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Obsahom tohto prispevku je terminologia jedal v zemplinskych nareciach.
Pramenmi prispevku st jednak vlastné zaznamy narecovych prejavov z danej
oblasti, jednak materialy z archivu dialektologického oddelenia JULS SAV
a v neposlednom rade aj vlastna bezprostredna sktsenost’ s predmetnymi nare-
¢lami.

Zagnime pekne po poriadku — ranajkami, ktoré by podl'a modernych teorii
mali tvorit’ zaklad celodennej stravy. Ani vacsi gazdovia — a to ani pred najt’az-
$imi robotami — nemavali veru ktovieako vydatny fristik (rafajky). Kym chlapi
obriadili statok, gazdina narychlo uvarila poliiiku (polievku), najCastejSie zele-
ninovd, ale aj mliecnu (v skutocnosti §lo o prevarené mlieko s nejakym pridav-
kom: rezanki do mlika (mlieko s rezancami), krupi do mlika (riedka krupica)
a pod.). Ba castejsie sa uvarilo len za hrniec kaveju (kava, vacSinou iba obilna,
t. j. melta) Ci teju (Caj, najcastejsie lipovy alebo métovy), aby dolu krkom lepsie
ziSiel pritopeni xlib (hrianky). Pripadne si len nadrobili x/ib do mlika — a i za
to 3ekovali Panu Bohu...

Preto, najmé ak sa robilo na poli, nemohol chybat’ predobednik (desiata,
novsie 3esata). Lepsi gazda si k chlebu niesol falatok slanini (kisok slaniny),
obcas i maselko (,,masielko*) u xrinovim abo hroznovim listku zakruceni, horsi
zas aspon trochu lekvaru (lekvar, takmer zasadne len slivkovy). K tomu, prav-
da, Cerstva zelenina ¢i ovocie — uhorki $vizi abo kvaseni (uhorky Cerstvé, kva-
sené), paradicki (paradajky), paprigi/paprigani (papriky) atd’.); to sa vSak vari
ani nepocitalo za jedlo (rieraxovalo se).

Obedovat’ sa zvyklo dost’ neskoro, az po druhej, pripadne este neskor. Gaz-
dind musela (mohla?) odist’ z pol’a trochu skor ako ostatni.

Pocas letného obdobia — opdt’ najmé pocas robot — zobrali si na pole aj ne-
jaky olovran(ok); neskor vsak (ked’ uz dorastli) sa iba upiekli priamo na poli
nejaké zemiaky alebo kukurica.

Vari najskromnejsim jedlom dna (a to uz viac zodpoveda dnes uznavanym
zasadam zdravej vyzivy) bola vecera. Zvicsa sa totiz iba dojedali zvysky od
obeda — teda ak nejaké boli. Ak nie, uvarila sa narychlo nejaka kasa alebo ze-
miaky v Supe; prvé i druhé sa zvyklo hojne zapit’ mliekom (sladkim abo kvasnim)
alebo cmarom. Nie zriedka vSak veceru dokonca vynechali Gplne.

Chlieb kedysi nebol az taky kazdodenny, ako je dnes, no predsa len bol tym
najzakladnej$im pokrmom, preto sa akosi patri spomenut’ ho osobitne. Vacsinou
sa piekol iba raz do tyzdna, iba naozaj vel'ké domacnosti si mohli dovolit’ mie-
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sit’” dvakrat. Nesmelo to vSak byt v nedel'u. Ani na Luciu, bo bi prisla Luca
a uxpala gazdinu do peca. O chlebiku chcem podotkntit, Ze bol prezehnavany
trikrat: pri mieseni, pri sadzani a pri krajani.

Spolu s chlebom sa piekol aj tzv. xlebovi poplanok (slovo poplanok ma $i-
roky vS§eobecny vyznam —znamena ,kolac¢ i ,posuch*). Bol z chlebového cesta,
do ktorého zriedkavejsie primiesali aj kysla kapustu; ten sa podaval ku kminko-
vej (rascovej) polievke.

Ak sa jedlo doma, polievka na obed chybala len malokedy (presne podl'a
zasady, ktor sme si spomenuli uz skor). Poliiiki by sme v podstate mohli roz-
delit’ na tri druhy: mesovo, zaprazeni a podbiti poliiiki.

