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MALE SKRIVNOSTI VELIKIH OBLOZENIH MIZ
Prispevek k zgodovini prehranjevanja kranjskega
plemstva ob koncu 18. stoletja

Zapuscinski inventar je vir bogat z informacijami iz raz-
li¢nih podro¢ij ¢lovekovega bivanja. Med drugim nam nudi
tudi informacije, ki zadevajo prehranjevanje plemstva na
Kranjskem. Se najmanj informacij dobimo prav o jedeh. Ome-
jeni smo na popise Zivil, ki so se nahajala po shrambah, kag¢ah
in kleteh, ter Zivine v hlevih. Od pija¢e imamo sporoc¢enih
dovolj informacij o vinu, kavi, ¢aju in ¢okoladi. Veliko ve¢
kot o jestvinah nam je znano o jedilnem priboru in posodju,
ki so ga uporabljali med jedjo. Vsi kranjski plemi¢i ob koncu
18. stoletja so uporabljali vse tri dele jedilnega pribora: vilico,
zlico in noZ. Material, iz katerega je bil izdelan pribor, je bil
najveckrat srebro. Servirni pribor se je omejeval na servirne
zlice in zajemalke, odsotnost servirnih nozev in vilic pa kaze,
da se je razkosanje mesa opravljalo Ze v kuhinji, stran od o¢i
jedcev. Namizno posodje, ki je bilo navadno razstavljeno v
zastekljenih vitrinah v jedilnici, je bilo izdelano iz porcelana
(drazji servisi), holi¢a ali kositra. Lasten kroznik, pribor in pr-
ti¢ kazejo na Zeljo plemiske druzbe po bolj individualiziranem
nacinu prehranjevanja, kjer skupne sklede niso bile ve¢ spre-
jemljive. Posameznik si je pri mizi izboril svoj del¢ek prostora,
ki je bil v ¢asu obeda njegov zasebni prostor. Sam polozaj, ki
ga je zasedal za mizo (glede na oddaljenost od gostitelja) je
odrazal tudi ugled, ki ga je oseba uzivala v takratni druzbi.

Kljucne besede: plemstvo, Kranjska, 18. stoletje, prehrana,
kuhinjska oprema, jedilni pribor, posodje, Zivila
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THE LITTLE SECRETS OF LARGE TABLES
LADEN WITH FOOD

Glimpses of the eating habits of the Carniolan nobility
at the end of the 18" century

Probate inventory is a rich source of information about
various aspects of human existence. Among others, it also
offers information regarding the eating habits of Carniolan
nobility. Indeed, the least abundant information in it is that
about the dishes themselves. We are limited to the inventories
of foods that were kept in the pantries, garners and cellars, and
to those of animals in the stables. As for the beverages, there
is plentiful information about wine, coffee, tea and chocolate.
Unlike with the dishes, much more is known about the cutlery
and the vessels used during meals. All Carniolan noblemen
used all three types of cutlery at the end of the 18" century:
the fork, the spoon and the knife. The cutlery was most often
silver. Kitchenware was limited to serving spoons and ladles,
while the absence of serving knives and forks indicates that
meat-cutting took place in the kitchen, away from the eyes
of the eaters. Tableware, often displayed in glass cabinets in
the dining room, was made of porcelain (the more expensive
sets), Holi¢ faience or tin. The existence of plates, cutlery and
napkins for personalized use reveals the desire on the part of
this noble society for a more individualized manner of food
consumption that considered common bowls no longer ac-
ceptable. An individual secured himself his own little space
at the table, which belonged solely to him for the duration of
the meal. The position at the table (in terms of distance from
the host) was reflective of the esteem that that person enjoyed
in contemporary society.

Key words: nobility, Carniola, 18" century, eating habits,
kitchen utensils, cutlery, dishes, foodstuffs
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Zapuscinski inventar kranjskega plemstva je
vir z veliko sporo¢ilno mo¢jo in $tevilnimi infor-
macijami, ki pokrivajo razli¢ne dele vsakdanjega
zivljenje plemica na Kranjskem. Pomemben del
vsakdanjega Zivljenja posameznika je bilo prehra-
njevanje. Pri spremljanju prehrane plemstva se ne
smemo ustaviti le pri opisovanju jedi, ki so jih ser-
virali na slavnostno pogrnjenih mizah, saj je $lo pri
tem za izreden dogodek in ne za vsakdanji obrok.
Poleg tega bi storili napako, ¢e bi opis prehranje-
vanja zaceli pri pogrnjeni mizi, ki je bila sklepno
dejanje mnogo daljsega procesa. Zato se pri opisu
ne bomo omejevali le na podatke iz rubrik nami-
zno perilo, porcelan, majoli¢no posodje. Tem podat-
kom bomo dodali podatke iz popisov zalog (Zitaric,
mesa,...) v shrambah, kasc¢ah in hlevih kranjskih
plemiceyv, ter jih povezali z vso popisano kuhinjsko
opremo posameznega doma. Posvetili se bomo tudi
vedenju pri mizi. Ne smemo pozabiti, da hrana in
prehranjevanje' nista samo gastronomski kategoriji,
temve¢ imata tudi svoje gospodarske in socialne
konotacije. Moda v prehranjevanju in spreminjanje
okusov so v¢asih narekovali prioritete pri gojenju
dolocenih rastlin ali vzreji zivine. Prek uzivanja
dolocenih vrst hrane, oz. Zivil visje kakovosti in
cene, so plemici branili svoj polozaj v druzbi, pov-
zpetniki na druzbeni lestvici so Zeleli posnemati
njihove prehranjevalne navade, da bi si povecali
ugled. Nenazadnje je lahko imela hrana svojo vlogo
tudi v politi¢cnih odnosih med drzavami, na kar
kaze pripetljaj z ruskim kaviarjem na dvoru fran-
coskega kralja Ludvika XV. v Versaillesu. Poslanik
carja Petra I. Velikega je ob sprejemu mlademu
kralju ponudil zlico tega pri Rusih tako cenjenega
zivila. Ludviku o¢itno okus ni preve¢ prijal, saj ga je
izpljunil na preprogo, neposredno pred poslanika.
Ta se je zaradi kraljeve geste ¢util zelo uzaljenega
in iz degustacije je nastal precej resen diplomatski
$kandal.

Prehrana v 18. stoletju
Sandgruber je opozoril, da lahko zgodovina

prehranjevanja hitro zapade v nevarnost $pekulacij
in opisovanja izrednih dogodkov, kot so prehrana

1 Za zgodovino prehranjevanja glej: Kuhar, Kuhinja v ba-
roku; Montanari, Lakota in izobilje; Toussanit-Samat,
History of Food; Dobler, Kochkiinste und Tafelfreunden.

2 Toussanit-Samat, History of Food, str. 377.

bogatih in postna prehrana.’ Nedvomno hrana, ki
so jo uzivale osebe plemiskega porekla ni merilo za
prehrano vecine prebivalstva 18. stoletja. Vseeno
se zdi primerno, da omenimo tudi nekaj splognih
znacilnosti pridelave in porabe hrane v tem casu,
da bi lahko plemisko prehrano ustrezno umestili
v zgodovino prehranjevanja tistega casa. V celoti
gledano 18. stoletje ni bilo obdobje, v katerem bi
se veliko in dobro jedlo. Povecana rast prebivalstva
in nezadostna pridelava sta vodili v lakoto velikih
razseznosti.* Proti koncu 18. stoletja so se razmere
zacele izbolj$evati z uvedbo krompirja in ve¢jo upo-
rabo mesa v prehrani. Kruh je postajal vsakdanje
zivilo vsakega gospodinjstva.® Nekaj je k izhodu iz
krize pripomogel razvoj v kmetijstvu. Najve¢ji na-
predek na tem podrocju so dosegli v Angliji, vendar
je tudi tu 8lo za dolg proces, s tevilnimi preobrati.
Na evropski celini je bil proces Se pocasnejsi, saj ni
prislo do zdruzevanja zemljis¢ v velike posesti, kjer
bi se lahko uveljavila bolj trzno usmerjena pridela-
va.® V Franciji sta zemlji$ki kapitalizem in sodobno
anglesko gospodarjenje $e vedno redka, v nemskih
dezelah se zemljiski gospodje zadovoljujejo s po-
lozajem rentnika.” Svoj prispevek k premagovanju
lakote so dale nove kulture, kot sta koruza in krom-
pir, ¢eprav niso prava novost v Evropi tistega casa.
Zivila iz kolonij so pri$la v Evropo Ze v 16. stoletju,
a je bila pot njihovega uveljavljanja dolga dve do
tri stoletji. Na neki nacin, kot pravi Montanari, jih
Evropa takrat $e ni potrebovala in jih je sprejela
$ele, ko je bilo to nujno potrebno.? Pri uveljavljanju
novih pridelkov ni $lo brez odpora kmeckega pre-

3 Sandgruber, Die Anfinge der Konsumgesellschaft, str. 132.

4 Montanari, Lakota in izobilje, str. 171. Pierre Chaunu v
svoji Studiji o klasicni Evropi o smrtnosti zaradi lakote in
posledic le te zapise, da je v obdobju med 1621 in 1760 po
obdelanih statisticnih podatkih zaznati vsaj 4 do 5 velikih
Zetev smrti in nekaj manjsih. Glej: Chaunu, Civilizacija
klasi¢ne Evrope, str. 203.

