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Preco je stupavské zelé takée Specidlne, Ze moze
byt znackou? (+ historické foto)

Stupavské zelé sa mozno do roka stane oficidlnou znackou — po starociach, €o si vypestovalo
najchutnejSiu povest’.
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Foto — archiv Jana Suchého

Je to obrovské a drevené a chce to zjest mojho otca, ktory si na bielej plachte obuva obrovské
Zelezné topanky a opatrne lezie po rebriku, aby sa v tej drevenej diere stratil. Revem na plné kolo,
az pokym z diery nevykukne jeho hlava a ja zrazu letim k nemu. Bezpecne ma chyti do ndrucia,
smeje sa, spieva a spolu v tej diere, kde to svieZo a ostro (az v nose Stipe) vonia, tancujeme. Okolo
nds sa sype nieco bledozelené a postupne uz tatkovi vytrca z diery hlava.

Nie je to moja nocna mora, ale zrejme jedna z prvych spomienok a urcite prvd, ktord sa spdja

s kapustou. Tlacenie zeld bolo vidy na zaciatku novembra u starenky v Maste v Sope, kde bolo pre
miia vSetko obrovské — samotna sSopa, sud, hlavky kapusty aj plechové topdanky, ktoré som uz
nikdy inak ako tanecné nenazvala.

Vsetko, ako som rastla, dostavalo prirodzené proporcie — az na ten sud, ktory bol skutocne
obrovsky, a nikdy sa mi nepodarilo dorast az po jeho okraj. Mal viac nez dva a pol metra.

,Hovori sa: od kapusty chuapi tusti. No ale to nie je od kapusty, ale od adeného. K zelu patri
dobré udené, ked’ je aj chupaté, bavi sa ¢iperny sedemdesiatnik Jan Suchy z Mastu na Zahori,
ktory je miestnym dobrovolnym kronikarom, zberatel'om a ,,vypravjacom®.

Spolu so svojou manzelkou Stefaniou desiatky rokov zbieraju vietko, ¢o sa tyka Mastu. Na
dochodku sa tak naplno venuja spoloénému konicku, ktorému zrejme mézu vd’acit’ aj za to, ze



ochvil'a oslavia 52 rokov manZelstva. A &o viac, pani Stefania dokonale ovlada poéitac aj skener,
ma vlastny katalégovy systém, v ktorom uchovava viac nez 2 500 starych fotografii. O kazdej
z nich vedia obaja hovorit’ zasvétene a s nadSenim.

Mast je dnes sti€ast'ou Stupavy, ale do roku 1952 bol samostatnou dedinou, navySe dedinou
vychyrenou prave pestovanim a spracovavanim zeld. Stupava tuto tradiciu zdedila staironym
spajanim nielen jednotlivych rodin, ale nakoniec aj oboch tesne susediacich obci do jedne;.

Zrejme jedna z najstarSich fotografii Mastu a kpusty by mala pochadzat’ z roku 1896. Foto —
archiv Jana Suchého

Cim to je?

O kapuste ako vitaminovej bombe nie st Ziadne spory, nakoniec, pestuje sa v celej strednej
Eurdpe, Cerstva aj kysla patrila do jedalneho listka vSetkych vrstiev. Tu stupavsku vSak poznaji
d’aleko za hranicami chotéra a nespropagovali ju len v ostatnych rokoch oktobrové Dni zela.
Maiscania ju pestovali starocia, davno pred prvou pisomnou zmienkou z roku 1592. Vtedy mali
podl'a urbara ro¢ne odvadzat’ stupavskému panstvu 300 hlaviciek kapusty. Zelé vSak vozili na
vozoch nielen do Bratislavy a okolitych dedin, ale aj do Viedne na trhy, a ked’ sa v roku 1892
zaviedla do Stupavy Zeleznica, kapusta sa dostala az do Nemecka.



