Gorazd Makarovi&

PREHRANA V 19. STOLETJU NA SLOVENSKEM
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Seznam imen jedil in jedil iz 19. stoletja

Poudarek pri¢ujo¢e obravnave je na prehrani veéinskega, agrarnega prebivalstva; podobo
dopolnjujeta oris prehrane proletarskih druzbenih plasti in skica prehrane gospode oziro-
ma bogatih. Raziskava uposteva pojavne, fiziologke in druzbene prvine in vidike razmerja
med prebivalstvom in hrano.

Besedilo temelji na raznih pisanih in tiskanih virih; predmetni viri so seveda omejeni
predvsem na razno posodje in pribor. Pisanju je rabila v pomo¢ razna literatura. Od doma-
&ih obdelav velja omeniti besedila Rajka LoZarja (Hrana), Vilka Novaka (Prehrana; Kultura,
str. 158 in dalje). Franja Basa (Nivo) in kriti€ni povzetek dosedanjega znanja, delo Ange-
losa Ba3a (Hrana).

Posebno pojasnilo je potrebno o tako imenovanih ,narodnih jedeh”, ki so iz obravnave ho-
té izpuscene. NajstarejSa piscu teh vrst znana omemba sintagme ,narodne jedi” pri nas
sodi v leto 1851 (,narodske jedi“ — Benkov, Starice, str. 21), v nem&¢&ini pa je bila zapi-
sana vsaj ze leta 1838 (,Nationalspeisen” — Vraz, Uebersicht, str. 99). Vendar ta pojem
vsaj do zadnje ¢etrtine 19. stoletja ni bil niti kaj prida raz8irjen niti ni pomenil kaj ve¢ kot
pokrajinsko posebne kmecke jedi. Ob koncu stoletja pa so zageli tudi izbrana kmec&ka jedi-
la vklju€evati v poseben segment narodnjadke me3&anske kulture, za katerega so bile
znacilne nekatere izbrane in reprezentativno predelane prvine kmec&ke kulture; najvidnejsi
izraz teh prevrednotenj je bila ,narodna no3a”. Narodnjaski mes&ani in tanka zgornja po-
dezelska druZzbena plast so iz kmectkega okolja izbrana jedila primerno izbolj$ali in spreme-
nili: nezabeljene kase na vodi, soka z zelenjavo, ovsenih Zgancev, pirjeviénega kruha,
otrobnika, repe s korenjem in podobnih jedi iz bridke stvarnosti 19. stoletja seveda niso
sprejeli v to pojmovno kategorijo. Tako je nastal pojem ,narodne kuhinje”, ki pa se je raz-
Siril 8ele v obdobju med svetovnima vojnama. Vendar so imele ,narodne jedi” tudi tedaj in
tudi za me$éansko narodnjasko okolje v prehrani le malenkosten pomen. Omeniti pa je
treba viroslovno vrednost iz 20. stoletja znanih receptov ,narodnih jedi” za raziskavo
prehrane v 19. stoletju. Stevilni znani na&ini pripravijanja ,narodnih jedi” se precej razli-
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kujejo od pripravljanja podobnih jedi v kme&kem okolju v 19. stoletju; primerjanje s podo-
bo prehrane, ki jo izkazujejo viri, kaze, da gre praviloma za pomembne izbolj$ave. Za re-
konstrukcijo receptov iz kmeckega in proletarskega okolja 19. stoletja bi lahko bili neka-
teri recepti ,narodnih jedi” pomembno povedni — seveda le kot izhodi$te za retrogardno
analizo. Ta postopek pa terja posebne samostojne obravnave, ki presegajo okvir pri¢ujo-
¢ega clanka.

1. JEDILA
1.1. Vsakdanja jedila

V Zivljenju in zavesti veginskega prebivalstva na Slovenskem sta bila precej ostro logena
pojma vsakdanijih in prazniénih jedi, oziroma jedi za posebne priloZnosti. Raziskava preh-
rane v 19. stoletju odkriva tak$no podobo, ki pa se je samo nadaljevala iz prejsnjih obdobij
(gl. Makarovi¢, Oprema, str. 58 in dalje). Zavoljo skromnih moZnosti je bilo taksno lo¢e-

vanje vsaj do neke mere nujno, prav tako pomembne pa so bile druzbene funkcije pojma
prazni¢nih jedil.

Vsakdanja jedila prehrane so razvidna iz poglavij 4. in 1.1.1. pricujoge raziskave. |z prve-
ga omenjenega poglavja razberemo presenetljivo razmerje med prazniénimi in vsakdaniji-
mi jedmi: veéino imenskega in vrstnega jedilnega inventarja 19. stoletja obsegajo prazni-
¢ne jedi, ¢eprav so bile le redko na mizi. To si moremo razloziti s pomembnostjo, ki so jo
pripisovali tem jedem in s skromnostjo vsakdanje hrane. Omenjeni poglavji povsem dolo-
&no kaZeta na temeljne vsakdanje jedi: moénik, razne podmetene juhe, Zgance, oziroma
polento, razne kase, kruh, krompir, kislo zelje in kislo repo, bob oziroma fizol ter mleko.
Vsakdanja hrana je bila enoli¢na, vendar so obstajale najrazli¢nejSe kombinacije nastete-
ga; vse gotovo niso izpricane, oziroma zajete v poglavju 4.

Zgoraj omenjeni model vsakdanjih jedi je bil v 19. stoletju nedvomno kmecki; podezelski
pa tudi mestni polproletariat in proletariat sta ta model posnemala po svojih moZnostih.
Povsem drug model prehrane je obstojal pri gospodi — predvsem zavoljo primerjave je
orisan v poglavju 1.3.

V 19. stoletju so se jedi vecinskega prebivalstva komaj kaj razvijale; spreminjala pa so se
koli¢inska razmerja sestavin vsakdanje prehrane. Opuscali so sirek, bar, pirjevico, proso
— narasc¢al pa je delez drugih Zit, koruze in krompirja.

1.1.1. Dnevni obroki in njihova sestava

Najbogatejsi, idealni razpored jedi ob delovnih dneh je v kmeckem okolju v 19. stoletju
obsegal pet obrokov, in sicer jutranjega, predpoldanskega, opoldanskega, popoldanske-
ga in veéernega. Obroki so se imenovali: jutranji obrok — jutrka, kosilo, plitvo kosilce,
zajtrnica, zajtrnja; dopoldanski vmesni obrok — dojuZnik, dopoldanja malica, mavzina,
pokosilnik, predjuznica, predjuznik, predpoldnica; opoldanski obrok — juzina, juzna, obed
(v mestni rabi tudi ime kosilo); popoldanski vmesni obrok — juzinica, kup$céek, mala
juzina, mavzina, popoldanica, popoldnica, popoldanja malica, predvecerek; vecerni obrok
— vecerja. Marsikje so dopoldanski vmesni obrok dajali le mlati¢em, koscem, tericam in
tezakom sploh. Izjemen obrok je bil povecerek za mence ali druge, ki so delali ponodéi. Be-
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seda frustuk pa je pomenila kos kruha za pastirja, ki je zgodaj zarana gnal past (gl. Pleters-
nik, Slovar; Erjavec, Torba, str. 156, 174; Strekelj, Zaklad).

Tak3no Stevilo in razpored obrokov sta npr. izpri€ana na treh velikih koroskih kmetijah le-
ta 1833 (Makarovi&, Crna, str. 231; Protokol Sele; Protokol Topla). Sicer se zdi, da do-
poldanski vmesni obrok ni bil sploneje v navadi. V opisu vzorne kmetije na Fali leta 1812
je omenjenih pet dnevnih obrokov, vendar je pristavljeno, da je bila dopoldanska malica v
navadi le ob tezjih delih (Kuret, Stajersko, str. 199). Podobno pravi poroéilo za leto 1811
za ob¢&ino Cmurek: tam so bili v navadi jutranji, opoldanski in ve&erni obrok ter (popol-
danska) malica, ,tako, kakor tudi drugod po (tajerski) deZeli” (Kuret, Stajersko, str.
131). 1z poroéila o prehranjevalnih navadah v obé&ini Lu¢e leta 1839 je mogoce sklepati o
obilnih jutranjih, opoldanskih in ve&ernh obrokih ter o eni vmesni malici (Géth, Topografi-
ja, 8t. 209). Iz opisa hrane na veliki dolenjski kmetiji iz sedemdesetih let 19. stoletja sledi,
da so imeli jutranji, opoldanski in ve€erni obrok ter eno ali dve vmesni malici (Trdina, Zapi-
ski, str. 320). V literarnem opisu razmer na veliki kmetiji v $kofjelodkem hribovju, veljav-
nem za konec 19. stoletja, so omenjeni jutranji, opoldanski, ve€erni obrok in dopoldanska
malica (Tavéar, Cvetje, str. 158, 163, 165, 190). Pet dnevnih obrokov prav gotovo ni bi-
lo v navadi niti po vseh slovenskih pokrajinah niti pri vseh druzbenih plasteh. Tako so npr.
po opisu Prekmurcev, ki velja za ¢as okoli leta 1820, navadno jedli le trikrat na dan: zju-
traj, opoldne in zveger (Caplovié, Wenden, str. 71) in prav tako v dvojeziénem Arvezu
(Arnfels) na Stajerskem, kot priga poroéilo iz leta 1811 (Kuret, Stajersko, str. 59). Po po-
roéilih iz Ziljske doline iz let 1832 in 1833 je kmecko prebivalstvo jedlo le trikrat dnevno
(Cenilni elaborat Bistrica na Zilji; Cenilni elaborat Drevlje; Cenilni elaborat Modrinja vas).
V opisu Brestanice in okolice iz leta 1810 je navedeno, da so ob delavnikih veékrat kuhali
neredno, redno pa ob nedeljah, ko so jedli trikrat na dan (Leskovec, Opis, str. 190, 200).
Ob koncu 19. stoletja so bili v Beli krajini v navadi trije glavni dnevni obroki in popoldans-
ka vmesna malica (Lokar, Hisa, str. 8, 9).

Tudi trije glavni dnevni obroki vsaj ponekod niso bili kuhani ali posebej pripravijeni. Se v
obdobju med svetovnima vojnama je del kmeckega prebivalstva v&asih jedel ves dan le
zjutraj skuhane jedi (Novak, Kultura, str. 163) ali pa so kuhali le dvakrat na dan (Pirc,
Prehrana, str. 90 in dalje). Tak$no neredno kuhanje, oziroma pripravljanje obrokov more-
mo domnevati tudi za 19. stoletje, zlasti na manjdih kmetijah, kjer je narava nekaterih del
veckrat zahtevala vse delovne roke hkrati. Po (najbrz pretiranem) poroéilu iz leta 1853,
naj bi pri vedini Qtajercev kuhali le po en dnevni obrok (Puff, Taschenbuch, str. 48). Ne-
redno kuhanje oziroma pripravljanje obrokov moremo domnevati zlasti pri revnejsih prebi-
valcih. Tako so npr. po opisu iz konca 19. stoletja Stajerski vini¢arji dostikrat kuhali le en-
krat na dan in jedli ostanke kot druge obroke (Hubad, Volksleben, str. 214). Vsakdanje
redno kuhanje na domovih agrarnega polproletariata in proletariata zavoljo celodnevnih
dnin sploh ne bi bilo mogoé&e. Najbri je bilo nekoliko drugate na domovih neagrarnega
proletariata. V druzini vaskega ¢evljarja v Gori$kih Brdih so ob koncu 19. stoletja redno
jedli trikrat na dan, ¢eprav samo polento (Borstnik, Pogovori, str. 14). Tri obroke na dan
so imeli tudi sezonski gozdni delavci v drugi polovici 19. stoletja, ki so si kuhali sami (Trdi-
na, Zapiski, str. 339); v isti ¢as sodi sporoéilo o hrani poslov na dolenjskih grajskih po-
sestvih, iz katerega je mogoce sklepati, da so jedli zjutraj, opoldne in zvecer (Trdina, Za-
piski, str. 480). Vsaj dva skromna obroka so si ob koncu 19. stoletja pripravljali nabiralci
lesnih gob po gozdovih (Dolenc, O gozdu, str. 71).

Najbrz je bila norma treh dnevnih obrokov najbolj raz$irjena. To bi veljalo tudi za rudarje in
druge neagrarne delavce. Meniti moremo, da so npr. meziski rudarji jedli trikrat na dan.
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Leta 1847 je trajal delovni éas v rudniku 14 ur, odrasli so imeli enourni opoldanski pre-
mor, otroci pa dveurnega, od 10. do 12. ure (gl. Vongina, Rudarstvo, str. 135, 136).
Vsaj nekateri so jedli torej zjutraj doma pred 4. uro, ko se je za€el delovni &as, ob odmoru
in po delovnem &asu, ki se je kon&al ob 18. uri. Rudarji v no&ni izmeni so imeli pa& ustrez-
no obrnjen ritem dnevnih obrokov. Nazornej3a, silno grenka podoba takdnega ritma otro-
$ke prehrane se pokaze ob opisu otroskega rudniSkega dela: od 7 do 15 let stari so prebi-
rali rudo in zasipavali jame, od 14 do 19 let stari so izvaZali rudo. Podobno je bilo tudi dru-
god; pred letom 1890 so npr. delali rudarji v zasavskih premogovnikih po 12 ur na dan; ti-
stega leta pa je bil uveden deseturni in leta 1891 osemurni delavnik, vendar le za jamske
delavce, zunanji pa so $e vedno delali po dvanajst ur (OroZen, Zgodovina, str. 224). Po
pravilih prevaljskih fuzin leta 1852 so $ihtni delavci delali od 6. ure do 19. ure; ob 8. uri so
imeli polurni odmor za zajtrkovanje, ob 12. uri enourni odmor za obedovanije in ob 16. uri
&etrturni odmor za malico (Postave, 1. in 2. paragraf). Domnevati moremo, da so jedli tri-
krat dnevno in da so vsaj nekateri po delu Se vecerjali. Tudi dnevni obroki Zeleznikarskih
Zebljarjev so bili povezani z delovnim ¢asom. Ob koncu 19. stoletja (pa tudi prej) so kovali
od 23. ure do 11. ure naslednjega dne. Malo pred 7. uro so 3li po otroke domov, vedji
otroci pa so sami prisli v vigenjce na zajtrk, skuhan ob ognju v kovagnici. Tam so skuhali
tudi opoldansko jed, jo odnesli domov in tam pojedli. Vecerni obrok so skuhali doma in na-
to malo spali pred zaéetkom dela ob 23. uri (Koblar, Obragun, str. 26, 27). Podobno je ob
koncu 19. stoletja zapisani delovni urnik kamnogoriskih Zebljarjev dolo&al &as njihovih
dnevnih obrokov. Zaceli so delati okoli 4. ure, po 8. uri so imeli enouren odmor, enako po
13. wuri, nato so delali do 19. ure (Verbajs, Zgodovina, str. 700). Pred zatetkom dela
najbrz niso jedli vsaj ni¢ toplega, ogitno so zajtrkovali ob 8. uri, obedovali ob 13. in veéer-
jali po 19. uri. Podoben ritem dnevnih obrokov izprituje zapis Zebljarja iz Skofje Loke iz
srede 19. stoletja: ob 8. uri so prisli domov zajtrkovat iz fuZine, kosili pa so ob 13. uri
(Sterle, Prehrana, str. 107).

Raznovrstne zaposlitve so morale tudi $tevilnim drugim prebivalcem narekovati razpore-
ditev in tudi vrste dnevnih obrokov, tako npr. Savrinkam, ki so pekle kruh za prodajo v ob-
morskih mestih. Po opisu iz konca 19. stoletja so vstajale ob 3. ali 4. uri in z osli tovorile v
mesta sadje, drva, mleko in kruh; potem ko so se vrnile, so pozno v noé mesile testo, in
pekle kruh (Spin&ié, Volksleben, str. 215); takéne svojevrstne ritme dela in obrokov mo-
remo domnevati pri vpreznih in reé¢nih prevoznikih, v drugi polovici stoletja tudi pri neka-
terih Zelezni&arjih, dalje pri noénih guvajih, vseh rudarjih v no&ni izmeni, ribi¢ih in drugih.

Sestave obrokov so se razlikovale glede na socialne plasti in skupine, pokrajine, letne &a-
se, posamezne domove in dobre, oziroma slabe letine.

Korosko. Jedilnik na veliki koroski kmetiji v Crni je bil ob delavnikih po natanénem popisu
leta 1833 tak3en: jutranji obrok — ajdovi Zganci z mle&no juho; dopoldanski vmesni
obrok — kruh in kislo mleko; opoldanski obrok — Zganci s slanino, mie&na juba in kruh;
popoldanski vmesni obrok — pivo in kruh; ve¢erni obrok — mleéna kasa ali jeémenova ju-
ha, kislo zelje in krompir. Ob petkih in sobotah so jedi belili z maslom, druge dni pa s slani-
no (Makarovié, Crna, str. 231). Prav natanéno je bil istega leta popisan tudi delovni jedil-
nik na veliki kmetiji v Topli: jutranji obrok — Zganci z mleéno juho in kruh; dopoldanski
vmesni obrok — kruh in kislo mleko; opoldanski obrok — 3truklji (t.j. polnjeni cmoki) ali ze-
lie; popoldanski vmesni obrok — kruh; ve€erni obrok — mle€na juha, kislo zemlje in krom-
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Kamnolomec v trZaski okolici pri jedi. Nadrobnost z litografije A. Purasante iz druge éetrtine 19. sto-
letja.

pir. Ob petkih in sobotah so belili z maslom, drugade pa s svinjsko mastjo (Protokol
Topla). Tudi tretji zgled koroskega delovnega jedilnika, popisan istega leta na veliki kmeti-
ji v Selah, je podoben: jutranji obrok — Zganci s sladkim mlekom in enkrat na teden s kis-
lim mlekom; opoldanski obrok — dvakrat na teden Zganci s posnetim sladkim mlekom,
enkrat na teden Zganci s posnetim kislim mlekom in kislo zelje, enkrat na teden Struklji
(t.j. polnjeni cmoki), enkrat na teden moénik in rezanci, enkrat na teden kislo zelje in pro-
sena ka3a; ve&erni obrok — vsak dan moénik, zraven trikrat na teden kislo mleko, dvakrat
na teden riget in enkrat na teden prosena ka%a. Zgance so kuhali iz jeémenove ali jeéme-
nove zmesne moke. V poletnih mesecih so imeli dvakrat na teden namesto kislega zelja
solato in v zimskih mesecih namesto kislega mleka krompir. Za malico so imeli samo
kruh; malicali so pa& dopoldne in popoldne, zakaj vsakemu poslu je na teden sodil osem
funtov tezak hlebec iz zmesne jeémenove in rzene moke (Protokol Sele).

Z navedenimi jedilniki se v glavnih obrisih skladajo tudi drugi, manj natanéni viri s Koros-
kega. V obéini LeSe so bile v navadi moénate, predvsem iz ajdove moke pripravljene jedi,
dalje ka3a, proso, zelenjava, krompir in mle&ne jedi (Cenilni elaborat Lede, leta 1833). Na
Jezerskem so v istem &asu sestavljala navadne jedilnike moé&nata jedila, zlasti zabeljeni
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#ganci ali Zganci s sladkim ali kislim mlekom, jeémenova ka$a s fizolom, prosena kasa, za-
beljena s slanino ali mleéna kasa, tudi zapeZena, dalje kislo zelje, repa in krompir. Kruh so
pekli iz treh &etrtin ovsene in éetrtine rzene moke (Zontar, Kranj, str. 308). Iz navedenih
primerov moremo torej povzeti, da so bile glavne sestavine delovnih jedilnikov v prvi po-
lovici 19. stoletja moénata jedila (predvsem Zganci in kruh), dalje mleéna jedila in v manjsi
meri kislo zelje ali repa in krompir. Nekoliko drugaée je bilo v tem &asu na zahodnem Koro-
&kem, v Ziljski dolini, kjer je bila pomembna sestavina vsakdanje prehrane polenta, obigaj-
ne pa so bile §e druge mo&nate in mleéne jedi, krompir, zelje in kruh (Cenilni elaborat Bi-
strica na Zilji; Cenilni elaborat Drevlje; Cenilni elaborat Modrinja vas) ter fizol (Cenilni ela-
borat Bistrica na Zilji; Cenilni elaborat Modrinja vas) in ajdova kasa (Cenilni elaborat
Drevlje).

Primeri z Gorenjskega kazejo podobno sliko. Se ob koncu 18. stoletja je bilo opazeno, da
Gorenjci najvec jedo ajdove Zgance z maslom, slanino in soljo; zelo obi¢ajni jedi sta bili
kislo zelje in kisla repa, poznali so rzen kruh (Hacquet, Abbildung, str. 20, 21). Vendar je
bil vsaj ponekod bolj v navadi ovsen kruh, kot je bilo zapisano leta 1832 (Blaznik, Ziri, str.
122). V Rateéah so sestavljali obi¢ajne delovne jedilnike ajdovi in koruzni Zganci, moéna-
te jedi, je$prenj, krompir, fizol, zelje, repa, mleko in kruh (Cenilni elaborat Rateée, leta
1833). V obéini Visoko v Poljanski dolini so vsakdanje jedli predvsem mleko in mognate
jedi, krompir in zelenjavo (Cenilni elaborat Visoko, leta 1833). Povsem enake temeljne
sestavine vsakdanje hrane so imeli tudi prebivalci bliznje ob&ine Gorenja vas (Cenilni ela-
borat Gorenja vas, leta 1833). V istem ¢asu so se kmec&ki prebivalci SirSe kranjske okolice
hranili z moé&natimi jedmi, kruhom, mle&nimi jedmi, stroénicami, kislim zeljem in repo ter
sadjem; krompir je bil tedaj tam redka jed (Zontar, Kranj, str. 308). V obéini Vodice so se-
stavljali obi¢ajno prehrano &érn kruh, prezganka, mleé¢na juha, krompir, stroénice, zelenja-
va in sadje (Cenilni elaborat Vodice, leta 1831). Se pred sredo 19. stoletja so bile v Meng-
$u poglavitne vsakdanje jedi Zganci, mleéni sok, mleéna kasa, fizol; obi¢ajen kruh je bil iz
ajdove moke (Trdina, Menges$, str. 164). |z navedenih primerov moremo povzeti, da so
bile glavne sestavine delovnih jedilnikov na gorenjskih kmetijah in v kmeékem okolju
sploh v prvi polovici 19. stoletja mo&nate jedi (predvsem Zganci), mle€ne jedi, stroénice,
kislo zelje in kisla repa ter kruh. Vloga krompirja v vsakdanji prehrani je bila majhna. Ta
podoba se Se kar ujema z vrsticami iz Vodnikovega Zadovoljnega Kranjca: ... Na Zgancih
tropine/pa kislega zelja,/bob, kasa, vse mine,/ko pridem od dela...”

Primeri z Dolenjskega kaZejo drugaéno podobo. Obi¢ajno prehrano v obéini Visnja gora
so sestavljali mleko in moénate jedi iz pSenice, prosa, ajde, jeémena, dalje zelenjavne jedi
iz zelja, repe, korenja, iz suhega in stro¢jega fizola ter krompirja. Kruh so mesili iz prose-
ne, ajdove in jeémenove moke (Ceniini elaborat Visnja gora, leta 1832). V obg&ini Sti€¢na
so jedli zelje, repo, krompir, fizol, proso, ajdovo kaso; kruh so mesili iz zmesi ajdove, jec¢-
menove in nekaj koruzne moke (Cenilni elaborat Sti¢na, leta 1833). V obgini Trebnje so
tvorili obigajno hrano zelje, krompir, rumena repa, fizol; kruh so mesili iz zmesi ajdove, je-
&menove in nekaj rzene moke (Cenilni elaborat Trebnje, leta 1833). V obgini Sentrupert
so bile glavne sestavine jedilnikov zelje, repa, krompir, fizol, proso in jeEmen (Cenilni ela-
borat Sentrupert, leta 1842). V obgini Suhor v kodevskem davénem okraju je bila obi¢aj-
na hrana zelje, repa, krompir, fizol in kasa. Samo redke hie so imele kruh in 8e tega iz ov-
sene moke (Cenilni elaborat Suhor, leta 1833). V obgini Catez ob Savi so po porogilu se-
stavljali vsakdanjo hrano poljski pridelki, zelenjava in moénate jedi; v primerjavi z visje
leZze&imi ob&inami je bila tu bolj$a hrana. Kot poljski pridelki so navedeni pSenica, rz, jeé-
men, oves, koruza, proso, ajda, krompir, rumena in bela repa, zelje, buce, strogji fizol in
fizol v zrnju (Cenilni elaborat Catez, leta 1834). Navedeni primeri torej kaZejo, da so bile v
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prvi polovici 19. stoletja na dolenjskih (ne tudi belokranjskih) kmetijah temeljne jedi krom-
pir, kade, zelje, repa, fizol; moé&nate jedi so bile slabse zastopane, kruh je bil zmesen ali
ovsen in to vsaj ponekod redek.

Doslej pregledana porocila iz Bele krajine so manj doloéna. V obéini Sinji Vrh so sestav-
ljale obi¢ajno hrano mo&nate, mle&ne in zelenjavne jedi; v vedjih koli¢inah so pridelovali
pSenico, proso, ajdo in krompir, v manjdih koli€¢inah so pridelovali rz, jeémen, koruzo, re-
po, korenje in fizol (Cenilni elaborat Sinji Vrh, leta 1833). V ob¢ini Adlesici je bila obi¢ajna
kmecka prehrana sestavljena iz moke, mleka in zelenjave; pridelovali so pSenico, rz,
oves, koruzo, proso, ajdo in krompir, vendar vse v piclih koli¢inah (Cenilni elaborat Adle-
Si¢i, leta 1839). Obicajno prehrano v ob¢ini Drasici so tvorili moka, mleko in zelenjava;
gojili so jeémen, ajdo, rz, proso, pSenico in krompir (Cenilni elaborat Dra$i¢i, leta 1840).
Navedeni primeri kaZejo vsaj na razlike med belokranjskimi kraji: najpomembnejse sesta-
vine delovnih jedilnikov so bili najbrz moéniki in morda Zganci, vsekakor ka$e in jedi iz
okopavin, zlasti iz krompirja.

Precej raznoli¢no podobo prehrane nudijo viri s Stajerskega. Na vzorni kmetiji na Fali so
imeli leta 1812 tak3en vsakdanji jedilnik: jutranji obrok — ajdovi Zganci s (kislim) zeljem.
Dopoldansko malico so imeli ob tezjem delu: dobili so kos kruha in maseljc vina. Opol-
danski obrok — ri¢et ali fizol ali zabeljeni rezanci ali kuhani &truklji, poleti tudi solata. Po-
poldanska malica — pri tezjem delu kos kruha in maseljc vina ali kislo mleko. Veéerni
obrok — mle¢na kasa ali zabeljen mocénik, ali moénik z mlekom, ali zabeljen krompir s kis-
lo juho, kisla ali sladka repa, poleti so jedli zveéine solato ali kumare s sladko smetano,
véasih ri¢et s ka3o ali fizolom. Po poroéilu so podlozniki nasploh jedli zelo preprosto: na-
vadne jedi so bile ajda, koruza, rZ in pira, zelje, véasih prekajeno meso, kisla mle&na juha
(Kuret, Stajersko, str. 199); zgoraj navedeni jedilnik je torej najbrz predstavljal boljsi in ne
povprecen primer. Poroéilo za Cmurek navaja leta 1811, da je dobivala sluZinéad za zajtrk
vecinoma ajdove Zgance, politke z juho ali kaso, za malico pija¢o in kruh; delovni ljudje so
dokaj obilno ve&erjali (Kuret, Stajersko, str. 131). Za Dobje pri Planini je bilo leta 1846
sporo¢eno, da jedo ob delavnikih in nedeljah stroénice in gomoljnice, zelje in mocnate jedi
(Kuret, Stajersko, str. 157). Vsekakor je bila prehrana v razliénih $tajerskih krajih precej
razliéna. Poroéilo iz leta 1830 o obé&ini Zagorje ob Savi navaja kot vsakdanje jedi Zgance,
moénik, fizol s fizolovo juho, krompir, zelje, repo, kruh in mle&ne jedi (Orozen, Zgodovina,
str. 50). V Preboldu so pridelovali pSenico, rz, koruzo in ajdo ter manj jeémena in ovsa;
zadnji Zitarici pa sta zato prevladovali v hribovskih krajih (Goth, Topografija, leta 1840,
§t. 288); pomembne sestavine delovnega jedilnika bi bili zlasti Zganci, moéniki in ka3e.
Spet drugace je bilo v Luéah. Po poroéilu so tam mnogo jedli; ob delavnikih so bile zjutraj
v navadi tri do Stiri jedi: Zganci, z ovsenim kruhom zgos$&ena prezganka, repa in sladko
mleko. Opoldne so imeli po &tiri jedi, za popoldansko malico koruzni kruh in sir ali sirotko.
Zvecer so spet jedli tri do $tiri jedi, sicer najve¢ iz krompirja vendar pripravljene na razliéne
nacine (Goth, Topografija, leta 1839, §t. 209). Zdi se, da je bila hrana hribovcev pravilo-
ma slabsa kot hrana ravnincev. V Belih Vodah je bila po mnenju porocevalca leta 1845
vsakdanja prehrana tak3na kot pri vseh hribovcih: mle&na juha z ovsenim kruhom, Zganci
in krompir (Kuret, Stajersko, str. 66). Verzi iz leta 1846 o skopem pohorskem kmetu
kaZejo na temeljne delovne jedilnike z mleéno juho, kruhovim moénikom, kislo repo,
krompirjem in kruhom: ,Zito v mesto zapelja,/Posle pa brez kruha ma,/Malo repe in krom-
pera./Suhe Skorice pobera,/v'mle&no Zupo podrobi,/Z"tem druZino on redi” (Stabej, Kruh,
str. 86). V dvojeziénem Arvezu (Arnfels) in najbrZ tudi v slovenski Kapli so po porogilu iz
leta 1811 jedli trikrat na dan preproste jedi: koruzne Zgance, fiZol, solato, repo, zelje in
slab kruh (Kuret, Stajersko, str. 59). V Kalobju so jedli preprosti ljudje krompirjeve
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Zgance, fizol in zelje, zvecer je bila v navadi preZzganka in ob praznikih ajdovi in koruzni
Zganci; porocevalec je k temu pripomnil, da so ljudje s tak$no hrano zadovoljni (G6th, To-
pografija, leta 1846, §t. 143). V poroéilu iz leta 1810 za Brestanico in okolico so kot obi-
tajne dnevne jedi navedeni moéniki, preZganka, kase — kot sestavine ostalih navadnih
jedi pa koruza, kasa, zelje, pesa, bob, fizol, krompir in jeémen (Leskovec, Opis, str. 190,
200). Po porocilu iz leta 1821 so jedli v Podsredi ob delavnikih samo mo¢énik, fizol v stro-
¢ju ali zrnju, zelje, repo, krompir, solato in kaso (Goth, Topografija, §t. 273). Navedeni
primeri kaZejo, da so bile v prvi polovici 19. stoletja na Stajerskem najpomembnej3e se-
stavine delovnih jedilnikov moénate jedi, zlasti razli¢ni Zganci in moéniki, vsaj ponekod so
bile zelo pomembne tudi okopavine in fizol. V razliénih krajih ali predelih so imeli razlicne
jedilnike, v hribovskih obmogjih so najbrz jedli slabse kot v ravninskih.

Za prvo polovico 19. stoletja razpolagamo doslej le z enim neposrednim virom o vsakdanji
prehrani prekmurskih Slovencev. Leta 1820 so poleti revnej$i jedli najveé s slanino za-
beljeno solato in kumare s smetano in Eesnom, sicer pa so bile v navadi zlasti moénate je-
di. Omenjeni so kislo zelje, repa, fizol, le¢a, ajda, koruzna moka, jeémen, proso; to kaze
na ustrezne mocnike, Zgance in kase. Na Gorickem je bil rzen kruh redkost, jedli so kruh iz
mesSanic ovsene, koruzne, ajdove, fizolove (bobove?) in grasiéne moke, bolj§i kruh so
imeli ravninski prebivalci ob Muri (Caplovié, Wenden, str. 70, 71). Krompir ni omenijen;

vsekakor ni bil pomemben del prehrane, prav mogoce je, da ga v tistem &asu po Prekmur-
ju sploh Se niso sadili.

Skromni so tudi doslej znani viri za zahodno Slovenijo. V obdini KneZak sta bila leta
1833 poglavitna hrana krompir in zelje, med moé¢natimi jedmi pa le kruh. Druge jedi so
morale biti malo pomembne; kak$en je bil kruh, pa pogojno kaZejo navedbe, da so sejali
pSenico, proso, je€men in ajdo (Cenilni elaborat KneZak). V obéini Lozice so bili po poroéi-
lu iz leta 1832 obitajna hrana fizol, kislo zelje in repa, nekaj mo&natih jedi in koruzni kruh
(Cenilni elaborat Lozice). V obgini Vipava je bila leta 1832 poglavitna jed polenta, dalje
fizol in zelje ter kisla repa in koruzni kruh; krompir je bil postranskega pomena {Cenilni ela-
borat Vipava). Po opisu, ki velja 3e za 18. stoletje, so Vipavci ze tedaj jedli predvsem po-
lento, omenjen pa je tudi cmokavc. To je bilo drobno zrezano zelje, poparjeno in zaginjeno
z malo masti in soli; ta ,bedna jed” je del poletja pomenila vsakdanjo hrano (Hacquet, Ab-
bildung, str. 82). Za isti ¢as velja tudi navedba, da je vsakdanja hrana Istranov veginoma
polenta, vendar tudi ceneno vino; ob obali so jedli tudi ribe (Hacquet, Abbildung, str. 42).

* * *

Za delovne jedilnike iz vseh slovenskih pokrajin je znacilno, da so bili sestavljeni izkljuéno
iz doma pridelanih Zivil. Tako je bilo tudi v drugi polovici 19. stoletja, ko je inventar
vsakdanijih jedi ostal enak inventarju iz prve polovice stoletja — spremenili pa so se delezi
razliénih jedil v sestavi jedilnikov.

Ob koncu 19, stoletja so bili kot glavna hrana koroSkih Slovencev omenjeni Zganci, ka-
$a, ajda in proso; v Ziljski dolini je prevladovala s friko zabeljena polenta, na spodnjem Ko-
roSkem pa ajdovi in koruzni Zganci (Waizer, Volkscharakter, str. 98). Ob istem ¢asu so bi-
li nadteti kot glavna hrana Kranjcev socivje, okopavine in zelje, moénik in ajdovi Zganci
(Urbas, Volksleben, str. 358). Po literarnem opisu, ki velja za konec 19. stoletja, so na
veliki hribovski kmetiji v Skofjelogkih hribih jedli zjutraj z volovim maslovnikom polite
Zgance, za dopoldansko malico je bilo kislo mleko s kruhom, enkrat so vegerjali krompir v
oblicah s soljo in podmeten moénik, drugi¢ pa z ocvirki in mastjo zabeljeno rasevino (Ta-
véar, Cvetje, str. 1568, 163, 165, 190). Posebej za Dolenjsko veljajo Stevilni podatki, po
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Posoda za noSenje kuhane hrane na polje, .juznar”.