5 Sandgruber, Die Anfinge der Konsumgesellschaft, str. 134.

6 O razvoju kmetijstva v Angliji glej: Braudel, Casi sveta. Ma-
terialna civilizacija, ekonomija in kapitalizem, XV.-XVIIL
stoletje, II.del, str. 224 - 232.

7 Braudel, Igre menjav. Materialna civilizacija, ekonomija
in kapitalizem, XV.-XVIILstoletje, I. del, str. 354 - 357.
Braudel navaja, da je v Franciji na enega posestnika na-
klonjenega novostim v kmetijstvu prislo 10 ali 20 taksnih,
ki so mirno vztrajali pri rentnistvu.

8  Montanari, Lakota in izobilje, str. 132 - 133. Zacetek uva-
janja novih kultur je bil sicer spodbuden. Vsi novi pridelki
(koruza, krompir, rizZ, ajda) so takoj po svojem prihodu v
Evropo v 16. stoletju doziveli (geografsko omejeni) uspeh,
a nato v 17. stoletju padejo v senco drugih Zit. Sele nacrt-
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Razkosna pojedina v 18. stoletju: banket v beneski
Palazzo Nani. (Hugh Johnson, Story of Wine,
Mitchell Beazley, London 1998, str. 199)

bivalstva, katerim so bili novi pridelki v prvi vrsti
namenjeni. Koruza je bila med kmeti priljubljena
do trenutka, ko je postala enako obdavéena kot vsa
druga Zita. Upor kmetov proti koruzi je bil manj
upor proti novitetam, kot nasprotovanje gospodi,
ki je zelela koruzo spremeniti v poljsko kulturo
in jo uveljaviti kot Zito za kmete na racun pSenice.
Podobno je bilo z uveljavljanjem krompirja, ki ga
kmetje tako kot koruzo smatrajo za njim vsiljeno
zivilo, ki bo $e bolj osiromasilo njihovo prehrano.
Klju¢no vlogo pri dokon¢ni uveljavitvi obeh kultur
je odigralo veliko pomanjkanje v sredini 18. stoletja,
v nemskih dezelah tudi veliko pomanjkanje med
sedemletno vojno. Za razliko od koruze je krom-
pir osvojil veliko $irsi in bolj heterogen druzbeni
prostor, v 19. stoletju pa ga je sprejela tudi visoka
druzba.’ Na Dunaju se je krompir uveljavil Ze v
osemdesetih letih 18. stoletja, kot poro¢a Benedikt
Franz Hermann. Cenjen je bil na mizah visjih slo-
jev, takrat predvsem kot delikatesa in krepc¢ilno

na propaganda zemljiske gospode in oblasti jih dokoncno
uveljavi v 18. stoletju. Glej: isto delo, str. 135 - 138.
9 Montanari, Lakota in izobilje, str. 177 - 183.

sredstvo."” Na splo$no je evropsko prebivalstvo 18.
stoletja jedlo precej slabse kot v prej$njih obdobjih.
Njihov prehranjevalni sistem je postajal vse bolj
siromasen. P$enica in meso sta se »izogibala« po-
dezelskemu prebivalstvu in se kot ugledno blago
stekala na mestne trZznice, medtem ko sta morala
kmete nasititi koruza in krompir."

Ravno meso je bilo pogosto tisto Zivilo, ki se
je uporabljalo za indikacijo blaginje v druzbi. Stati-
stiki in ekonomisti 18. in 19. stoletja so porabo mesa
steli za znak povecane potro$nje. Potro$nja mesa
pri visjih slojih in v mestih je bila v avstrijskem delu
monarhije neverjetno visoka, vi$ja od potro$nje
v pruskih in saskih mestih.’? Tekom obroka se je
lahko serviralo med 5 do 8 razli¢nih mesnih jedi,
skrbno pripravljenih iz najboljsih kosov mesa. K
temu je veliko pripomogla blizina rodovitne in ne
preve¢ poseljene Madzarske, od koder se je kupo-
valo poceni govedo. Drago meso divjacine, peru-
tnine in rib je ostalo privilegij premoznejsih slojev
$e do srede 19. stoletja."”” Glede uzivanja mesa so v
Evropi 18. stoletja krozila razli¢cna mnenja. Razsve-
tljenci so denimo pozivali k zmernosti pri uzivanju
mesa in predstavljali vegetarijanstvo kot odlocitev
za naraven, preprost in skromen nacin Zzivljenja.
Taks$no razmisljanje je morda bilo na mestu pri
prehranjevanju aristokracije in vi$jih slojev me-
$¢anstva, medtem ko so pri (skromni) prehrani
kmetov taksni pozivi u¢inkovali groteskno, ¢e ne
celo posmehljivo."

Zgornja polemika o mesu v prehranjevanju
nas pripelje do Se enega vidika prehranjevanja —
same organizacije obeda. Na manjsih dvorih in
domovanjih plemicev se je od 17. stoletja dalje na-
vada obedov spremenila. Namesto velike pojedine
je stopila t.i. »petit souper« s skrbno premisljenim
menijem. Na odli¢nost jedi se ni polagalo ni¢ manj
pozornosti kot v prejsnjih obdobjih, vendar so po-
stale pomembne tudi druge kvalitete, kot na primer
izbira uglednih in razgledanih gostov. Koli¢ina hra-
ne ni ve¢ odloc¢ujoci dejavnik, pomemben postane
izbor najboljsega mesa, priprava jedi, eleganca in

10 Sandgruber, Die Anfinge der Konsumgesellschaft, str. 149
- 151
11 Montanari, Lakota in izobilje, str. 191 - 192.
12 Sandgruber, Die Anfinge der Konsumgesellschaft, str. 153
in 160.
13 Prav tam, str. 162 - 163.
14 Montanari, Lakota in izobilje, str. 197 - 198.
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¢istoca pogrnjene mize. Konec je bilo s pretirava-
njem v koli¢ini hrane, ki je sedaj morala biti v soraz-
merju s $tevilom povabljenih.”” Pomembno je bilo
tudi, da je gostitelj pokazal poznavanje najnovejsih
trendov v kuhanju. Tudi pri kuhanju, tako kot pri
oblacilni modi, je opazen mocan vpliv Francije, kjer
kuhanju posvecajo veliko pozornost. Spremembe
okusa v Franciji so lahko imele velike posledice
za cel kontinent. V 17. stoletju je francoska elita
zacela opuscati uporabo zac¢imb in jih nadomescati
z bolj kmeckimi pridelki, kot so $alotka ali gobice.
Zgled je naletel na velik uspeh med vso evropsko
elito in temeljito prenovil gastronomsko kulturo
elit na celini. Ta trend je najprej zajel zahodni del
Evrope, z zamudo se je uveljavil v severni, vzhodni
in srednji Evropi, kamor so tudi zac¢imbe prisle
nekoliko pozneje.' Z izidom La Cusinier frangois
1651, kuharske knjige, ki je spremenila tok fran-
coske kuhinje, je bilo konec izobilja okusov sre-
dnjeveske kuhinje in renesan¢nega pretiravanja s
sladkorjem.”” Podobno kot je bil skrbno dolo¢en
jedilnik, se je uveljavil tudi to¢no dolo¢en red pri
dnevnih obrokih. Navada jesti tri obroke dnevno je
iz$la iz Anglije in se je na kontinentu uveljavila sele
v 19. stoletju. V nemskih dezelah se je, kot poroca
angleski diplomat in esejist Harold Nicholson, dan
zacel z jutranjo kavo ob osmi uri zjutraj, ob 13. uri
je sledilo krepko kosilo v sve¢anem ozracju. Ob
stirih popoldne je bila na vrsti popoldanska kava,
ob sedmih zvecer je sledila Se vecerja s ¢ajem, hla-
dno $unko, klobasami, sirom in pivom." Podoben
razpored obrokov, z nekaj izjemami pri jedeh, je
najbrz veljal tudi med kranjskim plemstvom.

Kasce, shrambe in skladi$c¢a

Kranjski plemici, ki so imeli v lasti zemljiska
posestva na podezelju, so lahko dobrsen del potreb
po osnovnih zivilih pokrivali iz lastnih zalog, shra-
njenih v kagcah, hlevih, shrambah ali pristavah.
Lovska in ribolovna pravica za gozdove, potoke in
ribnike jim je zagotavljala tudi stabilen vir oskrbe

15 Dgbler, Kochkiinste, str. 131 in 134.

16 Montanari, Lakota in izobilje, str. 156. O zacimbah v Evro-
pi in njihovem vplivu na ekonomijo in kulinariko glej tudi:
Krondl, The Taste of Conquest.

17 Toussanit-Samat, History of Food, str. 427.

18  Dgobler, Kochkiinste, str. 162.

z divjac¢ino in ribami, ki so prisle prav ob zapove-
danem postu.”