Nalozené. Foto — archiv Jana Suchého
Mimochodom, samotné zahoracke slovo zelé nepochadza z ¢estiny, ako by sa mohlo zdat’, ale
z chorvatciny. Priniesli ho sem v 16. storo¢i chorvatski migranti, a zelje sa tak stalo sti¢ast'ou
miestneho narecia. A preco je teda stupavské zelé také vychyrené? Okrem toho, zZe v Cerstvom
stave je Stavnaté, chrumkavé, zreyme ako kapustné hlavy z inych oblasti, to stupavské je
korenisté, citit’ v iom chren a jemnu Stipl'avost’.

Kapusta sa vlakmi rozvazala do Bratislavy, Viedne a dokonca vraj az do Nemecka. Foto — archiv
Jana Suchého



., VSetko toto mu dodava poda — naplavenina piesku a ¢iernej zeme,* vysvetl'uje pan Suchy.
»Stupava, Mast a Zahorska Bystrica leZia par kilometrov od rieky Morava. Cez kandly a potoky
ako Mlaka, Stupavsky ¢1 Véapenicky potok sa pocas zéplav zabezpecovala obnova pddy, svoju
ulohu plni aj vietor, ktory tiez prinasa piesok na polia.*

Najlepsia kapusta sa rodila vzdy v €astiach so zaujimavymi ndzvami — Vrchné diely, Medzicesty,
Ongolice ¢i Ivance.
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Gazdovia Cakaja na pristavenie vlaku na miestnej stanici. Foto — archiv Jdna Suchého

Praca a trpezlivost’

Vypestovat kapustu vSak nie je len tak. Kedysi sa tu pestovala miestna odroda, tzv. krajova. Mala
obrovské ploské hlavicky, ktoré vazili aj okolo 16 kilogramov. Semena si staré mamy
dopestovavali samy — odkladali si najkrajSie a najkvalitnejSie hlavicky, ktoré schovali do slamy

a nechali vyrast’ do kvetu. Na jesen sa semena vyzmolili, odlozili do vrecuska a na jar sa siali.

,Kedysi bolo na ,vausi obecné plancisko‘,” hovori pan Suchy. ISlo o obecny pozemok pri potoku,
na ktorom za naturélie alebo neskor aj za peniaze obec hospoddrom prenajimala pole, kde si
mohli vysiat’ kapustu aj repu. Spolo¢ne si pozemok poorali, pohnojili a priesady — planty
polievali. V maji az juni ich vysadzali priblizne 60 centimetrov od seba do rovnych radov.



Foto — archiv Jana Suchého

Do pol’a sa chodilo za sezonu niekol’kokrat — najprv rachlovat, teda okopat’, neskor sa chodila
Skrabat’ burina, pokym sa neurobila hldvka, potom by ste sa uz totiz pod 1iu nedostali, ploché
hlavky by ste motykou znicili.

,Sadili sa aj skorsie odrody, aby bolo na prerezadvku a priamu konzumaciu — napriklad na hody na
konci augusta.*

Zber sa pomaly zacinal od polovice septembra, ale ten
hlavny bol v oktdbri az do novembra. Prave v tychto
dnoch tak niektori zbieraju z poli kapustu.

Hlavky sa vSak nikdy na voz ani z voza nehéadzali,
nenapichovali sa na vidly. S kazdou sa zaobchadzalo
opatrne, aby sa neznehodnotila. Cudia urobili zivl ret’az,
a ako ked’ priviezli za socializmu do obchodu z pekarni
chlieb, hadzali si hlavicky z ruky do ruky.

Foto — archiv Jana Suchého
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Na poli. Foto — archiv Jana Suchého



Z.elé ako kontraband

Kapusta sa pestovala vo velkom, ¢asto mali gazdovia tirodu niekol’ko ton. Malu ¢ast’ si odlozili
pre svoju spotrebu, ¢ast’ nalozili a potom predali a va¢sinu preddvali uz hlavkovi — ¢i uz do
Bratislavy, alebo Viedne.

