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SLOVENSKY TRANSKRIPT

YKPATHCbKUMA TPAHCKPUNT

Ahojte, vitam vas pri poCuvani podcastu SlovakforU.

Volam sa Zuzana a mojim snom je pomo6ct vam naucit sa
slovencinu.

VSetky informacie k podcastu spolu s prekladmi do rustiny
a ukrajin¢iny najdete na www.slovakforu.sk.

Dnes si povieme viac o tradi¢nej slovenskej kuchyni.
Podme na to!

V lah$ej Grovni podcastu na tému “ldeme sa najest” sme si
povedali, ako si vypytat jedlo ¢i pitie a ako povedat, Ze
mame nieco radi.

V tejto Casti, zameranej viacej na pocCuvanie, si povieme
viac o tradi¢nej slovenskej kuchyni, aké jedla zvykneme
jest a ako sa stravujeme.

Slovenska kuchyna vychadza z ludovych tradicii v roznych
Castiach krajiny, podla ktorych sa varilo starocia. Je
ovplyvnena ¢eskou, rakuskou aj madarskou kuchynou.

Zakladom slovenskej kuchyne boli prevazne obilniny,
strukoviny, zemiaky, kapusta, mlieko, syr, tvaroh, bryndza,
bravcové aj hovddzie méaso, jahnacina, hydina, divina a
ryby.

Vacsina typickych slovenskych jedal pochadza z obdobia
nedostatku a chudoby.

Na Slovensku je zvykom, Ze sa rodina zide na spoloCny
obed v nedelu.

Typicky obed sa zac¢ina polievkou. Medzi najrozSirenejsie
patri masovy vyvar, fazulova, SoSovicova, hrachova,
kapustova, hubova, cibulova, cesnakova, Spenatova ale aj
r6zne zeleninové vyvary. Najtradi¢nejsSia polievka na
Slovensku je kapustnica. Pripravuje sa z kyslej kapusty. V
kazdom regidone, dokonca by som povedala, Zze v kazdej
rodine sa vari kapustnica trochu inak.

Po polievke nasleduje hlavné jedlo.

Pokial ide o hlavny chod je slovenska kuchyna trochu
mastnej$ia. Casto sa na pripravu jedla pouziva bravéova
mast alebo olej.

Jednou zo $pecialit su haluSky. Slovenskym narodnym
jedlom su bryndzové haluSky so slaninou. Su to halusky zo
zemiakového cesta pomieSané so Specialnym druhom
ovcieho syra - bryndzou, ktoré chutia najlepSie v kolibach
alebo salaSoch. Navrch haluSiek sa pridava opecena
slaninka spolu s roztopenou mastou.

Velmi chutné a popularne su aj kapustové halusky.
Existuje vela variant Uprav haluSiek a pouzivaju sa aj ako
priloha k réznym omackam.

MpueiT! JlTackaBo NpocMMO A0 NPOCAYXOBYBaHHSA NOAKACTY
SlovakforU.

MeHe 3BaTu 3y3aHa i 1 Mpito 4ONOMOrTU TO6GI BUBUYUTU
CnoBallbKy MOBY.

Ycio iHdopMaLio Npo NoAKACT pa3oM i3 nepekaagamu
pPOCiCbKOK Ta YKPAiHCbKOK MOBAMMW MOXHA 3HAWTW HA CaAMTI
www.slovakforu.sk.

CbOroaHi MM MOroBopuMMO Ginble Npo TpaaULiiHy
CNOBaLbKY KYXHH.
noyHemo!

Y 6inbWw nerkomMy piBHI MoAaKacTy Ha TeMy «Mu Waemo icTu»
MW TOBOPMUIIM NPO Te, 9K MPOCUTM ICTU YU NUTKU | K CKa3aTH,
WO HaM Wwocb nogobaeTbcs.

Y Ui yacTuHi, 30cepenXxeHin 6inbwe Ha CAYyXaHHI, MU
6inbwe NOroBOpMMO NPO TPAaAMULIMHY CNOBALbKY KYXHI, Mpo
Te, 9Ky iXXy MM 3a3BuYyal iMO Ta 9K MU iMO.

