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VARASSKA
DEDINA

Vaieni pratelé,

pojdime se podivat do Valagské dédiny, kterd ném dé& nahlédnout do dob mi-
nulych a kde se dozvime néco o tom, jak lidé na vesnici Zili a ¢im se zivili. Pfi pro-
chazce Valasskou dédinou mizeme v mnohém najit inspiraci i pro dnesni zivot.

Zivot oby&ejnych lidi byl samé préce, v hospoda¥stvi pfi chovu domécich zvitat,
na zahradach, v sadech a na polich pfi péstovani zemédélskych plodin. Lidé se
museli velmi snazit a tvrdé pracovat, aby byli sobéstacni. Po cely rok Zili prevazné
ztoho, co si od jara do podzimu vypéstovali. Byl-li hospodar dobry a rok drodny,
méla se rodina dobre. Jestli ne, trpéli lidé hladem. Privydélavali si vyrobou riiz-
nych femeslnych vyrobkd, ale hlavnim zdrojem obzivy bylo zemédélstvi. U nas na
Valassku se v minulosti hojné chovaly ovce, vétsi ¢i mensi stado ovci byvalo
témér v kazdém hospodarstvi. )

1. zastaveni

rvr

Nejprve zamifime ke kolibé z Cerné hory - na mapce ¢. 4, kde uvidime, Jak zili
a pracovali pastevci ovci. Jejich prace byla naro¢néa a zodpovédna. O svérené
stado, které tvorily ovce od vice majiteld, se museli nékolik mésic starat a taky je
ochranit. Jestlize ovce prisly vinou pastevci k jakékoliv Gjmé nebo uhynuly,
museli majiteli skodu nahradit. Ovce vyhanéli na horské pastviny v poloviné
kvétna a zpatky do vesnice se vraceli na konci zafi.

Kazdodenni praci bylo nejen paseni ovci, ale taky tikrat denné dojeni mléka a vy-
roba syra. Syr brynza se vyrabél uvniti* koliby, kde vidime potrebné nadoby a na-
¢ini. Na jednoho ¢lovéka na salasi pipadalo dojeni az 80 ovci. Od jedné ovce se
pii dobré pastvé ziskalo za sezonu v prdméru kolem 5 kg syra.

Vite, Ze.....

..... Roznov byl vminulosti ldzeriskym méstem a syrovdtka - Zzincice z ov-
¢tho mléka se poddvala jako lécebny prosttedek pacientiim s plicnimi
chorobami? Brynza i Zin¢ice obsahuje velké mnoZstvi laktobakterii, které
priznivé ptisobi na trdvici systém a podporuji nasi imunitu.

Chcete-lise doguédét vice, ététe zde!
Salasnictvi

V den prichodu na salas zapalovali pastevci oheri a udrzovali ho pres celou sezonu. Mélo to
své dlivody - denné se vyrabél syr, varilo se, a tudiz byla stéle potfebna tepla voda. Nad
ohném se susilo provihlé oblecenf a v noci ohef prfjemné hrél. Vyuzil se i popel, ktery se
prodaval sedlaktim jako hnojivo.

Majitelé ovci, podilnici nebo miSanici, si své ovce oznacovali. Na drevény obojek se zvon-
cem vyrezavali geometrické znacky nebo popisna Cisla domd fimskymi cislicemi. Ale jesté
v 19. stoleti se ovce znackovaly nausnim boltci sestrizenim $picky nebo zastrihem.

Pomoci zarez{i na hranatou hil nazyvanou rovds neboli vrub si baca ved| zaznamy o poctu
adojivosti ovci. Podle téchto zaznamti pak rozdéloval syrjednotlivym majitelim ovci.

Ovce se chovaly hlavné pro mléko, ale samozrejmé se strihala a zpracovavala vina a jedlo se
skopové maso. Z mléka se vyrabél syr - brynza a syrovatka - Zincice, syr se nékdy zaudil a to
byl tzv. zdskornik.

