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ABSTRAKT

BACULAKOVA, Daniela. Propagicia Kysiic prostrednictvom tradiénej stravy :
bakaldrska prdca. Nitra : UKF v Nitre, 2012. 63 s.

Bakalarska préaca sa zaobera propagaciou tradi¢nej stravy regionu Kysuce. Ciel'om
je analyzovat’ tradi¢nt stravu Kysuc a zaroven aj faktory vplyvajice na jej charakter
v zavislosti od historického kontextu regionu. Praca poukazuje na tradiént kultaru, ktorej
sucast’'ou je tradicné strava, ako na alternativu vyuzitia v cestovnom ruchu regiénu Kysuce.
V suvislosti s propagaciou regionu sa uvadzaju nové trendy v regiondlnom marketingu.
Praca sa zaoberd analyzou sucasného spdsobu stravovania. Cielom analyzy je vytycit
suvislosti s tradicnou stravou ana zaklade vysledkov poukdzat’ na zachovanie prvkov

tradi¢nej stravy v sucasnych stravovacich navykoch obyvatel'ov regionu Kysuce.

KPacové slova: tradicné kultura, tradicna strava, propagacia, regionalny marketing, region

Kysuce



ABSTRACT (v anglickom jazyku)

BACULAKOVA, Daniela. Promotion of Kysuce region based on the traditional cuisine
: bachelor thesis. Nitra : UKF v Nitre, 2012. 63 s.

Bachelor thesis deals with the promotion of traditional cuisine of Kysuce region.
The aim is to analyze the traditional cuisine of Kysuce region along with the factors
affecting its character depending on the historical context of the region. The thesis refers to
traditional culture, which includes traditional cuisine, as the alternative use of tourism in
the Kysuce region. New trends in regional marketing are presented in connection with the
promotion of the region. The thesis deals with the analysis of current way of alimentation.
The aim of the analysis is to set out the context of the traditional cuisine, and to highlight
the preservation of traditional features related to contemporary eating habits of inhabitants
of the Kysuce region according to the results.

Key words: traditional culture, traditional cuisine, promotion, regional marketing, region

Kysuce
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UvVOD

Kazdy nérod je charakterizovany vlastnou kultarou. Kultura odliSuje narod od
inych narodov azaroven plni funkciu spojovacieho clanku, prostrednictvom ktorého
dochadza k upeviiovaniu spolupatri¢nosti a narodnej identity. Na Slovensku sa vytvorili
isté Specifika v rdmci kultary, ktoré boli sposobené roznymi prirodnymi podmienkami,
blizkost'ou hranic a kontaktom sinymi narodmi, odliSnym nabozenskym vplyvom,
posobenim historickych udalosti a podobne. Ta Cast’ kulttry, ktora sa tradovala z generacie
na generaciu a zaroven bola stale jedinecna a charakteristicka pre dané spolocenstvo, sa
nazyva tradi¢na kultara. Je to zlozka, ktora komplexne charakterizovala sposob zivota
naSich predkov. V rdmci tradi¢nej kultiry mozno vyclenit’ tradiént stravu.

Strava ako zékladna biologicka potreba bola formovana od najstarSich ¢ias spolu
s ¢lovekom. Spociatku sa zabezpecovala lovenim zvery a zberom lesnych plodin. Jedla sa
surova, objavenim ohna si zacal €lovek stravu pripravovat’ pecenim. Evoluénym vyvojom
Cloveka dochadzalo aj k vyvoju stravy a stravovacich navykov. Pod pojmom tradi¢na
strava mozno komplexne chapat’ vSetko, ¢o sa tyka sposobu stravovania. Zahriiuje sposob
ziskavania a uskladiiovania surovin, kuchynsky inventar, technolégiu pripravy jedal, formu
stolovania, spdsob konzumaécie jednotlivych jedal, druhy pokrmov pocas sviato¢nych dni
I pri vyznamnych pracovnych prilezitostiach. Na zéklade skiimania tradinej stravy
mozZeme pochopit’ aspekty formujice ndrod anarodna identitu a zaroven pochopit’
myslenie aspdsob Zivota naSich predkov. Sucasny spdsob zivota sa vyformoval
z minulého, kazdy ¢lovek by mal poznat' a chapat svoju historiu. Z tohto dovodu je
dolezité skumanie tradi¢nej stravy. V zavislosti od charakteru podmienok, v ktorych sa
tradicna strava formovala, moZzno povaZovat tradi¢ni stravu regidnov za jedinecnu,
originalnu a formujucu obyvatel'ov Zijicich na danom izemi.

Kysuce st region hornaty, obklopeny pohoriami. V zavislosti od polohy v blizkosti
hranic s Ceskou republikou a Pol'skom region nadobtida vyznam a délezitost z hladiska
dopravy, ale aj z hl'adiska administrativneho a hospodarskeho. Vyrazny je i prirodny
aspekt regionu, ktory je charakteristicky svojou jedinecnostou, véacSina uzemia je
zaélenené do Chranenej krajinnej oblasti Kysuce. Co sa tyka kultiirneho diania v regione
s ohl'adom na tradi¢nt kultaru, dolezitd ulohu v ramci ochranovania a zachovavania
kultirneho dediéstva Kystic nadobtda institucia Kysucké muzeum v Cadci. Muzeum je

prevadzkovatelom Mtuzea kysuckej dediny vo Vychylovke, v ktorom je mozné spoznéavat’



tradi¢nt kultiru regionu Kysuce. Je to jediny kultirny subjekt na Kysuciach propagujuci aj
tradi¢nu stravu daného regionu V SirSom okoli anie len medzi obyvatelmi regionu.
Muzeum kysuckej dediny dokazuje, ze tradicna strava ma opodstatnenie a vyuZzitie
Vv cestovnom ruchu. Je vSak potrebné vediet' spravne tento fenomén v danom sektore
vyuzit’ a venovat nalezitu pozornost’ analyze spdsobov propagécie.

Zmyslom prace je analyza tradi¢nej stravy regionu Kysuce a zaroven analyza
sposobov propagacie, ktoré su v stiCasnej dobe vyuziteIné pre oslovenie SirSej verejnosti.
Propagéicia tradicnej stravy regionu ma zabezpeCit uchovavanie tradi¢nej kultury,
budovanie vedomia o0 pévode obyvatel'ov Kystc a Vv suvislosti s cestovnym ruchom ma
zabezpecit' celkovy rozvoj regionu prostrednictvom zvySenia navsStevnosti subjektov

cestovného ruchu nachadzajucich sa v regione Kysuce.
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1 CIELE PRACE

Hlavnymi cielmi bakalarskej prace su detailna analyza tradi¢nej stravy regionu
Kysuce anavrhnutie spdsobov propagacie daného javu tradicnej kultiry V ramci
cestovného ruchu.

Za Ciastkovy ciel’ sa povazuje vymedzenie tradi¢nej stravy regionu v kontexte
tradicnej kultary Statu, aby bolo mozné dokladne pochopit vyznam uchovéavania
kultirnych hodnét. V nadvéznosti na uvedeny ciastkovy ciel’ sa formuje d’al$i parcialny
ciel' ato stanovit’ postavenie tradi¢nej kultiry sohladom na vyuzitenost’ v cestovnom
ruchu.

Na uskuto¢nenie detailnej analyzy tradicnej stravy regionu Kysuce je potrebné
zamerat’ sa na jednotlivé faktory vplyvu. Analyza jednotlivych javov je povazovana za
dal$ie Ciastkové ciele bakalarskej prace.

V ramci navrhnutia sposobov propagacie tradi¢nej stravy za uZzito¢né¢ mozno prijat’
i skuto¢nosti stvisiace so stcasnym sposobom stravovania obyvatelov Kystc, preto je
Ciastkovym cielom analyza sucasnych stravovacich navykov prostrednictvom vyuZzitia
dotaznika.

Aby boli zvolené vhodné navrhy propagéicie, za parcidlny ciel sa stanovuje

charakterizovanie trendov v regionalnom marketingu.
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2 METODIKA PRACE A METODY SKUMANIA

Za zakladné metddy skimania pouzité v bakaldrskej praci je mozné ur€it’ Studium
pisomnych dokumentov akomparaciu informacii, ktoré sa v danych dokumentoch
nachadzaju. Uvedeny spOsob skiimania je uplatneny v ramci prvej kapitoly bakalarske;j
prace zameranej na analyzu sucasného stavu rieSenej problematiky doma a Vv zahranici.
Dana kapitola je roz¢lenend na Styri podkapitoly. Prva podkapitola obsahuje informacie
o strave achapani stravovania v kontexte kultury. Za nosné dielo danej podkapitoly je
povazovana publikacia Jedlo ako kI'i¢ ku kultire od Rastislavy Stoli¢nej — Mikolajovej.
Podstatné informacie druhej podkapitoly, zameranej na vyjadrenie paralely medzi
tradi¢nou stravou a cestovnym ruchom, boli ¢erpané z kapitoly Tradi¢na kultura ako faktor
regionalneho rozvoja publikovanej v diele Tradi¢na kultura, turizmus a rozvoj regiénov.
Uzitocné udaje k tretej podkapitole sa nachadzaju v publikacii Marketing miest a obci
z roku 2010. V stvrtej podkapitole, zameranej na vymedzenie regionu Kysuce, bol nosnym
dielom internetovy portal www.kysuce.sk.

Druhé kapitola bakalarskej prace sa zaobera celkovou analyzou tradi¢nej stravy
regionu Kysuce anavrhom sposobov propagacie dané¢ho kultirneho javu. V ramci
uvedenej kapitoly bolo dolezité vyuzivat’ komparaciu pri §tdiu réznych kniznych zdrojov,
ktoré pozostavali prevazne z monografii jednotlivych obci regionu. Na zéklade udajov
uvedenych v jednotlivych publikaciach boli prostrednictvom indukcie a dedukcie
stanovené zavery o tradi¢nej strave Kysuc, ktoré boli aplikované v bakalarskej praci.
Uvedenou metdodou boli analyzované osobitné faktory vplyvu na tradicnil stravu
charakterizované v prvej podkapitole, ale aj druha a tretia podkapitola, ktoré su zamerané
na analyzu tradi¢nej stravy Kystc a analyzu obradovych kysuckych jedal.

Stvrta a piata podkapitola druhej kapitoly bakalarskej prace boli stanové na zaklade
vysledkov dotaznika a komparacie s informaciami uvedenymi V predchadzajtcich
podkapitolach bakalarskej prace. Dotaznik celkovo obsahuje 22 otdzok, ztoho 4 su
otvorené, 7 polootvorenych a 11 zatvorenych otazok. Na dotaznik spravne odpovedalo
celkovo 349 respondentov v zastpeni oboch pohlavi. Dotaznik je roz¢leneny na tri Casti.
Prva Cast’ monitoruje sucasny spdsob stravovania obyvatelov Kysuc a pozoruje vplyv
tradi¢nej kultiry na stravu. Na dant ¢ast’ odpovedali len obyvatelia regionu Kysuce. Druha
Cast’ bola urCena pre respondentov, ktori si informovani o zdkladnych udajoch regiénu

Kysuce. Cielom bolo stanovit, akym sposobom boli respondenti informovani o regione
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alebo z akého dovodu navstivili Kysuce. Posledna cast' bola urcena pre vsetkych
respondentov a ciel'om bolo zhodnotit’ atraktivnost’ tradi¢nej stravy regionu a zistit' vhodny

spOsob propagacie danej kultirnej hodnoty.
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3  SUCASNY STAV RIESENEJ PROBLEMATIKY DOMA AV
ZAHRANICI

3.1 Vymedzenie tradi¢nej stravy v kontexte kultury

V zavislosti od vedného odboru jestvuje velké mnozstvo definicii kultary. Je
potrebné uviest' definiciu podla Encyklopédie I'udovej kultary Slovenska, v ktorej je
kultira definovanad ako ,,dynamicky systém akumulovaného poznania, vzorov spravania
a materidlnych inemateridlnych produktov l'udskej Cinnosti prenaSany z generdcie na
generaciu.“! NaleZity je aj pojem kultara charakterizovany E. B. Tylorom ako ,,komplexny
celok, ktory zahriiuje poznanie, vieru, umenie, pravo, moralku, zvyky a vSetky ostatné
schopnosti a obyc¢aje, ktoré si ¢Elovek osvojil ako ¢len spolo¢nosti.“? Z hladiska
komplexnosti chapania pojmu kultira je nutné oboznamit’ i s charakteristikou podla W. K.
H. Bodeho, ktory kultiru povazuje za ,,subor Specificky organizovanych a kolektivom
uplatiiovanych vedomosti, symbolov, vyznamov, socio-kultirnych regulativov, kultarnych
kodov a pravidiel, ktoré si &lovek osvojil ako &len urcitej spolo¢nosti.*

V procese kultirneho vyvoja sa vytvérali jedinecné kultirne hodnoty, ktoré je
potrebné zachovavat’ a chranit’. Deklaracia Narodnej rady Slovenskej republiky o ochrane
kultirneho dedicstva ustanovuje, Ze ,kultirne dedi¢stvo je nenahraditelnym bohatstvom
Statu a jeho obcanov, je dokladom vyvoja spolocnosti, filozofie, nabozZenstva, vedy,
techniky, umenia, dokumentom vzdelanostnej a kultarnej urovne slovenského naroda,
inych narodov, narodnostnych mensin, etnickych skupin a jednotlivcov, ktori ziju alebo v
minulosti zili na tzemi Slovenska. Kulturnym dedi¢stvom su hmotné a nehmotné hodnoty,
hnutel'né a nehnutel'né veci vratane importovanych diel a myslienok, ktoré nasli na
Slovensku miesto a uplatnenie.“* Simplifikovanu definiciu mozno najst v Encyklopédii
I'udovej kultary Slovenska, v ktorej je za kultirne dedi¢stvo povazovany ,,subor
materialnych, socialnych a duchovnych vysledkov tvorivej prace predchadzajicich
generacii, ktoré tvoria historické kontinuum a sucast’ dnesnej kul‘u'lry.“5

Kultarne hodnoty, ktoré sa tradovali z generdcie na generaciu, su povazované za

tradi¢nu kulturu. Mozno afirmovat’, ze ,tradi¢na kultira ako sucast’ kultirneho dedicstva

! Encyklopédia Pudovej kultiry Slovenska 1, s. 289-290, heslo Kultira.

2 SOUKUP, V. D&jiny socilni a kulturni antropologie, s. 14.

¥ STOLICNA, R. Jedlo ako kI'Gé& ku kultire, s. 8.

* Deklaracia Narodnej rady Slovenskej republiky o ochrane kultarneho dedigstva,
http://www.culture.gov.sk/kulturne-dedicstvo/ochrana-pamiatok/vsledky/deklaracia-o-ochrane-pamiatok.

® Encyklopédia Pudovej kultary Slovenska 1, s. 290, heslo Kultirne dedi&stvo.
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a kolektivna pamét kazdého miesta a komunity (genius loci) je zakladom rozvoja
a su¢astou moderného Zivota a narodného povedomia.“® Tradiéna kultara je jedine¢na
a nezamenitelna, kazdy region Slovenska ma svoje Specifické érty v danej oblasti.
,» Tradicné kulturne statky su tradicné remesla aremeselné techniky, obycaje, folklor
a gastrondmia v krajinnom prostredi ¢loveka.“’ Zuvedeného vyplyva, Ze stlastou
tradi¢nej kultlry je i tradi¢na strava.