Zatial’ ¢o Stupavcania vstupili postupne do druzstva uz od roku 1948, vicSina mastskych gazdov
az o devit rokov neskor. Na zaciatku 50. rokov vSak, vtedy uz viac-menej povinne, odpredavali
kapustu do druzstva za 25 kortn za sto kilogramov. Lenze na druhej strane Karpat dostali za
rovnakeé kila az 105 korun. Samozrejme, nacierno a pokutne.

»Poobede sme s otcom naloZili kapustu na voz, v noci sme aj so susedmi vyrazili cez lom a hory
do Race, kde sme uz mali dopredu dohodnutého kupca, spomina Jan Suchy, ktory bol vtedy este
chlapcom. ,,ESte za tmy sme tam dorazili, vyloZili sme a museli sme ¢akat’ zase do vecera, keby
nas zandari chytili, tak by nas pozatvarali. Otec aj s ostatnymi i§li do Pekla — €o bol Senk, ja som
dostal burciak a kacacie stehno.*

S tismevom vsak spomina na to, ako musel mame povedat’, ze za metrak dostali len stovku,
zvy$né peniaze si chlapi nechali, aby mali na vino.

konzervarni. Foto — archiv Jana Suchého

Ten pravy recept

Recepty na kyslu kapustu sa nielen liSia od oblasti, ale Casto ani susedia ju nerobia rovnako.
Recept na stupavské zelé je vSak jediny, ak na ilom ¢okol'vek zmenite, uz sa to bude vola len
kysla kapusta. ,,Zelé a sul — ni€ viac,” vysvetl'uje Suchy.

Kedysi mal kazdy hospodar obrovské dubové sudy, rezanie zeld bola udalost’, ziSla sa na nej cela
rodina, pretoZe sud sa musel naplnit’ na jedenkrat. Nakladala sa len Cerstvo narezana kapusta,
rezala sa na obrovskych struhdkoch do koryta. Predtym sa vyrezavali hluby, ktoré zabezpecuju
prave chrenovitost’ miestnej kapusty, a kladli sa naspodok suda. Dnes sa drvia priamo pri
struhani. Potom sa kladla asi 10- aZ 15-centimetrova vrstva kapusty a vzdy sa posolila.



Foto — archiv Jana Suchého

,,Na sto kil zela ste si museli rozratat’ dve kila soli. A po kazdej vrstve, ktori sme osolili, sme sa
vzdy prezehnali,”* spomina pan Suchy. Podl'a velkosti suda v iom boli vZdy dvaja az traja chlapi
v tazkych Sirokych plechovych topankach a Sliapali, az pokym sa pustila St’ava a dostal sa
z kapusty vSetok vzduch, ktory by ju znehodnotil. Dnes sa pouzivaja biele potravinarske gumaky.

Sud sa vSak cerstvou kapustou neplnil po okraj, ale vysoko nadeii a pocas Sliapania prebytocna
Stava vytekala okrajmi. Ked’ uz bol sud plny, navrch sa dali kapustné listy, na celt plochu
obrovské vycistené dosky (umyté len horicou vodou, bez akychkol'vek chemikalii) a zat'azilo sa
to Cistymi kamenmi.

Kvasenie trvalo priblizne 5-6 tyzdnov. ,,Zalezalo na odrode, na hriibke rezanky, preto by sa
nemalo miesSat’ viacero druhov kapusty, kazda totiz pracuje inak.*

a trhu. Foto — archiv Jana

Suchého



Stupavské zelé ako znacka

Stupavské zelé by ¢oskoro mohlo byt chranenou znackou. Po prevereni a odporuceni na
Slovensku odisla minuly tyzden Ziadost’ do Bruselu, a tak by sa kysla kapusta mala zaradit’

k produktom viazanym na konkrétnu oblast’, ako st napriklad zazrivské vojky i zZitavska paprika,
teda ako vyrobok s chranenym oznacenim povodu.

