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PREHRANA V MARIBORU V DVAJSlETIH IN
TRIDESETIH LETIH 20. STOLETJA

Doktorska disertacija je nadaljevanje in dopolnitey
vecletnega raziskovalnega dela o zivljenju in kulturi
Maribor¢anov pred drugo svetovno vojno. Skozi pre-
hrano se zrcali vsakdanje Zivljenje posameznikov in
druzinskih skupnosti, njihov dnevni, tedenski in letni
ritem, gmotni in druzbeni polozaj, praznovanja, Sege in
navade, znanje, vrednote in duhovno obzorje, Prehrana
je tista kulturna dobrina, kije ljudi v obravnavanem casu
povezovala, z razlicnimi verskimi in druzbenimi pravili
pa tudi loc¢evala.

KRATKA PREDSTAVITEV VSEBINE IN
POGLAVITNIH RAZISKOVALNIH
IZHODISC

Pri raziskovanju te tematike je avtorica izhajala iz sodobnih,
splosno sprejetih etnoloskih teoreticnih izhodisc. Ta ne poj-
mujejo hrane le kot sredstvo za zadovoljitev osnovnih fi-
zioloskih potreb (lakote in zeje), ampak kot enega temeljnih
segmentov Cloveske kulture. Pri preucevanju prehrane izha
jajo etnologi iz raziskovanja jedilnih obrokov, ki so bili na
vseh stopnjah razvoja evropske civilizacije ena najpo-
membnejsih oblik vsakodnevnega pa tudi obéasnega (npr.
ob praznikih) obcevanja med ljudmi. Prehrana ima torej
poleg ozkega fizioloSkega Se Sirsi in po mnenju nekaterih ra-
ziskovalcev tudi pomembnejsi, socialni in kulturni pomen.

Doktorska disertacija obsega deset poglavij: Hrana kot kul-
turna dobrina, Predmet obravnave, Viri in slovstvo, Preskrba
z zivili in njihova priprava, Dnevni obroki, Vsakdanja jedila,
Praznicna jedila, Uzivanje hrane zunaj doma, Prehranitvene
navade in vedenije pri jedi, Kuharsko znanje in Sklep. Neka-
tera poglavia pomenijo za slovensko etnolosko literaturo pre-
cejsnjo novost, saj problematike, ki jo predstavljajo, v
dosedanji slovenski strokovni literaturi Se niso obsezneje
obravnavali, Taksno je tudi poglavie o uzivanju hrane zunaj
doma. Njegov del, ki se nanasa na prehrano v gostinskih loka-
lih, predstavljam na naslednijih stranch.

PREHRANA ZUNAJ DOMA

Obiskovanije gostinskih lokalov pred drugo svetovno vojno
je bilo med Mariborcani priljubljena oblika druZenja. Ljudje
so vanje zahajali na klepet in pijaco, manj pa zaradi uzivanja

hrane. Vedina tedanjih Maribor¢anov se je namrec prehran-
jevala doma, gostilnisko hrano so uzivali predvsem ljudije, ki
5o bili v mestu po opravkih, npr. trgovei, okoliski kmetje, ki
so prisli v mesto prodajat svoje izdelke, ali tujet, ki so se v
mestu ustavili navadno le za krajsi ¢as. Poleg njih so se hranmili
vsak dan v gostinskih lokalih tudi abonenti. To so bili pred-
vsem samski moski, vdover in upokojenci, ki druge moznosti
rednega prehranjevanja niso imeli. Nekoliko drugace je hilo
ob koncih edna, ko so imele prosto hisne pomocnice in
kuharice premoznejsih druzin, ki so zato zahajale na kosila in
vederje v mestne in okoliske gostilne ter restavracije. Sicer pa
se je vedina tedanjih Mariboréanov hranila v gostinskih loka-
lih le izjemoma, predvsem ob razlicnih posebnih priloznostih,
kot so bila npr. praznovanja osebnih praznikov in uspehov
ter napredovanj na delovnem mestu. Gostnstvo je v Mariboru
pred drugo svetovno vojno dobro uspevalo, vecje pretrese je
utrpelo takoj po prvi svetovni vojni. ko je zivela vedina pre-
hivalcev v hudi bedi in so gostilniske lokale napolnili zlasu
razlicni verizniki in prekupcevalci, in v letih gospodarske
krize, ki se je v mestu zacela ze v zimi 1930/31. Najugodnejsa
leta za razvoj gostinstva so bila v Mariboru v letih od 1925 do
1930 in od 1935 do zacetka druge svetovne vojne. Tako je leta
1935 na obmodju mestne obcine obstajalo kar 142 gostinskih
lokalov. V samem mestu Maribor pa je bilo tega leta 89 gostiln,
14 restavracij in 5 hotelov.”

Zaradi pestrosti socialne pa tudi nacionalne sestave tedanjih
obiskovalcev gostinskih lokalov, predvsem pa zaradi njihovih
potreb in kupne moci, so uspevali v obravnavanem casu
wostinski obrati vseh vrst: od elitnih in dragih restavraciy za
izbrane druzbe, do prijetnih in solidnih gostiln z dobro
domaco hrano, splavarskih gostiln v Pristanu in pravih
Spelunk v koroskem predmestju, ki so bile pogosto predmet
pritozb. Od restavracij in gostiln z velikim ugledom je potre-
bno omeniti Gambrinovo restavracijo v Gregorcicevi ulici,
gostilno Emersic na Aleksandrovi cest, Grajsko kler v kleti
mariborskega gradu, Veliko kavarno na Glavnem trgu, restavra
cijo Narodni dom v Kopaliski ulici, Pri grozdu (Spatzek) na
Aleksandrovi cesti, Staro pivarno (HalbwidD) v Jur€icevi ulici
(od srede leta 1935 Povodnik, danasnji Novi svet). gostilno
Presernova klet v Gosposki ulict, Gotzovo restavracijo (od leta
1926 restavracija Union) na Aleksandrovi cesti, restavracijo in
hotel Crni orel (do leta 1929, ko ga prevzameta, nadzidata in
renovirata zakonca Zemljic in ga spremenita v hotel Orel).”