Za primer vzemimo zaloge na gospostvih
Krupa in Turn, v lasti grofice Franciske Auersperg.
Zito je bilo navadno spravljeno v kas¢ah. Na Krupi
je bil tam shranjen 201 mernik »dobre« in 28 mer-
nikov »slabe« p$enice, 123 mernikov semenskega
zita, 27 mernikov je¢mena, 473 mernikov prosa, 36
mernikov koruze, 7 mernikov fizola in 25 boba, ter
4 merniki graha. K tem zalogam je treba dodati se
18 mernikov prosa, mernik koruze, fizola in boba,
ter 1 % mernika graha, v kasci k gospostvu Krupa
priklju¢enega posestva Pusti Gradec.” V kas¢i na
posestvu Turn so hranili 262 mernikov dobre in 5
mernikov slab$e psenice, 120 mernikov zita, 150
mernikov prosa, 46 mernikov koruze, 7 mernikov
fizola in 8 ¥ mernikov boba.* V kas¢i pri Kre-
snicah je bilo $e 40 mernikov prosa, 52 mernikov
koruze in 1 mernik boba.?> Meso, mast, slanina in
moka so bili shranjeni v shrambah. V Krupi so hra-
nili 4 lonce s slanino, 27 funtov napol pripravljene
svinjine, svinjsko mast, 277 funtov riza, p$eni¢no
moko, nekaj malega je¢mena, prosa in ¢icerike. V
Turnu so popisovalci nasli le dva lonca s slanino.”
V Kkleti za zelje v Krupi so hranili 120 mernikov
kislega zelja in 20 mernikov repe, v Pustem grad-
cu $e 15 mernikov kislega zelja in 10 kisle repe. V
kleti za zelje v Turnu je popisanih 120 mernikov
kislega zelja in 40 mernikov kisle repe.** Na tako

19 Oskrba z ribam je bila manj teZavna pozimi, ko so, kljub
vecdnevnem prevozu, zaradi nizkih temperatur prihajale
do kupcev Se vedno relativno sveZe. Na vrhuncu poletja
je bila oskrba s sveZimi ribami zelo teZavna. Ribe so pred
transportom prekadili, posusili ali posolili. Za celinsko
Evropo je bila sveza riba dolgo casa prava redkost. Glej:
Toussanit-Samat, History of Food, str. 317.

20 AS 309, skatla 8, fasc. IV, lit. A, $t. 118, str. 26.

21V zacletku petdesetih let 18. stoletja so v Ljubljani uvedli
dunajsko mero, kjer 1 mernik Zita znasa 30,75 litra, Ceprav
se je stara ljubljanska (Zitna) mera $e obdrzala na podeZelju.
Glej: Vilfan, Prispevek k zgodovini mer na Slovenskem s
posebnim ozirom na ljubljansko mero, str. 34, 49 in tabela
str. 84. Za razliko od danasnjega merjenja Zit po tezi, v 18.
stoletju kolicino Zita merijo s prostorninskimi enotam.

22 AS 309, Skatla 8, fasc. IV, lit. A, st. 118, str. 45.

23 Prav tam, str. 33 in 51. Beseda Reis lahko v tem Casu oznacuje
tako riz kot mladike, pripravijene za sajenje. Zapis iz inven-
tarja ne daje natancnejsih podatkov, ki bi nam z gotovostjo
lahko povedali, za katero od teh dveh moznosti je slo.

24 Prav tam, str. 35 in 51. Pri ocenjevanju zalog je potrebno
biti pozoren na cas, ko so bile te popisane. V primeru gro-
fice Auersperg je bil nalog za sestavo inventarja izdan od
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(Kuhar, Kuhinja v baroku, str. 11,)

velike koli¢ine shranjenih Zivil ne bomo naleteli v
drugih inventarjih, a to niti ni bil namen zgornjega
nastevanja. Grofica Franciska Auersperg je bila ena
najbogatejsih oseb na Kranjskem, v lasti je imela za
Kranjsko nadpovprec¢no veliko posest. Toda vse v
njenem inventarju zapisane produkte bomo nasli
v koli¢inah, ki ustrezajo velikosti posamezniko-
ve posesti, tudi v ostalih inventarjih kranjskega
plemstva. Izjema je le ajda, ki v njenem inventarju
ni popisana, se pa pogosto pojavlja pri ostalih ple-
micih. Lorenz Pl. Sz6gyeny je imel na zalogi kar
205 % mernikov ajde, baron Vincenz Wolkensperg
205 mernikov in Ignac Kappus Pl. Pichelstein 63.°

Dezelne pravde 2. novembra 1796, popis podloznikov in
njihovih dajatev je bil sestavljen 20. decembra istega leta,
dokoncni inventar pa sestavljen januarja 1797. Kasce so bile
najbolj polne po Zetvi v septembru, izpraznile so se proti
koncu zime, v februarju in marcu. Glede na Cas popisa,
lahko upraviceno domnevamo, da so bile groficine zaloge
po Zetvi v septembru Se dosti vecje.

25 AS 309, skatla 111, fasc. XXXXV, lit. S, $t. 272, str. 58; $katla
127, fasc. LI lit. W, $t. 180, str. 28; $katla 57, fasc. XX VIII,
lit. K, $t. 162, str. 22.

Tudi razmerja med koli¢inami posameznih Zit so
bila bolj ali manj enaka kot pri grofici Auersperg.
Najbolj cenjeno krusno Zzito tega casa je bila pSe-
nica, zato ni presenecenje, da je zavzemala najvec
prostora po zitnih kasc¢ah. S strani zemljiskih go-
spodov in drzave propagirana koruza za plemisko
prehrano ni imela velikega pomena. Nam pa nac¢in
zapisa razkrije pot, po kateri je prisla v nase kraje.
Popisovalci za koruzo so namrec uporabljali izra-
za kukuruz ali tiirkischer Weizen/tur$cica, kot je
bila znana na vzhodu Evrope in na Balkanu, kjer
se je uveljavila ze kaksnih 50 let po Kolumbovem
potovanju.?

Zivina na posestih je bila namenjena bodisi
prehranjevanju ali kot delovna Zivina. Oskrbo s
svezim mesom in mlekom je grofici Auerspergovi
zagotavljalo 5 krav, starih od 5 do 10 let v hlevu na
Krupi, kjer sta bili tudi dve za zakol vzrejeni svinji .
Kot delovna zivina je sluzilo 7 parov volov, starih od
8 do 15 let. Nadaljnjih 6 parov volov, starih od 4 %
do 11 let je ¢akalo v hlevu v Pustem gradcu, skupaj s
$e enim parom volov, ki po navedbah popisovalcev
$e nista bila dovolj stara, da bi ju lahko uporabili
za vleko. Poleg tega je grofica imela v lasti $e 70
ovc, 26 starih in 44 mladih, ter 3 mlade koze.?”” Na
drugem posestvu, na Turnu, poleg 6 parov volov
v hlevu najdemo $e kravi Lisko (6 let, opomba ko-
misarjev) in Cado (5 let), tele, 3 svinje in osla. Na
pristavi v Prilo$niku se je paslo 60 starih ovc, 3 kozli
in 31 kozlickov.?® Za razliko od ostalih plemicev se
je grofica Auersperg ukvarjala z vzrejo drobnice,
medtem ko je pri vecini ostalih prevladovalo go-
vedo. Franc Ksaver Pl. Coppini je imel v kravjem
hlevu 12 krav in enega bika, v skupni vrednosti 215
goldinarjev. Domaca krava sivka je bila ocenjena na
15 goldinarjev po glavi, §vicarka na 10 goldinarjev,
vrednost bika je bila ocenjena na 38 goldinarjev. Za
primerjavo, par konjev za vleko voza je bil ocenjen
na 60 godinarjev, par velikih volov je veljal 84 gol-
dinarjev.” Stevilke glede glav Zivine niso posebno
visoke, vendar povsem v skladu s stanjem v zivi-
noreji na obmod¢ju Kranjske. Najvaznejsi uspeh pri
izbolj$anju Zivinoreje v drugi polovici 18. stoletja je
bila uvedba novih krmnih rastlin za Zivino (pred-
vsem raznih vrst detelje). Vendar so se te novosti

26 Toussanit-Samat, History of Food, str. 172 - 173.
27 AS 309, skatla 8, fasc. IV, lit. A, $t. 118, str. 30 - 31.
28  Prav tam, str. 49.

29 AS 309, skatla 16, fasc. X, lit. C, $t. 47, str. 48 - 49.
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uvajale pocasi, primanjkovalo je tudi obdelovalnih
povrsin za sajenje krme. Zato je $tevilo glav Zivine
le poc¢asi narascalo, prodaja zivine in mleka je bila
konec 18. stoletja vec¢inoma Se zelo majhna.*

Ni¢ na slabsem niso bili glede oskrbe s hrano
plemici, ki so prebivali v mestih. Nekateri so imeli
posesti na dezZeli, od koder so se lahko oskrbovali s
svezimi zivili, kot so lahko izkoriscali tudi ponud-
bo na mestnem trgu. Odnos mestnega prebivalstva
do zemlje je konec 18. stoletja dozivljal spremembe.
Z gospodarskim razvojem je potreba po samooskr-
bi nazadovala, v mestnem gospodarstvu je zacelo
prevladovati nakupovanje kmetijskih pridelkov od
neposrednih proizvajalcev.”! Vendar mesto ni bilo
popolnoma odvisno od oskrbe iz podezelja. Za
dezelno glavno mesto Ljubljana nam joZzefinski
kataster kaze, da je bilo v okolici mesta precej po-
vr$in namenjenih kmetijstvu, kasnejsi franciscejski
kataster potrjuje, da je bil velik del teh povrsin tudi
dejansko uporabljen kot obdelovalna povrsina.*
Vedji zemljiski posestniki (kamor poleg plemstva
spadajo $e mestni Spital in cerkvene ustanove) so
imeli svoje pristave na Poljanah, v Blatni vasi, pred
Nemskimi vrati, nekaj tudi v Gradi$¢u, Kapucin-
skem predmestju in Trnovem, ki imajo v tem ¢asu
$e vedno agrarni znacaj.”” Pristave na obrobju me-
sta, posestva na podezelju in okoliski kmetje so
Ljubljani zagotavljali osnovna Zivila, ostala Zivila
so se lahko kupila pri trgovcih. V prvi vrsti je $lo
za bolj luksuzna in uvoZena zivila. Med popisanim
trgovskim blagom ljubljanskega trgovca Antona
Pl. Bartallotija je med drugim bilo 272 funtov mi-
lanskega in 327 funtov veronskega riza, 22 lotov
zelenega holandskega ¢aja, 38 funtov ¢okolade, an-
gleski cimet, beli in rjavi ingver, 18 funtov sardel iz
Genove, ¢rni poper in 35 funtov dalmatinskih fig.**

