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Abstract

The article follows the essential consistency of food in a prehistoric period of time and
early Middle Ages and is a brief summary of the proofs of eating habits of prehistoric
and early-medieval communities in archeological discoveries of the river-basins of
Ondava, Topla, and Torysa in North-Eastern Slovakia. It also presents the results of
archeological experiments of the preparation of food in Archeo-park Live Archelogy
in HanusSovce nad Topl'ou.
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livod

Jedlo je jednou zo zékladnych podmienok prezitia. Clovek, tak ako vSetko Zivé, musi
prijimat potravu, aby mohol vydavat energiu a zabezpetit prezitie. Zaistit dostatok
jedlaje preto najdélezitejSou motivéciou vSetkych ¢innosti ¢loveka od praveku. Vyziva,
podobne ako ostatné biologické faktory, nas s ¢lovekom minulosti spaja viac, ako
sme schopni dnes v§eobecne pripustit, hladiac na minulost s de$pektom spolo&nosti
na vy$8om stupni spolo¢enského a technického vyvoja. Jest sa véak musi — dnes
rovnako ako v dobe kamennej, a napriek réznym pridanym aspektom stravovania s ich
zdravotnymi a sociologickymi désledkami, ide v kone¢nom désledku vzdy predovéetkym
0 zabezpecenie prezitia ludského organizmu naplnenim jednej z jeho zdsadnych
biologickych potrieb. Na druhej strane, stravovanie popri svojej zakladnej vyzivovace;j
funkciiuz v praveku stavalo aj na gurmanskom zazitku a malo svoj spolo¢ensky rozmer,
¢o sa zo sveta zivych (oslavy, hostiny) prenieslo do pohrebnych zvykov, kde vo forme
pozostatkov karu alebo hrobovej vybavy odkazuje na spolocensky a majetkovy status
pochovaného (Kmetova 2017, 137).
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Moznosti archeoldgie pri vyskume stravevania

Priame doklady stravy su v archeologickych pramenoch vynimocné, ked'ze ako vSetky
organické materialy jedlo podlieha rozkladu. V nasich geologickych a pedologickych
podmienkach ziskavame informacie o stravovani najcastejSie z paleobotanickych a
paleozoologickych zvySkov, vynimocnejSie z usadenin a pripdlenin na stendch nadob.
Sprostredkovane na skladbu potravy poukazuju d'alSie pramene — Zacie nastroje,
zrnotierky, zasobné jamy, typy keramickych, kovovych ¢i sklenenych nddob a drobného
kuchynského a stolovacieho nacinia (lyzice, cedidld a pod.). Vo vhodnejsich podmienkach
savzacne zachovaju prirodzene mumifkované teld, kde sa informécie o stravovani daju
ziskat z obsahu Zalldka, tiez z koprolitov (mineralizovanych ludskych exkrementov).
Exaktnymi metddami sa skimaju tiez stopové prvky v kostrovych zvyskov, ktoré
umoziuju objektivizovat vyZivu skimanych jedincov.

Stravovanie vpraveku avéasnom stredoveku ajeho odraz varcheologickych
prameiioch povodia Ondavy, Tople a Torysy