Misové vyvary sa pripravovali iba v nedel'u a vo sviatok: kureca poliiika
(slepacial!), kaceca, huseca, zajeca, puléeca (moréacia), pripadne (dnes uz na-
ozaj exotickd) holubeca, iné len ovela zriedkavejsie (svinska, hove3a, z idené-
ho miésa u3zena/u3zeiiova a pod.) Takato polievka bola vacsinou dost’ tazka (¢im
mastnejsia, tym lepSia), preto sa jedla s velkym mnozstvom cestovin. Déavali sa
do nej rezanyki (rezance), pripadne lecki (fliacky) Ak bolo dost’ pecinki/majki
(pecienky), pripravovali sa z nej namiesto rezancov pecigkovo/majkovo haluski.
Ak menej (napriklad len z jedného kusa hydiny), uvarili pouninu (,,plnku).
Tento recept sa vraj dedinské zeny, ktoré sluzili v grofskej kuchyni, kedysi
davno naucili od skolen¢ho kuchéra: u grofov sa zmesou z pecienky, vajec,
muky, strihanky a zeleniny plnila pecena hydina — chudobnejsi si ju uvarili
v polievke, zakratenti do kapustného listu.

Vari najCastejSie sa varievali zaprazeni poliiki. Boli to vlastne polievky
z najrozlinejsej zeleniny — pasulova resp. pasula z leckami (fazul'ova), hraxo-
va, bandurkova resp. bandurki na poliitku (zemiakova) atd’. — varené s klasickou
mucénou zaprazkou, pretoze Cisty zeleninovy vyvar by nebol dost’ vydatny.
Rosolova polivka (rosol = §tava z kyslej kapusty) je Specificka tym, ze sa za-
prazka pridava aZ pocas varenia. Pri priprave tychto polievok platila jednoducha
zasada: ¢im hustejSia — tym lepSia; preto sa do nich priddvali cestoviny, okrem
spominanych aj k/iyki (trojuholnikové fliacky) alebo sciranka (tarhona), gersle
(kripy) alebo (najcastejsSie) rozne druhy halusiek (zatrepovani haluski, lati
cesto a pod.).

Tretia kategoria polievok — podbiti poliiiki (podbijka = zatrepka i vSeobec-
ne jedlo pripravené pomocou zatrepky) — akosi plynule ,,prechadza‘ do privar-
kov. Podbiti bandurki, podbita pasul'a, podbita inia (ktora tiez volali 3inanka
alebo 3irtova kapusta, i ked’ kapusty v nej nebolo), dokonca aj podbiti slitiki (zo
susenych sliviek). Ak sa podbijka zahustila menej, bola to polievka — ak viac,
bol to privarok; vtedy sa vSak uz polievka véac¢Sinou nevarila.

Vcelku zaujimavou domacou Specialitou je ciberej — $tava pripravena kva-
senim z vody, ovsenych krup, soli a kopru. Je to vlastne jedlo i napoj. Vychla-
deny ciberej dobre padol najmé v lete, veCer po robote. Ciberej vsak mohli aj
prevarit’ a pridat’ donl (osobitne uvarent) pasulu, pripadne aj bandurki (zemia-
ky); vysledkom bola vyzivna a zaroven osviezujica polievka.
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Hlavné jedlo bolo u prostych I'udi vacsinou ,,vegetarianske®, bezmaésité. (Ak
deti pytali méso, zvykli im prekaravo povedat’: bu3ze kura pecena, ale z metlu po
priklece.) Spomenul som uz mlie¢ne privarky, ktoré sa podavali s chlebom. Pri
nich by bolo najvhodnejsie uviest’ aj macanku — je to vlastne zakladna omacka,
ktora sa v kucharskych knihach zvykne oznacovat’ ako ,,besamel®. Rosolova
macanka sa vari vel'mi podobne, chut'ovo je vSak uplne odlisna, lebo je zapraze-
na na slanine a namiesto mlieka sa do nej pouzije rosol (St'ava z kyslej kapusty).
S oboma druhmi omacky sa najcastejSie zvykli jest’ zemiaky uvarené v Supke.