30 Gospodarska in druzbena zgodovina Slovencev, 1. zvezek,
str. 382 - 383.

31 Valenci¢, Agrarno gospodarstvo Ljubljane do zemljiske
odveze, str. 18.

32 Prav tam, str. 5.

33 Prav tam, str. 17.

34 AS 309, skatla 14, fasc. VIII, lit. B, $t. 109, str. 11 - 21. Pri
rizu glej pojasnilo pod opombo 23, pri Cemer zaradi po-
dolocila, da gre za veronski in milanski Reis morda lahko
domnevamo, da gre dejansko za riz.
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Kuhinjsko posodje. (Kuhar, Kuhinja v baroku, str. 25.)

Kuhinja in kuhinjska oprema

Zivila iz ka$¢, shramb, kleti in skladi$¢, ter
tisto kar je bilo kupljeno pri trgovcih in na me-
stnem trgu, so svojo pot nadaljevala v kuhinji. Tu
naj bi kuhar ali kuharica iz njih pripravili obed,
ki gospodarju hise ne bi bil le v krep¢ilo, temvec
tudi v slast. Pri kuhinjski opremi so se sicer ko-
misarji pogosto odpovedali natan¢nem nasteva-
nju predmetov in navedli le skupno oceno za vse
predmete rubrike kuhinjsko posodje.” Tam, kjer si
vzamejo ¢as za popis,*® najdemo vec¢inoma Zzele-
zno, bakreno ali kositerno posodje, kotle za vodo,
raznje raznih velikosti, lesene deske za pripravo
rezancev (Nudelbrett), modele za peko, itd. Vodo,
vedno potrebno pri kuhanju, so v kuhinji Franca

35 Za lazjo predstavo o kuhinjskem posodju in ostali opremi
za kuhanje si velja pogledati priloZene ilustracije v: Kuhar,
Kuhinja v baroku, str. 19 - 28.

36  Podrobnejsi popis kuhinjske opreme najdemo npr. pri
Janezu Gregorju Pl. Premruju : AS 309, skatla 92, fasc.
XXXVIII, lit. P, st. 228, str. 9 — 10; ali baronu Vincenzu
Wolkenspergu: AS 309, skatla 127, fasc. LI, lit. W, $t. 180,
str. 21 - 22,
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Kuhinjski nozi. (Kuhar, Kuhinja v baroku, str. 22.)

Ksavra Pl. Coppinija hranili v treh lesenih $kafih
iz trdega lesa, za kuhanja sta bila namenjena dva
bakrena, 25 funtov tezka kotla.”” Ali so se odprta
ognjisca, na katerih se je kuhalo $e v zacetku 18.
stoletja, ze dokon¢no umaknila zidanim ali lito
zeleznim pecem,*® inventar ne razkriva, podobno
kot niso bili popisani kamini.

Popolnoma ni¢ nam sam inventar ne pove o
tem, kaj se je v kuhinji in vseh teh loncih kuhalo. Pri
odgovoru na ta vprasanja si lahko pomagamo s sta-
rimi kuharskimi knjigami. Prva tiskana avstrijska
kuharska knjiga, Koch und Arzney-Buch, je iz8la v
Gradcu 1686, sledile so ji Se druge kuharice, tiska-
ne v Avstriji ali drugih nemskih dezelah. V drugi
polovici 18. stoletja je vec¢ina kuharic tiskana za
mes¢anski stan.” Razlika med okusom plemstva ali
mes$canstva morda niti ni bila tako velika.*” Knezje

37 AS 309, Skatla 16, fasc . X, lit. C, $t. 47, str. 45.

38 Kuhar, Kuhinja v baroku, str. 12.

39 Kuhar, Kuhinja v baroku, str. 11 - 12.

40 Za primerjavo z mescansko kuhinjo poleg Ze omenjenega
Kuharjevega dela (predvsem strani 8 do 13) glej tudi zbrane

kosilo iz 17. stoletja z osmimi hodji, opisano v eni od

kuharic izdanih v Gradcu, je bilo v tem ¢asu red-
kost tudi med premoznimi plemici in rezervirano

za res posebne priloznosti. Vsakdanje kosilo plemi-
¢aje lahko izgledalo precej enostavno: goveja juha z

mozgovimi cmoki, velik zrezek, preboden s slanino,
koko$ za nacin grofice, telec¢ja jetra v gosji masti, oz.
v postnem ¢asu postrv v jabol¢ni omaki. Za prilo-
go so dodali $pinaco z moc¢no solato in za desert

mandeljnovo pecivo.* Se vedno zelo razkosen in za

kmeta tezko dosegljiv obrok, vsaj za premoznejse

mescane ni ni¢ nedosegljivega. Ob samem koncu

obravnavanega obdobja smo dobili tudi prvo ku-
harico v sloven$¢ini, Vodnikove Kuharske bukve. V
uvodu h kuharici Vodnik sicer posveti knjigo Zen-
skam, ki naj bi pri hisi opravljale kuharska dela; ne

zaradi navade, temvel ker se tako spodobi. Motiv za

izdajo kuharske knjige naj bi bila tudi nerazumlji-
vost receptov. »Krajnize se kuhanja teshko uzhe, ker
ne sastopio pomenik franzoskeh, anglejskeh, laskeh

inu ngmskeh besedi, trdi nadalje v uvodu.*> Ceprav
niso namenjene prvenstveno plemstvu, se je naj-
brz tudi na kranjski plemiski mizi znasel kaksen

boeuf royale (kralevo goveje meso), telezje meso na

franzosko visho, hollandarski sos ali goveje meso po

anglesko in za posladek Se zherna kruhna torta is

zhokolade, Lorenz P1. Sz6gyeny in ostali z zalogami

ajde so morda jedli ajdnikovo torto.*> Vodnikove

pripombe o zamotanih receptih in nerazumljivih

izrazih v tujih jezikih kazejo, da je bila plemiska

kuhinja v tem ¢asu Ze svetovljanska, oziroma si je

taks$na vsaj prizadevala biti. V modi sta bili itali-
janska in francoska kuhinja in k visoki druzbeni
veljavi je prispeval tudi kuhar iz teh krajev, ki je

znal pripravljati zapletene jedi. Tudi dunajska ku-
hinja in cesarski dvor na Dunaju so dajali plemstvu

v monarhiji kulinari¢ne smernice.**

recepte slovenske mescanske kuhinje v: Marija Ilc, sestra
Vendelina, Kuharica sestre Vendeline. Slovenska mescan-
ska kuhinja.

41 Kuhar, Kuhinja v baroku, str. 9 in 17 - 18.

42 Avtorjev uvod k: Vodnik, Kuharske bukve/is nemskiga pre-
slavenjene od V.V.

43 Vodnik, Kuharske bukve, str. 17, 22, 21, 69, 70, 81 in 82.

44 Kuhar, Kuhinja v baroku, str. 15. Ali so po domovih kranj-
skih plemicev kuhali kuharji iz Italije in Francije ni znano,
saj niso omenjeni v inventarjih. Gotovo bi si to lahko privo-
$¢ili le zelo bogati posamezniki. Vendar je sredi 18. stoletja
tudi za Kranjsko zelo premoznemu baronu Francu Henriku
Raigersfeldu kuhala domacinka Marija ErZen, za letno
placo 30 goldinarjev in zastonj hrano. Glej: Weigl, Matija
Persky. Arhitektura in druzba sredi 18. stoletja, str. 89.
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Pri pogrnjeni mizi