Z Gorenjskega. Prva polovica ali sredina 19.
stoletja. Slovenski etnografski muzej, Ljubljana.

katerih so tudi na velikih kmetijah v drugi polovici 19. stoletja jedli vsak dan dvakrat
Zgance in enkrat moénik, sicer pa podmet in razna jedila iz okopavin, zlasti iz krompirja,
zelja in repe (Trdina, Zapiski, str. 320 in drugje). Posebej za Belokranjce velja porocilo iz
sedemdesetih let 19. stoletja: temeljne sestavine vsakdanje prehrane so bili nezabeljeno
korenje, krompir v oblicah, &rno ribano zelje, omenjeno je tudi pomanjkanje kruha (Trdina,
Zapiski, str. 475). Seveda so tudi v Beli krajini na velikih kmetijah jedli bolje kot veéina
prebivalstva. Zdi se, da predstavlja prav nazoren opis belokranjskih vsakdanjih obrokov, ki
velja za zadnjo tretjino 19. stoletja in za&etek 20. stoletja hrano na tak3nih kmetijah (Lo-
kar, Higa, str. 8, 9). Zjutraj so jedli najves kislo zelje s koruznimi Zganci ali krompirjem, ko-
ruzni sukanec z mlekom ali tudi samo Zgance z Zganéevko; med zelje so mesali tudi bob,
skuhan prejsnji vecer; v zacetku 20. stoletja je bila v navadi tudi Ze kava. Opoldne so jedli
koromado, ve&krat tudi svinjsko meso, sicer pa tudi kislo zelje, repo in krompir, élupljen
ali neolupljen; véasih so imeli opoldne tudi Struklje. Zvecer so jedli zelje, repo, krompir,
solato, s koruzno moko podmetene buée, Zitno kaso. Kadar so jedli meso, je prislo vedno
zadnje na mizo. Za dopoldansko malico, pokosilnik, je bil kruh, vendar le za najete delav-
ce ali sosede ali sorodnike, ki so pomagali ob velikih delih. Splodno v navadi pa je bila ma-
la juZina in sicer kruh, kislo mleko, kuhano suho sadje, kolaci in drugo. V vinogradih so
imeli za malo juzino vino, &ebulo in kruh. V tem iz&rpnem opisu so zdruZene sestavine
vsakdanjih in prazniénih jedilnikov. Na tem mestu sem izpustil v opisu posebej oznacene
praznicne jedi; brzkone pa so sodili v prazniéni jedilnik ali jedilnik za posebne priloZnosti
tudi tu omenjeni meso in truklji. Po doslej znanih virik se je na Stajerskem ohranila pre-
cej raznoli¢na podoba prehrane tudi v drugi polovici 19. stoletja. V hribovitih predelih so
jedli ve¢krat na dan; cenili so moéno zabeljene jedi (Hubad, Volksleben, str. 214); Pohorci
so ob koncu 19. stoletja in v zaéetku 20. stoletja vsak dan jedli Zganke, mo¢&ne podme-
tenke, jeémenovo ali proseno kaso, krompir, zelje in fiZol (Koprivnik, Pohorje, str. 86), v
ravninskih predelih je bilo pa¢ $e vedno nekoliko druga¢e. Ob koncu 19. stoletja je bila na-
vedena obiéajna hrana Prekmurcev: koruza, prosena in ajdova kasa ter mleko (BeloSig,
Wenden, str. 270); tudi obsirneji opis prekmurske kmecke vsakdanje prehrane v tem ¢a-
su zajema preproste jedi (Lozar, Zivljenje, str. 166). Krompir se je ze mo&no uveljavil.
Jedli so ga kuhanega v neslanem kropu, na Zupi, na Zgancih in v oblicah. Pomembna se-
stavina prehrane je bil rzen kruh, ki je bil bolj razsirjen v ravninskih kot v hribovskih prede-
lih, kjer so ga mesili iz me$anic ovsa, ajde, je¢émena in koruze. V navadi so bile jeémeno-
va, prosena, koruzna in ajdova kasa. Mocnik je bil pSeni¢en ali ajdov, Zganci pa ajdovi ali
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koruzni. Poznali so na razne nagine pripravljeno zelenjavo: zelje, kislo zelje, repo, fizol,
grah, lec¢o, dalje sirovo Zupo, preZzganko, omako iz divje kislice in najbrz poparjen star
kruh. Kumare so zacinjali s smetano in éesnom. Velik del teh jedi je bil obi¢ajen e v &asu
okoli sredine 20. stoletja (gl. Novak, Prehrana). V zahodni Sloveniji se je v drugo polovi-
co stoletja vsaj v glavnih potezah nadaljevala iz prve polovice stoletja sporo¢ena temeljna
sestava vsakdanje prehrane. Tako poznamo iz posameznih notranjskih krajev veé porodil,
iz katerih je mogoce povzeti, da so bile temeljne jedi polenta in krompir, kisla repa in zelje
ter jeSprenjeva kasa (gl. Glavarstvo, str. 29, 37, 77, 84, 90, 105, 162, 184 itd.). Po opi-
su iz konca 19. stoletja so se v trzaski okolici ob delovnih dneh hranili z joto, krompirjem
in polento (Tomasin, Volkscharakteristik, str. 194), v istem ¢asu so v GoriSkih Brdih kot
vsakdanjo hrano jedli zlasti polento, krompir, fiZol, grah in repo (Bor&tnik, Pogovori, str.
14). Glede na razsirjenost koruze je nedvomno, da je bila v drugi polovici 19. stoletja v za-
hodni Sloveniji poglavitna jed polenta; leta 1875 je na Goriskem in Gradi$¢anskem koruza
zavzemala 33,19 % obdelanih povrsin, v severozahodni Istri pa kar 49,76 % obdelanih
povrsin (gl. Gospodarska zgodovina, str. 265).

Brzkone so imele celo 19. stoletje upostevanja vreden pomen $e razne priloZznostne do-
polnilne jedi, med katere moremo $teti zlasti razno domade in divje sadje. Pastirji na pasi
pa tudi drugi so si kdaj na prostem ob ognju spekli kaj za pod zob. O tem pri¢ata npr. vrsti-
ci iz enajste kitice Levstikove pesmi Skrilévska modrost, nastale po novem obé&inskem za-
konu leta 1849, ko so Zupani dobili nove pravice in dolZnosti, med katere je sodilo tudi
varstvo pred pozari: ,Zunaj ne peci koruna,/Repe, debeljate ne” (Stritar, Izbor, str. 166).
Za tretjo Cetrtino 19. stoletja velja poroéilo o pastirju na Rovih, ki si je pekel v Zerjavici
krompir, repo in prazil jabolka pod poveznjenim loncem (Andrejka, Spomini, str. 26). Med
dopolnilne jedi smemo najbrz Steti tudi polhe (gl. Ba$, Lov) ter razne divje ptice in nabrane
divje rastline in plodove.

Vsakdanje jedi se torej v 19. stoletju niso spreminjale; dokaj gotovo pa je spreminjanje
koliginskih razmerij med sestavinami delovnih jedilnikov. Nekatere kulture so vedno bolj
opusdali ali pridelovali v manjsih koli¢inah, tako zlasti piro, oves, cizaro, sirek in le€o (gl.
Gospodarska zgodovina, str. 261 in dalje; Britoviek, Razkroj, str. 218), nekatere kulture
pa so se Sirile in najpomembnej$a med njimi je bil krompir. Zoper krompir kot &lovesko
hrano je imel vsaj del prebivalstva mo&ne predsodke, ki so vsaj ponekod trajali prav do
konca 19. stoletja (Stabej, Kruh, str. 24—31), primeren naj bi bil predvsem za Zivinsko
krmo. Zdi se, da je bila pri premagovanju predsodka vsaj v prvi polovici 19. stoletja odlo-
¢ilna stiska z Zivezem v revnejdih pokrajinah. Ze v prvi polovici stoletja so npr. najved
krompirja pridelovali na Dolenjskem, zlasti ponekod v Beli krajini; na Gorenjskem pa so ga
pridelovali le malo (Britov3ek, Razkroj, str. 215). Sicer pa je v drugi polovici 19. stoletja
povsod opazno stalno naraséanje krompirjevega pridelka, zlasti na Dolenjskem in v delu
Notranjske; drugod je imel ta plod manj$i pomen (Gospodarska zgodovina, str. 265 in
dalje; Britoviek, Razkroj, str. 204). Vsaj v povpredju je bil krompir Se sredi 19. stoletja —
razen najbrz na Dolenjskem — manj pomembno Zivilo. PribliZzno predstavo o tedaniji preh-
ranski vrednosti krompirja moremo dobiti iz podatkov o letnih kosmatih zemljiskih dono-
sih na Kranjskem po reviziji leta 1849; na Kranjskem so namre¢ pridelali najve¢ krompirja,
zavzemal je 10,4 % vseh obdelanih povrsin (Gospodarska zgodovina, str. 263). Ce prera-
&unamo donose krompirja in Zit v kaloriéne vrednosti, dobimo razmerje 1:4,6 — potemta-
kem bi tedaj pomenil krompir precej manj kot petino kaloriéne vrednosti poljskih pridel-
kov. NajbrZ pa je bil dejanski delez krompirja v prehrani $e mnogo manjsi, zakaj manijsi je
bil zavoljo krompirjeve gnilobe tudi pridelek: tako je bil npr. leta 1848 krompirjev pridelek
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za tretjino manjsi kot sicer, leta 1849 ponekod za ve¢ kot polovico manjsi ali pa ga je po-
nekod propadlo celo po tri &etrtine (BritovSek, Razkroj, str. 201, 202).

Taksna podoba se v dobr&ni meri ujema s tisto, ki jo nudijo drugi viri o prehrani. Ce si od-
mislimo izvaZzane pridelke in pridelke, ki so bili porabljeni za krmo, potem vrste in koliine
pridelkov dolo&no kaZejo tudi vrste in deleZe raznih Zivil v vsakdanji prehrani ve€inskega
prebivalstva. V zvezi s tem je treba omeniti prehransko-zemljepisno podobo, po kateri so
za panonsko obmod¢je znadilne mnoge testene oz. moénate jedi, za osrednjeslovensko
obmo¢je kase in jedi iz okopavin, za alpsko obmoéje mleko, sir in koruza, za sredozemsko
obmogje pa polenta namesto kruha (Novak, Kultura, str. 164; Ba$, Hrana, str. 113,
114). Tak3na podoba je razmeroma veljavna, vendar bolj za ¢as ob koncu 19. stoletja in
za obdobje med svetovnima vojnama.

* * *

Doslej opisana podoba dnevnih obrokov oziroma sestave vsakdanje prehrane velja pred-
vsem za kmetije; hkrati pa je to bila veljavna norma v agrarnem okolju. V drugi polovici
19. stoletja so jo ob&asno presegali le nekateri domovi iz tenke zgornje vaske druzbene
plasti, ki so imeli v zavesti tudi zgled ,gosposke, mestne kuhinje” (prim. poglavje 1.3.).
Tako si je npr. Zelela bogata gorenjska kmetica ob koncu 19. stoletja za zajtrk belo kavo s
Sarkljem; za obed govejo juho z mesom in prikuho, pe¢enko ali pisko; za malo juzino belo
kavo in za vecerjo ribe ali rake (Andrejka, Spomini, str. 31). Del prebivalstva pa v prej-
$njem besedilu opisane ravni prehranjevanja ni dosegal, zlasti seveda ne ob sezonskem
pomladanskem pomanjkanju, slabih letinah in lakotah (prim. poglavje 2.2.). Na domovih
agrarnega polproletariata in proletariata, ki sta bila odvisna od kmetov, je prej omenjena
norma brzkone splosno ostajala samo neuresnicen vzor. Ni¢ posebnega ni moglo biti, ¢e
so zjutraj, opoldne in zve€er kuhali samo je€menov sok ali jedli le krompir (gl. Kersnik, Slike,
str. 43, 53); samo krompir so pogostokrat jedli na Stevilnih belokranjskih domovih (gl.
Delimari¢, Beli Kranjci, str. 15), kjer so si pomagali e s korenjem in z bobom (Trdina, lz-
prehod, str. 21). Nasploh se zdi, da se je veéina Belokranjcev bedno hranila (Trdina, Za-
piski, str. 475). Razni gozdarski delavci, ki so si najve& kuhali sami, so ve&inoma jedli le
polento (gl. Koprivnik, Pohorje, str. 61); ta jed pa je zlasti v zahodni Sloveniji vsaj pri veli-
kem delu proletariata pomenila vse tri dnevne obroke (gl. npr. Bor§tnik, Pogovori, str.
14), kadar so jo sploh imeli. Model ,,gosposke, mestne” hrane je mogel veljati le za redke;
tudi v mestih le za manjsi del prebivalstva. V majhnih mestih in trgih je morala vsaj vecina je-
sti ,kmetke” jedi, tako npr. v Kamniku ali Zuzemberku (gl. poglavije 3.1.); kmegki znagaj
Maribora v 19. stoletju (gl. Ba$, Kulture) bi kazal, da je za precejSen del prebivalstva vsaj
deloma veljal kmeé&ki model prehrane, in enako moremo domnevati za navadno ljubljans-
ko prebivalstvo, ki je pa¢ tudi jedlo iz 18. stoletja podedovana jedila, kot sok, moé&nik, ka-
80, Zgance, kislo zelje ali repo in ajdov kruh (gl. Makarovi¢, Oprema, str 58, 59). Tak$no
kmeéko, praviloma slab3o kot povpreéno hrano na kmetijah so imeli npr. v mestih pode-
Zelski Solarji, ki so bili na hrani in stanovanju pri raznih babnicah (gl. npr. Andrejka, Spomi-
ni, str. 60, 61, 68; Trdina, Zapiski, str. 260) pa tudi v ustanovah (gl. npr. Boritnik, Pogo-
vori, str. 24). Tudi vsakdanja prehrana neagrarnega proletariata nasploh ni mogla dose-
gati povpreéne norme, ki je veljala na kmetijah. Tako so npr. ob koncu 189. stoletja zelez-
nikarski zebljarji jedli zjutraj ve&inoma le suh kruh ali preZganko in moé&nik in za opoldanski
obrok spet moénik (Koblar, Obraéun, str. 27). |z podatkov o denarnih dohodkih in dohod-
kih v naturalijah idrijskih rudarjev moremo sklepati, da je bila njihova hrana najbrz piéla in
sestavljena veéinoma iz moénatih jedi (gl. Bozi¢, Razmere, str. 80, 81, 82; Ba$, Dohodki,
str. 3 in dalje). Splo3no je morala biti prehrana neagrarnega proletariata silno bedna, kakr-
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Sna je bila tudi drugod v evropskih dezelah (prim. Engels, Polozaj str. 73, 74 pass.;
London, Ljudi, str. 60—67, 94—98, 131—137 itd.; Tannahill, Kulturgeschichte, str.
278, 284 in dalje; Kuczynski, Geschichte, poglavje Die Ernahrungssituation; in drugo); iz
zgodovinske podobe slovenskih deZel namre¢ ni znan nikakrSen poseben, v drugih
deZelah neznan dejavnik, ki bi omogoé&al ugodnej$o sodbo.

1.2. Jedila za prazni€ne in posebne priloZnosti

Iz poglavij 4 in 1.2.1. je razvidno, katera jedila so jedli ob prazniénih in posebnih prilozno-
stih. Iz prvega omenjenega poglavja moremo razbrati, da so te jedi zavzemale vecji del
imenskega in vrstnega jedilnega inventarja 19. stoletja; §tevilnost kakor tudi pestrost raz-
ligic in imen kaZeta na njihov pomen v Zivljenjski praksi agrarnega okolja v 19. stoletju na
Slovenskem.

Prazni¢na jedila so se od vsakdanijih loéila zlasti po izvoru in naéinu pripravljanja. Mesna
jedila so nasploh sodila v prazniéne dni; pseniéna moka in peka ali cvrtje pa so bili najveé-
krat znaki boljsih, nevsakdanjih mo&natih jedi. Med kuhane moé&nate prazni¢ne jedi so so-
dili predvsem razni $truklji ali polnjeni cmoki; med pec¢ene moénate jedi so sodile zlasti po-
gace, potice, gibanice, mlinci, krapi, $truklji; med cvrte prazni¢ne jedi pa so $teli najvec
krusne rezine, bobe in flancate.

Pravzaprav je bilo v navadi le malo vrst prazniénih jedil: zelo stevilne in pestre pa so bile
razli¢ice tako glede kombinacij razliénih sestavin kot tudi glede pokrajinskih kulturnih raz-
lik. Le na tem podroé¢ju moremo ugotavljati upoStevanja vredno mero ustvarjalnosti sicer
precej preproste in malo domiselne kuhinje.

Kot pri vsakdanijih jedeh je bil med veé&inskim prebivalstvom tudi pri prazniénih jedeh vodi-
len kmecki model; ostalo agrarno in proletarsko prebivalstvo je ta vzor posnemalo in ga
prilagajalo svojim skromnej§im moZnostim. Nac¢in prehranjevanja gospode oziroma boga-
tih je bil zelo drugagen; lo¢ili so predvsem mesna vsakdanja jedila in jedila iz rib, rakov in
ostrig za postne dni. Razlikovanje prazniéne in vsakdanje hrane je sicer komaj obstojalo;
le jedilniki za posebne priloZznosti so se bolj odlikovali s prefinjenostjo in domiselnostjo od
vsakdanijih jedilnikov. |z gosposke gastronomske kuhinje je kmec¢ka kuhinja prevzela v
upostevanja vredni meri Sele v drugi polovici 19. stoletja nekaj boljih jedi, kot npr. golaz,

trajet, bobe, flancate, obaro; seveda pa so bila ta jedila v kmeé¢kem okolju slabse pri-
pravljena.

V 19. stoletju na Slovenskem ni bilo izrazitej$ih razvojnih potez prazniénih jedi veéinske-
ga prebivalstva; najbrz je bilo tudi prevzemanje nekaterih jedil iz visoke kuhinje vsaj do
konca stoletja precej omejeno na nekatere pokrajine, mestne okolice in predvsem na veli-
ke kmetije, oziroma na tenko zgornjo druzbeno plast podeZelskega prebivalstva.

1.2.1. Dnevni obroki in njihova sestava

Jedilni obroki ob prazniénih in posebnih priloZnostih so se razlikovali od vsakdanjih obro-
kov po $tevilu, éasovni razporeditvi in vsebini.

Nedeljski obroki so bili praviloma trije: jutranji, opoldanski in vecerni. Ker v nedeljo niso
delali, tudi niso malicali. Tak$no podobo spri¢uje npr. poroéilo iz leta 1810 iz Brestanice:
zajtrkovali so ob 9. uri, juzinali opoldne in veg&erjali ob 20. uri (Leskovec, Opis, str. 200).
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Iz natanko popisanih jedilnikov na velikih koroskih kmetijah leta 1833 je razvidno, da so
ob nedeljah jedli le trikrat (Makarovié, Crna, str. 223, 231; Protokol Topla; Protokol
Sele). Najbrz je bil tak3en ritem nedeljskih obrokov obi¢ajen tudi v drugi polovici 19. sto-
letja in ne samo na kmetijah. V opisu s Stajerskega iz leta 1853, v katerem je omenjeno,
da mnogokje kuhajo le enkrat na dan, je pristavljeno, da to ne velja za praznike (Puff, Ta-
schenbuch, str. 48). V druZini vakega &evljarja v Gorigkih Brdih so ob koncu 19. stoletja
jedli vsakdanje in ob nedeljah le trikrat na dan (Bor&tnik, Pogovori, str. 14). Ob koncu 19.
stoletja so Zeleznikarski Zebljarji v nedeljo jedli trikrat, vendar v drugaénem ritmu kot ob
delavnikih: zjutraj so jedli po prvi masi, nato po vrnitvi z desete mase in zve&er (Koblar,
Obraéun, str. 28). Zdi se, da se je marsikje obi¢ajni ¢as za posamezne obroke ob praznikih
razlikoval od obi¢ajnega ¢asa ob delovnih dneh. Tako so npr. v druzini $kofjeloskega
Zebljarja sredi 19. stoletja obedovali ob delovnikih ob 13. uri, ob nedeljah in praznikih pa
ob 12. uri (Sterle, Prehrana, str. 107). Zdi se, da je bila le izijemoma in le ob koncu stoletja
na redkih bogatih kmetijah, zlasti v mestnih okolicah ob nedeljah kava za malo juZino
(npr. Andrejka, Spomini, str. 31).

Drugace je bilo ob nekaterih posebnih priloZnostih. Ob tezkih in velikih delih na kmetijah,
zlasti kadar so sodelovali dninarji in (ali) sorodniki in sosedje, sta bili poleg treh glavnih
obrokov precej obi¢ajni dopoldanska in popoldanska malica. Tako npr. poroéilo iz leta
1812 za Falo izrecno spri¢uje dopoldansko in popoldansko malico ob tezkih delih (Kuret,
Stajersko, str. 199). Vsaj ponekod je bila ob taksnih priloznostih dopoldanska malica, po-
kosilnik, namenjena le ob&asnim sodelavcem in ne tudi druzini, kot pri¢a poroéilo, ki velja
za konec stoletja za Belo krajino (Lokar, Hia, str. 9). Obe malici sta bili marsikje pravilo za
mlatiée, kosce, terice in tezake sploh; izjemen dnevni obrok, poveé&erek, pa je bil namen-
jen mencem prosa, sosedom in sorodnikom, ki so prisli delat ponogi, kot pri¢a zapis iz leta
1880 (Erjavec, Torba, str. 156); najbrz to velja tudi za lickanje koruze, rezanje repe in
morda 3e za katero podobno noéno delo (g. Trdina, RoZe, str. 235). Vendar je bilo tudi ob
taksnih dnevih vsaj ponekod v navadi manj dnevnih obrokov; tako pravi npr. opis iz leta
1820 za Prekmurce, da hranijo delavce sicer s po tremi jedmi, vendar Goriéani le po dva-
krat, Ravenci pa po trikrat (Caplovié, Wenden, str. 72).

Najbrz je bila delitev na tri glavne dnevne obroke temeljna tudi ob velikih cerkvenih in do-
macih praznikih kot za veliko noé&, bozi¢, Telovo, pro$éenja, Martinovo, pust in za koline,
¢eprav so bili poudarki seveda na razliénih obrokih. Po podobi, ki jo spri¢ujejo viri za ob-
dobje med svetovnima vojnama, je bilo to tedaj po razliénih slovenskih pokrajinah razliéno
(gl. Turndek, Krov; Kuret, Leto); veé kot verjetno smemo domnevati razlike tudi za 19.
stoletje. Glavni obrok za velikono&no nedeljo je bil povsod jutranji ,Zegen”, ob drugih
praznikih pa tudi opoldanski ali ve¢erni obrok — ob kolinah splo&no veéerja.

Podobno osnovno delitev dnevnih obrokov moremo domnevati tudi za nekatere druge
praznike, kot npr. ob botrini, ko so opoldanski ali ve¢erni obrok v&asih podalj$ali v dolgo-
trajno gostijo; spet drugace je bilo na svatbah. Ponekod so po cerkveni poroki odsli naprej
na nevestin, drugod naravnost na Zeninov dom. Také trajanje svatb kot vrstni red raznih
jedil na pojedinah sta bila zelo razli¢na. V raznih poro¢ilih omenjena jedila bi kazala, da je
bilo uveljavljeno le precej enotno nacelo, po katerem so nosili jedila na mizo le s krajSimi
presledki eno za drugim (gl. npr. Mulec, Obicaji; Zurman, Sege; Bunc, Zenitnine; Stepis-
nik, Navade; Obalovi¢, Obigaji; Remec, Obi&aji, itd.).

Del sestavin nedeljskih obrokov se ni razlikoval od vsakdanijih jedil, vendar je bilo v nede-
lio zaZzeleno $e meso, Strukljiin podobno. Tako je po zapisu iz leta 1833 bil na veliki koro-
ki kmetiji v Crni v navadi takle nedeljski jedilnik: zjutraj meso, juha, kislo zelje in kruh,
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opoldne kruh, zveéer mle&na kasa, kislo mleko in kruh (Makarovié, Crna, str. 231). Zapis
iz istega leta kaZe obigajen nedeljski jedilnik na veliki kmetiji v Topli: zjutraj mleéna juha,
ajdovi Zganci ali meso in kruh, opoldne kislo mleko in kruh, zve&er slaninski kruhov mog-
nik, Struklji ali kislo zelje (Protokol Topla). Se en so&asen primer obi¢ajnega nedeljskega
jedilnika s Koroskega, z velike kmetije v Selah kaZze podobno sliko: zjutraj so jedli Zgance s
posnetim mlekom, opoldne mesno juho, svinjsko meso in kislo zelje, zve&er pa moénik in
kislo mleko (Protokol Sele). Po manj nadrobnih poroéilih iz Ziljske doline iz leta 1832 in
1833 je kmecko prebivalstvo jedlo meso le ob nedeljah in praznikih (Cenilni elaborat Bi-
strica na Zilji; Cenilni elaborat Drevlje; Cenilni elaborat Modrinja vas). Podobno je bilo tudi
na Stajerskem. Tako so po porogilu iz leta 1839 v Lu&ah smatrali, da sodi ob nedeljah in
praznikih zjutraj na mizo kos belega kruha in prekajenega mesa (Goéth, Topografija, 3t.
209). V opisu prehrane na vzorni veliki kmetiji na Fali leta 1812 je omenjeno, da so imeli
ob nedeljah in praznikih véasih meso na mizi (Kuret, Stajersko, str. 199). V poroéilu iz leta
1821 za Podsredo piSe, da sestoji nedeljska hrana poslov iz Zgancev z juho, sveZega ali
suhega mesa, prikuhe iz zelja, repe ali krompirja in zavitka (G6th, Topografija, §t. 273).
Govedina je bila veé kot verjetno zelo redka tudi ob nedeljah; opis za Stajersko iz leta
1853 poroca o redkosti svezega mesa in omenja, da je bilo v navadi nekaj veé prekajene
svinine (Puff, Taschenbuch, str. 48). Prekajeno meso kot prazni¢na jed je sporo¢eno tudi
leta 1830 za ob¢ino Zagorje ob Savi (Orozen, Zgodovina, str. 50). Vendar je vsaj pone-
kod na Stajerskem vendarle moralo biti ob prekajenem mesu tudi sveze meso na mizi ob
nedeljah in praznikih; tako sporoéa pri¢evanje iz leta 1810 za naborni okraj Brestanica,
kjer so kot nedeljska in prazni¢na jed omenjeni $e Struklji (Leskovec, Opis, str. 200).

Teznja k mesnim jedem ob nedeljah je bila obi¢ajna tudi po drugih slovenskih pokrajinah,
teprav to seveda ne pomeni, da so ga ob nedeljah tudi redno jedli. Tako je bilo tudi na Do-
lenjskem. Kot pove poroéilo so v obg&ini Trebnje uzivali meso samo ob praznikih in drugih
izrednih priloznostih (Cenilni elaborat Trebnje, leta 1839); v obéini Sentrupert so imeli
meso samo za izredne &ase (Cenilni elaborat Sentrupert, leta 1842). Podobno pravi poro-
¢ilo za Suhor v kocevskem davénem okraju, da imajo gruntarji meso in vino na mizi le za
vecje praznike (Cenilni elaborat Suhor, leta 1833). Ponekod so najbrz ob nedeljah redneje
jedli meso: poroéilo za obéino Catez pravi, da tu sveZe in suho meso pogosteje uZivajo
kot v visje lezeéih obéinah (Cenilni elaborat CateZ, leta 1834). Za Belo krajino sporoéa
opis prehrane iz leta 1833 za ob¢ino Sinji Vrh, da ob nedeljah, praznikih in drugih poseb-
nih priloZnostih uzivajo tudi nekaj mesa in vina (Cenilni elaborat, Sinji Vrh); enako pricata
tudi poroéili iz leta 1839 za AdlesSi¢e (Cenilni elaborat Adlesici) in leta 1840 za obé&ino
Drasiéi (Cenilni elaborat Drasi&i). Opis, ki velja za konec 19. stoletja in zacetek 20. stolet-
ja, pri¢a, da pride pri Belokranjcih véasih opoldne ali zvecer na mizo meso (Lokar, Hisa,
str. 8); najbrz so bili s tem misljeni nedeljski in prazniéni obroki. Podobno veé kot verjetno
velja tudi za ustrezne podatke z Gorenjskega. V obé&ini Visoko so od éasa do ¢asa jedli go-
vedino, deloma svezo, deloma suseno, in prav taksno svinino (Cenilni elaborat Visoko, le-
ta 1833). Enako je bilo v bliznji obéini Gorenja vas (Cenilni elaborat Gorenja vas, leta
1833). V obéini Vodice so jedli meso le izjemoma ob posebnih prazni¢nih dneh ali ob po-
sebnih priloznostih (Cenilni elaborat Vodice, leta 1831). Krajevno posebnost je sredi 19.
stoletja pomenil nedeljski zajtrk v Mengsu, kjer je bilo ve¢ mesarjev: marsikje so jedli na-
mesto Zgancev godljo (Trdina, Menges$, str. 164).

Vsekakor smemo meniti, da je bila ob nedeljah zaZelena mesna jed vzor, ki je bil vsaj delo-
ma razsirjen po vseh slovenskih pokrajinah. Toda ta vzor je bil lahko redno uresni¢evan le
na velikih kmetijah, kjer so redili po veé& prasi¢ev in Se to brzkone ne vsako leto; pri veéins-
kem prebivalstvu, ki je Zivelo na majhnih agrarnih obratih, kajzah in bajtah, to kratko malo
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ni bilo mogoé&e. Pregovor iz 19. stoletja kaZe, kako je bilo kajZarju tezko ali nemogoée pre-
rediti praSi¢a: ,Bogatca bolezen in reveZa pradi¢ dale¢ slovi” (Kocbek, Reki). V revnejsih
zemljepisnih obmogjih in druzbenih okoljih je splo&no pomanjkanje povzro&alo e poseben
dolo¢en odnos do boljSe hrane; meso so takoj nezmerno in hitro pojedli, tako, da ga kma-
lu po kolinah niso veé imeli (gl. poglavje 3.1.). Po opisu iz konca 19. stoletja je bilo podob-
no tudi v Prekmurju, kjer so jedli meso predvsem le, kadar so imeli koline (Lozar, Zivljenje,
str. 156). Skoraj gotovo je, da vecina prebivalstva vsaj vedji del leta ni jedla mesa ob ne-
deljah.

Drugace je moralo biti ob izjemnih velikih cerkvenih in domadih praznikih. K velikono¢ne-
mu Zegnu je praviloma sodilo suho meso. Idealno sestavo blagoslovljenega velikonoéne-
ga obroka navaja opis za Kranjsko iz leta 1891: hlebci kruha, jagnjetina, prekajena kraca,
klobase, orehov ali meden kola&, pirhi in nekaj korenin hrena (Urbas, Volksleben, str.
357). Se za konec 18. stoletja velja omemba kranjskega velikono&nega peciva, z medom
in orehi nadevanega kola&a (Hacquet, Abbildung, str. 34). Sestava gorenjskega Zegna je
razvidna tudi iz poroéila za tretjo &etrtino 19. stoletja, po katerem so otroci za veliko no¢
dobili po dva pirha, z orehi ali medom premazan $trukeljéek, kos blagoslovljenega kolaca
in ple¢eta, dve jabolki in etrtinko mesene klobase (Andrejka, Spomini, str 26). Opis Sta-
jerskega Zzegna poznamo iz porocila za DoblezZice leta 1843: nekaj prekajenega mesa, ne-
kaj kruha, jajc in hrena (Kuret, Stajersko, str. 162). V sedemdesetih letih 19. stoletja je
bila zapisana sestava dolenjskega zegna: kola¢ (ki so ga jedli Sele na belo nedeljo), na-
polnjen stladen Zelodec, potica, plece, klobase (Trdina, Zapiski, str. 57, 68, 629). V leto
1884 sodi omemba presneca kot velikonoéne jedi (gl. Kotnik, Presnec, str. 30, opomba
1). V leto 1833 sodi zapis, po katerem so na veliki koroski kmetiji v Selah ob Veliki no¢i

Kresilni pribor: kresilo, kresilnik in preparirana
drevesna goba. S Kranjskega. Kresilo sodi v
drugo polovico 18. stoletja ali v prvo polovico
19. stoletja; kresilnik in goba sodita v 19. sto-
letje. Slovenski etnografski muzej, Ljubljana.
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jedli blagoslovljeno svinjsko meso, pogaco in jajca (Protokol Sele). Ob koncu 19. stoletja
so del velikonoé¢nega blagoslovljenega obroka v zgornjem RoZu tvorile pisanke in pogace
(Waizer, Volkscharakter, str. 106). V Gorigkih Brdih so tak$en idealen obrok ob koncu
stoletja sestavljale gubanice, pince, menihi, priuti in pirhi (Borstnik, Pogovori, str. 12).
Vendar so morale tudi v sestavi velikonoénega Zegna obstajati velike razlike pri razliénih
plasteh prebivalstva. Po sporogilih, ki veljata za konec 19. stoletja, so v revnih okoljih na
Kranjskem imeli za Zegen od mesa le par reber, ¢evljarjeva zena v Goriskih Brdih je lahko

pripravila za Zegen le eno ali dve skromni gubanici (Urbas, Volksleben, str. 358; Bor&tnik,
Pogovori, str. 12).

Zdi se, da sestavine obrokov ob drugih prazni¢nih dnevih niso bile natanéneje dologene in
da so se pokrajinsko in druzbeno precej razlikovale. Za boZi¢ne praznike so bili brz¢as
povsod nujna jed boziéni kruh ali trije boZi&ni kruhi. Tako je mogoce soditi po raznih poro-
gilih iz 19. stoletja (gl. npr. Buchenhain, Die Weihnachtbrote; Trdina, Zapiski, str. 8; Hu-
bad, Volksleben, str. 220; Waizer, Volkscharakter, str. 101; Urbas, Volksleben, str.
354, 356; Pajek, Crtice, str. 10—13, itd.). Vsaj ponekod so na veder pred bozitem
jedli tevilne postne jedi; vsaj ob koncu stoletja so v nekaterih cbmogjih menili, da jih mo-
ra biti kar devet, kot npr. gobja juha, hruskova juha, suhe kuhane slive in jabolka, repa,
krompir, kostanj, fizol, slivova juha (gl. npr. Kotnik, Starosvetnosti, str. 55); na sam praz-
nik pa so bile v navadi bolj$e jedi, vendar regionalno razli¢ne in ve¢ kot verjetno tudi glede
na druzbeno razlikovano prebivalstvo ustrezno razlikovane tako kolikostno kot kakovost-
no. Zelo verjetno si je podezelski proletariat Zelel praznovati praznike s podobnimi jedmi
kot kmetje, éeprav so tudi kaj skromnega tezko zmogli. Tako so se npr. ob koncu 19. sto-
letja Zeleznikarski Zebljarji celo zadolZzevali, da so si lahko privoséili boZiéne potice (Ko-
blar, Obragun, str. 38).