Dalej to mohli byt hickose (zemiakové haluky) s kapustou (podl'a sezony
sladkou alebo kyslou) alebo s tvarohom, ktory sa u nas vola sir. Dost’ Casto sa
varili aj s/iski (Salance zo zemiakového cesta), gombovce (lekvarové knedliky,
tiez zo zemiakového cesta) a cestoviny ako hlavné jedlo (Siroki rezanki alebo
kl'inki): na slano takisto s kapustou alebo tvarohom, na sladko potom s lekvarom,
prazenymi strihanymi jablkami, s mletymi vla§skymi orechami alebo makom.
Ak mala gazdina kedy, nalepila (cestovinové!) pirohi (okrem spomenutého mohli
byt naplnené aj zemiakovou kasou); tie sa vSak uz povazovali za slavnostnejsie
(napriklad nedel'né) jedlo. Pri vSetkych tychto jedlach sa veI'mi dlho udrzal zvyk
jest ich z jednej velkej spolo¢nej misy.

Nemdzeme zabudnut’ ani na poplanki (kolace z kysnutého cesta), xlebovi
poplanok sme si spomenuli uz skor. Kolacki (ktoré niekde volaju aj zakrucarni-
ki) sa piekli s makom (makovi kolacok, makoiiiiik) alebo s mletymi orechami
(orexovi kolacok, orexouinik). Slovo kreple malo pévodne dva vyznamy: vipra-
zani kreple st $iSky a peceni kreple zas buchty. Okrem nich boli vel'mi obla-
bené vyprazané ceregi (fanky) Obsah nazvov poplanog z lekvarom, poplanog
zo sirom, poplanog zo Slivikami, poplanok s kapustu (so sladkou), poplanok
s cimitom (Skorica) hadam ani netreba vysvetlovat...

Este chcem spomentt’ aj drobni piroski, pomerne slavnostné a dnes uz takmer
nevidané jedlo. Boli to, ako ndzov napoveda, malé pecené pecené pirdzky so
sladkou kapustou, ktoré sa pred poddvanim preliali na site vriacou vodou, aby
zmékli, a potom sa pomastili preprazenym maslom.

Knedl'a v spisovnom zmysle slova priSla na Zemplin az po druhej svetovej
vojne; knedle sa tu vSak varili uz davno predtym, lebo tymto slovom volali
parené buchty.

Zaujimavy je aj termin loksa: to, €o sa v spisovnej slovencine vSeobecne
oznacuje ako ,,loksa“, na Zempline volame bandurkova loksa. To preto, lebo
okrem nej sa pecie aj cerika loksa (maces), hruba loksa (alebo tiez opresnok)
a loksa na sire (tvarohu). Do poslednych dvoch menovanych sa do cesta prida-
vala brovza (sdda bikarbona). Nech uz vSak bola loksa akakol'vek, va¢sinou sa
jedla natreta (slivkovym) lekvarom, inokedy vSak aj namiesto chleba.

A takmer by som bol zabudol na moje obl'ibené jedlo — zemiakové placky.
Jednoducho vysmazené na panvici sa volaju bandurcaki (bandurka = zemiak),
no ak sa to isté zemiakové cesto upieklo v rire, volali to nalesniki (alebo na-
lesniki, nalestniki ¢i nalecniki).

281



Medzi kasovité jedla patria griz (pSenicna krupica; varila sa viac-menej iba
pre deti), zameska (kukuri¢na krupica, ktora sa mohla jest’ na sladko i na slano)
a kasa z mlikom/u mliku (kasa = ryza; prastarda mama tvrdila, Ze uz jej stara
mama varievala mlieCnu ryzu — ale ta to fiedi bulo isce taki jak paradnejsi
Jjezerie.) Hotovl zamesku mohli eSte zapiect v rure, to sa potom volalo malej.

Maiso a misité jedla sa v beznej domacnosti pripravovali len v nedel'u,
sviatky a pri vel'mi slavnostnych prilezitostiach. Vynimkou boli iba dni zabi-
jacky; nie vsetko totiz bolo mozné nejakym spésobom zakonzervovat — najméa
vnutornosti. (Len na okraj: restovanu s/izinku ¢ize slezinu davali va¢sinou len
dievcatam, Zebi mal’i dluhi viasi). Vics§ina gazdov zabijala len raz do roka, a to
pred vianoénym postom. Pocas pdstu sa uz mésa dotkol iba gazda — aj to len
ked’ ho obracal v udiarni. Va¢Sina misa sa totiz solila a udila: pleca, rebra,
noski, xvoscik, zazubje (Cel'ust’) atd., ale najmé Sotidra (Sunka), ktora musela
vydrzat’ az do Velkej noci. A samozrejme nemdzeme zabudnut' na dobra doma-
cu klobasu, podrl'a kvality ktorej sa posudzoval aj gazda.

