravim, avisk len v malej miere sa maji brat k tomu,
Biele a dierne korenie Obole sa rodi nn jednom
strome & ten jeding jo rozdiel medsi nimi, #o dierne ko-

renie jo pedesreté, biele ale ud dozretd zrnko 4 nie je
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181. Zaby s frikasé oméékou.

Biehienka #o Einb prichyatand zvaria sa v slansj voda,
cdeadin sa ne sito & premyji sa stodencu vodon. Do ka-
gtrola di sa kus derstwiho masla, dofi pride za dve Iydies
miky, to sa rozpustl vodou alebo ryboveu polievkon, prids
sa pdr lyile tarkanoviého oety & citronovd kirky, to sa nechi
dobre vyvarif, posoli & precedi sa do &ste] nideby ns pri-
chystané faby u nechd sa spoln varif. Do nidoby di sa
smotanky & citronovd &tiove, to sa spolu rosmicés, faby =n
na misu vyberd, poriadne sn do vysoka poukladajo, pri-
chystané #ltky salegirajii sa do omitky, tile sa oz sito
na taby precedi, na kocky pokrijani femfa upradi sa ma
#lto & di sa na veeh, i

182, Kotletky zo Ziab in natura.

K tomu troba veial miisité stehienka mo iab, od
shibadls kistitkn von vybraf, nofom rozklepaf, od spodkn
% kfsky masa soskrubat aby Ststd ostuls, miss tak apoln
usporindaf, aby dostaly porindon & rovnd podoba, poroskla-
dané gasolit, po odstati v sali vybrat na éisté plitno a rasal
vyiladif. Potom sa rozpusti éorstvé maslo, pér #ltkor s roz-
pustenym maslom roztrepaf, dofi kegdy kisck samécaf,
gemfovymi omrvinkami obsypaf, na maalo na tepéi rozpustans
jedne vedln dmhéhe ukladat a odlofif na stodend miesto.
Prod nastolovanim musi =n to na chytrom ohni & oboch stran
na flto odpieet n na mizu do okola tak ukladat, aby ka-
stoéky hore stily. K tomu, kde sa piekly, pridd sa pir lygie
emotanky, vytladi sa citronovi Atiava, fo sa spalo svari &
vyleje sa do prostriedku na rmise.

185. Fagirované kotletky zo fiah,
Prichystant gaby vesmi sa von & vody na éisté plima,
voda & mich sa vytladi, miiso z kosti zrede, kistodky = nich
tak sa prishystaji, aby na kefdej kisok miise ostalo, k tomu
sa pridé go Euky alebo 2 indej ryby kus miss, spolu sa po-
sokd, obkrijond femfa namo® sa do mlicks, v nddobe sa
kus masla rozpusti, dotho sn numodeni Semfa vytisne, dve

470

VIIL. Oddelenie.
0 mrazive (Gefrorenes),
4) Giastia,
Hlieéne mrazive.

272. Mrazivo z vanilije.

Ko mliedfnym mrazivim jo potrebni dobri aladkd
smatanks, ktord sa pri vareni svarif nesmie. Prive smo-
tanks dd i chot, ktord sa pri mliefnom mragive vyhfa-
diva; tak jako kto chee dobri kive pif, md =i dobrd sme-
tankn zmopatrit Juko sa samé mrazivo dohotovi, o tom
stoji poudenie pod & 169, fund sa len udi, jaké pridavky
pridii k pairifnej masse. — Stangln saftove) vanilije na
drobné kisky pokrijat a daf do distej nddoby, na fo na-
list dva halby sladkej smotanky spaly mechat pédr mindt
varit, od ohfis odlodit a zakeytd nechat vystydout, 35 deka
(20 ltov) potldsného s precsiatihe eukra s 18 2ltkami v
nidobe za Stvrf hodiny na penu miedaf, so smotankon ros-
pistat, daf na ohedi o ustaviéne micéaf, pokym nezaine
hustnuf, ponevid sa varit nesmio. Potom sa s ohtia odlogi
& dalej sn miedn, aby prestydlo, ces éists sito do #alu sa
precodi, & neshd sa celkom vystydnif Thto massa vylejs
2a do pykels v Iade zapravenej, na vreh sa di fisty papier,
to si vrehndkom zakryje, v Tade su skrica a dfa predpdsa
s pokrafuje. Takto srobené mrazive musi so jako masle v
tstach rozpustif, tak 2e sa jeho Fibefnd chuf hoed pozné,
jestli alo medzi zubami chrumkd, vtedy jo eelé priprava
daromnd. Fred nastolovenim omoéi =a piksla do atudenej
vody & otretd vyvritl sa na plythi s,