GOSTILNE

Zgodovina gostiln je tesno povezana z obratovanjem pivnic,
ki so bile priljubljene v srednjem in zgodnjem novem veku nd

1 Doktorska disertacija na Oddellu za etnologijo in kultiurno antropologtio. maj 1995

2 Bogo Tepl, Iz zgodovine mariborskega oostinstea. Gostinski Solski center '58-'68. Maribor 1968, str. 24

3 Prim Maja Godina, Maribor 1919-194 1 Qris drufabnega Zivljenja. Dicalogi 22710, Maribor 1986, st 17

Z GLASNIK SED 36/1996, &. |



celotnem evropskem ozemlju. 1z njih 5o se Ze v srednjem veku
razvile gostilne, ki so popotnikom ponujale hrano, pijaco in
varno prenocisce, konjem pa ustrezno oskrbo v za to zgra-
jenih hlevih,* Hrana, ki so jo pripravijali gostom v gostilnah,
je bila, kot porocajo viri od srednjega veka do 18, stoletja,
slaba, neokusna in dokaj draga. Najveckrat je slo za nekaj jedi,
ki so jih ob doloceni uri ponuijali gostom (L. i. table d hite),”
ti pa so jo morali hkrati zauziti ali pa so ostali brez nje. Jedi
po narodilu gostov namrec niso pripravljali. Vedji pomen je
imela prodaja pijac, predvsem vina in piva slabe kvalitete, ki
so ju proizvajali v gostilnah pogosto sami in s katerima so
zeleli na hitro iztrziti ¢im ved dobicka.” V zacetnem ohdobju
gostinstva sta bili torej proizvodnja in prodaja vina in piva
lesno povezani s o dejavnostjo, ki pa se je zaradi posebnosti
in zahtev konkurentov s¢asoma osamosvojila.

Podobno je bilo wdi v Mariboru, ki je ze stoletja sredisce
obdravske proizvodnje in prodaje vina. Tu so bile pivnice
zlasti ob danasnji Slovenski ulici, ob koncu sedemnajstega,
predvsem pa v zacetku osemnajstega stoletja pa so se locile
od gostilnicarske dejavnosti. To je povezano s povedanim
cestnim in recnim prometom in trgovino, ko so v Pristanu
odprli Stevilne splavarske gostilne, ob cestah, vpadnicah v
mesto pa vozniske - furmanske gostilne.” Te na novo nastale
gostilne so poleg vina ponujale gostom tudi pivo, hrana pa je
bila na voljo le v skromni izbiri. Navadno so ponujali le nekaj
jedi, tako da je moral gost zauZiti pac tisto, kar so imeli
pripravljeno. Gostom so ponudili tudi prenocisca in hleve za
konje.” Gradnja juZne Zeleznice je zelo vplivala na razvoj
mariborskega gostinstva. Nekatere gostilne v mestu so zaradi
ukinitve poStnega prometa propadle, druge pa so se zaradi
ugodne lege naglo razvijale in razsirile, Nekatere so se celo
spremenile v hotele (gostilna "Pri zelenem travaiku” v hotel
"Meran’, gostilna "Crni orel" v hotel "Crni orel", gostilna
"Zamorec" v hotel "Zamorec").” Vecinoma pa so ostale na isti
ltlk;ln.‘iii: mestne gostilne so bile namenjene predvsem
domadcim gostom, nekdanje furmanske gostlne ob vpadni-
cah v mesto pa so obiskovali stevilni kmetje, Ki so se z vozovi
vozili v mesto trgovat in so prihajali po opravkih. Kljub temu
pa je marborsko gostinstvo Steviléno nazadovalo. Sredi de-
vetnajstega stoletja je en gostinski lokal prisel na 130 prebi-
valcev, sredi tridesetih let tega stoletja pa na 450 prebivalcev.
Prebivalstvo Maribora je v tem ¢asu naglo narascalo, temu pa
zaradi spremenjenih gospodarskih razmer ni moglo ustrezno
slediti gostinstvo,

Mariborske gostilne so imele pred drugo svetovno vojno
vedinoma ze dolgoletno tradicijo. Delimo jih lahko na lokale
Vmestu in na lokale v okolici, Ki so jih gostje obiskovali pred-
vsem ob praznikih in koncih tedna. Vsak dan so zahajali v
Mestne gostilne na kosila in vecerje abonenti, v dopoldan-
skem casu pa tudi bliznji obrtniki in trgovei, Ki so se ob stalnih
Omizjih, imenovanih "Stamtis”, zbirali na malicah. Zanje in za
druge nakljucne dopoldanske goste so imele tedanje gostilne
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razstaei. Maribor 1936, str. 0.
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vedno pripravljene cenejse, a okusne in izdatne jedi, npr.
zelodckovo in kislo juho, svinjski in goveji golaz, kurjo in
telecjo obaro, grahovo in ¢ebuljno meso, pikantne vampe v
omuaki, pliucka ali drugo drobovino v omaki in prazena jetrca
in mozgane, Zaradi velikega povprasevanja po teh jedeh in
konkurence med gostinskimi lokali je bila na pobudo gos-
tilnicarske zadruge doloc¢ena tudi njihova enotna cena. Kot je
porocal leta 1925 dnevnik Slovenec, je stal: "/, / jutranji guljas
3-5 Din, jutranja pljucka in vampi 3-4 Din, vecerni guljas 5.50-
8 Din, svinjski guljas 6-10 Din, vecerna pljucka 6-8 Din, juha
zakuhana 2 Din, govedina 3-8 Din, svinjska pecenka 9-13 Din,
teledja pecenka 8-10 Din, brzola 10-14 Din, zrezek naravni
0-14 Din, dunajski zrezek 9.50-15 Din, telecja obara 6-8 Din,
prikuhe 1.50-3 Din, solate 3- 4 Din."! Naj za primerjavo
povemo, da je tedanji poprecni enodnevni zasluzek delaveev
znasal 24 din.