ZloZenie potravy — podobne ako Zivot vébec — zaviselo od prirodnych a spolocenskych
podmienok v minulosti omnoho viac ako dnes. Cim hib$ie do dejin nazerdme, tym je
toto konstatovanie jednoznacnejsie. V najdlhsom obdobi l'udskych dejin, konvencne
oznacovanom ako starsia doba kamenna (paleolit), Zil Clovek vsymbidze s prirodou, bez
vyraznejéich aktivnych zdsahov smerujtcich k jej ovladaniu. Zivil sa lovom a zberom
divo rastuicich semien, korienkov, listov a plodov. Vyhladavanie zdrojov obzivy bolo
zdkladnou motivdciou mobility l'udskych spoloCenstiev a zaberania novych priestorov.
V poslednom obdobi sa Coraz viac predpoklada vacsi podiel rastlinnej zlozky stravy
oproti masitej. Pripusta sa totiZ, Ze lov bol ndroénej$ou ¢innostou s neistym vysledkom,
kym zber poskytoval vo vegetaéne vhodnom obdobi jednoznaény Uspech. Najtazsie
sa zabezpeclovala potrava v nepriaznivom chladnom obdobi . Clovek si nedokazal
vytvdrat dostatoéné zdsoby, o vyrazne staZzovalo preZitie zimy. UZ v star§om paleolite
bol znédmy jeden z najdélezitejSich objavov ludstva vObec — ovladnutie ohna. Ten
umoznil tepelné spracovanie surovin, ¢im sa zaistilo dlhodobejSie udrzanie potravin
a vacsia variabilita chuti stravy. Predpoklada sa spracovanie masa opekanim na ohni,
pecenimalebo dusenimvjame, pripadne varenim v nddobdch z organického materialu,
do ktorych sa vhodili rozpdlené kamene, ¢im sa voda dostala do varu (Nestle 2000).
Od stredného, ale predovsetkym v mladom paleolite (40 000 — 8000 pred Kr.) zlepsilo
kvalitu ziskavania masitej potravy pouzivanie dialkovych zbrani—ostepu a luku. Lovila
sa stadovita zver —mamuty, zubry, ale tieZz drobnd zver, predpoklada sa aj lov vtactva,
v zavere paleolitu je dokdzany lov koni, rozsiril sa rybolov. Ako potrava sa zuzitkoval
popri mése aj Spik z kosti, na Co poukazuju rozsekané kosti. Mdso divo zijucich zvierat
bolo podstatne zdravsie ako zvierat z neskorsieho domaceho chovu, obsahovalo nizsf{
podiel tuku, preto stcasné tzv. paleodiéty maju od stravovania, a najma od zivotného
Stylu paleolitickych I'udi velmi d'aleko (Cordain, L. et al. 2005).

Najstarsimi nepriamymi dokladmi stravy na sledovanom tdzemi severovychodného
Slovenska suU nalezy mamutich kosti. Pozndme ich z viacerych lokalit, napr. v povodi
Tople z Vranova n. T. (Macala 1992, 25), v povodi Ondavy z Mifoviec (Kotorova-Jencova
2009, 16-17), v $irSom povodi Torysy z Kapu$ian, Predova Svabov, Zaborského, Velkého
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Sarida (Tom&sgovd 2017, 50). Vynimoc&na ndlezova situdcia kostrovych zvy$kov mamuta je
zaznamenana v katastri obce Dulové Ves, kde sa asi 700 m od nélezu spodnej Celuste so
stolickami, kosti lebky a rebra z mamuta nasli kamenné néstroje, ¢o poukazuje s velkou
pravdepodobnostou na kontakt zvierat a lovcov, a teda aj na vyuZitie mésa ulovenych
zvierat ako potravy (Banesz 1965, 155).

Podstatné zmeny v stravovani ¢loveka sa na nasom Uzem/ udiali v 6. tisicroCi pred Kr.,
vmladéej dobe kamennej (neolit), ked' sem z Balkdnu prenikd znalost pestovania obilia
a chovu domestikovanych zvierat. ZlozZenie potravy, ako aj cely zivotny styl sa zmenil
tak vyrazne, Ze hovorime o neolitickej revoldcii. | ked sa v neolite v strednej Eurdpe
pestovali viaceré druhy obilnin, pre vyzivu bola najpodstatnejsia psenica dvojzrnnd
a pSenica jednozrnna. Znamy bol aj jacmen a proso, ale pre stravovanie boli vo
vacsej oblube az v neskorsich obdobiach. Spracovanie obilia si vyzadovalo pomerne
vela ndmahy, pretoZe sa muselo zbavit pliev a naméhavo drvit na zrnotierkach. Prave
zrnotierky spolu s kamennymi Cepielkamia novym vyndlezom —keramikou su ¢astym
nalezom na sidliskach pocas celého d'alSieho obdobia. Najstarsia keramika na vychodnom
Slovensku je vytvorend prvymi neolitickymi kolonizatormi, nositelmi kultury s vychodnou
linearnou keramikou. Vel'kd variabilita tvarov a ryteji mal'ovanejvyzdoby poukazuje na
zdujem o kvalitu stolovania a tym sprostredkovane aj na variabilitu stravy. Objavuju
sa zasobnice, hrnce, jednoduché misy aj misy na nézkach. Popri nddobach sa vzécne
nachadzaju ajndlezy keramickych lyziciek a podloziek pod razen. Na pestovanie obilia
poukazuju ndlezy drobnych Cepeli, ktoré sa vsadzovali do drevenej alebo parohovej
nasady a vytvarali U¢inny zaci nastroj—kosak. PocCetné kosakove Cepielky z obsidianu sa
naslina sidlisku kultury s vychodnou linearnou keramikou v SeCovskej Polianke (Jencova
1991). Nainej polohe v katastri tejto obce sazaznamenali na keramike odtlacky klaskov
psSenice (Hajnalova 1979). Paleobotanické rozbory obsahov objektov osady kultury
s vychodnou linedrnou keramikou v Sariskych Michalanoch dokéazali tieZ pestovanie
jedno i dvojzrnnej psenice a jatmena siateho nahozrnného (Hajnalova 1993, 50 — 51).