VIna - rouno se stithala dvakrat ro¢né, pred jarnim vyhonem a po navratu z hor na podzim.
Spradala se na kolovratech az vinénych niti se na tkalcovskych stavech tkala latka, nasledné
zpracovana navalchach v pevné a hi'ejivé sukno. Z ného se Sily soucésti odévu, napr. kabaty,
zenské vesty kordulky, muzské bruncleky, nohavice a papuce. V zimé poslouzily na prikryti
soukenné deky, kterym se fikalo huné.

Ve Valasské dédiné méizeme vidét stado ovci plvodniho plemene valaska, které je odolné
vici drsnym klimatickym podminkam - destivému a chladnému pocasi podhorskych a hor-

skych oblasti. Plemeno je vhodné pro celoro¢ni chov v otevieném prostiedi. Jedna se
o udrzovaci chov ptivodniho narodniho plemene, které je zapsano v Evropské genové knize
avramci Ceské republiky tvof tzv. geneticky zdroj Ndrodhniho programu pro uchovdni a vy-
uziti genetickych zdrojii hospoddrskych a uZitkovych zvirat.

2. zastaveni

0d koliby projdeme kolem chalup €. 5 a €. 6 a pokracujeme déle, vpravo uvidime
sad s ovocnymi stromy a kousek dale policka. Tady se na chvili zastavime a roz-
hlédneme.

Lidé si v minulosti vézili ovocnych stromd, které jim rodily ovoce, vysazovali je,
dobre se 0 né starali a nabadali k tomu své potomky. Vysazovali zejména jabloné,
hrusné a Svestky. V nasem sadu péstujeme mnohé tradi¢ni odriidy ovocnych dfe-
vin, napfiklad jsou to jablori - Jadernic¢ka moravska, hrusen - Jakubinka a Svestka
-Bila Trnecka.

Jak se Groda ovoce zpracovavala a uchovévala, se dozvime na dalsich zasta-
venich.

Policek a také zahradek je ve Valasské dédiné nékolik. Na polich péstovali
zemédélci bézné uZitkové plodiny, kazdy hospodar mél dozajista zaseté Zito,
oves a jeémen, brambory a zeli. Rikavalo se ,zemdky aze/e, Zivobyti celé“a byla
to pravda, protoZe tyto dvé zakladni suroviny pro pripravu jidel nechybély ani
v téch nejchudsich domacnostech.

Nejvice prace na poli bylo v obdobi zni a na podzim v dobé sklizné a zpracovani
Grody. Pri téchto narocnéjsich polnich pracich si navzajem vypoméhali sousedé
(sousedské vypomoci se ikalo pobaba), nebo si hospodai najimal dalsi pra-
covniky - nadeniky.

Vite, Ze.....

..... z obilnin, zejména ze Zita, se vyrdbély a vyrdabéji i dnes pdlenky? Unds
je zndmd Zitnd, reznd, staroreznd. Kotalka se pdlila také z jalovéinek
(bobulijalovce, tzv. jalovcovd neboli borovicka) nebo i z kminu (kminka —
pripravovala se vyluhovdnim kminu v alkoholu s pridavkem cukru nebo
medu).

..... kminu prisuzovali nasi predkové zdzracéné ucinky ochranujici pred
zlymi duchy a kouzly? Détem se poddval kminovy ¢aj pro uklidnéni.
Vminulostilidé vysévali kminina svych polic¢kdch.

Chcete-lise doguédét vice, ctéte zde!

Obilniny maji od pradavna zékladni vyznam pro vyzivu. Na Valassku se kromé zakladnich
druht vysévaly na pole i obilné smésky, napr. trojka - Zito, pSenice a jecmenvpomeru 1:1:1,
chlebovnik -jaré 7ito, pohanka a jecmenv poméru 2:1:2ajiné.

Obilniny se vyuzivaly nejen k pfipravé pokrmd a jako krmivo pro zvifata, ale napriklad ze Zita
se palila koralka. Paliren a hospod tzv. kofalen bylo na valasskych vesnicich hodné. Radny
hospodar do hospody ¢asto nechodil, ale byli takovi, ktefi dokézali ,propit grunt” (propit cely
majetek) ato pak byla pohroma pro celou rodinu.