Podobno je bilo za zenitovanijih, kjer je bila povsod v navadi Zenitovanjska pogaca sicer
raznih oblik in z razli¢nim okrasjem, vendar praviloma iz pSeniéne moke. Prav tako je bilo
povsod uveljavljeno naéelo naj bo ob tej priloZznosti na mizi é¢im ve¢ in &im boljSe. Sicer pa
so se jedila na Zenitovanjskih pojedinah zlasti regionalno precej razlikovala. Prav prese-
netljivo razkosje in pestrost jedi kazejo nekateri opisi zenitovanj z revnih obmogij. Tako so
po opisu iz leta 1889 na belokranjskem Zenitovanju jedli zjutraj na nevestinem domu ju-
ho, nekaj govedine in kuretino, na piru samem pa najprej juho, ki ji je sledila jed za jedjo:
peceni purani, svinjska in tele¢ja pe¢enka, v&asih cel kodtrun. Proti koncu pojedine so se
vrstili mlinci, Zinkrofi, peéena kuretina in kon¢no svinjsko plec¢e. Naslednji dan so na
Zeninovem domu spet vecerjali plec¢e in Zenitovanjsko poga¢o — vrtanj (Janko, Obigaji,
str. 76 in dalje). Po poroéilu iz leta 1884 so v Crnomlju ob Zenitvi pojedli tudi po dva vola,
20 puranov, dvoje telet, mnogo rac in pi$éet, po 20 vaganov pSenice in popili po 30 ve-
der vina (Vo3njak, Problem, str. 41). Prav razkosne so bile vsaj nekatere belokranjske
svatbe tudi ob koncu 19. stoletja: na mizi je bila juha, govedina s hrenom in kruhom,
svinjska in teleéja pedenka s solato, jagnjetina, kuretina, suho svinjsko meso z zeljem,
proste povitice, pogaca in drugo; na Zeninovem domu so jedli peceno jagnjecje stegno,
svinjsko prekajeno meso, pogace (Lokar, Bela krajina, str. 21—27). Po opisu iz leta 1865
so na Krasu jedli v nevestini hisi juho, lezanje ali bigule, riz, kuhano govedino in kuretino,
kuhane prsute, tele¢jo pecenko, Struklje in presenec; zvecer v zeninovi hisi pa pec¢enko in
solato, kuhane in pe&ene $truklje, presenec in drugo (Bunc, Zenitnine, str. 27). Ti opisi so
brzkone posplo3eni in veljajo za velike kmetije, zato pa je toliko bolj pouéen opis jedil na
dolenjski svatbi leta 1869 na poloviéni kmetiji. Jedli so riz na juhi, govedino, kuhan hren,
zelje s klobaso ali svinjskim mesom, obaro, kurjo juho z rezanci, kuhano kuretino s kislim
hrenom, gorko potico, krofe, pohanje, pohane Zinkrofe, pe¢enko in zeljnato solato, poti-
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ce, Sarteljne, suho meso, pleceta, gnjati s $truklji, trajet, ajdovo ka3o in Zolico za konec.
Svatba je trajala dan in no& na nevestinem in prav toliko na zeninovem domu. Udelezilo se
je je 14 svatov, 10 otrok, voglarji in kuhinjske. Porabili so kar 6 mernikov moke: 2 pSenié-
ne, 1 1/2 ajdove in 2 1/2 sorZi&ne. Na Zeninovem domu so popili veé kot 3 estrajhe vina,
pojedli 20 funtov govedine, 6 funtov teletine, 2 ple&eti, 2 klobasi, 7 koko$i; Se veé so po-
pili pri nevesti, vendar so pojedli manj mesa kot pri Zeninu, zato pa 14 koko$i (Trdina,
Zenitve, str. 408, 409). Na Stajerskem so ob drugih jedeh sodili na Zenitovanja paé kva-
senice, povitice, krapci, petkovice, zlevanjke, mlinci in gibanice (gl. Vraz, Uebersicht, str.
99; Hubad, Volksleben, str. 214). Tudi v Prekmurju so imeli na Zenitovanjih obilne pojedi-
ne s kuhanim in pe¢enim mesom, vrtanikom, gibanico in drugim, kot pri¢a opis iz leta
1820 (Caplovié, str. 72— 74; Lozar, Zivljenje, str. 155); ob razliénih jedeh je bila kot prva
in zadnja jed na Zenitovanjih prosena kasa, kot priéa vir iz konca 19. stoletja (Belo$i&,
Wenden, str. 206). Podobno razko&na Zenitovanja so bila tudi drugod. Tak$na Zenitova-
nja so bila mogoéa na kmetijah in tudi na poloviénih kmetijah; glede na moznosti pa si ne
moremo predstavljati, da bi tako lahko bilo tudi pri polproletariatu in proletariatu. Doslej
znani viri o teh svatovanijih sicer moléijo — zelo priblizno predstavo pa nam more nuditi
omemba skromnih zenitev Zeleznikarskih Zebljarjev ob koncu 19. stoletja: vabili so le pra-
ve sorodnike, pojedino so imeli v kak$&ni gostilni in dostikrat brez godca, svatje so si racun
razdelili, le Zenin je plaéal vedji delez in zaradi tega se je marsikateri zakon zacel z dolgom
{Koblar, Obraéun, str. 43).

Marsikje so sodila izbrana jedila tudi na pojedino ob botrini. Po opisu, ki velja za konec
19. stoletja so v Beli krajini povabljenci prinesli jajca, kokosi, svinjsko meso in pogace
(Lokar, Bela krajina, str. 31); takrat so obilno jedli tudi v Prekmurju (LoZar, Zivljenje, str.
156). Po poroéilu iz leta 1884 so takine pojedine pomenile velike stroske (Vosnjak, Pro-
blem, str. 41). Podobno sliko daje literarni opis, ki velja za konec stoletja na Dolenjskem:
ob raznih darovih in jedilih so ob takni priloZnosti sodili na mizo tudi cvrtje in opeceni
rezljaji (Jakli¢, Povesti, str. 135). Sicer so bile te pojedine zelo razliéne ali pa sploh omeje-
ne na skromen prigrizek. Tako je bilo vsaj ponekod na Gorenjskem (gl. Trdina. Zapiski,
str. 173); omemba s Stajerskega iz leta 1853 pa nasprotno govori o velikih pojedinah
(Puff, Taschenbuch, str. 80), vendar tudi za to dezelo pri¢a podatek iz konca 19. stoletja,
da so ob takih priloznostih imeli le pogac¢o (Hubad, Volksleben, str. 216).

Tudi ob drugih praznikih so bila v navadi bolj3a jedila. Tako je npr. na nekaterih dolenjskih
kmetijah vecéerja za Martinovo v sedemdesetih letih 19. stoletja obsegala vina po zelji, ku-
hano govedino, svinjsko ali govejo peéenko, solato, dostikrat tudi kuretino, Struklje in to-
plo potico — pri drugih hi§ah pa je bil glavni obrok opoldne: jedli so juho, govedino, priku-
ho, svinjsko meso, tudi kopuna, potico in v&asih krofe; zvecer pa so pili kavo in odsli spat
(Trdina, Zapiski, str. 264). V istem ¢&asu je bil na Dolenjskem poudarek na veéernem
obroku na debeli Eetrtek; ta dan so imenovali ,treh piskrékov god”. V prvem loncu so ku-
hali svinino s kolerabo ali kaso, v drugem zelje in v tretjem $truklje. Te jedi so bile namen-
jene za vecerjo, opoldne so jedli le kaj skromnega, npr. krompir (Trdina, Zapiski, str. 332).
Na pustni dan je bil v tem ¢asu na Dolenjskem precej v navadi podobno sestavljen veéerni
obrok kot na Martinovo (Trdina, Zapiski, str. 264). Vendar so tudi na ta dan v raznih kra-
jihin raznih hisah na istem obmodju jedli razliéne jedi. V Brlinu je bila na pustni torek v hi-
8ah s posli v navadi potica §pehovka in obilna veéerja z vinom — v hiah brez poslov pa je
rodbina jedla le juho in malo govedine. Pa tudi tu je bilo razli€no; nekateri so pustno gosti-
jo prestavili z veéernega ¢asa na opoldanski in za ve€erni otrok jedli ostanke ter tu in tam
pili tudi kavo (Trdina, Zapiski, str. 355). Spet drugace je bilo v Sempetru in e ponekod v
novomeski okolici, kjer je bila v navadi na ta dan ajdova potica — nekatere hise pa tudi va-
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si pustnega dne sploh niso praznovale z gostijo (Trdina, Zapiski, str. 366). Podobne razlike
so bile najbrz tudi drugod; med razko$nej8a praznovanja bi smeli uvrstiti pustna prazno-
vanja v Mengsu, kjer so sredi 19. stoletja jedli ob tej priloZnosti velikanske hvancate, klo-
base, ple€eta in drugo meso (Trdina, Menge$, str. 164). Zdi se, da so ob najvecjih prazni-
kih v razli¢nih obmogjih imeli sicer razli¢ne, vendar po krajevni veljavnosti najboljSe obe-
de. Tako spri¢uje npr. porodgilo iz leta 1833, da so na veliki koroski kmetiji v Selah za veli-
ko nog&, binko3tni ponedeljek, telovo, vse svete, boZi¢, novo leto, za sv. tri kralje, cerkve-
ni dan in za pusta obedovali mesno juho z belim kruhom, svinjsko meso, kislo zelje in ové-
jo petenko s solato; ob veliki noéi pa Se Zzegen in za pusta krape (Protokol Sele).

* * *

Za nastete praznike spridujejo viri praviloma le bolj$a, nevsakdanja jedila. Ceprav jedilniki
niso bili niti enotni, niti dolo&neje standardizirani, moremo razbrati dve temeljni skupni
znadilnosti: poudarek na regionalno razliénih bolj$ih moé&natih jedeh in na konserviranem
svinjskem mesu. Izjemo pomenijo koline; ob klanju prasi¢a je bil jedilnik seveda sestavlien
predvsem iz svezih mesnih jedi. Na ta dan so bile v navadi zlasti jedi iz krvi, drobovine in
slabsih kosov mesa. Obilno so jedli ves dan, zveéer je bila precej splosno v navadi izbrana
mesna pojedina.Tako npr. pri¢a porodilo iz leta 1846 za Dobje pri Planini o veg dni trajajo-
&i pojedini s sosedi za furez; podobno se glasi porocilo iz istega leta za Jel3e (Kuret, Sta-
jersko, str. 161, 195). Seveda more to veljati za hiSe, pri katerih so klali, torej predvsem
za kmetije. Kako je na to gledala vagka revi&ina, kaze npr. nekaj vrstic iz sredi 19. stoletja
napisane pesmi o kolinah, dela pohorskega ljudskega pesnika Jurija Vodovnika: ,Godla
se v pisker spravi,“/Pred oferja se postavi./Tako je b’lo in tako bo,/Po pohorski posta-
vi./Se godla je kisela,/Jaz nimam 2 njo veselja;/Kdor druge kose je pozrl,/Se godlo naj po-
%ira/ ...Kdor nima dat preseta klat,/Se z godlo naj pozdravi/Ce svinje kdaj zbolijo,/Jih vse
poklat’pustijo./Takrat tud’ oferji pri nas,/Lep§’ kos mesa dobijo.” (Pajek, Crtice, str.
70, 71).

Brez posebej dologenih sestavin so bili tudi jedilniki ob velikih kmec&kih delih. Po doslej
znanih virih moremo sklepati, da so se vrste in koli¢ine jedi razlikovale tako po posamez-
nih kmetijah kot tudi po pokrajinah; precej uveljavljeno pa je moralo biti naéelo, da morajo
biti ob tak&nih dnevih obroki $tevilni in vsaj deloma sestavljeni iz nevsakdanjih, boljsih je-
di. Tako npr. besede Valentina Vodnika ,Terice pogaco,/potico jed6” v Novi pratiki za
mesec september veljajo zlasti za Gorenjsko. Seveda tudi v tej pokrajini ni bilo povsod
enako. Sredi 19. stoletja so v Meng$u dajali mlati¢em med drugim kuhane Struklje in v&a-
sih meso (Trdina, Menges$, str. 164). Okoli leta 1820 so na prekmurskih kmetijah ob tak-
&nih priloZznostih postregli s slanino zabeljeno solato ali kumaré&no solato, s kislim zeljem
ali repo, so&ivjem ali mo&natimi jedmi: hajdinago, repnjaéo, gibanico ali krapci, ter na Go-
rickem tudi z vinom (Caplovié, Wenden, str. 72, 73). Marsikje na Dolenjskem so v drugi
polovici 19. stoletja menili, da sodijo k Zetvi Struklji, ki so jih imeli za najbolj$o jed; tericam
pa je pripadalo zjutraj Zganje, zvecer svinjsko meso, vmes pa navadna vsakdanja hrana,
vendar dopoldne in popoldne $e vino (Trdina, Zapiski, str. 428, 297). Ponekod na Koro-
gkem so ob koncu 19. stoletja za sosede, ki so prisli pomagat pri gnojavozi, pripravili rzen
kruh, z orehi polnjeno in z medom pomazano pogaco, dalje s smetano, jajci in skuto pol-
njene $truklje in véasih mleéno proseno kaso (Kotnik, Starosvetnosti, str. 43). Stvarno
ilustrira okolig&ine taksnih pojedin npr. porogilo s Stajerskega: leta 1846 so v Dobju pri
Planini v petek in svetek jedli stroénice in gomoljnice, zelje in mo&nate jedi. Od fureza (ker
s0 na ustrezni pojedini pa¢ ogromno mesa pozrli s sosedi) jim je ostajalo le malo mesa za
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Stajerska deklica melie z roénim mlinom, ,Zrmljami”. Upodobitev Jurija Subica. Iz: Die dsterrei-
chisch-ungarische Monarchie in Wort und Bild. Steiermark. Dunaj, 1890.
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ez leto; ob gnojavozi pa so si privosé&ili mesa in veé jedi (Kuret, Stajersko, str. 157). Ven-
dar so z bolj$imi jedmi v razli¢énih obmogjih najbrz izrazali razliéna vrednotenja raznih veli-
kih kmeckih del; poleg prej omenjenih Strukljev in mesa za mlati¢e naj omenimo zapis iz
leta 1845, po katerem so na vzhodnem Stajerskem mlatiéi imeli slabo hrano, bolj$o pa
kopadi in Zanjci (Ba3, Poglavja, str. 201). Tudi druga pri¢evanja kazejo o jedeh ob tak3nih
priloznostih kaj pestro sliko (gl. poglavje 3.1.).

1.3. Jedila in prehrana zgornjih druzbenih plasti

V prejénjih poglavjih je opisana prehrana veéinskega prebivalstva; so€asno pa je v 19.
stoletju na Slovenskem obstajal tudi zelo drugacen kulturni model gosposke kuhinje ozi-
roma prehrane. Tudi ta model je temeljil na tradiciji iz prejSnjih obdobij (gl. npr. Makaro-
vié, Oprema, str. 57, 58) in odlikoval se je s povezavo z mednarodno evropsko gastroni-
mijo. Dve poglavitni potezi lo€ita to prehranjevalno kulturo od prehrane veéinskega prebi-
valstva: na mesnih jedeh osnovani jedilniki vsakdana in prefinjenost pripravljanja Stevilnih
in pestrih jedi. Prehrana vedinskega prebivalstva pa je bila vsakdanje brezmesna in se-
stavljena iz zelo preprosto pripravljanih jedi. Poglavitna naloga gosposke kuhinje je bila iz-
brano pripravljanje &tevilnih in raznovrstnih jedi — osnovni problem kuhinje veéinskega
prebivalstva pa ni bila kakovost, ampak koli¢ina zadostne hrane.

Brez gosposke kuhinje seveda ni mogoce zadovoljivo orisati prehrane na Slovenskem v
19. stoletju; primerjava obeh vodilnih prehranjevalnih modelov pa razkriva e pomembno
stvarno plat druzbenih razlik. Model gosposke kuhinje se je uresnic¢eval le pri majhnem
bogatem delu neagrarnega prebivalstva, vsekakor pri (najbrz mnogo) manj kot desetih
odstotkih celotne populacije. Tako je bilo na Slovenskem npr. leta 1857 le 17 %, leta
1900 pa 27 % neagrarnega prebivalstva (gl. Zgodovina Slovencev, str. 540, 541); v teh
odstotkih so zajeti tako gospoda kot tudi vsekakor mnogo $tevilnej$a razno mestno prebi-
valstvo in neagrarni proletariat. Zavoljo tega je s 8ir§ih zgodovinopisnih in etnoloskih vidi-
kov prehrana gospode manj pomembna; toliko vecji pomen paima, seveda, za zgodovino
gastronomije. Pri¢ujoé&i élanek ne obsega zadnjega vidika; zato na tem mestu podajamo le
ustrezen oris. V tem besedilu je namen orisa gosposke kuhinje torej predvsem primerja-
len; omogoéa naj vzporejanje — v druzbeni organizaciji utemeljenih — soéasnih razliénih
standardov in modelov prehrane oziroma njihovih relativnih vrednosti.

Temeljni model gosposke prehrane je razviden iz kuharskih knjig. V 19. stoletju je bilo na
Slovenskem v rabi nekaj nemskih kuharskih knjig; koliko jih je bilo, ne vem®, zato bi bilo
posplodevanje v njh zapisanih receptov na dejansko kuharsko prakso zelo tvegano. Neko-
liko drugaée je s slovenskimi kuharskimi knjigami, ki bi lahko bile zunaj slovenskega
ozemlja le izjemoma v rabi.

Model gosposke kuhe je predstavijen ze v prvi slovenski kuharski knjigi ,,Kuharske bukve.
Is Nemskiga preslovenjene od V.(alentina) V.(odnika). Lublana. Natisnene per Kleinmajer-
ji skusi saklado Andrea Gassler na tergi Nro. 190. 1799”. Ze iz naslova je razvidno, da
gre izvirno za nemsko knjigo; vsebina zajema prav vabljive recepte, ki kazejo na vsakda-
nje mesne jedilnike s Stevilnimi prilogami, predjedmi in poobedki, sladkarijami, pecivi, pi-
jacami, sladoledi in drugim. Katere jedi od 300 receptov, navedenih v knjigi, so se med
gospodo na Slovenskem udomatile, ne vemo. Vendar je knjiga morala imeti precejSen
vpliv na dejansko kuharsko prakso, zakaj ponatisnili so jo leta 1834 in spet leta 184 2. Po-
dobno velja za naslednjo slovensko kuharsko knjigo, ki jo je spet iz nem&kega izvirnika
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prevedel Andrej Zamejic: ,,Nove kuharske bukve, ali nauk, nar boljsi in nar imenitnisi jedila
brez posebnih stroskov perpraviti. V Ljubljani. Tiskal in zalozil J. Blaznik. 1850”. Tudi ta
knjiga je bila ve¢krat ponatisnjena: leta 1861, 1877 in leta 1886. Leta 1888 je iz3la kom-
pilacija receptov po raznih virih: ,lzurjena kuharica. Nauk najbolj3a jedila brez posebnih
stroSkov pripravljati. Spisala Josefina Jurik. V Mariboru. Jos. Jurik’s Verlags-Expe-
dition”; njena zgodovinsko pri¢evalna vrednost bi lahko bila le malenkostna. Nasprotno
pa predstavlja najpomembnejSa slovenska kuharska knjiga zapis kuharske prakse; to je
~Slovenska kuharica ali navod okusno kuhati navadna in imenitna jedila. Narekovala
Magdalena Pleiweis-ova, rojena Knafeljnova. Pisala NeZa Lesar-jeva. V Ljubljani 1868".
Ta knjiga je bila ponatisnjena v letih 1878, 1886, 1890, 1897 (ze v 20. stoletju jo je te-
meljito predelala in dopolnila Felicita Kalingek v izdaji leta 1912; knjiga je v §tevilnih izda-
jah najbrz vse do danes najpomembnej$a slovenska kuharska knjiga). Avtorica je bila ro-
jena leta 1815 v Rozeku kot gruntarska hé&i, umrla je v Ljubljani leta 1890 (Slovenski bio-
grafski leksikon, VII. zvezek, Ljubljana, 1949). Omemba v naslovu knjige kaze, da je bila
avtorica najbrz nepismena; smeli bi domnevati, da recepti niso prevzeti iz drugih knjig am-
pak so zapis praktiénega uéenja in njene lastne kuhe. Ze v uvodu prve izdaje pa pravi ,na-
rekovavka” v prvi osebi: ,V njih (bukvah, op. G.M.) vam popisujem 932 imenitnih in nei-
menitnih (navadnih), skozi in skozi okusnih, teénih, zdravih in kar le moé& varéno naprav-
lienih jedil, in to po naginu, kterega mi je popolnoma poterdila mnogoletna lastna sku-
$nja pri visoki gospodi.” (poudaril G.M.). Iz povedanega je torej razvidno, da je ta knjiga
prievanje o dejanski kuharski praksi oziroma o jedilih gospode, in ne zbirka receptov, ki
bi se lahko uporabljali ali pa tudi ne.

Stevilnost, prefinjenost in pestrost jedil v knjigi Magdalene Pleiweisove so v primerjavi z
jedili ve€inskega prebivalstva prav fantasti¢ne; pozornost zbuja tudi mednarodni znaéaj
jedi. Ta je mimo samih receptov razviden Ze iz nekaterih imen, npr.: ,anglezka pogaca,
angleZko testo, beuf alla mode po anglezko, persa nadevena po anglezko, bemski buhtelj-
ni, biftek, cuke — laske buce, beuf alla mode, besalem, francoski cmoki, francoska juha,
francoska jajca, francoska nadevena persa, francoski kljuna¢, francoska omaka (ajmoht)
Ragaut, francoski zrezki za juho, gulas po ogerski Segi, holandski ¢aj, linska torta, rusovs-
ki kuh, Spanski krafeljci, Spanska vencéasta torta, $vedski ¢olni&i, Svicarski kruh, tirolski
Strudelj” itd. Recepti so v knijigi razdeljeni v skupine, ki prav dobro ponazarjajo sestavo
gosposke prehrane: ,Mesne juhe — postne juhe; Reci, ki se devajo na juho; Kaj se daje
mesne dni po juhi?; Kaj se daje postne dni po juhi na mizo?; Jajéne jedi; Kaj se deva k me-
su?; Polivke; Prikuhe; Redi, ki se devajo na prikuho — Za postne dni; Obare (ajmohti) —
Postni ajmohti; PaStete; Mesne pecenke — Postne pecenke; kaj se daje na solato; Sladke
solate; Moénate jedi ali kuhi; Dober kruh in potice; Sladkarije; Cuker&ki; Torte; Spenjena
jedila in kremi; Pene; Zolice; Ledice; Sadje vkuhano za ledice; Sadje za kompot; Odcedki;
Omake; Kako se hrani soivje”. Nato sledi 14 prav umetelno sestavljenih vzorénih jedilnih
listov; Sest jih je namenjenih posebnim priloZznostim (,O zlati novi masi, Ob godu, Ob
umesteniji, Za dobro pojedino, Za Zzenitnino, Zvecer za zenitnino®”), ostali pa so namenjeni
obedom ob navadnejsih dnevih, ob postnih dnevih, za vecerjo in za malo juzino. Jedilniki
za posebne priloZznosti Stejejo 12— 19 jedi, ostali pa 13— 17 jedi; ob mali juzini pa manj:
za zenske po 4, za moske pa po 11 razliénih jedi.

Za ilustracijo navajamo nekaj primerov.
Obed ob mesnem, to je nepostnem dnevu je obsegal: , 1. Piskoten fancelj na rujavi juhi.

2. 8pikan jezik. 3. Piske v frikasé. 4. Rusovska pasteta z kljunaéem. 5. Meso, obloZeno z
raznoterimi prikuhami, z gorko in merzlo polivko. 6. Gospod (prikuha) z masleno polivko



148 Gorazd Makarovié

polit. 7. Telegji filet v frikand6 z mavrahi. 8. Pegen pesamelj — kuh z mareli¢ino peno. 9.
Jerebice s prazenim rajzevim vencem. 10. Divji kozel (gams) s kislo solato. 11. Jagodna
in pomaran&na Zolica. 12. Lin&ka in francoska torta. 13. Cokoladna in bela vaniljna
zmerzlina. 14. Razli¢ne sladkarije. 15. Sadje. 16. Kava.”

Obed ob postnem dnevu je bil to paé samo po imenu in zavoljo rib, ostrig in rakov:
. 1. Tol&ena ribja juha s krompirjevimi klobasicami. 2. Pe¢ene ostrige (Austern). 3. Plave
forele. 4. Rusovski vandeljci s postnim ragu. 5. FaSirani zrezki (3niceljni) iz $€uke z merz-
lim frikasé. 6. Po3rekani $pargeljni. 7. Razsoljena tonina merzla, z jesihom in oljem. 8. Ra-
gu obara (postna), krog pa jajca (Verlorene Eier). 9. Morski raki s cikorijo in karfijolami.
10. Pe&en $pikan menek s solato. 11. Rumova Zolica in &okoladna pena. 12. Maliniéna in

vaniljna zmerzlina. 13. Muskacin — in $panska torta. 14. Sladkarije. 15. Sadje. 16.
Kava.”

Predlog za ved&erjo: , 1. Na rujavi juhi makaroni. 2. Kuhana velika riba z jesihom in oljem.
3. Preditevo stegno s hrinom. 4. Galantin z aspikom. 5. Race v frikandé. 6. Divjega peteli-
na pasteta. 7. Mandeljnov narastek (Auflauf). 8. Serna z lasko solato. 9. Purman s kom-
potom. 10. Pustni krofi. 11. Dvoja torta. 12. Dvoja Zolica. 13. Pun¢ alla glas.”

Predlog za malo juZino za zenske: , 1. Sardeljni zrezki (8nite) in holandski &aj (Thee), in ka-
va z dobrim mlekom (smetano) in piskoti. 2. Potice, 8artelj in dobro vino. 3. Spenjeno (fa-
mano) mleko s panskimi vetrovi. 4. Gobice, mandeljnovi kifeljci, ledeni zapognjenci, ho-
lipe in $e vec sladkarij.”

Predlog za malo juzino za moske: ,, 1. Dobro vino in kruh. 2. Kuhane plave forele z jesihom
in oljem. 3. Salame, presiGevo stegno in jezik s hrinom. 4. Jerebice (prepelice) v rajzu, 5.

Divjagina. 6. Pohane piske. 7. Sartelj. 8. Torta in Zolica. 9. Sladkarije. 10. Sadje. 11. Cer-
na kava.”

Razkosje in gastronomska kakovost teh primerov kazeta podobno raven in slog, kakrdna
sta bila v navadi pri gospodi v drugih evropskih dezelah (gl. Tannahill, Kulturgeschichte,
str. 288— 296). Seveda pa moremo domnevati, da se je iz ,Slovenske kuharice” razvidna
kuhinja v popolnosti uresnievala le pri cerkvenih dostojanstvenikih, bogatem plemstvu,
oziroma veleposestnikih, velikih, trgovcih, visokem uradni$tvu in vsaj v drugi polovici 19.
stoletja tudi pri industrijcih. Zavoljo skromnej$ih moZnosti in nizje gastronomske kulture
so niZje plasti gospode vec kot verjetno jedle skromneje, vendar jim je rabil prej ilustrirani
model za vzor. Tak$no zgledovanje spri¢uje npr. opazanje o nekaterih novomeskih mes-
&anih v sedemdesetih letih 19. stoletja: zjutraj so imeli kavo, dopoldne meso in dva do tri
vréke piva, opoldne so jedli tri do &tiri jedi in sladoled, popoldne je bila v navadi kava. Ob
mraku so vecerjali doma, potem pa so $li v krémo, tam popili po tri ali ve& meric vina in $e
enkrat vederjali. Za jed jim ni bilo Zal denarja, kupovali so vsa draga in dobra Zivila (Trdina,
Zapiski, str. 261). Podoben, $e nekoliko skromnej$i slog prehranjevalne kulture kazejo v
istem ¢asu npr. jedi novomeskih &italni¢arjev na veselicah na Tr8ki gori in v Sentjerneju:
zjutraj kava, po masi obed, sestavljen iz juhe, govedine, svinine na zelenjavi, pefenke,
solate in torte; po litanijah so juzinali kavo ali peéenko, svinino in podobno (Trdina, Zapis-
ki, str. 138). Zdi se, da se je v 19. stoletju precej uveljavila nizja raven gosposke kuhinje z
nekaterimi standardnimi jedmi. Sem bi sodil leta 1837 opisan opoldanski obed v ljubljans-
ki gostilni: goveja juha, kos kuhane govedine, peéenka z zelenjavo in solato; enako velja
za postno ved&erjo pri Levu v Ljubljani istega leta: ostrige z limono, morske ribe, kuhane z
limono na olivnem olju in morski raki (Korytko, Korespondenca, str. 35, 41). Tak3na kuhi-
nja je seveda potrebovala $tevilne in raznolike surovine, mnoge tudi iz tujih dezel. Tako je
npr. leta 1837 izprican spomladanski uvoz cvetace, artiCokov, $pinace, zelja, solate,
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grozdja, milanskega sira iz Italije (Korytko, Korespondenca, str. 41, 48). Seveda so
uvazali Se Stevilne druge surovine, zlasti zadimbe; pomladanski uvoz zelenjave pa je bil

tako ali tako nadaljevanje stare tradicije plemiske kuhinje (gl. Makarovié, Oprema,
str. 58).

Vsekakor se je del mestnega prebivalstva lahko le deloma zgledoval po idealnem modelu
gosposke kuhinje. Obrtnisko meséanstvo in sploh ve¢ina mestnega prebivalstva sta bila
pac zavoljo skromnih razmer prisiljena jesti tudi navadne, iz preteklosti podedovane jedi
kot npr. Zgance in moénik (prim. poglavje 3.1.). Del uradni$tva je Zivel zelo tezko. V zapi-
su o dvanajstélanski druZini novomeskega uradnika iz sedemdesetih let 19. stoletja je
omenjeno, da so na dan porabili le poldrugi funt mesa za vse tri dnevne obroke z zeljem in
krompirjem. Kuharica je bila ve&krat laéna in otroci so hodili v kuhinjo jest deklam namen-
jene ostanke; dodano je mnenje, da tako borno Zivé $e mnogi drugi uradniki (Trdina, Za-
piski, str. 489). Pri tak&nih skupinah mestnega prebivalstva so si vsaj véasih morali v veé-
ji meri dooplnjevati prehrano s krompirjem. Pomembna razlika med gosposkim in kmeg¢-
kim modelom prehranjevanja je bila tudi tu v nadinu pripravljanja: viri iz 19, stoletja pripi-
sujejo kmetu krompir v oblicah, v Zgancih ali z repo in zeljem — gospodi pa krompir v sola-
ti ali dusen krompir v kozici (gl. Stabej, Kruh, str. 84, 86). Pri fevdalcih oziroma velepo-
sestnikih pa je bilo hrane mnogo; medsebojna obiskovanja z obilno jeda&o in pijaco so bila
sploh najbolj priljubljena zabava te podeZelske gospode, kakor spri¢ujejo podatki Se za
drugo polovico 19. stoletja (gl. Trdina, Berta, str. 170—182).

Razvoj gosposke kuhinje je potekal brZzkone precej pod dunajskim vplivom. Prva izdaja
»~Slovenske kuharice” Ze pozna ,zrezke (3niceljne)”, kar je dunajski izraz za to jed (Wie-
gelmann, Speisen, str. 210). Enako velja za ,gulas po ogerski $egi” in ,gulas drugace”;
prvega so pripravili ,s Stupcem paperke (tur$ke Stupe)”, drugega s kockami krompirja (gl.
Wiegelmann, Speisen, str. 215). Doslej znani viri vsebujejo le nekaj drobcev, ki ne omo-
gocajo zadovoljivega vpogleda v razvoj tega modela kuhinje na Slovenskem v 19. stolet-
ju. Zelo priblizno predstavo smeri razvoja moremo dobiti iz Dodatka k zadnji nepredelani
izdaji ,Slovenske kuharice” Magdalene Pleiweiss. Ta Dodatek M. LavtiZarjeve pri¢a, da je
bil model te kuhinje ob koncu 19. stoletja Ze nezadosten in da knjiga ni bila ve& namenje-
na le gospodi ampak tudi precej Stevilnemu mestnemu, le deloma gosposkemu prebi-
valstvu in boljSim gostilnam. V pristavku Dodatka je Lavtizarjeva med drugim zapisala:
~Ker je umetna kuharija imeniten del pri gospodinjstvu in je za vse stanove vazna, je po-
trebno, da se tudi pri nizjih druzinah dobro, okusno in pa varéno kuha“. Tudi med jedilnimi
listi, ki jih je v Dodatku predlagala ta avtorica, jih Ze polovica ob juhi obsega le $e dve do
tri jedi; prav tam so navedene tudi Ze povsem navadne jedi npr. ,krompirjeva juha, krom-
pirjevi krofi, krompirjev 8trudelj, moénik, korenjev pire, posiljena repa” itd. Vsekakor se je
ta model gosposke kuhinje priblizeval tudi $ir§im plastem prebivalstva, med katerim so se
vsaj ob koncu stoletja udomacdile nekdaj gosposke jedi, kot npr. vampi, golaZ in obara, ki
so postale sicer najprej gostilniske jedi.

Na drugi strani pa je druzbena elita pa¢ 3la v korak z razvojem mednarodne, zlasti dunajs-
ke gastronomije. Skromno informacijo o tem dajejo npr. nekateri recepti, ki so bili v nava-
di v Kazinski kuhinji v Ljubljani. Zapisalo jih je tam ueée se dekle; ohranjeni so v rokopisni
~Kuhinjski knjigi lvanke Vodnik-ove® v zasebni lasti v Ljubljani. Sodijo v &as pred letom
18889: npr. ,Rakova juha, Gamsleber pere, Flai$ $trudl, Flai$ 3trudl pe&en, Puter nokerli,
Ragu juha tele¢ja” itd. V tej knjigi je 88 mnogo receptov, o katerih pa ne vemo kje in koliko
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Rocka za vodo ali druge pijage. Z Gorenjskega. Konec 18.

stoletja ali prva tretjina 19. stoletja. Slovenski etnografski
muzej, Ljubljana.

so jih uporabljali; svojevrstno zanimivi in na gastronomski ravni so npr.: ,Jeterni Strudel,
Mozganov &trudel, Svedska juha, Mozganov Seberl, Cokoladna juha, Zabja juha, Sarde-
len zos, Snicelj v papriki, MoZganove pofeze, Bieaftheak, Filan jezik, Paprika legel, Go-
lobje v &rnem zosi, Golobje kakor diviji, Snicelj v lafrok” itd.

Pri¢ujoca skica gosposke kuhinje je omejena samo na glavne poteze; vendar omogoca z
ostalim besedilom celotnega &lanka primerjavo, ki nedvomno kaZe na silno razli¢nost vi-
soke kakovosti gosposke prehrane in slabe kakovosti in kolikosti kuhinje in prehrane
ogromne vedine prebivalstva v 19. stoletju na Slovenskem.

2. ZADOSTNOST PREHRANE

2.1. Norme zadostnosti

Norme zadostnosti prehranjevanja so se oblikovale samo za veéinsko prebivalstvo: za
zgornje druzbene plasti kaj takega sploh ni bilo potrebno; za gospodo je bilo pomembno
samo katere izbrane jedi bo jedla in ne tudi koliko bo jedla.

Biolo&ki prag prehranjevanja je neodvisen od kulture; zato — in ker je bilo umiranje od la-
kote v 19. stoletju na Slovenskem k sredi le izjemno — ga v &lanku ne obravnavamo.

Za raziskavo zadovoljevanja objektivno zadostnih celotnih fizioloskih prehranjevalnih po-
treb doslej znani viri iz 19. stoletja niso dovolj povedni. |z splo3ne podobe prehrane veéin-
skega prebivalstva v 19. stoletju na Slovenskem pa je vendarle mogod&e sklepati, da je
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vsebovala podobno kot v predindustrijskih agrarnih druzbah nasploh, premalo proteinov,
Se zlasti Zivalskih. (prim. Radovanovié, Sociologija, str. 123).

Na podlagi raznih virov si moremo ustvariti le predstavo o temeljni normi za zadostnost
prehrane, ki se je izoblikovala med agrarnim prebivalstvom in med proletariatom raznih
vrst: imeti toliko Zivil pri hi$i oziroma imeti tak&ne redne dohodke, da je bilo mogoé&e zago-
toviti navadne jedi vsak dan. Temeljna norma zadostnosti je bila torej prag stradeza oziro-
ma lakote. Ob tipologiji in hranilni vrednosti vsakdanijih jedi je pa¢ nesporno, da ta norma
ni obsegala zadostnih kolig¢in gradbenih hranilnih snovi; obsegala pa je zadostno mero
energetsko pomembnih sestavin jedil. Tak3na norma je seveda izraz precej splosnih bed-
nih razmer 19. stoletja; tragi¢no dejstvo je, da je del prebivalstva dostikrat ni dosegal.