Masitu zlozku potravy dokladaju na tomto sidlisku kosti domestikovanych zvierat (oSipana,
hovadzi dobytok, ovca, koza), pricom ako doplnkovy zdroj obZivy neprestal fungovat
lov (jelen, pratur, kon) (Sidka 1995, 24). Z lokality Sari§ské Michalany sa dozveddme
aj o uskladnovani potravy a osiva v osade dalSej z vyznamnych neolitickych kultur
vychodného Slovenska — kultiry bukovohorskej. Priamo v obydliach sa nachéadzali
zasobné jamy, sllziace na uskladnenie obilia Ciinej potravy urCenej na spotrebu. V osade
potom boli velké zdsobné sild na osivo (Siska 1995, 28). Analyzou semien a kldskov sa
dolozilo pestovanie, a teda aj pozivanie psenice dvojzrnnej, jednozrnnej, Spaldovej,
jaCmena, prosa a l'anu siateho, zachytil sa hrach a SoSovica. Objavili sa aj zrnka maku,
ktory mohol byt pouzivany ako pochutina (Hajnalovd 1993, 53). Z divo rasttcich plodov
a semien, ktoré sa zrejme vyuzivali v strave, sa zistila lieska, jablko, trnka, Ceresna,
baza Cierna, Cernice. Maso poskytoval chov uz vyssie uvedenych druhov domécich
zvierat, v kostrovych zvyskoch lovnej zveri sa objavil aj zajac, liska, medved' diviak,
jelen, srnec, pratur a kén, o ktorom nie je celkom zrejmé, ¢i ide o lovné zviera alebo
uz v tomto obdob( o postupne domestikované zviera (Siska 1995, 40). Motivécia lovu
vSak sCasti urcCite nesuvisela vylucne s obzivou, ale tieZ so ziskavanim koze a kozusiny.

