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Nasi Mami, ki mi je darovala otrostvo v kuhinji.
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UVOD

Ko stojimo pred prgis¢em Crepinj, nekaj temnimi
lisami, koScki oglja in kupckom kamenja na tleh in nas
obiskovalec arheoloskega izkopavaliSCa vprasSa, kaj je
to, odgovor ni lahek. Zahteva namreC obsezen Studij,
ki obsega tudi kuhinjsko kulturo nasSih prednikov. In o
tem govori ta knjiga. S posameznimi raziskovalnimi ko-
raki se v njej sprehodimo skozi tiste vrste informacij, ki
hranijo ostanke preteklosti ali nam pomagajo do njih:
ljudsko kuhinjo, jezik, pisne in arheoloske vire ter arhe-
ologijo poskusov. Knjiga prikazuje prvi krog tega spre-
hoda in nekatera njegova spoznanja. Ker so izhodisce
predstavljale zgodnjesrednjeveske najdbe s Pristave na
Bledu v Sloveniji (Pleterski 2008), se raziskava omejuje
na zgodnjesrednjevesko kuhinjsko kulturo dezZel s Slova-
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ni. To, kar smo nasli, bi lahko poenostavljeno imenovali
kar kuhinjska kultura starih Slovanov. Vendar se ta tu in
tam prepleta tudi s kuhinjsko kulturo sosedov. Ob delu
se seveda odpirajo Stevilna nova raziskovalna vprasanja,
ki naj bodo pobuda novim raziskavam, novemu poho-
dnemu krogu skozi nastete vire. Vsega pac nikoli ne mo-
remo izvedeti naenkrat. Kljub temu je o€itno, da je upo-
rabljeni raziskovalni pristop ustvaril podobo preteklosti,
ki je informacijsko bogata, z logi¢nimi in vsaj navidezno
trdnimi povezavami sestavin. Koliko je prepricljiva, naj
presodi bralec sam.

Na koncu uvoda se od srca zahvaljujem vsem Ste-
vilnim, ki so me pri raziskavi spodbujali in mi pomagali
vse do te objave.






1. IZHODISCA RAZISKAVE

Ljudje ne moremo Ziveti brez hrane. Je del nasega
vsakdanjika in tudi Stevilnih vidikov nasega Zivljenja in
bivanja. Zato je predmet nestetih obravnav. Med njimi
je mnogo takih, ki se ukvarjajo z njeno zgodovino (npr.
Beranova 2005), pri cemer se namenja vedno ve¢ pozor-
nosti povezavi hrane z druzbenim okoljem (npr. Hirschfe-
Ider 2001; Godina-Golija 2006). IzhodiSCe naSe raziskave
so arheoloski ostanki zgodnjesrednjeveske naselbine Pri-

stava na Bledu. Gre za ostanke ognjiS¢, stavb, posodja in
orodja ter Zivalskih kosti. Vsi so vpeti v zapleten sistem
stanovanjske kulture. Stanovanjsko kulturo je kot bivalni
sistem mogoce razumeti zelo §iroko, tako da ji lahko pri-
Stejemo tudi naravno okolje (primerjaj: Sarf 1998, 261).
Tu jo bomo obravnavali v ozjem pomenu kot nacin bi-
vanja v hisi, ki vkljuCuje tudi medcloveske odnose (glej:
Kersic 1988-1990, 329). Kot taka je splet Stevilnih sood-

STANOVANJSKE SOODVISNOSTI

/

odvod dima

l

PREHRANJEVANJE (KUHANJE)

oblika posod

~

nacin kuhanja

/

nacin zauzivanja hrane

T

bivalna visina <«—> pohistvo €-------- > SPANJE
A
v
ZASCITA IN VARNOST SHRAMBA
DRUGA DELA

SI. 1.1: Stanovanjske soodvisnosti. Clovekove potrebe (velike ¢rke) in stanovanjske sestavine (male ¢rke).
Abb. 1.1: Wohnzusammenhénge. Bediirfnisse des Menschen (Grof3buchstaben) und Wohnelemente (Kleinbuchstaben).
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visnih dejavnikov. Za izhodis¢e nasSega razpredanja smo
vzeli odli¢no Studijo Irene Kersi¢ (1988-1990). Razlogov
je bilo ve¢. Obravnava slovenski prostor, na katerem lezi
nase najdisce, obsega 19. st., ko so v pomembni meri Se
vladale razmere predindustrijskega Casa, ki mu pripada
tudi nase gradivo, nacrtno raziskuje sestavine stanovanj-
ske kulture in jih predstavi v posebni preglednici hiSnih
tipov (Kersi¢ 1988-1990, 349).

