SPELA LEDINEK

Oris prehrane v prvi
polovici 18. stoletja na
Skofjeloskem

Cas zapisa Skofjeloskega pasijonu, dvajseta leta 18, stoletjn, so obdobje med
dokonenim zatonom  srednjega veka in porajgjocim se racionalizmom, ki ga na
Kranjskem cez dobri dve desetleti no drzavolvorni ravni udejani cesarica Marija
Ferezija. 1z ohranjenega besedila oceta Romualda ni moc¢ razbrati nicesar o prehran
jevalnih in kulinaricnih navadah. drugih neposrednih virov prav tako ni na voljo.
Casovno in lokalno najblizja je Valvasorjeva Stava Vojeodine Kranjske (1689, pose-
bej Se, o upostevamo pocasnejse spremembe in uvajanja novosti. Kot vir za
posamezna zivila sluzijo urbarji. katere jo obdelal Blaznik.: in Kosovi Doneski k
~vodovini Skofje Loker. Urbarji ne odslikavajo realne podobe, kajti sprico kontinu-
itete dajatey ostancio za kasnejfo dobo znadilne poteze zabrisane. v mbagsih urbar-
jih na primer odpadejo odmrle kulture, nove pa ne najdejo mesta. s Kasneje se
blagovne dajatve spremenijo v denarne. Poleg tega so uzivali wadi zivila, ki jih ne
zasledimo v urbarjih in desetinskih dajatvah. ki so prihajala v Skofjo Loko s trgovi-
no. Niso zadla v lonce hribovskih kajzariev, pac pa na mizo premoznejsih iz vest
plemstvi in mescansiva

Velik razkorak med pozrtijami premoznih in stradanjem siromakov, Ki ga srecu-
jemo skozi vsa obdobija Cloveske zegodovine. je v slikovitem barocnem casu se toliko
bolj izstopajoc. Zato za Skofjelosko v prvi polovici 18, stoletja ne moremo govoriti

o neki enotni Jdoski kuhinjic temved zgolj o prehranjevalnih navadah gruntarjev
7 ravninskega SorSkega polja in hribovite Sorice, o skromnem enolicnem jedilniku
kajzarjev iz Poljan. o bogatih obedih s stevilnimi hodi in eksotcnimi jedmi za bo-
cato oblozenimi plemiskimi in mescanskimi mizami, o preprostih obrokih loskih
obrimikov, vajencey ali fuzinarskib delaveey ino lakoti, ki je lezala v zelodeih mest-
nih in vaskih siromakov,

Viadajodi in bogatejsi so si prizadevali oznaditi svoj zivljenjski slog in predpisati
zivljeniski slog drugih, saj so s wem vzdrzevali obstojeci druzbeni red. Vsakdo je
moral jesti sustrezno svojim kvalitetame, te pa so se ujemale 7 druzbenim polozajem.
nimi navadami ni bilo zgolj
kolicinsko temved idi kakovostno — ni bilo vazno samo koliko, temved tadi kaj se

Ruzmerje med druzbenim polozajem in prehranjeva
i jedlo. Cloveski hierarhiji je bila vzporedna hicrarhija zivil, tako zivalskega kot
rastlinskega izvora. Med rastlinami so najnizia mesta zavzenmale cebule in koreni, ki

so bili v najtesneisent stiku s zemljo in podzemljem. za njimi so bila zelisca in zeli
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ni najvisjem mestu pa sadezi, ki segajo proti nebu in nebesom. Sadje je bilo torej
zlahtnejse kot repa in korenje. nad katerim so se plemeniti zmrdovali. Vzporedno
SO najvisje mesto na zivalski leswvici imeli ptici, na primer Fazani in jerebice.” Temu
nasproti pase je vecinski del prebivalstva ukvarjal predvsem s tem. da bi zadostil
osnovnim kaloricnim potrebam. Pa vendarle se tudi na tej ravni srecamo s sim-
bolicnimi jedmi, z obedom, ki je obred. in zaznamuje praznike cerkvenega leta in
prehode iz enega zivlienjskega obdobja v drugo. torej rojstvo. krst. birmo. poroko
in smrt.

Druzbeni in ckonomski status je pogojeval in narckoval, kaj in kako se je jedlo.
Glede na stanovsko diferenciacijo fevdalnega obdobja bi prehranjevalno kulturo
prvih desetlerij 18, stoletja razdelili na prehrano plemstva in podloznistva, katerima
se v tem obdobju prikljuci svobodno. ekonomsko in socialno moéno mescanstvo,
skupaj z obrtniki. porajajocim se delavskim slojem in mestnimi revezi. Znotraj
posameznih stanov paje pray ko prihajalo do razlik. Ce primerjamo zgolj zivljen
jo brizinskega skota Janeza Franciska, ki so ga morali podlozniki loskega gospost-
vit ob obisku gradu izdiino zalagati 2 mesom. 2 Zivlienjem obubozanega lokalne-
g plemstvi Ki razen svojega aristokratskega naslova ni premoglo prav nicesar. in
znotraj teh dveh ekstremov zivljenje loskega glavara, protopisarja, kad¢arja in drugih
Skotovih namescencev ter gospodov na pustalski, staroloski in Ajmanovi grascini,
vidimo, da ze v okviru encga stanu govorimo o mnozici razlicnih zivljenjskih stiloy
in prehranjevalnih navad. Tudi meje med posameznimi stanovi niso bile ostro za-
Criane. Lep primer je rodbina Oblakovih., kasneje poplemenitenih Wolkenspergov.
OcCe cenjenega trgoven Marka Oblaka je bil Se gruntar v Goreniji vasi na Poljanskem,
njegov sin pa ze poplemeniteni kranjski dezelan, ki je leta 1696 kupil Pustalski grad.”

Bogatejsi trgove in obriniki so se pri svojem nacinu zivljenja zgledovali po privi-
legiranem plemstvu in se temu primerno. prehranjevali. Kaj drugacne razmere so
viadale med revnejsimi mescanskimi sloji, kjer je druzbena gradacija odsevala v pred-
pisih, kaj sodi mojstrom. kaj pomocnikom in kaj poslons Slednji so imeli vsaj zago-
tovljene obroke, medtem ko je bila jed beracev in drugih revezev povedcini luknja v
zelodeu, razen tistih, ki jih je oskrboval loski Spital ¥ Za mestne berace so v 19, ver-
jetno pa tudi ze v 18, stolequ, skrbeli kapucini, ki so revezem delili hrano. v Pecat
loski kulinari¢ni podobi so dale tadi Klarise, ki so po dataciji modelov sodec pekle
mali kruhek vsaj ze na zacetku 18, stoletja, ¢e ne ze od svojega prinoda v 11 sto-
letju it Sredi 18, stoletja se omenjata med loSkimi obriniki ze dva lectarja. 12

Plemiska in mescanska kuhinja na Slovenskem je bila del precej enotega razvo-
i tehnologije in kulture kuhanja in prehranjevanja v evropski kulwari. = Jedi loske
gospode pa so se kljub podobnim potezam v pripravi, sestavinah in okusih pred-
vsem z Bavarsko, s katero je bila Skofja Loka najiesneie povezani, vendarle od-
likovale po lokalnih posebnostih, Zivila so e vedno bazirala na regionalnih pridel-
kih, kajti loska gospoda se zdaled ni bila dovolj ckonomsko moéna, da bi si sleherni
dan privoscila ostrige, primorsko vino in juzno sadje. Ti statusni priboljski so osta-
jali vezani na posebne priloznosti. 11 poudarki so bili izrazitejsi v prehranjevalni kul-
turi kmetov, agrarnega  in drugega podezelskega  proletariata. e Tudi znotraj
kmeckega sloja je prihajalo do razlik med prehranjevalnimi navadami ravninskih,
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pretezno poliedelskih kmetov na Sorskem polju in zivinorejeev v Skofjeloskem hri-
hoviu ter med tem, kaj in koliko so uzivale druzine premoznih gruntarjey ter kaj in
koliko druzine revnih gostacev.