Co tvorilo surovinovu zdkladiu stravy neolitického rolnika a chovatela viac-menej
vieme. Ako sa tieto suroviny spracovavalije uz zlozitej$ia otdzka. Na mnohé poukazuju
etnografické paralely, pre neskorsie obdobia pribudaju antické pisomné pramene.
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Obilie sa drvilo na muku, ¢o dokladaju zrnotierky. V podobe hrubej muky alebo krup
jednoduchym zmie$anim s vodou sa pouzivalo na nekysnuté placky, ktoré je mozné piect
narozpalenych kamenoch, kupole hlinenej piecky ¢i priamo vo vyCistenom rozpdlenom
ohnisku. V hustej konzistencii sa daju opekat ako hrudky nad ohfiom napichnuté na
palici. Placky sajedli oby&ajne teplé, ale mohli sa aj odloZit a pred neskor$im pouzitim
namacat (Beranovd 2007, 40-41). Niekedy sa robili aj z obilnej kade, v ktorej ak bola
star$ia, moholzadat prebiehat proces kvasenia. Pravdepodobne tu je potrebné hl'adat
zérodok kysnutého chleba, ktory bol zndmy uz v polovici 4. tisicroc¢ia pred Kr., ale nie
ako Uplne bezna potrava. Od doby bronzovej sa pouzival kvédsok tak, ako to pozname
zneskorsich etnografickych paralel—zoskrabanim zvyskov cesta z posledného miesenia,
poliatim vodou a pridanim muky. Chlieb, na ktory je nevyhnutna kvalitne zomletd muka,
sa stal vSeobecne roz8irenym az pouzivanim rotacného mlynceka. V nasich oblastiach
ho beZne pouzivali aZz Kelti v mladSej dobe Zeleznej v poslednych S$tyroch storociach
pred Kr. Na pripravu dobrého chleba je okrem dobrej muky potrebna chlebova pec.
Zvysky takejto pece s CiastoCne zachovanou klenbou sa nasli na sidlisku zo 7. — 10.
storocCia vo Vranove n. T. — Lomnici (Macala 1992, 33-34) a na sidlisku z 9. —10. stor.
v Skrabskom (Jencova 1993). Absencia starsich nalezov chlebovych pecineznamend, Ze
chlieb pred véasnym stredovekom na vychodnom Slovensku nepoznali. Mohli ho piect
aj v jednoduchych pieckach alebo v nadobdch priamo v ohniskach. Pravdepodobne
na pecenie kysnutého chleba alebo nekysnutych placiek slizili ploché keramické
kruhové tvary, ktoré oznacujeme ako podlozky alebo pokrievky a ktoré sa u nas ¢asto
vyskytuju v neskorej dobe bronzovej a starsej dobe zeleznej. Pozname ich napriklad z
nizinnych sidlisk gdvskej kultlry vo Vlaci (Kotorovad-Jencova 2018) av Niznom Hrusove
(Kotorova-Jencova 2003).

Obilie sa od neolitu po dIhé tisicroCia pouzivalo najméa na kase, ktoré boli zvécsa slang,
resp. nesladené a dost mastné. Na ka$e sa vyuzivalo rozdrvené obilie, muka, obilie
namocené vo vode aj obilie v tzv. mlieénej zrelosti, ktoré stadilo zaliat vodou alebo
mliekom. Kada nebola fadnym jedlom, ako by sa mohlo zdat. Jedineénu chut jej dévali
prisady — maso, ryby, korenie a bylinky i samotny druh pouzitého obilia. Kase sa jedli
zatepla, ale dali sa aj pripravit do zdsoby a jest studené. Roz$irenie varenych kasi bolo
mozné az po vynaleze keramiky, ktora umoznovala pomerne jednoduchu pripravu. Tak
ako dnes, aj v praveku sa stalo, ze sa jedlo nevydarilo a kasovita hmota sa pripdlila. Dva
hrubsie ¢repy z hrncovitych nddob s pripdlenou obilnou kasou na vnutornej strane
sa nasli na sidlisku gavskej kulttry z mladsSej doby bronzovej v Sedliskdch-Podcicve.'
Kase, ktoré boli beZnou sicastou jedalni¢ka az do novoveku, prezivaji dnes renesanciu
najma u zdstancov zdravej vyzivy. Na kase sa s oblubou vyuzivaju vlocky ovsa, ktory vsak
s vynimkou germdnskych kmenov nebol v praveku a véasnom stredoveku pouzivany.
Druhové zloZenie pestovaného a vyuzivaného obilia v naSom regidne v mladsej dobe
Zeleznej (laténskej) doklada paleobotanickd analyza zuhol'natenych zrniek, ulozenych
pod fragmentom keltskej zasobnice na svahu ¢icvianskeho kopca v Sedliskach-Podcicve
(Kotorové-Jencovd 2004). Je tu doloZend Keltmi zvlast obl'ibend pSenica $paldova (263
zrn), v mensej miere psSenica siata (49 zrn) a pSenica jednozrnnd (9 zrn). Pocetné boli
ulomky a zrnka urcené len véeobecne ako zrnoviny pestované (374). Objavil sa jaCmen
siaty (7), jaCmen siaty nahy (12) a jacmen dvojradovy nahy (17), raz siata (19), ovos (5),
vikovité (1), stoklas (1), plané travy (3) a marenovité (2).2Z analyzy vyplyva jednoznacna
00 00000OC0OGIOGIOIOSNOSNOS

1 Nepublikovany vyskum autorky.

2 Analyza Ing. M. Benkovej, CSc. a Ing. E. Hajnalovej, CSc. Archeologicky Ustav SAV v Nitre (ndlezovy posudok ¢. 12 563)
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prevaha pSenice Spaldoveja dalsich druhov pSenice. Zastlpenie jacmena je podstatne
mensie. Objavuje sa raz a v celkom zanedbatelnom mnozstve ovos.

