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Zgodovina Zigrove slas¢iCarne vOrmozu
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Slastiiarstvo je povegano s pekarstvom, sajje 3a to dejavnost potrebno podobno nanje. Beseda slasiilar ni imela prootno nit skupnega
g danasnjim poimenovanjem. Slasiziar v srednjem veku ni pekel slastic, ampak je delal kot fizitni delavec pri pretovarjanju sladkorja
v italijanskib in drugih evropskih pristanisiih.
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Razwoj trgovine in ponudba surovin po ugodnejsih cenab sta tef obrti tudi na nasem obmolju omogolsli delovanje. Slastitaryji so 3a
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igvajane svofe obrti potrebovali dovoljenje mestnib oblasti. Proa in najstarejsa slastitarna v Ormosu je 3acela delovati Ze leta 1924.
Zgodovina sla$¢iCarstva

Slascicarstvo je prehrambena obrtna ali
industrijska dejavnost, ki se ukvarja z
izdelovanjem slas¢ic in peciva. Peciva najvec
oblikujejo in pecejo v obrtnih slascicarskih
delavnicah ali v obrtnih pekarnah, delno tudi v
specializiranih industrijskih pekarskih obratih,
izdelovanje slas¢ic (bomboni, pralineji, sladoled
in druge zmrzline) pa je vecinoma industrijsko.

Slascicarstvo se je zacelo razvijati, ko so ljudje

|Pag/ed #a Zigrovo slasisarno, okrog leta 1930. Hrani: Atica Vanpoté;

zaceliizboljSevati okusnost jedi.

Domnevajo, da je stara Kitajska Ze nekaj tisocletij pred nasim Stetjem poznala slascicarske izdelke, bolj znano paje
slascicarstvo starega Egipta. V grobnicah so nasli kolace in razlicno pecivo, ki so si jih vladatji zaZeleli tudi v
onostranstvu. Pecivo so takrat podatjali bogovom v posebnih oblikah, ki so e danes znacilne (rogljicek — simbol
luninega krajca— je bil namenjen Seleni, boginji Lune).

Za pripravo izdelkov so uporabljali najbolj$e surovine in dodatke, za okraSevanje pa sadje in ornamentalne plasti
iz testa. Zeleli so, da bi bile slascice lepe. Zato je nastalo tudi prepricanje, da je slascicar umetnik, ki pozna
kombiniranje arom in okusov v izdelku ter temu prilagaja tudi videz peciva. Stari Rimljani so z besedo »condire«
oznacevali vlaganje sadja v sladke raztopine in obdelavo sadja. Iz nje izhaja tudi nemski izraz »konditor«, ki
pomeni tudi kandiranje ali sladkanje sadja in cvetov. Konditor je nemska beseda za poklicnega slascicatja, ki ne
pece sladic, temvec jih pripravlja brez peke (sladoled, cokoladni izdelki, konfeti, ...). Izraz »Zuckerbicker« pa
oznacuje slascicarja, ki ptipravlja pecivo s pecenjem (pecivo iz testa, mas in nadevov).

Sladoled so poznali na Bliznjem vzhodu veliko prej kot v Evropi. Bilo ga je malo, zato je bil dragoceno zdravilo in
zacimba. Prodajali so ga v lekarnah, kjer so iz njega izdelovali tudi draZeje. Za jedro so uporabljali zdravilno snov
in jo obdali s sladkorjem. Tako so po eni teoriji slascicarji bili lekarnarji. Leta 1225 je bila v Salernu ustanovljena
ptva zdravniska Sola, kjer so se ucili izdelave drazejev po arabskem vzoru. Od tod izvira ime za konfete (bombone
zjedrom), ki so jih prodajali vlekarnah vse do 15. stoletja.