Drugi obiskovalei so zahajali v gostilne zaradi uzivanja
hrane poredko. Hrano so narocali po jedilnem listu, imeno-
vano d la carte. Tedanje mariborske gostilne so ponujale
zlasti jedi, ki so bile znacilne za tako imenovano dunajsko
kuhinjo. Ta je obvladovala tukajsSnje gostinstvo vse od srede
19. stoletja napreyj, ko je uvedla tudi nekatera nova jedila, ki
prej Se niso bila znana., 1276 50 bile predvsem razlicne mesne
jedi, najbolj znani so golaz in zrezki, zlasti tako imenovani
dunajski zrezKki. Te jedi so se od zacetka 19. stoletja, Ko so se
uveljavile na Dunaju, hitro sirile med premoznejSim prebival-
stvom na ozemlju tedanje monarhije. Okoli leta 1900 so
postale v vecini evropskih dezel Ze priljubliena gostilnisSka
hrana,' kar se je ohranilo vse do danes.

Kosilo, ki je bilo znadilno za taksno "dobro meSc¢ansko
kuhinjo", kot so jo pogosto imenovali v tedanjih ¢asopisnih
oglasih, je bilo sestavljeno iz juhe, mesa, prikuhe in solate. Po
zelji so lahko gostje izbirali Se med razlicnimi mocénatimi
jedmi, kompoti ipd. Med juhami je bila zelo priljubljena
goveja, zakuhana z domacimi rezanci, ocvrtim grahom,
zdrobovimi ali jetrnimi cmoki, vlivanci, ribano kaso... Zelen-
javne juhe so pripravljali iz meSane zelenjave ali pa so
pripravljali kremne juhe iz ene viste zelenjave, npr. cvetacno,
Spinacno, paradiznikovo ipd. Glavna jed je bila, razen ob
postnih dneh, mesna. Po dunajskem vzoru so bile to raznovr-
stne pecenke, npr. svinjska, teledja, lovska ali plju¢na, ter
naravni, dunajski ali pariski zrezki. Od perutnine so bili v se-
zoni priljubljeni ocyrti piséanci in znameniti peceni Stajerski
kopuni. Ponckod so pripravljali tudi pecene purane. gosi in
race, od divja¢ine pa pecenega fazana in jerebice. Najbolj
priljubliena priloga je bil krompir, predvsem prazen, v obli-
cah, pire in tudi pommes frites, ki pa so ga narocali zaradi
visoke cene le redki. Poleg tega so pripravijali tudi kuhani in
duseni riz, ocvrte krompirjeve svaljke in Zemljine cmoke. So-
late so bile sezonske, v zimskem ¢asu pa so v gostilnah pos-
tregli tudi z viozeno zelenjavo, ki so jo sami pripravili za
ozimnico. V mesecih brez r v imenu (od maja do konca

Stephen Menmell, Die Kultivierung des Appetits. Frankfurt am Main 1988, str. 184,

Lable d'hite - fr. skupno kostlo ali vecerja z istimi jedili in ceno za vse goste.

Die anstandige Lust. Von Esskultur wnd Tafelsitten. Miinchen 1994, str. 359 :
Janko Skorec (Franjo Bus). 1z zgoudovine gostilnicarstva v Mariboru. Ve Nase gostinstvo. Ob esedrzavnem jugostovanskem kongresu in

seplenber 1925, str. 5.

S Junko Skorec (Franjo Bas), nav. delo, str. 7
10 Prav tam.
0| N e y S y ; . s =
1; rl\f’f?fm"p.'.\:mu). Nove cene za jedila v Mariborskil gostibnal. V- Slovenec 53, 13,
- (_;_:fnmr Wicgelmann, Alltags- und Festspeisen. Marbig 1967, str. 210.
Glinter Wicgelmann, nav, delo, str. 211
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avgusta) so pripravljali gostom tudi potocne rake in dravske
ribe. Gostilne so ponujale po tedanii dunaijski tradiciji Stevilne
sladice, saj so bili Dunaj¢ani, kot je zapisal Stefan Zweig: "/.../
sladkosnedni v hrani, navduSeni za dobro vino, za rezno
sveZe pivo, za mocnate jedi in torte.” * Najveckrat so te bile
razlicne tople mocnate jedi ali peciva, ki so jih v gostilnah
pekli vsak dan. Med toplimi mocnatimi jedmi je potrebno
omeniti predvsem carski prazenec, imenovani "kaiser
$morn", pala¢inke z domaco marmelado, solnograske
zlicnike in raznovrstne kipnike, Pogosto so pripravljali
zavitke, krofe in flancate. Od drobnega peciva so pekli
janezeve upognjence, vanilijeve in orehove rogljicke, huzar-
ske krapke in medenjake, ki so jih ponujali v kosaricah na
mizi. Poleg tega je bilo ob pitju vina zelo razsirjeno uzivanje
suhih piskotov s sladkornim prelivom, imenovanih "vinski
konfet". Ponekod so pekli wdi torte, ki so jil na pladnjib
prinasali k mizam in ponujali gostom.