Strava je jednou zo zakladnych biologickych potrieb ¢loveka. Rovnako ako iné
¢innosti Cloveka aj stravovacie navyky odjakziva podliehali kultare. ,,Su to normy
a konvencie ludskych spolo¢nosti, ktoré rozhoduju otom, o mozno za potraviny
pokladat’, ¢o a ako sa v urc€itej situacii konzumuje a ¢o je na konzumaciu zakazané. Strava
patri k najkonzervativnej$im zlozkdm kultiry, vel'a napoveda o povode a vyvoji konkrétnej
spoloc¢nosti, preto stravovacie navyky ¢i modely spravania pri jedeni a piti patria
k najvyraznejsim identifikaénym hodnotam Pudskych spologenstiev.*®

Oblast’ tradi¢nej stravy Slovenska nebola vzdy dostato¢ne monitorovana. Pociatky
skiimania danej oblasti sa nachadzaji v patzvizkovej praci polyhistora Mateja Bela,
Notitia Hungariae novae historico-geographica. V praci z 18. storo¢ia mozno najst
informécie o kulture a spdsobe Zivota Pudu, pricom sa zmiefiuje i 0 strave.? V priebehu 19.
storo¢ia sa badanim v oblasti stravovania venoval Jan Caplovi¢. V roku 1975 bola vydana
publikicia O Slovensku a Slovakoch, ktora obsahuje preklady prac Jana Caplovica.
V zmienenom diele sa nachadzajii informacie o strave a stravovacich navykoch nielen
Slovakov, ale aj Rusinov, Sotakov, Zidov i Ciganov.'

Tradi¢nej strave sa systematicky zacal venovat’ az Michal Markus$ v druhej polovici
20. storocia. Je autorom niekol'kych odbornych ¢lankov venovanych danej problematike
anapisal i kapitolu o stravovani v publikaciach Slovensko — I’ud II. a Ceskoslovenska
vlastivéda. Detailné spracovanie slovenskej stravy nachadzame v Etnografickom atlase
Slovenska. Skumanych bolo 250 lokalit avysledky zbadania su zaznamenané
prostrednictvom mép zachytavajucich rozne informécie z oblasti stravovania.™

V nasledujiicom obdobi sa tradi¢nej strave Slovenska vyrazne venovala Rastislava
Stoli¢na. Z publikacii venovanych danej problematike je nevyhnutné uviest’ Jedlo ako kI'a¢

ku kultare, Chute a vone Slovenska, Kuchyiia naSich predkov a Slovensky rok. R. Stoli¢na

® CUKAN, J.-GAZIOVA, A.-SUSTEKOVA, 1. Tradi¢na kultira, turizmus a rozvoj regionov, s. 12.
" CUKAN, J.-GAZIOVA, A.-SUSTEKOVA, L, ref. 6, s. 13-14.

8 STOLICNA, R. Chute a vone Slovenska, s. 5.

® STOLICNA, R., ref. 3, s. 9.

10 GAPLOVIC, J. O Slovensku a Slovakoch, s. 86 a n.

1 STOLICNA, R., ref. 3, s. 10-11.
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je aj autorkou kapitoly strava v Etnografickom atlase Slovenska a okrem iného spracovala
I nickol’ko hesiel suvisiacich s tradicnym stravovanim v Encyklopédii T'udovej kultary
Slovenska 1,2."

Slovensko mozno vSeobecne rozdelit’ na dve zakladné oblasti, horsku a niZinnu.
.,V minulosti tvorili prevaznu cCast’ stravy horskych oblasti produkty rastlinného sveta
a mlie¢ne produkty. V nizinnych oblastiach doplnala tieto dve kategorie jedal este o nieco
SirSia Skala jedal mésitych. Je samozrejmé, ze v chudobnejSich horskych oblastiach
s drsnejSim podnebim (Kysuce, Orava, Horehronie) sa jednotlivé archaické prvky l'udovej
kuchyne, napriklad jedla, ohniska, riad, sposoby stolovania a ostatné tradicie suvisiace so
stravou, zachovali ovel'a lepsie nez v juznejsich, trodnej§ich nizinnych oblastiach (Zitny
ostrov, Zahorie, dolné¢ Povazie, Nitra, juzny Zemplin), ktoré boli pristupnejSie cudzim
vplyvom. V tychto oblastiach je Skala jedal i jednotlivych technologickych postupov ovel'a
SirSia, bohatSia, no stretavame sa tu s mnohymi cudzimi, az dodato¢ne zdomacnenymi
jedlami.«*®

Okrem prirodnych podmienok, ktoré ovplyviiovali charakter pol'nohospodarstva,
strava I'udu bola determinovana i ndbozenskymi predpismi a vyvojom stavitel'stva. ,,0d
novoveku do obsahu stravy vyrazne zasiahol aj rozvijajici sa obchod s potravinami, preto
vramci stravovania ludi toho istého regiénu vznikli aj socidlne rozdiely. Uzemie
Slovenska leziace v centralnej Eurdpe bolo vZdy priestorom, kde Zila pestra paleta r6znych
etnickych komunit. LCudia prichddzali i odchadzali, aby postupne vytvorili multietnicky
a multikultarny obraz Slovenska, v ktorom tradi¢nd kulinarna kultira mala neobycajne

, T 14
pestru, variabilnt potrebu.

3. 2 Tradiéna kultura v ramci cestovného ruchu

Cestovny ruch, rovnako ako aj kultira, je predmetom skiimania ré6znych vednych
odborov, z ¢oho vyplyva i mnozstvo definicii tohto odvetvia. Podl'a C. Kaspara ,,cestovny
ruch je suhrn vztahov a javov, ktoré vyplyvaji z cestovania alebo pobytu osob, priCom
miesto pobytu nie je hlavnym ani trvalym miestom byvania a zamestnania.“™® Obsirnu
charakteristiku poddva M. Gucik, ktory za cestovny ruch uvadza ,,subor cinnosti

zameranych na uspokojenie potrieb suvisiacich S cestovanim a pobytom osdb mimo miesta

2 STOLICNA, R., ref. 3, s. 13.

B FILOVA, B. a kol. Slovensko ZUD 1. Gast, s. 845.

Y STOLICNA, R, ref. 8, 5. 5.

1> GUCIK, M. Cestovny ruch pre hotelové a obchodné akadémie, s. 6.
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trvalého bydliska a zvy€ajne vo volnom Case za uc¢elom odpocinku, poznavania, zdravia,
rozptylenia a zabavy, kultirneho a Sportového vyzitia, sluZzobnych ciest a ziskavania
komplexného zézitku.'®

V ramci cestovného ruchu sa vymedzuje kultirny cestovny ruch. Prave ,tradi¢na
kultira je vyznamnym zdrojom kultirneho cestovného ruchu, ktory predstavuje rozli¢né
spdsoby uspokojovania duchovnych potrieb I'udi (vzdeldvanie, pozndvanie, poucenie,
zabava, rozptylenie apod.). V praxi ma podobu navStev muzei, galérii, kulturnych
pamétihodnosti, archeologickych nalezisk, hudobnych, divadelnych, filmovych,
folklornych festivalov, vystav, spolocenskych a nabozenskych podujati, vlastivednej
turistiky apod. Ma vyrazny poznavaci aspekt. Jeho ucastnici sa oboznamuju nielen
S historiu, kulturou, ale aj socialnou a ekonomickou situdciou navsStiveného Uzemia.
Kultirny cestovny ruch kultivuje ¢loveka, zvySuje jeho spolo€ensku, kultirnu a odbornu
rovert.«’
Slovensko ma vyrazni konkurenéni vyhodu z hladiska réznorodosti ponuky
kultarneho dedicstva, preto sa povazuje za vhodné vyuzit' tradiént kultru v ramci
cestovného ruchu. Dokonca ,,Charta Medzinarodnej rady pre pamiatky a sidla (ICOMOS)
zroku 1999 odporaca vyuzivanie kultirneho dedi¢stva v cestovnom ruchu s cielom
spoznavat’ jeho hodnotu.“'® Pri prezentacii prvkov tradi¢nej kultury treba dbat na
zazitkovl funkciu, ktorda ma byt aktivnhe odovzddvanid névstevnikovi, ato napriklad
prostrednictvom vlastnoruénej vyroby spomienkového predmetu.’® V konetnom désledku
je mozné stanovit’ zaver, ze ,,cestovny ruch prispieva k zachovaniu kultarneho dedicstva,
zvyrazneniu hodnoty kultirnych statkov, rastu poznania navstevnikov v cestovnom ruchu,

rozvoju kulturno-spolo¢enského Zivota ciel'ového miesta (regionu, obce) a pod.«?°

3. 3 Sposoby propagacie regionu

Pojem marketing v najuniverzalnejSom chapani mozno definovat’ ako ,,integrovany
komplex ¢innosti od uskutocnenia vyskumu trhu, analyzy prostredia, prieskumu potrieb
zékaznikov a $tadia nakupného rozhodovacieho procesu spotrebitel'ov cez koncepcné

¢innosti, pladnovanie, tvorbu produktu, volbu distribuénych ciest, cenovl politiku az

¥ GUCIK, M., ref. 15, s. 6.

17 CUKAN, J.-GAZIOVA, A.-SUSTEKOVA, L, ref. 6, s. 12-13.
18 CUKAN, J.-GAZIOVA, A.-SUSTEKOVA, L, ref. 6, s. 11-12.
¥ CUKAN, J.-GAZIOVA, A.-SUSTEKOVA, 1., ref. 6, s. 17.

2 CUKAN, J.-GAZIOVA, A.-SUSTEKOVA, 1., ref. 6, s. 17.
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Kk propagacii, marketingovému manazmentu a d’alS$im cinnostiam. Cielom marketingu je
prostrednictvom zmeny uspokojit’ potreby, priania a dopyt zdkaznikov, vytvorit pre
zékaznikov hodnoty a tymto zabezpecit’ splnenie stanovenych ciel'ov ﬁrmy.“21

V ramci propagacie regionu je potrebné definovat’ regionalny marketing. ,,Viestova
chéape regiondlny marketing ako aplikaciu filozofickej koncepcie marketingu, realizovanu

jeho nastrojmi v podmienkach regionu. Cielom regiondlneho marketingu je poskytnut’ co

vvvvv

;o . ;. v T o 22
zaujmy a aj vV zdujme zvySovania individudlneho uzitku.*

Medzi dolezité nastroje komunikaéného mixu sluziaceho na propagéciu regionu
patria reklama a propagacia, vztahy s verejnostou (public relations) a event marketing.
Spravna reklama v marketingu vymedzeného Uzemia musi zaujat’® potencidlneho
navstevnika jedine¢nostou a atraktivnostou regionu. Co sa tyka propagaénych materialov,
mali by byt dostupné v roznych jazykoch aumiestnené v cestovnych kanceldriach,
turistickych informacnych centrach ale iV ubytovacich a stravovacich zariadeniach. Za
hlavné propagané materidly sa povazuju letdky, plagaty, prospekty, knizné publikacie,
kalendare a podobne. ,,V sGcasnosti sa na propagaciu Coraz viac vyuzivaji nové
informacno-komunikacné technoldégie, ako napriklad internet. Mestd a obce vyuzivaju
vlastné internetové stranky na svoju propagaciu, zviditeI'nenie a predstavenie sa Sirokej
verejnosti, ako aj na komunikaciu s vlastnymi obyvatel'mi. Podla toho, kto je adresatom
reklamy, treba orientovat’ aj reklamnu spravu. Na potencidlnych turistov, navStevnikov
alebo obyvatelov poOsobi predovSetkym historicky, kulturny, rekreacno-Sportovy,
oddychovo-relaxaény charakter regioénu, moznosti nakupov, zabavy, poznavania a pod.“*

Hlavnym cielom vztahov s verejnostou je vytvaranie a upeviiovanie pozitivneho
imidZu regidonu prostrednictvom neustalej komunikacie so vSetkymi cielovymi skupinami.
Komunikécia s verejnostou moze prebiehat’ prostrednictvom tlacovych sprav, slavnosti,
koncertov, redakénych prispevkov do novin a casopisov regionalneho, krajského
i narodného rozmeru a podobne.?*

Podstatou event marketingu je organizovanie roznych podujati, aby sa navstevnici

Vv danom regidne citili ¢o najlepSie. Medzi typické podujatia patria Sportové aktivity,

1 JAKUBIKOVA, D. Strategicky marketing, s. 41.

22 HASPROVA, M. a kol. Marketing miest a obci, s. 18.
2 HASPROVA, M. a kol., ref. 22, s. 137.
*HASPROVA, M. a kol., ref. 22, s. 132-134.
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sutaze, dni otvorenych dveri, oslavy Medzindrodného dna deti, silvestrovské oslavy,
festivaly a jarmoky, ktorych sprievodnym javom mézu byt’ ochutnavky tradiénych jedal.?

V ramci najnovSich trendov dominuje marketing na socialnych médiach, ktoré
predstavuju ,,online média, kde je obsah vytvarany a zdielany uZzivateI'mi. Na socialnych
médiach moZno priamo zistovat, o zakaznici naozaj poZaduju.“’® . ,Socidlne média sa
podl'a marketingovych kritérii delia na: socialne siete (Facebook, MySpace, LinkedIn),
blogy, videoblogy, mikroblogy (Twitter), diskusné fora, Q&A portaly (Yahoo! Answers),
wikis (Wikipedia, Google Knol), socialne zalozkovacie systémy (Digg, Delicious, Jagg),
zdiePané multimédia (YouTube, Flickr) a na virtudlne svety (The Sims, Second Life).«?’
Prostrednictvo internetu mozno merat a monitorovat’ viac dat, marketing na internete
prebieha nepretrzite. Dany typ marketingu predstavuje uréiti komplexnost, zékaznika
mozno oslovit naraz niekol’kymi roéznymi spdsobmi. Internetovy marketing je
charakteristicky aj dynamickym obsahom, ponuku mozno neustdle menit. Z uvedeného
vyplyva, ze za najefektivnejsi sposob propagacie v sucasnosti mozno jednoznacne zaradit

internetovy marketing.28

3.4 Vymedzenie regionu Kysuce

Region Kysuce sa rozprestiera na severozapade Slovenska pri hraniciach s Ceskou
republikou a Pol'skom. Uzemie pozostava z okresov Cadca a Kysucké Nové Mesto. Okres
Cadca je tvoreny z 23 obci,? priom tri z nich st mestd — Cadca, Krasno nad Kysucou,
Turzovka. Okres Kysucké Nové Mesto® zahfiia jedno mesto s rovnomernym nazvom
a dalsich 13 obci.® ,,Pod nazvom Kysuce treba viak rozumiet povodie rieky Kysuce
Vv celom jej rozsahu od pramena rieky Kysuce, ktory lezi pod Javornikom (1017 m), az po

jej vyustenie do rieky Vah. Nazov Kysuce je zauzivany v beznej I'udovej reéi a preniesol

» HASPROVA, M. a kol., ref. 22, s. 139.

2 JANOUCH, V. Internetovy marketing, s. 210.

?” JANOUCH, V., ref. 26, s. 216.

8 JANOUCH, V., ref. 26, s. 19.

% Do okresu Cadca patria obce Cadca, Cierne, Dlha nad Kysucou, Dunajov, Kloko&ov, Klubina, Korfia,
Krasno nad Kysucou, Makov, Nova Bystrica, Os¢adnica, Ole$na, Podvysoka, Raddstka, Rakova, Skalité,
Stara Bystrica, Staskov, Svréinovec, Turzovka, Vysoka nad Kysucou, Zakopcie, Zborov nad Bystricou.

