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COKOLADNA JUHA IN PRIBOR V ETUIJU
Vpogled v kulturo obedovanja v 18. stoletju na Kranjskem

Prispevek obravnava razvoj prehranjevanja plemstva v
Habsburskih deZelah in na Kranjskem v 18. stoletju in temelji
na analizi zapu$¢inskih inventarjev plemstva na Kranjskem,
nastalih v obdobju 1771-1780. V prispevku je prikazana raz-
$irjenost uporabe razlicnih materialov jedilnega posodja in
posodja za razli¢ne vrste toplih pija¢, kakor tudi jedilno okolje
kranjskega plemstva. Hkrati je prikazan $e na¢in obedovanja
oziroma serviranja hrane in razlike med razli¢nimi nacini
postrezbe ter razli¢nimi omizji, obenem pa e kratek vpogled
v kuharske knjige.

Kljucne besede: jedilna kultura, plemiska kultura, 18.
stoletje
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CHOCOLATE SOUP AND CUTLERY IN A CASE:
The Culture of Eating in 18"-century Carniola

The article describes the development of eating habits
among Carniolan nobility in the 18th century and is based
on an analysis of heritage inventories in Carniola between
1771 and 1780. The author shows what cutlery, kitchenware
materials and vessels for various warm drinks were used by
Carniolan nobility. In addition, dining and food serving
methods are presented, together with the differences among
the various serving methods for individual guests; an insight
into cookery books is also provided.
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Lady Mary Wortley Montague je leta 1716 ob obisku
Dunaja in opazovanju navad dunajske plemiske druzbe
takole opisala prizore iz jedilnic dunajskih pala¢: »Imela
sem Zze to ¢ast, da sem bila povabljena na obedovanje
k ve¢ najuglednej$im ljudem in moram priznati, da se
dober okus in razkosje njihovih miz ujemajo z njihovim
ostalim pohi$tvom. Ve¢ kot enkrat so mi postregli z
razliénimi mesnimi jedmi, serviranimi na srebrnem
posodju, z dobro prilogo, in ustreznim desertom po-
strezenim v najbolj$em porcelanu.«' V tistem obdobju
je kuhanje $e vedno spadalo v isti sklop kot medicina,
dietetika in higiena. Sele leta 1764 je kuhanje v drugem
zvezku dela Traité des livres rares prvi¢ oznaceno kot
umetnost. Jean-Baptiste-Francois Née de la Rochelle
ter Belin Jr. sta vplivala na to, da je kuhanje leta 1776
pridruzeno aristokratskim dejavnostim, kot so sabljanje,
ples, lov ter jahalne spretnosti.”

Na podro¢ju kuharstva so knjige do srede 18. stole-
tja vsebovale predvsem opis priprave posameznih jedi,
medtem ko so bile koli¢ine sestavin pogosto popolnoma
odsotne. Razlog je deloma mozno pripisati profesional-
nosti uporabnikov. V drugi polovici 18. stoletja pa so
kuharske knjige postajale ¢edalje bolj podrobne zaradi
$irjenja kroga uporabnikov. Tako na primer Wieneri-
sches bewdhrtes Koch=Buch vsebuje natan¢no dolocene
koli¢ine sestavin ter tudi ¢asovne okvirje za pripravo
jedi. Ta dela so postala pomemben del t.i. »Hausvater«
literature, ki se od srede 17. pa do konca 18. stoletja
oblikuje predvsem na Nemskem. Med temeljna dela
kuharske umetnosti 18. stoletja po Bogataju spadajo
Neue Saltzburgische Koch-Buch, izpod peresa Conrada
Haggerja iz leta 1719; izjemno uspe$no delo, ki je bilo
posebej cenjeno pri cesarici Mariji Tereziji, Bewehrtes
Koch-buch Leopolda Kaliwode iz leta 1749 ter skoraj
identi¢no delo Wienerisches bewdihrtes Koch-Buch av-
torja Ignaza Gartlerja izdano leta 1772 (izdano je bilo
vsaj ze leta 1768) in je predstavljalo standard vse do
leta 1800. Slovensko ozemlje je bilo najbolj pod vplivom
srednje in jugovzhodne Evrope, predvsem kar se tice
srednjih in vigjih druzbenih skupin, pri cemer je treba
upostevati, da je bilo njihovo $tevilo majhno. Vplive
Bogataj pripisuje posledici intenzivnega naseljevanja v
18. stoletju, ki je vplivalo na nastanek »razpoznavnega
evropskega kulinari¢nega obmodja«.?

-

»I have already had the honour of being invited to dinner by several
of the first people of quality, and I must do them the justice to say,
the good taste and magnificence of their tables very well answer to
that of their furniture. I have been more than once entertained with
different dishes of meat, all served in silver, and well dressed, the
desert proportionable, served in the finest china.« Wortley Monta-
gue, Letters of Lady Mary, str. 19.

2 Flandrin, Montanari, Food: A Culinary History, str. 431.

3 Bogataj, »Prva kuharska knjiga v slovens¢inic, str. 13, 23, 26, 37.

Na drugem koncu Evrope - v Angliji - se med ku-
harskimi knjigami Ze v prvi polovici 18. stoletja (stoletju,
ki ga mnogi pojmujejo kot obdobje najboljse podezelske
kuhinje) pojavi zanr »dvornih« kuharskih knjig, ki so
jih napisali profesionalni kuharji in so bile namenje-
ne elitni klienteli. Oddaljijo se od splo$nih kuharic, ki
so vsebovale tudi medicinske nasvete, avtorji pa imajo
do francoske kuhinje ambivalenten odnos, po mnenju
Mennella pa so njihovi recepti predvsem variacije tra-
dicionalne angleske kuhinje. Kmalu pa so jih pricele
nadomescati kuharske knjige, ki so naslavljale pred-
vsem Visji srednji sloj in sluzin¢ad, iz njih pa je poleg
ekonomic¢nega gospodinjenja mozno razbrati sicer zelo
poenostavljene in asimilirane francoske recepte. Men-
nell poudarja, da so francoske kuharske knjige iz druge
polovice 18. stoletja namenjene izklju¢no me$¢anskim
uporabnikom, ne glede na to pa strogo sledijo dvorni
tradiciji. Druzbena stratifikacija razvidna iz njihove
kuhinje pa je veliko manj prisotna v angleski kuhinji
oziroma kuharskih knjigah.* Po Bogataju se je franco-
ska kuhinja uveljavila ter ohranila dominanco zara-
di spostovanja takratnih sodobnosti. V 18. stoletju se
francoska kuhinja vra¢a k osnovnim okusom in pusc¢a
prevlado zac¢imb, ki ustvarjajo nasprotujoce si okuse.
V vzhodnih, severnih in srednjeevropskih dezelah (od
Nemcije, Holandije, Rusije in Poljske) pa $e naprej pre-
vladuje konservatizem z izrazitimi okusi jedi.®