Pripravljena jedila so na pladnjih in v poso-
dah prinesli v jedilnico. Ta je bil eden najbolj repre-
zentativnih prostorov v domovanju plemica. Prefi-
njenost okusa se ni kazala le priizboru jedi za obed,
temvec se je raztegnila na vse, kar je bilo povezano z
jestvinami in obedom. Osrednje mesto v jedilnici je
zavzemala jedilna miza. V nekaterih domovih, npr.
priJozefu Antonu Pl. Garzarolliju, so poleg velike
jedilne mize imeli Se manjso jedilno mizo.* Grofica
Franciska Auersperg je lahko velikost svoje jedilne
mize v jedilnici grag¢ine v Krupi prilagajala $tevilu
gostov s povecevanjem mizne plosce. Jedilno mizo
sestavljeno iz treh miznih plos¢ je uporabljal tudi
baron Vincenz Wolkensperg.** S pomocjo teh mi-
znih plos¢ so velikost mize prilagajali Stevilu gostov
in vsakemu zagotovili dovolj prostora. Nepomemb-
na ni bila niti oblika mize. Dolga, podolgovata miza
je med gosti vzpostavila jasno hierarhijo, glede na
vecjo ali manj$o oddaljenost gosta od gostiteljeve-
ga prostora. Manj ocitno je bilo tak$no rangiranje
oseb, ¢e so sedeli ob okrogli ali ovalni jedilni mizi.*”
Jedilna miza je morala biti obvezno pokrita s prtom,
saj nepogrnjena miza velja za znak »nedvornega«
okusa Ze vse od 15. stoletja dalje.*® Prt je bil ponava-
di iz istega materiala kot prtici, ki so jih prilozili ob
jedilni pribor. Navadni prti in prtici so bili izdelani
iz dvonitnika, izjemoma tudi iz platna.* Ob bolj
sveCanih priloznostih, denimo ob slavjih ali kadar
so gostili druge plemice, so mizo pogrnili s prtom
iz damasta in prilozili prtice iz istega materiala.
Prtici iz damasta so bili zelo cenjeni, $e posebno
veliki prtici, ki so se lahko zavezali okoli vratu, da
se gost ne bi polil z omako po obleki. Taksne prtice
so lahko postavili na mizo zgubane v razne figure,
s ¢imer je miza dobila Se lepsi izgled.”® Kranjski
plemic¢ je lahko sestavil enoten pogrinjek tudi ob
vecjem $tevilu povabljencev, saj garniture prticev
obsegajo od 6 do preko 30 prticev.

45 AS 309, skatla 40, fasc. XX, lit. G, $t. 184, str. 9.

46 AS 309, skatla 8, fasc. IV, lit. A, $t. 118, str. 20; skatla 127,
fasc. LL lit. W, $t. 180, str. 14.

47 Stuhec, Materialna kultura plemstva na Kranjskem v prvi
polovici 18. stoletja, str. 188.

48 Dgbler, Kochkiinste, str. 158.

49 Med namiznim perilom grofice Franciske Auersperg so
popisani 3 prti s 6 prtici iz grobega platna. Glej: AS 309,
Skatla 8, fasc. IV, lit. A, $t. 118, str. 15.

50 Ddébler, Kochkiinste, str. 138.

Jean Francois de Troy: Obed z ostrigami. Bodite pozorni, da
so oci vseh uprte v leteci zamasek Sampajnca, ki se v 18.
stoletju postal priljubljen v plemiskih krogih.
(Johnson, Story of Wine, str. 219,

Na tako pogrnjeno mizo je bilo postavljeno
namizno posodje. Krozniki in sklede iz medeni-
ne, bakra, kositra in majolike se $e vedno najdejo
med popisanim posodjem in so se uporabljali za
obicajne obede, vendar so postajali vse redkejsi. Le-
seni krozniki, kakr$ne ima popisane v inventarju
Janez Gregor Pl. Premru, so v tem casu Ze velika
izjema.”' Pri obi¢ajnih obrokih se je uporabljalo
kositrne sklede in kroZznike, podobno kot pri prti-
¢ih se jih je grupiralo v komplete. Posebno so bili
omenjeni kosi izdelani iz Rosenzinna, angleskega
kositra in namizno posodje izdelano v ljubljanski
tovarni posode (Laibacher Geschirr).”* Poleg kosi-
tra so v postev prisli tudi servisi iz Holi¢a (holli-
scher geschirr). Ob bolj svec¢anih priloznostih so
na jedilne mize prinesli bolj prestizne materiale. V
veliki vecini je $lo za servise iz porcelana. Kadar je
dezelni ritmojster Lorenz Pl. Szogyeny gostil zares
ugleden goste ali je narava dogodka zahtevala zares
svecano vzdusje, je na mizo postavil svoj servis iz
uvozenega, pobarvanega in pozla¢enega porcelana.
Servis je obsegal 14 okroglih skled, 12 srednje veli-

51 AS 309, Skatla 92, fasc. XXX VIII, lit. P, $t. 228, str. 9.

52 Posodje domace izdelave je bilo popularno tudi med premo-
ZnejSimi kranjskimi plemici, kot je bila grofica Franciska
Auerspergova, ki je imela cel servis izdelan v ljubljanski
tovarni.
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Porcelanasto in majoli¢no posodje popisano v inventarju
Bernardina Zoisa PI. Edelsteina.
(AS 309, ZI, skatla, 130, fasc. Lll, lit.Z, 5t. 66, str. 9)

kih in po 30 manjsih in ve¢jih kroznikov, 41 jusnih
kroznikov in 4 ovalne lonce s pokrovko.*® Poleg
tega najbolj prestiZnega servisa je imel na voljo $e
»rumeni« in »beli« servis s podobnimi koli¢inami
posode. Baron Bernardin Zois Pl. Edelstein si je
juho postregel iz enega od dveh ju$nikov izdela-
nih iz dunajskega porcelana, za 4 sklede Terezije
Pl. Franchenfeld je izrecno navedeno, da so izde-
lane iz kitajskega porcelana.* Najdemo tudi nekaj
posebnih servisov za zajtrk, izdelanih iz porcelana,
npr. pri Karlu Pl. Gariboldiju ali Jozefu Fantonu PL.
Brunu.” Servisi iz porcelana niso bili nikakr$na
redkost na mizah kranjskih plemicev, ne moremo
pa reci, da so bili del obveznega hi$nega inventarja.
Alojzija Pl. Wermatti si je tudi ob posebnih prilo-
znostih morala pomagati s 5 okroglimi skledami
in 22 krozniki iz kositra.>® Poleg samega servisa

33 AS 309, $katla 111, fasc. XXXXV, lit. S, §t. 272. str. 30.

54 AS 309, $katla 130, fasc. LIL, lit. Z, $t. 66, str. 5; skatla 30,
fasc. XV, lit. F, §t. 98, str. 8.

55 AS 309, skatla 40, fasc. XX, lit. G, $t. 174, str. 9; $katla 30,
fasc. XV, lit. F, §t. 97, str. 5.

56 AS 309, skatla 119, fasc. XXXXVII, lit. U-V, $t. 58, str. 9.

in skoraj obveznih srebrnih sve¢nikov so na mizi
stale $e (v veliki ve¢ini) srebrne solnice in posodice
za poper, steklenicke za olje in kis... Sol so upora-
bljali za izbolj$anje okusa jedi in kot sredstvo, ki
preprecuje kvarjenje zivil.”” Transport nekaterih
zivil po Evropi v tistem ¢asu ne bi bil mogoc¢, ce
jih pred transportom ne bi pripravili s soljo. Na
mizah kranjskega plemstva se je znasla tako morska
kot kamena sol. Prvo so dobivali iz sredozemskih
obal, predvsem iz okolice Trsta in Istre, kameno
sol pa iz rudnikov v avstrijskih Alpah, predvsem iz
Salzburga. Edina razlika med preci$¢eno kameno
in morsko soljo je bila, da je morska vsebovala tudi
jod.*® Ob serviranju deserta so na mizo postavili
sklede za slascice, izjemoma tudi papirnate krozni-
ke, kakrsne je imel baron Franc Bernard Rantlsho-
fen.” V kosarice ali sklede je bilo lahko kot desert
postrezeno tudi sadje.®® Lorenz Pl. Szogyeny je na
mizi ponudil sveze pomarance iz svoje Orangerie
na Cekinovem gradu.® Grozdje se ni uporabljalo
le za pridelavo vina, temvec je bilo na mizi tudi kot
sveze sadje. Praviloma vrste grozdja, ki so dajale
najbolj$e vino, niso bile najboljse kot desert, ki naj
bi bil ob zauzitju zelo so¢nega okusa.®

Hrana, ki je pri$la na mizo iz kuhinje, je bila
gostom postrezena s pomocjo servirnega pribora.
V omenjenem casu so se uporabljale servirne zli-
ce razli¢nih velikosti in jusne zajemalke. V veliki
vedini so bile servirne Zlice izdelane iz srebra (Ci-
stega ali 10 do 12 lotnega), izjemoma zasledimo
tudi servirne Zlice in zajemalke iz kositra. Srebrni
servirni noz, vilico in Zlico najdemo le v inven-
tarju Jozefa Antona Pl. Garzarolija.®® Omejitev
pribora za serviranje na Zlico in zajemalko nam
kaze, da se je v toku procesa civiliziranja uveljavil
drugacen pogled na uzivanje hrane. Cele Zivali so
zelo redko zagle na jedilno mizo. Se v zagetku 18.
stoletja je razkosanje Zivali in razdeljevanje mesa
med goste razumljeno kot ¢astno opravilo, ki ga
opravi gostitelj ali to gesto prepusti kateremu od

57 Débler, Kochkiinste, str. 173.

58 Toussanit-Samat, History of Food, str. 459 - 463.

59 AS 309, skatla 96, fasc. XXXX, lit. R, §t. 150, str. 19.

60 Sadju so bili najbrz namenjeni manjsi krozniki v garnitu-
rah, oziroma so se uporabljali posebni krozniki za sadje,
kakrsne je imel Nikolaj Pl. Gandin (AS 309, skatla 40, fasc.
XX, lit. G, $t. 180, str. 8).