% Do okresu Kysucké Nové Mesto patria obce Dolny Vadicov, Horny Vadicov, Kysucké Nové Mesto,
Kysucky Lieskovec, Lodno, Lopusné Pazitie, Neslusa, Ochodnica, Povina, Radol’a, Rudina, Rudinka,
Rudinska, Sneznica.

3! Struéna charakteristika regionu Kysuce, http://www.kysuce.sk/cl/419/strucna-charakteristika-regionu-
kysuce.html
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sa nielen na oblast’ Kysuckej vrchoviny, ale i na vychodnu Cast’ Javornikov a juzné svahy
zépadnych Beskyd.«*

Na zéklade toku rieky Kysuce sa region vymedzuje na horné a dolné Kysuce.
»2Hormé Kysuce tvori horny tok povodia rieky Kysuce a Ciastone stredny tok az po
Dunajovsku sttezku. K ¢asti treba pocitat’ i celtl Bystricku dolinu s povodim Bystrického
potoka. Centrom oblasti je okresné mesto Cadca. Dolné Kysuce zaéinaju Dunajovskou
sutezkou, asi 7 a pol kilometra severne od mesta Kysucké Nové Mesto. Zaberaju strednu
a dolnu ¢ast’ povodia rieky Kysuce (vratane pritokov) az po Zilinska kotlinu. Strediskom
tejto Gasti je mesto Kysucké Nové Mesto.«*

Atraktivnost’ regionu mozno vidiet' v prirodnom potencidli. Znacna Cast’ uzemia je
stcastou Chranenej krajinnej oblasti Kysuce. Okrem inych prirodnych atraktivnosti sa tu
nachddza i1 prirodnd rezervicia Maly Polom a prirodné rezervacie Klokocovské skalie
a Polkova.*

Kultirny aspekt sa dé& charakterizovat' prostrednictvom podujati, ktoré sa
zameriavaji na roznorodé cielové skupiny. V regione Kysuce sa organizuje Etnofilm
Cadca, Beskydské folklorne slavnosti v Turzovke, Palarikova Rakova alebo REM-ART
Cadca. Tieto podujatia maju medzinarodny vyznam. Pocas celého roka prebiehaju udalosti,
ktoré mozu byt atraktivnym zazitkom pre navitevnikov nielen z okolia Kysuc.®

Dokumentaciou spdsobu Zivota kysuckého l'udu sa zaoberd Kysucké muzeum
v Cadci, ktorého expozicie sa nachadzaji okrem Cadce aj v kastieli v Radoli a v Muzeu
kysuckej dediny vo Vychylovke. V rozsiahlych expoziciach su zdokumentované najma
oblasti Tudového odevu, zamestnania, ludového uzitkového umenia, drotarstva,
stavitel'stva, ale i tradi¢nej stravy.36

Z uvedenych faktov vyplyva, ze ,,z ekologického aj ekonomického hl'adiska su

’ . r 37
Kysuce perspektivnou oblastou pre rozvoj cestovného ruchu.*

%2 GALVANEK, V. a kol. Kysucké Nové Mesto kedysi a dnes, s. 7-8.

% GALVANEK, V. a kol., ref. 32, s. 8.

% ZIGMUND, J.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.) Klokocov, s. 188.
% GERAT, R. Kysuce a Kysucania, III. zvdzok — kultura, s. 9 a n.

% BENUSKOVA, Z. Tradi¢n4 kultura regionov Slovenska, s. 94.

¥ BENUSKOVA, Z., ref. 36, s. 95.
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4 ANALYZA TRADICNEJ STRAVY KYSUC A JEJ PROPAGACIA

4.1 Formovanie tradi¢nej stravy regionu Kysuce

,Zakladnou podmienkou existencie Cloveka je strava, ktord zaujima vyznamné
miesto v l'udovej kultare. Je dolezitym ukazovatelom spdsobu Zivota a je nevyhnutna pre
Zivot &loveka.“*® Stravovanie bolo ovplyvilované viacerymi faktormi. Na kvalitu a pestrost’
jedal priamo posobili klimatické podmienky a geografickd poloha regiéonu. Formovanie
stravy zaviselo aj od ekonomickych a socidlnych faktorov. Ddleziti ulohu v spdsobe
stravovania zohravali aj rodinné tradicie, vplyv ktorych suvisel s vyberom surovin a

technolégiou pripravy jedal.*

4. 1. 1. Prirodné podmienky ako faktor vplyvu na tradi¢nu stravu Kysic

Clovek bol uz vo svojich existenénych pociatkoch spity s prirodou. Obyvatelia
Kystc sa starocia venovali agrarnemu spdsobu Zivota, ktory priamo zavisel od prirodnych
a klimatickych podmienok a s tym suvisiacou kvalitou p(A)dy.40

Kvalita pody bola znac¢ne determinovand skuto€nost'ou, Ze vac¢Sina uzemia daného
regionu sa nachadza vo flySovom geologickom pasme, ktoré je tvorené krehkymi
horninami, akymi st ilovce, pieskovce a zlepence.** Nizka bonita pody a drsné klimatické
podmienky sposobili, Ze obyvatelia Kystc sa okrem pol'nohospodarskych prac venovali aj
chovu dobytka, aby si zabezpetili bohatsiu obzivu.*?

Za nedostatok mozno povazovat i polohu oracin v tazko dostupnych lokalitach
ana strmych svahoch. Bolo takmer nemozné dostat’ do tychto miest konia s pluhom.
Obyvatel'stvo zijice vo vysSie polozenych oblastiach sa stravovalo jednoduchsie
a chudobnejsie ako sedliaci zijuci v doline, kde bola pdda produktivnejSia v dosledku
blizkosti rieky Kysuce.43
Klimatické podmienky na Kysuciach boli mimoriadne nepriaznivé. Priemerny thrn

zrazok sa pohyboval od 900 do 1200 mm za rok, priemerna ro¢na teplota bola 7 °C a bezne

sa vyskytovali neskoré mrazy. Snehova pokryvka sa udrziavala priblizne 140 dni v roku

%8 Kysuce 1983 : 5, heslo Zo zabudnutych receptov.

% PRIECKO, M. a kol. Neslusa 1367 — 2007, s. 171.

“0 pRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 171.

“GAJDICIAR, 1. (zost.) Turzovka krizom — krazom, s. 101.
*2 DURNY, J. (zost.) Svr&inovec, s. 20.

* GAIDICIAR, . (zost.), ref. 41, s. 101-102.
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a dosahovala vyse jedného metra.** Polné prace boli uréované mrazmi, ktoré sa objavovali
od zaciatku oktdbra do polovice maja. Jarné prace mohli zagat' az koncom marca.*®

Na druhej strane, Klimatické podmienky mozno vnimat i pozitivne. Dostatok
zrazok na uzemi Kysuc dal moznost’ rozsireniu réznych hub. Kysucky l'ud si casto
spestroval stravu Cerstvymi alebo susenymi hubami. Zaznamenany je vyskyt najmi hriba
smrekového, suchohriba, kozaka brezového i osikového a hriba horského.*

Bohaté hydrologické zazemie Kysuc umoznovalo prilezitostné konzumovanie
rybieho médsa. KysuCania jedavali pstruha obycajného, Cerebl'u potoéna, hlavaca
pasoplutvého a unikatnost'ou v strave boli raky.*’

»Kysuce patrili koncom 19. azaciatkom 20. storoCia Kk najzaostalejSim
a priemyselne najzanedbanej$im oblastiam Slovenska s minimalnymi moznostami mimo

; ; . 48
rol'nickeho pracovného uplatnenia.*

Drsné prirodno — klimatické podmienky boli jednym
z dovodov, pre¢o nedochadzalo k intenzivhemu rozvoju polnohospodarstva. Dal$imi
dovodmi boli vel'ka rozdrobenost’ pddy, prevaha motykového hospodarenia, slaba bonita
pody, zla dostupnost’ k poliam a silny konzervativizmus miestneho rolnickeho
obyvatel'stva.*

Vztah kysuckého ¢lovek k prirode zacal postupne slabnit’ od polovice 19. storocia

v désledku rozvoja obchodu a priemyselnej vyroby potravin.>

4. 1. 2. Valasska kolonizacia ako faktor vplyvu na tradi¢nu stravu Kysuc

Zaciatkom 16. storo¢ia sa na Uzemi Kysuc zacinaju objavovat prvi valaSski
pastieri s pocetnymi stadami valasského dobytka. Na Kysuce sa valasski kocCovnici
dostavali najmd cez Oravu a Liptov. Dané tizemie zacali osidl'ovat’ hlavne preto, lebo na
hospodarsky nevyuzivanych horskych lukach a pasienkoch nachadzali dostatok potravy
pre svoj dobytok. Na kysucké podmienky boli uspdsobené Specialne valasské ovce, tzv.
valagky, ktoré dokézali spasat’ i tvrdsie travy vysokohorskych luk. **

Valasi sa spociatku venovali horskému pastierstvu, salasnickemu chovu dobytka

a remeselnému spracovaniu produktov ich chovu. Z mlieka vyrabali bryndzu a syr, z ovcej

* GAJDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 101.

* GACIK, M. (zost.) Ochodnica 1596 - 1996, s. 56.

*® PASTRNAK, L. a kol. Olesna 1619 - 2009, s. 37.

" GACIK, M. (zost.), ref. 45, s. 10.

* PRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 111.

* HYURNY, J.-PRIECKO, M. Rakova, monografia obce, s. 39.

0 pRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 171

L GERAT, R.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.) Cadca, monografia mesta, s. 41.
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viny sukno. Salainictvo bolo dovtedy neznamy spdsob chovu oviec.”® , Doméce
obyvatel'stvo od valachov prevzalo osobitni karpatska technolégiu spracovania ovc¢ieho
a kozieho mlieka pomocou syridla ziskané¢ho vyluhovanim zaludka telata.>®

K trvalému usadzovaniu valaského obyvatel'stva prispeli zemepani, ktori valachov
povazovali za zdroj prijmov.>® , Trvalo usidleni valasi si zacali pri svojich obydliach
klcovat’ krovinaté a lesné plochy, takto ziskani novli poI'nohospodarsku pddu vyuzili na
nov¢ pastviny, ale tiez ako orni pddu na pestovanie obilia, zeleniny i krmovin. Této
novoziskand polnohospodarska podda sa zacala nazyvat kopanice, virobiska alebo
kl¢oviska.“>® | Prechod z pastierskeho spdsobu Zivota na pastiersko-rolnicky viedol aj

k zmene valagského osidlenia na kopaniciarske.«*®

4. 1. 3 Historicko-spolo¢ensky faktor vplyvu na tradi¢nu stravu Kysic

V priebehu 14. a15. storofia dochadza k formovaniu obci na uzemi regionu
Kysuce. V tomto obdobi sa zemepdni snazili nadobidat’ majetky na dovtedy nie stilo
osidlenych oblastiach. Zamerali sa na kultivovanie pody prostrednictvom kl¢ovania lesov.
Vyznamnu tlohu pri rozvoji danej oblasti zohravali 1 tyzdenné trhy. Za hospodarsky rast
mesta bol zodpovedny dedi¢ny richtar.”’

V priebehu 16. storocia sa zvysili vydavky sliZiace na protitureckil obranu, bol
nedostatok obilia a zaroven narastal pocéet obyvatelov. Nové zdroje prijmov sa zacali
nachadzat’ prave v horskych a podhorskych oblastiach, v ktorych sa zacali zakladat’ panske
majere. Produktmi majerov boli mlieko, tvaroh a pivo. V zavislosti od bonity pdody
a klimatickych podmienok sa majerské hospodarenie zameriavalo aj na produkciu obilia
alebo chov dobytka.”® Socialnu situaciu obyvatel'stva zhorfovali §titne a stoliéné dane,
ktoré museli platit, a navySe poddani museli odvadzat' i davky zemepéanovi. Ku kazdej
poddanskej usadlosti patrila uréita vymera pody. Lesy a pasienky ostali v spolo¢nom
uzivani, ¢o asponi v malej miere zlepSovalo hospodarsku situaciu obyvatel’ov.59

Protiturecké a protihabsburgské boje charakteristické pre 17. storo¢ie zhorSovali

situdciu  kysuckého Tudu, ktory musel zasobovat’ cisarske 1 povstalecké vojska.

52 GERAT, R.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.), ref. 51, s. 41.
53 PRISEGEM, J. a kol. Korene Makova, s. 28.

* GACIK, M. (zost.), ref. 45, s. 18.

> GERAT, R.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.), ref. 51, s. 46.
% GERAT, R.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.), ref. 51, s. 46.
" GALVANEK, V. a kol., ref. 32, s. 41.

* PRISEGEM, J. a kol., ref. 53, s. 30-31.

¥ PASTRNAK, L. a kol., ref. 46, s. 58.
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Dochéadzalo obilie, obyvatelia popredavali dobytok a boli odk4dzani na zemepanov. Situdcia
vyhrotila do vzniku zbojnictva, ktoré sa na Kysuciach vyskytovalo iv priebehu 18.
storo&ia.

Pozitivny obrat pre poddanych nastava v druhej polovici 18. storo¢ia. ,,V roku 1767
sa zacala v Habsburskej monarchii urbarska regulacia, t. j. zdkonné upravy ekonomickych
a mimoekonomickych vztahov medzi poddanymi a zemepanmi. V Trencianskej stolici, do
ktorej patrili aj Kysuce, sa zacala vr. 1770.®" Prostrednictvom deviatich otazok sa
zistoval skuto¢ny stav pomerov medzi zemepanom a poddanymi. Zmyslom urbarskej
regulacie bolo zatriedit’ obce do 4 akostnych skupin a vymedzenie povinnosti poddanych
vo&i zemepanovi na zéklade rozlohy a kvality pody, ktora poddany uzival.®? | Veobecne
zaviznymi ustanoveniami bol zdkaz polovat’ alovit ryby, mozZnost mletie obilia
vV l'ubovolnom mlyne (nielen panskom), slobodne obchodovat’ s tabakom, medom,
voskom, maslom ¢i 'anom, od Michala do Vianoc slobodne ¢apovat’ vlastné vino, v horach
alebo lesoch slobodne zbierat’ suché drevo pre svoju potrebu.“®

Doélezitym aktom 18. storocia bolo zruSenie nevolnictva, ktoré nariadil Jozef IL
v roku 1785. Poddanym bolo umozZnené slobodne sa stahovat’, a tak viaceri Kysucania
odchadzali za pracou na Moravu, do Ciech i do vzdialenejsich krajin. V tomto obdobi
vznikaji nové zamestnania, medzi ktorymi vynikaji najmid drotdri a podomovi
obchodnici.**

Obdobie medzi rokmi 1847 — 1852 sa nazyva skapaté roky. Hladomor postihol celé
uzemie Kysuc. Postupne I'udia upotrebovali vSetok dobytok a minuli zasoby obilia. Lud
bol ntteni konzumovat’ travu, zihlavu, zemiakové hluzy a miesali piliny s otrubami.
Z tejto zmesi si piekli ostichy. V dosledku nedostatocnej stravy l'udia zacali umierat’ na
hladovii horu¢ku a niekolkokrat vypukla i cholera.®®

ZruSenim poddanstva v roku 1848 upadli feudalne vztahy a do popredia sa dostava
kapitalistickd forma podnikania. Na Kysuciach vSak k uprave vztahov doSlo az

V neskorSom obdobi, poda inad’alej zohravala najvyznamnejSiu tlohu v spdsobe zivota

kysuckého Pudu.®®

% PASTRNAK, L. a kol., ref. 46, s. 59.

61 GERAT, R.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.), ref. 51, s. 50.

%2 GERAT, R.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.), ref. 51, s. 50-52.
$3pRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 50-51.