Chudobu na Valassku provazelav minulosti jedna velika nerest, koralecnimor. Lidé si chtéli
odlehcit od tvrdé prace a starosti a taky véfili ve zdravotni Gicinky koralky. V jedné z lidovych
pisni se zpivalo: ,Goralenka na svét prisla, aby starost z hlavy vysla...”. Proti alkoholismu vsak
vystupovala cirkevi svétské organy zakazovanim pitf koralky.

Kmin se pouzivé jako koreni nejméné 5000 let a existuji o ném diikazy uz z doby kamenné.
Pochazi z Asie, ale rozsiril se v celé Evropé a Severni Americe. Kmin zlepsuje chut, povzbuzuje
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traveni, zabrariuje nadmérné plynatosti. Pridava se také do varenych brambor proto, Ze
brambory obsahujf, zviast¢ v zimé kdy zacinaji klicit, solanin, ktery naSemu zdravi skodi,
akmintady paisobfjako protilatka.

3. zastaveni

Projdeme kolem sadu a piijdeme k chalupé ze Studlova - namapce &. 7

Dulezitou obilninou, které se dafilo i na nepfili§ Grodné pidé horskych oblasti
Valagska, je pohanka. Nahlédneme do stodoly u chalupy, kde stoji pohankovy
mlyn - kasnik. Ten slouzil predevsim k odstranéni slupek z pohankovych obilek.

Pohanka je lehce stravitelna obilnina, ktera se v soucasné dobé opét dostava do
popiedi a je doporu¢ovanou potravinou zdravé vyzivy. V minulosti se na po-
lickach hojné péstovala a pokrmy z pohanky se objevovaly Casto na jidelnicku
prostych lidi. Pohankové slupky se pak vyuZivaly jako krmivo pro koné nebo ve
smési se Srotem pro driibez. Dnes si je davame do pol$tard pro lepsi span.

..... pohanka je zdrojem bilkovin a vldkniny, neobsahuje lepek a pro
velky obsah rutinu pomdhd pti léché vysokého tlaku, krecovych Zzil,
sklerdzy apti cévnich problémech?

Chcete-li se doguédét vice, ctéte zde!

Pohanka a pohankovy mlyn

Péstovani pohanky mélo v minulosti pro vyzivu obyvatel Valasska velky vyznam, vyrostlai na
netrodné padé vhorskych oblastech. V 50.letech 20. stoleti bylo nejvice rutinu zjisténo pravé
v pohance vypéstované na chudobnych kamenitych polich Valasska. Kvalitu a vynos viak
vyrazné ovliviiovalo pocasi.

Z pohanky se nejcastéji varila kase, pridavala se i do polévek, placek a peciva, tzv. pagdcd,
z pohankové mouky se pekla buchta ke kévé, které se fikalo brutvariok. Pripravovala se také
zapékana jidla - sladka, se susenym nebo cerstvym ovocem (nejcastéji s trnkami) anebo
slané, napr. pohanka se Spekem ¢i kontrabds (pohanka zapecend s bramborami a uzenym
masem).

4. zastaveni

Nad chalupou na louce stoji su$irna ovoce ze Seninky - na mapce €. 9. Pojdme
se podivat, jak to uvnitr vypada.

Roubena stavba je ukazkou vesnické susirny, ktera se stavéla v zahradé opodal
obytného domu nebo na kraji vesnice z diivodu nebezpeci vzniku mozného po-
zéru. Byvala zprovoznéna v letech dobré drody a susily se v ni hlavné jablka,
hrusky a svestky. Ovoce se susilo nékolik tydnd, ve dne i v noci pod neustalym
dozorem, dokud nebyla Groda zpracovana. Pi topeni se spotiebovalo podrad-
néjsi sukovité drevo nevhodné do kuchynskych sporakd. Suseni ovoce bylo v mi-
nulosti nejddlezitéjsim zptisobem jeho trvalejsiho uchovani. Déti dostavaly su-
$ené ovoce, hlavné jablka - kriZaly jako pamlsek, kterym se zaroven nasytily.

Vite, Ze.....

..... susend jablka jsou bohatd na sacharidy a vldkninu a obsahuji néko-
likandsobné vice kalorii nez cerstvd? Jsou rychlym zdrojem energie pti
zvySeném fyzickém vykonu.