Mescani so morali v nasprotju s podezelskim prebivalstvom hrano kupovati na
tedenskih in letnih sejmih, v mestnih pekarnah in mesnicah. Peki in mesarji so bili
povezani v cehovske organizacije. Skofjeloski mesarski ceh je bil ustanovljen sredi
17 stoletja, mesarji so bili dolzni z mesom oskrbovati namescence loskega gospost-
v, mesto Skofjo Loko, samostan in zupnisce ter se drzati dogovorjenih cen. Sredi
17, stoletja so se povezali v samostojen ceh tudi loski peki in se s tem zavarovali
proti konkurenci, ki so jo predstavljale Locanke iz gostaskih vrst. Po cehovskih
pravilih je bila peka kruha prepovedana gostilnicarjem in lastnikom vinotocev,
drugim pa je bila dovoljena le za lastno uporabo, s

Tako v mestih kot na podezelju je bila pomembna zivilskopredelovalna dejavnost
se mlinarstvo in gostilnicarstvo. Slednije se je razvilo ob trgovskih poteh, Vedje gos-
tilne so poleg hrane nudile Se prenocisca. hlev za konje in dvorisce za odstavljanje
vozov, manjse le jedaco in pijaco, kréme pa zgolj pijaco. V Skofji Loki se v 18, sto-
letju omenjajo tudi trije pivotodi. Vse gostilne so imele Se kmecko posest oziroma
so se gospodarji ukvarjali Se s kaksno drugo obrtjo, 10

Prebrana in cas

Prehrana v Skofji Loki in okolici na zacetku 18, stoletja je bila mnogo bolj razno-
lika kot danes, ne toliko glede pestrosti zivil, pac pa glede na velike razlike v gospo-
darski modi, ki so se odrazale v tem. kaj. koliko in kako se je kuhalo ter jedlo,
Kulturo prehranjevanja so krojili tudi priloznosini dogodki, kot je bil na primer obisk
skofa, in so morali podlozniki oddati oveo in oskrbeti z mesom kuhinjo Loskega
aradu, da so nahranili spremstvo in pogostili pescico mesinih veljukov, Neprica-
kovana dodatna bremena so Se krepila strah pred lakoto, ki je v letih 1709-1710
prizadela celotmo Evropo.!™ Menjavanje lakote in redkih priloznosti izobilja je dol-
gorocno vplivalo na clovekov odnos do hrane. Stalna borba za vsakdanji kruh je
manipulirala s clovekom in obenem osmisljevala vsakdan, Nasprotno pa je v
druzbenih plasteh izobilja prihajalo do prevrednotenja. velik apetit ni bil ved zna-
menje plemenitosti. Ceprav se pojedine Se vedno dokazujejo z velikanskimi kolici-
nami mesa in drugih zivil, postaja oblozena miza vse bolj tudi pasa za o¢i. Zaceiek
18, stoletja pa je tidi cas, ko se mescani seznanijo z modnimi pijacami — kavo, ¢a-
jem in cokolado. s Pie kave, ¢aja in cokolade v Valvasorjevi Slavi odsvetuje doktor
Francisek de Coppins. ¢es da kava dela iz moz babe, saj «zveplo, ki tici kakor pri
tobaku in ¢aju v tem sadezu. polagoma izsusi mosko seme. da ni poslej vec sposob-
no oploditi cloveskega polja

1. Dogodke v clovekovem zivljenju, ki pomenijo prehod iz enega v drugo zivlje-
nisko obdobje. kot so rojstvo, Krst. poroka ter smrt. tako imenovane rites de passage,
so zaznamovale jedi obrednega znacaju:

Za rodovitnost zensk in spocetje priporoca Koseninov prepis Lipicevih me-
dicinskih bukev iz 18, stoletia prevretek trpotea: «Ta povodein tripoc kubaj in vodo
pif .. Za otroénico priporocajo iste bukve sladko koreninico na kurji zupi: «Te
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korenine na Ruri shup skubej je enea velka pa ceitdear zlo nielo zpane kinsbt za
otrozhenza. Ta shuper jeif shist jen stri dobre frisua kri dobre pozhutke vsak pog-
merdine tega fShivota = Po kestu so botri porodnici. ki je potrebovala krepkejso
lirano, prinesli pogaco, jajea ali maslo in vino.*

Snubljenje jo hilo povezano s kruhom: fant je dekletn, ki gaje imel rad, s sejma
prinesel mali kruhek v obliki sreas Zaradi medu, popra, cimetain janeza je bil mali
kruhek wdi za blag afrodiziak, V Skofji Loki so ga v prvi polovici 18, stoletja pekle
klarise, med obrniki. organiziranimi v nove cehe, sta dva lectarja omenjena Sele sre-
di stoletja

Poroka. Valvasor pravi, da kranjski svatje zajirkujejo na nevestini domadiji. vecer-

jjo pa pri zeninu. Ko peljcjo nevesto v zeninovo hiso. juhata dva tovarisa proti zeni-
novi domaciji po pogaco ali Struco, ki jo izrocijo nevesti, 1ehn pi nosi v zeninovo
hiso presnec ali veliko pogaco. 2 lepe bele psenicne moke speko volik bleb, kakih
dreagset funtor tezak, ki jo labko precef vecii ali nienngsi, kabor se pac lindje hocejo
postaviti. Nekateri denejo vanj masti in jajc. Zgoraj narede iz testa esakoorstie
okereske in Cirecare. Ko je vse peceno, claknejo o bleb nekay puspanovih ali pa iz
krreher ozirome testa oblikoveniih sopkor, ki so okrasent = Zlato peno i Rosnieato sei

i Tak krith se tmenige velika pogacea ... Presnec pripravijo takole: 1z teste zvaljeajo
okrogle plosce. ki imajo debelino nozZerega hrbta in so o premerie priblizio poldrigi
cevelf stroke. ter jih specejo. Nato zvalfajo testo pre na tentko e poloZe nanje v sre-
do teko peceno plosco. V" zdrobljen. steer. mocean sir ali ¢ skiido iehijejo mnogo jejc.
neitrosijo i precey zdrobljencea popra, dodeajo medo milekea ali smetane in dobro
premesajo. S tem se namaze ali oblozi testena plosca priblizino za pist debelo. Cez (o
pricle spet plosca in nato spet drige, dokler niso skladi priblizino cevelj visoki. Tedeay
Jjih prevlecejo = ostaline testom, narede zporaj nekai lepoticia in okraskor kakor pri
pogecab in vsede. Ta Rolac se imenije presnec. fedo ga v Zeninovt bisi. Pri prot po-
jedini intajo zelo veliko pogeac in presiecer. zeakay tidi povabljenci jib prineso s se

boj.~v Na porocni gostiji je bila poleg drugega obvezna obredna jed prosena kasa

Oh smrti gospodarja je dobil zemljiski gospod najboliso oveo ali najholjsega
volass Ta navada se je ohranila v zupniji Zali Log v kasnejsi ¢as, saj je v zupnijski
kroniki zapisano, da od his, pri katerih so redili ovee, zapnik dobi ob smirti gospo-
darja kosdtruna, za umrlo gospodinjo pa oveo kot priboljisck. priklado K mrtvaski
stoli. Po Valvasorjevem porocilu pa je bila med hribi proti Polhovemu Gradeu in
sosescini navada, da k pokojnikovem grobu prinesejo kruha in mesa, navadno gn-
jati, in ga razdele pogrebeem =™ Ta navada se je ohranila do pree svetovne voine v
stari Loki. kjer so sorodniki umrlega delili pogrebeem trente, Kilogramske hlebcke
iz bele moke, premuzane 2 mlekom. Tako so se imenovali, ker so imeli po vrhu tri
zareze v obliki trikotnika. Preden je hleheek pojedel. je moral zmoliti pet ocenasev
74 rajnega.*