Znacilnost tedanje gostilnidke ponudbe so bile domace spe-
cialitete, ki so jih pripravljali posamezni lokali. 'V njih se je
kazalo znanje in spretnost tedanjih gostilnicarjev, da so iz
zivil, ki so jih sami pridelovali, nabavljali in pripravijali,
ponudili kar najboljie jedi, po katerih so sloveli njihovi jokali.
Pri tem je mocno odseval vpliv letnih ¢asov na tedanjo pre-
hrano. Ta ni zaznamoval samo hrane, pripravljene po do-
movih, ampak tudi v gostinskih lokalih. V zimskem casu 50
gostilne vabile v casopisinih oglasih na domace koline. Te so
pripravljali po gostilnah tedensko. 15 Tako je nekdanja gos-
tilnicarska kuharica pripovedovala, da so pozimi zaklali po
tri prasice na teden. 1z njih so nato izdelovali domace klobase
(krvavice, pecenice, jetrnice in kasnate), meso dali v razsol in
ga nato dimili, izdelovali pa so tudi domace salame, po katerih
je gostilna e posebej slovela.

Pred bozicem in na pepelnicno sredo so po mariborskih gos-
tilnah pripravljali krape, v pustnem casu pa so pekli flancate
in krofe.

Ponudba rakov in dravskih rib je bila za mariborske gostilne
znacilna. kot sem Ze omenila, v mesecih od maja do konea
avgusta. Morske ribe in rake pa so pripravijali le v gostinah in
restavracijah, ki sojih vodili Primorci in Dalmatinei. Ob koncu
dvajsetih let so odpirali v mestu dalmatinske kleti, Ki so pro-
dajale dalmatinsko vino po ugodni ceni, nekatere tudi priut
z bigo. Leta 1935 pa je dobil Maribor odli¢no ll.,‘vld\ld(.u(l '-
morskimi specialitetami zakoncev Povodnik (Novi sv et),’
kjer so pripravljali tudi kvalitetnejSe morske ribe. Za pepelnic-
no sredo so v gostilnah in restavracijah vabili goste na slanik-
ovo pojedino.

Ob nedeljah
liske gostilne.
bile gostilne
tockah. V neposredni blizini mesta je bila gostilna Pri treh
ribnikih, po gospodarju imenovana Klicek, v smeri proti Kam-
nici gostilni Merdaus (danes Fontana) in Lorendic, v
Kamnici pa gostilna Pavesic, Na Pobrezju so bile priljublijene
gostilne Pri Balonu, Rojko, Rendeljin Weber. Znane izletniske
tocke so hile wudi gostilne v Radvanju: gostilna Pri lipi,
Krempl, Mandl, Pesek in Pschunder. V Pekrah sta po dobri
hrani sloveli gostilni Tomée in Zorko, v Limbusu pa gostilna

in praznikih so Mariborcani radi obiskovali oko-
Obiske so zdruzili z druzinskim izletom, saj so
v bliznji mestni okolici na lepih izletniskih

Sami

14 Stefun Zweig, Veerajsnji svet. Liubljana 1958, str. 33

15 Po pripovedovanju informatorke, nekdanje kiharice v gostini.
16 Maja Godina, nav, delo. str. 17, '

17 Maja Godina, nav. delo, str, 22.

Robi¢, Ponudba hrane je bila v vecini okoliskih gostiln med
tednom skromna, saj so ponujali le domace narezke in pre-
proste jedi, npr. kuhano klobaso in krace ali ocvrra jajea.
Vecina gostov jih je obiskovala zaradi uzivanja alkoholnih
pijac, zlasti domacega vina, ob katerem so ponudili vinski
konfet, in piva, h kateremu so stregli preste in trdo kuhana
jajca. Ob koncu tedna so pripravili v gostilnah vedji izbor
toplih jedi, med njimi tudi hiSne specialitete, po katerih so
posamezni lokali sloveli. Najbolj priljubliena nedeljska gos-
tilniska hrana so bili ocvrti piscanci, tako imenovani pohanci,
po katerih so slovele predvsem gostilne Pri lipi, imenovana
tudi Kurja smrt, Pri Balonu, Tomse, Robic in Merdaus. Poleg
ocvrtih pis¢ancev so gostilne ponujale razli¢ne pecenke, v
zimskem casu pa tudi koling, posebno domace pecenice,
krvavice in kasnate klobase. Po teh sta sloveli predvsem gos-
tilna Zorko v Pekrah in gostilna Robi¢ v Limbusu. Ob koncu
tridesetih let se je gostinska ponudba popestrila tudi 2
nekaterimi novostmi: v gostilnah Pavesic in Tomse so ponu-
jali gostom odojka z raznja, v Lovskem domu v Krcevini pa
(‘cv:lp(fii‘c,l Ob nedeljah so v okoliskih gostilnah pripravljali
tudi razlicne mocnate jedi, ki so po svojem znacilnem okusu
slovele med obiskovalci. Gostilna Pschunder v Radvaniju je
tako slovela po odlicnih orchovih in makovih poticah, gos-
tilna Zorko v Pekrah pa po slastnem sirovem zavitku, Pogosto
so spekli v okoliskih gostilnah za nedeljske goste udi domace
orehove in sirove gibanice.

Priljubljeno shajalis¢e Mariborcanov so bili v toplejsih me-
secih leta vinotodi, tako imenovani "pusensanki”
zahajali predvsem zaradi druzabosti, moZznosti prezivljanja
nedelj v naravi in poceni domacega vina, manj pa zaradi
uzivanja hrane, saj te na vinotocih praviloma niso prodajali.
Malico je vecina obiskovalcev prinesla s seboj. Le ponekod
so prodajali poleg priljubljenih vinskih konfetov, suhorja in
medenjakov, Ki so jih ponujali krosnjarji. narezKe iz domacih
salam in mesa