Tako je bilo hitro mogoce sestaviti preprosto she-
mo vzrocnih povezav (sl. 1.1), ki je dovolj poenosta-
vljena, da je pregledna in jo je mogocCe uporabiti v zelo
razliénih primerih, hkrati pa vendarle nakazuje zgrad-
bo in delovanje sistema. Kot okvir so prikazane ¢love-
kove potrebe, ki naj bi jim sluZzila hiSa: prehranjevanje,
ogrevanje, spanje, shranjevanje, delo (brez kuhanja),
zasCita in varnost. Z njimi so povezani sestavni deli
hiSe in njene opreme ter dejavnosti v njej. Neprekinje-
ne puséice pomenijo mocnejSo vzrocno povezavo, pik-
Caste pa SibkejSo. Enosmerne puscice pomenijo nepo-
vratne vzrocne povezave, dvosmerne povratne. Primer
prvih je npr. povezava med svetilkami in vrsto ognjisca.
Kupolna pe¢ ne daje svetlobe in za preganjanje teme
v istem prostoru potrebujemo Se svetilko, vendar ne
zgradimo zaprte peci zato, ker smo si nabavili svetilko.

Primer dvosmerne povezave je npr. odnos med kupol-
no pecjo in kuhanjem v kotlu. V taki peci ne moremo
kuhati v viseCem kotlu. In obratno, ¢e kotel vsekakor
ho¢emo uporabiti, moramo zgraditi odprto kurisce,
vendar ne zaradi kotla, ampak zaradi nacina kuhanja,
ki ga ta posoda omogoca.

Slika pokaZe, da je izhodiSCe sistema prehranjeva-
nje. Torej najbolj osnovna potreba vseh Zivih bitij in s
tem tudi ¢loveka. Za kuhanje hrane potrebujemo toplo-
to. V vroCem podnebju ali na vulkanskih obmocjih so
mozZni zelo preprosti nacini kuhanja Ze s pomocjo narav-
ne toplote, npr. kuhanje jajc v vrocem pesku. Pomanj-
kanje naravne toplote je Clovek nadomestil z ognjem.
Njegova uporaba omogoca nadaljnje tehnike kuhanja,
pri Cemer gre predvsem za razli¢ne oblike pecenja in du-
Senja hrane, npr. s pomocjo raznja, zagrebanja v Zerjavi-
co ali v kuhalne jame. Izjemno pomemben je bil miselni
preskok, da je mogocCe postaviti “kuhalno jamo” - ustre-
zno posodo nad ogenj. Ogenj, votli predmeti in kemi¢ne
spremembe Zzivil - kuhanje, so lahko seveda neodvisni,
toda v nekem trenutku jih je ¢lovek povezal. Odtlej no-
vosti v enem delu trojice spremenijo tudi druga dva dela.
In kar dva dela - vrsta ognjiS¢a in oblika posod - sta se
nam tudi arheolosko ohranila. Ce poznamo povezave v

SL. 1.2: Vitoliste, Mariovo, Makedonija. Ilinden 2004 na vaskem pokopaliscu.
Abb. 1.2: Vitoliste, Mariovo, Mazedonien. Ilinden 2004 auf dem Dorffriedhof.



1. IZHODISCA RAZISKAVE

trojici, lahko iz ohranjene dvojice sklepamo o neohra-
njenem tretjem Clenu.

Kuhamo lahko tudi na prostem, vendar smo pri tem
odvisni od vremena. V dezju ne moremo kuhati. Za to po-
trebujemo streho. In ¢e ne najdemo naravne, si moramo
zgraditi umetno. S tem se zac¢ne tudi razvoj hiSe. Zanimi-
vo potrditev take vzrocne povezave lahko pravkar opazu-
jemo v Makedoniji. Tam se je navada obrednega obeda
pod milim nebom na grobu prednikov ohranila do danes
(sl. 1.2). Uvedba aluminija je omogocila enostavne mon-
tazne strehe in v zadnjih letih se Siri moda postavljanja
takih streh nad posameznimi grobovi (sl. 1.3).