 PRISEGEM, J. a kol., ref. 53, s. 66-67.

® MARKECH, P. (zost.) Zbornik Kysuckého muzea v Cadci 13/2010, s. 123-124.
% GERAT, R.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.), ref. 51, s. 66.
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Zaciatkom 70. rokov 19. storoCia zacCala vystavba koSicko — bohuminskej
zeleznice. Vdaka rychlejSej alacnejSej doprave surovin, vyrobkov i pracovnych sil
zeleznica priniesla hospodarsky rozvoj celému regi(')nu.67

Po vypuknuti 1. svetovej vojny odiSlo mnoho kysuckych muzov na fronty
a 0 hospodarstvo sa museli zacat’ starat’ Zeny. Na poliach nemal kto pracovat’ a postupne
dochadza k zhorSeniu socidlnych pomerov. Vsetkého zacalo chybat’, nebol chlieb, mast’ ani
zemiaky. V désledku nevhodného stravovania sa na uzemi Kysuc vyskytovali rozne ¢revné
choroby a vel'a 'udi na ne zomrelo.®®

Po vzniku Cesko-slovenskej republiky sa hospodarska situacia tazko regenerovala.
Zivotna uroveii obyvatel'stva pozitivne vzrastala medzi rokmi 1923 — 1929. LCudia zmenili
Styl obliekania a zacala sa vystavba murovanych domov.” Zvrat nastava v zime 1929.
V dosledku mrazov boli zni¢ené ovocné stromy izemiaky uskladnené v pivniciach.
V nasledujucich rokoch opit’ zacina hospodarska kriza a stupa pocet nezamestnanych
obyvatelov.” Urady sa snazia nachadzat vychodiska zo vzniknutej situacie
prostrednictvom réznych pridelovych systémov. V roku 1935 sa uskuto¢nila tzv. mlie¢na
akcia pre deti. Kazdé dieta dostadvalo denne pol litra mlieka. Nezamestnanym sa
pridelovali zemiaky, cukor, krupy, jaémenna kava i chlieb.”

Po vitazstve socialistickych stran vo februari 1948 na Kysuciach za¢ina dominovat’
priemysel. Zacina vystavba bytovych jednotiek, buduji sa Skoly, vodovod, kanalizacia,
K Zelezni¢nej doprave pribuda autobusova.’? Zagali vzrastat’ naroky na vyssiu produktivitu
hospodarskej prace. Vysledkom bolo budovanie Jednotnych rolnickych druZstiev vo
viacerych obciach na Kysuciach.”

.,V priebehu 20. storocia sa vsak aj tie najkonzervativnejSie lokalne stravovacie
tradicie a navyky miestnych obyvatel'ov ¢asom prispdsobili novym spolo¢ensko-
politickym situaciam v suvislosti so zmenami v charaktere hlavného zamestnania, v del’be
prace kysuckych rodin a zaroven v technologickej modernizacii jednotlivych obydli

(chladnicky, mraznicky, elektrické rary, Sporaky a pod.).“74

7 GACIK, M. (zost.), ref. 45, s. 27.

%8 DURNY, J. (zost.), ref. 42. s. 50.

% PODOLAKOVA, L. (zost.) Krasno nad Kysucou — Prechadzky storo¢iami, s. 54.
" DURNY, J. (zost.), ref. 42. s. 52.

"M PASTRNAK, L. a kol., ref. 46, s. 125.

2 GALVANEK, V. a kol., ref. 32, s. 141.

* PODOLAKOVA, L. (zost.), ref. 69, s. 68.

“DURNY, I.-PRIECKO, M., ref. 49, s. 89-90.
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4. 1.4 Krestanstvo ako faktor vplyvu na tradi¢nu stravu Kysuc

Vplyv krestanstva na spdsob Zivota i stravovanie I'udu je zjavny. Ovplyviovany
bol predovsetkym charakter jedal, ktoré sa jedavali poCas najvacsich krestanskych
sviatkov, Vianoc a Velkej noci. Pocas vel'kono¢nych dni sa svitili jedla v kostole este
predtym, ako sa jedli. Tradicné pecenie velkonocného bardnka ma suvis s krestanskou
symbolikou, baranok predstavuje nevinnu obet’ JeziSa Krista. ,,Na StedroveCernu veceru sa
pod vplyvom cirkvi presadila ryba, pretoze bola povazovana za postne jedlo ZivociSneho
povodu. Cirkev rozsirila do skladby viano¢nej vecere i konzumaciu oblatky, ktord formou
i vyznamom pripomina hostiu — telo Pana.“"

Cirkev taktiez stanovila postne obdobia i postne dni. Medzi bezné pdstne dni patri
streda a piatok. Jednym z najdolezitejSich postnych obdobi je pdstny 30-diiovy advent pred
Vianocami, ktory konéi polno¢nou omsou na Stedry defi. Dal§im vyraznym 40-diiovym
postom je obdobie od Popolcovej stredy do Bielej soboty. Pred alebo po skon¢eni dlhych
postov sa konavali najbohatsie hostiny. Pocas tychto slavnosti sa konzumovali ré6zne druhy
petiva, praZenice, klobasy a podobne.”

Cirkev vymedzila i charakter postnych jedal. Povolend bola strava rastlinného
charakteru, zo Zivo€i$nej stravy sa mohli konzumovat’ tzv. chladnokrvné zivocichy, za aké
boli povazované ryby a zaby. Nesmelo sa konzumovat’ mlieko ani mlie¢ne vyrobky. Pocas
postu sa jedla mastili najmé rastlinnymi olejmi.”’

,, VSeobecne sa da povedat, Ze krestanstvo vyrazne zasiahlo svojim u¢enim aj do
stravovania a zaviedlo do neho prvky, ktoré natol’ko zdomacneli, ze ich pokladame za

tradi¢nl vrstvu stravy.“78

4.1.5 Zamestnanie ako faktor vplyvu na tradi¢nu stravu Kysic

,»Agrarne zamestnanie tvorilo podstatny zaklad Zivobytia mnohopocetnych rodin,
bolo vyznamnym zdrojom vyrobnych sil este v polovici 20. storoCia, a to i napriek faktu,
ze pre intenzivnu polnohospodarsku produktivitu neboli v oblasti Kystuc adekvétne

podmienky prirodno-klimatického, ¢i socio-ekonomického charakteru.«"

> STOLICNA, R. Kuchyiia nagich predkov, s. 134.
® STOLICNA, R., ref. 3, s. 34-35.

" STOLICNA, R., ref. 3, s. 34.

B STOLICNA, R, ref. 75, s. 134.

" PRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 111.
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Mozno tvrdit’, ze na Kysuciach sa vo vSeobecnosti pestovali pSenica, jamen, ovos,
raz, pohanka, kapusta, kvaka, hrach, fazul'a, cibul’a, cesnak, mrkva a I'an.®% Od konca 18.
storo¢ia sa rozsSirilo pestovanie zemiakov, ktoré sa stali zédkladnou surovinou v strave
kysuckého I'udu. Z ovocnych stromov prevladali hrusky, slivky a jablkai.81

Vplyvom valaSskej kolonizacie bol rozsSireny salasnicky chov oviec, ktory
,Spocival vo vypase zvierat pocas vegetaéného obdobia a spracovania mlie¢nej produkcie
od oviec.“®? Koncom 19. storodia chov oviec nahradil chov hovidzieho dobytka. Kravy
mali bohatSie vyuzitie, chovali sa na mlie¢nu produkciu, menej na méso a sltzili aj ako
zaprahové zvierata. V nasledujicich rokoch sa ujal chov svil na méso, chov kéz na
mlicko, chov kralikov na mlieko a kozky. Z hydiny sa preferovali sliepky ako producentky
vajicok amisa a husi, zktorych sa vyuzivalo midso i perie do perin. V niektorych
kysuckych obciach sa venovalo i chovu v¢iel na med.®®

Pol'nohospodarstvo a chov dobytka nestacili na zabezpecenie obzivy a preto sa
Kysucania snazili najst vychodisko z nepriaznivej hospodarsko-socialnej situacie VO
vedlajSich prijmoch. Kysucki pol'nohospodari zacali chodit’ na sezénne prace do juznych
oblasti Slovenska ale aj do zahrani¢ia. Do styku s inymi a ¢asto vyspelejSimi kultirami sa
dostavali aj drotari, furmani, Sindliari, lesnici, pltnici a podomovi obchodnici. V zahranici
spoznavali iné technologické tpravy jedal a taktiez konzumovali iné suroviny Za svoju
pracu ziskavali mzdu alebo naturélie, a tak sa stavalo, Ze sezonni pracovnici nosievali na

Kysuce novy sortiment surovin, ako napriklad marhule, broskyne, kavu a podobne.84
4.1. 6 Vystahovalectvo ako faktor vplyvu na tradi¢ni stravu Kysuc

,Tazké Zivotne podmienky obyvatelov Kystuc a problémy so zabezpedenim
zakladnych zdrojov obZivy obyvatel'stva zapric¢inené viacerymi faktormi (netirodna pdda,
nepriaznivé klimatické podmienky, extenzivny sposob pol'nohospodarskej vyroby,
narastajuca rozdrobenost’ pOody, obmedzenie salasnickeho chovu dobytka po zakaze
pasenie Vv horach, obmedzovanie obchodu s drevom) viedli k h'adaniu vychodiska z tejto

situdcie. Uz v priebehu 2. polovice 18. storoCia. zacali obyvatelia hornych Kystc

% MARKECH, P. (zost.), ref. 65, s. 114.

81 Kysuce 2008 : 26, heslo Chlieb na3 kazdodenny.

8 GERAT, R. Kysuce a Kysu¢ania, IV. zviizok — narodopis, s. 31.
8 GACIK, M. (zost.), ref. 45, 5. 67 an.

% GERAT, R., ref. 82, s. 8.
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odchadzat’ na sezénne polnohospodarske prace na Dolnii zem, kde tiroda dozrievala
skor.«®

V dosledku vyst'ahovalectva sa meni postavenie zeny v rodine. ,,Odchodom muzov
Vv priebehu 19. storocia za pracou na Zenu prechddza chod hospodérstva, vyrovnava sa jej
pozicia v rodine a ziskava pravo sediet’ s muzmi za stolom.“®

Prvé desatrocie 20. storoc¢ia charakterizoval nedostatok pracovnych prilezitosti,

zadlZenost’ obyvatel'stva a s tym stvisiace masové vystahovalectvo do zdmoria. Kysucania
sa v Amerike (Kanada, USA, Argentina) usadzovali v mestach alebo posobili ako
nekvalifikovani robotnici v baniach. Navratilci z Ameriky prinasali r6zne inovacie do
spdsobu zivota kysuckého I'udu. Zaviedli pouzivanie agrokulturnych technik, umelého
hnojiva, zakladali druzstva. Mali dostatok finan¢nych zdrojov, preto si mohli kupovat’

rozne druhy potravin, ¢im dochadza k zmene v skladbe jedal. Ich vplyvom do vidieckeho

prostredia prenikli prvky mestskej kultary i myslienky narodnej emancipacie.®’
4.1.7 Mestianstvo ako faktor vplyvu na tradi¢nu stravu Kysic

Novy zivotny §tyl bol umozneny vd’aka budovaniu zeleznic, rozhlasov a novin,
prostrednictvom ktorych bolo ¢loveku umoZnené dostavat’ sa do kontaktu s cudzimi
elementmi. Obdobie od vzniku prvej Cesko-slovenskej republiky vroku 1918 do
komunistického prevratu v roku 1948 moZno povazovat’ za zlaty vek meStianstva na
Kysuciach. Po rozpade Rakusko — Uhorska anaslednom vzniku Cesko-slovenskej
republiky prichadzaji na dané tizemie vzdelanci z Ciech a Moravy, ktori pochadzali
z mestského prostredia. Prichddzali s vlastnymi stravovacimi ndvykmi a s novou

technologiou upravy i skladovania jedal.®®

Vplyv z ¢eskej kuchyne mozno vyrazne
pozorovat v pozivani tradi¢ného ceského alkoholického napoja, piva. Udomacnilo sa i
konzumovanie typickej ¢eskej knedle z miky ako prilohy k misitym jedldm. Obl'ubenou
sa stala kombinacia bravéového misa s knedlou a dusenou kapustou. Co sa tyka pripravy
jedal, vplyvom ceskej kuchyne sa ujalo pecCenie misa vo vlastnej Stave a priprava

hustejsich omacok, napriklad képrovej, paradajkovej, uhorkovej a podobne.®®

8% GERAT, R.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.), ref. 51, s. 56.
% MARKECH, P. (zost.), ref. 65, s. 122.

% GERAT, R., ref. 82, s. 7.

8 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 163-164.

8 STOLICNA, R, ref. 75, s. 133.
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Mestianska strava bola vyrazne pestrejSia a zmieSanejSia ako pdvodna strava
rol'nikov. Okrem ceskych jedal sa na Kysuciach zacali pripravovat’ i mad’arské jedla ako
paprikas alebo perkelt. Tradi¢né cestoviny a zemiaky Vv polievkach boli nahradené novym
typom tenkych rezancov z rakuskej kuchyne. Novym trendom v strave bolo konzumovanie
franctzskych palaciniek. Rozsiril sa sortiment ovocia 0 marhule, citrony, pomarance
i banany, zo zeleniny sa ujali uhorky, kel, kalerab, karfiol, $penat, paradajka a paprika. Co
sa tyka korenin a dochucovacich ingrediencii, rozsirilo sa pouzivanie Skorice, klin¢ekov,
vanilky, fenikla, muskatového orecha i anizu. Vplyvom mestianskej stravy k vianoénym
jedlam pribudlo konzumovanie kapra so zemiakovym Salatom®

Informacie o novom sposobe zivota a stravovania boli ¢erpané z viacerych zdrojov.
Délezitt ulohu zohravali spolofenskd komunikacia S rodinami pristahovanymi po roku
1918 apraca zien ako sluzobnych v tychto rodindch. Zeny poznavali nové suroviny,
pripravovali nové jedla, ugili sa ich servirovat' ijest. Dal§imi zdrojmi stravovacich
navykov boli aj rozne spologenské spolky (Zivena), ale vznikali aj tzv. dievéenské skoly,
Vv ktorych sa dievcatd ucili varit’ a servirovat’ jedld. V tomto obdobi sa zacinaji pouZivat’

prvé kucharske knihy, ktoré suviseli najmé s pripravou dezertov a kolagov. ™

4.2 Tradi¢na strava regionu Kysuce

,,Ludova strava bola jednym zo zakladnych pilierov 'udovej duchovne;j kul‘u’u‘y.“92
Kysucania jedavali len to, Co si vypestovali alebo odchovali. Od rdna do vecera pracovali
na poliach, lukach alesoch. Pracovnému zhonu bola prisposobend i strava, ktord sa
vyznacovala jednoduchostou skladby a rychlost'ou pripravy. Pocas najnaro¢nejSich prac,
akymi boli kosenie sena, zatva alebo vykopavanie zemiakov, boli konzumované
vydatnejSie jedla, ako napriklad prazenica s cibul’'ou a upecenou slaninou.”