275. Cokolddove mrazive.
22 delka (pol funta) vanilovej Sokolidy pokrdjat, Eajlik
mlickn svarif, dof éokolddu dat o ustavitne miednf, pokfm aa
eallkcom nerogvari; k tomu doliaf tri tajdliky vrolaj smotanky u
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vedfa dokalddy jako i boky celkom obtinhnuf, nechat usugit
& zaviranym ovoeim po veehu vyklist

78. Manheimska torta.

Na pol funte cukru tri citrony = Inhke ohrajbat, potlet
a df sa do vojdlinka, pridat desaf gltkov jedon po drohom
& to za pol hodiny na peon miesat, Zo vietkfch bislkov
tuky siuh shit, = citronov &avn vytladif, to ees sitko pre-
cedif & po trochu do predosle] massy dival; sieh sa =z
Iabhka 8 dvoma l6tams miky zamiefas. V prrom svazkn
pod & 191 odanéd maselnd cesto na tenko wyvalkal a dat
na plech, ktory mé ne dva praty zviie rif. Po tomto sa
masse rovoak rozotrie, & pozostaldho cssta vykrojend kisky
daji sa jako okrnsn na massu na plechn polofeni, to po-
tléenym ecukrom dobre posypat, v letoe] peel na $labr-
nitno nachat upies!, nn kisky pokrdjaf, servyt ma misu
polodit a kasky do venca na eeli poklist.

74. Chlebovd torta,

% diorneho ehleba tenkdé smidky nskrdjaf, ¥ rire na
dltobrundtne usadif, nochat vystydnuf, potliend cer alte
procsiat — toho ma byt 16 litewv — ¥ nidobe arakom
ovladit a zakryté nechaf stil 24 létov mandiel ofistif, pir
lygie tléeného cukru na ohni na £t ullarit, v madiari =
mandlami tlet, prl téeni celé vajoo pridat s dalej tlof, by
1o bolo jako maslo. Toto do vajdlinka vybraf, pridat funt
tltaného eukru a 24 #likov jedon po drubom, to za te
ditvrto hodiny mieéaf, pridat Stvet funta zavirangeh orun-
fovych ktrok, tolko zaviranfch orechov, tolkofe drobno
pokrijaného citronatu, tldensj Skorice a hrebidkov. Z hiel-
kov tubhy sfish sbif, 2 ity miky = léenym chlebom smie-
#at & so sfabom ¢ fehka do massy zamiedaf, furmu mas-
lom, vymastit & tlianfm shlebom vysypaf, do nej dat massu,
¥ peol ea hodion povolne nechaf pieet, = Tahka na sito vy-
vritif, nechat vyetydnut, eitronovou glaziron eolkom obtinh .
nut & oechal usudit,

&

443. 8 fdmom plneny turbdin z mdfaného
avocia,

Pri tejto priprave sa zashidzn jako pri camédani ovo-
cia & tenko vymastend furma sa prichysti. Ked zamobend
ovoele na plachu presiydlo, vylodi ea a nim furmae tok, aby
bolo meskirovand, t j. aby pekns poukledand bole jedno
vedla drubého a spolu sa lepilo. Takto sa pokraduje, kym
. furma doplol & to sa pozerne na plytky tanier vywnidi
Urobi sa fim, pred nastolovanim s fimom neploif, & pozo-
stalého cukru od zamééania urobif sultin a na vreh fimu
prloit,

444, Lieskové orechy v cukre,

Uy g lieskovgeh orechov v &atej date medzi rulami
vymbdlit & celé jadiorka na stranu odlo#it Do kotliks, ¥
ktorom sa sfah shija, dat ', g eukru, nad naliaf vody a
varit af do #tvriého stopds, doi kodenelly def, crechy vay-
pat & vareehou mielat, aby ss rovoake cukrom oblepily
tak dlho =n pechaji oo ohni, pokfm sa sukor nesomrie, po-
tonw 2 ohba odlodif, na ne par kvapik rufového oleja vyliat,
pombedal, nechat vysiydnit a alepend orechy pozorne jedon
ol drubého rostrhat. Za ten éns di sa do karmelove] panvy
pol funta eukru, tento sa nechd af do treticho stupha varit,
nn ohniti urobi su ohed & erechy v kotlikn =a nad plame-
finm opdlia. Ked sa orechy dobre rozhrialy, laje sa =z vy-
soka darveny eukor = karmelovej panvy na orechy tak tanko
jako cvernifka n pri opilani sa na to hladi, aby sa orechy
& cukrom rovnako oblepily. Pri tom i na to j8 potrebnd
pozorovat, £& pri liati cukre na orechy mé tento sa mindt
(somriet) ; orechy maji byt eelkom cukrom oblepend.