CnoBaubka KYXHS 3aCHOBaHA HAa HAPOAHUX TPaAMLIiaX Pi3HUX
KYTOYKiB KpaiHu, 3rigHO 3 AKMMMU ii rOTYHTb MPOTArOM
CTONiTb. TyT BigYyBa€ETbCA BNJIMB YeCbKOi, aBCTPiMCbKOI Ta
YrOpCbKOi KYXHi.

OcHOBY CnoBaLbKOi KyXHi cknaganun mepeBaXHO KPynu,
6060Bi, kapTonng, Kanycrta, MOJ0KO, CUp, cup, 6puH3a,
CBMHMHA i 9n0BUYMHA, BapaHMHA, NTUMLA, AMYMHA | puba.

BinbwicTe TMMOBMX CNOBaLbKMX CTPAaB MOXOAATb i3 nepioay
pediumTy Ta 6igHOCTI.

Y CnoBayYuyuHi npuiiHaTO, Wo6 y Hedinw poauHa 36upanacs
pa3oM Ha obiga.

3BMYalHMI 06in nouynmHaeTbea 3 cyny. Cepen
HaMnNoOWMPEeHIWNX - M'ACHUIN, BOOOBUIMA, COYEBUYHUN,
rOpoXOoBMM, KanyCTAHUMN, TPUBHUNA, LMOYNbHUIA, YACHUKOBUN,
WAMHATHWA, @ TaKOX pi3Hi oBoYeBi 6GynbMoHU. Hanbinbuw
TpaguuinHum cynom y CnoBayuymHi € KabycTHMLA. TOTYy€ETbCSH
3 KBalWeEHOIi KanycTu. Y KOXXHOMY perioHi, 1 6 HaBiTb
CcKasana, Wo B KOXHiIW pOAUHI KanmyCTy roTyloTb TPOXM MO-
pi3HOMY.

Micna cyny e ocHOBHe 611040.

lLlo cToOCYy€ETbCSH OCHOBHOI CTpPaBM, CIOBALLbKA KYXHS TPOXMK
XUPHiWwa. Yacto NS NpUroTyBaHHS iXi BUKOPUCTOBYHOTb
cano abo onito.

OnoHuM i3 pipMoBMX cTpaB € BapeHuku. CnoBaubka
HalioHanbHa cTpaBa - ranywku 6puH3un 3 6ekoHoM. Lle
HbOKKi 3 KApTONNSHOrO TiCTa, 3MiWaHOro 3 0Co6AUBUM
BMAOM OBEYOro CMpy — OPUH3U, 9Ki HaMKpalle CMaKyTb y
XaTax UM Wwane. 3Bepxy HAa BapeHWKU pa3oM 3 pO3TOMNNEHUM
CasoM AO0[AETHCA MiACMAXEHUN BEKOH.

Takox AyXe CMaYHWMU | NONYAIPHUMU € KANYCTAHI HbOKKI.
IcHye 6araTo BapiaHTiB MPUroTyBaHHSA HbOKKi, @ TaKOX iX
BMKOPMCTOBYTb K FrapHip LO pi3HWX COYCiB.
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Dalgim typickym jedlom zo zemiakového cesta su pirohy.
Pirohy mézu byt so sladkou alebo slanou plnkou, spravidla
su plnené tvarohom, lekvarom alebo zemiakmi s bryndzou,
obycajne so sladkou posypkou, s makom alebo striuhankou.
Maju tvar trojuholnika alebo obd(znika.

Tradi¢né su aj zemiakové placky, gulas, jedla z masa,
pecené kura a dalSie. K mnohym druhom jedal sa podava
knedla, vyrobena z muky a kvasnic alebo zemiakového
cesta.

Velmi Casto sa maso podava s omackami zo zeleniny,
napriklad oblubena svieckova.

Gastronomickou udalostou na jesen su husacie a kacacie
hody, ktorymi je preslavena najma dedina Slovensky Grob.
Typické su aj réozne zabijackové Speciality ako jaternice,
tla¢enka, huspenina alebo oSkvarkova pomazanka.