Prav tako veljavne posebne norme o vrstah in koli¢inah prazniénih jedi, oziroma jedi za
posebne priloZnosti so za ob&o podobo zadostnosti prehrane malo pomembne. Izobliko-
vane so bile v kmeékem okolju. Ker jih velik del prebivalstva ni dosegal ali pa jih je zavoljo
pricakovanja okolja dosegal z velikim odrekanjem in trudom, je bil njihov pomen pred-
vsem druzben; v veliki meri so dolo¢ale Zivjenjsko obnaSanje, igrale so precejsnjo viogo
pri socializaciji in internalizaciji ter pri ustaljevanju vaskega mikrosocialnega sveta.

2.1.1. Norme in hranljiva vrednost dejanske prehrane

Priblizno orientacijsko predstavo o stvarni hranljivi vrednosti vsakdanje prehrane na kme-
tijah morejo dati npr. zgleda z dveh koroskih kmetij, na katerih sta bila opravljena natané-
na popisa celoletne porabe Zivil — in popis Zivil, ki bi jih morala dobivati o¢e in mati, &e ne
bi Zzivela skupaj z mladim parom na kmetiji z gostilno v Kurji vasi pri Ljubljani. Popise sem
razélenil in izraunal povpreéno $tevilo kalorij, ki bi v idealnem letnem povpreéju prilo
vsak dan na posameznika. Sicer preprostih, vendar zelo Stevilnih, dolgih in mnogostevilé-
nih izra€unavanj iz razumljivih vzrokov ne navajam, moram pa seveda opisati celoten po-
stopek. Koli¢ine enakih Zivil sem najprej sestel, nato pa merne enote pretvoril v enote de-
cimalnega merskega sistema. Prostorninsko izrazene koli¢ine sem pretvoril v utezne eno-
te. Pri tem sem uporabljal standardne tabele; pripomniti pa je treba, da nekatera zivila v
tabelah niso navedena. V teh primerih sem bil prisilien empiri¢no dologiti ustrezna soraz-
merja, in sicer za kislo zelje, krompir, mleko, kislo mleko, kislo smetano in pivo. Opravil
sem po tri merjenja in nato uporabil srednjo vrednost. Pri preradunavanjih sem za ta Zivila
uporabljali tale razmerja: 1 liter kislega zelja = 540 gramov; 1 liter srednje debelega krompir-
ja = 500 g; 1 liter sladkega mleka = 940 g; 1 liter kislega mleka = 950 g; 1 liter kisle
smetane = 950 g; 1 liter piva = skoraj 1000 g. Ta razmerja so seveda priblizna in morejo
veljati za danasnja Zivila; tako npr. ne vemo, kako debelo so rezali zelje in koliko zeljnice je
sodilo v mero, ne vemo, kako debel je bil krompir, ne vemo, do katere stopnje so kisali
mleko, ne vemo, kak3no je bilo domage pivo koritnjak — vse to pa je vplivalo na razmerja
med prostorninami in tezami. |z povedanega je razvidna stopnja zanesljivosti preraéuna-
vanj, kar pa velja tudi sicer za ostala Zivila; vlaznosti, ¢istoce in drugih kakovosti nekda-
njih Zivil pa¢ ne poznamo.

Nasledniji korak je bila dologitev kaloriéne vrednosti izpri¢anih koli¢in Zivil po ustreznih ta-
belah, v katerih so te vrednosti navedene v enotah po 100 g. Ogromna $tevila pri teh pre-
raéunavanijih so bila seveda obvladljiva samo z racunalnikom. Toda tudi tu je ve¢ okoli3-
&in, ki so vplivale na natanénost preradunavanj. Razne tabele pac veljajo za danasnja Zivi-
la in se niti med seboj ne ujemajo povsem. Razen sestavin ne vemo, kak3en je bil kruh ozi-
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roma kaksna je bila vlaznost kruha in torej tudi njegova teza. Zato sem v obeh primerih
uporabljal srednje vrednosti. Prav tako ne vemo, kak3no je bilo domace pivo; uporabljal
sem vrednost 47 kilokalorij, kar velja za danadnje svetlo pivo s 3,6 g alkohola v 100 g pi-
va. Koné&no sem dobljene vsote kalorij delil z dnevi v letu in nato s $tevilom oseb na kme-

tiji oziroma dveh oseb, omenjenih v Zenitovanjski pogodbi. V koné&nih rezultatih sem deci-
malke zaokrozil.

Po popisu v protokolu franciscejskega katastra so na Lamprehtovi kmetiji v Crni leta
1833 za sedem oseb na leto porabili naslednje koli¢ine hrane (Makarovié, Crna, str. 223,
224): ,Zajuho — kruh vsakié¢ 2 funta, v letu 52 krat je 104 funte, slanina vsaki¢ 8 lotov,
meso vsakih 3 funte, v letu 52 krat je 156 funtov. Za kislo zelje — kislo zelje vsaki& 2 1/2
mere, v letu 182 krat je 455 mer, slanina vsaki¢ 1/4 funta, v letu 130 krat je 32,5 funta,
ob nedeljah maslo vsaki¢ 6 lotov, v letu 52 krat je 312 lotov, kruh vsaki¢ 1 1/2 funta, v
letu 182 krat je 273 funtov. Za ajdove Zgance — ajdova moka vsaki¢ 2 meri, v letu 313
krat je 626 mer, slanina vsaki¢ 3/4 funta, v letu 109 krat je 81 3/4 funta, na postne dni
maslo vsaki& 1/2 lota, v letu 104 krat je 52 lotov. Mleéna juha — sladko mleko vsaki¢ 1
mera, v letu 526 krat je 526 mer, kruh vsakié¢ 1 1/2 funta, v letu 526 krat je 789 funtov,
pivo vsaki¢ 1 1/2 mere, v letu 313 krat je 469 1/2 mere. Mleéna ka%a — ka3a vsaki¢ 1/2
mere, v letu 365 krat je 182 1/2 mere, sladko mleko vsaki¢ 1 mero, v letu 365 krat je
365 mer. Jeémenova juha — jeémen vsaki¢ 1/2 mere, v letu 100 krat je 50 mer, slanina
vsaki¢ 1/4 funta, v letu 48 krat je 12 funtov, maslo vsaki¢ 6 lotov, v letu 52 krat je 9 3/4
funta, krompir vsaki¢ 2 1/2 mere, v letu 183 krat je 457 1/2 mere.”

Po prera¢unavanjih, opisanih v uvodu tega poglavja, dobimo takole podobo kalori€nih
vrednosti in deleZev Zivil v idealnem dnevnem povprec¢ju na posameznika:

Vrste Zivil Kilokalorije Delezi kaloriéne hranljivosti
Ajdova moka 1244 34,1%
Kruh 831 22,8%
Sladko mleko 473 13 %
Kasa 220 6,1%
Slanina 218 6 %
Kislo mleko 199 5,5%
Pivo 122 3,.3%
Meso 114 3.2%
Krompir 110 S
Jeédmen 60 1,6 %
Maslo 35 0,9%
Kislo zelje 20 0.5%
3646 100 %

Na posameznika bi torej prislo povpreéno 3645 kilokalorij na dan; prehrana je temeljila na
ajdovih zgancih, kruhu, mleku, kasi in slanini.

Na Vurnikovi kmetiji v Topli so leta 1833 za deset oseb izradunali porabo naslednjih koli-
&in na leto: ajdove moke za Zgance 678 mer, slanine za Zgance 287 funtov, slanine za
slaninsko juho 13 funtov, slanine za $truklje 97 1/2 funta, slanine za kislo zelje 143 1/2
funta, masla za ajdove zgance 52 funtov, masla za $truklje 26 funtov, masla za kislo zelje
16 funtov 8 lotov, mleka za mleéno juho 1356 mer, mleka za $truklje 81 mer, kruha k
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mle&ni juhi 1356 funtov, kruha k slaninski juhi 156 funtov, kruha za malico 1878 funtov,
kruha za k juZini in ve&erji 2220 funtov, govedine 260 funtov, kislega mleka za malico
1252 mer, p3eni¢ne moke za Struklje 364 mer, smetane za Struklje 45 1/2 mere, kase 45
1/2 mere, Zemelj za $truklje za 6 forintov in 4 krajcarje, kislega zelja 1017 mer, krompirja
785 mer, soli za peko, kuho, zelje in meso 250 funtov (Protokol Topla).

Po izraéunavanijih, opisanih v uvodu tega poglavja, dobimo takole podobo kaloriénih vred-
nosti in delezev Zivil v idealnem dnevnem povpre&ju na posameznika:

Vrste zivil Kilokalorije Delezi kaloriéne hranljivosti
RZen in ovsen kruh 1172 32,5%
Slanina 596 16,5%
Ajdova moka 471 13 %
Sladko mleko 352 9,8%
PSeni¢na moka 255 7 %
Kislo mleko 239 6,6 %
Meso 134 3,7%
Krompir 132 3.7%
Maslo 109 <R
Zemlje 57 1.6%
Kisla smetana 36 1 %
Kislo zelje 32 0,9%
Kasa 25 0,7%
3610 100 %

Na posameznika bi torej priSlo povpreéno priblizno 3610 kilokalorij na dan; prehrana je te-
meljila na kruhu, mleku, slanini, ajdovih Zzgancih in p&eniéni moki.

V Zenitovanijski pogodbi iz leta 1824 med Zeninom, hidnim in zemljiskim posestnikom in
gostilni¢arjem v Kurji vasi pri Ljubljani in nevesto iz Mokronoga so zapisane dobrine, ki bi
jih zakonca bila dolzna na leto dajati Zeninovim starSem, ¢e bi pomembni vzroki onemo-
gocili skupno Zivljenje mladega in starege para. Poleg obleke, kurjave in stanovanja so na-
Steta tudi Zivila: 10 funtov masti, 30 funtov slanine, 20 funtov soli, 2 mernika p3enice,
22 mernikov sorzice, 20 Cetrtnic ajde in po en poli¢ vina na dan (Pogodba Blass-Hucher).

Po izraGunavanjih, opisanih v uvodu tega poglavja dobimo naslednjo podobo kalori&nih
vrednosti in delezev Zivil v idealnem dnevnem povpreéju na starejSega ¢loveka:

Vrste zivil Kilokalorije Delezi kalori¢ne hranljivosti
Sorzica 1447 67.5%
Ajda 329 15,3%
Slanina 164 7.7%
PSenica 133 6.2%
Mast 71 3,3%
2144 100 %

Stevilo kalorij na dan je bilo najbrz nekoliko vedje, tako zaradi vsakdanjega obroka vina
kot zaradi priloZnostnih dodatkov. Kot temeljno hrano bi tu smeli domnevati kruh, sicer
pa pogodba kaZe, kaj so smatrali za normo zadostne prehrane starejih ljudi.
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Potovalna pribornica z noZzem in vilicami. S Kranjskega. Na spredniji strani je ime izdelovalca in letni-
ca 1831; na zadniji strani je ime lastnika. Jedilni pribor je datiran z letnico 1806 na noZevem rezilu.
Slovenski etnografski muzej, Ljubljana.
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Primera dnevne kaloriéne vrednosti na posameznika na kmetijah kaZeta prav ugodno po-
dobo. 3646 ali 3610 kilokalorij na dan je precej veé, kot znasajo povpreéne norme danas-
nji fiziolodkih potreb, po katerih znasa srednja dnevna vrednost (norme se precej razliku-
jejo) za de¢ke nad 12 let 3350 kilokalorij, za deklice nad 12 let 2500 kilokalorij, za mogke
3100 kilokalorij in za Zenske 2250 kilokalorij. Tu navedene norme veljajo za mogke, tezke
70 kg, in za Zenske, tezke 58 kg, vendar za ljudi, ki ne delajo fiziéno. Fizioloske potrebe fi-
zi¢nih delavcev so seveda precej vecje; tako potrebujejo npr. fantje ob tezkem delu na
mrzlem zraku na dan do 5000 kilokalorij, dekleta pa do 4000 kilokalorij. Te norme nava-
jam seveda samo zaradi najbolj grobih orientacijskih primerjav, v okviru katerih moremo
sklepati, da je bila kalori¢na vrednost prehrane po zapisanih normah na omenjenih dveh
kmetijah prav dobra. Glede celote gradbenih in energetskih snovi, ki jih potrebuje élove-
$ko telo, pa moremo pripomniti, da so ob ve¢inoma nemesni prehrani dobivali iz mleka
gradbene snovi, ki bi sicer manjkale. Glede kaloriéne vrednosti hrane, namenjene starej-
8im, malo aktivnim ljudem, je treba poudariti, da so v povpredju blizu dana$njih objektiv-
nih norm: za 70 kg teZke in 65 let stare moske je ugotovljena potreba po 2550 kilokalori-
jah na dan, za 58 kg teZke in 65 let stare zenske pa po 1800 kilokalorijah na dan — pov-
precno torej 2175 kilokalorij.

Zastaviti je treba vprasanje v kolikdni meri moremo na podlagi obravnavanih primerov
sklepati o normah v drugih plasteh agrarnega prebivalstva in o0 normah v drugih slovens-
kih pokrajinah, odkoder doslej ne poznamo ustreznih kvantificiranih pri¢evanj. Vsekakor
je treba upostevati, da se prvi navedeni pri¢evanji nanasata na veliki kmetiji in da sta na-
stali iz namenov davéne narave. Zaradi tega in ker so popisovalcu podatke dali pa¢ kmet-
je, sta normi prej vi$ji kot ne. Prav tako kaze upos$tevati, da bi tak$ni normi bili lahko ve-
ljavni le ob povpreéni ali dobri letini; ob slabih letinah bi normi morali biti nizji. Zaradi zelo
velikega odstotnega deleZa Zit v celoletnem povprecju je veé kot verjetno, da tako visoke
norme niso mogle biti doseZene niti pri agrarnem polproletariatu niti v pokrajinah, kjer je
bilo v celotnem pridelku razmerje Zit do slabsih polj$¢in manj ugodno. Iz povedanega je
razvidno, zakaj smemo obravnavana primera imeti za zgornjo mejno normo prehranjevan-
ja v agrarnem okolju; izkazanih norm vsaj del prebivalstva ni mogel doseci, ¢eprav bi vsaj
na vzhodnem KoroSkem zelo verjetno pomenili zaZzelen vzor. V obmogjih, v katerih je bil
pridelek Zit manjsi, bi takSne norme lahko dosegale le velike kmetije. Norma za starejSe
ljudi, ki je razvidna iz Zenitovanjske pogodbe, bi ustrezala objektivnim fiziolodkim potre-
bam. Vendar je tudi ta norma sodila na kmetijo z gostilno in bi pri revnejsih plasteh prebi-
valstva tezko bila visja, prav verjetno pa niZja.

* * *

PribliZzno orientacijsko podobo o okviru, v katerem lahko razpravljamo o kaloriéni zadost-
nosti prehrane, moremo dobiti na podlagi podatkov o letnem kosmatem zemljiskem do-
nosu na Kranjskem po reviziji leta 1849 (gl. Gospodarska zgodovina, str. 263). Ce prera-
¢unamo donos vseh Zitaric v kalorije in dobljeno Stevilo delimo s Stevilom prisotnega pre-
bivalstva leta 1846 (gl. Gospodarska zgodovina, str. 102) in nato $e z dnevi leta, dobimo
na prebivalca povpreéno 2091 kilokalorij na dan. Ce k temu pristejemo kalorije iz pridelka
krompirja, dobimo dodatnih 449 kilokalorij na dan. Druge sestavine prehrane so bile, ra-
zen mileka in slanine, malo pomembne. Torej: ¢e bi kosmati donos ustrezal dejanskemu
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donosu, Ee bi bil pridelek enakomerno razdeljen med vse prebivalce, Ee bi ves pridelek po-
rabili le za hrano prebivalcev v deZeli — bi iz Zit in krompirja pri§lo na dan na prebivalca
Kranjske priblizno 2540 kilokalorij. Do objektivnih norm fiziolokih potreb bi potrebovali
manjéi odstotek visoko kvalitetnih Zivil, kakor je razviden iz prej opisanih norm na koro$-
kih kmetijah. |z povedanega sledi, da so na Kranjskem pridelali dovolj Zivil za zadovolje-
vanje objektivnih prehranjevalnih potreb prebivalstva. Vendar je to bila neuresnitena
mozZnost; prej nasteti pogoji niso bili izpolnjeni. Obstajalo je izrazito premoZenjsko oziro-
ma produkcijsko razlikovanje: velika ali ogromna vedina prebivalstva je Zivela na majhnih
kmetijah in kajZah (gl. Gospodarska zgodovina, str. 170— 177); pridelka na tak3nih eno-
tah ni mogoc&e primerjati s pridelki na prej omenjenih dveh koro3kih kmetijah. Ne vemo,
koliken del pridelka je bil prodan iz dezele, ne vemo koliko krompirja in ovsa je rabilo za
krmo.

Vedje in v 19. stoletju pospeseno uveljavijanje krompirja in koruze v nekaterih slovenskih
pokrajinah najbrz kaze tudi na izhod iz veéjih stisk z Zivezem. Tako so npr. leta 1875 gojili
krompir na slovenskem Stajerskem na 8,2 % obdelanih povrsin, koruzo pa na 14,4 % ob-
delanih povrsin; na Goriskem in Gradis€anskem je krompir obsegal 6,25 %, koruza pa
33,19 % obdelanih povrsin; v severozahodni Istri so krompir gojili na 4,54 %, koruzo pa
na 49,76 % obdelanih povr§in; na Koroskem je krompir zavzemal 6,34 %, koruza pa
18,14 % obdelanih povrsin. Poseben primer predstavlja Kranjsko, kjer so pridelovali naj-
ved krompirja; gojiliso gana 12,81 %, koruzo pa na 11,25 % obdelanih povrsin — krom-
pir je bil sicer v dezeli najbolj razsirjen na Dolenjskem (gl. Gospodarska zgodovina, str.
265). Krompir in koruza sta se torej bolj uveljavljala v revnejsih obmogjih. Zavoljo poseb-
nih razmer (zelo moé&na veleposest in silno razdrobljena majhna kmecka zemljis¢a) se je v
Prekmurju krompir v odstotkih obdelovalne povrSine najmanj uveljavil, e leta 1939 je bi-
lo v tem oziru tam najmanj krompirja (Gospodarska zgodovina, str. 268). Glede prehrane
vedinskega prebivalstva pa je to stanje morda varljivo; na veleposestvih so zavoljo do-
hodka paé pridelovali predvsem le Zita.

Zgoraj navedeni odstotki posredno kazZejo na poglavitne sestavine prehrane po razliénih
pokrajinah: polento na Gori$kem in v Istri, koruzne Zgance na zahodnem delu slovenske
Koroske, pomemben delez koruze v krugnih zmeseh na slovenskem Stajerskem; drugod
so bile pomembnej$e moénate jedi iz drugih Zit (prim. poglavje 1.1.1.). Med vsakdanjimi
jedmi je agrarno prebivalstvo visoko cenilo moénate jedi, krompir pa je bil poleg korenja in
repe na najnizji stopnji ustrezne vrednostne lestvice (gl. poglavje 3.1.; prim. Trdina, Za-
piski, str. 310). S tem je utemeljeno mnenje, da je bilo intenzivno Sirjenje krompirja na ra-

éun Zit vsaj v upostevanja vredni meri tudi izhod iz huj$ih stisk z ZiveZzem v revnejdih
obmaogjih.

Na enoto poljedelske povrsine je pridelek krompirja prostorninsko seveda mnogo vecji od
pridelka Zit, vendar je njegova kalori¢na vrednost majhna: 100 g krompirja vsebuje 87 ki-
lokalorij, npr. 100 g pSeniéne moke pa kar $tirikrat ve¢, t.j. 363 kilokalorij. Vseeno pa ni
mogoc¢e dvomiti, da je bil krompir izrednega pomena za prebivalstvo, ki je Zivelo v po-
manjkanju; zaloge krompirja so trajale dlje kot zaloge na enaki povrsini pridelanih Zit,
krompir je kljub manjsi hranljivosti prej omogoc¢al ob&utek sitosti.

Razna posamiéna opazanja kaZejo na niZje standarde prehrane kot jih spri¢ujejo prej nave-
deni primeri. V sedemdesetih letih 19. stoletja je bilo zapisano stanje na dolenjski dvojni
kmetiji, na kateri so imeli pet poslov in véasih do 40 najemnih delavcev: vsak dan so jedli
dosti kruha, sicer pa dvakrat mo¢nik in enkrat zmesne nezabeljene Zgance. Za zabelo so
na leto zaklali le dva prasi¢a. Delez masti je bil tedaj na tej zelo veliki dolenjski kmetiji v ka-
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loriéni sestavi vsakdanje hrane minimalen; pogostokrat so jedli nezabeljeno (Trdina, Za-
piski, str. 320). Nezabeljena vsakdanja hrana je bila tudi drugje sicer pogostokrat na mizi
(gl. Trdina, Zapiski, str. 279; Trdina, Cigani, str. 6; Trdina, lzprehod, str. 21; Vosnjak,
Problem, str. 11); sok so na Dolenjskem navadno belili le z malo mleka (Trdina, Zapiski,
str. 282). Vsaj v nekaterih obmogjih bi zato smeli domnevati kaloriéno nezadostno preh-
rano. V veliki meri more takdno mnenje veljati za Belo krajino. O Uskokih v suhorski zupni-
ji je bilo v drugi polovici 19. stoletja zapisano, da so zelo revni in da bi brez krompirja mo-
rali poginiti (Trdina, Zapiski, str. 864); podobno sliko kaZe tudi Ze zapis iz leta 1841 (Bas,
Poglavija, str. 203). Belokranjski Podgorci so v drugi polovici 19. stoletja jedli ve¢inoma le
krompir, kislo zelje ali repo, sodivje in jeémen ali kaso (Trdina. lzprehod, str. 22); taksne
sestavine seveda navajajo k mnenju o kaloriéno nezadostni hrani. Iz konca 19. stoletja iz-
virajo trditve, da pridelek v raznih notranjskih krajih ne zados¢a za prehranjevanje (Glavar-
stvo, str. 29, 34, 53, 89, 100, 103 itd.). V leto 1853 sodi mnenje, da najbrz nikjer ne je-
do bedneje kot nekatere druzine v Halozah in po obmodéjih ob hrvatski meji (Puff, Ta-
schenbuch, str. 47, 48). Po podatkih, zbranih z anketo leta 1883, je imelo kranjsko
kmecko prebivalstvo nasploh slabo hrano in je veckrat stradalo (Vosnjak, Problem, str.
11); omenjena je tudi ,strasna rev$éina” v Istri (Vosnjak, Problem, 12). Na majhnih kme-
tijah in kajzah, kjer so vsaj spomladi trikrat na dan jedli le s kozjim mlekom zabeljen je¢me-
nov sok (gl. Kersnik, Slike, str. 43) ali kjer so celo zimo imeli le skromne obroke krompirja
in jeémenovega moénika (gl. Jeram, Gostagi, str. 68), prehrana vsekakor ni mogla biti
dovolj kaloriéna. Slaba in nezadostna prehrana slovenskega agrarnega prebivalstva se je
nadaljevala 8e dale¢ v 20. stoletje. Taksno sliko spri¢ujejo podatki za leto 1937 (Pirc,
Prehrana, str. 92—105; gl. tudi Ba3, Nivo, str. 120 in dalje); po vsem, kar vemo o zgodo-
vinskem razvoju, ni mogoce, da bi bila prehrana v 19. stoletju bolj$a. Zlasti vaski proleta-
riat (razen poslov na kmetijah) ni mogel imeti zadostne prehrane niti glede na potrebne
koli¢ine gradbenih niti energetskih snovi. Tako so npr. v druZini vaskega &evljarja ob kon-
cu 19, stoletja vedno jedli trikrat na dan le polento, zjutraj s preZganko; otroka v tej druzi-
ni sta bila vedno laéna (Bor$tnik, Pogovori, str. 14).Nasploh moremo domnevati, da je
imel proletariat slabSo prehrano kot kmetje, vsaj del neagrarnega delavstva pa se je brz-
¢as hranil bolje kot agrarni polproletariat in proletariat. Tako so npr. pred letom 1908 po-
horski gozdni delavci najveé jedli dobro zabeljene koruzne Zgance, polento in Svicarski sir
(Koprivnik, Pohorje, str. 61), vsaj za obdobje med svetovnima vojnama velja, da so jedli
slabse kot kmetje in boljSe kot bajtarji, hlapci in mali kmetje (Bas, Prehrana, str. 183). Za-
nesljivo prigevanje o prehrani Zeleznikarskih Zebljarjev ob koncu 19. stoletja govori o
vsakdanjem koruznem mocéniku, slabo zabeljenih Zgancih s sirotko in samem stradezu
(Koblar, Obracun, str. 25); ob taksnih razmerah seveda ni mogoce govoriti o kakorkoli za-
dostni prehrani.

Za stvarno sliko zadostnosti prehrane je treba upostevati Se slabse letine, sezonska po-
manjkanja in ob&asne lakote na raznih pokrajinskih obmogjih (gl. poglavje 2.2.); ob taks-
nih nesre¢ah se je mogel pac¢ le manjsi del prebivalstva zadostno hraniti. Slabe letine so
bolj ali manj prizadele celotno agrarno prebivalstvo in seveda tudi neagrarni proletariat za-
voljo zvidanih cen Zivil; ostale nesrece pa so bile najhujSe za agrarni polproletariat in prole-
tariat, ki sta bila odvisna od kmetov.

|z vsega povedanega je mogoce sklepati, da so (razen zgornjih druzbenih plasti), v vseh
ozirih zadostno prehrano imeli le na velikih kmetijah; ostalo prebivalstvo pa se je vecino-
ma hranilo nezadostno glede na potrebne gradbene in energetske snovi; del prebivalstva
je Zivel v hudem pomanjkanju in kroniénem stradezu.
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2.2. Sezonska pomanjkanja in lakote

V 19. stoletju razsirjena réka kazeta éasovno opredelitev in bridko zavedanije o sezonskih
pomanjkanjih: ,Najve&ja lakota je takrat, ko cveteta bob in grah” in ,,Oves kaze lat, mine
glad” (Kocbek, Pregovori; Pletersnik, Slovar |, str. 501). Spomladi so zaloge Zivil kopnele,
jedli so Zze pocéeserke. Vsaj pri manjsih kmetih, agrarnem polproletariatu in proletariatu ju-
nija dostikrat ni bilo veé zivil; julija pa so bile Zze novine in Se kaj s &imer je bilo mogoce po-
tesiti najhujSo lakoto. Ob dobrih letinah je bilo sezonsko pomanjkanje pa¢ manj$e, ob sla-
bih letinah pa so morali biti ob¢asni stradezi precej splodni.

Slabe letine zavoljo suse, moce, tode, kobilic in drugega so bile ob&asno navaden pojav,
vendar razen v letih 1814, 1815in 18186, ko so povzroéile katastrofalno splono lakoto v
letu 1817, najveckrat regionalno omejene. Splodno slaba in teZzavna so bila zlasti leta
1823, 1826, 1830, 1832, 1833, 1834, 1835, 1839, precej splosna lakota je bila v letih
1851 in 1852; slabe letine v drugi polovici stoletja so bile oZje obmoéne narave (gl. Mal,
Zgodovina, str. 497 in dalje, str. 884; prim. Kovaci¢, Sredisce, str. 563—569).

Obmoéne lakote so se vrstile celo 19. stoletje. llustrirajo jih nakljuéno ohranjena price-
vanja. Januarja leta 1831 je bila sporo¢ena katastrofa na Vipavskem: 1466 ljudi je bilo
brez vsakega Ziveza in semena in v nevarnosti, da od lakote umrejo (Krumpestar, Knjiga,
str. 132). Decembra leta 1851 je bila omenjena slaba letina in lakota v Planini nad Crnom-
liem in v Nem$ki vasi pri Krékem (Novicar, Iz Planine; Novicar, Iz Nem8ke vasi, str. 250).
Javna prosnja za pomo¢ Belokranjcem je bila datirana ze 18. novembra leta 1851 — pri-
delke je bila pobila huda toéa. V 91 vaseh érnomeljskega okraja sta bili dve tretjini prebi-
valcev v kritiénem polozaju; cele in poloviéne kmetije so imele komaj po par mernikov
prosa, nekaj sotivja in malo krompirja — maseljéarji, majhni kmetje in bajtarji (ki so morali
prezivljati tudi po 8— 10 ljudi in ve&) pa so imeli le po tri ali Stiri vagane sirka (ime tu najbrz
pomeni koruzo) (Chorinsky, Prebivavcam, str. 241). Po poroéilu z dne 14. februarja leta
1852 je bilo takrat hudo v koéevskih hribih; v nekaterih hi$ah so imeli le 3 malo kisle repe
in korenja: ,Nekateri so Ze od stradeZa v glavi zabutli” (Noviéar, Iz kogevskih, str. 51). Ze
&ez leto je bila tam spet lakota. Poroéilo z dne 8. februarja leta 1854 pravi, da je lakota ze
tako velika, da siromasnejsi Ze jedo razno nadomestno hrano in da hodijo prosit hrane od
vasi do vasi (Novi¢ar, S kocevskih, str. 56). Porocilo z dne 4. marca istega leta pravi o
treh vaseh koprivniske fare, da so tam imele le izjemne hiSe $e potrebno hrano; veé¢inoma
pa so imeli le malo kisline (repe ali zelja), ki so jo jedli brez kakr8nihkoli dodatkov (Novi&ar,
Iz Koprivnika, str. 56). Porogilo z dne 8. aprila 1854 sporoc¢a o grozeci lakoti v okolici Slo-
venske Bistrice (Novi¢ar, Od Bistrice, str. 111). Poroéilo z dne 3. aprila 1854 govori, da
so v moravski fari tisti, ki jim je bila to¢a pobila pridelke, sicer dobili nekaj pomod&i, vendar
morajo vseeno prosjaditi po svetu za seme ali kruh za laéne otroke (Noviéar, |z Moravske,
str. 111). Tega leta je bila huda lakota tudi na Notranjskem. Ze 4. januarja je bilo opazeno
stradanje zavoljo slabe letine: ,Zalost pa mora obiti éloveka, kadar se slisi, da po ne naj
revnisih hisah le enkrat na dan jejo in tistibart le mervico kislega zela, ktero vhogajme
sprosijo” (Novicar, |z Senozeg, str. 11); v naslednjem mesecu pa se je lakota ze tako raz-
§irila, da tudi sicer ne preve¢ rahlo¢utna oblast ni ostala ravnodusna. Prvega marca je da-
tiran javen poziv dezelnega poglavarja za pomo¢ loSkemu in senozeSkemu kantonu: tam-
kajsnji prebivalci so bili brez zita, le nekateri so $e imeli nekaj repe in krompirja (Schioiss-
nigg, Klic). V tistem letu je vladala lakota tudi v Beli krajini, kot spri¢uje poroéilo z dne 16.
maja s Planine nad Crnomljem: ,Ljudje so Ze ob novem letu tako stradati za&eli, da so bolj
siromasni glogove hrus8ice po ternji brali, jih posu$ene med tropine, oves in piro mesali, s
to moko zelje in repo podmetali, in tak tudi mo&nik jedli” (Kobe, |z Planine, str. 163). La-
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Posoda za prenaSanje vode ali drugih pija¢. Z
Gorenjskega. Prva polovica 19. stoletja. Slo-
venski etnografski muzej, Ljubljana.

kote so se nadaljevale. Leta 1873 je tak6 huda to¢a pobila novomesko okolico, da je
dezelna viada odobrila o§kodovancem 30.000 goldinarjev podpore (Jarc, Novo mesto,
str. 258). Huda lakota je pestila Dolenjce spet leta 1877 (Trdina, Zapiski, str. 618). 25.
februarja leta 1880 so bili omenjeni stradajoéi Istrani (Novice, 1880, list 8, str. 65), 3.
marca istega leta pa je bila sporo¢ena lakota ob spodniji So¢i, na Krasu, v Brdih in v neka-
terih predelih trZiske ravni in gorike okolice (Zopet klic, str. 67). Leta 1890 je lakota zaje-
la pretezni del Kranjskega. Ze januarja je vladalo pomanjkanje, kot pri¢ajo ohranjena poro-
¢ila (Nasi dopisi, str. 55): v Pre¢ni je trpela pomanjkanje vsaj polovica prebivalstva, o ka-
teri je bila izrazena domneva, da se ne bo mogla preziveti ¢ez zimo; v Brusnicah je pretila
lakota vsaj polovici posestnikov; v Mirni Peéi je vladalo Ze silno pomanjkanje; v nekaterih
vaseh érnomeljskega okraja, Cepljah, Vimolu, Brezovici, Vrtaéi in Zadvorcu, je bila toca
preteklo leto unicila pridelek; v Dolenjskih Toplicah skoraj nihée ni imel semena, skoraj
polovica prebivalstva je Zze kupovala Zivez na upanje. V naslednjih mesecih se je stanje se-
veda Se poslab3alo. 5. februarja so omenjene nujne prosnje za pomo¢ stradajoéim iz ljub-
ljanske okolice, z Notranjskega in iz nekaterih okrajev Dolenjskega (Lakota na Kranjskem,
str. 47); 6. februarja je datirano poroéilo iz Famelj: ,Ljudje sedaj nimajo kaj jesti” (Nasi do-
pisi, str. 55). 26. februarja je bil omenjen osnutek zakona za kredit v pomo¢ stradajogim
na Kranjskem, ki so ga predloZili vladi; deZelni odbor je bil Ze naroéil 21 vagonov koruze in
jih deloma Ze razposlal v kraje z lakoto. Pokazalo se je, da Stevilo stradajocih v metlisko
&érnomeljskem okraju ni bilo tako veliko kot so se bali; celotno Stevilo stradajocih na Kranj-
skem so tedaj ocenjevali na ve¢ kot 35.300 oseb (Beda na Kranjskem, str. 71, 72); seve-
da se je moralo to Stevilo v naslednjih mesecih zelo povecati. Vendar je bila vsesplo3na
katastrofalna lakota v 19. stoletju na Slovenskem k sreci le ena, leta 1817. Povzrocilo jo
je zaporedje slabih letin; pomanjkanije je trajalo Ze od leta 1813. Spomladi leta 1817 je bil
poloZaj strahoten: veliko Stevilo prebivalstva je jedlo le hrano, ki so jo razdeljevali dobro-
delni odbori in posamezniki ter nadomestna Zivila in nezivila. Lakoti so se izognili le go-
spoda in bogatejSi mestni prebivalci (gl. Mal, Zgodovina, str. 504 —509).
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Sezonska pomanjkanja so obstajala v zavesti vecinskega prebivalstva kot stalna groZnja.
Bridka izkustva kaZejo v 19. stoletju razsirjeni reki. Reka , Trebuhi so gluhi” in , Trebuh ka-
kor zlodej! starih dobrot ne pomni” (Kocbek, Reki) izraZata negotovost za prihodnost. Ob
sezonskih stradeZih je obstajal strah pred 3e hujSo lakoto: ,Glad je huj8i no strad” in ,Za
lakoto umreti je huje, nego zgoreti” (Kocbek, Reki). V zvezi s strahom in upanjem na leti-
no so nastajale nekatere vremenske napovedi: ,,Ce svetega Pavla dan je oblagen, bode
trebuh &ez leto velikokrat lagen”, ,Ce susca grmi, lakota bezi*, ,Zgodnje pomladno grme-
nje, pozne lakote tulenje”, ,Kukovica dolgo po kresu ée kuka, dragota in glad v deZelo po-
kuka*, “Ce otroci nedolzni (27. december) so oblaéni, k letu ne bodo kruha laéni” (Koc-
bek, Reki).