Sele krizatji so sladkor ptinesli v Evropo, kjet je bil med do tedaj edino sladilo. Surovi sladkor so v 12. stol. tovorili

v pristani§ca, kjer so ga preciscevali in pretovarjali. To opravilo so opravljali izdelovalci sladkorja. Ti so kasneje

1 Nevenka Korpié€, kustosinja etnologinja, Pokrajinski muzej Ptuj — OrmoZz, OE Ormoz, Grajski trg 1, Ormoz.

2 Gostecnik, Darinka, 2010: Uébenik za modul Trajno pecivo v programu Slas¢icar, DZS, d. d.
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postali slagcicarji in so sladkor uporabljali kot osnovno surovino za svoje umetnisko oblikovane izdelke. Sladkor
so karamelizirali v razliénib stopnjah in ga vlivali, vlekli, pihali, klesali in modelirali. Iz njega so izdelovali
sladkorno peno. Kasneje so sladkor dodajali v testo, mase in prevleke za pecivo.

Slasc¢ic¢arstvo se je razvijalo na dvorih, v samostanih. Sladice so bile priboljsek za plemstvo in vladarje. Velika
konkurenca sladcicarjem so bili kmalu e medicarji — svecarji in peki.

V 18. stol. se je na trgu pojavila okolada, ki je kakovostno dopolnila sladke izdelke. Poznali so marcipan, iz
katerega so slas¢icarji izdelovali umetniske izdelke.

Enostavne vrste peciva so izdelovali tudi v gospodinjstvih. Sladice so bile na mizi ob velikih praznikih, ob
pomembnih delovnih opravilih na polju ali v hii. Za pripravo so uporabljali domacde surovine. Tako so se razvile
narodne sladice.

Z razcvetom mest so se oblikovale obrtne delavnice in v 13. stoletju so se zadele zdruZevati v cehe. Slaséicarske
obrtne delavnice so se razlikovale med seboj po pripravi enostavnega in finega peciva ter so bile vec¢inoma ozko
specializirane. Nekateri so pripravljali kvaseno pecivo, druge lect, medena peciva in svece, tretji so izdelovale
konfete, drazeje in sirupe ter kandirale sadje v nekaks$nih hi$nih lekarnah. Italijanski slas¢icarji so zaceli izdelovad
kremno pecivo in sladoled, sledili so jim v Franciji. Avstrijski sladc¢icarji so v srednjem veku zasloveli z
izdelovanjem bombonow. Na vzhodu so postale znane mocno znane orientalske sladice. AngleZi so poslali znani
po svojih piskotih in kolacih, ki so jih servirali k ¢aju. V Benetkah so §vicarski slas¢icarji odprli prve kavarne Ze leta
1680 in ob kavi servirali slad¢ice, sladoled in likerje.

Konkurenca je postajala vedno mocénej$a. Predvsem Francozi so zaceli pisati strokovne knjige s podrodja
slascicarstva.

Danes slascicarstvo ponuja sladice za vse priloznosti, brez slad¢ic in sladdi¢arjev pa si tudi ne moremo zamislia
nobene slovesnosti. Strokovno podkovan slasci¢ar pripravlja izdelke, ki so pasa za odi, igra okusov in oblikovanja.

Veliko priprav sladic izvira iz starega ljudskega izrodila in Seg, precej receptur za sladice se je razvilo za pomembne
cerkvene praznike, npr. za adventni as, veliko noc in druzinska slavija.

Slag&i&arstvo v Sloveniji’

Na Slovenskem je bila peka peciva mocno povezana s Segami ob praznikih, delu in dogodkih Zivljenjskega kroga.
Vvisjih slojih prebivalstva je bila izdelava slascic in peciva del razvitejSega nacina Zivljenja in vije zivljenjske ravni.
V mestih se je Ze zgodaj razvilo izdelovanje lecta, ki so ga prodajali tudi na sejmih. S sirjenjem novih druzabnih
navad so v mestih nastajale slas¢iarne, v katerih so obrtno izdelovali in prodajali torte in drugo pecivo ter
sladoled. Z njimni so gostom postregli tudi v kavarnah.

Slascicarski izdelki so postali del redne ponudbe v gostinskih obratih. Kuharsko in slas¢i¢arsko izobraZzevanje sta
ptipomogla k izbolj$evanju kakovost slascicarstva in uvajanju izdelkov iz drugih drzav. Vse takrat uporabljene

sutovine so bile naravnega izvora.