Chcete-li se doguédét vice, ctéte zde!
\lychodni Morava byla v druhé poloviné 19. stoleti oblasti s cetnym vyskytem susiren ovoce,
zejména v regionech Slovacka a Valasska. Byvalo jich ve vesnici i nékolik. Pro obyvatele
vesnice bylo suseni ovoce zaroven spolecenskou udalosti a prilezitosti k sousedskému set-
kanfabesedovani. Ususirenbyvalo veselo, hralo se, zpivalo avypravélo.

Ze suseného ovoce se varily riizné pokrmy (ovocné omacky, kase, zapékané pokrmy, po-
lévky) nebo se pripravovaly napiné do buchet
avdolka. Prebytky se stavaly obchodnim
artiklem, prodavaly se najarmarcich,
nebo je formani- povoznici vyvazeli
dovzdalen¢jsich méstakrajd
(napr. Viden, Polsko).

5. zastaveni

0d susirny ovoce sejdeme zpétky na cestu a vstoupime do protéjsi chalupy
z Horni Becvy - namapcec. 8

Vejdeme do pfistavku, vnémz je ulozeno femesIné a zemédélské néradi potfebné
pri praci na poli a v hospodarstvi. V prichozi sini vidime ruéni kamenny mlynec
na mleti obili. Mlynce byvaly béznou soucasti domacnosti, ty vétsi stavaly na
podsinku pred vstupem do domu, mensi v sini nebo pifmo v obytné mistnosti.
Mouka na vareni ¢i peceni se mlela doma podle potreby, vétsi mnozstvi obili se
vozilo do mlyna. Doma se nejéastéji mlelo Zito.

Chcete-li se doguédét vice, ctéte zde!

Z 7itné mouky se varily kase a pekl se chléb nebo jiné obycejné pecivo. Moucné pokrmy, atuz
pecené (chléb, buchty, vdolky), nebo varené (kase, omacky, knedliky), predstavovaly po-
mérné velky podil v bézném kazdodennim stravovéni. Kase se pripravovaly ze vsech druht
obilovin, také z prosa, z krup nebo z hrubé Srotovaného jecmene - /dmanky. Kase z lusténin
nebylyv této oblasti prliS obvykl€.

Jesté se podivejme do zahradky pred chalupou. Tady hospodyné obvykle péstovala zeleninu,
bylinky a kvétiny. V dalsf zahrédce naproti u sousedniho staveni na mapce ¢. 27 jsou lécivé
rostliny, které se v minulosti uzivaly k léceni riiznych nemoci. Urcité tam najdeme treba fepik,
méatu, medunku, Salvéjamnoho dalSich. Byliny se vsak obvykle sbiraly ve volné prirodé.

Vite, zZe.....

..... nasi predkové péstovali morskou cibuli? A co to vlasiné je? Je to
rostlina sndzvem snédek ocasaty (Ornithogalum longibracteatum). Lidé
ji tikali motskd cibule, které je velmi podobnd. Péstuje se pouze v kvé-
tindci a md hojivé ucinky srovnatelné s aloe. Pouzivd se na drobnd po-
vrchovd poranéni - odfeniny, spdleniny, hnisavé rdany, plisné na prstech,
na bolestivé klouby, otoky aj. Na rdny se priklddaji listy, které vylucuji
lécivou tekutinu a nechaji se nékolik hodin ptisobit. Motskou cibuli mii-
Zeme vidét v kvétindcich u nékterych chalup. Urcité ji pozndte, vypadd
opravdu jako cibule.

6. zastaveni

Pokra¢ujeme dale k patrové komote ze Seninky - na mapce €. 11

Nahlédneme do komory, které je ukazkou prostoru pro skladovani Grody a zasob
potravin. Uchovani a konzervace potravin byla zivotné dulezita véc v kazdé
roding, nebot dobré uskladnéni zaruovalo dostatek jidla.

V patie takovéto komory se ukladalo ve velkych prouténych kosich susené ovoce,
do kadlubd - zasobnic dlabanych z kmene stromu se sypalo obili a mouka do
drevénych truhel - sdiskd.