Nasploh je bil kmecki polozaj v 19. stoletju silno tezak (gl. npr. Vosnjak, Problem; Vo3-
njak, Poroéilo; Zgodovina Slovencev, str. 538 itd.). Pomanjkanja so najbolj prizadevala
najrevnej$a obmocija, na katerih so celo ob dobrih letinah komaj shajali. Beda je viadala
zlasti na Gori¢kem (gl. Caplovié, Wenden, str. 71), v Halozah (gl. Puff, Taschenbuch, str.
48), pri Belokranjcih (gl. Delimari&, Beli Kranjci, str. 15; Trdina, Zapiski, str. 457, 1864;
Trdina, lzprehod, str. 21, 150, itd.), marsikje po Notranjskem in v Istri (gl. npr. Vo3njak,
Problem, str. 12) in drugod. Prav tako sta posledice sezonskih pomanjkanj Se bolj ob&uti-
la od kmetov odvisna agrarni polproletariat in proletariat, Stevilna po vseh slovenskih po-
krajinah. Konéno tudi ne moremo dvomiti, da so slabe letine poslab&ale prehrano neagrar-
nega proletariata; v tak$nih ¢asih so se cene Zivil zvidale, mezde pa so ostale enake.

Hudo stalnej$e pomanjkanje je za revnej$a obmocja povzroéila Se krompirjeve gniloba, ki
se je pri nas pojavila v Stiridesetih in petdesetih letih ter je trajala Se v Sestdesetih letih 19.
stoletja. V ¢asu najvecje razsirjenosti te bolezni se je pridelek krompirja zmanjsal tudi do
70%. S prehranjevalnega vidika je krompirjeva gniloba najbolj prizadela prav najrevnej$a
obmocdja, na katerih je bil krompir sicer najbolj razSirjen: Dolenjsko, zlasti Belo krajino in
Koéevsko in velik del Notranjske (gl. Britovsek, Razkroj, str. 201 —204; Zgodovina Slo-
vencev, tabela na str. 430) in kjer je pomenil krompir zelo pomembno sestavino vsakdan-
je hrane. Zavest o negotovem jutri je morala biti zelo razSirjena; njen izraz je npr. tudi
grenka ironija v dolenjskem pregovoru iz 19. stoletja: ,Bog Kranjca nikoli ne zapusti: €e ni
Zejen je pa laten” (Trdina, Zapiski, str. 639).

Vidne posledice pomanjkanja in stradeZa so zabelezZili ze nekateri sodobniki. Se za 18.
stoletje velja pricevanje treznega naravoslovca, ki je veckrat videl ljudi umirati od lakote
in je opazil, da Dolenjke ob tezkih poletnih delih niso dobile menstruacije; po njegovem
mnenju se je to dogajalo zavoljo piéle hrane in moénega znojenja (Hacquet, Abbildung,
str. 40, 76). Leta 1845 je bilo zapisano mnenje, da je na severni strani vzhodnih obron-
kov Gorjancev hrana bedna in kadar ni krompirja, lakota: ,Ti slabi hrani in stermim plani-
nam, menim, je vzrok pripisati de se tu toliko po¢enih mladenéev najde, ki tedaj za vojaski
stan neso, ako ravno so drugaci lepe postave” (Delimari&, Beli Kranjci, List 4, str. 15). Za-
pis iz leta 1852 velja za kocevske hribe: ,Nekteri so se Ze od strada v glavi zabutli” (Novi-
¢ar, Iz ko¢evskih, str. 51). Za iste kraje so porogali o lakoti in uZivanju nadomestne hrane
leta 1854: , Teh vzrokov nasledki so: da se na jate mer$ave in bolehne podobe kot strasi-
la vlagijo od hise do hiSe, od vasi do vasi v bogaime prosece; toda kdo hoge dati, kadar
nas vse enaka tlaci osoda!” (Novicar, S kocevskih, str. 56). Zapis iz januarja 1877 leta
velja za Dolenjsko: ,Nasledki slabe letine 1876 se stradno Ze prikazujejo. Razun za prehla-
di cepajo ljudje od onemoglosti, izvirajoce od premalo in preslabe hrane tedaj od lakote!
Takega zapus$c¢ajo pocéasi moci kakor kakega sivega starca dokler ne ugasne. Let ima
revez pa komaj kakih 40 ali pa 3e toliko ne.” (Trdina, Zapiski, str. 618) V leto 1882 sodi
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zapis iz Adlesi¢ev: ,Dosti ljudi poznam pri nas, ki so bili tako gladni, da niso mogli delati,
kar je po navadi en dan delal, je moral delati tri dni...” (Iz AdleSi¢).

V prehrani veéjega dela prebivalstva je obstajalo tako akutno kot kroni&no pomanjkanje.
Kroniéno pomanjkanje energetske hrane povzroga fiziolosko prilagoditev; rast in razvoj
otrok se ob tem upoé&asnita (gl. Pokorn, Kruh, str. 64 in dalje; prim. Puhar, Besedilo, str.
114). Vir visoko vrednih beljakovin je bilo v vsakdanji hrani predvsem mleko, vir nado-
mestnih beljakovin pa stroénice. Beljakovinska ali beljakovinsko energetska nedohranje-
nost je obi€ajno povezana z veéjo umrljivostjo otrok do &etrtega leta; velika umrljivost
otrok v 19. stoletju, ki je izkazana v vseh znanih preiskavah za manj$a obmogja, je bila
vsaj v neki meri povezana z nezadostno prehrano. S podhranjenostjo se zmanj$a odpor-
nost organizma pred infekcijami (Stipeti¢, Glad, str. 50); tako se npr. epidemije kolere
med bolje hranjenim prebivalstvom brzkone ne bi tako $irile in zahtevale toliko Zrtev v 19.
stoletju; v leto 1855 sodi npr. podatek o kar 13.123 umrlih za kolero na Trzaskem in Go-
riskem in o 5748 umrlih na Kranjskem (Noviéar, str. 388; prim. Jarc, Novo mesto, str.
227, in drugo). Prisilno vegetarijanska prehrana povzroga slabokrvnost; domnevati jo
moremo pri ve&ini prebivalstva. In konéno: kroniéna podhranjenost povzroéa umirjanje in
prilagajanje telesnih funkcij — druzbeno se to kaze v pasivnosti, apatiji in pomanjkanju
podjetnosti (prim. Radovanovié, Sociologija, str. 27), ta pa je bistveni predpogoj za pre-
seganje danosti in silno pomemben dejavnik éloveskega bivanja sploh.

2.2.1. Nadomestna hrana

Ob vedjih pomanijkanjih in stradezih si je prebivalstvo iz najhujsih stisk pomagalo s hrano,
ki ni bila v navadi za ljudi, z nadomestno zasilno hrano in z nehranljivimi ali malo hranljivi-
mi snovmi, s katerimi so tesili ob&utek lakote.

Ob katastrofalni lakoti leta 1817 se je najbrz najprej v upoStevanja vredni meri uveljavil
krompir kot ¢loveska hrana; do tedaj so ga vecinoma smatrali primernega le za Zivino. S
tem je bil premagan mo¢an predsodek; vendar se je splo$no vrednotenje krompirja kot
¢loveske hrane uveljavilo Sele po obdobju krompirjeve gnilobe sredi 19. stoletja (gl. npr.
Trdina, Zapiski, str. 310).

Za Veliko no¢ leta 1817 so jedli zivinsko krmo — repne olupke. To je bila za skoraj vse
prebivalce menda edina zares uZitna jed, ki so jo premogli. Tako je nastala spominska jed
z znagilnim imenom aleluja, kolikor, seveda, ni nastala v podobnih okoli€inah Ze po ve-
liki lakoti leta 1529. Vsekakor je bila ta jed v 19. stoletju za veliko no¢ razsirjena bolj ali
manj po vecini slovenskega ozemlja. V navadi je bila tudi med mestnim prebivalstvom in
tudi med srednjo in deloma visjo druZzbeno plastjo; tako jo je npr. jedel leta 1848 Zupnik
na Turjaku (Costa, Reiseerinnerungen, str. 126). |z leta 1838 je ohranjen opis priprave te
jedi v Ljubljani. Vsak dan v marcu so jedli repo, lupine susili in jih nalagali v kadi, jih obtezi-
li s kamni in oblivali s slano vodo; po mnenju poroéevalca so to pustili gniti v kadi. Jed je
bila na mizi zjutraj na Veliko no& (Korytko, Korespondenca, str. 84). Tudi za buée je dolgo
veljalo mnenje, da so primerne le za krmo; 3e leta 1845 so menili, da jih je treba priporo-
¢ati za ¢loveSko hrano (Buce, str. 86).

Zlasti pomladi so nabirali razna zeli$&a in jih mesali med hrano. Na Gorenjskem in Dolenj-
skem so nabirali koprive in jih mesali v moé&nik ali jeSprenj (Vodnik, Pratika, mesec april;
Trdina, Zapiski, str. 55 in 516). Lobodo so na Dolenjskem pripravljali podobno kot $pina-
¢o (Trdina, Zapiski, str. 420). V leto 1803 sodi napotek, kdaj se za jed nabirata kresa in
bobovnik (Vodnik, Pratika, mesec april).
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Spominska tabla o veliki lakoti leta 1817. Napisana je bila 8. junija 1818. leta; visela je v grajski ka-
peli pri Sempeterskem gradu v StraZid&u. Gorenjski muzej v Kranju.

V stiski so jedli komaj uzitne snovi. Po porogilu iz Prekmurja, ki velja za leto 1820, so ljud-
je v slabih letih jedli kruh iz lanenega semena, koruznih betov in celo grozdnih tropin (Ca-
plovié, Wenden, str. 72); takSne snovi so najbrz mleli ali drobili in mes$ali z moko. Po poro-
¢ilu z dne 8. februarja leta 1854 je bila v ko¢evskih hribih lakota ze tak$na, ,da siromas-
nejsi po ternju glogove bruncice berejo, suhe med tropine in oves ali piro mesajo in melje-
jo; kruh in Zganci iz take moke so rudedéi...” (Novi¢ar, S ko¢evskih, str. 56). Z glogovimi
jagodami so si pomagali tudi v Beli krajini, kot spriduje zapis iz Planine nad Crnomljem z
dne 16. maja istega leta: ,Ljudje so Ze ob novem letu tako stradati zaceli, da so bolj siro-
masni glogove hrusice po ternji brali, jih posusene med tropine, oves in piro mesali, s to
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moko zelje in repo podmetali, in tak tudi moénik jedli” (Kobe, Iz Planine, str. 163). Po opi-
su iz leta 1884 so ob lakotah po gornjedravskih (slovenskostajerskih) krajih ljudje med
zitno zrnje mleli tropinske peske, koruzne bete in drugo (Lapajne, Zgodovina, str. 236).
Po zapisu iz leta 1896 so v revnih predelih Prekmurja v kruh mesili zmlete koruzne bete
(Belosi¢, Wenden, str. 270). Kot nadomestna hrana ob lakotah se omenjajo $e posusena
trava in zmleto lubje, mesano med moko, dalje otrobi, njivski osat, regrat in druge koreni-
nice, lanene pleve — pogojno bi sodila med nadomestno hrano tudi solata, kadar so jo
kmetje jedli v €asu pred Zetvijo, ko so jim posle vse druge Zivilske zaloge (Mal, Zgodovina,
str. 506, 507, 631).

Razne cenene nadomestke drazjih Zivil je vsaj del prebivalstva uporabljal tudi ob navadnih
letinah. Kot nadomestek za zabelo so na Dolenjskem stolkli orehe in jih vrgli v krop; poro-
¢ilo sodi v sedemdeseta leta 19. stoletja (Trdina, Zapiski, str. 517). |z istega &asa in pro-
stora izvira porocilo o rabi cizare za kavo, ki je bila v navadi zlasti e sredi stoletja, in o rabi
bukvic in buénih pesk za povitiéne nadeve (Trdina, Zapiski, str. 544). Kot izjemna jed rev-
nih v sili je omenjen stroéji bob (Trdina, Zapiski, str. 14).

Doslej znani viri 0 nadomestni hrani so piéli in brzkone zelo pomanijkljivi; domnevati more-
mo veé zasilnih snovi, ki so jih bili ljudje v stiski prisiljeni uzivati, kot je izpri¢anih. Verjetno
bi sem smeli Steti tudi kruh otrobnik, Stevilne nestrupene snovi in plodove in zlasti meso
razriih, po veljavnem prepri¢anju neuZitnih Zivali, kot so npr. vrane, macke in druge, s ka-
terimi so se sicer ob&asno hranile marginalne druzbene skupine, kot so beraci in Cigani
(gl. npr. Trdina, Cigani, str. 37, 42).

3. DRUZBENE FUNKCIJE PREHRANE

3.1. Vrednotenje hrane

V druzbah pomanjkanja je hrana $e posebno cenjena vrednota; pri Slovencih v 19. stolet-
ju se je takdno vrednotenje povezovalo s starej$o tradicijo.

Ze tako skromno, enoliéno in nezadostno vsakdanjo prehrano veginskega agrarnega in
dela preostalega prebivalstva so prekinjali sezonska pomladanska pomanjkanja in
stradeZi ter lakote ob slabih letinah. Podobno kot v prej$njih obdobijih je bil tudi v 19. sto-
letju temeljni problem ve&inskega prebivalstva pomanjkanje in ne kakovost Zivil in jedil
(prim. Makarovié, Prehrana, str. 107; Makarovi¢, Oprema, str. 61—63). Najbrz je bilo
prepri¢anje, da je najpomembneje imeti zadostne koli¢ine Zivil pri hi$i, precej splodno. Ne-
posrednih poroéil o takSnem vrednotenju je komaj kaj; mnenja vecinskega prebivalstva, ki
je bilo brez stvarne druzbene modi, za pi$oce ljudi niso bila kaj prida zanimiva. Zapis iz se-
demdesetih let 19. stoletja o Belokranjcih pravi, da so ljudje zadovoljni, dokler je krompir
pri hisi (Trdina, lzprehod, str. 150). Podobno prepri¢anije je izraZzeno v literarni podobi iz
istega ¢asa: e otroka na kmetiji nista bila la&na, je to pomenilo, da je skoraj vse tako, kot
mora biti (Erjavec, Zlato, str. 165, 166). Podobno mnenje izraza v istem ¢asu zapisana iz-
java Dolenjca: ,,Ce bom imel vino, krumpir in kislo repo, ne bom nikoli rekel, da je slaba le-
tina” (Trdina, Zapiski, str. 732). Tak3no vrednotenje je v nezahtevnem kulturnem okolju
narekovala Zze sama stvarnost, ki npr. odseva iz spominov otroka vaskega ¢evljarja v Go-
riskih Brdih ob koncu 19. stoletja; otroci niso bili nikoli siti in so bili prav veseli polente, ki
je bila na mizi trikrat na dan (Bor&tnik, Pogovori, str. 14). Zazeleno je bilo imeti predvsem
dovolj hrane; pri agrarnem in drugem proletariatu pa je bila ta norma dostikrat nedoseze-
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na. Zanesljivo spominsko prigevanje Zebljarskega sinu iz Zeleznikov kaZe za konec 19.
stoletja npr. prav pretresljivo podobo Zebljarskega Zivljenja ob ob&asno prekinjenih stra-
dezih (Koblar, Obracun, str. 25, 27, 33, 34, 47).

Strogo loéevanje prazniénih jedi in jedi za posebne priloZnosti od vsakdanje hrane je bilo v
skladu s prej omenjeno normo: vse, kar je bilo boljSega, je pomenilo izjemo v vsakdanjem
Zivljenju. V kme&kem okolju so obsojali kunanje boljSih jedi ob navadnih dneh. Tak3sen od-
nos spri¢uje zapis mnenj iz druge polovice 19. stoletja (gl. Trdina, Zapiski, str. 173, 558),
na njihovo razsirjenost pa kazejo v 19. stoletju zapisani pregovori in reki. Nekateri med
njimi so brzkone Se starejsi, njihova raba in razsirjenost kaze na tedanjo veljavnost mnenj,
ki jih izrekajo. Primeri: ,,Snedel je Struklje, $truklji pa grunt”, ,Struklji predero streho, poti-
ce pozenejo po svetu” (Trdina, Zapiski, str. 709, 516), ,Zganci streho der6, §truklji po
svetu zen6” (Kocbek, Reki) izrazajo prepri¢anje, da potratnost v jedi vodi k propadanju
kmetij — nasprotno pa var&nost, uZivanje navadnih jedi krepi kmetije: ,Kislo zelje na
grunt pripelie” (Saselj, Poljedelstvo, str. 82). Tak&no razmerje do boljih jedi je veljalo zla-
sti na kmetijah; kakovostnej$a Zivila je bilo treba prodati, saj je bil to dostikrat edini nacin,
da je kmet dobil denar za Stevilne dajatve, davke in nujne izdatke za dom.

Drugaéno razmerje se je izoblikovalo na majhnih kmetijah in domovih kmec&kega polprole-
tariata, kjer so redke priloZnosti za boljSe hranjenje takoj nezmerno in nepremisljeno izra-
bili. Tako so po opaZanju iz sedemdesetih let 19. stoletja Belokranjci hitro porabili slanino
in potem jedli nezabeljeno (Trdina, Zapiski, str. 475), svinjsko meso pa pojedli takoj, da
jim ni za druge ¢ase ni¢ ostalo (Trdina, lzprehod, str. 149). V literarnem opisu majhne go-
renjskem kmetije iz osemdesetih let 19. stoletja piSe, da je druZina dobro jedla le enkrat
na leto, ko so zaklali prasi¢a, sicer pa so stradali in jedli nezabeljen ali le z vodo razredée-
nim kozjim mlekom zabeljen sok (Kersnik, Slike, str. 43). Zapis iz sedemdesetih let 19.
stoletja pri€a, da so v Podgorju pod Gorjanci koline pojedli v nekaj dneh, potem pa so jedli
nezabeljen ali kvecjemu z mlekom zabeljen krompir, bob in repo (Trdina, lzprehod, str.
21, 22). Po opisu iz leta 1890 so $tajerski vini&arji in pa& majhni kmetje, ki bi se morali ob
klanju prasi¢a za celo leto oskrbeti z mesom in zabelo, pozabljali na prihodnost in oboje hi-
tro pojedli (Hubad, Volksleben, str. 214). Enako moremo domnevati tudi za prvo polovico
19. stoletja; poucéen je npr. zapis o Belokranjcih iz leta 1845: ,Spomladi in po leti se tako
izstradajo, de po tem v jeseni, ko ZiveZ pod streho spravijo, kakor de bi zaskiteli, brez ob-
zira na prihodnje ¢ase jejo in pijejo (Delimari¢, Beli Kranjci, str. 15). Najbrz gre za razmer-
je, ki nastaja v druzbah hude rev$éine in peha prebivalstvo v strahotno bedo. Primerjalno
naj navedemo odlomek iz pisma, ki ga je leta 1807 pisal mar$al Marmont Napoleonu in v
katerem porocga tudi o dalmatinskih Zagorcih. Ti so nezmerno jedli in pili pol leta, od kon-
ca zime do Zetve pa je pol prebivalstva jedlo travo in pilo kozje mieko; trpeli so tako hudo

pomanjkanje ,da si tisti, ki tega ni videl, sploh ne more predstavljati“ (Marmont, Memoa-
ri, str. 96).

Agrarnemu proletariatu so se ponujale priloZnosti uzivanja boljsih jedil ve¢inoma le ob ve-
likih delih na kmetijah; neagrarni najemni delavci pa so bili prikraj$ani $e za te priloznosti.
BoljSe jedi so po vsem videzu pomenile delavcem zelo pomembno vrednoto. Ob velikih
delih na kmetijah dninarji niso bili brez moznosti uveljavljati zahteve po boljSih jedeh; pritisk
so seveda lahko izvajali samo s klasi¢nim delavskim orozjem — z neudelezbo. Po zapisu iz
sedemdesetih let 19. stoletja dninarji niso hodili na Zetev in kodnjo, kjer ni bilo pijace in
kjer so dobili &rn moé&nik ali Zgance z repo (Trdina, Zapiski, str. 428). Stevilni podatki pri-
¢ajo o dobrih jedeh, ki so jih dobivali dninarji ob taksnih priloZznostih., Tako so bili npr. na
Gorenjskem vsaj v drugi polovici 19. stoletja ob Zetvi in mlatvi v navadi $truklji (Trdina,
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Zapiski, str. 233). Za isti ¢as velja opis hrane dolenjskih teric, ki so zacenjale treti lan ze
zjutraj od 1 do 4 ure: ob sicer navadni hrani so dobile zjutraj Zganje, dopoldne in popoldne
vino, zveder prasdi¢je meso (Trdina, Zapiski, str. 297). Ob mesecu kimavcu je v Novi prati-
ki zapisal Valentin Vodnik: ,Terice pogaco, potvico jed6”. Po literarnem zapisu precej za-
nesljivega spominskega pri¢evanja so ob koncu 19. stoletja notranjski éredniki v hidah, v
katerih so jedli, ostro zahtevali opoldne Struklje in meso ter odklanjali moénik — tega pa
so ovsenega in jeémenovega seveda sami jedli pozimi, ko niso bili najeti (Hace, Rakolov-
ka, str. 6, 7). V ljudskih pesmih o ko3nji, razsirjenih po raznih slovenskih pokrajinah, se po-
navlja motiv: ,Kak se kosci streze, tako kosa reze” in nastevajo jedi, ki naj jih kosec dobi:
pogaéa, klobase, prata, potica, kopun, goska, slanina — in pijaéa (Strekelj, Pesmi, IV, &t.
7247-7256). Vsaj v drugi polovici 19. stoletja so delavci na Dolenjskem ob Zetvi véasih
dobili potico (Trdina, Zapiski, str. 167). Najbrz so se kmetije veckrat poizkuSale izogniti
stroskom za boljSa jedila ob taksnih priloZnostih; pouéna je izjava dolenjske kmetice iz se-
demdesetih let 19. stoletja, ki je rajsi najemala moske kot Zenske: ¢e je dala moskim piti,
so se zadovoljili tudi s kruhom in krompirjem, Zenske pa bi rade pile in jedle meso ter sme-
tanaste, sirove in orehove kuhane $truklje (Trdina, Roze, str. 192).

Posli so si prizadevali za dobro hrano na kmetijah in posestvih tako, da so ob letu odhajali
in si iskali delo tam, kjer so jih bolje hranili (gl. Trdina, Zapiski, str. 480, 485); le kjer je bilo
delo silno tezko, jih tudi odliéna hrana ni mogla zadrzati (gl. npr. Trdina, Zapiski, str.
843). Neagrarni proletariat je bil tudi tu glede prehrane v slabdem polozaju, vrhu tega pa
si je sam le iziemoma lahko pridelal kaj Zivil. Ze priloZznostni darovi, kot npr. kruh ob mrlis-
kih obletnicah ali presce za vse svete (gl. npr. Koblar, Obraéun, str. 33) so delavcem po-
menili cenjene dodatke k bedni vsakdaniji prehrani. Prej opisani obéasno neizmeren in po-
traten odnos do hrane je bil izoblikovan tudi pri sezonskih gozdnih in drugih delavcih.
Gozdni delavci, ki so zlasti v drugi polovici 19. stoletja hodili delat v hrvatske gozdove, so
tam borno jedli: trikrat na dan so imeli suhe koruzne Zgance z zabelo (Trdina, Zapiski, str.
351). Ko so se Dolenjci na pomlad vrnili domov, so se nekateri za cel teden naselili v kré-
mi; tam so ponocevali in si privoséili kar najboljSe: pijace, klobas, plecet, govedine, teleti-

Pogled na zgornjo in spodnjo stran Zenitovanjskega kroZnika, ,tanjera”. Iz Filovec. Leta 1839. Slo-
venski etnografski muzej, Ljubljana.
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ne, perutnine, rakov, golaZa, érne kave. Pri tem so porabili pol ali veé tezko prisluZenega
denarja in to sicer veliki revezi (Trdina, Zapiski, str. 760).

* * *

V zavesti vedinskega prebivalstva je obstajala sploSna vrednostna lestvica jedil, in sicer
ne glede na to, ali so bili ljudje sploh kdaj delezni boljsih jedil, in prav zavoljo tega.

Najvisje so cenili mesna jedila. V ljudskih pesmih je npr. sintagma ,prata in salata” kar iz-
raz za najimenitnejso jed (Strekelj, Pesmi, Il, 5. 1319-1328, 4674). Podobno vrednote-
nje kaze v sedemdesetih letih 19. stoletja zapisana onomatopoija zvonjenja novomeskih
kapiteljskih zvonov, ki so peli ,novomesko sre¢o”: ,Vino prata pa salata — vino prata pa
salata” (Trdina, Zapiski, str. 671). V isti &as in prostor sodi oznatitev ,kranjske sree”:
poli¢ dobrega vina, rudeca klobasa in fajfa tobaka” (Trdina,Zapiski, str. 671). Seveda
moremo v tej vrednostni skupini domnevati bolj ali manj vse mesne jedi, ki so jih poznali,
zlasti meso, izdelke in jedi ob kolinah. V ljudskih pesmih je izraZeno visoko cenjenje razne
peéene perutnine (Strekelj, Pesmi, II, §t. 4268-4272) in drugega sveZega mesa (Strekelj,
Pesmi, IV, §t. B442-8444), zaZelene so klobase in pleceta (Strakelj, Pesmi, I, §t. 4730)
in slanina (Strekelj, Pesmi, IV, §t. 8547, 8450). Izrazito kaZejo visoko vrednotenje mes-
nih jedi njihova povezovanija z velikimi prazniki, kar je izpricano s Stevilnimi viri. Se pose-
bej povedno je pricevanje, ki velja za Stajersko ob koncu 19. stoletja: tudi v revnih okol-
jih, kjer meso sicer nikoli ni prislo na mizo so poskrbeli, da so ga imeli za Velikono¢no ne-
deljo pa €eprav je bil to le par reber (Urbas, Volksleben, str. 358). Lahko si predstavijamo,
da so tak, tezko pridobljen kos mesa v bednih ko&ah visoko cenili.

Takoj za mesnimi jedili so bili uvr$€eni moc¢nate jedi s premazi, nadevi, cvrtje in bel kruh.
Tudi te jedi so praviloma jedli le za velike praznike (gl. poglavje 1.2.) in ob posebnih priloz-
nostih. O tem pri¢ajo tudi neposredna opazanja (gl. Hubad, Volksleben, str. 214) ali dolo-
éne izjave, npr., da imajo Dolenjci za najboljo jed Struklje (Trdina, Zapiski, str. 428) — in
v ljudskih pesmih iz raznih slovenskih pokrajin izraZena vrednotenja. Tako je npr. hvancat
nekaj posebnega (Strekelj, Pesmi, Il, $t. 3624-3626); gbanca je vabljiva in dar s katerim
si dekle skusa osvojiti fanta (Strekelj, Pesmi, I, 3t. 3207, 3208, 4682, 4715); sebiéna
Zena si poleg mesnine pripravi dobrote: kruh, potice, $truklje, hvancate, frtale, cvrte 3nite
— moZu pa nameni le skorje, odpadke in skuto (Strekelj, Pesmi, IV, &t. 8442-8444), V
zabavljici so visoko vrednoteni krapi (Strekelj, Pesmi, IV, &t. 8448-8449). Pogada pome-
ni sestavino zaZelenega Zivijenja (Strekelj, Pesmi, II, §t. 40486; IV, &t. 8370) in sploh zaZe-
leno dobrino {Strekelj, Pesmi, lll, §t. 4932, 4992).

Tudi vsakdanije jedi so splodno cenili precej podobno (pri tem seveda ne mislimo na razli¢-
ne osebne okuse). Neko srednjo mejo zaZelenih in manj zaZelenih jedi ilustrira dolenjski
rek iz druge polovice 19. stoletja: ,Pri nas se ne pravi ne pri Strukljovih ne pri Riéetovih
ampak tako na sredi — pri Moénikovih” (Trdina, Zapiski, str. 675). Seveda so bile vrste
visje cenjenih vsakdanijih jedi v razliénih krajih paé razli¢ne; ponekod bi to bili ajdovi in ko-
ruzni Zganci, v zahodnih slovenskih krajih pa polenta. Rek ,Mognik je steber kranjske
deZele” (Trdina, Zapiski, str. 97) kaze na Ze prej omenjeno vrednotenje te jedi. Visoko
cenjenje Zgancev pri Gorenjcih kaZze v sedemdesetih letih 19. stoletja zapisan rek, po ka-
terem je ,Dolenjec srecen pri §trukljih in vinu, Gorenec pri Zgancih in mleku” (Trdina, Za-
piski, str. 669). V ljudski pesmi so zganci omenjeni kot priljubljena jed (Strekelj, Pesmi, I,
t. 3535), prav tako polenta (Strekelj, Pesmi, IV, §t. 7301), sok pa kot slaba jed (Strekelj,
Pesmi, Il, 8t. 3189). Zdi se, da povetini niso cenili jedi iz korenovk, boba, raznih kas in
slabsih Zit, kot sta pira in oves. Tak3no vrednotenje teh Zivil kaZejo reki iz 19. stoletja:
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~Ovsenjak je siromak” (Kocbek, Reki), ,Je te¢en kot ovseni Zganci” (Saselj, Rastlinstvo,
str. 37), , Sit sem te kakor boba” (Saéalj, Rastlinstvo, str. 39), ,,Sit sem te kakor nezabe-
liene repe v postu” (Saselj, Rastlinstvo, str. 39), ,Zolto korenje, slabo Zivljenje” (Strekelj,
Pesmi, Il, §t. 3801), ,Repa in korenje — slabo Zivljenje” (Sagelj, Rastlinstvo, str. 39),
»Miza ni nikdar lepa, ¢e hodi nanjo vsaki dan ricet” (Trdina, Zapiski, str. 709). Rek ,Kasa
je otrogja pada” (Cestnikov, Kruh, str. 246) kaZe na mnenje, da gre za otro$ko hrano, ki
paé ni zelo zaZelena pri odraslih. Kruh so nasploh visoko cenili (Cestnikov, Kruh, str. 246)”
tudi &e je bil slabse vrste, kot npr. ajdov (gl. Strekelj, Pesmi, Il, 5t. 3531-3534). Seveda
pa pri vrednotenju ni bila pomembna samo vrsta jedi, ampak tudi kakovost in pripravija-
nje, kar npr. izraza v ljudski pesmi &evljar, ki je hodil delat po hiSah, takole: ... Polente le
ni / Zupa je kot Sava / Zelje kot trava, / Kruh kot greben...” (Strekelj, Pesmi, IV, §t. 7301).

Otrosko vrednotenje jedi se je nekoliko razlikovalo od vrednotenja odraslih. Zdi se, da so
otroci visoko cenili skoraj vse jedi, najbrz pa so tako poredkoma jedli mesna jedila, data v
njihovih vrednostnih predstavah sploh niso dobila trdnega mesta.

V verzifikacijah kmeékih otrok iz 19. stoletja se jedila razmeroma pogosteje omenjajo kot
v ljudskih pesmih odraslih. V neki meri je to pac¢ del znacaja teh predpoeti¢nih oblik, vse-
kakor pa kaze na pomembnost hrane v tedanji otro$ki zavesti, zakaj v danasnjih otroskih
verzih se hrana praviloma ne omenja. V pomanjkanju zive¢a in laéna bitja pa& pogostoma
mislijo na jed. V omenjenih otroskih verzifikacijah namreé niso omenjane samo dobre jedi
ali poslastice, ki pa¢ vedno tvorijo del otroskih Zelja in vrednot, ampak tudi povsem na-
vadne, vsakdanje jedi. Ce na te stihe gledamo z vidika vsakdana 19. stoletja, nam kazejo
grenko podobo tedanje otroskosti. V¢asih je zavest o lakoti izrazena celo neposredno:
+-.. De moke s’je kupu/De Zgance s’je skuhov/De je biv bl sit...“ (Strekelj, Pesmi, IV, t.
7545); ali: ,Veselo ohcet delamo,/Pa v hi&i kruha nemamo;/Na peéi raste praprota,/Po hi-
§i skacte lakota” (Strekelj, Pesmi, IV, §t. 7541); prav muéni pa so stihi: ,Dajte mi

Posoda za mast, .dezica”. Iz Lesc. 19. stoletje.
Slovenski etnografski muzej, Ljubljana.
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kruha,/De la&na ne bom,/Kar mi ukaZete,/Vas ubogala bom* (Strekelj, Pesmi, IV, &t.
7880). Brez zelo dolo&nega odnosa se v pesmicah omenjajo: kruh (Strekelj, Pesmi, IV, &t.
7433, 7518, 7573, 7619, 7621, 7651), sok (Strekelj, Pesmi, IV, &. 7633), podmet
(Btrekelj, Pesmi, IV, &t. 7586), ka%a (Strekelj, Pesmi, IV, §t. 7671, 7781), mesta (Stre-
keli, Pesmi, IV, §t. 7675), zupa (Strekelj, Pesmi, IV, §t. 7706), zganci (Strekelj, Pesmi,
IV, 4t. 7633, 7650, 7694, 7719), mlinci (Strekelj, Pesmi, IV, §t. 7694) in bolj3e jedi: po-
gaca (Strekelj, Pesmi, IV, §t. 7429), potica (Strekelj, Pesmi, IV, t. 7588, 8037), dartel
{Strekelj, Pesmi, IV, §t. 7588), trente (Strekelj, Pesmi, 1V, §t. 7601), gubanca (Strekelj,
Pesmi, IV, 8t. 7621), &truklji (Strekelj, Pesmi, IV, &t. 7411, 7412, 7413, 7623, 8076) in
iziemoma mesne jedi: meso (Strekelj, Pesmi, 1V, 3t. 7432), godija (Strekelj, Pesmi, IV, &t.
7653), klobase (Strekelj, Pesmi, IV, 5t. 7678-7685) in 3peh (Strekelj, Pesmi, IV, &t.
7719). V nekaterih pesmicah je dolo&no izrazeno visoko cenjenije jedi: krompirja (Strekelj,
Pesmi, IV, §t. 7897, 7899), kisle repe (Strekelj, Pesmi, IV, §t. 7888-7890), repe, fizola,
slanih rib in polente (Strekelj, Pesmi, IV, 5t. 7892—7894), #gancev in pinjenega mileka
(Strekelj, Pesmi, IV, §t. 7895), 2gancev (Strekelj, Pesmi, IV, &t. 7900), strukljev (Stre-
kelj, Pesmi, IV, 5t. 7878, 7992), bugance (Strekelj, Pesmi, IV, &t. 7877), krapov (Strekelj,
Pesmi, IV, t. 7879, 7902), mesa (Strekelj, Pesmi, IV, 5t. 7881, 7882) in 3peha (Stre-
kelj, Pesmi, 1V, §t. 7883, 7884). Prav izjemoma je izrazeno nizko vrednotenije jedi: ,Repa
korenje/Slabo Zivljenje;/Repa Se, Se,/Korenje pa ne!” (Strekelj, Pesmi, IV, §t. 7887) in:
++.. Pr nas je dobra dana:/Zutrej lop,/Opovdne krop,/Zveter pa &arna Zupa...” (Strekelj,
Pesmi, IV, 5t. 7885).