Slanina sa tiez tidila, ale iba prerastana. Cisté sadlo vitopili na Smalec (mast).
A ked sme uZ pri tom, slovom kuski sa u nas oznacuju jednak klasické skvarky
(slaninovo kuski) a jednak poprazené kusky mastného mésa (mesovo kuski),
ktoré sa aj so stuhnutou mastou stredne dlho udrzali v kameninovom hrnci na
chladnom mieste. Jedny i druhé sa prilezitostne pridavali do réznych uz spome-
nutych jedal na prilepsenie.

Dalsim zabijatkovym vyrobkom je Sajt &iZe stara znama tla¢enka. Plnila sa
do opracovaného zaliidka (tu volali 3edo) a dvanastnika (baba), niekde aj do
Casti hrubého ¢reva. Do tenkého ¢reva sa okrem klobas plnili aj Aurki (jaternice),
do ktorych davnejsSie namiesto dnes$nej ryze davali iba krupy. Krvavnic¢ky vSak
u nas nepoznali; uvarena krv sa pridavala do jaternic.

S misom sa obycCajne velké ceremonie nerobili: vécSinou sa jednoducho
uvarilo, aby bola aj polievka. Preto sa aj spomenuta ,,plnka* (povriina) varievala
priamo v polievke —méso sa totiz pieklo iba pri vel'mi sviato¢nych a slavnostnych
prileZitostiach. Pritom obvarené méso sa jedlo takmer zésadne s chlebom.

Preto nie je vobec tazké vymenovat’ mésité jedla obycajnych l'udi. Boli to
(zoradené podla ,slavnostnosti®): gulas, perkelt (tiez nazyvany paprigas),
hulki/holupky (plnena kapusta), novsie aj Snicle (Snicla = u nas karbonatka)
a riski (riska = rezen).

Pri rozhodovani, ¢o budi varit’, sa gazdinky zvykli riadit’ istym tyzdilovym
rozvrhom. Nebolo to vSak ziadne prisne pravidlo — iba akasi orientacna pomocka:

— v pondelok husté podbijki,

— v utorok cestoviny,

— v stredu nieco z pasuli alebo z kapusti,

— vo §tvrtok cestoviny,

— v piatok znovu fazul’a alebo kapusta,

v sobotu bandurki (s mliekom, cmarom ¢i z macanku) alebo nejaka kasa.
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V nedel'u a mensie sviatky sa vzdy trochu §tedrejSie nacrelo do rodinnych
zasob, pravda, kto ako mohol. Rano sa na pritopeni xl'ib dostalo smalcu, do ¢aju
alebo melty zas trochu medu ¢i aspon cukru, a podobne. Ako som uz spomenul,
na obed zvyklo byt nejaké méso a vyvar z neho. Misa vSak malokedy bolo
dosytosti, preto sa aj v nedel'u varili cestoviny (napriklad casto pirohy, no aj
iné), ale zato porjadie z maselkom pomasceni, najlepsi tak, zZebi as po braze
ceklo... Poobede gazdina navyprazala kreple alebo ceregi, pripadne uvarila
knedle. A aj veCera bola ,,prilepSena‘ — vytiahli sa kuski, pripadne trochu slarii-
ni alebo Sajtu a pod.

Pocas Vianoc to vyzeralo takto: Na Viliju (Stedry deft) sa az do veGera prisne
postilo; bolo to o to tazsie, ze po celom dome uz rozvanali jedla pripravované
na slavnostnu veceru.

Prvym chodom (ak sa to d4 tak nazvat) boli aj na Zempline viano¢né oblat-
ky (osce) s medom a cesnakom.

Huby a jedl4 z nich neboli v naSich kon¢inach vel'mi ¢asté (to skor v sever-
nejsich dedinach, pod Vihorlatom). Lu3e Se iiebarz mali kedi za hubami blukac.
1o l'em ke3 3eciska daco dovlekli... — a vtedy sa s nimi urobil kratky proces: bud’
z nich bola hubova poliiika, alebo prazeni hubi (Cize prazenica s hubami). Na
Vianoce vsak bolo obligatne mat’ doma aspon zopar hrsti susenych hribov,
ktoré boli dolezitou sucast'ou tradicnej vianocnej polievky (kozare = susené
huby vieobecne i nazov spomenutej polievky). U nas sa totiz na Stedry veder
nepripravuje kapustnica, ale iba osobita polievka zo $tavy z kyslej kapusty. Od
vyssie spominaného rosolu sa odliSuje prave tym, Ze sa v nej varia susené hriby,
ale tiez kasa (ryza) ¢i gersle (kripy), a najmé klobasa, slanina a idené méso
(najcastejsie udené koleno); podava sa s chlebom alebo s cistim kolackom, niekde
aj s inymi kola¢mi.