2. Prehrana je bila v preteklosti, ko so zivila konzervirali zgolj s susenjem, preka-
jevanjen, solienjem in kisanjem, dolocena z letnim casom. Odvisnost od naravnega
fetnega cikla odseva v dneviiku Jerneja Gasperina iz sredine 19, stoletia: Novembra
so vecerjali zeljinato solato in kostanj, aprila, ko ni bilo drugega, prizgeono Zipo, po-

leti strodii fizol, solato in kislo mleko2 Tudi jedilnik zemljiskega gospoda in nje-
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covih namescencey so med drugim Krojile dajatve podloznikov: urbari porocajo. da
so - morali podlozniki oddati oskrbniku ob veliki noci po 30 jaje, ob sy Juriju in sy,
Jakobu prasicka oziroma oveo z jagnjetom. Ob sy, Mihaelu so bili poleg dajatev v
zinuin denarju nekatert zavezani Se na dve pogaci s prigrizkom. Za lovacino so od-
dajali oves in pogace med sy Martinom in bozicem, tisti, ki so pasli po gospodovih
hrastovili gozdovilh pujse. pa Se po eno ali dve sviniski pleci, Za bozic je bila veci-
na obvezana oddati prasica, mlinarji pa ob sv. Stefanu po Sest hlebov s prigrizkom,

Menjavanje letnih ¢asov jo narckovalo delovm ritem. Pri napornih kmeckih
opravilih (kosnja, zetev, mlatev, metev, teritev) je bilo treba delaveem dobro
postreci, Valvasor nam poroca o razdiranju preje, ko se ljudje vesele, plesejo. jedo

i pijejo lasko vino o Vsakdanii delavnik so kontinuirano prekingali — adi glede eno-
liineaa jedilnika — praznikic Naj bopraznik se tako neziaten. ga bodo slovesio ob-
Deifedi in opustili ne poboznostl, temeed delo. Vel praziik prenehajo s hisiimi
opratili ali = drigine deton. ce jin je le seetnikoro ime znano. Misljeno pa je s tem
preprosto luedsteo i kinet. O drugih praznikib e nedeljaly ne bo nibce jedel. ce ni
e e cerkel zmolil najmeany petkrat Pater in Ave (pet ocendaser = zdravamerijo).
Noben posel ne atrok ne dobi jesti. preden ga ne cprascajo, ali je bil o cerei in opre-
vil moliter, Teniu preivijo sna poklonis. Ce koga zalotijo. da je lagal. se mora ves dein
Dretitt = zrakom (e ité zeecer s praziting Zelodcent © posteljo o Dalje pise Valvasor
0 boZzi¢nem popriniku in potici, ki jo peko ne samo kmetje. ampak widi plemici in
mescani, «Za bozicne praznike je spet drigo pecivo. Testo zvaljajo prav ne teiko ko
st ali papiv in ga namezejo = zdvobljenini ali = medonr pomesanimi orebovimi jo-
drci: to zmes zvaljajo. stisnejo ali zvijejo ¢ kiogn, dea postane kakor hleh kriha
Neiposteed speka in. ko je peceno, se imentije potica. Tudi pri plemicih ali mescanih
Pk teke potice oh istenr Caste in prae ne isti nacin. Delajo il tadi brez media. scimo
= zehvobljenimi orebovimi jedvei. Mensikdo jib pripravljer tiudi s sivonr ali = drugini
stearmi, razen o boZicu, kajti tedaj jib povsod mesijo = orehi in nredom .. ( Za poprl-
nik) zamesijo velik bleh kruba in ga okitijo zgol = csakorystinimi okrasi. Plenicem
i mescanom pe. ki imejo delikatnejsea uste. denejo v tale kv veliko masti in jeje:
o trhae ger nel yazne N Cine okidse s lestonr Dn tak kenh imennjejo poparinik. - Jedn
petto ng praziik sv. treb kRraljev in tudi pozneje. dokler je se kaj.- Nalvasor opisu-
jo tudi plese ob Zegnanju: Ko jo ples koncan, je vsak peljal svojo plesalko v gostil-
na. = Peko hobov na zegnanje nam sporocajo virt za skotjelosko podezelie sele za
sredinog 19, stoletja,  ker pa se v srednjeevropski mescanski kuhingi pojavljajo ze od
17 stoletj so jih brzkone pekli v premozneisib skotjeloskih mescanskih in
plemiskih hisah wdi ze v Casu prve uprizoritve Skofjeloskega pasijona. Ce so
mescani jedli obicajno razmeroma skromno, je bila toliko vedja njihova pozresnost
ob raznih slaviih.® Priloznosti za slavia pa so se hitro nasle. Tuko v mestih kot na
vast so priznovali godove in pripravili kaksno boljso jed.

Tedensko pa je bila bolisa hrana na mizi ob nedeljah. Na Gospodov dan se je
pocivalo, Slo K masi in si prijedi kaj boljsega privoscilo, Vsak po svojih moceh. -
dit najrevnejsic Spitalski oskrbovanct. so dobili meso, bel kruh in maseljc vina.
\casih pa sojedli kaj boljsega ze ob sobotah: za sredino 190 stoletja nam dnevnik
Jerneja Gasperina poroca, da so takrat vzivali Struklje. s

ot



FOSKT RAZGLED 6

Petek jo veljul za brezmesni dan. Da so se Kranjei tega resno drzali, nam sporoca
ze Nalvasor: <Kmet se bo deil rajsi nubiti, kot de biv petek ali v postie meso jedel -+ Jedh
S0 razne mocnate in zelenjavne mesanice, pa tudi najrazlicnejse brezmesne struklje.

Postni in velikonocni ¢as

Pasijon so uprizarjuli oziroma (pordozivijali Skofielocani in okolicani na veliki pe-
ek, Ki je najstrozii postni dan in zakljucuje Stiridesctdnevni post od pusta do velike
nodci. ko se ne sme uzivati mesa in do sitega najest,” Za revnejse ni bilo to nid ne-
navadnega, premoznejsi pa so ta cas prebrodili ob ribah, rakih, zabjih krakih, zelviih
juhah. polzih in drugih spostnihe jedeh.

Kot postno peciva so veljale preste. Nekatert so v onjihe videli podobo dvel v
molitvi sklenjenih rok, sder bi tako vnemale diuso ke coreci molitei in spodobieniie oh-
hajanjie seetege postiege Case. Prvotno naj bi pekli preste v samostanih. v Solah pa
naj bi jih delili menihi kot nagrado pridnim dijakom. pa tudi revezem. O ksni
navadi loskih kapucinov in klaris viri ne porocajo, pravilnik loskih cchov iz sredine
17, stoletja pa omenja peko prest v postnem casu, saj so ose morali peki vestitt po
dolocenem tedenskem in dnevnem redu.

Poznana postna jed na Skofjeloskem je aleluja. Posudene in skuhane repne olup-
ke so uzivali v postnem Stiridesetdneviu ali za velikonodni zajtrk. kot spomin na ve-
liko lakoto, ko so bili za veliko noc¢ na mizi zgolj repni olupki. Poleg aleluje so uzi-
vali tudi s proseno kaso kuhane olupliene majhne repice, katere so zaradi
osmojenosti imenovali smojke. France Pokorn onienja smojke v zvezi z lakoto leta
1817, Bozi¢ pa leta 1820 pise v svojih zapiskih o navadah v zupniji Stara Loka: Med
lindmi je navacda. dea tem zupljanom (Prifarcem. torej Starolocanon) po Rrcnjsko
vitlgarno recejo smojfke. kear sponminje na lakoto lete 1528, ko ljudje niso inmeli kriba
in so revezi jedli samo repne olupke. revezi na Fari pa sredico. Zato so od takrat rek-
li «Zela Smojka na Ferie, V spomin e to lakoto je Se vedio neavade jesti repe olupr-
ke, kranjsko aleliga imenocane, ob Veliki noci - Letnica 1528 je z isto roko napisana
pozneje.+ Ce na vprasanje. na katero veliko lakoto se nanasa velikonocno uzivan-
je aleluje in smojke, ne moremo odgovoriti, pa lahko z gotovostjo trdimo, da so v
prvi polovici 18, stoletja repo v revnejsih druzbenih plasteh na veliko uzivali v
zimskem in zgodnjespomladanskem casu.

