Zakladem jidelni¢ku Valachi bylo obili

soucasné dobé
vrcholi na vétsiné
mist Vala3ska Zné
- sklizeni obili.
PfestoZe nasre-
gion svym drsné&jsim podne-
bim a malo Grodnou pidou
nikdy nepatfil k obilnarskym
oblastem, tvofily obilniny
pfed zdomacnénim brambor
(aZ do 19. stoleti) zaklad jidel-
nicku zdej3ich lidi.
OVES, REZ, JECMEN I PROSO
Z obilnin, jimZ se tu dFive fi-
kalo ,zboZi", se nejvice dafilo
ovsu, ktery byl jedinou obil-
ninou vyvazenouina trhy.
Z dal3ich se tu péstovalo Zito
(valassky ,rez”), jemen, proso
a jeho specialniho druh bér,
vzacnéjsi tu byla pSenice (va-
lassky , Zito). Vysévaly se i
nékteré krajové odruady - kfi-
bice (zvlastni druh dvouletého
Zita), Spalda (druh jaré pseni-

ce) a gengel (odrida je¢mene).
Z obilovin se obvykle vafily
kaSe. Ty byvaly také soucasti
dalgich pokrmi (kontrabas,
netyja, varmuza), rovnéz se
jimi zahustovaly polévky.

Z obili pomletého na mouku
se zase pripravovala vafena
moucna jidla (napf. péry, lok-
Se, stérky aj.) nebo se z néj
pekly rizné druhy peciva.

CHLEB BYL VZACNOSTI
Chléb byl na ValaSsku dfive

vzacnosti. NejbéZnéjSim tu
bylo pecivo z nekynutého
tésta. Byly to ,pagace”a,,os-
tichy“ - placky obvykle z po-
hankové &i ovesné mouky za-
misené vodou. Dal3im dru-
hem nekynutého petiva,
ovSem zadélavaného mlékem,
kySkou nebo i smetanou, a
pefenym na zelném listu byly
»podlesniky“. Z kynutého tés-
ta se peklo méné, obvykle

MLACENI A PROSEVANI. Zrna se
z obili ziskavala mlacenim cepy,
nasledné se prosévala na velkych
sitech, aby se zbavila neCistot.
Huslenky-Uherska kolem roku
1930.
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rizné buchty. Zavinim po-
dobné pecivo plnéné tvaro-
hem, povidly, hruSkami nebo
makem se nazyvalo ,.zahybd-
ce“. Velkym buchtam pece-
nym na plechu se fikalo ,, ba-
by“&i, calty”.

Paradoxné nejvzacnéjsim
pecivem z kynutého tésta byly

pro Valachy vdolky, znamé
dnes i za hranicemi regionu
pod nazvem ,frgaly” (v pt-
vodnim vyznamu nepodafené
vdolky). Tyto velké kolace
kulatého tvaru pomazané na
povrchu tvarohem, poma-
zankou ze suSenych hrusek,
povidly ¢i makem se pekly
z tehdy malo dostupné p3e-
ni¢né mouky, proto se pfipra-
vovaly jen na nejvétsi svatky,
svatby €i kitiny. -
Vice zajimavosti o jidelnic-
ku starych Valachti se miiZete
dozvédét na vystavé Lidova
strava, kterou na letni sezénu
zaptj¢ilo Muzeum regionu
Vala3dsko do Pamatniku Anto-
nina Strnadla v Novém Hro-
zenkové. Pracovnice pamat-
niku tu navic pro navstévniky
chystaji na 31. 8. zajimavy
program Na chleba sa téZko
déla. Milada Fohlerova, et-
nograf Muzea reg. Valassko