Popri naleze obilia pochadzaju z niekolkoro¢ného vyskumu cic¢vianskeho kopca
v Sedliskach-Podcicve, tejto vyznamnej vysinnej lokality v povodi Ondavy, osidlenej
s prestavkami od mladsej doby kamennej po novovek, aj pocetné paleozoologické nélezy.
Analyze boli podrobené zvieracie kosti z polohy 1.2 Ked'ze vSak nevieme jednoznacne
chronologicky uréit, ktorej z dvoch dominantnych féz osidlenia vychodného svahu —
mladobronzovej Cilaténskej tento material patri, musime skladbu zvieracich kostrovych
zvy$kov povazovat z chronologického hladiska len za informativnu. V stbore prevazuje
hovadzidobytok (50), druhym v poradije jelen (29), nasleduje oSipand (19), kosti malych
prezuvavcov (11), kona (9) a napokon psa (2). Z analyzy je zrejmé, Ze najobl'ibenejsim
chovnym zvieratom bol hovadzi dobytok (rozli$ené su dva druhy —mensi a vaési), ¢o
malo iste odraz aj v stravovani osadnikov ¢icvianskeho kopca — uz i ako maésitej, alebo
mlieCnej potravy. Ak neberieme do Uvahy neurcitel'né zlomky kosti (43), je druhym
najpocetnejsim jelen, Co poukazuje na vysoké zastupenie lovnej zveri. Na viacerych
kostiach su zaznamenané stopy po ohni. Mdso sa teda upravovalo pecenim, ale urcite
tiez varenim a ako zasoba sa susilo.

Stravovanie Keltov v zdpadnej Eurdpe je uz zname aj z historickych pramenov. Jedalny
listok Keltovv nasich konc¢inach nebol urcite vel'mi odli$ny. Kelti sice boli chovatel'mi,
ale prevazovalo u nich rol'nictvo. MoZno préve preto si cenilimaso na rozdiel od Rimanoy,
ktori si viac cenili obilniny. Jedli Sunku, varené i peCené maso, divinu, ryby, nepohrdli
kuracinou a zeleninou. Jedlo pripravovali na masle, nie na oleji. Znamy svojou kvalitou
bol keltsky chlieb, ktory umoZznovala dobra muka ziskana na rotacnom mlynceku (Maudit
1979, 98-99).

Uz v praveku sa predpokladd pouzivanie mlieka a vajec v strave. Mlieko sa iste pridévalo
do kasi avyrabalsazneho syr, co dokladaju zlomky cedidiel. Fragmenty perforovanych
nadob, ktoré mohli slizit pri vyrobe syrov a tvarohu, sa u nds nasli na viacerych
lokalitdch z doby bronzovej (Sedliskd, Velky Sari$, Terfia) (Kotorova-Jencovd 2006, 104).

V Uvode sme uviedli, Ze jedlo od praddvna urcite znamenalo nielen jednoduché naplnenie
biologickej potreby, ale aj gurménsky pozitok. Jedineény doklad poZitkarstva v jedle
priniesla mineralogickd analyza skvrny po tekutine na vnutornej strane fragmentu
ZItej amfory, ndjdenej na vyznamnom sidlisku doby rimskej a stahovania narodov
v Ostrovanoch. Tekutina prevdzand a uchovavana v amfore bola extraktom z ryb,
pouzivanym na pripravu velmi cennej omacky gara. Td sa priddvala do jedal ako
korenie (Tom&$ovd 2017, 125). Ndlez doklada dialkovy obchod s primorskymi oblastami
juhovychodnej Eurdpy a zaroven gastronomické labuznictvo miestnych, spolocensky
a majetkovo vysoko postavenych obyvatel'ov nasho regionu.