Obredne velikonocne jedi se imenujejo zegen. Tudi zegen nam opisuje Valvasor:
O veliki noci nosijo. zlasti po vaseh, namesto velikonocnesa jagnjeta v cerker vsake
viste jedi v kosarici: prekajeno seingsko gijat in plece. soljeno govedino, o braziljki
kuthand jajea in kolac.» Dalje navaja, kako pripravijo velikonocni kolac kmetje, z vi-
nom, sladkorjem, grozdjiciem ali majhnimi rozinami obogatenega in 2 mandlji
okrasenega pa tudi plemici in mescani. «Vzames belo testo in ge e mizi raztegnes,
da postane prav tenko, Nato ga namazes za pist debelo = nastrganim sirom, ubijes
vanj surovih jajc. dodas se mleka in smetane ter vse pomesas. Prio plemicih in
mescanih dodajo Se malo ving, sladkoria in grozdicja ali majbinib rozin. Zeatem se
vse skupef zvije in sklene. da dobi obliko okroglegsa venca. Za plemice in mescane
nabodejo vse to Cez in Cez = belimi olupljenimi mandeljnovimi zri, zakaj tak kolac
delajo ne samo kmetje, temeec tiedi plemici in mescange povsod po dezeli. Po takem
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ozalfsanfie in osladitei se pogace da v pec in se tedaj imeinije kolac. Delajo jib ¢ rea-
slicni velikosti, in sicer ponekod 20 ali 30 funtoe wezke (funt je priblizino pol kile!),
Pt tezje. cesto tudi niogo menjse.

4. Do 18, stoletja se je jedlo le dvakrat dnevno, okrog enajstih je bil prvi in glavni
obed, zvecer pa vecerja, Zajtrk se ni prisel v navado. Med Sesto in sedmo zjutraj so
proseno ali jecmenovo kaso z mocnikom oziroma zelenjavno juho uzivali nekateri
delovni Jjudje, popoldansko malico pa le rokodelski pomocniki, » Nekatere obrt-
niske druzine in kapucini malic niso imeli. @

Domnevamo lahko, da so imeli kmetje i do Stiri obroke dnevno: zajirk, obed.,
vederjo in tudi popoldansko malico. Ob tezkih delih je bilo stevilo obrokov vedje
kot ob nedeljah,

Zaradi celodnevnih dnin se je neredno kuhalo po domovih agramega proletari-
atin polproletariate. Za 19, stoletje so na voljo podatki o zeleznicarskih zebljarih
in zebljaricah, ki so delali od 23 ure do 11 ure naslednjega dne. Prviodmor so imeli,
ko se je zdanilo, in takrat so jedli suh kruhe moénik ali prezganko, Ki so ju kuhali
ob delu v kovacnict. Tod so si pripravili tudi mocnik za kosilo, vendar so ga jedli
doma. Po kosilu so spali dve do tri ure, nato so vstali k vecerji, pa spet kratko legli
ter ob 23, uri spet zaceli 2 delom. Kovacice so torgj ob delavnih dneh kuhale doma
le vederjo. sicer pa kosilo in zajirk ob delu v kovacnici, kamor so prisli zajirkovat
tudi otroci. Brzkone je bilo podobno po domovih proletarskih zena ze¢ v 18, sto-
letju. Hrana, ki sojo pripravljale, ni zahtevala nit veliko ¢asa niti posebnih kuharskih
vescin za razliko od kmeckih in mescanskih kuhinj. kjer so pripravi jedi namenili

prece] ved Casa in pozornosti. s

Kubinja, oprema, posodje in pribor

Na Loskem gradu se kuhinja kot specializiran prostor poleg obednice in kleri
omenja ze v starem gradu iz leta 1315.0¢ Leta 1630 sta bili v Staroloskem gradu kar
dve kuhinii, » Vse do uvajanja stedilnikoy so po gradovih pekli in kuhali na odprtem
ognju N ognjiscu. Dim je zajemala kaminska napa. Drobna oprema je bila raz-
porejena po stenskib policah ali je visela po stenab. V kuhinjo je sodila e omuarica
in preprosta miza za delo in odlaganje pripravijenih jedic lahko widi kredenca ali
stranska omaricas Na podlagi inventarnih popisov plemiskibh gospodinjstey na
kranjskih gradovih je kuhinjsko opremo za 17, stoletje rekonstruiral - Gorazd
Makarovic: Med ognjiséno opremo so sodili zglavniki. reSetke za pecenije. raznii, tri-
nozni podstavki za na ognjisce, trinozniki za sklede, verige za obeSanje kotlov,
burkle za prenasanje vrocih loncev, ognijiscni pribor (grebljica, lopatica in klesce).
Dalje navaja posodje za peko in kuhanje (ponve raznih velikosti, pokrovke, razni
kotli, razni pekadi, tortnice), razne sklede, kroznike, skodelice, vrce in rocke, men-
trge, Skafe za vodo, zajemalke. ponovke, strgalnike, vilice za meso. sita. reseta,
mozmarje. mlincke za  poper. Verjetno  gre  sezname  dopolniti s predmeti
malenkostne vrednosti, ki jile popisi ne navajajo: lonceni lonci. cedila. podstavki za
razenj ter razni leseni predmeti: deske za rezanje in sekanje, Kuhalnice, zajemalke,
solnice, lopatice. loparji. razne kosare in drugo leseno posodije za shranjevanje Ziv-
il.* Namizno posodie je bilo kositrno ali srebrmo, nadomescati ga pricenja porcelan.
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steklenina in beloprstena keramika, V170 stoletju se v visjihe slojib pricno uveljavl-
jati vilice kot jedilni pribor. poprej so sluzile zgolj za rezanje vedjih kosov mesa. 1z
zacetka 18, stoletja imamo tako izpricane komplete jedilnega pribora s

V' mescanskem okolju je bila kuhinja v nadstropju, ker so pritlicni prostori sluzili
obrini ali trgovski dejavnosti. TakSna razporeditey se je v Skofji Loki ohranila &¢
globoko v 19, stoletje, s V ¢rnih kuhinjah se je v obod vjet dim skozi odprino zgubl-
jal v podstresie. Odvajanje dima skozi dimnik je bilo vsekakor iziemno, saj Se v dru-
gi polovici 19, stoletja celo hise na Mestnem trgu niso imele dimnikovsov gradovib
in sumostanih, pa so bile kaminske kuhinje in odvajanje dima pravilo, Suma ure-
ditev in oprema je hila naceloma enaka kot v gragskih kuhingal, e daje bil prostor
manjsi in oprent skromnegsa. Ognjisce je bilo dvignjeno v mizni horizont, da sta bi-
la dim in vrocina nunj moteca. TakS&na ureditev, kaze jo Se kuhinga na bakrorezu
Vodnikovih Kuherskib bidker se je obdrzala vse do uvajanja stedilnikoy v 190 sto-
letju. Kuhinjska oprema je bila manj stevilna in iz slabsih materialoy kot grajska. Ved
je bilo lesene in loncene posode kot kovinske. Viogo reprezentandéne namizne
posode je imeli Kositrnas Ociscena je tako sijala, da sejo Kositrmih izdelkoy opri-
jel izraz srebro malega cloveka, Tudi kositer so vedno bolj izpodrivali beloprstena
keramika, poreelan in steklenina. Namizno posodje jo iz skupne rabe ze preslo na
oscebno, pitie iz skupnih posod se omejuje le na ritualno rabo v okvire cehovskih
briatovacin, =

Kuhinje v bivaliscih kmeckega prebivalstva so bile ze v 17, stoletju locene od
glivnega bivalnega prostord s pedjo. Kuho na odprient ognjiscu je pocisi
nadomescala kuha na ogniiscu pred ustjem pedi in v pedi™ Poleg e Kuhinge s
pecio pa Fister predpostavia tudi ognjisnico. dimnico in celo kaminsko kuhinjo po
mescanskem zgledu s Opremo kmeckih kuhing lahko razberemo 1z zapuscinskega
inventarnega popisa kranjskega svobodnjuka iz let 1721 in drogega iz 1726,
Omenjeni so mentrge, krusni lopari. lesene zajemalke, plitva zelezna poney, zelez-
na pekada, strgalniki, razenj, zelezne burkle, bakreni pralni kotli. medeninast moz-
nar, majolike, loncem vrdéi. velike loncene sklede, skledice za mleko, veliki lonct,
kosare za kruh. majolicni krozniki. rocke, lesent krozniki in celo kositrmo posodije.
Tako so bile opremljence le najhogatejse kmetije. suj v povprecnih in revnejsil kuhin-
jah Se v drugi polovici 19.in v 20, stoletju niso premogli kovinskih naprav za pecen-
in leseno posodje, od kovinske opreme pa trinozni podstavek za lonce, kaksen
litozelezni lonec. nasadilo za burkle, redkeje S¢ kotel, veriga za kotel, in mali
zglavnik. Do prve svetovne vojne so kmetje zajemali 2 lesenimi Zlicami iz skupne
alinaste sklede in obcusno uporabljali lesene kroznike.o?