Ampak na zacetku se posvetimo prostoru, kjer se
je ves konzumacijski postopek sploh odvijal. Prostor,
namenjen obedovanju je $e sredi 18. stoletja podvrzen
hierarhi¢nemu razlikovanju med vladarji in vi§jim
plemstvom na eni strani in nizjim na drugi. Moser je
v svojem delu Teutsches Hof-Recht pravico do uporabe
izraza Tafel pripisal izklju¢no prvim, opozoril pa je na
vztrajno (in samovoljno) rabo istega izraza pri ostalem
plemstvu.® Ko se iz evropskega okvirja prestavljamo na
Kranjsko, lahko tej trditvi pritrdimo, saj lahko to opazi-
mo tudi ob pregledu popisanih prostorov v analiziranih
inventarjih kranjskega plemstva, nastalih v obdobju
med 1771-1780.” Zapusc¢inski inventarji kranjskega
plemstva so temeljni vir obravnave pricujocega ¢lanka.

4 Mennell, All manners of food, str. 83, 88-89, 95, 98, 100.

Bogataj, »Prva kuharska knjiga v slovens¢ini, str. 8-9.

»Eine Privat=Person von Adel, die mit keinem sehr hohen Character
versehen ist, hat keine Taffel, sondern man ist nur bey ihr zum Essen,
man speifit bey ihr. Weil aber der unmittelbare Reichs=Adel es
Konigen, Fiirsten und Grafen tiberall gleich thun will, so finden sich
auch wohl affectirte Leute unter ihnen, welche von Taffel sprechen
will.« Moser, Teutsches Hof-Recht, 2. Bd., str. 497.

Zapustinski inventarji se nahajajo v Arhivu Republike Slovenije
v Zbirki zapus¢inskih inventarjev DeZelnega sodis¢a v Ljubljani s
signaturo SI AS 309. Iz obdobja 17711780 obstaja 106 inventarjev
pokojnikov posvetnega plemiskega porekla in so predmet sledece
analize.
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Namizni nastavek, zelenkasto glazirana kamenina
(Foto: Boris Faric, hrani: Pokrajinski muzej Ptuj — Ormoz)

Za jedilnico je v rabi izraz Tafel Zimmer, ki je hkrati
najpogosteje omenjen namenski prostor. Navedena je
v kar 11 od 13 inventarjev, kjer je bil popis izveden po
prostorih, pri ¢emer pa jedilna miza ni vedno postavlje-
nav jedilnico, temveé v njej pogosto najdemo drugacen
inventar, med drugim postelje ali sprejemno pohistvo.
Jedilna miza je o¢itno po okusu gospode romala v drug
prostor. Prostori, ki so dejansko namenjeni obedovanju,
lahko poleg jedilnih miz vsebujejo $e zofe, naslanjace in
igralne mize - kar prostoru razsirja njegove funkcije na
prostor igre, po¢itka, ugodja oziroma »prostor, [ki] omo-
goca prozno in spremenljivo oblikovanje druzabnosti in
socialnih interakcij«.® Opis jedilnice pl. Bonazzijev na
gradu Krupa razkriva, da je v prostoru poleg 2 goldinar-
ja vredne jedilne mize iz mehkega lesa $e »1 Beth Staat
Von Harten Holz (1 gld)«, kredenca iz mehkega lesa (»1
Spenck Kasten Von waichen Holz Ruiniert (34 kr)«),
omara z dvema predaloma iz trdega lesa in »12 Spiegl
Sessel mit griinen Tuch {iberzogen Sehr alt zusamen
8 £.«’ Beth Staat tu verjetno zaznamuje lezi$¢e, ki so ga
lahko uporabljali kot sedezno pohistvo.

Specializiranost prostorov pride bolj do izraza
v dveh, obedom namenjenih prostorih Franca Karla
grofa Liechtenberga v dvorcu na Praprecah: veliki je-

8 Stuhec, Besede, ravnanja in stvari, str. 210.
9 ARS, SI AS 309, ZI, §. 13, fasc. VII, lit. B, §t. 86, str. 9.

dilnici (»grossen Tafl Zimmer«), ki je vsebovala veli-
ko »popolnoma unic¢eno« jedilno mizo (»Ein grofler
ganz ruinierter Speif3-Tisch Von weichen Holz«) in 19
z usnjem prevle¢enih naslanjacev, na stenah pa je viselo
12 velikih slik z zgodovinskimi prizori, 6 krajinskih
slik in 2 tihoZitji s cvetjem (»12 grof3e History Stuckh,
6 kleine Landschaften, und zwey Blumen Stukh«).’ V
manjsi jedilnici (»Tafl Zimmer«) pa so poleg jedilne mize
(»Speif’ Tisch«) zavedli $e 9 stolov z usnjeno prevleko,
dva predalnika, kredenco, »Nachtzeug Kastl«; stensko
opremo pa so sestavljale 2 sliki z bojnimi prizori (»Ein
Feld, und Schlacht Stuckl«), 4 slike tihoZitja s sadjem,
portret in 5 navadnih slik (»5 andere Ord. Stiick«)."