Medzi zakladné suroviny v minulosti patrili obilniny (raz, jacmen, ovos, pohanka,
psenica), strukoviny (hrach, fazula, bob), mlieko a mlie¢ne produkty, kapusta a od 18.
storo¢ia zemiaky. Za doplnkovu zlozku potravy mozno uviest’ ovocie a lesné plody. Stravu
si miestni obyvatelia prilezitostne spestrili na ¢ierno ulovenou srstnatou alebo pernatou
zverou, pripadne vyuzili vodné zdroje a ulovili si mrenu, $tuku, pstruha alebo iného

vodného zivoc¢icha. Z uvedenych surovin pripravovali kase, polievky, cestoviny, kolace

% GAJDICIAR, 1. (zost.), ref. 41,s. 170 a n.
%t GAJDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 187.
%2 pASTRNAK, L. a kol., ref. 46, s. 355.
% PASTRNAK, L. a kol., ref. 46, s. 175.
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achlieb na viacero sposobov. Rozsireny bol chov hospodarskych zvierat, ktoré sa
vyuzivali najmd na mlieCnu produkciu. Midso a mésové vyrobky sa jedavali len
prilezitostne, bud’ v nedel'u alebo pocas sviatkov. %

Vyvoj slovenskej a zaroven i kysuckej kuchyne v priebehu 19. a 20. storocia
ovplyvnili tri hlavné Cinitele. ,,Prvym, vznasajicim zasadni zmenu do l'udovej stravy
(sicasne aj do slovenskej kuchyne), je rozSirenie a zdomécnenie novsich
pol'nohospodarskych kultarnych plodin v prvej polovici 19. storo¢ia — zemiakov, kukurice,
cukrovej repy (a tabaku). K d’al$ej vyznamnej zmene doslo v stvislosti so zdokonalenim
techniky mletia aso zlepSenim dopravnych pomerov. Kone¢ne poslednym cinitel'om
vplyvajicim na premeny v 'udovej kuchyni a strave je vitazstvo socializmu v Krajine. Vo

vSetkych troch pripadoch teda zmeny v ludovej kuchyni astrave uzko suviseli

S vyznamnymi zmenami vo vyrobnych a spolo¢enskych pomeroch.“%®
4.2.1 Obilniny a jedla z obilnin

Medzi najstarSie suroviny, ktoré sa spracovavali najmd varenim a pecenim, patrili
obilniny. Na Kysuciach sa dopestovala pSenica, raz, pohanka i proso. Drsné¢ klimatické
podmienky priaznivo posobili na pestovanie jaémena a ovsa. Koncom 18. storocia sa na
danom uzemi zacala pestovat’ ikrica, ktora na Kysuce prenikla z Moravy. Obilnin sa
urodilo tolko, aby uZzivili obyvatel'stvo a zaroven sluzili ako zasoba na nasledujiceho
siatia.”

Obilie sa mlelo ru¢ne v domacnostiach alebo v miestnom mlyne. ,,Medzi staré
techniky drvenia a mletia obilia patri pouZzivanie rucnej drevenej stupy, ktorou sa obilie

drvilo uderom — tiklo sa.«®’

Tato technika bola vysadou Zien. Od konca 19. storocia sa
zacali pouZzivat' liatinové a mosadzné maziare. NajCastejSie pouZzivanou technikou bolo
rozomiel'anie v Zarnove, ktory pozostaval z horného a dolného kamena. Medzi kamenmi sa
mlelo obilie podla potreby na krapy, krupicu alebo muku. ,JemnejSia muka sa
pripravovala z razi. Kriipy sa robili z prosa a pohanky.«%

NajvazenejSou a najchutnejSou plodinou bola pSenica. Schopnost’ dopestovania

zéavisela od nadmorskej vysky, hranicu tvorilo 650 metrov nad morom. Muka zo pSenice

% GACIK, M. (zost.), ref. 45, 5. 57 a n.

% FILOVA, B. a kol., ref. 13, s. 845-846.

% Kysuce 2008 : 26, heslo Ako sa varilo a pieklo.
% PRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 172.

% PRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 172.
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bola najvhodnejSia na pecenie chleba, ale ked’Ze sa jej vela neurodilo, kombinovala sa
napriklad s raznou mukou. Taktiez tradicnd kysucka kaSa, pucky, bola najchutnejsia zo
pSenice. Muka sa vyuZzivala i na peCenie svadobnych kolacov, kachliCiek, ktoré boli plnené
tvarom, lekvarom alebo dusenymi hruSkami, podl'a ktorych sa kolaCe volali aj hruscoky.
Mozno tvrdit, ze ,,pSeni¢nd muka bola zakladom pripravy sviato¢ného a sldvnostného
chleba, peciva, kasi a cestovin.«*

Raz, tak ako aj pSenica, je vhodnym zakladom do chleba, pretoze obsahuje dostatok
lepku atym dodava chlebu dobrii peCivost. Kombinacia raznej a pSeni¢nej muky
zaruCovala trvanlivost’ chleba, a tak nieckde vydrzal aj dva tyzdne. LCudia, ktori si mohli
dovolit’ cukor, vyrabali z raze alkoholické napoje, vino alebo palenku. Na Kysuciach sa
pestovala Specidlna odroda raZe, ikrica. Jedld z nej boli sladSie ajemnejSie. Z ikri¢nej
muky sa varili napriklad trhané halugky a polesniky.*®

Na Kysuciach sa dobre darilo ija¢menu ato najmé pre jeho kratky vegetany
cyklus, ktory trval dva mesiace. Napriek tomu, Ze jaCmen neobsahuje dostatok lepku,
pridaval sa do chlebového cesta. To spdsobovalo popraskanost’ a mrvivost’ chleba. Ja¢men
zuzitkovavali najmd vo vysokohorskych oblastiach, v ktorych sa nepestovala psenica.
Z ja¢mennej muky sa varili pucky anamiesto chlebov sa piekli velké osuchy. Od
klasickych osuchov sa lisili tym, Ze sa do cesta pridavali kvasnice. Jaémenné krapy mali
svoje vyuZitie poCas zabijaciek, vytvarala sa z nich kasovita napli do ja‘[ernic.lo1

V ¢asoch netrody l'udia konzumovali na pestovanie nenaro¢ny ovos, ktory bol
vyuzivany aj na kifmenie taznych zvierat alebo ako platidlo za sluzby furmanom. Pre I'ud
zijuci vo vysokohorskych oblastiach bol ovos najdolezitejSou zlozkou stravy,
upotrebovavali ho na pucky, osuchy alebo aj ako zaprazku do omacok. Tato plodina bola
jedinou obilninou vhodnou na jedenie i v surovom stave a preto ho konzumovali pastieri na
horskych salasoch alebo Sestonedielky. Ovos stacilo zaliat’ vodou a bol pripraveny na
poZivanie. V priebehu 20. storoia viestranna funkcia ovsa zanik4.'*

Predpoklada sa, ze pocas tureckych vojen sa na tzemie Kystc dostal d’al§i druh
obilniny, pohénka. Tedria vychadza z nazvu samotnej obilniny, z ktorej sa varila pohanska

kasa atak ju ako prvi udajne jeddvali pohania, turecki moslimovia. Kysucky l'ud

z pohanky varieval kaSe vo vode ivmlieku aako omastok pouzival maslo alebo

% PASTRNAK, L. a kol., ref. 46, s. 358.

100 GAIDICIAR, I. (zost.), ref. 41, s. 117-118.
IGAIDICIAR, I. (zost.), ref. 41, s. 118.

192 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 119.
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rozskvarent slaninu. ,,Vi¢Sina pamétnikov potvrdzuje, ze sa pohdnka konzumovala este
v 50. rokoch 20. storo¢ia.«!%

Proso sa povazuje za klasicka slovansku plodinu, ktora bola najvhodnejSia na
pripravu kase. Obl'ibend bola zapekana prosnda kaSa so slivkovym lekvarom alebo
susenym ovocim. Zavadzanim nového spdsobu stravovania v 2. polovici 20. storoCia sa
vytraca proso zo stravy kysuckého Fudu.'®

Spolu so zemiakmi sa na uzemie Kysuc dostava kukurica, ktord bol povazovana za
chudobné jedlo pre chudobnych l'udi. Kukurica sa na Kysuciach nepestovala, obyvatelia si
ju museli kupovat. Varila sa z nej kaSa kukuri¢anka, ktora sa pripravovala na sladko
s cukrom alebo na slano so slaninou.'®

.,V priebehu 20. storocia sa do jedalneho listka postupne dostavala ryza, kupovana
v obchodoch ako lacni surovina. Casto nahrddzala starSie obilniny: proso, jaémenné
aovsené krupy. NajoblibenejSie jedla zryze boli sladké kaSe varené v mlieku. Po 2.
svetovej vojne sa ryza zacala pouzivat na vyrobu plnky do jaternic, tiez ako priloha
k mésitym jedlam. %

Jedla z obilnin patria k najstarSim a zahriiuju kaSovité jedld, jedla z nekysnutého

cesta pripravené pecenim alebo varenim a jedla z kysnutého cesta, z ktorych sa na prvom

mieste v kysuckej rodine nachadzal chlieb.!%’

4.2.1.1 Kase

Kase boli obltbené¢ prave pre ich rychlu pripravu, sytost' a jednoduchost.

108 74 kultova sa

Najznamejsou a da sa povedat’ ze i kultovou kysuckou kasou boli pucky.
oznacuje preto, lebo v niektorych oblastiach Kysuc pretrvavalo konzumovanie puciek
z jednej misy do 70. rokov 20 storoCia. V zavislosti od lokality a zasob obilia sa pucky
pripravovali z raznej, pSeni¢nej, ovsenej alebo ja¢mennej na hrubo namletej muky, ktora sa
nasucho prazila. Prdve prazenim sa tato kasSa odliSuje od ostatnych kasi. Ked’ zacala muka
Cerveniet’, zaliala sa vodou, mliekom, alebo zmesou vody a mlieka. Nasledne sa miesala do

zhustnutia. Pucky sa jedavali z jednej misy, v strede sa vytvorila jamka, do ktorej sa naliala

1% MAREC, J. Ludovi strava na Hornych Kysuciach, s. 77-78.

1% PASTRNAK, L. a kol., ref. 46, s. 359.

105 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 119.

106 K ysuce 2008, ref. 96.

YT HURNY, J. (zost.), ref. 42. s. 28.

108 \/ niektorych lokalitach sa puckami nazyvali cestoviny pripravené z cesta z muky a vajec. Jedavali sa
poliate maslom a posypané makom.
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rozskvarena slanina alebo maslo. Takto upraveny pokrm sa volal pucky na studzenku, ¢ize
na studnicku..'® Isty fenomén v priprave tejto kultovej kase badat v Korni, kde pucky
varili na sladko, do rozskvareného masla pridavali med.*

Dal$ou obl'ibenou kasou bola tzv. Jeziskova kasa, ktora sa servirovala pocas §tedrej
vecere. Inou pre Kysuce taktiez typickou kaSou bola pohdnkové kasa. Pohanka sa najskor
nechala napucat’ vo vode a potom sa 15 minut varila. Kasa sa podavala poliata sladkym
mliekom alebo roztopenym maslom. Bud’ sa jedavala samotna alebo sa ku kasi pridali
zemiaky, sol’, majoran, Cierne korenie, cesnak a vSetko sa niekol’ko minut pieklo
v pekaci.™

,,KaSe z ostatnych obilnin sa varievali takmer uniformne. Viac, ¢i menej nahrubo
pomletd muka, alebo krupica, ¢i kripy (kupované) sa zavérali do vriacej vody, mlieka,
alebo sa nasucho prazili a potom zalievali. Mastili sa rozli¢ne. Maslom, rozskvarenou
slaninou a oskvarkami, ba dokonca aj hovddzim lojom. Niekedy sa na kase urobila

zdsmazka z omastku, cibule a trochy muky.**?

4.2.1.2 Cestoviny

Rozsirenym muc¢nym jedlom v tradi¢nej kysuckej strave boli i cestoviny. Najstarsia
priprava cestovin spocivala vo formovani cesta rukami a nasledného hadzania do vriacej
vody. ,,Nov§im spdsobom je krajanie cesta do réznych tvarov, pretlaCanie cez otvory
a plnenie cestovin.“!*3

NajtypickejSou kysuckou cestovinou boli halusky. V zavislosti od lokality sa
vyskytuju rézne sposoby pripravy i servirovania halusiek. Cesto bolo tvorené mukou,
postrithanymi varenymi alebo surovymi zemiakmi a miestami i vajickom. Halusky sa
jedavali s bryndzou, tvarohom, prazenou kapustou alebo posypané oprazenou slaninou.'
Vyuzivali sa aj na zahustenie polievok. V Turzovke — Hlinenom badat’ zaujimavu

modifikdciou v haluskovom ceste, do ktorého pridavali najemno postrithané surové

jablka. ™

109 pASTRNAK, L. a kol., ref. 46, s. 361.

10 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 120.
MSTOLICNA, R., ref. 75, s. 166.

12 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 120-121.
13 pRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 172.

14 Kysuce 2008, .ref. 38.

15 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 121.
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Z muky a vody sa vypracovalo cesto, ktoré sa po vyformovani postupne trhalo do
vriacej vody alebo mlieka. Takto uvarené cestoviny nazyvané Skubanky alebo trhance sa
jedavali posypané syrom a omastené rozskvarenou udenou slaninou. Pridanim vajicka do
muky avody vzniklo cesto, ktoré sa rukami drvilo do vriaceho mlicka. Pripravené
cestoviny mali ndzov melence, drobance, Svalky, mrveni¢ka. Bud’ sa omastili maslom
a skonzumovali alebo sa pouzili na zahustenie polievky. ™

V priebehu 20. storocia sa zacCinaju varit i rezance, ktoré sa jedavali ako samostatné
jedlo premie$ané makom, lekvarom, tvarohom i slaninkou, ale slizili aj na zahustovanie
misovych polievok. Z rezancového cesta sa robievali tasky, ktoré sa pripravovali na sladko
plnené lekvarom alebo na slano plnené tvarom alebo méisom. Tasky sa jedavali v nedelu
na obed. Sladkou novotinou 20. storocia boli idnes zname buchty na pare plnené
tvarohom alebo lekvarom. Vyskytovali sa i v nesladkej forme, v ktorej sa nazyvali knedle,

a shazili ako priloha k mésu.™’

4.2.1.3 Chlieb

Chlieb bol povazovany za bozi dar, bol najuctievanejSou potravou. K priprave
I konzumacii chleba sa viazalo vel'a zvykov. Do polovice 20. storoc¢ia sa pekaval doma,
potom sa kupoval. PeCenie chleba bolo vysadou gazdinej, piekol sa vaésinou v sobotu
a naraz sa pripravilo aj pat bochnikov.''®

Cesto sa pripravovalo najcastejSie z jamennej, pSenicnej alebo raznej muky,
pripadne ich kombinaciou. Pridali rascu, sol’, kvasok, uvarené postrihané zemiaky a cesto
nechali v drevenom koryte vykysnut. Vykysnuté cesto sa vyformovalo do okruhleho tvaru
a naukladalo do slamienok. Gazdina chlieb poumyvala a dala piect’ do vopred vykurenej
pece.*

V Turzovke — Hlinenom i v Korni mozno pozorovat’ isty variant chleba, ktory bol
plneny hruskovou plnkou. Ususené pol'né hrusky sa prevarili na husta kasu a naukladali na

vrch vykvaseného chleba. Kaga sa vnorila do cesta a takto inovovany chlieb sa dal piect’.*?°

16 ZIGMUND, J.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.), ref. 34, s. 67.
7K ysuce 2008 : 26, heslo Nielen chlebom Zivy je Glovek.

18 pASTRNAK, L. a kol., ref. 46, s. 359-361.

19 Kysuce 2008, ref. 38.

120 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 123.
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Zeny zatiatkom 40. rokov 20. storoéia uz neovladali pedenie domaceho chleba.
,Do istej miery tato skutoCnost’ odrdzala modernizacné trendy, kedy sa rozl'ahlé pece

v kuchynskych kttoch substituovali priemyselnymi $porakmi so samostatnymi rirami.“*?