Predseda Mastskeho potravinového spolku v Stupave Jozef Fabian predpoklada, ze cely proces
bude trvat’ minimalne rok. Co to bude znamenat’ pre miestnych pestovatel'ov? Ti, ktori na svojich
poliach vo vymedzenej lokalite dopestuju kapustu, dodrzia predpisané a schvalené postupy pri jej
spracovani a uskladneni, budi mat’ moznost’ pouzivat certifikdt chraneného oznacenia povodu.
Dodrziavanie kontroluje nielen ministerstvo pddohospodarstva, ale opravnenie kontrolovat’ bude
mat’ aj samotné zdruzenie Mastskeho potravinového spolku v Stupave. ,,Navyse, vSetci sa tu
pozname, vieme, kto mé kol'ko poli, na ktorych kapustu pestuje,“ hovori ku kontrole Fabian.

Pri Specifikacii jednotlivych odrdd pestovatelia mozu zostat’ pri miestnej odrode tzv. krajova
(zéhoracka kapusta), alebo sa musia riadit’ podl'a aktualneho katalogu odréd druhov zeleniny,
zverejnenom v aktualne platnom Uradnom vestniku EU. Miestni totiZ v priebehu desatro¢i
sktisali rozne odrody, dolezitejsie je viak niedo iné. ,,Specifickt chut’ totiZ stupavskej kapuste —
zeli dodéava poda a klima.“

Ziskanie ochrannej znamky, ktord inicioval prave miestny spolok, nebrdni spracovavat’ aj
dovezenu kapustu, ta vSak uz, samozrejme, certifikat mat’ nemoze.

V Bratislave na trhu. Foto — archiv Jana Suchého

Handlérky kapustu predavali na trhoch

Samozrejme, také obrovské mnozstvo kapusty by nezjedla Ziadna rodina, hoci sa ¢ast’ z nej
rozdelila po pribuznych, nieco sa davalo aj ako vyplata — napriklad obecnému pastierovi.



Pre seba si zvy€ajne hospodari nalozili mensi sud a tie obrovské predavali.

,»Najlepsie bolo predat’ ho naraz, ¢i napriklad handlérkam, ktoré ho potom chodili preddvat’ na
trhy do Bratislavy ¢i do Viedne.“ Zname su staré fotografie stupavskych ,tecinek® z Rybného
namestia, ale aj z Centralneho trhoviska este aj za socializmu. Ked’ sa totiz nepodarilo predat’
kapustu naraz, tak bolo z nej vel'a odpadu, pretoze vrchnd zoxidovanad vrstva sa vzdy musela
odobrat’ a vyhodit'.

Mascanky preddvaja zelé — v pozadi Dom u dobrého pastiera. Foto — archiv Jana Suchého

Dnes ma uz drevené sudy len zopar pestovatel’'ov, pouzivaju sa kameninové sudky alebo plastové
kade. Na kvalite to vSak neubera. Naopak, problém je s niektorymi nepoctivcami, ktori nakupia
kapustu inde a pontkaju ju ako stupavsku. Ale ak ju Cerstvo narezant ochutnate a citite, ako vas
jemne chrenovo Stipe na jazyku, tak vas nikto neoklame, je to ta prava.

A ¢o hovori Jan Suchy na r6zne pridavky do kapusty, ako st chren, bobkovy list ¢i cvikla? ,,Do
na$ého sa moze dat maximalne kmin alebo jabucko, ale to uz neni original. To ostatné nech si
daju do teho polského alebo mad’arského,” hovori pobavene s vedomim, Ze kazdy si bude chvalit’
presne ten svoj recept.

- Jan Suchy zbiera vSetky
historické fotky, informacie o Maste. Jeho manzelka Stefania fotografie skenuje

a spracovava. Foto N — autorka

Autorka je rodom na polovicu Stupavcéanka a na polovicu Mdascanka, Zije v Mdste

Tento text ste mohli citat’ vdaka tomu, Ze ste predplatitelom Dennika N.