Prostor namenjen obedovanju je variiral tako glede
na vrsto obedovanja (slavnostno, javno, zasebno oziro-
ma druzinsko) kot tudi na letni Cas. Poleti so tako za
obedovanje uporabljali hladnej$e prostore, med drugim
oranzerijo in grotto. Na Dunaju in podeZelju je cesar za
zasebno in javno obedovanje uporabljal »Rath=Stube«
in »Ritter=Stube«.!?

Jedilna miza predstavlja osnovo za eno najpomemb-
nej$ih druzabnih dejavnosti - obedovanje. Popisovalci
v inventarjih redno razlikujejo med namenskostjo miz
in njihovo obliko. Omembe oblike (langlichte Tisch,
rundes Tisch, viereckigtes Tisch) in namenskosti miz
(Spiel Tisch, Speis Tisch, Nacht Tisch) nakazujejo, da
je miza s svojo obliko in funkcijo igrala pomembno
vlogo v funkcionalnosti prostora. Nedefinirane oblike
in hkrati funkcije miz so redke. Stuhec je pokazal, da so
se spremembe v hierarhi¢nosti druzbe odrazile v jedilni
kulturi s spremembo oblike mize iz dolge pravokotne v
ovalno.” Pri Antonu Petru pl. Abramspergu, po$tnemu
mojstru v Vipavi, so popisovalci »In dem Tafel Zimmer«
nasli ovalno jedilno mizo iz trdega lesa (1 gld 8 kr), 2
polkrozni mizi (20 kr), staro kredenco (1 gld 25 kr), zelo
staro skrinjo (45 kr), star z usnjem prevlecen naslanja¢
(30 kr), 5 starih raztrganih »Sesseln« prekritih z usnjem
(30 kr) in staro Zelezno stensko uro (4 gld)."*

V navodilih oskrbnika gospodinji leta 1779 na gradu
Brdo pri Kranju med drugim najdemo napotke o pripra-
vi mize za obedovanje. Ce je druZzina obedovala sama

10 ARS, SI AS 309, ZI, k. 65, fasc. XXX, lit. L, $t. 90, str. 45, 56.

11 Ibid., str. 44, 54.

12 Moser, Teutsches Hof-Recht, 2. Bd., str. 518.

13 »Oblika mize, njena ovalnost, pa nakazuje razbijanje strogo hie-
rarhiziranih vzorcev sedenja in obevanja, ki so znacilni za dolge
pravokotne mize s astnimi mesti, kjer oddaljenost od gostitelja ali
osebe z najvecjim prestizem [le-ta sedi na sredi zgornjega daljsega
dela mize] iz omizja doloca trenutni status posameznega povabljen-
ca. Za ovalno, zlasti pa seveda okroglo mizo, so sedeli v bistveno
bolj enakopravnem polozaju [... ]« Stuhec, Besede, ravnanja in stvari,
str. 211.

14 ARS, SI AS 309, ZL §. 6, fasc. IV, lit. A, §t. 91, str., str. 28.
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z enim oziroma dvema dobrima znancema, so na mizo
zu Mittagessen' prinesli najve¢ osem hodov, z juho, ki
so jo polozili na sredo mize, pa si je gospoda postregla
sama. Za vecerjo so postregli s §tirimi hodi in prav tako
z juho na sredini. Ob ve¢jih obiskih, predvsem jeseniv
lovski sezoni, je dnevno za jedilno mizo sedlo dvanajst
do petnajst, véasih tudi dvajset Jjudi. Namembnost lova
kot razvedrila in sprostitve kot temeljnega razloga za ta
druZenja je vplivala na nadin postrezbe; tako je sledilo
osem hodov, pri ¢emer so si gostje sami postregli z jed-
mi na servirnih kroznikih, ki jih je sluZin¢ad odlozila
na jedilno mizo. Poleg svobodne izbire jedi je ta na¢in
obedovanja omogocal odsotnost streznega osebja in s
tem bolj sprosc¢eno ozracje. Pri vecerji se je $tevilo hodov
zmanj$alo za §tiri, na¢in postrezbe pa je ostal enak.'
Mizo je sluzindad prekrila s prti in prtici, s katerimi
si je gospoda obrisala roke in usta. Pri tem so posebej
hranili starej$e in mlaj$e namizno perilo, ki je bilo iz
damasta, platna, dvonitnika.”” Ob navajanju prtov v
inventarjih so zraven navedbe prti¢ev (Handtucher) in
serviet (Servieten), ki so skupaj tvorili garnituro, na
katero so polozili posodje. Garnitura pri Jo$tu Vajkardu
grofu Barbo, ki je $tela ducat serviet za dvanajst gostov,
se je ujemala z garnituro pribora - nozev, vilic in zlic
je bilo za dvanajst gostov.'”® Redne omembe dvanajstih
serviet in setov pribora v ostalih inventarjih, nakazu-
jejo, da se je dvanajst uveljavilo kot standardno $tevilo
pogrinjkov v garnituri. Opaziti je tudi, da so vilice, ne
samo konstantno prisotne med priborom, temve¢ da se
vedno znova pojavijo na drugem mestu, takoj za nozem,
medtem ko je zlica nazadovala na tretje mesto, kar jasno
kaze na uveljavljenost vilic med jedilnim priborom in

15 Tako kot v zahodni Evropi se je tudi v habsburskih dezelah Diner
oziroma opoldanski obrok - tako so ga namrec Se vedno imenovali
- tekom stoletja prevesal na cedalje bolj pozno popoldne in se price-
njal ob drugi uri ali $e kasneje, Souper pa se je premaknil na pozno
zvecer. Zinzendorf, Europdische Aufkldrung, str. 150, 169. Kiittner
je ob koncu stoletja ob obisku Dunaja zapisal, da se Diner v hisah
druzbenih elit pricne med pol Cetrto oziroma Cetrt do Stirih, konéa
pa ponavadi Ze pred peto uro. Kiittner, Travels, str. 145.