4.2.1.4 Pecivo a dezerty

Z vykysnutého, na tenko vyvalkaného cesta sa pripravovalo oblibené kysucké
pecivo, kachlicky. Boli to buchty plnené tvarohom alebo lekvarom. Niekedy sa plnili
udusenou kapustou, vtedy sa nazyvali kapusnoky, alebo aj rozvarenymi hruskami, vtedy sa
nazyvali hrus¢oky. Kachlicky sa piekli na rézne slavnostne udalosti, najmé na svadby.'?

Obl'ibenym mu¢nikom z jemnej muky bola tzv. baba, ktora sa piekla z kysnutého
cesta pozostavajuceho z mlicka, muky, cukru avajca. V niektorych lokalitaich babu
potierali lekvarom alebo maslom. Podobnym koldom bol tzv. treliok, ktory sa
pripravoval z hrubej muky. Na ziadnej svadbe nesmela chybat’ kysucka vianoc¢ka nazyvana
aj kolo¢. Cesto obsahovalo mlieko, kvéasok, vajce, cukor, bielu muku a obcas boli
pridavané aj suSené hrozienka. Vydobytkom 19. a najmi 20. storocia boli rézne zaviny
astradle plnené jablkami, makom, tvarom a prileZitostne 1kakaom. FaSiangovym
fenoménom su Sisky plnené lekvarom a smazené v masti.'?®

»V 20. storo¢i zacali prenikat’ do l'udovej kuchyne aj jemnejSie druhy peciva
a kolaCov pecené na tuku. Tradicné pecivo zacali nahradzat’ cukrarenské vyrobky ako torty
a zakusky a niektoré dedinské Zeny ich preto zacali piect’ vo velkom na svadby a iné

. , . 1124
zivotné udalosti v rodinach*

4. 2. 2 Okopaniny

Na Kysuciach sa pestovala odroda kfmnej repy, kvaka, ktord bola typickd pre
chudobnejsie vrstvy obyvatel'stva. Pre svoju sladkast chut’ bola vhodnou ingredienciou na
pripravu polievok a omacok. Pomerne bezné bolo jedenie na kolieska nakrajanej kvaky,

ktoré sa posolili a upiekli na hortcej platni.125

121 HURNY, J.-PRIECKO, M., ref. 49, s. 92.
122 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 124.

12 GAIDICIAR, I. (zost.), ref. 41, s. 123-124.
124 Kysuce 2008, ref. 117.

122 YURNY, J.-PRIECKO, M., ref. 49, s. 93.

35



Od konca 18. storotia sa do tradi¢nej kysuckej stravy zadlenili zemiaky.'?

Skalnatd, na ziviny chudobnd kysuckd poda bola vhodna na pestovanie zemiakov vo
vel’kom. Pripravovali a konzumovali sa na rézne sposoby. Vo zvyku bolo prikusavat
vcelku varené alebo pecené zemiaky ku kapustovym alebo mésitym jedlam. Pouzivali sa
na pripravu polievok a z nastruhanych varenych alebo surovych zemiakov sa pripravovali
osobité jedl. V oblube bolo zapijat’ zemiaky kyslym alebo sladkym mliekom.**’
Najobl'ibenejsim jedlom boli zemiakové placky.128 Cesto sa robievalo prevazne zo
surovych zemiakov, ale vyskytuje sa priprava iz uvarenych zemiakov. K nastrithanym
zemiakom sa primies$ala muka, sol’, cesnak, majoranka a ak bolo, tak i vajicko. Zemiakové

placky sa piekli na kapustnom liste, v peci po upeceni chleba alebo na rozohriatej platni.*?

4. 2.3 Strukoviny

Pokrmy zo strukovin tvorili déleziti zlozku stravy. V kombindcii s udenym misom
a vajcom sa strukoviny povazovali za vydatné jedlo, ktoré sa konzumovalo hlavne pocas
naro¢nych pracovnych tikonov. Tento typ stravy bol vyrazne v oblube u drevorubacov,
ktori si jedla zo strukovin bravali so sebou v &ase, ked’ odchadzali za pracou.*®

Na Kysuciach sa zo strukovin pestovali najmad hrach, bob a fazula. Hrach je
najstarSou strukovinou vyskytujucou sa na danom tizemi. Konzumoval sa v stave mlie¢nej
zrelosti, bol sladky a preto si ho obl'ibili najmé deti. PrileZitostne sa jedaval vareny a
ochuteny solou a majorankou. Na Stedry den sa varievala vilija alebo inak nazyvana aj
bryja, bola to polievka z hrachu a suseného ovocia, najmé z hrusiek a sliviek.**!

Bob sa pestoval velmi zriedkavo a konzumoval sa v case nudze. Nechaval sa
napucat’ vo vode, potom sa osolil, zasmazil mastou a mukou a zalial studenou vodou.
Takto pripravend bobova kaa nepatrila medzi obl'ibené pokrmy.

Fazula sa jedavala vo forme kaSe alebo hustej polievky. Varila sa, pokial
nezmikla. Potom sa pridala sol' a zatrepka zo smotany a muky. K takto pripravenej
polievke sa jedavali zemiaky, neskor 1 fasirky z mésa a zemli. V zime sa varil iny variant

polievky. Fazula ,,;sa varila na kyslo, zasmazena s cibulou, ale zaroven aj zatrepana

126 Zemiaky sa nazyvali aj zemiioki, zemiocki, zemki.

2T GACIK, M. (zost.), ref. 45, s. 113.

128 Jvadzaju sa aj ako podlistniky, podlesniky, harul'a, poFesniki, pol'edioki, osuski, placki a polesniky.
129 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 129-130.

SO HURNY, J.-PRIECKO, M., ref. 49, s. 94.

131 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 131.

¥ MAREC, J. , ref. 103, s. 130.
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smotanou. Pridavali sa idené rebra, suché slivky, zemiaky, alebo vsetko dokopy, alebo nic.

Jedla sa s chlebom.“**

4.2.4 Zelenina a ovocie

V strukture tradi¢nych jedal sa zelenina charakterizuje ako doplnkova pochutina.
Medzi pomerne bezne pestovanu zeleninu mozno zaradit’ kapustu, kvaku, cibul'u, cesnak,
mrkvu, petrzlen a hlavkovy Salat. Vo vSedné dni, v nedel'u icez sviatocné dni sa varili
zeleninové polievky a privarky.'®*

Kapusta azemiaky boli najcastejSie pouzivané suroviny do kysuckych jedal.
Kapusta sa konzumovala varena, surova, dusena, kvasena i smaZzena. NajCastejSie bola
vyuzivana kvasena kapusta. Pridavala sa k haluskam a do kolacov, varili sa z nej polievky
aj privarky.™® Oblubena bola polievka nazyvana kapustnica. Pripravovala sa zo §tavy
z vykvasenej kapusty, varenych zemiakov, suchych hub a v niektorych lokalitich ju
zasmazili miukou a maslom. Podl’a prilezitosti sa varila s médsom a klobasou.**®

V stvislosti s modernizaciou agrarnej vyroby v druhej polovici 20. storo¢ia sa
zaCali pestovat’ d’alSie druhy zeleniny, ako napriklad Spenéat, tekvica, kalerab, uhorky 1
rajéiaky™’

Na uzemi Kysuc sa neurodilo vel'a druhov ovocia. Spociatku rastli slivky, hrusky,
jablka a CereSne, koncom 19. storo€ia sa zacalo darit’ ribezliam a egreSom. Slivky, hrusky
a jablka sa spracovali na suSené ovocie alebo na lekvar. SuSené ovocie sa upotrebovalo do
polievok (napriklad bryja), privarkov alebo kolacov. Lekvar sa uskladioval v hlinenych
nadobéch, vychladnuty sa potrel vrstvou bravcovej masti, aby neplesnivel. Vyuzivany bol
ako plnka do kolacov alebo sa jedol pomiesany s rezancami.™®

LCudia si spestrovali stravu ilesnymi plodmi. Zbierali sa cucoriedky, maliny,
ostruziny, jahody, Cernice. Z Cernicového, jahodového, malinového i ¢ucoriedkového listu

sa varil ¢aj. Z ostruzin v niektorych lokalitach vyrabali vino.™

133 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 131.

13 PRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 173.

135 ZIGMUND, J.-SCURYOVA, M.-VELICKA, I. (zost.), ref. 34, s. 65-66.
1% pASTRNAK, L. a kol., ref. 46, s. 363.

¥ HURNY, J.-PRIECKO, M., ref. 49, s. 93.

138 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 138.

13 GERAT, R.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.), ref. 51, s. 203.
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4.2.5 Miso a produkty z mésa

V minulosti sa ziskavalo miso z hospodarskych zvierat, ktoré si Kysucania sami
chovali. V priebehu 19. storo¢ia v niektorych lokalitich dominovala v strave baranina
a jahnacina, avSak vyznam ov¢ieho mésa zanikol pred 1. svetovou vojnou v dosledku
zaniku rozsiahlejSiecho chovu oviec. Vo vSeobecnosti mozno tvrdit, ze kysucky l'ud
uprednostiioval méso z oSipanych a hoviddzi dobytok bol vyuzivany na produkciu mlieka.
Miestami sa vyskytuje konzum hydinového mésa z kacic, husi a zriedkavo i perli¢iek.
Zaznamenany je i vyskyt zajacieho ¢i krali¢ieho mésa a mésa z holubov. Spestrenim stravy
bola i rybacina najmi zo pstruhovitych ryb.**

Misové jedla sa jedavali v nedel'u, v obdobi sviatkov, ak sa na ne nevztahovali
postne zdkazy, aVv ase velkych polnych prac, akymi bola oracka, seno, Zatva alebo
mlatba. Tradi¢nymi kucharskymi postupmi pri priprave mésovych pokrmov boli varenie,
pedenie, dusenie a od polovice 20. storoia i vyprazZanie.**!

Miso azékladné mésové produkty vznikali pocas zabijaciek, ktoré sa
uskuto€niovali prevazne v zimnom obdobi, pred Vianocami a pocas fasiangovych dni.
Hlavnymi zabijackovymi vyrobkami boli huspenina, tlaenka, klobasy a jelita. Prava
kysucka huspenina sa pripravovala z bravcovych kozi anoziciek, varila sa s korenim
a majoranom, pokial' nevznikla glejovita polievka. Konzumovala sa stuhnuta s chlebom.
Plnka do jelit pozostavala zryZe alebo ja¢mennych krup, z mletého vareného mésa,
cesnaku, majoranky, ¢ierneho 1 nového korenia a krvi pomieSanej so solou. V niektorych
domacnostiach do jelit nepridavali krv. Menej kvalitné méso sa dalo spolu s kozkami varit,
potom sa nakrdjalo a premieSalo s novym a ciernym korenim, cesnakom, majordnom
asolou. Zmes sa natlacila do zaludka alebo mocCového mechuara, uvarila sa a
vzniknutd tlacenka bola pripravend na pozivanie. Klobasky pozostavali z nakrajaného
maésa a slaniny, sladkej Cervenej papriky, korenia, rasce, cesnaku a soli. Maso, ktoré sa

. .. . o 142
priamo nezuzitkovalo, sa solenim a udenim konzervovalo.

9 ZIGMUND, J.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.), ref. 34, s. 66.
! ZIGMUND, J.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.), ref. 34, s. 66.
142 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 135-136.
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4.2.6 Mlietne vyrobky

,Mliecne jedla Casto nahradzali méso a ich zaklad tvorilo mlieko — kravské, ovcie
alebo kozie. Ich kazdodenny vyskyt v strave stvisel s rozSirenym chovom dobytkal.“143

Maslo sa vyrabalo z kravského mlieka, ale v niektorych oblastiach je zaznamenané
mutenie i kozieho mlieka. Mlieko sa nechalo na 2 dni odstat’. Na povrchu sa vytvorila
vrstva smotany, ktord sa odobrala do maselnice. Zmutené maslo sa vybralo, poumyvalo
a vyformovalo vicsinou do okrtihlenej alebo kvadrovej hrudky. V niektorych oblastiach sa
maslo zdobilo rastlinnymi alebo inymi motivmi. V domacnosti sa pouzivalo ako omastok.
Druhotnym produktom z mutenia masla bol cmar, ktory sa pouzival na zapijanie jedal,
varenie mlie¢nych kyslych polievok alebo na mastenie kasi, zemiakov a chleba.**

Tvaroh sa vyrabal z kysnutého mlieka, z ktorého uz bola smotana odobratd. Mlieko
sa ohrievalo na platni pokial’ sa tvaroh neoddelil od srvatky. Pre uplné dokoncenie vyroby
tvarohu bolo potrebné zabalit ho do plachty a nechat’ odkvapkat’ srvatku. Z tvarohu sa
pripravovali plnky a posypky buchiet i kolacov. Zo srvatky vzniknutej v procese tvorby
tvarohu sa vyréabali kyslé polievky, napriklad tzv. mlekova polefka.'*

Z ov¢ieho mlieka sa vyrabal syr a bryndza, ktora sa v kysuckej strave objavovala
sporadicky. Syr sa vyrabal aj zkozieho ikravského mlieka. Vyrobny proces syra
pozostaval z ohrievania Cerstvého mlieka, do ktorého sa pridalo syridlo. Ked’ sa zacali
tvorit” hrudky, mlieko sa vylialo do platenného vrecka a to sa zavesilo do komory. Nov§imi

produktmi z mlieka boli otiepky a korbaciky."*®

4. 2.7 Doplnkové suroviny

PrevaZzne v letnom obdobi sa pred namahavou pracou konzumovali vydatné jedla
z vajicok. Boli jednou z ingrediencii pri priprave cestovin, peciva a kola€ov. Na Kysuciach
sa z vajicok pripravovala prazenica s cibul’ou, slaninou arascou, ale pouzivali sa ina
zahustovanie polievok. Chudobni Pudia vyuzivali vaji¢ka ako trhovy artikel.**’

NajdolezitejSou prisadou na dochucovanie jedal bola sol. V ¢asoch intenzivneho

ovCiarstva sa jej najviac spotrebovalo pri vyrobe bryndze a inych syrovych vyrobkov.

143 Kysuce 2008 : 21, heslo Miso vo sviatok, mlieko kazdy defi.
144 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 108.

145 Kysuce 2008, ref. 143.

Y6 PRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 174.

17 Kysuce 2008, ref. 143.
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Doélezitu funkciu sol’ plnila pri konzervovani mésa. Na lukach vol'ne rastla rasca, ktora bola
po soli zakladnym dochucovadlom. Zbierala sa koncom leta a po vysuseni sa
spotrebovavala. Kupovalo sa cierne anové korenie, mletd Cervend paprika, Skorica
a klinc¢eky. Za koreniny sa povazovali i cibula a cesnak. Najstar§im sladidlom na svete je
med. Cukor sa pridaval do kola¢ov a pouzival sa na sladenie kavy aj ¢aju. Cukor bol
potrebny i pri vyrobe alkoholickych napojov.*?