61 AS 309, skatla 111, fasc. XXXXV, lit. S, $t. 272. str. 60.

62 Toussanit-Samat, History of Food, str. 248.

63 AS 309, skatla 40, fasc. XX, lit. G, §t. 184, str. 5.
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gostov, ki ga Zeli posebej pocastiti. Ob koncu sto-
letja se je razkosanje mesa umaknilo stran od o¢i
gostov, dejstvo, da je pri obroku $lo za ubito Zival,
so poskusali ¢im bolj prikriti.** Po postrezbi si je
posameznik pri uzivanju hrane pomagal z jedilnim
priborom. Po Le Salleju se med jedjo uporablja pr-
ticek, kroznik, noz, vilico in zlico. Izpustiti karkoli
od navedenega bi bilo v nasprotju z oliko.®® Kranj-
sko plemstvo je uporabljalo vse tri dele jedilnega
pribora: zlico, vilico in noz, ¢eprav ocitno $e ni bilo
dokon¢nega poenotenja o tem, kaj natan¢no spada
pod pojem jedilnega pribora (Besteck). Vilice in
noz velikokrat nastopajo v kompletih, medtem ko
so Zlice popisane lo¢eno. V inventarju Bernardina
Zoisa Pl. Edelsteina je popisanih 12 parov nozev
in vilic iz ¢istega srebra in nato Se lo¢eno od tega
vpisa 12 zlic iz ¢istega srebra, podobno je vpisanih
6 parov vilic in nozev in 6 jedilnih Zlic Leopolda
Siegmunda Pl. Wiederkehrja.®® Na drugi strani ob
popisu srebrnega jedilnega pribora Franca Zorna Pl
Mildenheima so komisarji poudarili, da je pribor
sestavljen iz Zlice, vilice in noza.”” Pomembnejse
kot dejstvo, kako se je zdruzevalo jedilni pribor, je
spoznanje, da so vsi kranjski plemici uporabljali vse
tri dele pribora, s ¢imer je bil konéan proces spre-
memb vedenja pri jedi, ki je intenzivno potekal ob
koncu 17. in v zacetku 18. stoletja.®® Jedilne navade,
predvsem zgledi iz francoske visje druzbe, so proti
koncu 18. stoletja dosegli standard, ki ga je posto-
poma sprejela vsa visja druzba. Od takrat dalje so
se spreminjale le $e podrobnosti, jedro zahtev je
ostalo nespremenjeno.*

Vino in ostale alkoholne pijace

Pijjaca, ki se je poleg vode najveckrat znasla
na plemiski jedilni mizi, je bilo vino. Seveda ne
kakr$nokoli, temve¢ vino, ki je ustrezalo njihovemu
polozaju v druzbi. Ze Goethe je povzel misel, ki je

64 Elias, O procesu civiliziranja, 1.zvezek, str. 233 - 235. Nek-
daj je bil naziv dvornega razrezovalca zelo cenjen naziv in
zanj ni bil primeren katerikoli clovek. Oseba na tej funkciji
je morala biti spretnih rok in uglajenega vedenja.

65 Prav tam, str. 199.

66 AS 309, $katla 130, fasc. LII, lit. Z, §t. 66, str. 5; Skatla 127,
fasc. LL lit. W, §t. 177, str. 1.

67 AS 309, skatla 130, fasc. LII, lit. Z, $t. 60, str. 2.

68 Stuhec, Rdeca postelja, S¢urki in solze vdove Preseren, str.
115 - 116.

69 O obnasanju prijedi glej Elias, O procesu civiliziranja, str.
213 - 215.

IR

Vinska klet v Porenju.
(Johnson, Story of Wine, str. 291))

med ljudmi krozila Ze od srednjega veka dalje, da
»bogati zelijo dobrega, revni pa veliko vina«.”® Sko-
raj vsako plemisko domovanje je imelo svojo vinsko
klet, kjer so hranili vino v sodih, kot se je to pocelo
ze stoletja. Uzitek zrelega vina je bil plemicem e
precej nova izkusnja, saj so se vinske steklenice
z dovolj kvalitetnim zamaskom, ki je omogocal
dolgotrajno hrambo vina, pojavile $ele po letu 1780.
Tako je za najbolj$o pijaco $e vedno velja eno leto
staro vino.”! Vinska klet kranjskih plemicev se v
tem Casu $e ni spremenila v prostor za hranjenje
steklenic, saj le pri Antonu Pl. Bartallotiju najdemo
v kleti popisanih 33 buteljk.”> Vinske steklenice si-
cer najdemo med popisom posodja, vendar so bile
te namenjene le prenosu vina od soda do jedilne
mize in ne dolgotrajnem hranjenju. Vec¢ina vina, ki
so ga hranili v kleteh nasi plemici, ni bila starejsa
od nekaj let. Najstarejse vino, ki je ¢akalo na grofico
Francisko Auersperg v krupski vinski kleti, je bilo
iz leta 1790 (inventar je bil sestavljen v letu 1796 -
op.a.) in je oznaceno kot »staro«. Najve¢ji del vina,
ki so ga hranili v njenih vinskih kleteh, je nosil le-
tnico 1796 oz. 1795.” V ostalih inventarjih le redko
navajajo letnico vina, §e manj jasno je, kak$no vino
so pili. Ce gre sklepati iz zgoraj omenjenega inven-
tarja, je bila velika ve¢ina vina pridelana na lastnih
posestvih, oziroma odkupljena od proizvajalcev iz
neposredne blizine.” Med popisanimi zalogami
vina barona Vincenza Wolkensperga najdemo 36

70 Johnson, Story of Wine, str. 279 - 280.

71 Débler, Kochkiinste, str. 239 - 240.

72 AS 309, Skatla 14, fasc. VIII, lit. B, §t. 109, str. 33.

73 AS 309, Skatla 8, fasc. IV, lit. A, $t. 118, str. 27 - 28 in 47.

74 Na strani 47 omenjenega inventarja je omenjeno »Prelocker
Wien, pri ¢emer je Prelokar najbrz vinogradnik, ki jim je
vino prodal ali obmocje, od koder je bilo vino odkupljeno.
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Vino spodbuja druzabnost. sThree-bottle man« (edino
pravilo tega angleskega kluba je bila minimalna koli¢ina
popitega na osebo) so bili zacetniki kluba »The Brilliants«

iz londonskega Covent Gardna. V ozadju sluzabnik prinasa
zbrani druscini skledo punca, da bi se le-ti nekoliko osvezili
pred nadaljevanjem.
(Johnson, Story of Wine, str. 294,)

avstrijskih veder dezelnega vina.” Siegmund An-
drej Pl. Gandin je imel na zalogi 940 bokalov terana
in 7 sodov za belo vino, ki so skupaj drzali 400
bokalov, 3 vedra obi¢ajnega terana so bila shranjena
pri Mariji Luciji Pl. Zergollern, Karl Pl. Gariboldi je
hranil dve steklenici malvazije.” Da tudi v vinski
kleti vino ni bilo varno pred nesreco, nas spomni
opomba komisarjev ob popisu zalog vina pri baro-
nu Alojzu Juritschu. Ta je imel na zalogi 149 veder
vina, a koliko bi jih $ele imel, ¢e mu ne bi velik del
opreme za shranjevanje vina unicil pozar v vinski
kletileta 1790.” Od provincialnega plemstva Kranj-
ske ni $lo pric¢akovati, da bi kupovalo vrhunsko
vino iz takratnega centra vinske industrije Borde-
auxa.”® Vendar se je vrhunsko vino dalo dobiti tudi
znotraj Habsburske monarhije. Madzarski tokaj
je bil najboljse vino, kar ga je premogla monarhija.
Njeni vladarji so izkoris¢ali najbolj$e vinograde za
proizvodnjo tega vina, s katerim so Zeleli napraviti
vtis na svoje ugledne goste. Na svetu naj ne bi bilo
vina, ki bi se lahko kosalo s sladko aromo madzar-
skega tokaja. Tokaj je prihajal tudi iz Sedmograske,

75 AS 309, skatla 127, fasc. L1, lit. W, $t. 180, str. 24.

76 AS 309, $katla 40, fasc. XX, lit. G, $t. 170, str. 8 - 9; $katla
130, fasc. LI, lit .Z, $t. 63, str. 5; Skatla 40, fasc. XX, lit. G,
$t. 174, str. 14. Osnovni meri za vino sta bili vedno vedro
(Eimer) in bokal (Mass), pri cemer je bokal od 1761 dalje
znaslal 1/40 vedra. Bokal tako znasa 1,41 litra, vedro 56,6
litra. Vilfan, Prispevki k zgodovini mer, str. 52.

77 AS 309, skatla 48, fasc. XXV, lit. ], §t. 59, str. 17.

78 O vinskem trgu v Bordeauxu glej: Johnson, Story of Wine,
str. 252 - 266.

kjer je svojo izredno sladkost dolgoval zelo pozni
trgatvi Ze skoraj gnilih grozdov.”