16 Pri postrezbi so razlikovali med razlicnimi nacini: Jean Neuba-
uer omenja francoski, nemski in angleski. Pri angleskem nacinu
postrezbe je sluZincad odloZila jedi na jedilno mizo, nakar so si
gostje z njimi sami postregli, pri cemer so imeli vecjo svobodo izbi-
ranja jedi. Prifrancoskem nacinu postrezbe pa je moralo kuhinjsko
osebje paziti na to, da so postregli z jedmi, ki so bile gostom ljube.
Neubauer, Allerneuestes Kochbuch, str. 498. ARS, SI AS 1052, fasc.
30, Instruction von der genauen Unterhalt aller Dienstleuthe bey
der Herrschaft Egg und von der Schuldigkeit jedweders in seinem
Dienste (Brdo, 21. maj 1779). Pomembnost postrezbe s posamezniku
ljubimi jedmi je izkazovalo »good breeding« gostitelja, in sicer se je
to nanasalo na pozornost in izkazano spostovanje do povabljene
osebe, ki je bilo posledicno vrnjeno. Stanhope, Trusler, Principles
of politeness, str. 23.

17 ARS, SI AS 1052, fasc. 30, Inventarium (Brdo, 21. maj, 1779).

18 »6 garnitur damastenen Tischzeig jede mit 12 Solueter a 6 f.«, vrednih
36 gld, skupaj z »Ein Tuzet Messer, gabl, und Lefel« v vrednosti 148
gld 30 kr. ARS, SI AS 309, ZI, $. 13, fasc. VIL, lit. B, §t. 89, str. 2, 19.

c.

Nacin serviranja labodje pastete po kuharici: Conrad Hagger,
Neue Saltzburgische Koch-Buch, 1719.

popolnitev setov pribora.’” Poleg medenine in kositra
za kroznike se za ostalo posodje v veliki meri uveljavi
ze srebrnina, ki se je s pribora razéirila Se na dozice za
kis in olje, sol in poper, podstavke za kozarce, servirne
posode, v dolo¢enih primerih tudi na jedilno posodje.

Sluzabniki Franca Karla grofa Liechtenberga so nje-
mu in njegovim gostom v njegovi pala¢i na Novem trgu
v Ljubljani postregli s hrano iz 8 velikih, 8 srednjih, 8
majhnih »Schisseln mit Hand Haben, samt 9 Realen
Schifleln« iz navadnega kositra in »2 silberne Credenz
Taller«. Na njenem dolgem pohodu iz kuhinje so hrano
ohranjali toplo z dvema »Varm Tiller« iz navadnega
kositra, dodatno pa so jo v jedilnici greli z »Ein Silberne
Rechaut«. Hrano so polozili na dva ducata kroznikov
iz angleskega kositra s pomocjo srebrnega servirnega
pribora: »ein Vorleg=L6fl, und ein 4. Zackige Gabl« ter
»1 Fisch Lofl«. Juho so gostje jedli iz srebrnih ju$nih
posodic, zraven so uporabljali srebrn jedilni pribor. Na
vedini navedene srebrnine, narejene iz augsburskega
srebra in izdelane po Franc Karlovih specifikacijah, je
bil odtisnjen grb Liechtenbergov. Na sredo mize je prisel

19 Popoln set pribora za doloceno Stevilo oseb se uveljavi Sele v tretji
Cetrtini 18. stoletja; tako je moral pred tem posameznik, ko je bil
povabljen v goste, prinesti svoj set. Haslinger, Unterreiner, The Vi-
enna Hofburg, str. 86.
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Okrasna skleda, Dunajska manufaktura porcelana, okrog 1750. (Foto: Boris Faric, hrani: Pokrajinski muzej Ptuj — Ormoz)

namizni nastavek (»Ein kleines Aufsizl«), vreden 100
gld 54 kr 3 d. Ob koncu obeda si je grof o¢istil svoje zobe
z »Ein silberner Zand Sterer«. »Abgenutzte Damastene
garnitur bestehend in ein Taflein Hand Tuch und 12
servieten« pa nakazuje, da damastnega prta niso upo-
rabljali samo ob svecanih priloZnostih, temve¢ veliko
pogosteje.?

Na jedilni mizi Eleonore grofice Petaz, sorodnice
ljubljanskega knezoskofa Leopolda Hanibala grofa Pe-
taz, se je bohotilo razkosje srebra in porcelana: 61 gld je
bilo vredno »Ein grosse Suppen Shallen, 1 d. kleinern,
6 glatte Thaller, 4 aufigewélbte deto, 3 lange Shisseln, 4
klein Runde deto 12 paar besteker mit Lofeln, vse iz
srebra, sledi navedba: »2 Tiefe Suppen Lofelln, 1 Vorleg
Lofel, 1 Téazen, 1 Salz Vossel, 4 paar Leichter, 1 paar
Reifl Leichter mit Puzen zu schraufen, 1 Caffee Kan-
del, 1 Millich deto, 1 Thee deto, 1 Chocolade deto, 1
Aufsizel zum Chocolade, 12 Caffee Loferl, 1 Zucker Lo-
fel, 1 Lavor, 1 Mund Bokh, 1 Shreib Zetig, 1 Spérgel Shir,
1 Gabl ohne Messer, 1 Weich brunn Flischel, 1 Kandel
vor Essig, und 6hl, alles Von Prob Silbe 59 March, und
4 Loth wogend das Loth zu 1 f. 9 Xr«, kar znese 1.090
gld 12 kr. »Ein goldenes Bestokh mit Messer, 2 gabeln,
1 Mund= und March Léfel, dann einen Salz Vafl 100
Kremnizen« v vrednosti 430 gld je grofica po svojem
pokojnem mozu prejela v uporabo. V kolikor je bila
povabljena drugam na obed, je s seboj v etuiju nesla
svoj pribor (»1 Reif3 bestekel, samt Futeral«), kar je ra-

20 ARS, SIAS 309, ZI, 5. 65, fasc. XXX, lit. L, §t. 90, str. 34, 28-29, 72.

zumljivo, saj so pogostitve lahko zajemale veliko $tevilo
ljudi, to pa je gostitelje pogosto prisililo, da so si posodje
in pribor sposojali pri drugih plemicih; laZje pa je bilo
posoditi kositrne kroznike, ki so bili veliko dlje v rabi
kot pa dragocenejsi srebrni pribor. Dodatno si je grofica
privos¢ila $e uporabo porcelana tako za uzivanje dragih
pija¢, kot so ¢okolada, kava in ¢aj, kakor tudi za obede:
tako je hrano uZivala iz skodelic razli¢nih velikosti s
pokrovom in pri obedu variirala med velikostjo, globino
in barvami kroznikov.?!