Vanje so

RESTAVRACIJE

[zbornejso hrano, pripravljeno po dunajski pa tudi francoski
kulinari¢ni tradiciji, so ponujale mariborske restavracije.
Nekatere so delovale znotraj mariborskih hotelov, druge pa
so bile samostojni gostinski lokali. Med najelitnejSe sta sodili
restavracija v severenem traktu Velike kavarne in restavracija
Grajska klet, ki jo je v kleti mariborskega gradu uredil zagnani
gostinec Gjuro Valjak. Po dobri hrani so slovele tudi re-
stavracije hotelov Orel, Zamorec in Meran. Cenejde, a dobre
restavracije so bile Se: Gambrinusova restavracija, restavracija
Golz (kasneje Union), restavracija Narodni dom in restav-
racija Povodnik. Ce se njihova ponudba skoraj v ni¢emer ni
razlikovala od mestnih gostiln, pa je potrebno za najelitnejse
restavracije poudariti, da so pripravljale najboljse jedi tedaj
znane mednarodne kulinarike. V nekaterih so kuhali tudi tuji
kuharski mojstri. ki 50 njihov sloves Se dodatno povzdignili
Gjuro Valjak je za svojo restavracijo Grajska klet pripeljal celo
kuharja z Dunaja, v sezoni pa je tuj kuharski Il"ll’)]\[t‘l (ntl'
veckrat z Dunaja) kuhal tudi v restavraciji hotela Orel.

V restavracijah so pripravijali hrano po narocilu gostov, vsak

18 Junez Cundric, Vsa ta nagola! (Pogoror z nekdanjim mariborskim gostincem i lastiikom kinematografa Giurom Valjakom). Vo 7D
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dan pa so ponujali tudi razlicne dnevne jedi. Gostje so jih
obiskovali ob posebnih priloznostih, npr. ob druzinskih
praznovanjili, poslovnih obiskih, srecanjih ipd. Zato sta bili
njihova zahtevnost in pricakovanje vedii, tenmu pa sta se morali
prilagoditi ponudba jedi in pijac ter postrezba.

V ¢asu kosila so v restavracijah ponujali ceneji in drazji
menu, ki sta se razlikovala po sestavi. Cenejsi je bil sestavljen
iz juhe, mesne jedi s prilogo in prikuho ali s solato in peciva.
Drazji menu pa je imel poleg ze omenjenih jedi v sestavi Se
toplo ali hladno predjed. V restavracijah so lahko gostje zbirali
med stevilnimi mesnimi jedmi: kuhano govedino, svinjsko
pecenko, telecjo pecenko in nadevanimi telecjimi prsmi, rost-
beefom, raznimi brzolami (¢ebulno, lovsko, esterhazy, frank-
furtsko), peklanim jezikom z grahovim pirejem, pecenim
kopunom... Bogat je bil tudi izbor prikuh in prilog, npr. zelje
(duseno, vinsko, paradiznikovo), ohrovt, spinaca, cvetaca,
koleraba, grah, belusi, buce in drugo. Po narodilu so gostom
pripravijali Se nekatere druge mesne jedi: spomladi zlasti
ocvrte piscance, iz pljuéne pecenke biftek in file, dunajske in
pariske zrezke, ocvrle mozgane, prizeljc in jetra.

Pestra je bila tudi ponudba sladic, Ki so bile med gosti zelo
priljubliene. Dnevno so v restavracijah ponujali vsajeno toplo
sladico, npr. jabolcni, sirov ali ¢eSnjev zavitek, razne Kipnike
(vanilijev, ¢okoladni ali lednikov), slivove ali marelic¢ne
cmoke, rizev ali zdrobov narastek s prelivom, solnograske
zlicnike, palacinke z razlicnimi nadevi in raznovrsine omlete
(npr. Stephanie, Monaco, omleta presenecenia).

Za vecerje je bila ponudba ze pripravljenih jedi v restavraci-
Jah skromnejSa. Vedji pomen so dobile lazje, pogosto zelen-
Javne, jedi, npr. omleta s Spinaco, belusi z maslom, zelenjavne
plosce, pa tudi nekatere mesne, npr. ocvrta telecja glava s
ltarsko omako. Izbor jedi po narocilu pa je bil podoben
opoldanskemu.

Tudi v restavracijah so prilagajali ponudbo jedi letnim
Casom, saj so bile ob dolocenem ¢asu nekatere jedi najboljse,
zaradi pomanjkanja in nerazvitosti hladilnih naprav pa so bile
v dolocenih obdobjih tudi nedostopne. Spomladi, v ¢asu ok-
rog velike nodi, so v restavracijah pripravljali ocvrte kozlicke,
Zabje krake in ocvrte piscance. Bogata je bila ponudba spom-
ladanske zelenjave, npr. belusev, evetace, mladega krom-
pirja, kolerabe, paradiznika, od solat pa berivke, regrata in
Motovilca. V tem casu so ponujali tudi veliko rib, predvsem
sladkovodnih, npr. sulca, soma, smuc in potocno postry.

Vjeseni je bil velik izbor diviacine (srna, zajec, fazan in divia
Svinja, pripravljeni na razliéne nacine) in pecenih gosi, rac in
Puranov. V zimskem c¢asu pa so bile tudi v restavracijah pri-
liubljene domace koline (krvavice, pecenice, jetrnice, mrezna
Svinjska ribica s kislim zeljem in repo) in ricet s svinino.
~Ob postnih dneh so tudi v restavracijah pripravljali postne
Iedi, predvsem razlicne zelenjavne jedi in ribe.

__B"Hllli Mariborc¢ani, zlasti tovarnarji, veletrgovei in odvet-
fiki, 5o v restavracijah obhajali razliéne osebne i druzinske
Praznike (npr. poroke, Zivljenjske in poslovne jubileje). Re-
Savraterji so jim navadno pripravili tako imenovani klasicni

s 3. Maribor, 24. januar 1980, str, 16-17,

o zapostenth v tedanjil restavracijah.
lagliche Kost. Miinster 1986, str. 187

21 Prag tum.

gg Hans J. Tewteberg, narv. delo, str. 189.
Bogo Tepky, nawv. delo, str. 17,

24 Bogy Teply, nav. delo, str, 13.

menu, sestavljen iz stirinajstih jedil. Mize so sestavili v pose-
bno oblikovano skupino, stregli pa so v primerjavi z vsak-
danjo postrezbo z roke na ploscah, ki so bile pripravljene za
Sest do deset oseb.