Pokial'ide o pitie, zakladnym napojom od praveku bola voda. Predpokladd sa aj vyuzivanie
mineralnych prameriov. Od neolitu sa minimdlne sezénne zacalo vyuzivat ako ndpoj
mlieko domécich zvierat. Nebolo ho vela, lebo stdda neboli velké a dojivost dobytka
bola nizka. Pilo sa Cerstvé mlieko, ale najma kyslé, srvatka alebo zinCica (Beranova
2007,106-107).

00000000000 OCOCOOS

3 Za posudok d'akujem prof. MVDr. Eve Rajtovej, CSc.
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UZ od neolitu sa zacdali pripravovat aj kvasené alkoholické ndpoje, najéastejsie z obilia,
medu a ovocia. Pozivanie alkoholickych opojnych népojov sa spéajalo s hodovanim,
sviatkami, spolo¢enskymi udalostami, pohrebnymi hostinami. Z obilia sa uz v Egypte
aMezopotdmiivarilo pivo a poznali ho aj Rimania, ale ti dévali prednost vinu. Alkoholické
napoje z obilia, naj¢astejsie z jatmena, ovsa alebo pSenice, varili tiez Kelti, Germani
i Slovania. Roz$irend bola medovina, oblibend zvldét u Slovanov. Zaliatky jej vyroby
nepozname, ale uz v starsej dobe Zeleznej je doloZenavjednom z kotlov posmrtnej vybavy
knieZacieho hrobu v Hochdorfe v Nemecku, kde bolo aj devat picich rohov (Beranova 2007,
126-127). Naddoby na pitie poukazuji na obradovost pitia, pricom sa predpokladd pitie
alkoholickych napojov. V eneolitickej badenskej kulture sanachddzaju pocetné nevelké
salky — Crpdky, vyuzivané urcite na pitie, azda pri hostinach ¢i obradovych zvykoch.
Niekolko takychto ¢rpdkov pochddza aj zo Sari$skych Michalian. Sélky, ¢asto ledtené
tak, aby sa blizili k vzhl'adu kovovych nddob, niektoré zas s bohatou rytou vyzdobou
na vnutornom alebo vonkaj$om povrchu, patria k pocetnym nédlezom v nasom regidne
v mlad$ej a neskorej dobe bronzovej (Kotorova-Jencova 2006, 95-97). V rovine Uvah
mdzeme hovorit o vyuziti na pitie alkoholickych napojov aj pri miniatdrnych nddobkach.
Zvldstna nadoba, ktord azda suvisela s procesom destilacie alkoholu, sa nasla vo Vlaci.*

Archeologickeé experimenty v oblasti pripravy stravy

Experimenty pri priprave stravy robime stéle. Hladdme optiméinu chut, vyZivovu
hodnotu i vzhlad jedla, vylepSujeme staré recepty a vytvdrame nové kombinacie. V
Archeoparku Ziva archeoldgia v Hanu$ovciach n. T. experimentujeme trochu inak. S
vyuzitim predpokladov archeologického badania a s vyuzitim moznosti archeoparku
overujeme, i predpoklady st realizovatelné a mohli skutoéne fungovat v praxi. Pritom
si uvedomujeme absenciu nasich skusenosti pokial' ide o povodnu technoldgiu. Skusili
sme dva zdkladné experimenty — peCenie operenca v jame a chlieb. ®

1. Pecenie mésa vjame®

VSeobecne sa predpoklada, Ze tento z pohl'adu stcasnika jednoduchy sp6sob pripravy
masa poznali uz v paleolite. Mensieho Zivocicha (vtaka) zvnitra vycCistime, obalime aj
so srstou/perim do hliny a takto obalené méso vlioZzime do pahreby. Po upedenisa spolu
s hlinou, ktord vytvori prepdleny obal, odstrédni aj perie/srst a zostane iba upetené maso.