Vprasanje je, kolikokrat je moral svoje namizno po-
sodje naokoli posoditi Maks Anton pl. Paumgarten iz
Skofje Loke, saj je imel med drugim kar »Zwey % Duzet
Schisseln, 109 Tiller« in »69 Schisseln, 71 Téller« iz
kositra.” Pri tem je pri kositrastem posodju potreb-
no poudariti, da je navkljub manj cenjenem materialu
kositer omogocal izdelavo izjemnih obrtnih izdelkov,
kar je vidno predvsem iz renesan¢ne dobe. V baroku
pa se srednjeevropsko kositrarstvo odlikuje predvsem
po svoji Stevilnosti, saj v oblikovnem smislu prevladuje

21 »] grosse, 1 mittere, und 1 kleine Suppen-Schallen mit Dekel; kleine
Schallen mit Dekel, und Thdller, 2 Lange Schisseln, 3 Sulz Schissel,
11 Tieffe, 12 kleinern, und 1 blaues Thiller; Ein Service bestehend
in 12 Caffe Shallen, einer Caffee= Millich= und Thee Kandel, 6
Kokolade (sic!) bocherln, 1 Suppen Shallen mit dekel, und untersdzel,
1grosse, Runde, Shallen, und einer Thee Flaschen.« ARS, ST AS 309,
ZI, 8. 91, fasc. XXXVIII, lit. P, $t. 189, str. 2-3, 23-24.

22 Za posojanje posodja in pribora med plemici glej: Weigl, Matija
Persky, str. 107, op. 356.
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ponavljanje.”? Dvomimo pa lahko, da je pl. Paumgarten
naokoli posojal »Ein Tafel Aufsaz mit einem grof3, und 1
kleinen Mussels, ki je skupaj z dozami za sol, olje, kis in
sladkor nanesel 247 gld 15 kr.** Pri srebrnini je potrebno
poudariti, da njena vloga ni bila samo reprezentativne
narave, temve¢ je predstavljala rezervo, ki je bilo mogoce
hitro spremeniti v gotovino za poplacilo kaksnih ne-
predvidenih stroskov ali obvezne deleze pri dedovanju.
Zaradi svoje visoke vrednosti so nakupi in popolnitev
jedilnih in servirnih setov pogosto trajali mnogo let
oziroma ve¢ kot eno generacijo, vrednost srebrnine pa
je redno presegala vrednost ostale opreme.”

V navodilih za osebnega streZaja na dvoru saskega
vojvode iz leta 1752 je zapisano, da mora strezaj budno
paziti na kavo, ¢aj in ¢okolado pri njihovi pripravi in
postrezbi, da jih kdo drug ne bi izkoristil.?* Luksuz je
bilo potrebno postrec¢i v primernem okvirju: Ignaz pl.
Rastern je v Ljubljani uporabljal 5 parov pobarvanih
kavnih skodelic z zlatim okvirjem (6 gld), na Cemseniku
pa 5 parov kavnih skodelic iz holandskega porcelana (2
gld 50 kr), 2 veliki ro¢ki za kavo in ¢aj, vré za mleko in 6
pobarvanih kavnih skodelic, skupaj vredni 8 gld.”” Janez
Anton pl. Wolkensperg je imel v Ljubljani »4 [porzelain]
Cocolade Bocherl ohne untersizel, 6 braune deto Caffee
Schallen, 6 deto blau Thee Schallen, 1 deto weifle Thee
Kandl ohne Dekel«.? Sluzabniki Marije Ane Guschitsch
baronice na Slatneku so pred goste na mizo polozili
»Ein Caffe, und ein Thee Kandl, ein Millich Potl, und 9
Caffe Schallen Von Wienner Porcellaing, v skupni vre-
dnosti 6 gld.? Pri Janezu Krstniku pl. Nemizzhoffnu v
Ljubljani pa so pri uzivanju toplih napitkov uporabljali
kitajski porcelan.® Veckrat se pojavi omemba modro
barvanega porcelana - Eleonora grofica Petaz je ime-
la med drugim moder kroznik, 6 kvalitetnih modrih
kavnih krozni¢kov, 5 modro-belih kavnih skodelic iz

23 Koroec, »Kositrarji barocne Lijubljanex, str. 183.

24 ARS, SI AS 309, ZI, §. 91, fasc. XXX VIII, lit. P, §t. 193, str. 9, 24.

25 Cornforth, Early Georgian Interiors, str. 109, 113.

26 »Aufdie in der Garderobbe vor Uns einlieferende Thée, Caffée, Cho-
colade, und Zucker, sein wachsames Aug haben, daf§ dergleichen vor
niemand anders als vor Uns, oder vor wen Wir es gnidigst befehlen
wiirden, verbraucht, und abgegeben werden mage, und so hierunter
ein Mif$brauch oder Abtrag vorgehen sollte, es bey Fiirstlichem
Ober=Hof=Marschallen=Amt ohne Ansehung der Person sogleich
anbringen.« Moser, Teutsches Hof-Recht, 1. Bd., str. 342.

27 Dodatno je imel v Ljubljani Se »Ein Service von blau gemahlt Ho-
litscher Geschier bestehend in 6 Topfen, 21 Verschiedene Schisseln,
2 Salasier, 4 Saucires, 6 duzet Tiller, 4 Ahsieteln, 4 frucht Korb, 2
Caffee Kandeln, 12 Caffee Bocherln, und 1 Zuker Schallen zusam-
men zu 25 f.« ARS, ST AS 309, ZI, $. 96, fasc. LIII, lit. R, §t. 131, str.
9, 27.