Med premoznejsimi 5o bile v tem obdobju razsirjene tudi
lovske pojedine, ki so jih po njihovem narocilu in izboru
pripravljale posamezne restavracije.

Ponudba pijac je bila v restavracijah podobna kot v boljsih
gostilnah. Pivo so todili iz soda, predvsem v poletnem c¢asu.
Vina so bila na voljo to¢ena pa tudi Stajerska buteljcna vina.
Od zganih pijac so prodali veliko slivovke, domacega Zganja,
pelinkovea, konjaka in raznih likerjev. Od aromaticnih vin so
v restavracijah ponujali vermut in prosek. Ponudba brezalko-
holnih pijac je bila skromna. Najbolj priljubljiena sta bila mali-
novee z navadno vodo ali sifonom in naravna limonada. Poleg
tega so prodajali Se sabeso in pokalico.

KAVARNE

Priljublieno shajalisc¢e tedanjih mariborskih mescanov so
bile, podobno kot v drugih evropskih mestih, kavarne. Po
sedaj znanih podatkih je bila prva evropska kavarna odprta
pod :1!;1]\':IL|:I1111 prokuracije na Markovem trgu v Benetkah leta
1647.7" Kavo so namred beneski trgovei dodobra spoznali v
mestih osmanskega cesarstva, s katerimi so imeli zive
trgovske stike. V nekaj desetletjih so se kavarne razsirile tudi
po drugih vedjih evropskih mestih, predvsem pomembnih
trgovskih srediscih: 1650 so odprli kavarno v Oxfordu, 1652
v l.mu}unu, 1671 v Marseillu in 1672 v Parizu in Amster-
damu.”' Hkrati s tem dogajanjem je s turSkimi vpadi kava
prodirala prek Balkana v srednjo Evropo. Januarja 1685 je
zacela obratovati prva znana dunajska kavarna, ki ji je v
naslednjih desetletjih sledilo Se veliko novih, saj je bilo mesto
leta 1705 preplavljeno z lokali, v katerih so tocili kavo. ™ Kljub
zacetnemu nasprotovanju duhovséine, ki je zaradi nemoral-
nosti, predvsem prosttuctje iniger na sreco, nasprotovala
razsirjanju teh lokalov, je bil njihov zmagovit pohod po evrop-
skih mestih neizbezen, Tako zasledimo podatek, da je bila
tudi v Mariboru ze leta 1748 ustanovljena prva kavarna,
imenovana Rotovz (danes Klub upokojencev na Slomskovem
trau), xiul’iipu ji na mestu danasnje Velike kavarne leta 1793
Se druga. ™V ozacetku dvajsetih let 20, stoletja jih je bilo v
Mariboru sedem, nato pa je njihovo stevilo do zacetka tride-
setih let naradcalo. Tako jih je bilo leta 1932 Ze enajst, med
njimi tudi izredno lepa, elitna Kavarna Astorija, ki so jo odprli
leta 1929.

Mariborske kavarne so bile dunajskega tipa. O njih je Stefan
Zweig v svojem delu Véerajsnji svet zapisal: "Kdor hoce to
razumeti, mora vedeti, da je dunajska kavarna posebne vrste
ustanova, ki je ne mores primerjati z nobeno podobno na
svetu. To je pravzaprav nekakSen demokraticen klub, dos-
topen vsakomur za ceneno skodelico kave; za ta mali pris-
pevek lahko vsak gost sedi ure in ure, razpravlja, pise, igra

Podatki o ponudbi restavraciy so povzeli po fedilnil listih, Ri jih heani Pokrafinski arhiv Maribor, in iz pripovedovanja informatorjer,

Hans ) Teutebery, Die Eingliederung des Kaffees in den tdaglichen Getrankekonsum, V: Hans J. Teuteberg in Grinter Wiegehnann, Unsere
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karte, sprejema pisma, predvsem pa prebere neomejeno
Stevilo casnikov in revij. V vsaki bolj§i dunajski kavarni so bili
na razpolago ne samo vsi dunajski, marvec tudi nemski, fran-
coski, angleski, italijanski in ameriSki listi, poleg njih pa tudi
vse vazne literarne in umetniske revije sveta... Morda ni nic
toliko prispevalo k intelektualni razgibanosti Avstrijca kakor
okolnost, da se je lahko v kavarni tako vsestransko poucil o
svetovnem dogajanju ter obenem vse 1o pretehtal v opri-
jateliskem krogu. Vsak dan smo lahko tam sedeli po cele ure
in nic¢ nam ni uslo."~” Kavarne so bile odprte od petih ali Sestih
zjutraj do dveh po polnodi. Zjutraj so vanje zahajali hotelski
gostje na zajuke, saj jih v mnogih hotelih niso pripravijali.
Priljublien je bil tako imenovani dunajski zajirk, sestavljen iz
skodelice prave kave z mlekom, zemljice, masla, marmelade
in kuhanega jajcka. V dopoldanskem casu so prihajali gostje
na poslovne pogovore ob kavi, mescanske gospe pa so se po
nakupovanju na trznici ali v mestnih trgovinah ustavile se v
kavarni na kavici in klepetu. Opoldne, ko so Maribor¢ani ve-
¢inoma kosili doma, so se kavarne nekoliko spraznile, od Sti-
rinajste ure do polnodi pa so se spet polnile.