Med izdelovalci slaécic na Slovenskem ima najdalj$o neprekinjeno tradicijo ljubljanska izdelovalnica bonbonovin
sladéic Sumi {ustanovljena 1876), v trapistovskem samostanu v Rajhenburgupa so leta 1896 zaceli izdelovati
cokolado. Leta 1922 sta bili ustanovljeni tovarni ¢okolade v Lescah in Spodnjih Hoéah. Prvo je ustanovil trzaski
Slovenec Adolf Zavratnik; v njej je sedem delavecev izdelalo na leto okrog 15 ton ¢okoladnih izdelkow.

Po vojni so se vedji slasci¢arski obrati industrializirali. Tovarna v Lescah je bila veckrat reorganizirana, danes

3 Sla&&icarstvo - Wikipedija, prosta enciklopedija https://sl.wikipedia.org/wiki/Slaggi€arstvo, pridoblienc april 2018
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deluje pod imenom Gorenjka v sklopu Zita.

V zadnjem desetletju se je podobno kot v pekarstvu tudi v sladcicarstvu povecalo Stevilo zasebnih obrtnih
delavnic za izdelavo finega in mehkega peciva.

Sicer pa sladci¢arstvo kot poklic v Sloveniji nima dolge tradicije, saj je najstarejia Sola za slascicarje stara okrog 50
let, pred tem so prihajali mojstri in obrtniki iz tujine. Najprej se je pokazala potreba po izobraZevanju domacih

vajencey, potem pa tudi mojstrov.

Danes se krepi konkurenca med slascicarji, ki jo spodbujajo tudi ponudniki materialov za peko. Sladice postajajo
dragocen prehranski izdelek.

Zigrova sla§éi¢arna v Ormozu

Zgodba o Zigrovi slad&idarni se je zadela daljnega leta 1924, ko je Julij Ziger v Ormo#u na Prujski cesti 5 odptl

. . . 4
slagéi¢arno; to ime ima 3¢ danes.

Prvain najstarej$a slas¢i¢arna v Ormozu, ki je ves ¢as obstoja s svojimi sladkimi dobrotami razvajala OrmoZane in
tudi druge sladkosnede, ima pomembno vlogo v zgodovini in prepoznavnosti Ormo#a.” Visto desetletij pred
drugo svetovno vojno in po njej je dajala svojevrsten pe€at temu mestu. Glas o njenih dobtotah je Sel hitro med
ljudi in tako so jo Ze v zacetku njenega delovanja poznali tudi sladkosnedi zunaj sirSega ormoskega obmocdja. Po
slascice so se vozili tudi iz Maribora. Bila je prepoznavni znak mesta, nekaj posebnega, mestu je dajala svojevrsten
pecat. Predvsem ob nedeljah so se ob njej ustavljali gostje in spotoma »skoili k Zigti«, da so vzeli pecivo in si
predvsem poleti privo3cili odli¢en sladoled.

Sladcicarno je 1924. leta odptl stric zadnjega lastnika Jakca Vaupotia Julij Ziger, ki se je obrti izudil leta 1904 e v
¢asu Avstro-Ogrske v Celju, v znani celjski slas¢i¢arni pri Mértlu. Potem je delal na Bledu, kar precej casa pa na
Dunaju v tedanjem general$tabu cesarske vojske. Z vsemi izku$njami je po konéani prvi vojni in po razpadu
avstro-ogrske monarhije odpsl sladdi¢arno v Ormozu s prodajalnama na Ptuju in v Gornji Radgoni. Julij Ziger je
imel dva otroka, sina Franja in héerko Jelko." Nobeden od njiju ni nadaljeval sla§éi¢arske tradicije. Ko je Juliju
umrla prva Zena, se je drugi¢ porodil z Otilijo Velnar iz ObreZa, ki je vzela v rejo sestrinega sina oz. necaka Jakca