Hranjenje z bolj§imi jedmi je pomenilo tudi zunanji izraz in znak boljSega druZbenega polo-
Zaja. Druzine, oziroma skupine na resni&ni ali formalno visji druZbeni stopniji so se tudi v
prehrani paé¢ morale obna3ati tako, kot se je pritakovalo glede na njihovo mesto v druzbi.
V kmeckem okolju se je to izrazalo zlasti na svatovanjih, ob velikih praznikih in ob velikih
delih, pri katerih so bili potrebni dninarji, oziroma pri katerih so v okviru medsebojne po-
moci pomagali tudi sosedje in (ali) sorodniki (gl. poglavji 1.2. in 3.2.). Tak$no reprezenti-
ranje je bilo dostikrat hudo breme, zlasti $e za nekatere nekmecke druzbene skupine. To
npr. ilustrira motiv v zabavljaskih ljudskih pesmih iz 19. stoletja: kamni$ka purgarja pove-
sta, da sta jedla meso, na obleki pa se jima pozna moénik (Strekelj, Pesmi, IV, 3t.
8558-8560). Anekdota z istim motivom o ZuZember3kih trZanih je bila zapisana leta
1871 (Trdina, Zapiski, str. 330). Dejstvo, da je vsaj del meSéanov jedel preprosto, je zbu-
jalo posmeh: ,V Kamnik na Sutni se kuha podmet/De ga bo jedu sam purgar in kmet*
(Strekelj, Pesmi, IV, §t. 8561). Podoben odnos je izraZen v reku: ,V Ljubljani repo z
noZzem belijo” (Kocbek, Reki) in v zabavljanju, da me&éan ni sposoben napraviti svojemu
stanu primernega svatovanja: ,Kamensk purgar/Je ofcet rovnov,/Tri masice ovsa je zaj-
no semlov” (Strekelj, Pesmi, IV, §t. 85662). Tak&na zabavljanja najbrz kazejo zlasti na niz-
je mestno uradnis$tvo in podobno ,gospodo”, ki je Zivela v tezkih gmotnih razmerah (gl.
npr. Trdina, Zapiski, str. 489).

Obstajale pa so tudi druge ravni vrednotenja hrane. Model ,mestne, gosposke” hrane ozi-
roma kuhinje (gl. poglavje 1.3.) je za vecinsko prebivalstvo lahko pomenil samo neiz-
polnjeno Zeljo; zdi se, da je Sele v drugi polovici 19. stoletja in zlasti v mestnih okolicah
del tenke zgornje kmecke plasti lahko dosegal ta vzor, vendar gotovo samo obéasno (gl.
npr. Andrejka, Spomini, str. 31; Trdina, Zapiski, str. 235). Hrano so vrednotili tudi po-
vsem izkustveno, po hranljivosti. Tako npr. reka ,Zganci po drva hodijo, opleve pa tudi
lahko kasa” in ,Bob ¢ez gozd, moénik do praga” (Trdina, Zapiski; Kocbek, Reki) izraZzata
mnenje kak$na hrana zaleZe ob teZkih delih, pri katerih se &lovek izlakotni. In koné&no:
vrednotenje hrane se je vsaj v neki meri povezovalo z védenjem o druzbeni organizaciji.
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Vedinsko prebivalstvo se je ponekod bolj, ponekod manj zavedalo kriviénosti v druZbenih
razlikah utemeljenih razlik v prehrani; izraz tak$nega zavedanja je npr. rek iz 19. stoletja:
.Bogati postopaéi so pri pogaci, pridni siromaki pri ovsenjaki” (Kocbek, Reki).

3.2. Pomen vsakdanjih navad in obnasanja pri jedi

Ceprav doslej znani viri le fragmentarno pri¢ajo o navadah, pravilih in obna3anju pri jedi v
19. stoletju, je vendarle dokaj gotovo, da je bilo skupno druZinsko uzivanje hrane splosno
raz$irjeno. Tako je mogoée sklepati Ze zavoljo skupnega jedenja iz ene sklede. V muzej-

RozZevinasta Zlica. Iz Malih Pec. 19. stoletje.
Slovenski etnografski muzej, Ljubljana.
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skih zbirkah je namreé le nekaj izjemnih primerkov kroznikov, ki bi lahko izvirali iz kme&ke-
ga okolja; danes Zivedi ljudje se e spominjajo hranjenja iz ene sklede v obdobju med sve-
tovnima vojnama (gl. npr. Novak, Kultura, str. 159; Novak, Prehrana, str. 51, Sterle,
Prehrana, str. 108, 110). Skupno hranjenje iz ene sklede je upodobljeno npr. na sliki
.Doma” Jozefa Petkov3ka iz leta 1889. Slika je bila o&itno delana po fotografiji, kar pove-
¢uje njeno tovrstno pri¢evalnost (delo hrani Narodna galerija v Ljubljani). Sredi mize stoji
velika skleda, ena skledica stoji pred gospodarjem, druga pa pred praznim stolom za go-
sta; na mizi lezijo Stiri Zlice za &tiri navzoce, ob skledici za gosta je pribor posebej. Po opi-
su, ki velja za leto 1820 so Prekmurci pri jedi skupno zajemali iz ene sklede; izrecno je
omenjeno, da nimajo kroZnikov. Le kadar je bil na mizi kos mesa, so pred gospodarja po-
stavili lesen kroznik, da je meso razkosal in razdelil (Caplovié, Wenden, str. 70). V leto
1871 sodi opaZanje, da so na Dolenjskem nosili na mizo za pet do osem ljudi tako velike
sklede kakor na Gorenjskem za dva do tri ljudi, ¢e pa je kdo nenapovedano pridel, so ga
povabili k mizi (Trdina, Zapiski, str. 424). Tudi velikost in oblika iz 19. stoletja ohranjenih
skled pri¢a, da so bile namenjene skupnemu zajemanju; rob skled je praviloma rahlo za-
vihnjen navznoter, da je bilo obenj mogoce otirati Zlice. Tak3na, v Gorenjskem muzeju v
Kranju ohranjena skleda ima na sredi $e posebno ¢a3asto posodico za zabelo — rabila je
skupnemu zajemanju in pomakaniju z Zlico zajetega v zabelo. Zapis, ki pri¢a za konec 19.
stoletja pravi, da so Belokranjci tedaj vsesploSno Se v vsaki druzini jedli le skupno iz ene

sklede; te so bile v tem ¢asu lon&ene, v starej$ih ¢asih pa zlasti lesene (Lokar, Hisa,
str. 8).

Veé kot verjetno je bilo skupno druzinsko zajemanje iz ene sklede celo 19. stoletje najobi-
&ajnejSe. S kroznikov so jedli le ob izjemnih priloZnostih in e to brzkone ne povsod. Po
prievanju iz leta 1889 so pred belokranjskim Zenitovanjem zbirali za pojedino kroznike,
kupice, Zlice in noZe (Janko, Obi&aji, str. 71). Ohranjenih je nekaj lesenih prekmurskih
Zenitovanjskih kroznikov (gl. npr. Makarovi¢, Umetnost, sl. 358). Na redkej$ih bogatih
kmetijah so imeli po nekaj kositrnih ali fajanénih kroznikov (gl. Makarovié, Umetnost, str.
234, 237). V seznam bale bogate kmectke neveste iz ljubljanske okolice so leta 1889
zapisali tudi $est velikih in $est malih ,talarjev” (seznam je v zasebni lasti v Ljubljani). Je-
denje iz posameznih kroZnikov ,po gosposko” se je najbrZ uveljavljalo le med tenko
zgornjo vasko druZbeno plastjo in §e to malo verjetno pred koncem 19. stoletja. Na taks-
no stanje kaze tudi iz muzejskih zbirk razviden inventar izdelkov zelo razvitega podeZel-
skega lon&arstva: ob mnozi¢no proizvodnjo skled se uvri¢a manj$a produkcija skledic;
kroznikov teh proizvajalcev iz 19. stoletja pa sploh ne poznamo. Leseni kroZniki so bili
brzkone v rabi le za posebne namene. V podoben namen, kakrsen je sporogen v Ze ome-
nejnem porodilu o Prekmurcih, je rabil tudj lesen ,pladen” v Beli krajini: na njem je gospo-
dar razkosal meso. Porogilo velja za konec 19. stoletja (Lokar, Hia, str. 8.).

Od jedilnega pribora so bile splo$no razsirjene le lesene Zlice pa tudi njih niso vedno upo-
rabljali; $tevilne jedi so nosili v usta z rokami. Na nekaterih velikih kmetijah so vsaj obas-
no uporabljali tudi noZe in vilice pa tudi roZzene ali kositrne zlice (gl. Makarovi¢, Umetnost,
str. 322—324). Tako so imeli npr. v inventarju vzorne kmetije v brestaniski okolici leta
1810 &tiri pare noZev in vilic in Sest parov lesenih Zlic (Leskovec, Opis, str. 203). Lesene
Zlice so bile pa& najbolj obi¢ajne; po podatku iz Bele krajine so ob prelomu 19. in 20. sto-
letja namesto prej&njih lesenih zaéeli uporabljali kovinske Zlice in vilice (Lokar, Hia, str.
8). Na podlagi raziskave notranje opreme podloZnikov v Verzeju in Stari Novi vasi v prvi
polovici 19. stoletja je mogo&e domnevati, da so bile v tistem Easu tam obitajne pa¢ le
navadne lesene Zlice, jedilni nozi in vilice pa so morali biti redki (Bas, Oprema, str. 142,
153). Sicer pa ni dvoma, da so v kmeékem okolju celo 19. stoletje tudi tisti, ki so imeli
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noze in vilice, ta pribor redko uporabljali; vsakdanje brezmesna prehrana, obiéajne vrste
jedi in skupno zajemanije iz ene sklede so paé narekovali le vsakdanjo rabo Zlic.

K mnenju o druzinskemu zbiranju k skupni jedi navajata znagilnost toplih jedi kot so juhe,
podmetenke, moéniki in podobno ter tudi vec¢kratno pomanjkanje, saj je skupna jed omo-
gocala nadzor nad tak3nim ali druga&nim razdeljevanjem hrane. Pomen tak3ne socialne
kontrole je bil paé velik, zakaj jed je bila ena najbolj cenjenih dobrin in jedli so vsak dan po
veckrat.

Vrste kmeckih del so bile v grobem dolo¢ene z letnimi &asi; narava teh del pa je zahtevala
vsakodnevno nadrobnej$e naértovanje, organiziranje in razdeljevanje delovnih nalog. Za
to je bilo med drugim potrebno zlasti dvoje: avtoriteta odgovorne osebnosti, gospodarja
kmetije, in vsakodnevno sestajanje delovne skupine — druZine. Oba pogoja sta se ures-
ni¢evala ob skupnih dnevnih obrokih, ko se je druZina sestajala za mizo. Vsakdanja pravila
obna$anja so utrjevala gospodarjevo avtoriteto: sem sta sodili molitev pred jedjo in moli-
tev po jedi, ki ju je zatel moliti gospodar. Po prvi so lahko zageli jesti, druga je pomenila
konec obroka. Obi¢ajni éas obrokov je pomenil tudi ritem dela, najveckrat je bil doloden s
cerkvenim zvonjenjem. Zlasti jutranje, opoldansko in veéerno zvonjenje je pomenilo preki-
nitev dela in &as za jed. Pri jedi zbrani druzini je gospodar odrejal delo. Na kmetijah, na ka-
terih so imeli hlapce, je bilo to obi¢ajno po jutranjem obroku, véasih in zlasti na kmetijah
brez poslov pa tudi po veéernem obroku. To so bile vsakdanje nazorne potrditve mikroso-
cialnega reda, dolZnosti in pravic posameznikov do jedi.

Opisano podobo kaZejo pripovedovanja starejsih kmeékih ljudi in more veljati za obdobje
med svetovnima vojnama, daljSo retrospektivno vrednost takd§nega modela pa potrjujejo
fragmentarna pri¢evanja. Po opisu iz leta 1810 so posli v okolici Brestanice jedli z gospo-
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Kranjske velikonoéne jedi, .Zegen”. Levo v peharju so ravna in polZasta povitica, prekajene klobase
in pirhi. Desno v jerbasu so prekajena kraa, pogaca in z medom ter orehi zamesSen kola¢. Med po-
sodama leZi korenina hrena. Upodobitev Jurija Subica. Iz: Die 6sterreichisch-ungarische Monarchie
in Wort und Bild. Karnten und Krain. Dunaj, 1891.
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darjem za isto mizo (Leskovec, Opis, str. 200). Po literarnem opisu iz leta 1868 je bila ve-
¢erja na dolenjski kmetiji (kjer ni bilo otrok!) sklenjena s: »Cast bodi Bogu...” in ,Zdaj pa
molit in spat!” (Jur&i&, Sin, str. 27). Vsaj ponekod je obstajal stalen sedeZni red za mizo,
ki je tudi navzven kazal hierarhiéno veljavnost druzinskih ¢lanov. V poroéilu, ki je velja za
Belokranjce ob koncu 19. stoletja sta opisani dve razli¢ici. Po prvi je ob glavhem oglu mi-
ze ob steni sedel gospodar, na njegovi levi gospodinja, okoli pa otroci. Ob drugem, na-
sprotnem oglu mize je bilo mesto za starega o&eta in mater ali pa mladi par, ki $e ni prev-
zel gospodarstva; okrog pa so sedeli drugi &lani druZine kot strici in tete in naposled posli.
Po drugi razli¢ici je bilo najuglednejSe mesto gospodarja zraven gospodinje, sedece ob
enem oglu ob mizi, zraven so sedeli odrasli ¢lani rodbine in nato otroci; najnizje vrednote-
na so bila mesta na premicnih, ob zunanjih straneh mize stojecih klopeh — protivnah: tu
so sedeli posli (Lokar, Hi$a, str. 8). Podoben red je sporocen za konec 19. stoletja za
Prekmurje: na prvem mestu ob mizi je sedel gospodar, zraven gospodinja, okrog pa ostali
(Lozar, Zivljenje, str. 156). Se posebno strog hierarhigen sedezni red se je uveljavil na
zenitovanijih (gl. npr. Pajek, Crtice, str. 125). Iz drugega poglavja Stritarjeve Devete deze-
le je razvidno, da je sedez v kotu ob mizi nasploh pomenil mesto za stareSino. Na nekate-
rih velikih kmetijah v zgornjesavski dolini imajo 3e danes po dvoje miz, ki jih ustna tradicija
oznaéuije kot prostor za rodbino in prostor za posle; arhitektonska danost prostorov in miz
omogod&a mnenje, da tu velja tradicija $e za 19. stoletje. To bi bilo tudi navzven zelo izra-
zito lo&evanje druzbeno razliéno vrednotenih &lanov druzine pri jedi, uveljavljeno v 19.
stoletju sicer nasploh pri gospodi. Brzkone so se pravila obna$anja pri mizi razlikovala tudi
po pokrajinah: tako so npr. okoli leta 1820 vsaj ponekod v Prekmurju zajemali skupno iz
iste sklede, vendar eni stoje, drugi sedé (Caplovié, Wenden, str. 70).

* * *

Zgoraj opisana podoba bi veljala le za kmetije. Poudariti je treba, da je bila vsaj med delom
mestnega prebivalstva in pri podezelski gospodi v prvi polovici stoletja splodno uveljavlje-
na biedermajerska kultura obna$anja pri mizi, pogrinjkov, kovinskega pribora, steklenine
in porcelana. Na drugem koncu druzbene lestvice pa so morali biti tovrstni red in pravila
obna$anja pri jedi le deloma uveljavljeni ali pa sploh ne. Tako npr. ob bednih zajtrkih v ko-
vaénicah Zeleznikarskih Zebljarjev ob koncu 19, stoletja razen molitve ni moglo biti nika-
krénih ceremonij (gl. Koblar, Obraéun, str. 27) in prav tako ne pri gozdnih in drugih delav-
cih, ki so si kuhali sami (gl. npr. Trdina, Zapiski, str. 339, 351; Dolenec, O gozdu, str.
71). Ni verjetno, da bi bil drugaéen rudarski obed v enournem opoldanskem odmoru med
celodnevnim delom (gl. Vong&ina, Rudarstvo, str. 135, 136). Zavoljo nerednega kuhanja
in Zivljenjskega ritma se brzkone tudi na domovih agrarnega proletariata in polproletariata
niso mogla uveljaviti strozja pravila obnasanja ob jedi; $e bolj pa to velja za druzbeno mar-
ginalne skupine, kot so bili beraéi in Cigani (gl. npr. Trdina, Beraéi; Trdina, Cigani).

3.3. Pomen jedi kot sestavin Seg

V 19. stoletju zapisan rek: ,Trikrat v letu se kmetu od brade cedi (kadar je semenj, kadar
kolje in kadar kuma pogaco prinese)” (Kocbek, Reki) kaZe tako na redke priloZznosti za do-
bro jelo kakor na védenje, da je dobra jedaca del praznovanja. Nekatere posebne jedi so
bile ze same po sebi sestavni del nekaterih $eg. Pomen 3eg je bil seveda mnogo Sirsi in
globlji. To so bili ustaljeni vzorci obnasanja; z njihovim izvajanjem so €lani razliénih druz-
benih skupin izrazali in potrjevali individualno in skupinsko identiteto ter ohranjali ustalje-
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nost obstojeéega mikrosocialnega reda in svojega polozaja v svetu. Zavoljo tega so neka-
tere Sege obvezne, njihovo neizpolnjevanje pa doloéena druzbena skupina sankcionira s
sredstvi, ki so ji na voljo; od pomembnosti vloge 3eg v vsakokratni mikrodruzbeni situaciji
je odvisno, katere smatrajo za obvezne.

V 3egah so nekatera jedila dobivala pomene znaka, darila ali rekvizita.

Pomen znaka so jedila dobivala v razliénih okolis¢inah. Poroéilo iz leta 1882, ki velja za
Motnik in SirSo okolico (Kriznik, Odgovori, str. 180) kaZe na jed kot znak dobrodo$lice in
instituiranja prilega v poloZaj gosta. PriSlek je dobil na mizo kruh ali e kaj. Ponujeno je
moral sprejeti; s tem je potrdil svoj status gosta in sprejel tudi obveznost pri¢akovanega
ustreznega obnas$anja. Ce mu ob prihodu niso ni& ponudili, so s tem pokazali, da ustrez-
nega odnosa ne nameravajo vzpostaviti. Podobno je bilo, e so priéli v hiSo snubaci; e so
jim ponudili jedila, je bil to znak, da se je hi%a pripravljena pogovarjati o Zenitvi. Ponekod
so sprejemali snubace s pravo pojedino; za Belo krajino so bile npr. leta 1889 zapisane je-
di za to priloZznost. Jedli so juho, govedino s hrenom, svinetino s kislim zeljem, mlince,
klobase, pe€enko, povitice in pili vino (Janko, Obié&aiji, str. 68), ob koncu 19. stoletja go-
vedino, prekajeno meso, ki so ga hranili v ta namen, kokosi, povitice in pili vino (Lokar,
Bela Krajina, str. 18). Podobno je bil s ponujenim jedilom ozna&en sprejem neveste v novo
druzinsko skupnost; tako je npr. v Motniku in $ir$i okolici leta 1882 druzinska mati prisli
nevesti ponudila na vilice naboden pecen Strukelj (Kriznik, Odgovori, str. 169). Na Zenito-
vanjskih pojedinah so povsem dolo&ene jedi, ki so jih prinesli na mizo, pomenile, da se
prazniéno dejanje konéuje. Tak&en pomen so imela v razli¢nih obmog;jih in krajih razli¢na
jedila. V 19. stoletju so to bile npr. v Motniku in 3irsi okolici kuhane &esplje (Kriznik, Od-
govori, str. 170), na Cerkljanskem in v zgornjem delu Poljanske doline kasa (Jeram, Oh-
cet, str. 34), pri Ziljanih hrenova omaka (Waizer, Volkscharakter, str. 129), na Kranjskem
pogaca ali skleda $trukljev (Urbas, Volksleben, str. 366), na Dolenjskem ajdova ka3a in
truklji (Trdina, Zenitve, str. 409), na Krasu presenec (Bunc, Zenitnine, str. 27), v Suhi
krajini Zolica, kuhano suho sadje in hruova voda (Jakli¢, Nevesta, str. 97), v Prekmurju
prosena kasa, s katero so pojedino tudi zaéeli (Belosi¢, Wenden, str. 266), itd. Znakovni
pomen je imela tudi bolj$a hrana na bogatih kmetijah ob velikih skupnih delih, na kateri so
sodelovali dninarji, pomagali pa tudi sosedje in sorodniki (gl. poglavje 3.1.). Sodelavci so
na taksne kmetije raj3i prihajali, hkrati pa je z odli¢nejSo hrano, zelo cenjeno dobrino, kme-
tija tudi navzven kazala kaj si lahko privo3¢i, potrjevala je svoj ugled in s tem tudi poloZaj
v mikrosocialnem okolju. Med prav pogubne znake druzbene veljavnosti je sodilo pretira-
no razkosje in potrata jedil na kmeékih svatbah, ki so lahko trajale od dveh do osem dni
(gl. Hubad, Volksleben, str. 218; Kobe, Beli Krajnci, List 46, str. 82; Kuret, Stajersko,
str. 100, itd.); Dolenjci so npr. v drugi polovici 19. stoletja sami priznavali, da bi ob tem,
kar so potrosili na svatbi v dveh dneh, lahko Ziveli celo leto (Trdina, Zenitve, str. 77).

Pomen jedil kot daril je bil raznovrsten. Simboli¢na darila, izraZajoéa naklonjenost in ljube-
zen med dekleti in fanti so bili razni siréki, krajéki, pirhi, lecet, in sicer najveékrat ob neka-
terih praznikih (gl. Kuret, Leto, navedeni primeri po virih iz 19. stoletja). Darilca kot $trud-
ke, lecet, Strukeljci in podobno, ki so jih s semnja nosili domov otrokom, so bila le izraz lju-
beznivosti do otrok, nedvomno pa so se ob tem utrjevale vezi otrok z odraslimi. Druzbeno
pomembnej3e je bilo darovanje kosov kruha ob porokah na poti v cerkev in prvo nedeljo
po poroki (gl. npr. Janko, Obiéaji, str. 75, 83; Lokar, Bela Krajina, str. 20). Po opisu do-
lenjske svatbe leta 1869 so na poti v cerkev stare$inke Ze od daleé vpile vsakemu, ki so
ga sreale, naj pride vzet kruh (Trdina, Zenitve, str. 408). Obdarovanci niso sodili med
svate in so predstavljali $ir§e druZbeno okolje. S sprejemom darila so postali dolzniki —
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njihov dolg je bil poravnan s tem, da so postali neformalne simboli¢ne pri¢e poro¢ne zve-
ze; vzpostavljena je bila solidarnost SirSega vaskega okolja do oZje sorodstvene skupine.
Podoben pomen moremo razbrati pri razmerju nevestine rodbine do neformalne skupine
vaskih fantov pri voZniji bale in $ranganju; voz z balo se ni premaknil, ker je manjkalo ,pe-
to kolo” (pogaéa, kruh), 3ele ko so ga fantje dobili, je bilo mogoce balo odpeljati (gl. Naro-

Zajemalka za cmoke. |1z Bele peéi. Konec 19. stoletja ali zadetek
20. stoletja. Slovenski etnografski muzej, Ljubljana.
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dopisje |, str. 284, 285). Drugac¢en pomen je imelo obdarovanje z jedili pred Zenitovanj-
sko pojedino. (gl. npr. Janko, Obi&aji, str. 73 in drugo). Na svatovanje vabljene hise so
pred gostovanjem poslale novemu paru poga&, mesa in vina. Deloma gre tu za institucijo
medsebojne pomodi, s katero je bilo mogoée pripravljati svatbe po visokih standardih; 3lo
je za solidarno povezavo skupnosti sorodnikov in sosedov. Hkrati pa so povabljenci ze
vnaprej poravnali moralni dolg, ki bi nastal, ¢e bi se udelezili svatovanja brez vragila;
dosezena je bila enakost ¢lanov skupine, ki je zagotavljala njen obstoj, temeljeé¢ na svo-
bodnem odloéanju o vzpostavljanju oziroma vkljuéevanju v takino druzbeno kooperativ-
no in solidarno skupnost.

Podoben, &eprav druzbeno oZji pomen so imeli darovi, s katerimi so botri obdarovali no-
vorojence. Med jedili, ki so med drugim sodila med darove je bila praviloma pogaga: izraz
»S pogaco je prisla” (Jakli¢, Povesti, str. 135) je pomenil kar prihod botre. Med drugim je
obi¢aj pomenil potrjevanije starih in vzpostavijanje novih druzbenih vezi; darovanje poga-
e je bilo del ustaljenega vzorca obnasanja ob tem dejanju. Obdarovanje otrok s kruhki za
vse svete, fantov kolednikov ali maskirancev ob raznih priloZnostih z jajci, kruhom, kloba-
sami in podobnim je izpri¢ano iz raznih slovenskih krajev (gl. Kuret, Leto, ustrezni opisi,
zlasti tisti po virih iz 19. stoletja). Pri obdarovanju fantov je $lo za razmerje med celotno
vasko skupnostjo in neformalno skupino mladih, za katero so veljali precej strogo dologe-
ni vzorci obnasanja. Kot maskiranci so npr. fantje praviloma (razen kadar je bil obisk na-
menjen dogajanju na eni kmetiji: ohceti, preji in podobnem) obiskali vse hise; &e kje niso
bili primerno obdarovani, so domac¢e zasramovali. O¢itno je medsebojno potrjevanje s
skupno identiteto; $e v zaetku nasega stoletja so fantje natanko vedeli, kje so meje pro-
stora socialne skupnosti v kateri smejo po&eti maskirne in druge obiajske demonstracije
— toliko bolj smemo to domnevati za 19. stoletje.

Jedila so bila tudi obi¢ajski rekviziti. Razni kruhi so imeli povsem dolo&ene vloge v raznih
obigajskih dejanjih: npr. na Zenitovanjih kot vrtanj v Beli krajini (gl. npr. Janko, Obicaiji,
str. 80—82; Kobe, Beli Krajnci, List 45, str. 178), bosman na Stajerskem in v Prekmurju
(gl. Pajek, Crtice, str. 61 in 62, in drugo), podirjenca na Koroskem itd.; ob drugih letnih
praznikih npr. zlasti ob boziénih praznikih boziéni kruh, ki je imel v razliénih krajih zelo raz-
ligne sestavine, oblike in imena (gl. Kuret, Leto, ustrezni opisi po virih iz 19. stoletja), itd.
Ti kruhi so pomenili nujen sestavni del praznovanja, podobno kot npr. jajca in prekajeno
meso za veliko noé (gl. poglavje 1.2.1.). Nasploh so postajala samo izjemna in bolj$a jedila
obi&ajski rekviziti, kar je bilo v skladu z naravo obiéajev; pomen teh jedi je bil dologen s
pomenom obiéajev v vaskem mikrosocialnem svetu.

Prej opisani druzbeni pomeni jedil kot znakov, daril in obi&ajskih rekvizitov so se na pode-
Zelju uveljavili zlasti na kmetijah, ki so tvorile hrbtenico obstoja celotnega agrarnega oko-
lja. Bili so del splodno veljavnega modela, ki pa ga je vaski polproletariat in proletariat lah-
ko uresniceval le simboli¢no in le deloma, pat toliko, kolikor mu je Zivljenje na samem ro-
bu obstanka to sploh omogoé&alo. Seveda pa ga je le delno izpolnjevanje teh pravil obna-
Sanja 3e dodatno, tudi navzven utrjevalo na najnizji stopnji druzbenega ugleda.

4. SEZNAM IMEN JEDIL IN JEDIL IZ 19. STOLETJA

Seznam je sestavljen na podlagi virov iz 19. stoletja; od virov iz 20. stoletja sem uporabil
le izrazito retrospektivna priéevanja, druge pa izjemoma in samo tedaj, ko moéne indicije
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kaZejo, da sta bila ime ali jed v navadi tudi v 19. stoletju. Viri so Stevilni in raztreseni po
besedilih razli¢nih vrst.

Navajanje virov sem opustil, ker bi prehudo obremenilo seznam; to je dopustno ker je ve-
cina imen Ze zajeta v PleterSnikovem slovarju. Omeniti pa je treba zadevno zelo pomemb-
ne sestavke Frana Erjavca ,lz potne torbe” v letopisih Matice slovenske za leta 1879,
1880 in 1882/83. Dalje je mnogo gradiva zbranega v Kuretovem ,Prazniénem letu Slo-
vencev”, v katerem upostevamo imena in jedi po virih iz 19. stoletja; v tem delu je nave-
dena tudi ve€ina ustrezne literature. Med redkejSimi rokopisnimi viri so dale¢ najpomemb-
nejsi zapiski Janeza Trdine, ki pa so tudi Ze objavljeni.

Seznam vsebuje slovenska ali poslovenjena imena; s tem je v veliki meri doloéen tudi
druZzben prostor, v katerem so poznali in jedli nastete jedi. Imena in jedi iz slovenskih ku-
harskih knjig iz 19. stoletja v seznamu niso zajeta. Velik del receptov iz kuharskih knjig
vedno ostane samo &rka na papirju in ne more pritati o zgodovinski stvarnosti; $e posebej
velja to za te knjige, ki so bile prevedene iz nem&¢&ine. lzjema je Slovenska kuharica Mag-
dalene Pleiweis, ki je zapis dejanske kuharske prakse druge tretjine 19. stoletja; ker pa ta
knjiga vsebuje izrazito gosposke jedi, ki so se od jedi ve¢inskega prebivalstva silno razli-
kovale, tudi jedi iz te knjige niso navedene v seznamu.

Navedbe krajev ali pokrajin pri posameznih geslih pomenijo samo lokacije zapisov in ne
razprostranjenosti. Na podlagi danasnjega jezikoslovnega znanja nisem doloc¢al pokrajin-
skih provenienc imen: omenjene so samo lokacije, ki so bile izpriCane v 19. stoletju.

Ista imena in jedi so dostikrat izpri¢ani po veckrat. Opredelitve z istimi imeni oznadéenih je-

Gospoda pri prigrizku in pitju. Nadokenski relief na hisi iz leta 1815 v Bezjakovi ulici v Ptuju.
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di pa se veckrat razlikujejo; marsikatero ime je v razliénih krajih in najbrz tudi v razli¢nih
¢asih pomenilo razliéne jedi; 3e bolj velja to za nekatera imena, pri katerih etimoloski po-
meni nasprotujejo oznatenemu. V redkih primerih so nekatere povezave imen z jedmi, ki
jih oznaéujejo, dvomljive ali dvoumne; tudi te sem povsod, kjer gre za tolmadenje iz 19.
stoletja, pustil nespremenjene.

Nekatere variante istih imen v seznamu niso zajete; najdemo jih v Pleterdnikovem slovar-
ju. Navedel sem razli¢ice, ki morejo biti historiéno povedne; vendar se nisem mogel upreti
sku$njavi, da v seznam ne bi uvrstil nekaj inadic, ki najbrz niso pri¢evalne v tem oziru, za-
to pa nadvse oéarljivo kaZejo gib&nost in izrazno nazornost slovenséine.

Ajénik — bel, prazni¢en kruh, zamesen z jajci: boZiéno pecivo v Ziljski dolini.

Ajdins¢eki — ajdovi Struklji (Dravsko polje).

Ajdovnik — ajdov kruh.

Ajdovséak — gl. ajdovnik.

Ajmoht vinski — obara z dodatkom vina (Dolenjsko).

Aleluja — posuseni repni olupki, namogeni in skuhani. Jedli so jih v suhi juhi (gl. juha
suha), podmeteni kasi ali drugaée. Velikonoéna jed, najbrZz spominska jed na veliko
lakoto leta 1529, ko niso imeli ni€ drugega; v 19. stoletju tudi ali predvsem spomin
na enako lakoto leta 1817 (Gorenjsko, Stajersko, Ljubljana, Turjak).

Arzenjak — kruh iz rZene moke.

e o o

Beganica — potica (Bovec).

Belice — jajca. V hiSah, v katerih niso imeli barvanih jaje, remenic, tudi ime za jajca bla-
goslovljenega velikonoénega obroka (Prekmurje).

Bige — sprijeti kruhki, izdelek Skedenjskih kruSaric.

Biguli — makaroni (Kras).

Bizgec — 1. mes$anica kislega zelja in kisle repe (Gorjansko na Krasu); 2. jeémenova ka$a
{Dolenjsko).

Bizice — majhne bige, izdelek Skedenjskih kruSaric.

Bleki — testene krpice.

Blinci — gl. mlinci.

Bob — 1. cvrta, kroglasta, kvasena pogadica (Gorenjsko); 2. vrsta sodivja kot samostoj-
na jed ali sestavina razliénih jedi.

Bob z zeljem — zelo razSirjena vsakdanja jed, dostikrat nezabeljena (Kranjsko).

Bosman — Zzenitovanjski kvasen kruh v obliki Struce, okraen s testenimi pti¢icami in dru-
gimi figuricami, vsaj ob koncu 19. stoletja tudi z umetnim cvetjem (vzhodno Sta-
jersko, Prekmurje).

Botrinjata — botrinska pogaca.

BoZié — iz mok vseh vrst Zita zame&en kruh za boZiéne praznike (Bela pri Zelezni Kapli,
Goridko).

BozZi¢nik — 1. obredni boZi&ni kruh, ki je leZal na mizi od sv. veéera do sv. treh kraljev (Do-
lenjsko in drugod); 2. obredni boZiéni kruh, dostikrat okrasen s testenimi figuricami
in pleteninami (Bela krajina, Stajersko).

Boziénjak — gl. boziénik.

Brakovica — 1. pogaca iz pirjevicne moke (okolica Séavnice); 2. zenitovanjski kruh
(Verzej).
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Brati — kvaSene Stru¢ke iz pSeni¢ne moke, z nadevom, peéene v peéi (Mozirska dolina).

Bresmec — |. pogaéa vrh Zegna, tudi ime za Zegen (Mursko polje), gl. Zegen.

Brna — meSanica boba in fizola.

Buée, kuhane s kaso in mlekom — (Dolenjsko).

Buée, kuhane v moéniku z mlekom — (Dolenjsko).

Bucée, podmetene s koruzno moko — (Bela krajina).

Buce, ribane, podmetene in prazene — (Stajersko).

Buénica — pogaca z buénim nadevom.

Budelj — 3trukelj (Temljine).

Budla — 1. cmoki iz koruzne moke s slanino (Ponikve na Sentvidki gori); 2. koruzno peci-
vo z rozinami v podobi jajca (Gorisko); 3. koruzni kruh (Cerkljansko).

Buganca — gl. gibanica (Staro selo pri Kobaridu).

Bulanki — cmoki z nadevom.

Bulje — 1. kuhani cmoki iz koruzne moke, zames$eni z mlekom (Kobarid); 2. kuhani cmoki
z ocvirkovim nadevom za pustne praznike (Kobarid); 3. nadevi za potice ali gubanice.

Buncelj — cmok.

Burkasa — kas3a s kislo repo.

Cizara — Zgana cizara je bila razsirjen nadomestek za kavo (Dolenjsko).

Cmer — pinjeno mleko.

Cmoki, ajdovi, vzhajani — (Dolenjsko).

Cmokave — zrezano, poparjeno in zabeljeno sladko zelje (Vipavsko).

Coti — 1. krompirjev moénik; 2. krompirjevi Zganci (Roz).

Crkljivka — ime za poga¢o ob porodu,

Cvebovka — potica z rozinovim nadevom (ldrija).

Cvréa — 1. ocvrta drobovina mlade Zivali ali kuretine (goriska okolica, Vipavsko, Kras);
2. ocvrta jajca (celovéka okolica, Savinjska dolina).

Cvréek — gl. cvréa.

Cvrk — ime za razli¢no cvrtje.

Cvrki — v jajce namoc&ene in na maslu ocvrte krusne rezine (Ljubljana).

Cvrtje — 1. ime za razliéne cvrte jedi; 2. jajca s poparjenimi mlinci kot prazni¢na jed za
belo nedeljo (Stajersko).

Cvrtnjak — ponviénik, pecenjak.

