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Každý má v týchto 
dňoch potrebu odpútať 

sa od ťaživej reality, 
preladiť na príjemnejšie 

témy. A relácia 
NA CHALUPE vám 
zaručene zdvihne 

náladu. 

CHALUPÁRI
optimizmus 

netratia 

Do relácie 

Katky Jesenskej 

sa ľudia sami hlásia 
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Zábery na idylické vidiecke prí-
bytky, v ktorých ich majitelia 
hľadajú a aj nachádzajú vy-
túžený pokoj, dokážu potešiť 
dušu. A hoci relácia Kataríny 

Jesenskej sa na obrazovke drží už tri ro-
ky a za ten čas sme v nej videli množstvo 
chalúp, núdzu o príťažlivé objekty, ale aj 
témy či chalupárske tipy hodné prezen-
tovania rozhodne nemá núdzu ani dnes. 

„Veľa ľudí sa ma pýta, či ešte stále mám 
inšpiráciu. Sama mám chalupu na vidieku 
a viem, že v nej stále niečo riešim a zveľa-
ďujem. Chalupárčenie sa rekonštrukciou 
objektu nekončí, ale začína. Tém, ktoré sú 
s ním spojené, je nekonečne veľa. To, že by 
sme nemali čím napĺňať reláciu, nehro-
zí,“ vyjadrila sa pre nás Katka, pre ktorú 
je chalupárčenie vášňou. Kým pred tromi 
rokmi musela chalupárov dlho presvied-

čať, a tých známych zvlášť, aby do svoj-
ho vidieckeho raja pustili kameru, dnes 
sa do relácie populárnej na Slovensku aj 
v Čechách záujemcovia sami hlásia. „Keď 
stretnem niekoho známeho, kto je ochot-
ný pustiť nás do svojej chalupy, veľmi ra-
di ju ukážeme, ale dnes už naša relácia 
na tom nestojí. Ukazujeme chalupy, cha-
ty, víkendové domy, tradičné aj moderné. 
Každý z tých objektov je iný, niečím oso-
bitý a práve tá rôznorodosť je príťažlivá,“ 
vysvetľuje Katarína, ktorá k pravidelným 
rubrikám ako varenie, súťaž o Naj chalupu 
či Urob si sám, pridala novinky.  

Z jedného regiónu 
„Prvou je regionálne zameranie každej 
epizódy, čo znamená, že jednotlivé diely 
sa nakrúcali vždy v  jednom regióne. Sú-
ťažná chalupa, recept, remeslo,  a aj niečo 
navyše je vždy z oblasti, ktorú práve pred-
stavujeme. Každá epizóda je iná. V niek-
torej  predstavíme zručných remeselní-
kov, v ďalšej originálne záhrady, prípadne 
vás naučíme, ako správne vyúdiť slanin-
ku. Diváci si vždy môžu nájsť nové chalu-
párske nápady,“ rozpráva moderátorka, 
ktorá už so štábom zavítala do susedných 
Čiech, napríklad na Šumavu či do Mlado-
tic v Pardubickom kraji aj na kysucké ko-
panice alebo do Tatier.  „Prešli sme prak-
ticky všetky kúty Slovenska a na mnohé 
sme sa  viackrát vrátili.“

Dodove vychytávky 
Ďalšou novinkou jarnej série je rubrika 
Urob si sám s Dodom, s ktorým sme sa 
stretli v minulej sezóne pri výrobe hodín, 
no teraz je to pravidelne. Na výrobky Jo-
zefa Draveckého „Doda“  netreba žiad-
ne špeciálne náradie, len bežne dostup-
né veci a nápad, ktorý zaujme. Vo svojej 
dielni našiel množstvo vecí, z ktorých po-

stupne pred zrakmi divákov vykúzlil no-
vé a originálne: univerzálny držiak zo sta-
rých vidiel, vešiak na uteráky z reťaze, kôš 
na drevo zo starého koša na demižóny či 
vtipný zásobník na toaletný papier. 
So štábom relácie súčasne nahliadneme 
do troch nádherných vidieckych  záhrad 
v okolí Frýdku-Místku. Katka ich navštívi-
la v čase ich najkrajšieho rozpuku, a to na 
jeseň minulého roka. Všetky tri záhrady 
majú spoločné to, že ich autorkami sú že-
ny, tri kamarátky. Každá z nich je samou-
kom, zelené kráľovstvá si vytvorili riadiac 
sa vlastným vkusom a citom pre krásu.   

Domáce chalupárske recepty 
Na chalupe raz varí regionálne recep-
ty Katka Jesenská, inokedy jej svoj do-
máci recept ukuchtia šikovní chalupári.  
ŠTIARC z regiónu Novej bane varila Katka. 
Ide o staré a veľmi chutné  banícke jedlo, 
ktoré v minulosti pripravovali ženy svojim 
mužom, keď odchádzali fárať. Toto jedlo 
má viacero variácií a názvov, poznajú ho 
aj ľudia z iných regiónov.  ■

Ingrediencie: 500 g surových zemiakov 
l 2 polievkové lyžice polohrubej múky 
l 2 cibule l slanina l soľ

ŠTIARC

1 
Zemiaky ošúpeme, nakrájame na 
kocky a uvaríme domäkka (nedo-

variť úplne) v osolenej vode. Medzi-
tým, než sa nám zemiaky uvaria, očis-
tíme cibuľu. Prekrojíme na polovicu 
a nakrájame na plátky a slaninu na 
kocky. Najskôr vyškvaríme slaninku 
a na masti, ktorá z nej zostane, upe-
čieme dozlata cibuľu. 

2 
Po uvarení zlejeme vodu zo ze-
miakov do pripravenej mis-

ky. Zemiaky popučíme tlačiakom, nie 
úplne do hladka, pridáme priprave-
nú múku, zamiešame a dolejeme od-
loženú vodu. Všetko necháme za stá-
leho miešania prevrieť. Vznikne nám 
kaša, na ktorú dáme na vrch slaninku 
s opečenou cibuľkou. Baníci k tomu 
pili kyslé mlieko. 
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 V jarnej sezóne KATKA 
 dôkladne prebáda zvolený 
 chalupársky región 

 V rubrike Urob si sám s Dodom vám JOZEF DRAVECKÝ 
 ukáže svoje vynálezy 

 Na záver relácie KATKA 
 vždy niečo uvarí 