28 ARS, SI AS 309, ZL, §. 127, fasc. LI, lit. W, $t. 159, str. 32.

29 ARS, SI AS 309, Z, §. 39, fasc. XX, lit. G, $t. 155, str 22.

30 »14 plaa]r blau Caffeé Schaalen von Chynesische Porcellan.«, »4
plaa]r braune Chynesische Schaalen.« ARS, SI AS 309, ZI, §. 76,
fasc. XXXIII, lit. N, $t. 26, str. 11.

dunajskega porcelana.® Zanimivo, da ga v dolo¢enih
bogatih ali zelo bogatih gospodinjstvih*? ne najdemo -
ni ga pri Liechtenbergu na Praprec¢ah ali v Ljubljani, pri
Antonu Aleksandru pl. Hoffernu v kranjskem glavnem
mestu ali na Bogensperku, pri Wolfu Engelbrechtu pl.
Buset, Mariji JoZefi baronici Apfaltrer, Tereziji baronici
Rasp. Ali je bil v teh primerih porcelan izvzet iz popisa,
ker je bil predhodno voljen v last drugih posamezni-
kov, Zal ni znano. Razlog za malo §tevilo porcelanastega
posodja, zabelezenega v inventarjih dvajset let poprej,
je po mnenju Stuhca v udomacenosti majoli¢nega po-
sodja in prefinjenem pomenu, ki ga je imel porcelan.®
Dodaten razlog lahko najdemo v odsotnosti bliznjih
regionalnih manufaktur porcelana (na slovenskem oze-
mlju porcelana v 18. stoletju niso izdelovali). Najblizje
je bila pomembno uveljavljena dunajska manufaktura,
ustanovljena leta 1718 kot druga na nemgkem ozemlju
skoraj tirideset let po ustanovitvi prve v Meissenu.*

Cedalje bolj pa se je tudi na periferiji porcelan raz-
§irjal s posodja, namenjenega toplim pija¢am, na jedilno
in servirno posodje. Friderik Ludvik grof Thurn-Valsas-
sina je hranil »4 grosse Schissel Von Japponensischen
Porcellain a 5 f., 4 Mittere deto a 2 £, 24 Thiller a 34
Xr., Ein grosser Suppen dopf 8 f., 3 kleine Schissel a 1 £.
30 Xr., 5 ganz Flache deto a 45 Xr.«*® Janez Krstnik pl.
Nemizhoffen je jedel svojo juho iz »1 Suppen Schaalen
von Chynesiche Porcellan«.*® Antonija baronica Rauber
(r. grofica Auersperg) je uporabljala »2 blau geblumte
Porcellainene Tiller 3 f.«*” In Terezija baronica Flachen-
feld »6 Porzellain Tillern, davon 2 etwas angebrochen,
4 deto Ahsieteln, Zwey kleine blau Suppen Schallen, ein
deto Suppen Schallen, ein deto kleinern mit Silber Ver-
goldten Hand Hakel 2 f.«

Kava je med pokojniki iz nasega nabora do druge
polovice 18. stoletja najbolj izrazito uveljavljena pijaca.
Kavno posodje je bilo najdeno v 41 inventarjih: najpo-
gosteje gre za kavne skodelice in kavne rocke. Izrazito
prevladovanje kavnega posodja nas napelje na to, da
lahko govorimo o rednem pitju kave, saj je postala del
vsakodnevne prakse - ali pri jutranjih obedih ali kot del
socialne interakcije. Po mnenju Bogataja postane kava
ze v 18. stoletju z vsesplo$no razdirjenostjo »mnozi¢na,
celo delavska pijaca«. Enakega mnenja je Anne McCants,

31 ARS, SI AS 309, ZI, $. 91, fasc. XXXVIII, lit. P, $t. 189, str. 23-24.

32 Za rangiranje gospodinjstev po premoznosti glej: Stuhec, Besede,
ravnanja in stvari, str. 220.

33 Stuhec, Materialna kultura, str. 216.

34 Za porcelan na Slovenskem glej: Kos, »Steklo in keramikax, str. 49.
Za manufakturo porcelana na Dunaju glej: Le Corbeiller, »German
porcelain of the eighteenth century, str. 34.

35 ARS, SI AS 309, ZI, $. 116, fasc. XLVII, lit. T, §t. 75, str. 2-3.

36 ARS, SI AS 309, ZI, $. 76, fasc. XXXIII, lit. N, $t. 26, str. 11.

37 ARS, SI AS 309, ZI, $. 96, fasc. LIII, lit. R, $t. 135, str. 8.

38 ARS, SI AS 309, ZI, $. 30, fasc. XV, lit. F, $t. 80, str. 7.
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Pietro Longhi: Jutranja ¢okolada, Benetke, 1775-1780
(Ca' Rezzonico, Museo del Settecento, Benetke)

ki je analizirala nizozemski trg v 17. in 18. stoletju glede

pojavnosti in razsirjenosti kave. Kot glavni faktor raz-
$irjenosti med vsemi sloji navaja odvisnost od pijace, ki

je ni bilo mogoce (oziroma ni bilo Zelje) nadomestiti s

katerokoli drugo sestavino, trgovina pa je tej sli zado-
stila.*” Sredi 17. stoletja se pri¢nejo po Evropi odpirati

kavarne, ki v Angliji do konca stoletja seZejo po Stevilu v

tisoce (1) - njihov pojav je pricel ¢edalje bolj nadomes¢a-
ti gostilne kot mesto sre¢anja za pogovore o politiki in

sklepanje poslov. V Ljubljani se prvi kavarnar Dominik

Moralla iz Milana pojavi nekoliko kasneje - leta 1712 -
nudil je kavo in slag¢ice. Leta 1779 je Primufl Luschin

od cesarsko-kraljeve Kasse Deputation dobil v triletni

zakup prostore v pritli¢ju stavbe dezelnega gledali§c¢a

(v Casinu je imel kavarno, nasproti prodajalno s kletjo

in kuhinjo, v prvem nadstropju pa dve igralni sobi). Pri

glasbenih, gledaliskih in plesnih prireditvah je imel

izklju¢no pravico nuditi gostom Confecturn, Rinfreschi,
Caffée, Chocolade in uporabo igralnih miz.*

Cokolada se v 18. stoletju utrdi v sredozemskih de-
zelah (zlasti Spaniji ter Italiji), nato se razgirja e po

39 Bogataj, »Prva kuharska knjiga v slovens¢ini, str. 9. McCants, »Poor
consumers as global consumers, str. 174, 198-199.