4 Zgodovina hise: Ptujska cesta 5: parc. §t. 29, vioZek 18 (436).

Vrt je mejil na jugu in vzhodu Na Klostergasse — Samostansko ulico, na zahodu na lastne hleve, na severu na lastno higo.
Stanovalci 1880 — 7: Andrej Pravdi€, mesar z druzino, en mesarski pomoénik, ko€ijaz in dve dekli; 3 krave in 4 svinje. 1910 - 5;
Pravdi&, notar z Zzeno in materjo, dekla in podnajemnica Katharina Kunz, otrogka vrinarica. Lastniki: HannR FRABL (ali STRABL)
je prvi lastnik, ki ga poznamo in ki je dobil me§€anske pravice 13. 12. 1685, 7. februarja 1686 pa je bil imenovan za mestnega
svetnika. 14. 2. 1711 je to hiSo kupil Mathias VOGRIN iz Sv. Lenarta v Slovenskih goricah; poro&en je bil z Anno iz Sachsenfelda.
Imela sta pravico toSenja vina. 1728 je kot lastnik imenovan steklar Franz HOTL. Prvié je bil poroten s Catharino Oberfeld,
drugié z Ursulo Lesiak. Njegov sin Leonhard, rojen 30. 11. 1734, je prevzel in prodal hiSo leta 1780 steklarju Antonu SAUTNERJU.
Sautner je bil pred tem Ze Sest let v OrmoZu, saj je bil 2. 5. 1782 sprejet za ormoskega me3&ana. 12. 1. 1790 je hido kupil
steklarski mojster Franz BAUMAN. K hisi pripadajoo steklarsko obrtno pravico mu je podelil leta 1797 ormodki magistrat.

Po njegovi smrti je hiSo prevzela njegova vdova. Anna BAUMAN, steklarka, je podedovala po mozu Franzu hiso,

ostalo posest in steklarsko obrtno pravico 15. 10. 1801; Theresia, roj. Stammen, in Franz BAUMAN podedujeta po Anni Bauman,
ovdoveli Maschegg, celotno posest in obrino pravico 1.9.1826; Carl in Anna WELL: kupna pogodba 3. 2. 1846; Joseph in

Anna ROHSA: kupna pogodba z zakoncema Dami 18. 11. 1851; Andreas in Josefina PRAVDIC prevzameta po Anni Rohsa,

roj. Franzi, 22. 10. 1879; Josefine PRAVDIC prevzame posest 17. 4. 1900; Otilija ZIGER: kupna pogodba 7. 1. 1927;

Jakob VAUPQTIC: sklep o dedovanju 3. 3. 1960. Vir: Ormoz skozi stoletja Ill., str. 9899,

5 Tednik, 27. 12. 1991, str. 11.

6 Sin Franjo se je rodil 11. avgusta 1919 v OrmoZu. V Cakovcu se je izugil trgovske obrti. Kasneje se je preselil v Zagreb,

kjer je delal kot knjigovodja. Tam se je 27. februarja porotil z Zeno Hildo. V zakonu se jima je rodila h&erka Lidija. Franjo je bil leta
1945 ustreljen pri Jasenovcu. Njegovo ime je zapisano tudi na spomeniku padlim v drugi svetovni vojni na spormeniku pri

Domu kulture v OrmoZu. Njegovo ime nosi tudi ulica v OrmoZu. Julijeva héerka Jelka pa se je poroéila z ormogkim mesarjem
Cuckom. Vir: Ulice naSega mesta, 2005.
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Vaupotica. Jakec je bil rojen leta 1930. Njegova mama je zbolela za nalezljivo boleznijo, in ker je obstajala
nevarnost, da bi se lahko okuzZil tudi Jakec, se je za nekaj casa preselil k teti Otiliji v Ormoz. Pri njej je tudi ostal.
Otilija in Julijus skupnih otrok nista imela in sta Jakca vzgajala kot svojega sina. Med odrascanjem pri Julijusu mu je
Jakec veliko pomagal v slascicarni in ta ga je seznanjal s skrivnostmi in spretnostmi slascicarske obrti. Tako se je

Jakec prinjem izucil slasc¢icarske obrti in od njega podedoval slascicarno in hiso.