Ostale alkoholne pijace, ki jih je morda uzi-
valo plemstvo, niso pustile mnogo sledi v inven-
tarjih. Vermut o¢itno ni bil neznanka, saj najde-
mo pri Lorenzu PL. Szégyenyu 24 kup za vermut,
pri Tereziji Pl. Franchenfeld en vr¢ in pri Karlu PL
Gariboldiju dve steklenici namenjeni prav za to
pijaco.®® Pivo, ki je v Nemc¢iji po tridesetletni vojni
nadomestilo vino kot najbolj razsirjeno pijaco,*
med kranjskim plemstvom ni bilo preve¢ priljublje-
no, vsaj ¢e sklepamo na podlagi popisanega posodja.
Baron Seles Gall je edini, ki ima v inventarju popi-
sane tudi pivske vrcke.®

Kava, ¢aj in ¢okolada

V zacetku 18. stoletja je bila kava $e relativno
nov artikel med kranjskim plemstvom. Sprozala
je Stevilna ugibanja o njeni koristnosti oziroma
s$kodljivosti.*> Ob koncu stoletja je kava, ki izvira
iz vzhodne Afrike in je s posredovanjem Arabcev
in Benecanov prisla v Evropo v prvi polovici 16.
stoletja, osvojila tudi Sirse sloje prebivalstva in ni
bila ve¢ le pijaca elite.** V Franciji so v 17. stole-
tju odprli prve kavarne, ob koncu 17. stoletja so se
razsirile tudi na ozemlju Habsburske monarhije.
Zacetek kavarniske kulture na Dunaju naj bi bil
povezan z zaplenjenimi zalogami kave po drugem
turskem obleganju Dunaja 1683. Pomembno vlogo
pri $irjenju kave so opravili armenski trgovci. Leta
1791 je bilo na Dunaju odprtih ze preko 80 kavarn.
Hkerati s pitjem kave se je razvijala tudi kavarniska
kultura, kamor so spadale diskusije, prebiranje ¢a-
sopisov in igranje biljarda. Tudi druga glavna de-
Zelna mesta so v tem casu Ze dobila svoje kavarne.*
Iz Ljubljane je leta 1834 zdravnik Lippich porocal,
da kavo poznajo ze v skoraj vsakem gospodinjstvu
v mestu, odprtih je bilo 7 kavarn.®® Velik napredek

79 Prav tam, str. 233 - 234 in 291.

80 AS 309, skatla 111, fasc. XXXXV, lit. S, §t. 272, str. 31; $katla
30, fasc. XV, lit. F, $t. 98, str. 8; skatla 40, fasc. XX, lit. G,
3t. 174, str. 10.

81 Johnson, Story of Wine, str. 186.

82 AS 309, skatla 40, fasc. XX, lit. G, $t. 177, str. 6.

83 Okaviin odnosu do nje na zaéetku 18. stoletja glej: Stuhec,
Rdeca postelja, str. 120 - 121.

84  Montanari, Lakota in izobilje, str. 162 - 164.

85 Sandgruber, Anfiinge, str. 193 - 194.

86 Prav tam, str. 196.
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za artikel, ki je $e sredi 18. stoletja veljal za pijaco

zgornjih slojev prebivalstva. Kava je bila e vedno

zelo priljubljena med plemstvom na Kranjskem,
veliko bolj kot ostali opojni napitki, podobno kot ze

sredi 18. stoletja.*” Na omembo same kave v inven-
tarjih naletimo redko. Baronica Ivana Aichelburg

ima popisanih 7 funtov kave v shrambi, grofica

Franciska Auersperg kar 32 funtov in Marija Do-
roteja Pakisch Pl. Festenberg $katlo s 4 funti kave.*

Med zalogami v trgovini Antona Pl. Bartallotija

najdemo 2 % funta kave San Domenico, 100 funtov
navadne in 16 % funta rjave kave.* Pravo sliko o

raz$irjenosti kave nam dajejo vpisi kavnih skodelic,
zlick, rock ali celih servisov v inventarje.”® Pitje

kave ni bilo le krep¢ilo, bilo je druzaben dogodek,
temu primerna je bila tudi oprema. Kdor je dal

nekaj nase, je imel doma kavni servis iz porcelana,
ki je bil zelo cenjen med plemstvom zaradi visoke

cene.”” Najpremoznejs$i med kranjskimi plemici,
Lorenz Pl. Szogyeny, grofica Franciska Auersperg

in baron Vincenz Wolkensperg, so si kavo natakali

iz kavne rocke narejene iz Cistega srebra, v pobarva-
ne porcelanaste kavne skodelice.”” Bernardin Zois

Pl. Edelstein je kavo serviral v 10 kavnih skodelic

izdelanih iz dunajskega porcelana, grof Marija Si-
egmund Liechtenberg v 13 skodelic iz modro-be-
lega porcelana. Po drugi strani se je grof Seifried
Liechtenberg ob obicajnih priloznostih zadovoljil

s pitjem kave iz kositrnih skodelic.” K servisom so

sodili $e vréki za mleko in sladkornica, navadno iz

istega materiala kot servis.

Caj je bil na Kranjskem v zacetku 18. stole-
tja velika novost, tudi v Evropi je bil $e konec 17.
stoletja rariteta. Z eksoti¢no modo se je razsiril po
celini, predvsem je bil popularen v Angliji in na
Nizozemskem, kjer se je veliko povprasevalo po
kitajskem in japonskem ¢aju ter ustreznih porce-

87 Stuhec, Materialna kultura, str. 212.

88 AS 309, skatla 8, fasc. IV, lit. A, $t. 121, str. 15; $katla 8, fasc.
IV, lit. A, $t. 118, str. 33; $katla 92, fasc. XXXVIII, lit. P, st.
230, str. 9.

89 AS 309, skatla 14, fasc.VIIL, lit. B, §t. 109, str. 19 - 21.

90  Posodje v zvezi z uZivanjem kave je popisano v 48 inven-
tarjih, oz. 40 % vseh inventarjev.

91 Sandgruber, Anfiinge, str. 195.

92 AS 309, $katla 111, fasc. XXXXV, lit. S, §t. 272, str. 14 in
30 - 31; Skatla 8, fasc. IV, lit. A, $t. 118, str. 8 in 24; Skatla
127, fasc. LI, lit. W, st. 180, str. 3 - 4.

93 AS 309, skatla 130, fasc. LII, lit. Z, st. 66, str. 9; Skatla 66,
fasc. XXIX/A, lit. L, §t. 119, str. 11; Skatla 66, fasc. XXIX/A,
lit. L, $t. 124, str. 44.

Serviranje kave v 18. stoletju.
(Kuhar, Kuhinja v baroku, str. 19

lanastih skodelicah.”* Ob koncu stoletja ni bil ve¢
neznanka med plemstvom na Kranjskem,” ¢eprav
$e ni postal stalnica v vseh plemiskih domovanjih.
Uzivanje ¢aja je zato s seboj nosilo tudi sporocilo
o svetovljanskem gurmanstvu.’® Lorenz Pl. Szog-
yeny je imel tako kot rocko za kavo tudi ¢ajnik iz
Cistega srebra tezak 1 marko in 11 lotov, Bernardin
Zois P1. Edelstein ¢ajnik iz dunajskega porcelana.”
Kljub vsemu, ¢aj med plemstvom nikoli ni dosegel
popularnosti kave. V veliki vecini primerov plemici
niti niso imeli posebnih servisov za pitje ¢aja, tem-
vel se ga je pilo kar iz kavnih skodelic. Cajnik je
bil dodatek h kavnemu servisu, kot pri Jakobu Pl.
Vischerju, kjer je ¢ajnik popisan skupaj s servisom
9 kavnih skodelic, vréka za mleko, ro¢ke za kavo in
sladkornice.”® Izjemi sta bili Alojzija Pl. Wermatti

94 Stuhec, Rdeéa postelja, str. 122; Dobler, Kochkiinste, str.
203 - 208.

95 Cajniki so popisani v 20 inventarjih (16,7 % vseh inventar-
jev). Sredi 18. stoletja je posodje za ¢aj prisotno v vsakem
desetem inventarju, torej do konca 18. stoletja ta pijaca ni
napravila velikega koraka naprej, kar se tice njene prilju-
bljenosti med kranjskim plemstvom. Glej: Stuhec, Materi-
alna kultura, str. 214 - 215.

96 Prav tam, str. 207.

97 AS 309, skatla 111, fasc. XXXXV, lit. S, $t. 272, str. 15; skatla
130, fasc. LII, lit. Z, st. 66, str. 9.

98 AS 309, skatla 119, fasc. XXXXVII, lit. U-V, §t. 53, str. 18.

16

VSE ZA ZGODOVINO



Bogdan Steh, MALE SKRIVNOSTI VELIKIH OBLOZENIH MIZ

ZGODOVINA 7ZA VSE

s 6 steklenimi skodelicami za ¢aj in Alexander Pl
Scheel s parom velikih ¢ajnih skodelic. Slednji je
shranil tudi 4 8katle s holandskim ¢ajem.”