Ve spodni ¢asti komory je sklipek, do néhoz se ukladalo cerstvé ovoce, které
vydrzelo az do jara, a popr-. kvas na koralku. Vidime zde také lis na ovoce a rizné
nadoby potiebné v hospodarstvi. Lisovani mostu z jablek je dalsi zpasob vyuziti
Grody ovoce.

Vite, Ze.....
..... maso se konzervovalo nejen uzenim, ale také nakldddnim do soli?

..... nasi predkové zalévalivejce vapennou vodu pro jejich dlouhodobéjsi
uchovdni?



..... mrkev se pro delsi uchovdni uklddala do bedny s piskem?
..... vkomordch se hloubily jamy na uskladnéni brambor?

Chcete-li se doguédét vice, ctéte zde!

Komora jako samostatné stavba byvala vyznamnou soucasti zemédéIského dvora, v mensich
hospodarstvich slouzila k uskladnéni zasob jako jedna z mistnosti obytného domu. Chrénila
nejvyznamnéjsi bohatstvi - trodu, ktera znamenala pro obyvatele usedlosti obZivu na cely
rok. Uzené maso a klobdsy se vésely do prouténé skriné zvané spercdk. Kazdy dobry
hospodar se snazil dobre uskladnit zasoby, aby co nejdéle vydrZely.

/. zastaveni

0d komory sejdeme dold na cestu a pokracujeme k chalupé z Nového Hro-
zenkova €. 205 - namapce €. 26

Pod pristreskem vedle stodoly je postavena picka na vareni povidel. Takové pece
stavaly bud samostatné, nebo byvaly sou¢asti susirny ovoce a povidla se vafila
soucasné se susenim. Na vareni povidel se téSily hlavné déti, az budou moci
rozvarené trnky lizat. Hotova povidla se plnila do hrnct kameridkd nebo do
drevénych skopiki a ukladala se v komore. Pokud by se nesnédla, vydrzela by
mnoho let.

Vite, zZe.....
.....vafenipovidel se na Valassku tikalo smazenitrnek?

Chcete-lise doguédét vice, ctéte zde!

Proces vareni povidel trval nékolik hodin. Zélezelo to na mnozstvi ovoce. Do pece se vlozil
kotel a velké michadlo, nasypaly se trnky a primérené se topilo. Trnky se za stalého michéanf
rozvafily na fidkou ,mdcku’, ta se prepasirovala pres sito, aby se zbavila pecek, a vlila se
zpatky do kotle. Hmota se potom déle varila do patficné hustoty tak, aby povidla,,drZaly na
varese”. Nesméla se pfipdlit, aby nezhorkla. Povidla se jedla namazand na chlebu, vafila se
znich,, trnkovd mdcka“nebo sevyuzilajako naplii do kolact abuchet.
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8. zastaveni

Vlyjdeme na cestu a ddme se doprava az k chalupé z Nového Hrozenkova ¢. 10 -
namapce €. 24

Na podsinku chalupy jednoho z nejbohatsich sedlakd ve vesnici vidime velky
mlynec na mleti mouky nebo pohanky. Uvnitf chalupy ve velké jizbé prévé
probihé svatebni hostina - dvojsvatba hospodare a jeho sestry. Na stole nechybi
velké kulaté kolace - vdolky, nazyvané také pecdky nebo fopatdky, které se
pecou v chlebové peci v kuchyni.

Vite, ze.....

..... frgdl, dnes ¢asto uzivany ndzev pro kulaty kold¢, oznacoval v mi-
nulosti vdolek nepovedeny, kterym se hospodyné hostiim nikdy nechlu-
bila?

Chcete-lise doguédét vice, ctéte zde!

Pecenivdolkui a také chlebav chiebové peci byvalovdomacnostech zcelabézné.

Vdolky byly pecivem svatecnim, pripravovaly se k vyznamnym rodinnym udalostem a o vy-
rocnich svétcich (napr. svatby, kitiny, Velikonoce, Vanoce). Na velkych hospodarstvich se
peklyina oslavu ukoncenipolnich praci - senoseciadozinek.