40 Jamieson, »The Essence of Commodifications, str. 282. Miheli¢, Ha-
zard, str. 34-35.

ostalih delih Evrope.*! V nasem naboru inventarjev se
pojavi v 27 primerih (pri 15 moskih in 12 Zenskah).*
Cokolada se je pricela poleg pijace uveljavljati tudi kot
sestavina v jedeh. V Bewehrtes Koch=Buch iz leta 1765
najdemo devet receptov, katerih sestavina je ¢okolada,
poleg recepta za pripravo ¢okoladne juhe, $unkine pa-
$tete v Zolci, ¢okoladnih krofov, »Cioccolade-Mandeln,
»Cioccolate-Roch« in »Mandel=Roch« $e trije recepti za
¢okoladno torto.*

Uporaba ¢okolade in kave kot sestavin za jedi kaze
na njuno ¢edalje vecjo uveljavitev v prehrani in pijaci
evropskih elit in na napredovanje kuharskih znano-
sti. Kava, ¢aj in ¢okolada so v prvi polovici 18. stoletja
prisotni pri vecernih sprejemih in so si zaradi svoje
vrednosti prisluzili, da jih udeleZenci v pismih posebe;
omenijo. Nasploh se omembe teh toplih pija¢ celotno
stoletje redno pojavljajo v razli¢nih spominih, potopisih
in dopisovanjih evropskih druzbenih elit.* Kvaliteta pa
se je med narodi mo¢no razlikovala: AngleZi so tako
imeli po mnenju nekaterih (fudi oziroma predvsem za-
radi trgovinskih povezav) najboljsi ¢aj, a najslabso kavo.
Na najbolj imenitnih mestih v Londonu je ¢lovek menda
naletel na najbolj nagnusno kavo.*

Izbolj$ane prehranjevalne navade vecine prebival-
stva od 16. in 17. stoletja dalje, ki je rezultiralo v pove-
¢anju koli¢ine zauzite hrane (kar je bilo poprej kazalec
premoznosti), so vplivale na razvoj kuhanja in njeno
transformacijo v »high cuisine«. Mennell je mnenja, da
je bilo za elito nemogoce v nedogled povecevati koli¢ine
zauzite hrane, zato se je moral napredek pokazati dru-
gje: z uvedbo za¢imb in diSavnic iz Amerike, novimi
nacini priprave in kombinacijami hrane, izbolj$anjem
kuharskih knjig, manir pri omizju in uvedbo menijev.

41 Bogataj, »Prva kuharska knjiga v slovenscini, str. 9.

42 Prinas je ajno posodje najredkeje omenjeno — v samo 19 primerih.
Ob koncu stoletja je cokolada prav tako bolj uveljavljena kot caj.
Steh, »Male skrivnosti velikih obloZenih miz«, str. 17,

43 Kaliwoda, Bewehrtes Koch=Buch, str. 15, 184, 191, 215, 216, 266,
269, 289, 295. V uveljavljeni angleski kuharici Johna Farleyja naj-
demo uporabo cokolade v receptih za ¢okoladno kremo, okoladne
poljubcke in dveh Zelejih ter kot barvilo za »Elegant ornaments for
a grand entertainment«. Farley, The London art of Cookery, str. 289,
315, 323, 325, 352.

44 Gospa Pendarves opisuje gospe Ann Granville ridotto, ki se ga je
udelezila v Londonu (Pall Mall, 4th April, 1730): »Last Thursday I
went to the ridotto. [...] The hour it begins is nine; polite company
does not come till eleven: I was between both, and went at ten. The
room is set out in the same manner as for the masquerade; it is
the most entertaining sort of assembly, because you are at liberty
to wander about as much as you please, and there is dancing, tea,
coffee, chocolate, and all sorts of sweetmeats.« Llanover (ur.), The
autobiography, Vol. L, str. 252. Zraven so bile verjetno prisotne Se
druge, predvsem alkoholne pijace, vendar so le te tri padle v oko
gospe Pendarves.

