Pe&enie chleba na strednom Ponitri

Chlieb nebol u nas a ani u ostatnych eurdopskych narodov kazdodennym pokrmom.
Staré pramene ho dokladuju predovsetkym u vysSich spoloCenskych vrstiev
a v mestach a predpoklada sa, ze spdsob pripravy a nazov prevzali Slovania od
germanskych narodov. Zakladom vyzivy Sirokych ludovych vrstiev sa stal chlieb az
v priebehu 18. storocia, ale najma v 19. storocCi, ked sa jeho vyroba znacne ulahcila
s industrializaciou v potravinarstve.

Na strednom Ponitri sa chlieb piekol z raznej, zmieSanej razno-pSenicnej alebo
z Cisto pSenicnej muky. Do chlebového cesta sa zvykli niekedy pridavat aj nastrihané
uvarené zemiaky. Zito ako volali pdenicu, sa dalo zomliet na dva druhy muky a na
krdpy v najblizSom mlyne. Priprava chleba bola narocna na pracu i cas. Chlieb sa
piekol doma v peci, pokial neboli zalozené prvé pekarne, teda priblizne do 50. rokov 20.
storocCia. Na vykysnutie chleba sa pouzivala tzv. mrvenicka, ¢o bol vlastne kusok
odlozeného nakysnutého cesta z predchadzajuceho pecenia. Mrvenicka sa pred
pouzitim rozmieSala s vlaznou vodou a priliala sa do muky. Neskdr sa zaCal kvasok
robit z kipeného drozdia. Cesto na chlieb sa miesilo v rukami v drevenom koryte
a znakom jeho dobrej kvality bolo pukanie. Matky dievCatam hovorievali, Zze ak im
cesto nepukd, nevydaju sa. Chlieb sa potom nechal kysnut v spominanom koryte
alebo v slamenom kosSiku, ktorému sa hovorilo oSitka, pricom sa zakryl malym
obruskom, v zime perinou. Medzitym sa dobre vykurila pec. Chlieb sa do pece sadzal
pomocou drevenej lopaty a piekol sa asi dve hodiny. Pri sadzani kazdy bochnik
gazdina prezehnala a zapichla don tri prsty. Pred i po upeceni sa bochniky umyli
vodou, aby sa chlieb leskol. UpecCeny chlieb mal kérku a stridku. Uskladnoval sa
v komore na drevenom vesiaku - raci, zavesenom na hrade. Na chleba sa natieralo
domace maslo, ktoré sa vyrabalo zo zozbieranej smotany (z odlozeného 2 - 3 diiového
mlieka), ktord sa dala do nadoby na mutenie mlieka (zbonka, maselnicka).

Mnozstvo a intervaly peCenia zaviseli od socialneho postavenia rodin, no
najcastejSie sa chlieb pieklo raz do tyzdna, pricom sa upieklo viacej pecnov podla
velkosti domacnosti. Bol povazovany za Bozi dar, a preto sa k nemu nasi predkovia
spravali uctivo. Kym chlieb nadobudol vyslednu podobu, sedemkrat bol pozehnany -
ked sa zarabal kvasok, ked sa miesilo cesto, ked bolo vymiesené, ked sa ulozilo do
korytka na kysnutie, dalej na lopate pred pecou, po upeceni a pred prvym krajanim,
ked sa na chlieb naznacil nozom kriz. Napriklad ked sa ndhodou stalo, ze chleba
spadol na zem, tak sa zdvihol, pofukal sa a pobozkal. Chlebom sa neplytvalo, napriklad
také omrvinky sa davali do ohna alebo sa sypali sliepkam.

Chlieb plnil aj ritualne funkcie v rodinnych a kalendarnych obradoch. Polozenie
chleba na vianoc¢ny stél malo podla ludovej viery zabezpecit rodine jeho kazdodenny
dostatok pocCas nasledujuceho roka. Ako symbol hojnosti sa ukazoval chlieb aj pri
jarnej orbe. Ked nastal jej Cas, do prvej brazdy sa vkladali kusky chleba, aby mal rolnik
bohatu urodu. Nielen na poli, ale aj v doméacnosti bol znamenim dostatku - ten, kto
staval dom, daval ho do jeho zakladov, ¢im si tak mal zabezpecit prosperitu rodiny.
Nevesta nosila chlieb ako dar do kostola, ale tiez do domu zenicha. Hlavnym znakom
potvrdenia manzelstva bolo spojenie alebo zviazanie ruk polozenych na chlebe.
Miesto si vSak naSiel aj priamo na svadbe. Krajec chleba si novomanzelia rozdelili na
polovicu a navzajom natreli medom. Tento zvyk symbolizoval sladky zivot a dobré
vztahy v manzelstve.



Z cesta vypracovaného z jemnejsej kukuricnej muky a mlieka sa pieklo v niektorych
obciach stredného Ponitria (najma v jeho juhozdpadnej ¢asti) na plechoch pecivo
nazyvaneé gerheri. Tam kde sa pestovala kukurica bolo pomerne Castym jedlom.

V severnejsich obciach stredného Ponitria sa pripravovalo najma z importovanej
kukuricnej muky a v Case nudze nahradzalo chlieb. PeCivo sa robilo z kukuriCnej muky,
do ktorej sa pridalo mlieko a cukor, a cesto sa dobre vypracovalo a nechalo vykysnut.
Pieklo sa v pekaci do ruzova. UpecCené sa krajalo na kocky a zapijalo mliekom alebo
bielou kavou.

Recept na tradi€ny gerheri:

1,5 kg kukuri€nej muky, 11 mlieka,
sol, praskovy cukor.

Postup: kukuricnd muku zalejeme
hordcim osolenym mliekom, pre-
mieSame, vylejeme na vymasteny
plech, v rdre upecCieme. Po upeceni
posypeme cukrom alebo potrieme
slivkovym lekvarom a pokrajame na
Stvorce.

Tradicny gerhen z Dolnych
Obdokoviec.

Zdroj: KOS v Nitre.
https:/nitra.dnes24.sk/tradicna-kuchyna-starych-mam-z-oko-
lia-nitry-videorecept-na-pochutku-gerhen-273993
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