Treti chod st tzv. bobalki (nieCo ako pupéky; pred podavanim sa vSak — po-
dobne ako drobni piroski — preliali na site vriacou vodou) s kyslou kapustou,
makom alebo zo sirom a bohato pomastené preprazenym maslom; tieZ som ich
zatial’ nespomenul preto, lebo povodne islo o vyluc¢ne vianocné jedlo. V niektorych
domacnostiach sa bobalki podavaji zaroven s polievkou, namiesto chleba.

A napokon sa stolovnici dockali aj mésa, slaniny a klobas z polievky, ktoré
sa tiez podavali s chlebom alebo vianockou; bolo to vlastne prvé méso po Ad-
vente, preto sa za nim len tak zapraSilo. Kedysi to, samozrejme, platilo len
o evanjelickych doméacnostiach, dnes vS§ak uz aj u katolikov zvyknu postit’ iba
do vecere.

Na persi a druhi 3eri neboli zauzivané nejaké osobitné jedla. Ked’ sa dojedol
rosol, uvarilo sa podobne ako v mensie sviatky nejaké miso (najcastejsie hydi-
na). A popri tom gazdiné stale piekli alebo vyprazali nieCco mucne. VSeobecne
sa vSak dodrziavalo isté ,,pravidlo®, ze medzi Vianocami a Novym rokom (vra-
tane) sa nesmu jest’ hickoSe ani pasula, Zebi nemali bolaki (vredy).

Niekto si navaril rosolu aj na Novy rok. Urcite sa v§ak musela uvarit’ za-
meska (pripadne nejaka ind kaSa) — Zebi bul husti rok (aj na Kracun). Okrem
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toho vsak opét’ nebolo ,,povinné* Ziadne osobité jedlo. Kazdy si navaril, na ¢o
mal chut’ — samozrejme okrem Zickosov a pasul’i. A Casto sa varili rebra — Zebi
cali rok trimali vedno jak toti rebra.

Vel’ka noc sa v kuchyni zacinala Zelenym Stvrtkom. V ten deii bezpodmie-
necne museli byt rezanki zo sirom. Na Zempline sa totiz uz oddavna traduje, Ze
Krista Pana ulapili pri rezankoh zo sirom. V Ziadnom pripade vSak nie s makom,
dlhSie, Zebi buli dluhi hrubi klaski. A na veceru sa zas uvarila vel'mi husta
a vydatna zeleninova polievka, aby vydrzali piatkovy prisny pdst.

Na Velky piatok sa piekli posuchy z kola¢ového cesta, na vode a bez tuku.
Popri tom sa zjedlo iba zopar varenych vajec a surova kysla kapusta zo suda.

Biela sobota — to sa uz uvarila poliitka zo Soidri. Ked’ze v§ak Sunka muse-
la byt vel'mi silno nasolend, aby vydrZala od zabijatky aZ do Velkej noci, do
polievky sa dali uvarit’ aj celé zemiaky, aby do seba natiahli aspoil ¢ast’ soli.
Pomerne ustdlenym jedlom na Bielu sobotu bola stu3zernina z uzenih noskot
(huspenina).

Vel'kono¢né ,,menu‘ sa vSak celé jedlo az v nedel'u, po posviteni; najma zo
Soudri, kolbasi a paski (velkono¢ného kolaca) nesmel az do nedele nikto jest'.
Okrem nich sa (takisto uz v sobotu) uvarili vajcia, sirec (hrudka) a cvikla. Vel-
konoc¢na cvikla je pripravena z varenej cvikly a cukrovej repy, ktoré sa nadrob-
no postrihané zmie$aji, pricom pomer si v kazdej domacnosti menia podla
chuti. Niekto pridava priamo do cvikly aj postruhany chren, ini ho podavaji
osobitne.

Zo slavnostnych prilezitosti treba spomentt najmé kriscini, vesel'e a komas-
nu (kar).

Pohostenie po krsteni chystala kmotra. Aby sa poloznica (rodicka) nemuse-
la naméahat, priniesla jej bili kavej, kasu z mlikom, kolacki, medouriiki alebo
kreple a, samozrejme, palepku. K tomu surovu sliepku a rezance, aby v dome
novorodenca uvarila polievku — alebo uz hotov stu3esiinu s cistim kolackom.