V doésledku dostato¢nych zrazok na celych Kysuciach rastli huby. Cudia zbierali
dubaky, suchohriby, rydziky, kuriatka, plavky aj kozaky. ,,Huby sa susili na peci a ukladali
do zasoby. Surové sa opekali na platni, na ohni, z niektorych sa varila polievka. V case
nidze chodili miestni obyvatelia Cerstvé huby atiez niektoré druhy lesného ovocia

predavat’ na trh do Ziliny.“149

4. 2.8 Napoje

Tekutinou, ktord najefektivnejsie uhasila smid, bola voda. Casto sa pili odvary
z listov lesnych plodin alebo z korienkov. Z ovocia kysucki obyvatelia vyrabali musty
ardzne sirupy. Na zasytenie a zaroven iuhasenie smidu slizilo sladké 1 kyslé mlieko.
Dominovalo kravské mlieko, ale pozivalo sa aj kozie a ovcie mlieko.'*

Od zatiatku 20. storodia sa na Kysuciach rozsirilo pitie kavy a ¢aju. Caj sa varil
hlavne k pol'nym pracam. Pocas jari a jesene, ked” uz vonku byvala zima, sa do Caju
pridaval rum, slivovica alebo vino. Z Korne je zaznamenané pitie Caju tak, Ze sa v ustach
drzala kocka cukru.™

Kéva bola povaZovana za napoj Slachty a me$tanov. ChudobnejSie vrstvy
obyvatel'stva hl'adali rdzne varianty pripravy kavy z dostupnych surovin. Na trh sa dostala
cigoria z uprazeného a pomletého korenia Cakanky obycajnej. Niekedy sa priddvala
uprazena pomleta pSenica a sladidlo. MELTA bola d’alSou znamou kavovinou. Pozostavala
z uprazeného sladového jaCmena, cukrovej repy a korenia ¢akanky. MELTA aj cigoria sa
varili vo vode alebo sa pridavali do prevareného mlieka. Pijavali sa ochutené cukrom. ™

Medzi tradicné kysucké napoje sa radia i alkoholické napoje. Na uhasenie smidu

sa bezne konzumovalo pivo. Vino sa vozievalo z Dolniakov alebo sa produkovalo

148 GAIDICIAR, L. (zost.), ref. 41, s. 139-140,
19 pRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 171.

130 pRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 174-175.
131 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 140.

12 MAREC, J. , ref. 103, s. 165-166.
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z lesnych a zdhradnych plodov. Zo zemiakov sa destilovanim vyrabala palenka nazyvana
kvit. Ryzovica sa pdlila z raze a cukru, ktoré sa museli nechat' skvasit. Kysuce boli

charakteristické produkciou ovocnych domacich lichovin.™

4.2.9 Spésob stravovania a stolovania pocas dia

Na Kysuciach prevlddalo konzumovanie stravy trikrat denne. Vynimkou boli
obdobia naméhavejSich prac, kedy sa okrem ranajok, obeda a vecere jedavala desiata aj
olovrant. Rafiajky™ boli podavané v skorej rannej hodine. Jedavala sa kapusta so
zemiakmi, halusky alebo muéne jedl4, v bohatsich rodinach chlieb s maslom. Na obed'*® sa
preferovali polievky z fazule, hrachu alebo kyslej kapusty. Z mu¢nych jedal sa podavali
halusky alebo pucky. Na veceru boli pripravované kase, zemiakové placky, pecené alebo
varené zemiaky zapijané s mliekom.**®

Stolovanie zodpovedalo tradicnému modelu patriarchalnej rodiny. Vrch stola,
povazovany za Cestné miesto, prindlezalo gazdovi. Po pravej ruke sedéval najstar$i syn,
respektive gazdov nastupca. Nasledovali ostatni synovia v zavislosti od veku. Deti sedavali
na klatikoch okolo stola, na lavici pri peci alebo na prahu a jedlo dostavali do malych
misiek. Zeny sa stravovali postojacky alebo sedeli s detmi na lavici pri peci. Typické bolo
jedavanie z jednej misy. Tento sposob stravovania sa uplatiioval do polovice 20. storocia.
Z misy si ¢lenovia rodiny odoberali jedlo s vlastnou drevenou lyzicou. Gazdina mala za
ulohu usmeriiovat’ priebeh jedenia, dbala na rovnomerné stravovanie vSetkych Clenov a
ked’ to bolo potrebné, dopliiala misu. Niektoré jedld sa konzumovali rukami, napriklad
buchty a zemiaky. V pripade, ze v dome zilo spolu viacero rodin, kazda sa stravovala
samostatne. ,,Vynimku tvorili vyznamné sviatocné prilezitosti tak vyrocného, ako aj
rodinného charakteru, kedy sa dbalo na spolo¢né stravovanie ako vyraz sidrznosti
viacpocetnej rodiny.“157
»Zmeny Vv tradicii stolovania suviseli so zmenami v postaveni zeny v rodine,

charaktere zamestnani, ako aj pod vplyvom inych — mestskych — kultirnych vzorov, ¢o sa

153 GAIDICIAR, 1. (zost.), ref. 41, s. 141.

154 Rariajky sa nazyvali ako fristuk,, rafiajki, snidafi a varianty.
1% Vyskytuje sa aj pomenovanie polediie

%8 PRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 171.

" DURNY, J.-PRIECKO, M., ref. 49, s. 90.
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prejavovalo najmd od konca 19. storocia v lepSie situovanych rodinach (napr.

zelezni&iarov).«*>

4.3 Obradové kysucke jedla

Obradové jedla sa pravidelne pripravovali pri vyznamnych udalostiach v Zivote
Cloveka (narodenie dietata, svadba, umrtic a podobne) apocas vyro¢nych sviatkov.
Organizovali sa slavnosti, ktorych vyznam sa umocnoval aj jedlom a pitim. Vyznacovali sa
spolo¢nym stravovanim muzov i zien pri jednom stole ale aj napriklad svétenim jedal
v kostole.**®

Pocas svadby sa pripravovali obradové jedld, ktoré mali novomanzelom zabezpecit
prosperitu, Stastic a plodnost. Po sobasi sa ponutkala kapustnica, barani gula§ alebo
hovéddzia polievka. V neskorSom obdobi sa zauzivalo podavanie varené¢ho hovidzieho
a kuracieho misa. Koncom 70. rokov 20. storocia sa zacalo pripravovat’ peCené¢ méso. Zo
sladkych jedal boli podavané kolace z kysnutého cesta s tvarohovou, jablkovou, slivkovou
a Vv bohatsich rodinach i s makovou napliou. Obcas sa konzumovala aj krupicova kaSa. Na
svadbe sa jedavalo zo spolo¢nych mis, ktoré sa postvali po stole. Z napojov sa najcastejsie
podavala domaca pélenka alebo vino.'®

Krstiny boli ddlezitou udalostou v Zivote ¢loveka. Kmotra chystala omastent
krupicovu alebo ryzovi kaSu s oSkvarkami, méso, kolace, bochniky chleba a palenku.
Okrem tychto jedal sa na krstinach podéavala aj kuracia polievka.161

Obdobie od Troch kralov po Popolcovu stredu sa nazyva faSiangy. V minulosti to
bolo obdobim oslav, svadieb a zabijaciek. Vo vic¢Som mnozstve sa konzumovali méso
a misoveé vyrobky, najmi produkty z0 zabijaciek — jelitd, klobasy, huspenina, tlacenka. Do
dnesnych c¢ias sa zachovalo smazenie $iSiek, ktoré sa povazuju za tradicné fasiangové
jedlo. 2

Pre velkono¢né sviatky bolo typické konzumovanie jedal z vaji¢ok, napriklad

prazenice. Po dlhom poste sa mohli zacat’ jest midso a mésové vyrobky, preferované boli

brav€ovina, baranina, Sunka a slanina. Okrem roznych sladkych kolacov akaSi sa

'** GERAT, R, ref. 82, 5. 39.

9 Encyklopédia Pudovej kultiry Slovenska 1, s. 421, heslo Obradové jedlo.
160 Kysuce 2008 : 12, heslo Ked’ veselost' i zarmutok za stolom sedeli.

161 Kysuce 2008, ref. 160.

192 PRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 175-176.
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v hlinenej forme pekaval velkono¢ny baranok. Baranok sa iV sucasnosti objavuje na
velkono&nych stoloch.'®

Ku koncu roka sa slavili viano¢né sviatky, ktorych dolezitost sa zachovava
i V sucasnosti. Pripravy na StedroveCernti veCeru zacinali skoro rano, pred svitanim.
Gazdina zakvasila na chlieb a viano¢né pecivo. Pocas celého dila sa dodrziaval prisny pdst.
Odmenou bola vecera zlozena z niekol’kych chodov. Zvycajne prvym chodom boli oblatky
s medom, V niektorych rodinach ich mazali aj s cesnakom. Poradie d’al$ich chodov sa
lisilo od dediny. Nasledovala sladkd krupi¢nd kaSa so Skoricou a maslom, Jeziskova
kasicka. Potom sa jedavala kapusta so zemiakmi a hrach pripraveny na kasu alebo
polievku. Inymi variantmi bolo konzumovanie kapustnice alebo vilije, znamej aj pod
pomenovanim bryja. Zaznamenana je i priprava viano¢ného zavinafa so zemiakmi.
V niektorych domacnostiach sa s oblubou jedavali pucky alebo opekance s makom.
Pekavali sa kolace s tvarohovou, lekvarovou alebo makovou napliiou, v chudobnejSich
rodinach baba bez plnky, vianocka alebo strudla. Medzi poslednymi sa jedavali suSené
hrusky, slivky a Cerstvé jablko. Na zaver vecere sa rozluskli vlasské orechy. Pocas vecere
pozivali vino alebo pélené.164 ,,Od polovice 20. storocia sa k rybe podava zemiakovy Salat.
Pecené kysnuté kolace nahradili zakusky a k doma vypestovanym druhom ovocia pribudlo

. .1l
ovocie exotické.“%

4.4 Analyza stucasnej stravy a porovnanie s tradi¢nou stravou

Na zéklade vysledkov dotaznika mozno stanovit’ niekol’ko zaverov tykajucich sa
sticasného sposobu stravovania obyvatelov Kysuc a urcit porovnanie alebo vplyv
tradi¢nej stravy na sucasné stravovanie. (priloha 1)

Celkovy pocet respondentov je 349, priCom na otazky tykajuce sa stravovania na
Kysuciach odpovedalo 154 respondentov, o predstavuje 44% zo sumarneho mnozstva
odpovedajucich. (priloha 3)

Co sa tyka zastupenia obci, zokresu Cadca pochidza 144 respondentov, to
znamena 94% opytanych pochadza z obci Cadca, Cierne, Dunajov, Klubina, Krasno nad
Kysucou, Makov, Olesna, Oscadnica, Podvysoka, Radodstka, Rakova, Skalité, Stara

Bystrica, Staskov, Svr¢inovec, Turzovka, Vysoka nad Kysucou a Zborov nad Bystricou.

163 Kysuce 2008, ref. 160.
164 GERAT, R.-SCURYOVA, M.-VELICKA, J. (zost.), ref. 51, s. 214-215.
1% PRIECKO, M. a kol., ref. 39, s. 175.
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Z ostatnych obci z daného okresu neboli zaznamenané odpovede. 60% respondentov
z okresu Cadca pochadza priamo z mesta Cadca.

V ramci okresu Kysucké Nové Mesto nie je zaznamenany vyrazny pocet
respondentov, celkovo zastipenych je 6 obci z daného okresu, ktorymi su Kysucké Nové
Mesto, Kysucky Lieskovec, Ochodnica, Radol'a, Rudinka a Rudinska. Spolu predstavuju
6% respondentov z regionu Kysuce.

Napriek urceniu presnej vekovej Struktary z vysledkov dotaznika nevyplyvaja
ziadne odchylky v sposobe stravovania obyvatel'ov Kysuc s ohl'adom na vek.

Z dotaznika mozno ur€it, ze 37% respondentov sa stravuje trikrat denne. Treba
vSak uviest, ze Styri jedla denne konzumuje 34% ludi. V porovnani so stravovanim
Vv minulosti je zaznamenany nepatrny rozdiel, v minulosti dominovali 3 jedld denne. Tak
ako v stcasnosti aj v minulosti bol najvyssi doraz kladeny na stravovanie pocas obeda.
60% respondentov poklada za najdolezitejsi obed, 31% ranajky a 8% veceru. Zvysné
percento preferuje desiaty.

Jednou zo zakladnych plodin tradicnej stravy Kystc boli zemiaky. Z analyzy
sticasného stavu vyplyva, Ze az 60% l'udi najcastejSie konzumuje zemiaky ako prilohu
k hlavnému jedlu. Druhym vyraznym doplnkom je ryza, ktora preferuje 26%
respondentov. V mensom mnozstve sa jedavaju cestoviny a zelenina ako priloha, knedl'a
a lokse sa v odpovediach neuvadzaju.

V sucasnosti sa najviac konzumuje plodova zelenina (33%), koreniova zelenina
(25%) a cibulova zelenina (21%). V minulosti preferovana kapusta patriaca do hlubove;j
zeleniny sa v dnesnej dobe vyrazne nekonzumuje.

Zastipenie strukovin v porovnani s minulostou je takmer totozné, s vynimkou
Sosovice. V dnesnej dobe st najpreferovanejsie fazula (34%), SoSovica (31%) a hrach
(29%). Zvysné percentd zastupuje soja, cicer a bob.

Z tradi¢nych kysuckych obilnin je v sGcasnosti najpouzivanejSia pSenica, ktora
predstavuje 21% z odpovedi kysuckych obyvatel'ov. V celkovom obilninovom stravovani
dominuje ryza, do odpovedi ju uviedlo 42% respondentov.

Az 71% respondentov prevazne konzumuje hydinové méso, ktoré sa v minulosti
jedavalo sporadicky. Bravcové miso sa objavuje v20% odpovedi, hovidzie a rybie
V minimalnom mnozstve, baranina vobec.

Co sa tyka miesta stravovania, 80% obyvatelov Kysuc uviedlo, Ze preferuju

stravovanie doma. V skolskej jedalni sa stravuje 13% obyvatelov a sluzby restauracnych
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zariadeni vyuziva 7% odpovedajucich. Ani jeden respondent neuviedol za najCastejSie
stravovanie stanky s rychlym obcerstvenim.

Dotaznik obsahoval dve otvorené otazky tykajiice sa stravovania podas Stedrého
vecera a vel'konocnych sviatkov. Klasickymi StedroveCernymi jedlami dnesnej doby st
oblatky s medom, v niektorych domacnostiach doplnené o cesnak alebo orechy. Ako
predjedlo sa uvadza aj chlieb so solou. Z kasi sa vyskytuje najma hrachova alebo krupi¢na
osladena medom. Jeddvaji sa roznorodé polievky, prevazne kapustnica (respondent
z Ochodnice uviedol variant kapustnice svajcom), rybacia polievka, hribova polievka,
hrachova, SoSovicova i slivkova polievka, vyskytuje sa aj tradi¢na hrachova polievka so
suSenymi slivkami. Podl'a respondentov z Kysuckého Nového Mesta sa v tejto oblasti
jedava i mliecna polievka s fazulou. Hlavnym jedlom je zemiakovy $alat alebo zemiaky
s kapustou a s kaprom, v odpovediach st uvedené iiné druhy ryb, ako losos, pstruh
a pangas. Potom sa jeddva susené ovocie uvarené na kompdt, zmietiované st najma slivky.
V Oi¢adnici a Cadci je zaznamenané konzumovanie rezancov s makom, v Starej Bystrici
jedavaju makové pucky. Na zaver velere sa podavaju oriesky, ovocie a zékusky. Co sa
tyka napojov, v odpovediach vyrazne prevlada cervené a biele vino, ktoré niekde varia.
Zuveden¢ho vyplyva, Ze sa zachovava tradicny charakter Stedrovecerného jedla
Kysuckého l'udu napriek istym novym modifikaciam.

