
HONTIANSKY REGION 

Hont lezi v juznej casti stredneho Slo-
venska. Na severe ho lemuju Stiavnicke 
vrchy, na vychode Krupinska planina, 
na juhozapade zasahuje do Podunaj -
skej niziny. Pretekaju n im r ieky Hron 
a Ipel. H i s to r i ckym cent rom reg ionu 
bol hrad Hont, neskor stol icne cen­
tra v Kemence (v dnesnom Mad'arsku) 
a v Sahach. Na hospodarsky a kulturny 
vyv in Hontu vyznamne vplyval i nemec-
ki kolonisti, ktor i t'azili str iebro a zlato 
v okoli Banskej Stiavnice, Banskej Be-
lej, Pukanca a Krupiny. Tieto osady uz 
v 13. storoci ziskali s tatut s lobodnych 
kral 'ovskych miest. Najma obyvatel ia 
Banskej Stiavnice a okolia si dodnes 
v nemalej miere zachovali svojske na-
recie s mnozstvom odbornych terminov 
prevzatych z nemciny a s tvrdou vyslov-
nost'ou. Vpady Turkov v druhej polovici 

16. storocia a v 17. storoci sposobili naj ­
ma v juznej casti regionu hmotne skody 
a ubytok obyvatel ' stva. Od zaciatku 
17. storocia Hont nepriaznivo zasiahli aj 

nepokoje v case stavovskych povstani. 
Reformacne hnutie naslo v Honte zivnu 
podu predovsetkym medzi banikmi, ale 
takisto aj v prostredi sl 'achtickych a ze-
mianskych rodin. 

Medzi jedla tradicnej hontianskej k u -
chyne patr i napriklad rosfovko (rascova 
polievka), kysel' (polievka z nakvasenej 
muky, chleboveho kvasku), zvoro (mliec-
na polievka s koprom), kapustnica, stude-
no (huspenina), stiov (st'avel'ova omacka), 
tekyicova polievka, privarok z prhl'avy, 
jabickovy kysel' (kysle varene jablka), 
poprikasovje krumple (zemiaky s papr i -
kou), koprova omacka, salatova omacka 
k masu, mliecna kapusta, prazena paprika, 
parance (cestovinove jedlo posypane ma-
kom, orechmi alebo tvarohom), sl'ukove 
gombovce (ovocne gul'ky zo zemiakoveho 
cesta), skorce (varene kusky cesta z kuku-
ricnej krupice, posypane makom), lepniky 
(kysnute male placky), kolace makovniky, 
orechovniky, tvarozniky, lekvarn iky aj 
kapustniky. 
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Najslavnejsi terchovsky rodak Jurko Janosik vraj prisiel o svoju silu tak, ze si 
opast'ok na stole zanechal. Ktovie, ci nie vedl'a prazdnej misy po demikate. 

POTREBUJEME: AKO NA TO 

2 kg zemiakov 
250 - 3 00 g bryndze 
200 g tvrdeho syra 
sol' 
21vody 
11 mlieka 
slaninu 
pazitku 

DA SA TO AJINAK 

Zemiaky ods t ime a pokrajame na mensie koc-
ky, zatejeme ich vodou, osolime a dame varit'. 
Ked' sa uvaria, aj s vodou ich dobre rozmi -
xujeme, pridame mlieko a prevarime. Potom 
do polievky rozmiesame bryndzu, do kazdej 
hotovej porcie na tanieri pr idame za lyzicu 
struhaneho syra (moze byt' aj ostiepok). To je 
takzvany postny demikat. Prilepsif si ho mo -
zeme tak, ze don pr idame kocky vyprazenej 
slaninky a posypeme ho nasekanou pazitkou. 

Novu chut' (aj novy vzhlad) de­
mikat ziska, ak don pridame roz-
mixovane spenatove listky. 
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Z KORNE, OKRES CADCA, KYSUCE 
OOCKX>OC>O<X>O<X><><><>O<>30<>̂ ^ 

Pod tymto mierne poetickym nazvom sa skryva netradicna kombinacia naskrze 
tradicnych surovin. 
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POTREBUJEME: AKO NA TO 

1,5 kg zemiakov Z polovice muky a zemiakov p r ip rav ime 
250 g hladkej muky halusky. Kazda spravna gazdinka vie, ze 
250 g kyslej kapusty mnozstvo muky, ktore pr idavame do ha lu-
40gmas t i siek, zavisi od vodnatost i zemiakov. Druhu 
60 g udenej slaniny potovicu zemiakov uvarime v supke, osiipeme 
100 g cibule a pokrajame na kolieska. Na mast dame pokra-
cierne korenie janu slaninku s cibul'kou, poprazime, pridame 
vodu pokrajanu kysli i kapustu, pokrajane zemiaky, 
sol' uvarene halusky, posolime, okorenime a spolu 

poprazime. 
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