Iz upodobitve delavskih koc v Zeleznikih v Valvasorjevi Slavi vojvodine Kranjske
je moc sklepati. da so bivali v skromnih enocelicénih ognjiscnicah in dvocelicnih
stavbah s ¢rno kuhinjo v vezi. Od opreme si smemo predstavijat le glinaste lonce
in sklede ter nekaj doma izdelanega lesenega posodia in pribora. Véasih je morda
zadostoval en sam lonec! Nasploh so bile kKuhinje mracne in umazane ter tliko
slabse, kolikor nizji je bil druzbeni polozaj lastnikov o
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Tebnologija priprave jedi

VOIS stoletju se je surovo uzivalo zgolj sadje in mleko, Druga zivila so termicno
obdelali, skuhali ali spekli na ognjiscu. pri kmeckem prebivalstvua pa se je v
zimskem Casu uveljavila tudi priprava jedi v krusni peci o0 starem nacinu Rubhen-
jei, e odprtem ognjiscu. je gospodinge okoli lonca ali posode zakurila ogenj. ali pa
Jedonec obloZila = Zerjavico. Ves Cas Je mordala paziti, da ogenj i posel ali dea ni bil
prenaceii . Keebali sotedi o bekerenent botlv, Ri e cisel nad agrjiséem. Tega je bi-
o trehe deigeti ali spuscati. kakisen je bil pac ogenj, ozivomea kalrsno vrocino je
potrebovale jod . Krusia pec pe je komora. o kateri je stalna enakonieriia crocin:
toploter jo zhbreniet v prostorn, ¢ stenah i Hekne peci. Jed v posodi se segreva od vseh
streendd ericekomerno o0 N plemiski in mescanski kuhingi so poznali tidi evrenie,

Osnovno zivilo zgoscevania je bila moka. nemalokrat je bila obenem z¢ samoza-
dostna (na primer mocnik ). Uporabljali so tudi prezganje. drobtine in star kruh,

Do 16, stoletja so jedi belili s sirom, kasneje s svinjsko mastjo. na kateri so precvr-
li se Cebulo, Ob postnem casu so uporabljali surovo ali kuhano maslo in maselnik,
Fako se imenuje usedling, ki nastane prio kuhanju surovega masla v toplieno, v
Katero se zamesa nekaj zlic moke: S tem so predili ajdove zeance. medlo. mlinee ali
struklje. s Ponekod so uporabljali tudi laneno olje, Olicno je bilo privilegij bogatej-
sihy na podezelju so ga uporabljali le v zdravilstvu,

s»Hrana jim je picla in slaba; prav redko uzZijejo kos mesa ...«
O skibiin picli hrani Kranjeey pise Valvasor. Urbarji. desetinske knjige in trzovske
bilince pa razkrivajo drugi pol skofjeloske kulwre in prehranjevalnega vsakdana .

Zita

Med Ziti zavzemata pri dajatvah najvazneide mesto pSenica in oves, Slednii je bil
namenjen predvsem zivinski Kemi. revnejsi paso ga mesali tudi v krusno moko.o 1z
pienicne moke so bile pogace, ki so v dajatvah navedene poleg navadnega kruha.
RZ je bila v ravnotezju s psenico. Desctinske oddaje kazejo. da so vsag od 10, sto-
letja dalje na teh loskega gospostva gojili tudi proso. predvsem na SorSkem polju.
sredi 180 stoleta ni bilo nasclja, Kjer ne b gojili jeémena. vendar mu nikjer ni pri-
padalo vodilno mesto. ™ Vourbarjih bi zaman iskali ajdo, ker je v starejsih razdobiih
niso gojili. predstavijala pa je pomemben delez v desetinskih dajavah, Vociklu
nadriletnega kolobarjenja je izpodrinila proso,™ Ker je bila sprico odpornosti,
rodovitnosti in zanesljivosti cenena resitey za velike prehranjevalne potrebe
Voslavi vojvodine kranjske se ob ajdi ustavi tadi Valvasor: -Obdelane polja dado
tsatko leto po dee zetvi; ko se poZanje psenice in vz, se brz spet preorjejo in posejejo z
ctfedor (ki ji viet Spodiifent Nemskem pracijo -Buchuweitzen-, na kranjskem pe -FHeden-).
Net isti nacin se seje djda po Zetvi jecmena. fizola, lece. grabe in drmgih poljskib
pricletkor. po konoplii ali laie pa proso ali sicer kaj drugege.7 Pri desetinski odda-
i naletimo mestoma tudi na sorZico, kar je hila meSanica pSenice in rzi Vo zacetku
I8, stoleta je potemtakem vecinski delez v zitnem pridelku predstavljal oves, pseni-
o zaradi nazadovanja rodovitnosti: zemlje pocasi izpodrivie vz, pa tudi jecmen.
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Koruza s¢ vse do konca 18, stoletja v vedji meri ne razsiri. Cetudi so jo na kranj-
skem spoznali ze v drugi polovici 10, stoletja, ostaja celomo 17, stoletje v osenci
drugih zit, z vso silo se uveljavi Sele po velikih lakotah v 18, stoletju.™ Obcasno se
na mescanskih in aristokratskih jedilnikih pojavlja wdi riz

[z ophanega psena prosia. jecémena in ajde so pripravijali razlicne kase, Proso so

kuhali z zeljem, repo in suhimi ¢espljami, mlekom. smetano .. Z belo ali ajdovo
moko podmetena prosena kasa, zabeljena 2 maslom, se imenuje medla. 17 jespren-
i in prekajene svinjine so pripravljali ricet. jespren s fizolom in kislim zeljem ali
repo, tukozviang samostanska ali loSka mesSanica. pa jo hila ob petkilh na voljo
beracem v Skotjeloskem kapucinskem samostanu.