V kavarne je zahajala tedanja druzbena smetana: tovarnarj,
odveniki, zdravniki, profesorji, usluzbenci sodisca in srez-
kega nacelstva, visoke vojaske osebnosti. Preprosti ludje v
kavarne niso zahajali, saj je bila cena pijac v kavarnah znatno
vigja kot v preprostejsih gostinskih lokalih, za njen obisk pa
je bila poleg denarja potrebna vsaj Se eleganinejsa obleka.
Nekatere druzbe so v kavarno zahajale vsak dan, saj so imele
v njili rezervirano svojo stalno mizo, lako imenovani "Stamtis™.
Poleg pogovorov je bilo pomemben del kavarniskega zivijen-
ja branje casopisov in revij, ki so jih imele vse kavarne ohilo,
Moski so segali predvsem po domacih in tujih (avstrijskib,
nemékih, Svicarskih, francoskih) ¢asopisily, Zenske pa poilus-
triranih revijah in modnih Casopisih. Z njimi je kavarne zalagal
mariborski knjigarnar Viljem Heinz, ki je prot ustreznemu
placilu dostavljal v kavarne nove uje casopise in revije.

Gostinska ponudba v kavarnah je bila omejena predvsem
na velik izbor brezalkoholnih in alkoholnih pijad, jedi v kavar-
nah praviloma niso stregli. Med gostindi je veljalo pravilo, da
naj v kavarnah ne didi po hrani, zato so svojim gostom ponu-
jali samo manje prigrizke, kot npr. oblozene kruhke, hrenov-
ke in kuhana jajcka. Pester pa je bil izbor peciva in slascic. Za
to so skrbeli kavarniski slascicarni, ki so v boljsih kavarnah
vsak dan pekli domace torte in peciva. K popoldanski kavi so
pripravijali rahle, maslene brioSe, orehove in vanilijeve ro-
aljicke, janezeve upognjence. Od tort je bila po dunajski
tradiciji priljubliena Sachertorta, pa tidi orehova, cokoladna
in dobos torta, Danes tako priljubljenih sadnih kup in solat
niso pripravljali, znana je bila le tako imenovana "karamel
banana”, ki pa je bila zelo draga. saj je konec tridesetih let v
kavarni Astorija stala od deset do dvanajst din in so jo zato
zelo redko narocali.”

V poletnem casu so v kavarnah izdelovali wdi sladoled,
narejen iz naravnih arom vanilije in cokolade in pa sadezev,
kot npr. marelic, malin, jagod in lesnikov. Ponujali so ga
samega ali s stepeno smetano, pa tudi v ledeni kavi. Drugih
jedi v kavarnah gostom niso pripravljali.

Zelo pester pa je bil izbor brezalkoholnih in alkoholnih

25
26
27
28
29

Stefan Zweig, nav. delo, str. 54.

Prav laim.
Po pripuredovanju lvana Habjana

pijac. Po pripovedovanju nekdanjega natakarja so cez dan
narocali obiskovalci predvsem brezalkoholne pijace (okrog
70 %), zlasti kavo in druge tople napitke. Zvecer pa je narasla
tudi prodaja alkoholnih pijac, ki je zavzemala kar polovico
vse prodaje. Med brezalkoholnimi pijacami je bila naj-
pomembneijsa kava, To so ponujali razlicno pripravljeno:
tursko (kuhano in servirano v dzezvict). moka (prava Kava,
kuhana v vecjem loncu in servirana v skodelici), ekspreso in
kapucinar (v skodelico prave kave so kanili nekaj kapljic
mleka). Med toplimi napitki so bile znane Se cokolada, kakav
in pa pravi in zeliScni ¢aji. Tople napitke so servirali v
posameznih skodelicah ali v tako imenovanih "servisih". To
je pomenilo. da so obiskovalcu prinesli vicek toplega napitka,
npr. kave, vicek mleka, sladkor in po zelji se stepeno smeta-
no. tako da si je obiskovalec po svojem okusu sam mesal in
nalival napitek,

Med alkoholnimi pijacami. ki so jih gostje narocali v kavar-
nah zlasti ob vecerih, so bila najbelj priljubljena kvalitetna
buteljcna vina domadcih proizvajaleev iz severovzhodne
Slovenije. To je bilo npr. vinogradnisko veleposestvo Clotar
Bouvier, ki je med vini ponujalo buteljke jeruzalemskega
rizlinga, Sipona in murskega bisera, ali veletrgovec z vini
Perko von Monshof iz Radenec, ki je prodajal buteli¢na vina
radenski biser, risling du Rhin, musque in grajsko kapljico.
Njihova cena se je gibala od 20 do 60 din za buteliko.” Veliko
vedja kot danes je bila v tedanjih kavarnah prodaja sampanijea,
ki so ga posamezne druzbe narocale ob razlicnih praznovan
iih veselih osebnih in poklicnih dogodkov. Kavarne so ponu
jale sampanjee in peneca vina domacih proizvajaleey (npr
Bouvier Cuvée reservée, Bonwvier Demi sec, Bouvier sec), Kol
tudi francoskih (npr. Mumm-Coreen vert. Cordon rouge.
Veuve Pommery). Njihova cena pa je bila dokaj visoka, saj je
steklenica stala od 160 din za domad proizvod, do 400 din zi
francoski,™ zato so si ga lahko privoscili le najpremozneysi
goslje.