445, Maskirované ovocie v pohdroch.

8 kofdiho dmhého savirsnsho ovocin velaf pobar,
ka?da oaobite na sito vylial nechaf cdtieet & do distyeh po-
harov 1k ukladaf, aby poriadne maskirované vyzeralo; to

P
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Il. Predpis jedal pre 10 osdb, ' Y. Predpis jeddl na veferun pra 8 osob
1. Ch._la.dnﬂ. ja.hnd_rwi polievks v sdlke. E veferi s také jedld potrebné, ktord Ealodek Tnbhko
2, gl_‘lllom plnené pﬁé_tEﬂj?_- ) 1 strivl, ponevad g faddich jedil mnoohé s trvédens choroby
3. Biiftek = krumplovim bieré. povetdvaji, &o ich aj &lovek menej gje. Pro osom osth jo
4. Biyreovand ]'fl]‘kl‘l. 8 ryfou. nasledovny predpis ne vederu:
f. Telasie prekd s modzgovim katto, 1. Gerdlovi polievka.
fi. Jurabica na petenku so &nlitom. 2, Telaeie karbanidle =0 zelenym hrachom.
7. J}hl_ékurj kompat. 3. Petend kurence so Saldtom.
£, Vanilovy sule s fmom. 4, Punéové konsumé v Silkach.
9. Cukriky & ovoeie na kompot, jako zvid stojl. 5, Jablikove kempot

. Predpis jeddal pre 12—16 osdb.
. Tltend polisvkn s vyematenon Zomfon.
. Frikasirovand korence v aspiku.
V cblatkoch smagené rizolky.
Syietkovd pedenka s ploenym kélom.
Zeleny hrach s telseou hrudkou (frikande).
Sroacie stehno, na pedenku so salatom,
Fim =0 éyreovanym pifkotovym rolatom.
Mandlova torta & glaziron.
. Na konfekt dla predoiléhe predpisu,

00 1S gk fR pE

IV. Predpis jeddl pre 24—30 osdh.

2 misy brunatnej polievky s konsumé so zelenyn.
2 fiifu = husacej petenky so Sampionami v aspika.

2 ., hlsvitok s hollandskon oméfkon.

2 , parencho garoirovandého rostbraths.
2 . koerfiolu & parmazanskym syrom.

2, eskalopu zo zojica.
< Jog
2
2 .
2

d 20 8] =

p=r -1}

(i
H

spikovaného telacieho stehna so Baldiom.
nakypu £ lieskovych oreshov.

8 chladného Earlotu na krifovnej spisch.
. s tokolidovej torty.

11. malinové mrazive (Gefrorenes).

12. 4 taniere recliéného drobného peéiva.

1d. 4 taniers rozlitného ovosia,

e

VI. Banket (htiffet, slavnostnd hostina) pre
B0 osdb.

Pri indtalliciach o rogliénjeh velkjeh plesoch diva sa
pra vise sto osbb obydajne skvely obed. ktory jake pamistkn
na dikosi slivoost, skvely byf musi, SBamo sebou sa rozu-
mie, #a sa to mide stal len v zdmolngeh domoch, kde jo
kvchyfia na to-srindens s &lovek sici, ktorfy vie podfa po-
treby rozkagovat, poneviid tn musi byt véetko poriadno
urobend & kafdi pries musi isf od ruky jako po maline.
Takjto obed podaduje tied velkn silu s mnohymi stolami,
na ktoryeh jedld tak maji byt pokladend, aby mal kaddy
prebfad (progpekt) nod nimi, bos toho feby sndd hoatow
pri podivani pokemu hatil. I pee vina & iné nipoje ma byt
osobity stdl, o éo véetke musi =a domov§ pin vopred po-
staraf. Nastiva sn slea éaste, feby 500 osdb zasedalo pri
stole, lef to mime éastejiie prilefitost videt také hosting,
kde sa dostavi 50, 100, 200 csdb preto dla, pritomného pred-
pisu pre 500 osdb fshko =i pordta pra 50 osdb, totid desef
riz menej: pre 100 osih pit riz menej atd Predpis je
nasledovoy
2 kotly polisvky, knddf kotdl na 40 holbi;

1 kotlik gerilovej polievky;

1 . distej dobrej hovidzej polievky, & ktore] sa mast
sobere, polievka sa eez #ntu proeedi a diva sa v
filkach dle findosti na pitie.

B
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