Cokolado se je vedno povezovalo z izbrano
druzbo. Elitisti¢na podoba ¢okolade je bila v druzbi
tako mocno prisotna, da je postala skoraj simbol
mehkuznosti in brezdelnosti aristokracije.'”® Med
kranjskim plemstvom je bila ¢okolada razsirjena
za malenkost bolj kot ¢aj.'”" V povezavi s ¢cokolado
najdemo med popisom posodja kupe za ¢okolado
iz porcelana, izjemoma tudi iz plo¢evine, kositra
ali stekla. Dve skodelici baronice Ivane Aichelburg
sta bili celo iz ¢istega srebra, v shrambi pa na zalogi
12 % funta ¢okolade.'? Skatlo z 2 % funta ¢okolade
je imela tudi Marija Doroteja Pakisch Pl. Festen-
berg.'®

S Sirjenjem pitja kave, ¢aja in ¢okolade se je
povecala poraba sladkorja. Vse do obdobja industri-
alizacije je ostal luksuzni artikel, ceniti (s ¢imer se
je povecala dostopnost) se je zacel Sele od zacetka
19. stoletja dalje. V devetdesetih letih 18. stoletja je
zna$ala poraba sladkorja v avstrijskem delu mo-
narhije okoli 5600 ton, oz. 0,4 kg na prebivalca.*
Prestiznost sladkorja v druzbi je bilo mogoce za-
znati tudi iz sladkornic, kjer je bil spravljen. Najbolj
premozni so zajemali na mizi sladkor iz sladkornic
iz Cistega srebra'® ali vsaj iz porcelana. Najblizja
rafinerija sladkorja je bila na Reki. Do leta 1775 je
imela reska rafinerija izklju¢no pravico za proizvo-
dnjo sladkorja v monarhiji, nato so podobne pra-
vice pridobile tudi druge rafinerije. V nasi bliZini

99 AS 309, $katla 119, fasc. XXXXVII, lit.U-V, $t. 58, str. &
Skatla 111, fasc. XXXXV, lit. S, $t. 269, str. 4 in 6.

100 Montanari, Lakota in izobilje, str. 166.

101 Cokoladne skodelice in kupe so popisane v 26 inventarjih
(21,7 % vseh inventarjev). Priljubljenost cokolade je ostala
na podobni ravni kot sredi 18. stoletja. Glej: Stuhec, Mate-
rialna kultura, str. 213.

102 AS 309, Skatla 8, fasc. IV, lit. A, §t. 121, str. 4 in 15. Podstav-
ke za ¢okoladne kupe iz Cistega srebra je imela tudi grofica
Franciska Auersperg.

103 AS 309, skatla 92, fasc. XXXVIII, lit. P, st. 230, str. 9.

104 Sandgruber, Anfinge, str. 205 - 207.

105 Grof Marija Siegmund Liechtenberg je na mizo ob posebnih
priloznostih lahko postavil sladkornico iz Cistega srebra tez-
ko 19 ¥ lota, za bolj obicajne priloZnosti je uporabljal ma-
joli¢no sladkornico. Glej: AS 309, Skatla 66, fasc. XXIX/A,
lit. L, $t. 119, str. 4 in 11.

so konec 18. stoletja ustanovili ve¢ rafinerij v Trstu,
ki pa niso obratovale dolgo."*¢

Kava, ¢aj in ¢okolada niso bili le prehram-
beni artikli, ob pitju teh napitkov se je odvijalo
zivahno druzabno Zivljenje. Z njimi so se pojavile
nove oblike druzabnosti in moznosti socialnega
komuniciranja in reprezentiranja.'” Izgled servisa,
z vsemi dodatki, je bil zato izrednega pomena za
ugled posameznika v druzbi. Zato najdemo nemalo
sladkornic, kavnih zlick, kup za ¢okolado itd. popi-
sanih med srebrnino ali dragocenostmi. Bili so ve¢
kot le posodje in jedilni pribor, predstavljali so ene-
ga klju¢nih delov premozenja, tako v gmotnem kot
socialnem oziru. Kavne rocke, ¢ajniki, skodelice in
kupe za ¢okolado iz razli¢nih materialov (porcelan,
kositer, holi¢,...) so omogocali njihovem imetniku
hierarhizirano uporabo posodja, glede na pomen,
ki ga lastnik pripisuje dogodku oz. povabljenim
gostom.'”®
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Zusammenfassung

DIE KLEINEN GEHEIMNISSE DER
GROSSEN GEDECKTEN TISCHE

Ein Beitrag zur Geschichte der Erndhrung des
Krainer Adels am Ende des 18. Jahrhunderts

Das 18. Jahrhundert wird nicht als eine Pe-
riode in die Geschichte eingehen, in der man im
Allgemeinen viel und gut af3. Die wachsende Zahl
der Bevolkerung und die bescheidenen Fortschritte
in der Landwirtschaft bedingten haufige Hungers-
note. Diese wurden erst iiberwunden, als aus den
Kolonien neue Nahrungsmittel eingefithrt wurden
(Mais, Kartoftel), die zwar schon zuvor in Europa
bekannt waren, aber erst in dieser Zeit massenhaft
verwendet wurden, um vor allem die drmere Bevol-
kerung satt zu bekommen. Die adeligen Schichten
mussten keinen Hunger fiirchten. Diejenigen, die
Grund und Boden besaflen, konnten den Grofiteil
ihrer Bediirfnisse nach Grundnahrungsmitteln
mit eigenen Erzeugnissen und den Abgaben der
Untertanen abdecken. In den Stidten wohnende
Adelige konnten sich auf das Angebot der stadti-
schen Mirkte verlassen oder bei den stidtischen
Handlern noch erlesenere Waren kaufen.

Bei den Mahlzeiten des Adels ging es nicht
nur um den Genuss der Nahrung, sondern es han-
delte sich auch um ein gesellschaftliches Ereignis,
insbesondere wenn auch Giste eingeladen waren.
Am Ende des 18. Jahrhunderts wollte der gute
Gastgeber nicht mehr mit einer enormen Menge
an Nahrung auf sich aufmerksam machen und
diese war nun der Zahl der Géste angepasst. Gro-
es Augenmerk wurde jedoch auf die Ordnung
und das Aussehen des Tisches sowie die Auswahl
der zu Tisch geladenen Géste gelegt. Der Platz des
Gastes am Esstisch, besonders seine Entfernung
zum Gastgeber, spiegelte seine Position in der Ge-
sellschaft wider. Von den am Mahl Teilnehmenden
wurde auch erwartet, dass sie die Regeln des guten
Benehmens beachten, die sich zu jener Zeit bereits
vollstandig durchgesetzt hatten. Eine Missachtung
dieser Normen galt als Zeichen der Unhéflichkeit.
Ein wichtiges Element des Benimms bei Tisch war
die richtige Handhabung des Essbestecks. Am
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Ende des 18. Jahrhunderts kannte und beniitzte der
Krainer Adel alle drei Elemente des Bestecks: Mes-
ser, Loffel und Gabel. Der Esstisch musste fiir das
Mahl entsprechend gedeckt sein. Bei alltaglichen
Gelegenheiten wurden Tischtiicher und Servietten
aus Beiderwand verwendet, bei festlichen Anldssen
Ensembles aus Damast. Das Tischgeschirr war aus
Zinn, Fayence aus der Fabrik in Holi¢ oder - fiir
festlichere Gelegenheiten — aus Porzellan. Meist
handelte es sich um einheitliche Geschirr-Sets, die
alles von der Suppenschiissel, den Suppen- und
Esstellern bis zu den Salatschiisseln etc. umfassten.
Das Essen wurde mit Hilfe eines Vorlegebestecks
serviert. Am Ende des 18. Jahrhunderts waren nur
mehr Vorlegegabel und -16ffel in Gebrauch, kaum
mehr Messer. Dies zeigt, dass sich das Tranchieren
von den Esstischen in die Kiichenrdaume verlagert
hatte.

Das Getrdnk, das am hdufigsten auf den
Tisch der Krainer Adeligen kam, war Wein. Der
Grof3teil des Weines, der in Weinkellern aufbe-
wahrt wurde, war nicht alter als 5 Jahre, da ent-
sprechende Bouteillen mit qualitdtsvollen Korken
zur langfristigen Lagerung des Weines in Krain
noch nicht verbreitet waren. Der Krainer Adel grift
nicht zu importierten Weinen, die Mehrheit des
getrunkenen Tropfens entfiel auf Wein, der auf den
eigenen Giitern angebaut oder bei den umliegen-
den Produzenten gekauft wurde. An erster Stelle
unter den Genussgetrianken stand — wie schon zur
Mitte des 18. Jahrhunderts — der Kaffee, der unter
den Krainer Adeligen vo6llig heimisch geworden
war und auch neue Formen adeliger Geselligkeit
mit sich gebracht hatte. Daher verwundert es nicht,
dass die Gastgeber grofies Augenmerk darauf leg-
ten, in welchem Kaffeeservice der Kaftee gereicht
wurde. Einige schenkten den Kaffee aus reinen Sil-
berkannen ein. Dem Kaffee folgte auf der Beliebt-
heitsskala die Schokolade. Wéhrend der Kaffee bis
zum Ende des 18. Jahrhunderts alle Gesellschafts-
schichten erreicht hatte, blieb Schokolade ein Sta-
tussymbol des Adels — und fiir Kritiker der Aris-
tokratie auch ein Symbol der Nichtstuerei und der
Verweichlichung des Adels. Die Adeligen tranken
die Schokolade aus eigenen Schokoladetassen. Viel
weniger verbreitet unter dem Krainer Adel war das
Teetrinken, obwohl das Getriank nicht unbekannt
war. Im Unterschied zu den Kaffeeservice hatten
nur wenige Adelige eigene Teeservice. Meist wurde
dem Kaffeeservice eine Teekanne hinzugefiigt und

zum Trinken verwendete man einfach die Kaffe-
taschen.

Schlagwdrter: Adel, Krain, 18. Jahrhundert,
Ehrnihrung, Kiichenausstattung, Essbesteck, Ge-
schirr, Nahrungsmittel
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