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Stefan Kocian¢i¢ (1818-1883)
o klobasah in drugih jedeh
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Izvlecek: Zapis prikaze odnos intelektualca do jedi in prehranjevalnih navad prebivalstva na Goriskem sredi 19.

stoletja.

Klju¢ne besede: Goriska, 19. stoletje, hrana, mesne jedi.

Ko je uredniStvo Izvestij sprejelo predlog, da
bo Stevilka za leto 2021 namenjena obravnavi pre-
hrane in kulinarike v preteklosti na GoriSkem,
sem ob povabilu na sodelovanje pomislil, da le
malo vem o predlagani tematiki in da se s takimi
problemi nisem posebej ukvarjal. Tudi v literaturi
nisem srecal kakih posebnih obravnav, toda na
slovenski strani moram omeniti vsaj delo mag.
Slavice Plahuta (Jedi na Goriskem 2002, Prehrana
na Goriskem 2002), ki se je posebej posvecala zla-
sti kulinari¢ni recepturi. Na italijanski strani pa je
bila deleZna posebne pozornosti kuhinja pri gori-
ki plemiski druzini Coronini (La cucina di casa Co-
ronini 2003). Ne morem pa tudi prezreti opisov
prehrambnih navad pri Goricanih, ki jih je objavil
Anton Muznika v knjigi Clima goritiense (1781).
Ohranjenih je veliko zapisov o zakuskah, banke-
tih, pojedinah in podobnem, kar je spremljalo ali
sledilo druzabnim prireditvam (npr. ¢italnicam),
razli¢nim zborovanjem in sestankom, novim ma-
$am in drugim podobnim praznovanjem. Veliko je
podatkov zlasti za 19. in 20. stoletje. PrecejSen
del teh dogodkov se je odvijal v gostinskih lokalih
(kréme, gostilne, restavracije, hoteli). Njihova
vloga v javnem Zivljenju ni dovolj raziskana, ce-
prav so tu potekali odlocilni dogodki druZzabnega
Zivljenja na Goriskem, zlasti v Gorici. Tako pri Itali-
janih kot pri Slovencih, v manjsi meri pri goriskih
Nemcih. Nedavno tega je iz8la skrbno sestavljena
obsirna knjiga o krémah in gostilnah na Trnovsko-
Banjski planoti (2018). Tak pregled bi lahko name-
nili Se kateremu drugemu slovenskemu kraju ali
pa obmodju Goriske, zlasti mestu Gorica (hotel
Pri zlatem jelenu, gostilni Fajfar, Zlata zvezda in
Pri Maksu, Gostilna Fon med Solkanom in Gorico,
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hotel Licen v Rihemberku, Gostilni Devetak v Tol-
minu in Mozeti¢ v Solkanu itd.).

Stefan Kocianéi¢ (1818-1883), semeniki pro-
fesor v Gorici, jezikoslovec in domoznanski pisec
se je v svojih objavah posvecal tudi nekaterim
problemom vsakdanjega Zivljenja, a vselej kot je-
zikoslovec. Prav zato ne preseneca njegov kratek
in nepodpisan zapis Klobase v goriskem glasilu
Glas (16. 4. 1875, $t. 16). Kocianci¢ ga ni podpisal
niti ni potrdil svojega avtorstva, kot je to storil za
nekatere druge sorodne objave. O¢itno je imel
sestavljavec njegove bibliografije dovolj razlo-
gov, da ga je uvrstil med Kocianciceve objave.

Kociandic se je v svojih spominih, ki jih je nav-
dihovalo spoznanje: »Nekdaj je bilo boljse, kakor
je zdaj«, dotaknil tudi pivskih in prehrambnih na-
vad svojih rojakov. Podatke je zbral na podlagi
lastnih spominov in izkuSen;. 1z8li so v sedmih na-
daljevanijih v Glasu 1874-1875 (ponatis v: Goriski
spomini, Gorica, GMD, 2002, 15-31).