Pre experiment bola pouzitd domestikovana hydina (perlicky), co nahrédzalo divo Zijlcu
avifaunu, aki mohol pouzit ¢lovek v star$ej dobe kamennej. Na vytvorenie pahreby
bolo pouzité bukové drevo v objeme cca 0,3 m3. Perlicky mali vahu 1, resp. 1,2 kg.
Vycistené perlicky sme obalili hlinou pouZivanou v Archeoparku na vymazy domcov
v zloZeni {l, piesok, jatmenné plevy v objeme asi 1 kg hlinenej zmesi na 1 kus hydiny.
Hlinenym obalom sme obalili pripravené vycistené vtaky tak, Ze obal dosahoval hriibku

steny 2 az 2,5 cm. Obal sme nechali najprv vyschnut na okraji pahreby aZ do fazy, ked'
00 00000OC0OGIOGIOIOSNOSNOS

4 Nepublikovany vyskum autorky.
5 Realizatormi boli skiseni amatérski kuchari, pracovnici mizea Peter Zribko a Peter Sekunda.
6 Experiment sa realizoval v ramci projektu podporeného FPU , Stretnutia s dejinami

v archeoparku” -, Paleoliticki lovci".
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spevnel, stvrdol, t. j. cca 15 mindt. Nasledne sme pripravené maso vlozili do pahreby
a prekryli ho uhlikmi. M&so v hlinenom obale sme v pahrebe piekli 30 minut. Vysledok
nebol uspokojivy — mensia perlicka po vybrati z pahreby bola Uplne spalend, vacsia
menej, ale maso nebolo moZné konzumovat. Spédlenie misa bolo zjavne désledkom
silnej vrstvy Zeravych uhlikov a dlhym ¢asom pecenia. Cas na pecenie bol odhadovany
podla dizky petenia hydiny v klasickej rire, &o sa véak ukdzalo ako vel'mi dlho pri velmi
silne rozzeravenej pahrebe.

2. Chlieb’

Na pecenie chleba, ktorym sme chceli vysku$at funkénost chlebovej pece v Archeoparku,
postavenej pri obydli z véasného stredoveku, sme pouzili zakldpené ingrediencie — 1ks
drozdia,1kg polohrubej muky, sol' a vodu. Zamiesili sme cesto $standardnym spdsobom.

Rozpustili sme drozdie asi v 3 dcl vlaznej vody. Do takmer 1 kg preosiatej polohrubej
muky sme primieSali kvdsok a po dokladnom vymieseni sme cesto zakryli utierkou
anechali kysnut asi 20 minut. Vykysnuté cesto sme rozdelili na dve ¢astia vyvalali ho
na mukou posypanej doske. Vyformované bochniky sme zabalili do utierky a nechali
zas podkysnut aspon pol hodinu pred pe¢enim. Prvé pecéenie v hlinenej peci nevys$lo.
Pec bola prili§ nahriata, bochnik sa po cca 10 minttach na povrchu spélil a striedka
bola nedopecena. Druhy bochnik sa vliozil do mierne vychladnutej pece a piekol sa asi
15 minut. Dopecenie chleba sme skontrolovali nielen vizualne, ale aj poklopkanim na
spodok chleba ¢i md sprdvny duty zvuk. _

Druhy bochnik bol upeceny velmi dobre a mal velky Uspech, t. j. cely sa zjedol.

0d prvého pecenia sa uskutocnilo uz niekolko dalsich pecenfi chleba v chlebovej peci
zvCasného stredoveku. VSetky vysledky experimentov s pe¢enim chleba, okrem prvého
nedspe$ného, vysli vyborne a skond&ili tak, ako dobre pripravend strava mé skondéit, t.
j. zjedli sa.

Iné jedla vArcheoparku

Pocas niekolkych archeofestivalov sa pripravovali dalSie jedld, medzi nimi najma
obilninové kaSe a nekvasené placky. Kase sa robili z ovsenych vlociek, krupice, psena,
krup. Varili sa vo vode a az po dovareni sa pridalo mlieko a maslo. Ku kasiam sa pridéval
med alebo lekvér. Na placky z cesta z vloCiek, krip a krupice z roznych obilnin, pecené
na kovovej platni jednoduchej piecky z kamena, sa okrem medu a lekvaru pridavaju
tvarohové natierky. Kase a podobne aj malé placky maju velky Uspech. Jednoduché jedld
staré celé tisicroCia agrarnych dejin l'udskej spoloCnosti, ako su placky, kase a chlieb,
chutia ¢loveku dnesnej doby informacnych technoldgii s jeho trochu rozmaznanymi
chutovymi vnemami azda e$te viac ako v praveku.