Jakec Vaupotic je najprej Sest let delal
pri Juliju kot pomocnik. Strokovni
izpit je opravil 18. 9. 1948 in si pridobil
naziv »kvalificiranega delavca
slascicarske stroke«. Ko je leta 1958 z
ey odobritvijo tedanje obcine dobil
dovoljenje za samostojno opravljanje
' svojega poklica, je 30. julija 1958
| opravil $e mojstrski izpit iz »obrti
slascicarske«.

Po osamosvojitveni vojni so za

Zigrovo slas¢icarno sledili tezki cCasi.
Kupna moc prebivalstva je bila majhna, umirale so tudi njihove stalne stranke. V tem obdobju je bil med prvimi
obrtniki v obcini. Veliko obrtnikov je takrat zaradi tezkih razmer odpovedalo obrt, slasc¢icar Jakec Vaupotic pa je
vztrajal in ostal. To je bil tudi cas, ko je bila slascic¢arna odprta samo ob nedeljah. Takrat je bila vrsta cakajocih na
pecivo obicajno zelo dolga. V povojnih letih, ko je primanjkovalo surovin za slascicarsko obrt, se je zaposlil za eno
leto na tedanji ob¢ini v Ormozu, kaksno leto je pouceval na ormoski osemletki telesno vzgojo, kasneje pa je bil kar
12 let vaditelj treh telovadnih vrst pri tedanjem TVD Partizan v Ormozu. Svojo obrt, ki jo je opravljal tudi kot
hobi, je imel zelo rad, zato je kljub Stevilnim teZavam vztrajal. Vedno je imel po Sest zaposlenih, kar je bilo za mali
Ormoz precej.

V prostorih slasc¢icarne se je siril znacilni vonj po vanilji, maslu in drugih dobrotah, ki so bile znacilne za dobre
slascicarne. V kuhinji ni manjkalo metlic za stepanje, tortnih modelow;... ter Stevilnih surovin, npr. moke,
sladkotija ... Vor il B2
V slascicarni so delali tudi po narocilu in so npr. torto za posebno ot W ¥
ptiloznost delali tudi vso noc¢. V slascicarni so vse slascice delali naravno, :
brez kemikalij, vse prekuhano, tudi sladoled. Posebnost je bila uporaba v
domacega mleka, ki so ga sprejemali vedno od istega kmeta, vse pa je bilo
obvezno higiensko in veterinarsko pregledano.

Takrat so poleg kremnih rezin izdelovali tudi preproste torte in piskote, |
izbor slascic je bil precej manjsi, kot je danes, temu ustrezna pa tudi pestrost
okusov. Kupci niso bili tako zahtevni glede videza, ¢eprav so bile slascice za
tisti cas zelo dovrsene. Kupovali so jih predvsem zaradi prepoznavnega
okusa. Poleg tega niti ni bilo na voljo nekaterih danasnjih sestavin. Kupci so

veckrat ¢akali na Zelen izdelek zelo dolgo, obi¢ajno se je pred lokalom vila | #88

dolga vrsta cakajocih, Zeljnih slascic. » R .
Slastiiar Jakec Vanpotit; okrog leta 1970.
Hrani: Anica Vaupotit, Ormog,
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Posebnost Zigrovih kremnih rezin je bila, da so bile dobre Ze zaradi maslenega testa, ki so ga izdelovali sami,
maslo pa je bilo pomesano v zelo majhnih koli¢inah z margarino. Tudi sladoledi so bili nekaj posebnega; kepica je
bila vedno cenejsa od tiste, ki so jo prodajali bodisi v Mariboru ali na Ptuju, pa Se »Cisto pravi«je bil, ne pa vodena
sladka brozga, ki so jo ponudili ponekod.

V zacetku delovanja slascicarne, ko slascic Se ni bilo veliko, so prodajali sladoled poleti ob nedeljah ob cerkvi, na

raznih proscenjih in veselicah, npr. na Humu na Ivanjsko nedeljo, na Hardeku ipd. Tam so zasluzili toliko, kot ves

teden v slascicarni. Sladoled so prevazali s triciklom.