Co sa tyka sladkych jedal, oblubené su napriklad parené
buchty alebo Siroké rezance s makom a tvarohom. Takisto
su typické rézne zaviny, kysnuté kolace a buchty,
zriedkavejSie babovka. Medzi typické patri Stradla a
zemlovka. Najviac sladkého sa pecie na Vianoce a Velku
Noc a to aj viac druhov naraz. Zo Zahoria sa rozsiril
zaujimavy Skalicky trdelnik v tvare valca s otvorom vo
vnutri.

UZz sa vam zbiehaju slinky tak ako mne?

Viac informacii spolu s fotkami jedal vam pridam do

popisu epizddy.

Aké slovenské jedlo mate radi? Mo6zete mi napisat na
slovakforu@gmail.com. Te$im sa na vasSe odpovede.

VSetky transkripty a cvi¢enia najdete na
www.slovakforu.sk.

Tak a to bolo na dnes vietko.

Ak sa vam podcast paci, zdielajte ho prosim svojim
kamaratom.

Tedim sa na vas v daldej Casti.

Prajem vam nadherny den.

llle ogHa TMnoBa cTpaBa 3 KApTONAAHOIO TiCTa — MUPIXKWU.
Mupixxkn 6yBatTb CONOAKUMM abO CONOHUMMU, 3a3BUYAN (X
HAaYUHATb CUPOM, AXXEMOM abo KapToniew 3 CUPOM,
3a3BMYal 3 CONOAKOK MOCUMKOK, MAaKOM abo cyxapsamu.
BoHu MatoTh GopMy TPUKYTHUKA abO NPAMOKYTHUKA.

TpaAuLUiMHUMUK € TAKOX AEPYHU, Tyndw, M'aCHi cCTpaBsu,
CMaeHa Kypka Ta iH. BapeHWKKM, npurotoBaHi 3 6OPOWHSAHO-
ApiXAXoBoro abo KapTonnAgHOro TicTa, No4alTh 40O
6araTtbOX BMAIB CTpaBg.

[yxe 4yacto M'CoO NOAAOTb 3 OBOYEBMMM COyCaMM,
Hampukiaag, 3 NONyAsSpHOK BUPi3KOI.

[acCTPOHOMIYHO NOAi€ OCeHi € 6eHKeTHU rycen i Kayok,
AKMMKU 0cob6nmMBO cnaButbca ceno CnoBeHCbkUM Mpob.
PisHOMaHIiTHI dipMOBi CTpaBM M'AICHMKA TaKOX € TUNOBUMMU,
Hanpuknag ne4vyiHka, ThayeHka, rocneHiHa abo owWkKBapKoBa
noMasaHka.

I3 conoakux ctpaB monynsapHi 6ynoyku Ha napy abo wupoka
NOKWMWHA 3 MaKoM i cupoM. TakoX XxapaKTepHi pi3HOMaHIiTHI
wrpyneni, Ticteyka Ta 6ynouku, pigwe 6abiska. Tunosi
BK/OYATb WTpyaensb i 6ynouky. Hanbinbwe conopowis
neyytb Ha Pi3aBo Ta BenukpgeHb, npuyomy Bigpasy KinbkKox
BMAiB. 13 3aropi nowunpusca uwikauin Skalicky trdelnik y
dopMi uMniHApa 3 OTBOPOM YyCeEpeaMHI.

Bawi xycTku wayTb pasom, gk g7

51 popam 6inbwe iHGopMauii pa3om i3 poTorpadiamu ixi B
onuci enisopny.

9ka cnoBalbka i*Xa BaM nopobaetbca? Bu MoXeTe HanucaTu
MeHi Ha slovakforu@gmail.com. {1 3 HeTepniHHAM Yekat
BallMX BiAoMoBigen.

Yci TPAaHCKPUNTK Ta BNPaBM MOXHA 3HAWTM HA CaWTI
www.slovakforu.sk.

Hy ocb i BCe Ha CbOTOAHI.

AKwo BaM noaobaeTbCca NOAKACT, NOLINITHCSA HUM i3
LpYy39MU.

51 3 HeTepniHHAM Yyekat 3ycTpivyi 3 BAMW B HACTYMHIN
YaCTUHI.

baxat To6i 4YyLOBOro AHS.