00000000000 OCOCOOS

7 Experiment sa realizoval v rdmci projektu , Zivd archeoldgia ako jedine¢ny produkt kultirneho
turizmu Karpat", Interreg V-A PL-SK 2014-2020, pri prvom podujati na Transkarpatskej
archeologicko-kulturnej ceste.
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Laver

Stravovanie ako komplex zlozenia stravy, jej pripravy a spolo¢enskych zvyklosti s nim
spojenych je dolezitym aspektom poznavania zivota ludskych spolocenstiev. Strava
sUvisi so spésobom Zivota — ¢i ide o neproduktivny (koristnicky) alebo produktivny
(rolnicko-chovatel'sky) model. Rastlinnd potrava, v podobe zberom ziskanych divo
rasticich semien, listov a plodov, mala vyznamné miesto aj v predagrarnom obdobi,
avSak az s poznanim pestovania obilia a strukovin sa stala jednozna¢ne dominantnou
zloZkou vo vyZive Sirokych vrstiev. Mdsitu potravu zaistoval chov domécich zvierat,
ale vyznamne sa na nej podielal aj lov. Stcastou stravy od neolitu bolo mlieko, vajcia,
zelenina, objavuju sa alkoholické ndpoje. Jedlo v nijakom pripade nebolo fddne, aj z
jednoduchych ingrediencii sa dali pripravovat pocetné variacie. Prikladom je obilnd ka3a,
ktora v stredoveku bola znama az v 80 druhoch (Beranova 2007, 51). Jedlo znamenalo
aj hladanie gurmanskeho p6zitku. Za pochutiny a lahodky sa v ¢ase rozvinutého
dialkového obchodu platila vysokd protihodnota. Uvddza sa, ze Kelti boli ochotni dat
zaamforu kvalitného vina jedného chlapca ako otroka (Mauduit 1979, 99). Jedlo, najma
sldvnostné, spojené s obradovym pitim alkoholickych napojov, bolo spolo¢enskou
zéleZitostou a presahovalo svet Zivych ako sicéast hrobovej vybavy zosnulych, ¢ov
réznych kultdrach praveku dokladaju pocetné hrobové pridavky keramiky, ktoré v case
pohrebu bezpochyby obsahovali stravu.

Jedlo nas so svetom minulosti spaja v mnohych jeho aspektoch, v biologickej aj
spolo&enskej rovine. Kvalitné jedlo, dobré stolovanie a spolo&nost pri fiom je aj dnes,
v dobe modernych informaénych technoldgii, jednym z najlepsich pozitkov.
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Obsidanové ¢epielky (SeCovska Polianka, Zrnotierka (Sedliska-Pod¢icva,
neolit — kultura s vychodnou linearnou keramikou) doba bronzovd — gavska kultdra)
a pokus o rekonstrukciu koséka

Sélky (Vlada, Sedliska-Pod¢itva, Salka a miska (Vlata, doba bronzova
doba bronzova — gdvska kultira) — gavska kultdra)
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Miniatdrne nddobky (Sedliska-Pod¢icva, doba Nélez zuhol'natelého obilia — ¢ast zrniecok a torzo
bronzova — gavska kultura) amfory, ktorou boli prekryté (Sedliskd-Podcicva,
doba laténska — keltska kultura)

Nalez zuhol'natelého obilia — detail (Sedliska- Pecenie chleba v hlinenej chlebovej peci
Pod¢i¢va, doba laténska — keltska kultira) (Archeopark Zivé archeolégia HanuSovce n. T.)
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Chlieb peceny v hlinenej chlebovej peci (Archeopark
Zivé archeoldgia Hanu$ovce n. T.)

Ochutnavka chleba pocas archeofestivalu Navar a
ochutnaj — Spoznédvame dejiny pracou vliastnych rik
(Archeopark Zivé archeoldgia HanuSovce n. T.)
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Pecenie placiek na platni kamennej piecky
(Archeopark Zivé archeoldgia Hanu$ovce n. T.)

Drvenie obilia na replike keltského rota¢ného
mlyn&eka (Archeopark Zivé archeoldgia Hanu$ovce
n.T.)