Pocas velkonoénych sviatkov dominuju jedla z mésa avajec. Respondenti
najéastejsie uvadzali hovidziu a slepa¢iu polievku. Co sa tyka ostatnych pokrmov,
jedavaju sa syrové a masové rolady, udeniny, Salaty, Sunky, syry, Cerstva zelenina, pecené
kurca, pecend krkovi€ka, jahnacina, baranina, brav€ové i1 kuracie méiso. Ako priloha sa
jedava zemiakovy Saldt alebo zemiaky. Respondent z Krdsna nad Kysucou uviedol
jedavanie kacky s ¢ervenou kapustou, knedl'ou a slaninou. Vajca sa jedavaju so Spenatom,
idenym misom alebo ako praZzenica. Niektori respondenti z Cadce uviedli peenie
domaceho chleba a velkonoéného baranka. Pocas Velkej noci sa obl'ubuje pitie najma
roznych druhov péleného, v niektorych domécnostiach sa pripravuje vajecny likér. Na
zaklade odpovedi respondentov z Kysic mozno pozorovat zachovanie tradicného
stravovania pocas vel'kono¢nych sviatkov, pretoze tak ako v minulosti aj v sucasnosti st

hlavnymi pokrmami jedla z vajec a mésa.
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4.5 Analyza propagacie tradi¢nej stravy Kysuc a regionu Kysuce

Niektoré otazky dotaznika sa venuji zaujmu SirSieho iuzSieho okolia o region
a tradi¢nu stravu regionu  Kysuce a stanoveniu vhodného sposobu propagacie danej oblasti
tradi¢nej kultary. Na otdzkach tykajucich sa propagacie participovalo dokopy 349
respondentov, pricom 70% znich su zenského a 30% muzského pohlavia. Na zéklade
vysledkov mozno vyjadrit’ zaver, ze pohlavie neovplyvnilo zaujem o tradi¢nu stravu a ani
spdsob reklamy vnimany respondentmi nezavisi od pohlavia.

Skutocnost’, Ze dotaznik bol uskutocneny prostrednictvom internetu, sa odrazila vo
vekovej Struktire respondentov. Az 90% participantov je vo veku 19 — 30 rokov. Z tohto
sa da vydedukovat, aka cielovli skupinu moZno najlepSie oslovit’ prostrednictvom
socialnych médii.

Obsiahnuté su vietky kraje Slovenska. Zastipenie je iz Ceskej republiky
Z Moravskoslezského kraja, s poctom respondentov 3, a zastipend je aj oblast” Vojvodiny
zo Srbska s po¢tom respondentov 3. Tieto skuto¢nosti sa prejavili v sposobe ziskavania
informacii o regione Kysuce. Respondenti z danych oblasti ¢erpajii informacie z kniznych
materialov a z televizie i radia. (priloha 2)

Otazky o regione Kysuce boli urené pre respondentov, ktori neziji na danom
uzemi, ale maju urité znalosti o Kysuciach. Dokopy do tejto skupiny patri 109
respondentov, Co predstavuje 31% z celkového mnozstva odpovedajucich. (priloha 3)
Z tejto skupiny participantov navstivilo region Kysuce 79 Tudi, to znamena 72%.
Hlavnymi dovodmi na navstevu boli rodina alebo priatelia, turistika a kultirne vyzitie

Najpreferovanej$Simi zdrojmi informdacii st internet (69% odpovedi), rodina,
priatelia a znamy (56% odpovedi) a televizia s radiom (47% odpovedi). Na otazku bolo
mozné odpovedat’ viacero moznosti. (priloha 4)

Zo vsetkych respondentov 81% vyjadrilo zaujem o tradi¢nu stravu regionu Kysuce
a 82% oznacilo odpoved ano alebo skor 4no na otdzku, ¢i by navstivili podujatie, na
ktorom by mohli vyskusat’ tradi¢nu stravu Kysuc. (priloha 5) Na zaklade percentualneho
navysenia mozno dedukovat’ zaujem potencialnych navstevnikov o zazitok.

Z dotaznika sa zistilo, ze az 67% zo vSetkych respondentov berie do Uvahy
odporucania od priatelov aznamych. Reklama v televizii je atraktivna pre 40%
respondentov a takmer rovnako dodlezita je i reklama na socialnych siet’ach, ktora zaujme

36% z odpovedajucich. Za patavé st povazované billboardy, letaky a brozarky. V mensej
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miere zaujme reklama v radiu a e-mailova reklama. (priloha 6) Na zaklade zistenych
percentudlnych hodnét mozno vytyc¢it' spdsoby propagacie, ktoré budi najefektivnejsie

Z hl'adiska oslovenia SirSej skupiny l'udi.
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ZAVER

Tradi¢na strava ako jeden z Cinitel'ov, prostrednictvom ktorého sa mdze narod
identifikovat’ v ramci vlastného spolocenstva ale aj v ramci inych spolocenstiev, by mal
byt zachovavany a chraneny, pretoze tradiéna strava, okrem iného, napiiia funkciu
pochopenia toho, ¢o prezivali nasi predkovia. Zachovavanim dané¢ho kultirneho fenoménu
mozeme dokladne chapat’ sposob zivota nasich predkov a preco bol taky, aky bol, a tym si
prehlbovat’ vedomie prisluSnosti k danému narodu alebo spolocenstvu. Z tohto dévodu je
mozné vyjadrit’ v§eobecne znamy nazor, Ze minulost’ formuje pritomnost’, a preto by sme
jej mali porozumiet’.

V zavislosti od podmienok, v ktorych boli regiony formované, sa vymedzili urcité
Specifika pre kazdy z nich. Cielom bakalarskej prace bolo analyzovat tradi¢nu stravu
regionu Kysuce. Uvedeny ciel’ bol naplneny. V ramci tohto ciel’a boli stanovené Ciastkové
ciele, ktoré mali slizit' na dosiahnutie uvedenej analyzy. Danie do suvislosti tradicnu
stravu s tradi¢nou kulturou bolo splnené. Aj analyza jednotlivych faktorov posobiacich na
formovanie tradi¢nej stravy Kysuc bola uskuto¢nend. V bakalérskej praci sa poukazalo na
vSeobecné vyuzitie tradinej stravy v cestovnom ruchu, ¢im bol naplneny d’alsi z ciel'ov.

Cestovny ruch je v dneSnej dobe vysoko ziadané odvetvie. Cudia maju potrebu
prilezitostne menit’ ich stereotypny spOsob Zivota. Cestovny ruch predstavuje vhodny
sposob uspokojenia danej potreby. Kultirny cestovny ruch bol vzdy atraktivny pre masy
I'udi, napriek tomu najnovsimi trendmi st wellness a kipelny cestovny ruch. Stanovenim
vhodnej ponuky v ramci kultrneho cestovného ruchu sa méze navysit' zaujem aj na tento
sposob odpocinku. V suvislosti S navysenim atraktivnosti, jednym z rieSeni moze byt
implementovanie tradi¢nej stravy do ponuky kultirneho cestovného ruchu regionu.

Z dotaznika vyplyva vysoky zaujem o tradi¢nu stravu regionu Kysuce. Zaujem sa
navysil po otazke, ¢i by sa respondenti zi€astnili podujatia, na ktorom by mohli vysktsat’
tradi¢nu stravu Kystc. Z tohto mozno sudit, Ze zazitkova forma je Ziadana pre aktivity
cestovného ruchu atreba brat’ tento fakt do uvahy pri tvorbe ponuky. V zévislosti od
odpovedi respondentov mozno stanovit, ¢o ovplyviiuje ¢loveka pri rozhodovani navstivit
nejakd destinaciu. V prvom rade je to odporti¢anie od rodiny, priatel'ov alebo zndmych. Je
vSeobecne zname, ze zakaznik povie o svojich pozitivnych pocitoch zo sluzby alebo
produktu 4 az 5 znamym. AvsSak negativne pocity povie 11 znamym. Pokial’ sa zameriame

na propagaciu regionu, treba klast' vysoky doraz na budovanie imidzu. To by malo byt
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ulohou oblasti stivisiacej so vztahmi s verejnostou. Tym sa zabezpeci celkova atraktivnost’
destinacie.

Co sa tyka navrhov propagicie tradi¢nej stravy, mozno vyuzit d’alie odpovede
dotaznika. Za efektivne je zverejnit’ reklamu tykajucu sa tradinej stravy regionu Kysuce
na socialnych sietach alebo v televizii a tak by sa malo zabezpecit’ oslovenie SirSieho poctu
I'udi. Do uvahy by sa mali vziat’ vhodne usposobené billboardové reklamy alebo letaky.
Vyuzitel'nost’ brozarok je taktiez zaznamenana. Pri vyuziti tohto spdsobu propagécie treba
dbat’ o podanie informacii, ktoré su relevantné k podstate samotnej brozary a K cielovej
skupine T'udi. Pokial’ je smerovana aj na zahrani¢ny trh, treba tejto skuto¢nosti adekvatne
prispdsobit’ i vyber jazyka.

Pokial’ sa bude diplomova praca zameriavat’ na propagéciu tradi¢nej stravy regionu
Kysuce, pricom doraz bude kladeny na samotnil propagéciu, vedia sa zvolit vhodné
postupy na zaklade vysledkov bakalarskej prace. VyuziteIné je stanovisko ohl'adom
dolezitosti imidzu destinacie, ktoré je nutné budovat’ napriklad ti¢ast'ou na vel'trhoch alebo
vystavach, pripadne organizovanim podujati, ktoré by prispeli k celkovej atraktivnosti
zvoleného tizemia. Pri kazdej verejnej aktivite regionu by mali byt’ pripravené propagacné
materidly, napriklad brozlry, letdky alebo plagaty zachytavajice atraktivnosti daného
regionu. Na zaklade zaverov bakalarskej praci by sa vedeli zvolit” vhodné a efektivne
marketingové komunikacné cesty pri propagacii podujatia zameraného na tradi¢nu stravu

regionu Kysuce.
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Priloha 1: Dotaznik K bakalarskej praci
Dotaznik k bakalarskej praci

Dotaznik je anonymny, jeho vysledky buda vylu¢ne pouzité v mojej bakalarskej praci
s nazvom Propagacia Kysuc prostrednictvom tradi¢nej stravy v rdmci Studijného odboru
kulturologia v Specializacii riadenie kultary a turizmu na Filozofickej fakulte Univerzity
Konstantina Filozofa v Nitre. Dakujem za spolupracu.

Daniela Baculakova
* - otazky oznacené tymto symbolom st povinné

1. Pohlavie: *
a) muz
b) Zena

2. Vek: *
a) do 18 rokov
b) 19 — 30 rokov
c) 31 — 50 rokov
d) 51 a viac rokov

3. Kraj: *
a) Banskobystricky
b) Bratislavsky
c) KoSicky
d) Nitriansky
e) PreSovsky
f) Trenciansky
g) Trnavsky
h) Zilinsky
1) iné (uved’te):

4. Poznate zékladné fakty o regione Kysuce? (napr. poloha, prirodné a kultirne pamiatky,
podujatia ai.)

a) ano, zijem v regione Kysuce (pokracujte na otazku €. 5)

b) ano, ale nezijem v regione Kysuce (pokracujte na otazku ¢.17)

¢) nie (pokracujte na otazku ¢. 20)

55



5. Vek: *

6. Obec, v ktorej zijete: *

7. Z kolkych jedal sa sklada Vas denny stravovaci rezim?
a) 1 jedlo
b) 2 jedla
c) 3 jedla
d) 4 jedla
e) 5 jedal
f) 6 a viac jedal

8. Ktory chod je pre Vas najdoleZitejsi?
a) ranajky
b) desiata
c) obed
d) olovrant
e) veCera

9. Ktort z uvedenych priloh najcastejSie konzumujete k hlavnému jedlu?
a) zemiaky
b) cestoviny
) ryZu
d) knedl'u
e) lokse
f) zeleninu
g) iné (uved’te):

10. Akt zeleninu prevazne konzumujete? (oznadit’ mozete viac odpovedi, max. 3)
a) korenova zelenina (mrkva, petrZlen, zeler, Cervena repa, red’kovka, chren...)
b) listova zelenina (Zihl'ava, kopor, hlavkovy Salat, cakanka, $penat,...)
¢) cibul’'ova zelenina (cibul’a, cesnak, por, pazitka)
d)plodova zelenina (paprika, raj¢ina, baklazan, tekvica, cuketa, uhorky,...)
e) hlubova zelenina (kapusta, kel, kalerab, karfiol, brokolica)
f) lahddkova zelenina (Spargla, rebarbora, fenikel, arti¢oky, avokado

11. Ktoré strukoviny naj€astejSie konzumujete? (oznaéit’ méZete viac odpovedi, max. 3)
a) Sosovica
b) fazula
c) hrach
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d) bob
e) sdja
f) cicer

12. Aké obilniny prevazne konzumujete? (oznacit’ mbzete viac odpovedi, max. 3)
a) pSenica
b) raz
c) jaCmen
d) ovos
e) ryza
f) proso
g) pohanka
h) kukurica

13. Aké méso konzumujete najcastejSie?
a) hydinové
b) bravcové
c) hovédzie
d) baranie
e) rybie
f) iné (uved'te):

14. Kde sa najcastejSie stravujete?
a) doma
b) v reStauracii
c) v skolskej jedalni
d) v stankoch s rychlym obcerstvenim
e) iné (uved'te):

15. Vymenujte jedl4 a napoje, ktoré konzumujete pocas vecere na Stedry def.

16. Aké jedla a napoje konzumujete pocas velkonocnych sviatkov? (pokracujte na otazku
¢. 20)
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17. Navstivili ste niekedy region Kysuce?
a) ano
b) nie

18. Z akého dovodu ste navstivili region Kysuce? (mozete oznadit’ viac odpovedi)
a) rodina, priatelia
b) turistika
c) kultirne vyzitie
d) Sportové vyzitie
e) pracovn¢ alebo skolské povinnosti
f) iné (uved'te):

19. Akym spdsobom ziskavate informécie o regione Kysuce? (mézete oznacit’ viac odpovedi)
a) od rodiny, priatel'ov a znamych
b) z dennej tlace
C) z televizie a radia
d) z internetu
e) z plagatov
f) z kniznych materialov
g) iné (uved’te):

20. Mali by ste zdujem dozvediet’ sa o tradicnej strave regionu Kysuce?
a) 4no
b) skor ano
c) skor nie
d) nie

21. Navstivili by ste kulturne podujatie, na ktorom by ste mali moznost’ vyskusat’ tradi¢nu
stravu regionu Kysuce?

a) 4no

b) skor ano

c) skor nie

d) nie

22. Aka forma reklamy vas najviac zaujme? (oznacit’ mozete viac odpovedi, max. 3)
a) billboard
b) reklama v televizii
c) reklama v radiu
d) reklama v tlaci
e) internetova reklama (napr. bannery)
f) reklama na socidlnych sietach
g) e-mailova reklama
h) letaky a brozary
1) tzv. ,,astna reklama“ — odportc¢anie od priatel'ov a znamych
j) iné (uved'te):
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Priloha 2: Grafické znazornenie odpovedi na otazku ¢islo 3 dotaznika
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Zdroj: vlastné spracovanie (2012)
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Priloha 3: Grafické znazornenie odpovedi na otazku ¢islo 4 dotaznika
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Zdroj: vlastné spracovanie (2012)
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Priloha 4: Grafické znazornenie odpovedi na otazku ¢islo 19 dotaznika
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Zdroj: vlastné spracovanie (2012)
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Priloha 5: Grafické znazornenie odpovedi na otazku ¢islo 20 dotaznika
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Priloha 6: Grafické znazornenie odpovedi na otazku ¢islo 22 dotaznika
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