Ob vsem drugem Kociancic¢u ni bilo po volji
zvisanje cen zivil in pijace v ¢asu okoli leta 1870.
Tako ugotavlja in se spominja: »In kdo ne ve, da se
je nekdaj za pol goldinarja v goriskih gostilnicah
dobilo kosilo, da je bilo kaj! Pojdi pa zdaj, in bo$
videl koliko ti bo plalati.« In dalje: »Na goriskem
mostu so tocili bokal vina po tri krajcarje, kar je
sedanijih pet soldov. Meso je bilo funt po Sest kraj-
carjev (= 10 soldov), in razmerno teletina. Za en
krajcar kruha kot 'student' sem ga bil sit.«

Mesa pa v prehranjevanju takrat ni bilo v izo-
bilju. Bilo je sicer veliko mesnic in bile so tudi v
manjsi krajih. Toda ko je Kociancic¢ zivel do leta
1829 v domaci Vipavi, »nismo vkupili mesa druga-
Ce, kakor za velikono¢ in binkosti; svinjskega [me-
sd] na boZi¢ pa ne, ker smo o tistem ¢asu navadno
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prasice klali, smo klobase pa svinjskega jedli. Cez
leto smo bili veseli, da je bila v ricetu koza, ali pa,
posebno ob nedeljah in praznikih, en kos suhega
svinjskega mesa. Da bi bil kdo v mesnico pogledal,
to ni nobenemu padlo v glavo, to bi bila potrata. Pa
zdaj? Vsako nedeljo, vsaki praznik mora biti goveje
meso, in se celo o delavnikih«.

Znova se je povrnil k mesu: »Jaz, ki sem uze
precej v letih, se ne morem $Se privaditi nasi novi
kuhinji, kjer ze vec ne vedo, kako bi jedi popacili ku-
harji in kuharice, tako ¢udno jih napravljajo. Vselej
grem z nekako nevoljo h kosilu, kadar sem kam po-
vabljen, ker dobro vem, da bom re¢i jedel, ki jih ne
poznam, ker bodo vse zasemljene, ali kakor jim pra-
vijo 'garni". Doma udobim za juho dober kos mesa,
in vem, da je meso! In tako pri vsaki drugi jedi vem,
kaj je, in tedaj najraje doma jem. Duh &asa se vtiska
vsem recem, se celo pri jedi najdemo mu sledu! Do-
kler so bili ljudje Se bolj preprosti, resnicoljubni, po-
Steni, pravicni, dokler je 'moz beseda' vec veljal, ka-
kor zdaj pisani 'Strumenti' z vsemi 'intabulacijami’,
tedaj so bile tudi jedi bolj preproste in kuharjem in
kuharicam ni bilo treba toliko si ubijati glave, kako
nasemiti razna jedila. Oj zlati nekdaniji Casi!«

Opozarjal je na novotarije: »Kdo je nekdaj 'ko-
fé' poznal? Zdaj petdeset, tudi stirideset let, je ko-
maj kje kaka sladkosnedna Zenica na skrivnem si
kavo kuhala; ocitno si tega delati upala ni, da ne bi
prisla ljudem v zobe. Danasnje dni Se beracica vsa-
ka kavo srka.« Opozarjal je tudi vrtne rastline: »To
vidi vsakdo. Nekdaj so po vrtih sadili in sejali, kar je
bilo treba za kuhinjo, tu pa tam so imeli tudi kako
rozo in cvetlice. Zdaj, kdo bo za kuhinjo tako skrb
imel? Ven z 'brzoti', s 'petersilom' in z drugimi ena-
kimi re¢mi! Pa se nasejajo smreke, bori in enako
drevje. Sam fizol nekaterim ne dopade, sama repi-
ca nekatere bode, ali 'jota", kakor ji nasi Goricani
pravijo, skoraj vsakemu dopade in to vem, da sem
bil kot otrok doma naj bolje zadovoljen, kadar smo
dobilina mizo 'ricet'. Zato sem tudi bralcem v 'Nek-
daj in zdaj' neko 'joto' ali 'ricet', ali pa, ako hocete
tako, neko zmes podal, da bralci vsake reci nekaj
malega tu udobijo, da se tu pa tam en malo na-
smehnejo, tu pa tam revnega pisatelja teh vrstic
pomilovajo, tu pa tam svoj nos zavihajo. Vse ni za
vse: tezko je vsem ustreci.«