Leta 1991 se je slascicar Jakec po 43
letih dela v slascicarstvu pri 61-ih letih
upokojil. Ker ni imel naslednika, se je
odlodil, da v zacetku decembra leta
1991 slascicarno zapre. Bilo je sicer
veliko zanimanja za najem lokala,
vendar bi bilo takrat treba notranjost
slascicarne skoraj v celoti obnoviti.

Zadnjo slascico je Jakec spekel v
nedeljo, 1. decembra, za otroski vrtec.
Otrokom se je na takSen nacin
oddolzil za zvestobo, ker so prihajali k
njemu. Ziger je bil za otroke sinonim
za slascicarno, tja so radi zahajali tudi

 ormogki Solarji, saj je bila Solska

. zgradba soseda preko ceste.
|Pmda]zz sladoleda na Me.rtnem trgu v Ormosy, okrog leta 1930. Hrani: Amm Va@am, OrmoZ.
Danes deluje na isti lokaciji slasci¢arna, ki nosi isto ime in nadaljuje dolgoletno slascic¢arsko tradicijo.

Po smrti Jakca Vaupotica je slascicarno in hiSo podedovala Zena Anica s héerko. Leta 1992 je slascicarno vzela v
najem Majda Lukacek in jo leta 1997 kupila od gospe Anice Vaupoti¢. Sla§éicarna Ziger Jakec je $e danes znana po
ponudbi rocno izdelanih slascica po hisnih receptih. Ponudba je raznolika, saj najdemo minitortice, kremne
rezine, piskotke, cajno pecivo in sladoled iz naravnih sestavin iz lastne slascicarne. Znacilno za slascicarno je

prilagajanje kupcem, slascice po narocilu in pestrost okusov in barw.

Stari recept za Cokoladne vencke iz
sla§¢icarne Jakca Vaupotica:

Masa: 2,25 kg masla, 1,60 kg sladkorja v prahu,
3 kg moke, vanilin in Se 10 dkg kakava ali
cokolade v prahu. K temu se lahko dodata Se
smetana ali 1 dcl mleka. Maslo, sladkor vanilin,
kakav in smetano moramo temeljito obdelati z

roko in pocasi dodajamo moko. Ko je vse

Torte iz Zigrove slasitarns, okrog leta 1970.
Hrani: Anica Vaupotit, Ormoz,




dobro pregneteno in obdelano, naredimo vencke.

Recept za »¥aum« in orehove rogljitke iz Zigrove slad&idarne:

Masa: zmesamo 2 kg nasekljanih (ne mletih) orehov, 12,20 kg sladkorja v prahu in sneg 24 beljakov, ki mumoramo
dodati $e kuhaai viaume. Tega dobimo, e sladkor vre do stopnie, ko se iz njega potegnejo nitke. Ve 1o pa potem
vijjemo med stoléene beljake (sneg), dodamo masi in na koneu $e 12 do 15 dkg moke, da se zgosd, Vsak roghiidek
oblikujemo posebej; po pravilih bi jth moeali povaliati v orehih, lahko pa jib povaliamo v mokiin speemo.

Povzetek

Zaleiok delovanja najsiareife ormeokhe slakiicarne Pri Zigrn soga v letn 1924, ko fe slastitar Ynki Ziger, ki se jo obrii ivndil boia 1904 v
Celiu, v Ormosn odprd slalttarno. Slasiiarsko obrt je po vojni nadalieval Jakec Vanpotil, ki je najpref Sost et delal pri Juliin Zigru
kat pomoinik. Ko je leta 1954 3 odobritvije tedange obine dobil dovolfenje 2a apravijanfe svojega poklica, je opravil fe mojstrski izpit
in slastitarno vodsl do upokofitve leta 1991. Danes je na lokacisi stave Zigrove slatiGiarne 3o vedno slatiiiarna, ki prav lako nosi isto
imve in nadaljuje 3 dolgoletno slastitarsho tradicijo. Slaititarna Pri Zigra je smeraj slovela po odlitnih slasieah, peciva in sladoledn.

¥ ¥y

Eljutne besede: Ormoz, Ziger, Jakec, sladdi¢arna, sladice, pecivo
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