Cepenca — gl. masovnik (Korosko).

Cesplie, suhe, kuhane — 1. razéirjena samostojna jed ali sestavina razliénih jedi; 2. se-
stavni del Zegna (Korosko); 3. zadnji obrok Zenitovanjske pojedine (Motnik in
okolica).

Cezana — 1. mehko kuhano ali dueno sadje, sadni mo&nik (Gorenjsko); 2. kuhana zmes
jabol&nih krhljev in fizola (Poljanska dolina na Gorenjskem, Skofja Loka).

Cezanje — kuhano suho sadje (zahodno Stajersko).

Compa — ime za krompir v oblicah in druge krompirjeve jedi (Tolminsko, Kranjska gora,
Bovec).

Compe — gl. éompa.
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Cu& — sir iz posnetega, Ze skisanega mleka (Temljine).
Curba — moénik (Brestanica in okolica).

Curka — 1. mesena klobasa; 2. jetrna klobasa (Prlekija).
Cvréa, gl. cvrk (Korogko).

Debela¢nica — gl. koruznica.

Ded, bobov — 1. pogaéa iz bobove moke; 2. prazniéna pogaca za novoletne in trikraljev-
ske praznike (Stajersko); 3. neka drugaéna jed (Dolenjsko)

Dirjenca — Zenitovanjski kola¢ (Ziljska dolina).

Drobljanci — ime za razli¢ne jedi, v katere je kaj vdrobljeno

Dusi¢ica — koruzni kruh za sedmino (Beneska Slovenija).

Drozgva — maslene tropine, usedline kuhanega masla.

Drzenjak — kruh iz rzene moke (radgonska okolica).

Franclji — cvrte, nekvasene testene krpice (Primorsko).

Fancolt, fancovt — gl. fanclji (Gorenjsko).

Fancovti pijani — v Zganje nemod&eni fanclji, v navadi za semanje dni (RoZek in okolica).

Fancut — gl. fanclji (Gorisko).

Fanjek — gl. fanclji (vzhodno Stajersko).

Fertalja — jajéno cvrtje z drobtinami in sladkorjem (Zelezniki).

FiZzol, kuhan s korenjem — (Dolenjsko).

Fizol, kuhan z drnuljami.

Flancat — gl. fanclji (Gorenjsko, Notranjsko).

Frika — zabela za polento iz cvrte slanine, v katero so véasih nadrobili 3e sir (Ziljska
dolina).

Fritola — gl. fanclji (Istra).

Frtala — jajéno cvrtje z Zajbljem ali srénim zeljem; v navadi je bilo zlasti za malico ob veli-
kih delih (Gorisko).

Frtalja — jajéna pogaéa (ponviénik kot frtala?), (GoriSko; Lasce).

Fulj — gl. aleluja (Goriska Brda).

Furez — kot ime za jed pomeni érno juho ob kolinah: juho iz ostankov nadeva za klobase
(Haloze).

Furovi — zmeckan krompir z mlekom (Gorenjsko).

Gbanca, jeémenova — gl. gibanica (Kobarid).

Gibanica — pecivo iz tenjenega testa v veé& plasteh; med plastmi so bili zelo razliéni nade-
vi; jed so spekli v peéi ali v skledi na ognjis&u. Z Murskega polja, kjer je bila g. tudi
nujno svatbeno pecivo, se omenja kot nadev zlasti sir. S Slovenskih goric je sporo-
¢en nadev iz sira in jabolk. Kot prekmurski nadev se omenjajo zlasti sir, smetana,
orehi; v eni razli¢ici so plasti naizmeni¢no polnjene s sirom in repo ter sirom in mas-
lom; gl. tudi repnjaca.

Glavnik — opresno narezano zelje (Gorenjsko).

Glibanjeva juha — gobova juha, véasih zalita s kislim vinom.



180 Gorazd Makarovié

Glibanjak — gl. glibanjeva juha.

Glibanjevica — gl. glibanjeva juha.

Globanjevica — gl. glibanjeva juha.

Globonec — cmok.

Gobovica — gl. glibanjeva juha.

Godla, godlja — jed ob kolinah. V juho, v kateri so bili kuhali klobase, so zakuhali mesne
ostanke, kase in za¢imbe, vé&asih tudi kri (Kranjsko).

Golobice — drobni krudni podobnjaki za otroke, zlasti za tepezni dan in za novo leto
(Notranjsko) ali za bozi¢ne praznike (LoSka dolina).

Gomila — jed iz jajc, masla in sira.

Gomulja — 1. Zenitovanjska pogaca; 2. v lonéeni posodi peéena pogaca.

Govedina, kuhana, s hrenom — (Bela krajina).

Govedina, prekajena — (Visoko).

Grahornjak — kruh iz graSi¢ne moke.

Grahovka — fizolova juha.

Graj, kropni — v neslanem kropu kuhan fizol (Prekmurje).

Graj, mleéni — fizol z mlekom (Pomurje).

Grasi¢njak — gl. grahornjak.

Grpa — gl. prga 2.

Gubana — gl. gubanica 1 (Kras); Zenitovanjska pogaca (Pivka)

Gubanca — 1. gl gubanica 1 (Beneska Slovenija); 2. verjetno gibanica (Kozjak nad Ma-
riborom).

Gubanica — 1. hleb belega kruha, navadno za boZi¢ne praznike (BeneSka Slovenija);
2. gl. gibanica z jabolénim, makovim, zdrobovim ali orehovim nadevom; tudi juzina
ob Zetvi (Fram); 3. boziéni kruh iz moke, soli, vode in olja (Prekmurje); 4. pogaca z
nadevom (Gorica, Goriska Brda).

Hajdinaéa — gibanica iz ajdovega testa ali z nadevom iz ajdove moke (Prekmurje).
Hedovec — bozi¢ni ajdov kruh z vme&anim medom in makom (Ziljska dolina).
Hejdovec — gl. hedovec (Roz).

Hleb&ki, boZji — darilni krudni hleb&ki otrokom za vse svete (Vipavsko).

Hosta — ime za razne mes$ane jedi, npr. kislo zelje in fizol (ldrija).

Hren kuhan — (Dolenjsko).

Hrenovica — hrenova omaka.

Hvancat — gl. flancat (Menge$, Kranjsko).

Hvosta — gl. hosta.

Jabolénik — 1. moénik z jabol&nimi krhlji; 2. kasa z jabol&nimi krhlji; 3. pogaca z jabolé-
nim nadevom (vzhodno Stajersko).

Jabolénjak — gl. jabolénik.

Jabolka, prazena — (Gorenjsko).

Jagli — prosena kasa.

Jagliéi — gl. jagli.

Jagnjetina, pe¢ena — (Bela krajina).

Jajénik — 1. z jajci zameSen kruh; 2, jajéna pogaca.
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Je€menjak — kruh iz jeémenove moke.

Jeémovec — gl. jeémenjak.

Jeémenka — jeémenova kasa.

Jed, kisla — kislo zelje (Kranjska Gora).

Jegligi — gl. jagli.

Jelita — krvava klobasa (Bela krajina).

Jelitnica — gl. godla.

Jeluta — gl. jelita.

Jermenica — krusni hlebec v obliki dveh kit, okrasen s testenimi pticki; tudi dar neveste
pokolenéku, otroku, ki ga posade nevesti na koleno (Podgrad, Sezana).

Jerpice — 1. gl. petkovice (Obsoteljsko); 2. nizek prosen kruh (Stajersko).

JeSprenj — jeémenova kasa.

Jesprenj, zmesni — jeémenova kasa z raznimi dodatki; z zeljem, z repo, s suhimi &esplja-
mi, kuhan v suhi juhi s prekajeno svinino in drugim

Jota — 1. moénik s fizolom in kislo repo (goriska okolica); 2. jed iz fizola, kislega zelja in
krompirja (GoriSka Brda).

Juha, érna — juha iz govedine, v katero so zamesSani kosci masti in prilito nekaj svinjske
krvi (Dolenjsko).

Juha, fizolova — (Zagorje ob Savi).

Juha, gobova — 1. juha iz suhih gob; 2. postna jed v Halozah.

Juha, hruskova — 1. iz suhih hrusk; 2. postna jed v Halozah.

Juha, jaboléna — iz suhih jabol&nih krhijev.

Juha, jajénata.

Juha, kisla.

Juha, krompirjeva.

Juha, kuminova — (Slovenske gorice).

Juha, kurja, z rezanci — (Dolenjsko).

Juha, mesna — (Bela krajina, Kras).

Juha, mesna, z rizem — (Dolenjsko, Kras).

Juha, mle¢na — (Crna na Koroskem).

Juha, mleéna s kruhom — (Crna na Korogkem).

Juha, mleéna z ovsenim kruhom — (Bele Vode).

Juha, prezgana — (Vodice).

Juha, preZgana, zgo3¢ena z ovsenim kruhom — (Luce).

Juha, skutna.

Juha, slivova.

Juha, smetanova.

Juha, suha — voda, v kateri so kuhali suho meso.

Juha, Sklojcova — juha iz suhega sadja.

Juha, vinska — juha z dodatkom vina.

Juha, zelenjavna — ime za zelo razliéne juhe, kuhane na raznih zelenjavnih sestavinah.

Juha, Zelodéeva.

Juta — gl. jota.

Kalja — jed iz maslenih tropin, skute in moke (Bovec).
Kapus, kisle — kislo zelje (Kranjsko).
Kapiista, prezgana s $pehom, s smetano — ustrezno pripravljeno zelje (Prekmurje).
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Karnetke — prekrizani Strucki kruha, izdelek Skedenjskih krusaric.

Kasa — v vodi ali mleku kuhano stopano ajdovo, jeémenovo, ovseno, proseno ali drugo
zrnje.

Kasa, ajdova — (Dolenjsko, Stiéna; Prekmurje).

Kasa, ¢edplieva — z vkuhanimi suhimi ¢eSpljami.

Kas$a, hajdinska — ajdova (Prekmurije).

Kasa, jeémenova — (Prekmurje).

Kasa, jeémenova s fizolom — (Jezersko).

Kasa, koruzna — s kuhanim koruznim zrnjem.

Kasa, krompirjeva — z dodanimi kosci krompirja.

Kasa, kukuriéna = koruzna — (Prekmurje).

Ka$a, Martinova — ka$a, ki si jo na dan sv. Martina, ko je konec pa3e, skuhajo pastirji
(Gorenjsko).

Ka$a, mle¢na — na mleku kuhana kasa.

Ka$a, mletna, zapetena — (Jezersko).

Kasa, pe¢ena — v ponvi ali skledi v peti zapetena kasa (Dolenjsko).

Kasa, postengana — skuhana gosta kasa z razbrazdano povrsino, prelito z zabelo
(Gorenjsko).

Kasa, prosena — (Prekmurje).

Ka$a, 8klojcova — z vkuhanimi krhlji suhega sadja.

Ka$a, zeljnata — z dodanim (kislim) zeljem.

Kagpret — sirna juha.

Kipnjenke — kva$ene gibanice.

Kisal — ime za razli¢ne jedi, pripravljene s kislim zeljem ali repo (Notranjsko, Gorenjsko).

Kisava — gl. kisal (Notranjsko).

Kiselina — 1. gl. kisal; 2. kislo mleko (vzhodno Stajersko).

Kislina — gl. kiselina.

Kisilak — sir iz kislega mleka.

Kitka — v kola¢ zvita krusna kita, izdelek $kedenjskih krusaric.

Klobasa — ime za mesne izdelke z razli¢nimi nadevi.

Klobasa, ajdinska — z ajdovim p&enom (Stajersko).

Klobasa, jetrna.

Klobasa, kasnata — z nadevi iz raznih kas.

Klobasa, kranjska — iz vrste mesenega nadeva.

Klobasa, krvava — iz krvi, raznih kas in drobovine.

Klobasa, mesena — ime za razli¢ne klobase z mesnim nadevom.

Klobasa, prleska — iz vrste mesnega nadeva.

Klobasa, prtena — krvavica.

Klobasa, rde¢a — iz mesnega nadeva.

Klobasa s kislim zeliem — (Dolenjsko).

Klobasa, suha — klobasa, ki je vsaj Sest tednov visela v dimu.

Klobasa, vinska — iz nadeva z dodatkom vina.

Kloci — suhi jaboléni in hruskovi krhlji (Korosko).

Klojci — gl. kloci.

Klojénik — s kuhanim suhim sadjem zames$en kruh (Haloze).

Knedeljni, krvavi — kuhani cmoki iz me3anice kruha, kurje krvi, moke in jajc (Dolenjsko).

Kockruh — obredni boziéni kruh, zamesen z raznimi zelig&i (Stajersko).

Kolacija — 1. postna boZi&na veéerja; 2. kuhano suho sadje in krapi s sirovim ali sadnim
nadevom za postno boZiéno ve&erjo (Slovenji Plajberk).
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Kolaé — 1. splo3no ime za krozno ali obrogasto oblikovano pecivo za prazniéne in poseb-
ne priloZnosti; 2. tak$no boZiéno pecivo iz jajénega testa, kronano s testenim ven-
cem (Poljane ob Kolpi); 3. bel kruh (vzhodno Stajersko).

Kolaé z medenim in orehovim nadevom — (Kranjsko).

Kolacki — krusni obrocki za vaske praznike, izdelek $kedenjskih krusaric.

Kolina — krvava kasnata klobasa (vzhodno Stajersko).

Kolara — velik Zenitovanjski kolaé iz pSeniéne moke (Cerklje in okolica).

Kolo, peto — velik kru3ni hlebec ali pogaca, darilo fantom, ki so vozili balo (Gorenjsko).

Kopa — 1. skladovnica raznih jedil na Zenitovanjski mizi (Koro3ko); 2. skladovnica razlié-
nih kruhov na boziéni mizi (Korogko).

Koprive — dodatek mog&niku ali jeSprenju (Mirna na Dolenjskem).

Koprive, kuhane — 1. pomladanska jed (Gorenjsko); 2. postna jed na Veliki petek (Do-
lenjsko).

Korenje, kuhano s koruzno moko in mlekom — (Dolenjsko).

Korenje, kuhano z bobom — (Dolenjsko).

Korica — najbrz poparjen star kruh v prezganki (Prekmurje).

Koromada — jeémenova kasa s korenjem — (Bela krajina).

Koruza na storzu, petena v Zerjavici — (Dolenjsko).

Koruznica — kvasenica iz koruzne moke (okolica Séavnice).

Koruznik — kruh iz koruzne moke.

Kostanj, kuhan s kislo repo — (Dolenjsko).

Kostanj, kuhan s krompirjem — (Dolenjsko).

Kostanj, posusen, namoéen, skuhan in zabeljen — (Dolenjsko).

Kozarnik — sir iz sladkega mleka (Tolminsko, Temljine).

Kraf, kref — gl. krap 3 (Beneska Slovenija).

Kraj¢i€ — splosno ime za razliéne kruhke v obliki polkroZnega segmenta.

Krap — 1. ime za zelo razliéna majhna in velika peciva iz tenjenega testa, prekritega z
razli¢nimi nadevi ali premazana z razli¢nimi premazi, najveckrat s sirom, smetano,
jajci (porogila o tem so najpogosteja s Stajerskega) in po robovih zavihnjena proti
sredini; 2. kuhana testena Struc¢ka ali cmok zamesSen z razliénimi nadevi; 3. gl. bob
1; 4. na trikotnike razrezano peéeno tenjeno pSeniéno testo, premazano s sirom in
smetano — (Prekmurje).

Krap, hojeni — gl. krap 2 z zmesjo iz kuhanega suhega sadja (Ziljska dolina).

Krapci, krapéi, krapici, krapki — imena za majhne krape.

Krapec — hleb&ek (Pohorje).

Krapci, hajdinski — iz testa iz ajdove moke, premazanega s smetano, pe&enega v peci
(Stajersko).

Krapci, orehovi — z orehovim nadevom.

Krapci, pSeniéni — iz testa iz pSeniéne moke.

Krapci, zmesni — iz testa iz zmesne moke.

Krhljak — gl. kljognik (vzhodno Stajersko).

Krhljanka — na kosce zrezana repa (Vipavsko).

Krhljenka — skuhani krhlji krompirja in repe.

Krhljenec — moénik, v katerega so zakuhani krhiji suhega sadja.

Krhlji suhih hrugk. kuhani skupaj s fizolom.

Krhlji, jaboléni, ocvrti.

Krompir — ime za rastlino, plod, samostojno jed ali priloge ali sestavine razliénih jedi.
Rastlina in plod imata v slovenséini kar 132 razliénih imen (gl. Stabej, Kruh, str.
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66 —82), ki pa se ve&inoma niso uveljavila; v tem seznamu so navedena samo ime-
na, ki so v vedji meri pomenila tudi jed.

Krompir, fizol in hren, zraven redkev z mostom — (Dolenjsko).

Krompir, kuhan, polit z mlekom — (Dolenjsko).

Krompir, kuhan, zme&kan na umetenem mleku — (Dolenjsko).

Krompir, pe¢en v Zerjavici.

Krompir, prazen — (Gorisko, Slovenske gorice).

Krompir s hrenom — (Dolenjsko).

Krompir s kislim zeljem.

Krompir s kislo juho — (Fala).

Krompir s kostanjem — (Dolenjsko).

Krompir v oblicah — kuhan cel, olupljen ali neolupljen krompir.

Krompir v oblicah in kislo mleko.

Krompir v srajci — gl. krompir v oblicah (Gorenjsko).

Krompir z bobom in hrenom — (Dolenjsko).

Krompir z jabolki — (Dolenjsko).

Kropna — v neslanem kropu kuhan krompir, fiZol, zelje — (Prekmurje).

Krostol — gl. fanclji (Istra).

Krsnica — potica za Kres (ZuzemberSka okolica).

Kruh, boZiéni — eden ali trije hlebci kruha za boZiéne praznike. Obredni kruh z razli€nimi
sestavinami in videzom; posebej poimenovani s tevilnimi razliénimi imeni, vsaj ve-
¢inoma navedenimi tudi v priujotem seznamu.

Kruh, golenski — iz zmesne pSeni¢ne in rzene moke (Menges).

Kruh, golinski — 1. iz ajdove moke; 2. pecivo za vse svete (Motnik); 3. kruh iz zmesne
pSeni¢ne in rzene moke, sestavina bale (Motnik in okolica).

Kruh in kislo mleko — (Topla).

Kruh iz ajdove, jeémenove in koruzne moke — (Stiéna).

Kruh iz ajdove, jeémenove in rzene moke — (Trebnje).

Kruh iz lanenega semena, koruznih storZev in grozdnih tropin, zamesenih v moko —
nadomestni kruh ob slabih letinah (Prekmurje, Stajersko).

Kruh iz meSanic ovsene, ajdove, jeémenove, koruzne moke — (Prekmurje).

Kruh iz ovsene in rzene moke — (Jezersko).

Kruh iz prosene, ajdove in jeémenove moke — (Visnja Gora).

Kruh, koruzni — (Bela krajina, Stajersko in drugod).
Kruh, krompirjev — iz testa, zgnetenega brez vode iz zme¢kanega kuhanega krompirja in
moke.

Kruh, kuc — iz testa, zameSenega z raznimi zeliS¢i za boZi¢ne praznike (Pesnica).
Kruh, Lucijin — gl. lucijséak.

Kruh, masleni — iz testa, zame$enega z maslom ali mastjo.

Kruh, meéev — gl. kruh mlagev (Tolminsko).

Kruh, mlagev — &rn, zmesen kruh (Kras, Vipavska dolina).

Kruh, moéen — obredni boZiéni kruh, zamesen iz p3eniéne moke z divjim hmeljem in se-
zamovim zrnom (Zre&e) ali z drugimi zeli$&i (Stajersko).

Kruh, ostrgan — na ognji$¢u pec¢en kruh, ki ima Ze ostrgano pepelnato skorjo.

Kruh, ovseni — (Ziri; Suhor na Ko&evskem; Prekmurije).

Kruh, potancan — nizek kruh, najbrz nekvasen; gl potanec.

Kruh, proseni — iz prosene moke (Dolenjsko).

Kruh, prteni — gl. kruh, boziéni.

Kruh, rzeni — (Prekmurje).
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Kruh, sorzni — gl. kruh, golenski.

Kruh, sorziéni — gl. kruh, golenski.

Kruh, vahtni — gl. vahéi.

Kruh, veseli — kruh, katerega je delila med mimoidoce vodilja na poti v cerkev k poroki ali
botra na poti h krstu (Zdole).

Kruh z mlekom ali mostom.

Kruh zmesni — 1. kruh iz razliénih zmesi, gl. kruh; sporo€ene so Se zmesi ajdove, fiZzolo-
ve, jetmenove, koruzne in ovsene moke (Gorisko), iz moke cizare in pirjevice
(Menges3), iz grahove in rzene moke (Stajersko), iz ovsene, ajdove in koruzne moke
(Prekmurje); gl. gesla Kruh.

Kruhek, mali — prostoroéno ali v modelu oblikovan medenjak (Gorenjsko); z imenom le-
cet je bil znan po vsej Sloveniji.

Kruhovec — gl. moé&nik, kruhov.

Krumpiske, krumpiée etc. — krompir (Prekmurje).

Krumpli, mleéni — krompir z mlekom (Prekmurije).

Krvavica — krvava klobasa.

Krz — krus$na $truca.

Krzej — 1. gl. krz; 2. krusna Strucka ali hleb&ek za Vse svete.

Krzi¢ — gl. krzej 2 (Kanalska dolina).

Kuhelj — gl. fanclji (Dolenjsko, Notranjsko).

Kuhnja — 1. ime za razne kuhane jedi, posebno iz okopavin (Podkrnci); 2. kuhan je€men
(Goriska Brda).

Kumare s slanino — (Dolenjsko).

Kumare s smetano in ¢éesnom — (Dolenjsko).

Kuretina, kuhana — (Kras).

Kuretina kuhana, s kislim hrenom — (Dolenjsko).

Kuretina, peéena — (Bela krajina).

Kvasenica — 1. kvaSena pogaca; 2. gl. krap 1.

Kvasnica — gl. kvasenica.

KvaSenica — kisla repa ali zelje.

Kvocnjak — s kuhanimi krhlji suhega sadja zamesen kruh (Stajersko, Korosko), gl. tudi
kruh, bozic¢ni.

Lakota — gl. aleluja — (Ljubljana).

Lamanica — nizko pe&en Zenitovanjski kruh (Bela krajina).

Lecet, lect — gl. kruhek, mali.

Lezanji — testeni rezanci (Kras).

Levanci — 1. razna peciva, katerih osnova je tekoce testo, vlito v pekvo; 2. tak$no peci-
vo iz koruzne moke in mleka, pokrito z jabolki ali podobnim (vzhodno Stajersko).

Livanci — gl. levanci.

Lisa — Struca, izdelek $kedenjskih krusaric.

Loboda, skuhana in pripravljena kot Spinata — (Slovenske gorice, Dolenjsko).

Lucijad€k — gl. lucijS¢ak (ptujska okolica).

Lucijd¢ak — 1. hleb&ek kruha za dan sv. Lucije, zame3en z raznim semenjem in zeli5¢i
(Slovenske gorice, Staiersko): 2. hleb&ek nekvasenega in nesolijenega kruha na
dan sv. Lucije (okolica Turni$¢a); 3. neslana potica iz vseh vrst Zitnih mok na dan
sv. Lucije (Prekmurje).
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Makaroni — pSeniéni Strukelj iz tenjenega, posusenega, trikrat zvitega in stisnjenega
testa; jed je imela debelo skorjo, pred uZivanjem jo je bilo treba popariti (Dolenjsko).

Makovica — 1. $trukelj z makovim nadevom (vzhodno Stajersko); 2. boZi&no pecivo
z makom (Prekmurje).

Makovnik — poga¢a z makom.

Martin — masleni moénik iz koruzne moke.

Maselnik — 1. tropine, usedlina topljenega masla (Gorenjsko, Notranjsko, Dolenjsko);
2. maslen moénik; 3. pinjeno, tudi podmeteno mleko; 4. podmetena kisla smetana.

Martinéki — kruhki, ki so jih kmetije delile na dan pred sv. Martinom (Zaplana in okolica).

Maselnjak — gl. maselnik 2.

Maslenik — 1. masleni kruh; 2. masleni krap.

Maslenka — masleni kruhek.

Masljek — v maslu cvrta jajca.

Maslovnik — gl. maselnik 2 ali 3.

Maslovnik, volévi — podmeteno pinjeno mleko (ime bi lahko pomenilo tudi podmet na
pivu z maslenimi tropinami, zakaj beseda vol pomeni pivo, volovi pa pivski) (Skofje-
lodko hribovije).

Masovnjak — 1. na mleku zakuhan p&eniéni zdrob z jajci (Korogko); 2. s pseni¢no moko
podmeteno topljeno maslo (Gorenjsko); 3. gl. maselnik 4 (Gorenjsko).

Masnik — peéenjak iz koruzne moke, jajc in masla (Kobarid, Gorigko).

Masovnik — gl. maselnik 4 (Gorenjsko).

Mast, kravja — ime za maslo, konzervirano s kuhanjem.

Mastenica — 1. mesna klobasa (Dolenjsko); 2. kasna klobasa (Bela krajina).

Mastnica — vrsta klobase (Brkini).

Mavta — mes$anica zmeckanega krompirja in fizola (Dolenjsko).

Mazelj — mrezna pe&enka (Kranjska Gora).

Medla in fesk — podmetena ka3a in fizol (Skofja Loka in okolica).

Menih — velikono&no pecivo: krusna kita, v katero je vpleten pirh (Primorsko).

Meso, prekajeno in kuhano — sporo&eno je iz vseh slovenskih pokrajin, razen s Primor-
ske, odkoder je sporo¢en priut.

Meso, prekajeno s kislim zeljem (Kranjsko, Stajersko, Korosko).

Meso, sveze, kuhano ali peéeno.

Mesta — 1. iz raznih ostankov skuhana jed; 2. gost moé&nik (Beneska Slovenija, beljaska
okolica); 3. polenta; 4. Zganci (Korogko).

Mesta, sirkova — 1. mocénik ali Zganci iz sirkove moke; 2. moénik ali Zganci iz koruzne
moke (Korosko).

Metenec — surovo maslo.

Metuda — pinjeno mleko (beljaska okolica, Bovec).

Mezura — kuhane ¢es$plje z narezanim kruhom (Kranjsko).

Minestra, mine$tron — gosta zelenjavna juha, navadno podmetena (Istra).

Miznik — 1. boziéni kruh; 2. trikraljevski boZiéni kruh; 3. velikono&ni kruh.

Miznjak — gl. miznik.

Miznjek — gl. miznik.

Mieko, kislo — samostojna jed ali jed s kruhom, krompirjem, suhimi ¢e$pljami in drugim.

Mileko, meteno — pinjeno mieko.

Mieko, sladko.

Mileko zmoéeno — pinjeno mleko.
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Mileko, zvarjeno — sirotka.

Miezivo — sirotka (Trzi&).

Mlinci — 1. trdo zapeéeno nekvadeno tenjeno testo iz pSeniéne moke, véasih iz meSanice
pseni¢ne in bobove moke; 2. za jed pripravijeni mlinci: poparjeni v kropu ali mieku,
lahko zabeljeni s smetano ali pripravljeni v ponvi s cvrtjem.

Moénik — 1. v vodi ali na mleku zakuhani testeni svaljki, sukanci ali drobljanci; 2. mo&no
podmetena juha; 3. gl. zlevanjka.

Mo¢énik, ajdov.

Moénik, ajdov s kislim zeljem.

Mocénik, bel — iz pSeniéne moke.

Mocénik, &rn — 1. iz moke suhih hrusk; 2. iz zmesnih mok.

Mognik, hajdinski — ajdov — (Prekmurje).

Moénik, hruskov — z zakuhanimi suhimi hruskami.

Mo¢nik in rezanci — (Sele na Koroskem).

Mo¢énik, koruzni.

Moénik, koruzni s proseno kado, kuhan na mleku — (Kuzelj).

Moénik, kruhov — iz (starega) kruha (Pohorije).

Moénik, mleéni z rozinami — v Ziljski dolini je bil obi¢ajna jed za cerkvena Zegnanja.

Moénik, ovseni.

Moénik, p3eniéni (Gorenjsko, Dolenjsko, Stajersko, Prekmurje).

Moénik s kislim mlekom.

Moénik s suhimi €espljami — (Dolenjsko).

Moénik z rezanci, kuhan na mleku — (Dolenjsko).

Moénik zmesni — iz raznih zmesnih mok.

Mohat — domadi sir, skuta; tudi za mazanje na kruh.

Mohant — gl. mohat.

Mohont — gl. mohat (Gorenjsko).

Mohot — gl. mohat (Slovenske gorice).

Mohovt — s kumino pripravljen siréek (Savinjska dolina).

Mokar — cmoéek v moéniku (Tolminsko).

Morka — gl. maselnik 2 (Vreme).

Mrkvica — polnjena repa (Vipavsko).

Mulica — klobasa, posebno krvavica (Notranjsko); 2. klobasa jetrna ali krvavica (Goriko).

Naglasek — gl. naglasnica.

Naglasnica — ime za kruh, ki ga botra po$lje porodnici (Bela krajina).
Nasad, Martinov — ime za gostijo na Martinovo (Haloze).
Nasajak Martin — gl. nasad.

Nasonjak, Martinov — gl. nasad.

Namiznik — obredni kruh za boZiéne praznike (Savinjska dolina).
Namrznik — gl. namiznik (Zgornja Savinjska dolina).

Namznik — gl. namiznik (Gornji Grad).

Navleéenka — vrsta klobase.

Nekvasénik — nekvasen kruh.

Njoki — cmoki (Istra).

Nudelni, telovski — gl. krap; 2. prazniéna jed za telovo (Korosko).
Nudini — 1. gl. krap 2 (Korosko); 2. gl. Struklji 1 in 3.
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Obara — zlasti gostilnika jed in jed ob semanijih dnevih.

Oblica — 1. cel, kuhan krompir; 2. cela, kuhana drobna repa (La%¢e, goriska okolica);
3. cel, v pekvi peden praditek za boZiéne praznike (vzhodno Stajersko).

Obrezki — gl. aleluja (Gorenjsko).

Ocvara — ime za razne ocvrte jedi.

Ocverkovica — gl. ocvirkovica (vzhodno Stajersko).

Ocvirkovica — potica z ocvirkovim nadevom (Idrija, Gorenjsko, Skofja Loka).

Ocvrtje — cvrta jajca na maslu ali masti.

Olupki — gl. aleluja (Ljubljana).

Omaka, hrenova — zadnja jed na Zenitovanjski pojedini (Ziljska dolina).

Opredce — ime za razli¢ne krudne hleb&ke, zlasti za dar na Vse svete, Zanjicam po Zetvi
in podobno (Polica).

Opalienek — vrsta gibanice (vzhodno Stajersko).

Opaljenka — neki nizek kruh (Dolenjsko).

Oparjenek — oparjen testeni rezanec.

Oparjenik — gl. oparjenek.

Opetnik — srednje dozorel sir (Krn).

Opresnik — nekvasen kruh,

Optica — potica (Hrusica).

Orehaga — potica z orehovim nadevom.

Orehi, stoléeni in vrZzeni v krop — zabela za Zgance ali krompir (Dolenjsko).

Orehovec — Strukelj z orehovim nadevom.

Orehovka — gl. orehada.

Osojenica — 1. gibanica iz koruzne moke; 2. maslena polenta (Rezija).

Osoljenka — slana pogaca.

Osvaljki — svaljki iz koS¢kov testa, kuhani.

Otrobnik — kruh iz otrobov.

Otrobovec — gl. otrobnik.

Ovsenjak — kruh iz ovsene moke.

Ozemcki — okrogli oZeti siréki iz sladkega mleka (Kamnik), na bohinjskih planihah zlasti
darilo plangaric fantom.

Ozemdcici — gl. ozemcki.

Ozimeki — gl. ozeméki (Senozece, Notranjsko).

Pajtelj — velik nekvasen kruh.

Paljenek — koruzna pogaca (Haloze).

Panola — koruzni storz, surov, pecen ali kuhan (Beneska Slovenija).

Papulja — zmetkan bob z zmleto papriko: jed je bila v navadi na predboZiéni post
(Prekmurje).

Parjenec — maslena pogaca iz parjenega testa (celjska okolica).

Parjenik — nizek sladek kruh iz poparjenega testa, najveckrat iz ajdove moke, obi¢ajen na
Zenitovanjih (Dolenjsko).

Parnik — gl. parjenec.

Pegelj — kolagek ali presta na velikonoéni butari (Kobansko).

Pecenica — pecena repa (goriska okolica, Tolminsko).
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Peéenjak — v pekvi, skledi ali modelu pe&eno pecivo (Stajersko).

Pecenka, goveja — (Dolenjsko).

Pecenka, ovéja s solato — (Sele nad Borovljami).

Pecenka, puranova — (Bela krajina).

Pegenka, svinjska s solato — (Bela krajina).

Pec¢enka, teletja — (Bela krajina, Kras).

Pecéenka, tele¢ja s solato — (Bela krajina).

Peéenka, z zeljnato solato — (Dolenjsko).

Persut — (Primorsko, Kras).

Perdut, kuhan — (Kras).

Petkovice — jed iz tenjenega testa iz zmesne moke, premazanega s sirom in smetano, ter
pecena v peci (Mursko polje).

Pina — preizkusni hleb&ek krusaric iz trZaske okolice po katerem so vedele, kdaj je peka
kruhov gotova; bil je premazan z oljem in potresen s sladkorjem ter namenjen zla-
sti otrokom.

Pinca — rahel kruh iz pSeniéne moke, zamesen z mlekom in jajci (Primorsko).

Pinica — 1. gl. pinca; 2. pod Zerjavico peéena pogaca; 3. velikonoéni kruh na Primorskem.

Pinjenec — pinjeno mleko.

Pinjenica — gl. pinjenec.

Pirhi — rdece pobarvana ali razli¢no poslikana jajca za velikono&ne praznike.

Pirih — gl. pirhi.

Pireh — gl. pirhi.

Pirovica — pogaéa iz pirjevi¢ne moke (S&avnica).

Piruh — gl. pirhi.

Pisanica — gl. pirhi (Bela krajina).

Pisanka — gl. pirhi (Stajersko, Korosko).

Piskr&ki, tri — vecerja za debeli Eetrtek (,treh piskrékov god“): v prvem loncu svinina in
koleraba ali kasa, v drugem loncu zelje in v tretiem loncu $truklji (Dolenjsko).

Platicke — jabolé&ni krhlji (Gorjanci).

PlatmoZ — &truklijem podobna jed (Pohorje).

Pletenec — pecivo s testenim opletom.

Pletenica — pletena krusna Struca.

Pletenik — gl. bosman (Stajersko, Prekmurje).

PoceSerka — ime za zadniji obrok jedi iz kakrinegakoli pridelka, ki je $e pri hisi, npr. krom-
pirja (Vrsno), tudi krompirjeva poéeserka (Tolminsko).

Podirjanica — gl. dirjenca (Roz).

Podmet — 1. moka, s katero se zgosti neka tekoca jed; 2. moéno podmetena juha,
redek moénik (Gorenjsko).

Podmeta — gl. podmet 1 (Notranjsko).

Podmetanica — gl. podmet 2 (Notranjsko).

Podmetenec — gl. podmet 2 (Gorenjsko).

Podmetenica — gl. podmet 2 (Idrija).

Podmetenka — gl. podmet 2 (Pohorje).

Podmetki — juha iz pinjenega mleka.

Podprhalénik — pod Zerjavico peéen kruh.