45 »The tea is always excellent in England; but nowhere do people drink
worse coffee.« Faujas de Saint-Fond, Travels in England, str. 57-58.
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Prefinjenost se je odrazala v kombinacijah hrane in v
zaporedju, v katerem so jedi prisle na mizo.*® Nadalje bi
lahko dodali $e okolje, v katerem je bila hrana postre-
Zena, in material posodja — niso bili dovolj samo snazni
prostori in ¢isti prti na mizah, obstajala je diferenciacija
med obedi, med na¢inom postrezbe, ki so ga prilagajali,
mogoce ne toliko glede na polozaj posameznih gostov
temve¢ glede na vrsto obeda: jutranji obedi so bili bolj
spro$ceni ali pouZiti zasebno, kosilo in vecerja pa sta, Se
posebej v kolikor je §lo za sve¢ano pogostitev, zahtevala
veliko ve¢ truda kuharskega osebja in pozornosti stre-
znega osebja. Pogrinjki s prti¢em za posameznega gosta
in seti pribora za vse povabljene so postajali de rigeur.
Dodatno je sofisticiranost mize dopolnjeval osrednji
nastavek, ponavadi iz srebrnine z Ze vnaprej obloZenimi
sladkimi prigrizki (Confitures) in srebrni sve¢niki. Poleg
srebrnine je bil na jedilno mizo ¢edalje pogosteje polo-
zen porcelan. Njegov prvi namen predstavlja posodje za
zauzitje eksoti¢nih pija¢ (te so Ze same po sebi kazalec
premoznosti in prefinjenosti); zaradi raz$irjenosti med
vidjimi sloji pa je bilo potrebno elitizem izkazati $e dru-
gace. Njegova raba se je razéirjala na jedilno posodje -
prefinjen ni bil ve¢ tisti, ki je pil ¢okolado iz porcelanaste
skodelice, temvec tisti, ki je s svojimi gosti jedel potage,
terrines, entrées, assiettes, rotis, entremets tako iz srebr-
nega kot porcelanastega posodja. Povecalo se je $tevilo
pribora in kozarcev - poprej je glavni strezaj kozarce
gostov veckrat opral med obedovanjem v cisterni, ki
je stala ob steni jedilnice, preden je nato¢il novo vino,
tekom stoletja pa so cisterne redkejse v jedilnih setih.
Pogostitve namenjene sprostitvi in tiste, ki so spremljale
druge razvedrilne dejavnosti, kot so lov, so bile dozivete
vdruga¢nem ozradju. V izogib socialni distinkciji ni bila
potrebna uporaba pravokotnih miz. Na¢inu postrezbe,
kjer bi priceli z najvisje rangiranim gostom in §li od
njega navzdol, so se izognili tako, da so na mizo odlozili
hrano, z njo pa so si gostje sami postregli. V ospredje so
torej stopale pogostitve, ki so vklju¢evale veliko $tevilo
kazalcev socialnega poloZzaja gostitelja, hkrati pa so raz-
li¢ni nacini uporabe streZnega osebja in priprave hrane
definirali nivo pogostitve. Odnos ni bil ve¢ usmerjen
od gostitelja k najpomembnejSemu gostu, temve¢ od
gostitelja do vseh gostov hkrati, obenem pa je gostitelj
z uporabo primernih kazalcev prefinjenosti izkazoval
svoj okus in posledi¢no formiral druzbeni ugled. In
to ni bila samo njegova Zelja, temve¢ tudi nuja, saj je
var¢nost ali bolje re¢eno skopost, kot so jo dojemali pri
vi$jem sloju, predstavljala obzalovanja vredno vrlino.*

46 Mennell, All manners of food, str. 32.

47 »People in business should not imitate the pomp and splendour of
high rank, nor should those of the higher circles descend to such
frugal arrangements as in them would appear to be parsimonious.«
Adams, Adams, The Complete Servant, str. 14-15.
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Zusammenfassung

SCHOKOLADENSUPPE UND
DAS BESTECK IM ETUI

Ein Einblick in die Esskultur im Land Krain im
18. Jahrhundert

Der Beitrag behandelt die Entwicklung der Ernah-
rungsweise des Adels in den habsburgischen Lindern
und Krain im 18. Jahrhundert, basierend auf einer Ana-
lyse von Nachlassinventaren, die in den Jahren 1771-
1780 entstanden. Auf kulinarischem Gebiet begannen
sich aufgrund der Ausweitung des Benutzerkreises
Kochbiicher durchzusetzen, die sich nicht mehr nur an
professionelle und erfahrene Koche wandten. Gleichzei-
tig setzten sich bei den Rezepten immer exotischere Zu-
taten durch. Das Essumfeld des Krainer Adels, also die
dem Speisen zugedachten Rdume beinhalteten neben
den Esstischen auch Sofas, Lehnsessel und Spieltische -
ein Indiz dafiir, dass die Differenzierung der Rdume zu
jener Zeit noch immer nicht abgeschlossen war. Im Lau-
fe des 18. Jahrhunderts setzte sich die Verwendung von
Silberwaren immer stirker durch und weitete sich vom
Essbesteck auch auf andere Teile des Tischgeschirrs aus:
Déschen fiir Essig und Ol sowie Salz und Pfeffer, Unter-
setzer fiir Trinkglaser, Vorlegegeschirr, in manchen Fil-
len auch Essgeschirr. Gleichzeitig kam Porzellan immer
mehr zur Geltung, und zwar nicht nur als Geschirr fir
warme Getréinke, sondern auch als Ess- und Vorlegege-
schirr. Auch das Besteckset wurde vervollstandigt und
bestand aus Messer, Gabel und Loffel. Auflierdem wur-
den Tischdecken sowie Servietten fiir jeden Einzelnen
ein Teil der stindigen Tischgarnitur, wobei sich zwolf
Gedecke als Standard durchsetzten. Kaffee war bei den
im Beitrag untersuchten verstorbenen Adeligen bis zur
zweiten Hilfte des 18. Jahrhunderts das beliebteste Ge-
trank. Die Verwendung von Schokolade und Kaffee als
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Zutaten in Speisen ist ein Indiz fiir ihre immer gréflere
Verbreitung im Essen und Trinken der europiischen Eli-
ten sowie fiir den Fortschritt der Kochwissenschaft. Die
verbesserten Ernahrungsgewohnheiten der Mehrheit
der Bevolkerung seit dem 16. und 17. Jahrhundert, die
in einer Zunahme der Gesamtmenge des Gegessenen
resultierten (was zuvor ein Zeichen des Wohlstandes
war), beeinflussten die Entwicklung des Kochens und
seine Transformation zur »Haute cuisine«. Es kam zu
einer Differenzierung zwischen den einzelnen Mahl-
zeiten und auch der sich den Mahlzeiten anpassenden
Art der Bewirtung: Die morgendlichen Mahlzeiten
waren entspannter oder wurden privat eingenommen,
wihrend das Mittag- und Abendessen vom Koch- und
Bedienpersonals viel mehr Aufwand und Aufmerksam-
keit forderten, vor allem wenn es um festliche Bewirtun-
gen ging. In den Vordergrund traten Bewirtungen, die
eine Vielzahl von Indikatoren fiir die soziale Stellung
des Gastgebers beinhalteten, gleichzeitig definierten
die verschiedenen Arten der Verwendung des Bedien-
personals und der Speisenzubereitung das Niveau der
Bewirtung. Das Augenmerk des Gastgebers war nicht
mehr auf den wichtigsten Gast, sondern auf alle Gis-
te zugleich gerichtet. Auflerdem zeigte der Gastgeber
durch die Verwendung verschiedener Elemente der Raf-
finesse seinen Geschmack und formte demzufolge sein
gesellschaftliches Ansehen aus.

Schlagworter: Esskultur, Adelskultur, 18. Jahrhun-
dert.
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