Tésto se zadelavalo v drevénych neckach, po vykynuti se z néj oddélovaly bochanky, které se
rozvalovaly do kulatého tvaru. Povrch se potiral pomazankou, nazyvanou také jako potér ne-
bo potéradlo: tvarohovou - tvarozridk, hruskovou - hruscdk, povidlovou - trncdk, makovou -
macdk, zelovou - zelridk. Nebo se pekly vdolky s borCivkami - haferove. Na povrchu se posy-
paly drobenkou a poté se upekly v peci.

Chléb byl a stale je nejobvyklejsi pokrm, fika se, Ze chleba se nikdy nepreji. Pekl se obvykle
jednou za tyden, podle potreby rodiny. Vzdy se dojed! ten starsia pak teprve erstvy, protoze
,mekky chléb kapsu vyjidal” Ze starého chleba se casto délaly topinky pecené piimo na
plotné a tvrdy chléb byl i zakladem nékterych polévek. V dobé nedostatku se do mouky na
peceni chleba pridaval Srot, urceny jinak jako krmeni pro domaci zvifata.

9. zastaveni

Vyjdeme z chalupy, odbocime vlevo a po cesté sejdeme doli az k usedlosti
z Velkych Karlovic - Jezerného, na mapce ¢. 28.

Jsme pravé na hospodarském dvore, jehoz majitelé se Zzivili pouze zemédél-
stvim. Na poli péstovali obili, brambory, zeli a dal$i plodiny. Ve chlévech chovali
domaci zvifata a driibez a zuzitkovali vSe, co jim poskytovala. Dokazete si pred-
stavit, co pro hospodarstvi znamenala krava? Byla zivitelkou celé rodiny, a kdyz
posla, bylo to vétsi nestésti, nez kdyz zemrelo dité.

Maso, vejce, mléko a mlééné vyrobky mély v bézné denni stravé své nezastupi-
telné misto. Z mléka, které se nespotiebovalo Cerstvé, se doma béiné vyrabél
tvaroh a maslo. Prebytky, které rodina nevyuZila, lidé prodavali nebo smériovali
za jiné produkty. Mizeme nahlédnout do chlévii a podivat se na ustajeni zvifat.

Vite, Ze.....

..... madslo bylo v bézném jidelnicku vzdcnosti? Nebylo volné k dispozici
jako dnes, protoze vétsi podil doma vyrobeného mdsla se proddval. To,
co zbylo doma, hospodyné uschovala a kjidlu pfidélovala.

Chcete-li se doguédét vice, ctéte zde!

V' muzeu chovame hovézi skot plemene ceskd cervinka, koné plemene slezsky norik a norik,
prase domacf, kozu domacibilou, kréliky az dribeze slepice viasky, ceské husyakachny.
Zemédélské hospodareni bylo zakladnim zdrojem obZivy obyvatel valasské vesnice. Kromé
toho lidé provozovali riizna femesla a podomécké prace. Na vesnicich se vyskytovali kovari,
mlyndri, kolari, provaznici, Sindelafi a mnozi dalsi femesinici. Doma se vyrabély napr.
prouténé metly, oSatky ze slamy, konopné provazy, na tkalcovskych stavech se tkalo platno,
hadrové koberce apod.

Pojdime se jesté podivat do vzorkové zahradky, umisténé pod chalupou formana
oznacenou v mapce ¢. 22, kde uvidime tradiéni druhy plevelti a uzitkovych plodin

vy v

vminulosti bézné péstovanych.

Zavérem
Valasska dédina je obrazem Zivota lidi na vesnici v obdobi od konce 18. stoleti do
poloviny 20. stoleti. Kazdodenni Zivot byl tvrdy, plny prace, ale v souladu s pfi-
rodou, kterd poskytovala obzivu. Stejné jako my dnes spolu lidé sdileli starosti
i radosti.

Nase prochdzka Valasskou dédinou konci a my Vém prejeme, aby se Vdm
i v dnesni uspéchané dobé Zilo pékné, v klidu a rodinné pohodé.

0d trnky ke vdolku
Helena Cviklové, Sérka Kramolidova a kolektiv
Grafické zpracovani © Ludmila a Bretislav Vaskovi
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