Poleg kase je bila glavna jed vecine moénik. kar ponazarja sleded pregovor: Suk
Je dezele Kranjske patron; . ko get knet ni vec maral. mu je krompir ponicigel. Mocnik
so pripravljali iz pSenicne. ajdove in jecmenove moke. ko na vodi kot namleku,
poleti tudi s prelivom iz Kislega mleka, Dodajali so kuhano sveze a

i suho sadje.
[z mocnika so se razvili Zganei. vsajp od druge polovice 170 stoletja da
Vecinoma so jedli ajdove, véasih so jih zmesali 2 belo moko ali proseno kaso.

e, ik

Kase in modcniki so imeli velik pomen v prehrani revnejsega agrarmega prebival-
stva, ker je bila priprava relativno preprosta, poleg tega pa so se ognili monopolu
mlinov in pekarn.™ Monopolu mestnega kascarja in pekovskega ceha pa se ni us-
pelo izognit Locanom, ki so morali pod prisilo kupovati drazje in slabse Zito iz sko-
fovske kasce oziroma kruh cnega izmed desctih Skofjeloskih pekov. Plemsivo in
mescanstvo je uzivalo bel kruh, kmetje pa érnega. oz djde se pece navaden kruh, ki
je Cisto Crn kakor prst. Tak kruh jedo kmetje po vsef dezeli. Ceprae je crin, pa vendar
sinietjo plemenite 110 mescansker st v zroke, de bi ga zenticervale, ker je zelo okusen
in dober,7 Bel kruh je bil na kmeckih mizah le ob najvedjih praznikih. wSicer
pomesajo navadno dajdo = jecmenom in prosom, to da dober krih. meni Valvasor.™
Pekli so ga tudi iz rzene in sorzicne moke. Se najbogateisi kmetje niso pekli kruhia
brez dodatka drugorazrednih Zit, saj so pSenico raje prodali™ Pseniéni moki so zi-
to dodajali ovseno in jecmenovo, pogosto pa je bil v pedci tudi kruh zgolj iz ovsene,
jecmenove, prosene, rzene in malo ajdove moke. Testo so kvasili z drozmi. vV men-
trgi so pustili malo testa, napravili majhne hlebcke in jih pusali skisati. Drozke so
pripravijali tudi iz ovsene ali prosene moke, ki so jo zamesili 2 vodo in dodali kisa
ali mosta, Posusene hlebcke so pred uporabo zdrobili v drobne svalike, razpustili v
topli vodi in zamesali v novo testo. Kruh iz drozi je bil kiselkastega okusa in je zdrzal
dalj ¢asa.

Poleg kruha se v urbarjih omenjajo Se pogace kot poscbne vrste kruh, s katerim
so podlozniki postregli oskrbniku in njegovemu spremsivu na pojezdah,™ Valvasor
omenja na Gorenjskem pogaco in presnec v zvezi 2 zenitovanjskimi Segami, ™ pa ve-
likonocni kola€¢ s sirom in bozicno potico # orchis! Pogost je bil wudi nadev iz
stoléenega suhega sadja in medu, pa tudi iz leSnikov in pehtranas? MeScani in ple-
menitasi so si privoscili tudi raznovrsino pecivo in torte in nenazadnje mali
kruhek, ki so ga pekle Klarise s

Iz mescanske in grajske kuhinje so bile na podezelje prenesene tadi kuhane teste-
nine — razni rezanci, keapi in Struklji =~ Prvi Struklii so bili narejeni iz vieceneaa
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testa, sprvit iz bele moke. kasneje wdi iz ajdove. in kuhani v kropu., Na Gorenjskem
so poznali tdi gluhe Struklje iz kvasenega testa, kuhane v kropu in zabeljene 2
ocvirki. preprazeno cebulo ali maslom Poleg v vodi ali nad soparo kuhanih strukl-
jev so poznali tudi pecene in Struklje. ki so v krop zakubane uzivali Kot jubo. Pray
tako kot nacini priprave so bili pestri tudi nadevi: orehi, drobnjak, sir, smetana. med,
zmleti rozici ali suhe hruske: in zabele: ocvirki, preprazena cebula, maslo,
preprazene drobtinee .

II. Zelenjarva

Vostarejsih urbarjih srecamo od socivia edinole bob s Valvasor omenija Se dve
vrsti fizola, ¢iceriko in cizaro.» Nua SorSko polje so priscljenct 2 Bavarskega pri
neshi leco, katere pridelava v 18, stoletju nazaduje ' Poznali so tudi grah. Podloz-
niki so sadili veliko strocnic zato, ker te niso sodile med obvezne dajatve zemljiske-
mu gospodu. UZzivali so jih s suhimi hruskami. korenjem, zeljem ali repo., Cez zimo
so zelje in repo Kisali, tuko kmete kot tudi mescanstvo in plemsivo, sij so imele
mescanske hise globoke kleti za spravilo zelja, repe. sadja in povrinin.’t Vo postu so
na Skofjeloskem za vecerio uzivali v slanem kropu s proseno kaso kuhane olupljene
majhne repice — losSke smojke, iz repnih olupkov pa so pripravljali postno oziro-
ma velikonocno obredno jed aleluja. -

Od zelenjave je bilo razsirjeno Se korenje, manj buce, kumare in redkev, na
bogatejsih plemiskih in meScanskih mizah pa so se obcasno znasle wdi articoke,
belusi, Spinaca ... Zi kasneje ko zelo priljublieni krompir pa vse do druge
polovice 18, stoletja ni hilo zanimanja,

111 Sadje

Blaznik loci naselja. kjer se sadjarstvo v arhivskib virih sploh ne omenjia. in na
drugi strani obmodija, kjer je bilo zelo razvito, na primer Strmica na Selskem, Gorenja
sava, besnisko ozemlje, Stara Loka., Zabnica, Selca in nizie lezeca ozemlja na
Soriskem.”s O razvitem sadjarstvu pricajo tadi dolocena Krajevna imena, na primer
Cesnjica in Pungert Gz nem. Baumgarten) 2 lzdatno poroca o kranjskem sadjarstvu
Valvasor. Omenja atad sto vistjabolk | ki se jedo ali presine ali kitheane. Neke vrste se
drze celo leto. Yhrogo jib tudi susijo.- Susijo se hruske, esnje, Cesplje, breskve in
podobno sadje (tudi divia jabolka in hruske). Suho sadje widi kuhajo. Iz jabolk
pripravijajo most in jaboléni kis. Omenija S¢ Kutine, Katere jedo sveze, kuhane ali
kot sir. pa marelice, ribez, kosmulje. " Tako pestri pa so bili brzcuas zgolj grascin-
ski, samostanski in zupnijski sadovnjaki Ckjer se je Valvasor tudi najved mudib), pod-
lozniki so se zadovoljili z jabolki (tudi lesnikami), hruskami (predvsem tepkami) in
cespliamice Omeniti pa velja Se razno jagodicevje, orehe in leSnike. Od sred-
njeveskih vinogradov v neposredni okolici Loke, na Smarjetni gori in Kamnitniku,
ki so bili v 16, stoletju popolnoma opusceni. je najbrz ostala kaksna brajda, ki je
pokrila potrebe po grozdju. ali pa so ga. kot drugo juzno sadje — fige, roZice, po-
marande, limone, rozine, granatna jabolka, mandeljne, kostanj in cclo oljke
(predvsem pa oljéno olje) — bogatejsim mescanom prinasali trgovei.”
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IV. Meso in mesni izdelki

Zivinoreju je bila glavna gospodarska panoga v veciem delu Poljanske in Selske
doline.™ Najbolj je bila razvita ov€ereja: v dobi prvih urbarjey skoraj ne naletimo
n:a hubo, ki ne bi oddajala ovee, jagnjeta ali KoStruna™ Ovcje meso v salamuri se je
o tudi tri tedne. Podobno je bilo s kozjerejo. ki pa so jo v zacetku 180 sto-
letia prepovedali. ker naj br koze unicevale gozdove.

Vzporedno je bila razvitn govedoreja. Govedo so na podezelju redili kor delovno

silo oziroma za mleko, redkeje 2 meso. Ved ¢ govedine in teletine pojedlo

obdrza

mescanstvo. Ena izmed boligih jedi je bil teledii rajzele v peckis Mescani so uzivali
tudi konjsko meso. !