Med drugimi alkoholnimi pijacami, ki so bile priljubljene
med obiskovalci kavarn, je potrebno omeniti jagodne, bres-
kove in pomarancne bovle. Te so narocale predvsem Zenske.
Pred drugo svetovno vojno pa so bili zelo cenjeni tudi razlicns
likerji (jajéni, ¢okoladni, kuminov, visnjev ipd.) in desering
vina (vermul Cinzano, malaga in marsala). Cocktaile, med
naj-bolj priljubliene je sodil tako imenovani kostolomee. fiz-
zie in podobne pijace, pa so zaradi visoke cene (od 15 do 25
din) obiskovalei narocali le ob izjemnih priloZznostih

Kavarne so bile gostinski lokali, kamor so gostje zahajali
zaradi druzabnosti in konzumiranja pijac. Cena teh je bila tudi
do trikrat visia kot v navadnih lokalih, saj so kavarnidki gostje
ob skodelici kave lahko posedali vec ur, zato pa je bilo potres
bno placati nekaksno konzumacijo. Cena skodelice prave
kave ali ¢aja se je gibala od 4 do 6 din, cena bele kave je bila
5 din, skodelica vroce cokolade je stala 8 din, ¢aj v vréku pa
10 d)iln. Zemljice so v kavarni stale 50 par, lep kos torte pa 3
din.*’

Te cene, kljub temu da so bile nekoliko visje kot v pre
prostejiih gostinskih lokalih, za vecino pripadnikov srednj€
in vi§je plasti Mariborcanov niso bile pretirane, saj so 51 po-
gostoma vsak dan privoscili obisk kavarne. Ce ne drugega, 50

Po pripovedovanju dolgoletnega natakarja kavarne Astorija, gospode Ivana Hetbjene.
Rellamna knjiZica Grajski kino kavarne in bar. Maribor 1938, strani niso oznacene.
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si narocili skodelico prave kave, te namrec po domovih
praviloma niso kuhali, in ob njej brali casnike ali revije in
klepetali z znanci in prijatelji.

BIFEJI

Obdobje po prvi svetovni vojni je obdobje narascajoce in-
dustrializacije in s tem povezanega vecjega zaposlovanja
zensk. Podobno kot tudi v drugih evropskih mestih se je zato
ludi v Mariboru povecala potreba po uzivanju hrane in pijace
zunaj doma, posebno Se tako imenovane hitro pripravljene
hrane, za katero je bilo potrebno od narocila do postrezbe
Cakati zelo kratek ¢as. Tudi pijaca se je glede na hiter tempo
zivljenja zacela uzivati kar stoje, saj je za sedenje po gostinskih
lokalih marsikomu zmanjkovalo ¢asa. Znanilci te nove dobe
SO bili biteji, ki so se pojavili v mestu po prvi svetovni vojni.
Njihovo Stevilo je od leta 1926, ko jih je bilo v Mariboru pet,
naraslo v devetih letih na 13 lokaloy.™ Najznamenitejsi je bil
Zotovo Avtomaticni bife v na novo zgrajeni palaci banovinske

- RAZGLABLJANJA

hranilnice na vogalu gornje Gosposke (danadnje Tyrieve) in
Slovenske ulice. Odprli so ga 18 marca 1932, na predvecer

Jozefovega, tega tako priljublienega praznika med Mari-

borcani. Kot je porocal mariborski vecernik Jutra, je lokal
takoj po odpriju postal praveata atrakeija. Oba prazni¢na
dneva je bil naval tako velik, da je lokal, kljub temu da je bil
bife avtomatski, tezko postregel vsem g().‘il(n11.""I V bifeju so
bili namesceni aviomati, steklene vitrine z jestvinami, ki jih je
lastnik Valjak kupil na Dunaju. V rezo si vrgel kovanec, avio-
mat pa je postregel z zeleno jedjo ali pijaco. Ponujali so razno-
vrsine oblozene kruhke, torte, sladoled in pijace. Namestih
pa so tudi prvi ekspresni aparat za kuhanje kave, ki je po svoji
kvaliteti slovela med Mariborcani, saj so nanjo prihajali celo
1z bliznjih kavarn.* Najvec obiskovaleev je bilo med tedanjo
mladino, predvsem studenti, to je dijaki visjih letnikov gim-
nazij, ki so lokal obiskovali ves dan, posebej pa se proti
veceru, ko je mimo lokala potekala vecerna promenada, Pred
lokalom je bilo namrec¢ eno izmed njenih priljubljenih posta-
jalisc,

Summary

NUTRITION IN MARIBOR IN THE TWENTIES AND THIRTIES OF THE 20"‘ CENTURY
(A Doctoral Dissertation at the Department of Ethnology and Cultural Anthropology, May 1995)

Maja Godina Golija

Several years of the authoress' research of the life and culture of the inhabitants of Maribaor before the Second World

War have been continued and completed with her doctoral dissertation. Nutrition reflects everyday life of individuals

and family units, their daily, weekly and annual rthythm, material and social position, celebrations, customs, knowledge,

values and mental range. Food is the cultural goods that connects people with different religious and social rules and

divide them at the same time.

Rescarching this thematics, the authoress originated from contemporary, generally accepted ethnological theoretical
background. Ethnologists do not take food only as a means for satisfying the primary physiological needs (hunger and
thirst), but as one of the basic segments of human culture. When researching nutrition, ethnologists start with studying

meals. Through all stages of the development of European civilization meals have been one of the most important

instances of the daily or periodic (for example at Feast days) communication between people. Nutrition has therefore

not only narrow. physiological function, but also the broader one, which is, according to some researchers, even more

ill]porl;lnl, angl that is social and cultural meaning.

Fhe doctoral dissertation has ten chapters: Food as a Cultural Good, The Subject Treated, Sources and Literature,

Provision with Foodstuffs and Cooking, Daily Meals, Everyday Dishes, Festive Dishes, Eating Out, Food Habits and

[able Manners, Knowledge of Culinary, and Conclusion. Some chapters are a considerable novelty for the Slovene

ethnological literature, since the problems they deal with have not yet been comprehensively treated in the Slovene

protessional literature that has existed up to now. One ol such is the cll:lptcr on eating out (in the inns, restaurants,

cafeterias and bars of Maribor). The present contribution is about nutrition in inns.

:33? Bogo Teply, nav, delo. str. 25.

Janez Cundrié n. n, m.

epudpisanc), Olvoriter ai tometskega bifeja. Mariborski veceniik futra 6, 21. marec 1932, str. 2.
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