Pogaca — 1. splo3no ime za bel kruh; 2. ime za razli¢ne kruhe, v katere so zame3eni raz-
liéni dodatki oziroma nadevi; 3. ime za razli€éne Zenitovanjske kruhe; 4. ime za vse
pe&ene jedi iz moke (Stajersko); 5. pod pepelom pe&en nekvasen kruh (Gorisko).

Pogaca, kipnjena — iz kvasenega testa.
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Pogaca, nekva3ena.

Pogata semenada — 1. kruh zame3en z raznimi semeni; 2. tak3en kruh kot darilo otro-
kom, ko so za vse svete hodili od hise do hise; 3. praznitno pecivo na zahvalno ne-
deljo (Istra).

Pogacica — majhna pogaca.

Poganica — 1. gl. gubanica 4 (Pluzne); 2. gl. pogaéa 2 (najbrZ ajdova; poganica — ajda).

Pogice — z roZi&i oblikovano okrasje na poga&ah (Stajersko).

Pogodelj — jed, ki jo sladkosneda Zenska pripravi samé zase, kadar drugih ni doma
{Banj&¢ice).

Pokrepnik — v kozici pe¢en kruh (Tolminsko, Temljine).

Pokuhanica — polenta, ki se Zze v kotli¢u zabeli in potem zame3$a (Podkrnci).

Polenta — (Bistrica na Zilji, Modrinja vas in Drevlje v Ziljski dolini).

Polenta z radicem — priljubljena jed (Goriska Brda).

Poletinéki — roglji¢i érnotiskih kruharic.

Polivka — 1. s éimer se neka jed, npr. Zganci, polije (Dolenjsko); 2. slaba juha (Kranjsko);
3. juha iz buénih jedrc (Bela krajina).

Pomiznjak — gl. miznik.

Pomiznjek — gl. miznik.

PomoZnik — gl. miznik.

Pomoznjak — gl. miznik (Stajersko).

Ponada — otro$ka jed, najbrz krusna juha.

Ponetin — kepast kruhek, izdelek $kedenjskih krusaric.

Poniznjak — gl. miznik.

Popara — poparjen star kruh, krusna kasa.

Poprnjak — gl. mali kruhek.

Poprtnik — boZi¢ni kruh (trije hlebci: ajdov, rzen, pSeniéni — ali hlebec iz moke vseh Zit
— ali nadevan s suhim sadjem in drugim — ali samo tretji, pSeniéni od treh hlebcev,
ki je lezal vse boziéne praznike na mizi in so ga naceli Sele na dan sv. treh kraljev).

Poprtnjak — gl. poprtnik.

Posevénik — kruh iz otrobov (Tolminsko).

Posevnik — gl. posevénik (Krn).

Posolanka — 1. razvlegeno peéeno testo, posuto z ocvirki in soljo (Prekmurje); 2. gl. krap
(Ravénsko).

Postovijek — gl. miznik (Stajersko).

Postruzka — 1. kruh iz ostankov testa; 2. kvasenica (gl. krap 1) iz ostankov testa pri peki
kruha (Stajersko).

Postruznica — gl. postruzka.

Postruznik — gl. postruzka 1.

Potanec — nekvasen kruh.

Potica — gl. povitica.

Potica, ajdova — v Sempetru pri Novem mestu obiajna pustna jed.

Potica, kranjska — gl. jerpica 2.

Potica, orehova — (Dolenjsko, Gorenjsko).

Potica, sirova — (Dolenjsko, Kranjsko).

Potica, smetanasta — (Dolenjsko).

Potica, strdena — z medenim nadevom (Gorenjsko).

Potica, z jabol&nim nadevom, cimetom in sladkorjem — (Dolenjsko).

. Potica, zafranova — (Dolenjsko).

Potlagenica — nizek, zape&en, s soljo in kumino potresen kruh (Gorenjsko).
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Potresva — ime za razne nadeve za povitice.

Potvica — gl. povitica (Dolenjsko).

Povalnica — gl. povitica (Notranjsko, Dolenjsko, Ribniska dolina).

Povalnik — $trukelj.

Povanéica — majhna povalnica.

Povelina — povojeno meso.

Povijata — gl. povitica.

Povitica — ime za peciva iz razli¢nih mok z razliénimi nadevi. Na tenjeno testo so potresali
nadev, nato vse skupaj povili v svitek in spekli v peéi. Ime je bilo razsirjeno zlasti po
Kranjskem in Stajerskem.

Povitnica — gl. povitica.

Povitnjak — gl. povitica.

PoZetnjak — za Zanjce peden bel kruh.

PoZganica — preZgana juha.

PoZganka — gl. poZganica.

Pozinjavka — povitica za Zanjice po konéani Zetvi (Gorenjsko).

Pozinki — kolag&ki, ki so jih dajali Zanjicam po konéani Zetvi (Gorenjsko).

Prajtel — 1. do metra v premeru velik kolaé, v navadi za velikonoéne praznike (Roz);
2. nekva8en velikonoéni kruh (Korosko). Prim. pajtelj.

Prata — pegenka (Skofja Loka, Dolenjsko).

Prazenek — gl. krap 1.

Prdaz — jed iz krompirja in sladkega zelja (Roz).

Presenec — gl. presnec.

Presnec — 1. nekva$en kruh; 2. vrsta gubanice 1 ali 4 (Kras); 3. v stoZéasto kopico zlo-
Zeni, skupaj pe¢eni mlinci (Notranjsko); 4. Zenitovanjski kruh (Pivka); 5. Zenito-
vanjsko pecivo iz mlincev in nadeva (Kranjsko); 6. prazniéno pecivo za velikono&ni
Zegen (Gorisko, Trst); 7. z mlekom zames$en kruh za velikono&ne praznike (Dravs-
ko polje).

Presnjaée — gl, petkovice (Zdole pri Brezicah).

Presta — pecivo v obliki osmice, v navadi v gostilnah in na semanje dni.

Presca — gl. prestica.

PresiSnjak — kruh iz nekvasenega testa (Prekmurje).

Prestica — kruhek, ki so ga za Vse svete darovali beratem in otrokom (Gorenjsko, Notra-
njsko in drugod).

Prga — 1. moka iz posuSenega sadja (zlasti lesnik); 2. vrsta koruzne pogacée (vzhodno
Stajersko).

Prhkica — rahel kruh; jemali so ga s seboj na boZjo pot (Prekmurje).

Prhpogaéa — rahla pogaca, rahel bel kruh (vzhodna Slovenija).

Prinad8 — vrsta velike Zenitovanjske pogace, ki so jo prinesli na mizo in delili med svate.

Prinos — gl. prina$; 2. botrinski kruh, ki so ga prinesli v dar porodnici (Kras).

Proja — v Zerjavici pe¢en nekipnjen kruh (Savinjska dolina).

Prosenjak — kruh iz prosene moke.

Psenicak — kruh iz pSeniéne moke.

Psenignica — gl. pSenidak.

P3eniénik — gl. pSenicak.

PSeniénjak — gl. pSenitak.

PSenika — 1. p3eniéni zdrob; 2. pSeni¢na kasa.
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Ranta$ — preZganje, najbrz tudi prezganka (Prekmurje).

Radevina — podmetena prosena ka$a, zabeljena z mastjo in ocvirki (Skofjelo3ki hribi).

Rde¢ka — mesena klobasa.

Remenica — gl. pirhi (Prekmurje).

Remenke — gl. pirhi (Prekmurje).

Repa, bujta — jed ob kolinah: kisla repa, kuhana s ka$o in kosci mastnega, slab3ega
mesa (Prekmurije).

Repa, kadna ali kvaSena — kisla repa.

Repa, kadnata — prosena ka$a z repo.

Repa, kuhana z bobom — (Dolenjsko).

Repa, kuhana z grahom — (Dolenjsko).

Repa, mleé¢na — na mleku zakuhana sladka repa.

Repa, presna, kuhana — (Dolenjsko).

Repa, pretépana — z mlekom pripravljena repa — (Prekmurje).

Repa z zeljem v skledi, meSano ali v plasteh, z dodatkom repne cime in presne redkve s
sardelo — (Dolenjsko).

Repar — vrsta kruha, trije skupaj spe¢eni roZi¢i (Staro Sedlo).

Repica — ime za rastlino, plod in razne krompirjeve jedi (Korosko).

Repje — gl. aleluja (Primorsko).

Repnjaéa — gibanica, polnjena z repnim semenjem (Goriéko) ali z repo in medom (Prek-
murje); pSeniéna ali rzena, pripravljena z repo, zeljem ali bu¢ami: ta nadev je prazen
na maslu in zmeSan s smetano — (Prekmurje).

Retese — peéena povitica z nadevom iz maka, repe, rozin in skute — (Prekmurje).

Rezine, krusne, ocvrte in sladkane — prazni¢na jed (Goriska Brda).

Rezenj — velikonoéna jed iz neosoljenih jajc s hrenom (metliSka okolica).

Ribanica — kisla repa (Kranjska Gora).

Ribanka — gl. ribanica (Gorenjsko).

Ritet — jeémenova ka3a, dostikrat s primesmi, npr. fizolom in drugim.

Roglji — taks$ni kruhki krusaric iz trzaske okolice.

Rogusa — vrsta potice na Zenitovanjski pojedini (Notranjsko).

Rumenica — gl. pirhi (Prekmurje).

Rzenjak — kruh iz rzene moke.

Sesam — kuhana ribja jed (Istra).

Seseka — sesekana in osoljena, vendar neocvrta slanina (celovika okolica).

Shajanci — kuhano kvaseno testo (Dolenjsko).

Sirkovec — 1. kruh iz sirkove moke; 2. kruh iz koruzne ali sirkove moke (Korosko);
3. tak3en hleb&ek kot darilo za Vse svete (Korosko).

Sirnica — sirova juha.

Sirotka — ostanek mleka po sirjenju.

Sirovnik — pogada s sirnim nadevom.

Skrlup — smetana (Kras, Brkini).

Skuta — 1. gl, mohat; 2. vrsta kase (Dolenjsko).

Skutnica — iz skute skuhana juha (Tolminsko).

Slivovnik — 1. moénik s slivami; 2. poga¢a z nadevom iz sliv.

Smetanci — neka testena jed s smetano, morda ista kot smetaniki.

Smetaniki — cmoki s smetano (Gorenjsko).
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Smeteniki — gl. smetaniki.

Smojka — v Zerjavici peéena cela repa (Skofja Loka, Rova, Gorenjsko).

Smok — moénik (Notranjsko).

Smukavc — gl. cmokave (Gorenjsko).

Sogivo — 1. kuhana zmes fiZola, graha, boba in druge zelenjave; 2. takdna jed kot glavni
obrok za boZi&ni post in novoletni veéer (Kostel).

Sok — 1. redek moénik; 2. z moko gosteje podmetena juha.

Sok, mleéen — (Menges).

Sok, zabeljen z maslom, v njem Struklji (najbrz v pomenu cmoki) — (Skofjeloski hribi).

Solata iz opresnega zelja.

Solata, kumariéna — (Prekmurje).

Solata, motoviléna — (Dolenjsko).

Solata, regratova s slanino — (Dolenjsko).

Solata, zabeljena s slanino — (Prekmurje, Gorenjsko).

Solata, zabeljena s smetano — (Gorenjsko).

Solata, zabeljena z oljem — (Gorenjsko).

Solata, zeljnata — (Dolenjsko).

Sorznik — gl. kruh, sorZni.

Stalnik — gl. miznik 2 (Saleska dolina).

Stojek — gl. postovjek.

Stolnik — gl. stalnik.

Stonjek — gl. postovjek.

Stoujenec — gl. postovjek.

Strdenica — 1. gl. lecet; 2. medena potica ali pogaca.

Strdenje — gl. lecet (Gorenjsko).

Sukanec — 1. gl. sok; 2. kitast mo&nik (Gorenjsko, Tolminsko, Bela krajina); 3. &rni moé-
nik (Dolenjsko).

Sukanec, mleéni, koruzni — (Bela krajina).

Sukla — mo¢nik iz sladke repe (Zilijska dolina).

Susje — suho sadje (Vipavsko, gorigka okolica, Kras).

Svinina s hrenom — zelo cenjena jed pri Podgorcih (Dolenjsko).

Svinina s kislim zeljem.

Saplja — ime za suho sadje, darovano otrokom na tepezni dan (Korodko).

Sarkelj — gl. poga&a 1 in 2.

Sartelj — gl. arkelj.

S¢ava — omaka iz divije kislice — (Prekmurje).

Sentice — ime za jajéno cvrtje, pripravljeno iz darov za florijanovanje (Podjuna).

Sklojce — krhlji suhega sadja (vzhodna Slovenija).

Sopa — oparjeni in zabeljeni ostanki starega kruha (Gorica).

Spehovka — potica s slaninastim nadevom (Kranjsko).

Straubi — gl. fanclji (Kras).

Struc — Zenitovanjski kruh (Pohorje).

Struca — 1. krudna oblika; 2. Zenitovanjski kruh (Haloze).

Struklji — 1. v svitek zvito tenjeno testo iz raznih mok, z raznimi nadevi, kuhano;
2. v svitek zvito tenjeno testo iz raznih mok, z raznimi nadevi, peéeno; 3. cmoki, iz
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testa razliénih mok, zamesenega z raznimi nadevi (Korodko); 4. testeni svaljki v
moé&niku.

Struklji, medeni — (Dolenjsko).
Struklji, ocvirkovi — (Dolenjsko).
Struklji, sirovi.

Struklji, smetanasti — (Dolenjsko).

Tepec — vrsta potice s trdo skorjo (Slovenske gorice).

Teriénik — kruh, spec¢en za terice.

Ternjak — kruh iz pirjeviéne moke (Gorjansko na Krasu).

Ticice, titke — gl. golobice (Dolenjsko, Istra).,

Tirnik — kruh iz zmesne (s pirjeviéno moko?) moke (Skriljie pod Cavnom).

Tirnjak — gl. ternjak.

Titola — gl. menih, izdelek $kedenjskih krusaric.

Toplek — vrsta pogace (Slovenske gorice).

Trenta — 1. trente = vrstni kruhki, Zemlje (Gorenjsko); 2. hlebec kruha, ki so ga razdelili
pogrebcem (Gorenjsko); 3. hlebec belega gostilniskega kruha.

Triet — 1. ohlajen moénik, potresen z raznimi dodatki (Koro3ko); 2. krudne rezine v
mostu; 3. ocvrte krusne rezine s sladkorjem in cimetom (Dolenjsko).

Trni€i — ornamentirani posuSeni ali prekajeni siréki ¢ebulaste oblike, deklisko darilo
fantom (Kamnik, Velika planina nad Kamnikom).

Umetenica — pinjeno mleko.

Umetki — gl. umetenica.

Urezanica — ime za kruh, ki so ga dali obrtniku, ko je po konganem delu od3el od hise
{npr. &evljarju ali krojacu).

Vahéi — krudni hlebgki, ki so jih za Vse svete dajali revezem in otrokom (Notranjsko in
drugod).

Vahti¢i — gl. vahéi.

Viséa — koruzni moénik z repnim natjem (gori$ka okolica).

Vmetenica — 1. gl. podmet 2; z moko podmetena juha.

Vrtalja — gl. frtalja (Gorisko).

Vrtanek — gl. vrtanik.

Vrtanik — 1. kola¢ (Prekmurje); 2. Zenitovanjski kola¢ (Prekmurje); obrocasta pecena
testena kita iz pSeni¢ne moke, jajc, mieka in surovega masla (Prekmurje).

Vrtanj — gl. vrtanik 1; 2. velik kola&, ki so ga na Zenitovanju obesili nad nevesto (Bela
krajina).

Vrtanjek — gl. vrtanik (Séavnica in okolica).

Vrtanka — gl. vrtanik.

Vrtenjak — gl. vrtanik (Mursko polje).

Vrtanjki — Struklji.
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Vugorke s smetano in éesnom — kumare (Prekmurje).
Vuzemnice — neko (najbrz velikonoéno) pecivo.

Zajec — del mesa v hrbti§&u, zlasti svinjskega (ldrija, La3&e, novomeska okolica).

Zaoblica — gl. oblica 2.

Zaseka — gl. seseka (Gorenjsko, Stajersko).

Zavijata — gl. povitica (Bela krajina).

Zelje, jeSprenovo — riet s kislim zeljem.

Zelje, kadnato — (prosena) kasa z zeljem.

Zelje, kislo in krompir — (Crna na Korogkem, Topla).

Zelje, kislo in prosena kasa — (Sele nad Borovljami).

Zelje, kislo in svinina (Kranjsko, Stajersko, Korogko).

Zelje, mleéno — na mleku zakuhano sladko zelje.

Zelje, kropno — v neslanem kropu kuhano zelie — (Prekmurije).

Zlevanjka — v peti peéeno pecivo iz vlitega testa v pekvo. Sporo&eno je z jajci in mle-
kom pripravljeno testo iz pSeni¢ne, ajdove ali koruzne moke (vzhodno Stajersko).

Zlevanka — (Prekmurije).

Zlevka — gl. zlevanijka.

Zlivanica — gl. zlevanjka (vzhodno Stajersko).

Zlivanka — gl. zlevanjka (okolica S&avnice).

Zmetanki — cmoki iz pSenig¢ne moke (Kranjska Gora).

Zmetek — surovo maslo.

Zmetenec — gl. zmetek.

Zmetki — pinjeno mleko.

Zmocaj — surovo maslo.

Zvara — 1. sirotka; 2. sesirjeno mleko (Bovec).

Zegen — 1. blagoslovljene jedi na veliko no&; 2. kot sestavine 2egna bogatih gorenjskih
kmetij so npr. sporogene jedi: kruh, jagnjetina, prekajena kraéa, klobase, orehov in
meden kolaé&, pirhi, hren.

Zegnica — gl. zegen (Tolminsko).

Zelodec, ,stlaéen polnjen” — jed na veliko no& (Dolenjsko).

Zemek — skuta za ozete siréke (Notranjsko), prim. ozeméki.

Zemlje — naprodaj so bile pri pekih, prodajali pa so jih tudi potujoéi prodajalci.

Zganci — gosta jed iz prazene, s kropom zalite moke ali nepraZene, v krop usute moke.

Zganci, ajdovi — (Gorenjsko, Dolenjsko, Stajersko, Prekmurje, Koroko).

Zganci, ajdovi s kaso — (Cmurek).

Zganci, ajdovi s kislim zeliem — (Fala).

Zganci, ajdovi s slanino — (Crna na KoroZkem).

Zganci, ajdovi z juho — (Cmurek).

Zganci, ajdovi z mle&no juho — (Crna na Koroskem).

Zganci, debelaéni — iz koruzne moke.

Zganci, iz praZene koruzne moke, zabeljeni z zaseko.

Zganci, jeémenovi s sladkim ali kislim mlekom — (Sele nad Borovljami).



196 Gorazd Makarovié

Zganci, koruzni — (Ratede).

Zganci, krompirjevi — 1. iz me3anice krompirja in moke (Kalobje); 2. zme&kan krompir.

Zganci, luskovi — iz ajdove, na lusk zmlete moke.

Zganci s kislim mlekom — (Kranjsko, Korosko, Stajersko).

Zganci s kislim zeliem — (Koroko, Gorenjsko).

Zganci s kislo repo.

Zganci tur§éiéni — iz koruzne moke.

Zganci z mlekom.

Zganci, zabeljeni s slanino — (Gorenjsko).

Zganci, zabeljeni z maslom, v navadi zlasti ob petkih — (Gorenjsko).

Zganci, zabeljeni z maslovnikom (gl. maslovnik).

Zganci, zabeljeni z volovim maslovnikom — (gl. volovi maslolvnik).

Zganci, zabeljeni z mastjo in ocvirki.

Zganci, zmesni — iz zmesi raznih mok, izrecno sta sporo&eni zmes ajdove in jeémenove
moke ter zmes ajdove in koruzne moke.

Zganka — polenta.

Zganki — gl. #ganci — (Prekmurje).

Zligar — cmok, 2lignik (Tolminsko).

Zligniki — v vodi kuhani mo&nati cmoki (Notranjsko, Tolminsko).

Zlignjaki — gl. zliéniki (vzhodno Stajersko).

Zlikrofi — z raznimi nadevi poinjene in skuhane testene krpice (Idrija, cerknigka okolica).

Zmitek — skuta iz kislega mleka (La¢&e), skuta (Planina pod Mangrtom).

Zolica — jed ob kolinah, hladetina (Kranjsko).

Zulica — gl. postruzka (Rogatec).

Zulka — 1. gl. postruzka (Rogatec); 2. Zemlja (Stajersko).

Zupa, Gisava — kisla juha, tudi obi€ajna jed na sedmini (Korosko).

Zupa, &rma — okisana juha iz svinjske krvi in koscev najbolj mastnega mesa; ko so jo
jedli, so vanjo nadrobili kruh (Dolenjsko).

Zupa, sirova — (Prekmurje).

Zupa, zelina — (Stajersko).

Zupnik — gl. kruh, bozi&ni.

Zupnjak — gl. Zupnik.
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OkrajS$ave navajanih virov in literature

Andrejka, Spomini — Jernej Andrejka, Mladostni spomini 1850— 1878. Ljubljana 1934.

Bas, Dohodki — Angelos Ba$, Delavski dohodki in kupna moé. V: 2ivlienje idrijskega
rudarja. Razstava. Slovenski etnografski muzej Ljubljana v sodelovanju z Mestnim
muzejem ldrija. Poseben odtis Idrijskih razgledov, 8t. 3—4, letnik XX, Idrija 1975.

Ba$, Hrana — Angelos Ba$, Hrana. V: Slovensko ljudsko izroéilo. Uredil Angelos Ba$,
Ljubljana 1980.

Ba$, Lov — Angelos Ba$, Polsji lov na Slovenskem. Traditiones, 10— 12. Ljubljana 1984.

Ba$, Oprema — Angelos Ba$, HiSna notranja oprema podloZnikov v ljutomerski okolici v
prvi polovici 19. stoletja. V : Svet med Muro in Dravo, Maribor 1968.

Bas, Poglavja — Angelos Ba$, Poglavja iz etnolo$kega dela Stanka Vraza na Slovenskem.
Traditiones, 7—39, Ljubljana 1982.

Bas, Prehrana — Angelos Ba$, Prehrana gozdnih in lesnih delavcev na juznem Pohorju.
Casopis za zgodovino in narodopisje. Nova vrsta, 1. letnik, Maribor 1965.

Bas, Kulture — Franjo Ba$, Kulture v Mariboru v zagetku XIX. stoletja. Mariborski kole-
dar 1932. lzdala in zaloZila Nabavljalna zadruga drzavnih usluzbencev v Mariboru.

Ba$, Nivo — Franjo Bas, Zivljenjski nivo kmeta. Socialni problemi slovenske vasi. |. zve-
zek. Socialno ekonomski institut v Ljubljani. Zbirka studij, 8t. 2, Ljubljana 1938.

Beda na Kranjskem — Nasi dopisi. |z Ljubljane — Beda na Kranjskem. Novice gospodar-
ske, obrtniske in narodne. Teéaj XLVII, List 9, Ljubljana, 26. februvarija 1890.

Belosi¢, Wenden — Valentin Bellosics, Die Wenden im Zalaer und Eisenburger Comitat.
V: Die osterreichisch-ungarische Monarchie in Wort und Bild. Ungarn, IV, Dunaj
1896.

Benkov, Starice — Tone Benkov, Narodne starice. Novice kmetijskih, rokodelnih in na-
rodskih reéi. Teéaj I1X, List 3, Ljubljana 1851.

Blaznik, Ziri — Pavle Blaznik, Ziri v luéi franciscejskega katastra. LoSki razgledi, XXVII,
Skofja Loka, 1980.

Bor3tnik, Pogovori — Marja Bor$tnik, Pogovori s pesnikom Gradnikom. Maribor 1954.

Bozi¢, Razmere — Lado BoZi¢, Socialne razmere idrijskih rudarjev. Idrijski razgledi, II.
letnik, §t. 3, Idrija 1957.

BritovSek, Razkroj — Marijan Britov8ek, Razkroj fevdalne agrarne strukture na Kranj-
skem. Ljubljana 1964.

Buchenhain — J. Buchenhain, Die Weihnacthbrote. Carniola VI., §t. 103, Ljubljana
1844.

Buée — Buce (tikve) so dobra in zdrava jed. Kmetijske in rokodelske novice, Teéaj lli,
List 14. Ljubljana 1845.

Bunc, Zenitnine — Franc Bunc, Zenitnine Slovencov na Krasu.Novice gospodarske,
obertnijske in narodske, Teéaj XIV, List 7, Ljubljana 1856.

Cenilni elaborat Adle8i¢i — Catastral Schatzungselaborat der Gemeinde Adelschitz.
Land Krain, Kreis Neustadt. Schatzungs District XI, Steuerbezirk Krupp st. 1. Arhiv
SR Slovenije v Ljubljani, Franciscejski kataster, Cenilni operati, 5t. 1.

Cenilni elaborat Bistica na Zilji — Catastral Schatzungs—Elaborat der Gemeinde Feist-
ritz. Land Karnten, Kreis Villach, Steuerbezirk Arnoldstein, Villach den 13ten Dezem-
ber 1832. Dezelni arhiv v Celovcu, Franciscejski kataster, fascikel 36.

Cenilni elaborat Cate? — Catastral Schatzungs—Elaborat der Gemeinde Tschatesch.
Land Krain, Kreis Neustadt. Schatzungs District X, Steuerbezirk Landstrass. §t. 310.
Arhiv SR Slovenije v Ljubljani, Franciscejski kataster, Cenilni operati, §t. 334.
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Cenilni elaborat Dra8i¢i — Catastral Schatzung—Elaborat der Gemeinde Draschitz.
Land Krain, Kreis Neustadt. Schatzungs District XI, Steuerbezirk Krupp &t. 43. Arhiv
SR Slovenije v Ljubljani, Franciscejski kataster, Cenilni operati, §t. 47.

Cenilni elaborat Drevlje — Catastral Schatzungs—Elaborat der Gemeinde Dreulach.
Land Karnten, Kreis Villach, Steuerbezirk Arnoldstein, Villach den 12te Dezember
1832. Dezelni arhiv v Celovcu, Franciscejski kataster, fascikel 26.

Cenilni elaborat Gorenja vas — Catastral Schatzungs—Elaborat der Gemeinde Goreina-
vas. Land Krain, Kreis Laibach. Schatzungs Dist. Il, Steuerbezirk Laak, §t. 70. Arhiv
SR Slovenije v Ljubljani, Franciscejski kataster, Cenilni operati, §t. 42.

Cenilni elaborat Knezak — Catastral Schatzungs Elaborat der Gemeinde Grafenbrunn.
Land Krain, Kreis Adelsberg. Schatzungs Dist. 6, Steuerbezirk Prem $t. 40. Arhiv SR
Slovenije v Ljubljani, Franciscejski kataster, Cenilni operati.

Cenilni elaborat, LeSe — Catastral Schatzungs—Elaborat der Gemeinde Liescha. Land
Karnten, Kreis Klagenfurt. Schatzungs District VIII, Steuerbezirk Bleiburg. St. 238.
Arhiv SR Slovenije, Franciscejski kataster, Cenilni operati.

Cenilni elaborat Lozice — Catastral Schatzungs Elaborat der Gemeinde Lositze. Land
Krain, Kreis Adelsberg. Schatzungs District 6, Steuerbezirk Wipbach. St. 94. Arhiv
SR Slovenije v Ljubljani, Franciscejski kataster, Cenilni operati.

Cenilni elaborat Modrinja vas — Catastral Schatzungs—Elaborat der Gemeinde
Moderndorf. Land Karnten, Kreis Villach, Steuerbezirk Hermagor, Villach den 29.

Jaénner 1833. Dezelni arhiv v Celovcu, Franciscejski kataster, fascikel 137.
Cenilni elaborat Ratete — Catastral-Schatzungs-Elaborat der Gemeinde Ratschach. Land

Krain, Kreis Laibach. Schatzungs District 1, Steuerbezirk Weissenfels. 5t. 223. Ar-
hiv SR Slovenije v Ljubljani, Franciscejski kataster, Cenilni operati.

Cenilni elaborat Sinji vrth — Catastral Schaetzungs-elaborat der Gemeinde Schweinberg.
Land Krain, Kreis Neustadt. Schitzungsdistricht XI, Steuerbezirk Krupp. 5t. 259.
Arhiv SR Slovenije v Ljubljani, Franciscejski kataster, Cenilni operati, 5t. 278.

Cenilni elaborat Stiéna — Catastral Schatzungs—Elaborat der Gemeinde Stittich. Land
Krain, Kreis Neustadt. Schatz. d. IX, St.b. Sittich. St. 273. Arhiv SR Slovenije v
Ljubljani, Franciscejski kataster, Cenilni operati.

Cenilni elaborat Suhor — Catastral Schatzungs— Elaborat der Gemeinde Suchor. Land
Krain, Kreis Neustadt, Schatzung District X|, Steuerbezirk Gotschee. 5t. 294. Arhiv
SR Slovenije, Franciscejski kataster, cenilni operati, §t. 314.

Cenilni elaborat Sentrupert — Catastral Schatzungselaborat der Gemeinde St. Ruprecht.
Land Krain, Kreis Neustadt. Schatzungsdist. IX, Steuerbezirk Neudegg. 5t. 237. Ar-
hiv SR Slovenije v Ljubljani, Franciscejski kataster, Cenilni operati, §t. 256.

Cenilni elaborat Trebnje — Catastral Schatzungs—Elaborat der Gemeinde Obertreffen.
Land Krain, Kreis Neustadt. Schatzung District 9, Steuerbezirk Treffen. 5t. 313. Ar-
hiv SR Slovenije v Ljubljani, Franciscejski kataster, Cenilni operati, §t. 331.

Cenilni elaborat Vipava — Catastral Schatzungs Elaborat der Gemeinde Wipbach. Land
Krain, Kreis Adelsberg. Schéatzungs Dist. 6, Steuerbezirk Wipbach. St. 212, Arhiv
SR Slovenije v Ljubljani, Franciscejski kataster, Cenilni operati.

Cenilni elaborat Visoko — Catastral-Schatzungs-Elaborat der Gemeinde Visokim. Land
Krain, Kreis Laibach. Schitzungs Dist. |l, Steuerbezirk Laak. $t. 324. Arhiv SR Slo-
venije v Ljubljani, Franciscejski kataster, Cenilni operati.

Cenilni elaborat Visnja Gora — Catastral Schatzungs-Elaborat der Gemeinde Weixel-
burg(!). Land Krain, Kreiss(!) Neustadt. Schatzungs District VIll, Steuerbezirk: Wei-

xelberg(!). 5t. 346. Arhiv SR Slovenije, Franciscejski kataster, Cenilni operati, &t.
366.
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Cenilni elaborat Vodice — Catastral-Schatzungs-Elaborat der Gemeinde Voditz. Land
Krain, Kreis Laibach. Schatzungs-Distr. lll, Steuerbezirk: Flodnig. St. 325. Arhiv SR
Slovenije v Ljubljani, Franciscejski kataster, cenilni operati, 5t. 185.

Cestnikov, Kruh — A.K. Cestnikov, Zito in kruh. Novice gospodarske, obertnijske in
narodske, Te¢aj XV, List 62, Ljubljana 1857.

Chorinsky, Prebivavcam — Gustav grof Chorinsky c. kr. poglavar, Prebivavcam krajnske
kronovine. Novice kmetijskih rokodelnih in narodskih reéi, Te&aj IX, List 48, Ljublja-
na, 26 listopada 1851.

Costa, Reiseerinnerungen — Heinrich Costa, Reiseerinnerungen aus Krain. Ljubljana
1848.

Caplovié, Wenden — Johann Csaplovics, Croaten und Wenden in Ungern. Pressburg,
1829 (Opis Slovencev, ki je iz§el v nem$kem prevodu v Bratislavi leta 1829, je pred
29. februarjem 1820 napisal Jozef Kosi¢, Zupnik na Dolnjem Seniku pri Monostru).

Delimari¢, Beli Krajnci — Milanko Delimari¢ (= Jurij Kobe), Beli Krajnci unkraj Kerke in
Save od Kostanjevice do Jesenic. Vzrok njih siromastva; gospodarstvo, naéin Zivlje-
nja, postenost, jezik in vraze. Kmetijske in rokodelske novice, Teéaj lll, List 2 in 4,
Ljubljana 1845.

Dolenec, O gozdu — Hinko Dolenec, Izbrani spisi. O gozdu in nekaterih njegovih ljudeh.
Ljubljana 1921.

Dular, Drobtine — Ozvald Dular, Narodne drobtine. Novice gospodarske, obrtniske in
narodne, Tec¢aj XXIIl, List 3, Ljubljana 1865.

Engels, PoloZaj — Fridrih Engels, PoloZaj radnicke klase u Engleskoj. Beograd 1977.

Erjavec, Torba — Fran Erjavec, |z potne torbe. Letopis Matice slovenske za leto 1880,
Ljubljana 1880.

Erjavec, Zlato — Fran Erjavec, Ni vse zlato, kar se sveti. Izbrano delo, Ljubljana 1976

Gospodarska zgodovina — Gospodarska in druZzbena zgodovina Slovencev. Zgodovina
agrarnih panog. |. zvezek. Agrarno gospodarstvo, Ljubljana 1970.

Goth, Topografija — Topografsko gradivo po odgovorih na vpra$alnice nadvojvode Jane-
za in Georga Goétha. (Kopije gradiva, ki ga hrani DeZelni muzej v Gradcu, ima Institut
za slovensko narodopisje pri Znanstvenoraziskovalnem centru Slovenske akademije
znanosti in umetnosti v Ljubljani. Gradivo je deloma Ze bilo objavljeno — gl. Kuret,
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Waizer, Volkscharakter — Rudolf Waizer—Franz Franziszi, Volkscharakter, Trachten,
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Summary

Although the emphasis of the article is on nutrition of the predominantly agrarian popula-
tion, nutrition of proletariat and social élite is outlined as well.

The everyday dishes were meatless and simple: gruel, brown flour soups, corn mush, po-
lenta, groats, bread, potatoes, sauerkraut and turnips, horse-beans and beans and milk.
Proletarians tried to imitate this, predominantly rustic, style of nutrition, whereas the
high social strata made no distinction between everyday and festive dishes.

The dishes for festive days and special occassions differed greatly from the everyday dis-
hes. Meat and farinaceous food were preferable: pies ($truklji), dumplings, cakes, nut-
-rolls, the Prekmurje pies (gibanice), wafers, fritters, doughnuts and other sorts of frit-
ters. Proletarians could not but partly imitate the rustic model of festive dishes.

The dishes and nutrition of the social élite were variegated, sumptuous and international.

Meat was eaten every day except on the days of fasting when fish, crawfish and oysters
were served.

The standards concerning sufficiency of nutrition were only used by the majority popula-
tion and were just slightly above the edge of deficiency. The standards were often sur-
passed on big farms where food was rich in calories, yet deficient as regards to their the
nutritive substances. However, most of the people found these standards completely
out of their reach. i

Seasonal spring deficiencies and famines resulting from bad harvests were of frequent
occurrence throughout the 19th century, but they were usually limited only to certain re-
gions. There was a general, catastrophical famine in the year 1817/18 when people
were forced to consume various malnutritive substances.

Evaluation of food was rather important. Meat dishes were most highly esteemed to-
gether with farinaceous food, whereas carrots, horse-beans, groats and dishes made of
cereals like oats, sweet-pea and the like were not valued at all, except by children who
liked practically everything.

People ate together, usually with wooden spoons and all from one dish. The rules of
behaviour on farms had certain consistence. Eating together also provided a chance for
ordering of everyday jobs and establishing the microsocial order.

With different usages, certain festive dishes functioned as symbols, presents or usage
requisites.

The list of dishes and their names based on the 19th century sources offers and adequate
picture of the dishes and the respective vocabulary of the majority population.



