Kulturny dom A. Hlinku vas pozyva na prezentaciu F'udovych remesiel a tvorivé
dielne.

Pocas leta 2026 vam miestni remeselnici predstavia remeselné techniky a vyrobky,
ktoré su sucastou kulturneho dedicCstva regionu Liptov.

Miesto konania: Dvor pri restauracii Vlkolinec Restaurant
Cas konania: 10:00 — 16:45 hod.

Uvidite ukazky vyroby vCelarstva a kvaskovania.

Deti a rodi€ia sa mézu tesit’ aj na divadlo a dielni¢ku:
Sobota 15.08.2026 o 14:00: dielni¢ka vyroba babok
Sobota 15.08.2026 o 16:00: divadlo pre deti Zlata rybka
Nedela 16.08.2026 o 14:00: dielni¢ka vyroba babok
Nedefla 16.08.2026 o 16:00: divadlo pre deti Tri prasiatka

Sucastou programu bude aj premietanie filmu o zapise prvkov do zoznamu
nehmotného dedi¢stva UNESCO: 15. a 16.8. babkarstvo. Premietat sa bude v
priestoroch kina v Dome UNESCO Vlkolinec.

KVASKOVANIE vo Vlkolinci: Chlieb, ktory spaja minulost’ s pritomnost’ou

Chlieb patri medzi tie najzakladnejSie, ale zaroven najposvatnejSie pokrmy v nasej
kultare. Tento vikend sa budeme venovat jeho najprirodzenejSej podobe —
kvaskovému peceniu.

Kvaskovanie nie je len spdsob pecenia — je to proces, ktory uci trpezlivosti,
pozornosti a vnimavosti. Kvasok je zZivy organizmus — zmes muky, vody a baktérii,
ktoré spolupracuju a premienaju suroviny na vyzivny a chutny chlieb.

Kedysi byval kvasok pokladom v kaZzdej domacnosti. Udrziaval sa v hlinenych
nadobach, starostlivo prikrmoval a bol su€astou kazdotyZzdenného ritualu. Pieklo sa
vo velkych peciach, kde sa véna chleba mieSala s pribehom kazdej gazdine;.

Dnes sa kvaskovaniu opat venuje Coraz viac fudi — nielen pre jeho zdravotné vyhody,
ale aj pre spomalenie, navrat k poctivej praci a chut, ktora ma dusu. Kvaskovy chlieb
vydrzi dlh8ie, nezatazuje travenie a kazdy bochnik je original.

Kvaskovanie nie je len pecenie — je to spomienka na ruky nasich starych a
prastarych mam.

Vo Vikolinci vam poc¢as vikendu predstavime:

— ako vyzera kvasok a ako sa on starat,

— ako sa miesi a tvaruje cesto,

— aké muky su vhodné,

— a ako prebieha samotné pecenie — s dérazom na tradi¢ny vidiecky sp6sob.

Dozviete sa aj zaujimavosti o tom, o znamenali r6zne zarezy na chlebe, preco sa
chlieb pred nakrojenim pozehnaval a ako sa nim kedysi vitali hostia.



Nasa remeselniCka Petra Mihokova vam predvedie proces od kvasku po upeceny
chlieb —a mozno si budete mdct nieCo ochutnat’ alebo odniest’ aj kisok kvasku
domov. V takom pripade si nezabudnite uzatvaratefnu nadobku.

VCELARSTVO vo Vikolinci: Ked' élovek naéuva prirode

Tento vikend v ramci Letnych remeselnych vikendov vo VIkolinci zazijete zivé
vCelarstvo. Svoje remeslo i vasen pride predviest Marcel Mihok, v&elar, ktory vam s
pokorou porozprava o svete, v ktorom vladnu v€ely — mudre, usilovné a dokonale
organizované bytosti.

Velarstvo je nielen o mede, ale predovSetkym o porozumeni prirode. VCely opeluju
vacsinu rastlin, ktoré potrebujeme pre Zivot — bez nich by zmizla uroda, kvety aj
mnoho druhov ovocia a zeleniny.

Na Slovensku ma vcelarstvo dlhu historiu — veely sa chovali v ,brtiach® (dutych
stromoch) este davno predtym, nez vznikli prvé ule. Na Liptove byvalo bezné, Ze
kazda usadlost mala svoj vlastny ul, postaveny z dreva a €asto krasne vyzdobeny.

Pan Mihok je vCelar telom aj duSou. S laskou a uctou sa stara o svoje vCely, rozprava
o ich zvykoch, zivote v uli a o tom, ako sa Clovek stava sucastou ich sveta. Na
podujati vo Vlkolinci vam ukaze tradicné pomdcky, voskové vyrobky aj rézne druhy
medu. Dokonca uvidite aj skleny ul so Zivymi v€ielkami.

Dozviete sa:

— ako vyzera rok vcelara,

— ako sa ziskava med a vosk,

— Co je to propolis a aké ma ucinky,

— ako v€ely komunikuju a brania svoj uf,

— preco vCelar potrebuje pokoj a trpezlivost.

Pocas vikendu si budete moct obzriet' tradiCny vcelin, voskové svieCky a mozno aj
ochutnat' med priamo od vCelara. Ziskate cenné rady, ak by ste sa chceli v€elam
venovat, alebo aspon pochopite, pre€o je ochrana v€iel taka délezita pre buducnost
nasej planéty.

Velarstvo nie je len remeslo. Je to spdsob zivota, ktory nas uc€i pokore, rytmu
prirody a spoluzitiu s tymi najmensimi, o ma velky vyznam.