Po dajatvah sodec so redili tudi perutnino. Podlozniki so oddajuli kokosi, pe-
teline, pisceta, velike kolicine jaje. v Loki tudi kopune in gosi. -

Iz dajatey, navedenih v urbarjih. ne moremo sklepati na prehrano podloznikov,
ki so se morali mesu in drugim kakovostnejsim pridelkom odpovedar, jih priloznos-
tno prodati na trgu, da so lahko odplacali denarne dajatve. 0 Revaejsim je bilo meso
skoraj obredna jed. kioje prisla na mizo le ob najvediih praznikih, sicer paje bila
zeoli dodatek ali zabela mocnato-zelenjavnega jedilnika. lzmed mesa so uzili 8¢ naj-
ved svinjine. Sveze meso se je jedlo. ko so Klali sicer pa prekajeno. 12 svinjskega
mesa so - izdelovali kevavice, bele in mesene klobase, uzivali so godljo. redkeje
zelodec in salame. Nuasoljeno meso so okadilis Ko je postalo iemnorumeno. je hilo
zadosti prekajeno, Suho meso so uzivali skozi vse leto, sunko pa prihranili zi ve-
liko noc. Svinjsko mast so uporabljali za beljenje jedi od 16, stoletia dalje,

Pomemben delez v mesni prehrani fevdaleey in njihovih namescencey (ter neka-
terih saubsicarjer) e imela divjadina, Mestni glavar je imel prost lov in ribolov.
Lovsko sluzbo so opravijali Pevencani. Skrbeli so za pse gonice in ptice ter bili za-
to veckrat delezni raznih ugodnosti ' Na plemiskih jedilnikibh ni manjkalo mesa
srnjadi, jelenjadi, gamsov, zajcev, polhov, rac, jerebic, gozdnih jerebov,

fazanov tor celo vider, divjih prasicev in medveda.

V. Mleko in mlecni izdelki

Mleko. tako sladko kot Kislo, je bilo pomembno v prehrani ljudi iz pretezno zivi-
norejskih podrocii Skofjeloskega pogorja. UZzivali so ga s kruhom. Zganci, kaso,
li tudi maslo. ki j¢ surovo ali kuhano sluzilo za belienie
jedi v postnem casu. Uzivali so wdi pinjenec in skuto, dobljeno 7 gretjem sesir-
jenega mleka 5V dajanvah zasledimo sir. ki je bil vse do 10, stoletja. ko se pricne
uporabliati svinjska mast. osnovna zabela, Na Loskem naletimo na posebne Zivi-
norejske obrate. namenjene proizvodnii sira, ki so jih imenovali szajge. Sir so izde-
lovali iz kraviega in ali ovéjega mleka,

modcniku ... Iz mleka so mec

VI. Ribe, raki, Zelve ...

Podobno kot s pravico do lova je bilo z ribolovom. Ribolov je losko gospostivo
dajalo tudi v nagem, na primer zelezmikarskim: fuzinarjem. " Drugi podlozniki so
lovili mimo vec

nosti gospode, saj so hile vode bogate 2 ribami. «Vsebijejo razie
vrste: Scuke, krape, linjake, jegulje. Rlene. mrene. menke, ribe = pocenje. i
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tolike some, podlestve (1 glavatice. zlasti pa velike sulce., lepe lipane . inenitie
postrri inkapeljne .- nasieva Valvasor. Potodne rake omenja v Krki in kolpi. go-
lovo paso se nasli tdi v Poljanski in selski Sori s Bogatejsi so se preko trgoveey
oskrbovali 2 morskimi ribami in Skoljkami (ostrigami). '~ 7 ribami kot tudi 7
zelvami (Zelvja juha), polzi in Zzabami so s¢ prebijali skozi posine dni. Ribe in
vae, kar se e rodilo in zivelo v vodi, kot tudi nekatera perjad, so imele od visokega
srednjega veka dalje kulturmo podobo spostnegas zivila, «SeeZe so bile podobe ho-
vdstiet. ki pet ga skoref i hilo mogoce zavidati. saj ribe ne nasitijo: so slahke- hremea,
seirno zato spostiia - N onjep lahko povsem uzivajo le tist, ki se jim ni treba vsak dan
ubadati z lakoto.1o

VI Zelisca in zacimbe

Kmecho prebivalstvo je zacinilo jedi 72 zeliscic ki so jite pridelai na domacih vr-
lovihie éebulo, ¢esnom, petersiljem, drobnjakom, majaronom, Setrajem,
meliso, baldrijanom, brinovimi jagodami,' verjetno pa tudi janezem. ki gu
navaga Valvasor, ' in gordico. ki je omenjena v urbarju iz 12, stoletju, 14 Ker jim je
hrana sluzila predvsem za zadovoljevanje kaloricnih potreb. so zaradi okusa jedi
Lvediemu piclo osolili,

Na drugi strani paje pozornost aristokratske Kulture iz zacetka 18, stoletja na-

menjena tudi nacinu obedovania ter barvam. vonjem in okusom jedi b Zaradi tega
kot tudi zaradi prestiza so hrano zacinjali 2 dragimi uvozenimi zacimbami — cime-
tom, pimentom, poprom, Zafranom, koriandrom, ingverjem, muskatnim
oresckom, muskatnim cvetom, nageljnovimi zbicami, lovorjem —. kot nam
zpricuje takratng trgovina. ' Poper pa so poznali tudi bogatejsi kmetje, ki so se uk-
varjali s trgovino, Omenja se kot dajatey na vole, Ki so jih gnali skozi loSko gospost-

1 |
vl

VI Med in sladkoyr

Sladkor se je v Evropi prvotno uporabljal kot «arabska zacimbae zgolj v strogo
medicinske namene. v oelitne kuhinje je vstopil v 15, stoletju in se skozi 16, stoletje
razsiril po Evropi!” Omenjen je voracunici loSkega trgovea Franca Oblaka-

Wolkensperga iz leta 1677005 v vedji meri pa se razsini Sele sredi 18, stoletja.
Osnovno sladilo ostaja med. O zelo razvitem cebelarstva na Kranjskem porocajo
mnogostevilng virt, za losko ozemlje urbarji o oddaji medu in voska, 0 za celomo

hranjsko pa Valvasor. 1z medu so pripravijali medico. 12!

IX. Pijaée

Osnovna pijaca je bila voda. Vcasih so v njej kuhali tudi sveze oziroma posuseno
sadie in pili kompot oziroma krhljevo vodo.

17 sadja so pripravljali tudi sadjevec —jabolcnik in hruskovec. /= jabolk stiske-
jo tieeli most za pifaco, Vleseni posodi jib na drobio razkosajo in jib nato denejo ¢
stiskerhiico, da pritece sok iz ifib. Sok dado spet ¢ sode. V' nekaj dneh vrze nesiago
[z sebe i zacre kakor vinski most. Vedno pa je treba dolivati nocegea sokea. dokler e
neha vretl, Tedaj je za pijaco dober in ljubek, tudi jezikn prijeten. 1+
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Mnogo bolj cenjeno je bilo vino. Vinogradnistvo na Skofjcloskem je bilo v 16
stoletju opuscéeno.! 2 v tako paje bilo vateto prevazanje vina 2 brizinskih posesti
okoli Klevevza na Dolenjskem, 2 Bolj kot dolenjska so bila priljubljena primorska
vina. Nakupovali so rebulo, pogosto widi €érnikalea in vipavea. izjiemoma pa Se
refosk 15 Vv okviru loskega gospostyva je vino kupoval loski kascar, vcasih pa se
imenuje tdi posebni nastavljenee — vinski mojster. Kije imel v oskrbi vinsko klet.
Vino se je pilo v gostilnah oziroma vinotocih, ob krstih, pogrebili in porokah so ga
todili celo v zupniscih. e Valvasor omenja v Bitnjah gostilnicarj, ki je imel v Kleti
15 sodov z vsakovrstnim laskim vinom. =~ Obenem je bilo vino tudi obredna pijaca.
ne zgolj prio masi, temved twdi na posverni ravaic Nasrecanjib inoskaviih bratovscin
S0 ga pili oziroma ol iz skupnega vica. Nekaj taksnih vrcey hrant danes Loski
muzej. Nazdravljanje z vinom je bilo priljublieno wdi na neformalni ravni druzenia,
Vino je bilo tadi zdravilna pijaca, katere ucinek so pomnozili 2 dodajanjem raznih

zelisc. Ljudske medicinske bukve nam tako opisujejo pripravo zdravila zoper meluan-
holijo in zalost iz sladke koreninice in vina: <To selshe je eia prou jfimeiitine peroazic
set ludi jen preshizhe spraue use sblaijnme (shizio js shiote (telesa ) ven katere so velik
holezen wrshab. Korenine stouz jen shtapet (prasek) narved ta shtupa noter jenal
neaitin Ouer vinne) preshene vse steave meiste flise (tok) jen wse bolesen katere od strabhue
cl shedost jentud melanbolije 2