Dotaknil se je pusta in posta: »[k]o nastopi
vsako leto pepelnicna sreda in Z njo Stiridesetdan-
ski post, kjer treba pokoro delati za preveliko pu-
stno norenje in rogoviljenje. Namesti 'mulc’ in 'klo-
bas' pride neslan in nezabeljen 'bizec' [list pri repi]

Clanek Stefana Kocianéi¢a o klobasah
(Glas, 16. 4. 1875).

na mizo, namesto okusnega vina ali olja pa plehka
voda, namesto plesanja, rajanja in vasovanja pa tr-
do delo na polju in po vinogradih.«

Stefan Kocian¢i¢ se je dotaknil tudi vina:
»Nekdaj smo si bili svesti, da pijemo pravo, pristno,
'natlrlich’ vino, samo da so krémariji, kakor vselej,
radi tu pa tam v sodu kaj vode primesali. V nasih
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vipavskih, kraskih, kanalskih, briskih in laskih kra-
jih je bilo vselej pristno vino. Tudi ko je v nasih kra-
jih vina primanjkovati zalenjalo, smo dobivali z Do-
lenjskega dobra, pristna vina. Samo z Stajerskega
se je kaksenkrat namesto pravega vina jabelkovec
ali hruskovec vdobival. Od ponarejenih vin se ni pri
nas nikoli govorilo, nobenemu od kaj takega Se sa-
njalo se ni. Ali zdaj! Clovek ne more nobenemu vinu
skoraj vec vere dati, tako so se sploh poprijeli po-
narejevanja vina, in e celo bogatini in veliki pose-
stniki, tako da pripravijo naso deZelico zastran na-
Sega vina ob ves 'kredit' pri zunanjih ... Oh, srecni
Casi, ko se ni od petiota Se nic¢ ni vedelo!«

Clanek o klobasah je Kocian¢i¢ zacel z beseda-
mi: »Morebiti komu sline tecejo, da le to besedo
slisi, ali pa zapisano bere Dobra rec je gotovo in vku-
sna, saj so tudi v davnih &asih stari Rimljani, kar do-
bro jed in pijaco zadeva, dokaj veljavni, klobase vi-
soko cenili.« Na svinjskem trgu v Rimu so klobase
dobro prodajali. Tu so imeli na prodaj krvavice
(botuli), mesne klobase (tomacula), suhe klobase
(lacanica) in posebno vrsto mesnih klobas, ki so
jihimenovali hillae. O slednjih Horacij govori, da so
jih vinopivci radi imeli, ker je po njih vino bolje di-
salo. Rimljani so poznali tudi nek farcimen, »to je,
godljo ali budljo, ktero nekateri fuljo, Vlahi pa 'il
pistun’ imenujejo, menda se ima pod imenom farci-
men razumevati tudi svinjski Zelodec, z mesom na-
polnjen in posusen, kakorsen je po tominskih gorah
navaden. Italijani so »umetnost delati klobase« po-
dedovali od Rimljanov, a Nemci so 3li dlje. O tem
veliko govori zgodovina srednjega veka. Pisec
omenja tekmovanje nemskih mest, katero bo iz-
delalo daljSo klobaso. Leta 1600 so v Konigsbergu
izdelali 2010 Cevljev (okoli 615 m) dolgo klobaso.
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