Réno pred svadbou sa robili ranajky, no iba pre blizku rodinu (resp. budtcu
rodinu). ISlo vSak iba o studenu stravu, nejaku slaninku, nejaka klobasku, na-
najvys sa z vajec uprazila ratota (prazenica). Neskor — no stale eSte pred soba-
Som — sa najmé pre hosti, ktori prisli z vacSej dialky, predlozila stu3zerina,
niekedy aj gulas alebo perkelt/paprigas, oboje s cistim kolackom. V hosteni sa
pokracovalo, ked’ sa svadobcania vratili z kostola. Najprv bol slepaci vyvar,
ktorého kvalita sa posudzovala podla toho, aky mastny a ,,zIty* bol (pridaval sa
dofi 21ty 3afran), ale aj podla dizky rezancov (¢im dlhsie sa podarili, tym lepsie).
Povodne sa vsak vraj rezancov nedavalo vel'a — namiesto nich sa do polievky
porezalo méso, z ktorého sa varila. Po polievke bola kasa na husto Cize ryza
uvarena vo vode (vel'mi uvarend, az rozvarena) a bohato pomastena zo smalcom.
K nej sa podavali susené slivky, ktoré uvarili a pocukrili.

Nasledovala kapusta (of kapusti xlob je husti, resp. rice tlusti), a to podla
sezony bud’ sladka kapusta, varend s paradajkami — alebo husta kapustnica
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z kyslej kapusty. V oboch pripadoch vSak nezalezalo ani tak na samotnej kapus-
te, ako na mnozstve misa a klobds, ktoré v nej plavali.

U vécsich gazdov, ktori si mohli dovolit’ zabit’ na svadbu prasa alebo tela,
nasledovalo miso, podavané iba s chlebom alebo kolacom. Zemiaky kedysi na
svadobnom stole vobec neboli; ba vobec zemiaky ako priloha k mésu sa vraj
u nas zacali podavat’ az niekedy v tridsiatych ¢i Styridsiatych rokoch. Popri tom
nechybali na stoloch r6zne kolacki, poplayki, medoiiniki, kreple a pod.; tie totiz
na svadbu nadonasali samotni svadobcania. Ako posledny sa daval $pecialny
svadobny redovi kolacok, kola¢ z viprazanima ruzickami, zo Zel'enim barvinkom
aj zo slatkim snihom poparazeni; ten sa viak daval iba ako odmena tomu, kto
vykrutil nevestu v redovom tanci, ¢o bolo Sikovne spojené s vyberanim penaz-
nych darov pre mladomanzelov.

Podl'a novsej tradicie (ktora sa vel'mi rychlo ujala niekedy zac¢iatkom dvad-
siateho storocia) sa ako najposledne;jsi chod podavali Aulki ¢ize holupki — v ka-
pustnych listoch varend zmes mletého mésa a ryze. Ked’ sa uZz na stdl priniesli
tie, bolo to decentnym upozornenim, Ze svadobna hostina sa kon¢i a hostia by
sa mali pomaly pobrat’ domov.

Pokial’ ide o kar, (na ktory bola pozvana len rodina zosnulého z inych dedin
— aby nesli domov hladni), neboli pri vybere jedla ziadne Specialne pravidla.
Dalo by sa povedat, ze i§lo len o taky slavnostnejsi obed, ako napriklad v ne-
del'u alebo mensi sviatok. Na stole bola polievka, méso z nej, nejaké kolace
alebo 8isky a samozrejme neodmyslitel'na paleyka.

Inak, ked’ sme uz pri tom, alkoholu sa na dedine kedysi vel’a nepopilo — bolo
ho totiz treba kupovat’. Vina sa u nas vel'a nedorobilo, pivo varili len v meste,
vyroba medoviny bola ddvno zabudnuta — nuz len ked’ obCas od Zizika dakus
tej palenocki kupili.

A na zaver este niekol’ko porekadiel, tykajucich sa jedla a jedenia:

Nehvizdaj/nespivaj, ke3 jis, bo buzez mac Salenu Zenu;

Nejiz z masini (sporak), bo budu l'uze na ce vric;

Nejiz hlup s kapusti/kalarabi, bo buzes Solavi (véivavy);

Naxpaj hurku xodz z bandurku/triskami/klasom (klasim).
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