Ze v osrednjem veku je bilo na Skoljeloskem ruzvito tidi pivovarniStvo. \' 11
stoletju pa pivo in hmelj nista ved omenjena med dajatvami. 2 Valvasor omenja var-
jenje piva zgolp v Liubljani, Kranju in Trzicus Da pa se je pivo v Skofji Loki ven-
darle pilo. dokazujejo sredi 18, stoletja omembe treh pivotocey in ocitek vojascine
pivovarjem. da ne kuhajo redno piva.t

Ze Valvasor je pohvalil kranfsko medico in opisal nacin priprace: «Kihejo jo pe
titkarf 1ier drieg nacin kot slascicarfi na Nemskeni. Kmetje jo tu delajo takole: Najpref
nalijejo v lesen sod ali kad tople vode ine denejo canjo med: oboje guetejo in mescajo
ko dolgo, der se med stopi. Neato precede medeno vodo skozi sito. [z ostenkor na situ
nerede vosek L Iz zgordj opisane medene code pa pripravliajo medico takole: Najprej
Jo je treba s Cisto miladim. istega dne znesenim jajcent izmeriti in preizkusiti, ¢e i
prevec ali premelo medu v njej. To gre tako: fajce spniste ¢ ono lekocine: ce plave in
ce moli malo nad povisino, pomeni, de je prevec medi: zato dolijejo vode. Ce pa se
Jejee potopi na dno, je potrebno Se medie in ga je treba dodati. Ce je prava mesani-
ca, ledej plava Jajee kaker dva prste ali palca pod vodo i s tem naznenje, de ima
voda pravo mero; iz lega se dobi prava medica. Ce plava jajee stiri prste pod vodo,
ho medica zelo sibka in prae nic sladkea. Ako se dri jajee na povisiig, tako da moli
nad ijo v velikosti grosa, se pricakije naiboljsi poZirek medice. Jajce pa more biti Cis-
to mlado, sicer bo preizkusnja varljica in popolnoma neapaciea, lako preizkusena
niedena voda se prelije v bakrene kotle in dobro prekaha: ves Cas mora vreti, toda
treba je Rakor pri varjenju piva dolivati. de ne preRipi. Pod Botlont Ririjo le s cesige-
cim lesom, Ri ga ket mocno upostera, mislec, da medica ne bi bila dobra, ce bi
wporablial drig les. Ko se je v kotlu vse prekubalo in ostalo le za stiv prste esebine. se
prelije, de nekoliko obladiti in precediti skozi platnen prit. da posteaie lepo svetlo, Cis-
o i prozomo: nato spravijo medico v sode. Neketeri odloze precejecanje dotle), de

el
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medica zavve in vzRIipl. vecina pa opravi to prej. Sode deado v toplo sobao ke peci. V
nekaj dneh zacne vsebina same od sebe delovati. vveti e Cistiti se. Medtem je trebe
vedno dolivati, da je sod vedno polie i da fablo izlocuge nesiago. Ko nebejo izloce-
vatl, se sparijo sodio v Rlet. Tedaj labko i Zivas dobro i lnbko sladko pijaco. Ri je na
fezikn prijetno rezne. ceprar i drngegd kot voda inomed brez keasa in brez hmel-
jet. Medice imet lepo in Cisto zlato barvo in se drzi vse leto. e je dobro kitheie. V" noci
i nobeno vine ni enako, zeato tidi brez odpraei pivee ter jih dobro obajene postje do-
maor o Najdefo pase vcasih slabi, dobickea Zeljni kmetje. ki dodajo. kader kubeajo
mecdico, neki plevel ¢ Kranjci mu pracijo luldka ) od tega postenejo pived tako dicgi in
besid, kekor de so pili najimacieso medico. Ceprar je najslabse e najsiblese ..
Kiecka medica jo nmnogo prijetiepsa pijaca kakor slascicarjeva. Ri fnma okits po
disavah ter jo bolj podobia zdvavili Rakor napizid pijaci .0

Poleg tega so pili Se mleko, tiko sladko kot kislo, pa wdi pinjenec ali matudo
fickocino, Kise odloci od smetane priizdelavi mash in sirotko (tekocina, ki os-
tane poizdelavi sira)

Okrog 1700 0 se kranjski mescani seznanili < kavo, ¢ajem in éokolado. '+ Pitje
kave, caja in cokolade v Nalvasorjevi Seaei odsvetuje doktor Frandisek de Coppins,
aiz oz babe, saj oZeeplo. ki tici kekor pri tobedeee in Cajie v lem seede-
21 polagome 1zsust mosko seme, de it postej vec sposobno oploditi Cloveskegsa polje.

ces da kava de

Pogostersi kot pravi caj so bili preveetki iz raznoraznih 2¢lisc, s pomodio katerih
so zddravili vse bolezni, od meiserbasa telatenice) do kuge, Na Loskem so s¢ iz 19, sto-
leti ohranile ludske medicinske bukve, vecina jih je. Kot sporocajo naslovnice,
prepis Buker ze ese potrebe tega gmein Folka Pavieta Lipica iz leta 1703, Ki so se
izgubile. 12 18, stoletja so se ohranile Bedizin dobterske bukee w teh visokib pleiii-
netlr e votrainim Krainsint iz 1720 feta, Prepisi Lipicevih bukey iz 19, stoletja nam
podajajo informacije o zdravilstvu, ki se pri pripravi napitkov, tinktur in drugih
pripravkov zu raznotere bolezni, Od kuge in zobobola, do atrodiziakow, digestivoy,

pripravkoy za spodbujanje splava in nenazadnje zdravil zoper zalost in melanholi-
jo. dotika tudi kulinaricne umetnosti. Kot zdravilo in v hudem mrazu so pili lipov,
bezgov in borovnicev ¢aj.

Predyvsem v zdravilne namene se je do 19, stoletja uzivalo widi Zganje. Zdravilske
bukve navaja pripravo cimetove tinkture. ki naj bi bila dobra za slab ine bolan
Zeloc in premocno menstruacijo: <Vzemi en fiakl prac budga Zeanja inne pol lota
Hot=17.5g) cimeta i ga prow i drobino stonc inng g w Zpanje den, zaves glaz
clober, postate ga ner en tak kraj. der e bo prevec mirzlo, ampedke e gorke e piesti
stati sest ddni. vsek dan deakrat premesat inn potem bo dobro za nucat 4% Sloviti
skofjeloski zeleni liker iz zdravilnih roz. imenovan  kloStergajst. so kuhale
ursulinke, mogoce pa tudi ze njihove predhodnice Klarise,

Razmisljanje o kulinariéni ponudbi v okviru ponovne uprizoritve
pasijona 1999

Treba seje zavedati, daje zaradi casovne oddaljenosti, pomanjkanja natancénih
pricevani in popolnoma drugacne Sirse druzbeno-kulturne strukture prav tako kot
aledaliska avtenticnost z izvorno barocno uprizoritvijo Skaofjeloskega pasijorne tadi
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pristnost kulinarike z zacetka 18, stoletjn nedosegljiva. Na podlagi orisa razslojenosti
in vecplastnosti. porazdelitve jedi skozi dan. teden. zivljenjski in letni cikel s poseb-
nim poudarkom na postnih in velikonocnih jedeh. ter s pomodio urbarjev, truovskih
bilane. vzporednic in razlicic s irsim srednjecvropskim prostorom so bile na osnovi
zivil in wehnologije priprave jedi zacrane zgolj osnovne smernice,

Vo ookviru priprav na lanskoletno ponovno uprizoritey je bil januarja 1999 v his
Kulinarike JezerSek v Sort organiziran seminar, katerega so se udelezili nekatert Skot-
jeloski gostinei. Kjer so bile predstavljene in pripravljene nekatere jedi iz bogatega
barocnega casa. Stojnicna in gostinska ponudba na uprizoritvi paje bila odvisna od
ozavescenosti in doslednosti samih gostingee.
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