V nadaljevanju se bomo osredotocili predvsem na
tiste sestavine stanovanjske kulture in njihove poveza-
ve, ki nam bodo pomagale razumeti pristavske najdbe.
Stanovanjsko kulturo bomo zaradi preglednosti razdelili
na dva sklopa, ki sta v resnici tesno prepletena. Prvi je
stavbna kultura, ki nam tu pomeni nacin uporabe stavb,
drugi pa kuhinjska kultura, ki nam pomeni najpomemb-
nejSo dejavnost - prehranjevanje, ki ve€inoma poteka v
stavbah. Na tem mestu se bomo ukvarjali s kuhinjsko
kulturo. Skusali bomo rekonstruirati kuhinjsko kulturo
na ozemlju Slovanov v zgodnjem srednjem veku. Pri
tem nas bodo posebej zanimale povezave med kuha-

v prehrambene namene. Sledovi zgodnjesrednjeveskih
kuhinjskih postopkov so se ohranili kot stvarni v arhe-
oloskih virih in kot nestvarni v zelo skromnem obsegu
v pisnih virih, bogato pa v ljudskem izrocilu in jeziku.
Za uspeh rekonstrukcije je zato souporaba nastetih vi-
rov nujna. Temu bomo dodali Se moznosti, ki jih prinasa
arheologija poskusov. Ta povezuje v sistem arheoloske
ostanke in postopke, ki so se ohranili v ljudskem izroc¢i-
Iu, ter jih bogati z osebnimi izkusnjami.

Zaradi Pristave (sl 1.4) in dostopnosti ustreznih
preddel bo izhodis¢e in “hrbtenica” nase rekonstrukci-
je slovenski prostor, v raziskavo pa bomo pritegnili tudi
druga ozemlja juznih, zahodnih in vzhodnih Slovanov.
Ceprav je raziskava potekala celostno, bo v nadaljevanju
zaradi preglednosti predstavljena po posameznih razi-
skovalnih sklopih. Za vse pa velja, da nas zanima vsakda-
nja kuhinjska kultura prebivalstva, ki Zivi od kmetijstva, od
svojega pridelka, od dela lastnih rok in ne od veleposesti. To
so namre¢ gospodarske in druzbene razmere, v katerih
je Zivela tudi ogromna vecina ljudi v zgodnjem srednjem
veku na raziskovanem ozemlju. Samostanske, grajske in
mestne kuhinjske kulture zato zavestno ne upostevamo.
Tako postavljenim merilom v veliki meri ustreza tisto,

Sl 1.3: Morodyvis, Ko¢ani, Makedonija. Vasko pokopalisce 2005.
Abb. 1.3: Morodyvis, Ko¢ani, Mazedonien. Dorffriedhof 2005.
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Sl 14.: 1. Zasip, Bled, Slovenija. Rimskodobna pekva (po: Sagadin 1990, sl. 5). 2. Kapucinski vrt, Koper, Slovenija.
Zgodnjesrednjeveska pekva (po: Cunja 1996, T. 38: 399). 3. RateCe 43, Radece, Slovenija. Glinasti zgodnjesrednjeveski kotlicek
(izkopavanje: Milan Sagadin). 4-11. Pristava na Bledu, Slovenija. Odlomki razlicnih vrst zgodnjesrednjeveskega posodja: 5-6
pekac s pokrovom, 4 in 7 skleda s pokrovom, 8 lonec praskega tipa, 9 loncek, 10 drzaj pekve, 11 uho glinastega kotlicka.

Abb. 14: 1. Zasip, Bled. Slowenien. Romerzeitliche Backhaube (nach: Sagadin 1990, Abb. 5). 2. Kapuziner Garten, Koper,
Slowenien. Frithmittelalterliche Backhaube (nach: Cunja 1996, Taf. 38: 399). 3. Ratece 43, Radece, Slowenien. Kleiner
frithmittelalterlicher Tonkessel (Ausgrabung: Milan Sagadin). 4-11. Pristava in Bled, Slowenien. Fragmente verschiedener Arten
frihmittelalterlicher Geféf3e: 5-6 Bachteller mit Deckel, 4 und 7 Schiissel mit Deckel, 8 Topf vom Prager Typ, 9 kleiner Topf,
10 Griff einer Backhaube, 11 Ose eines kleinen Tonkessels.

kar strokovna literatura oznacuje kot ljudska prehrana, skavo (npr. Sumcov 1996). Upostevamo jih samo tedaj,
kuhinja. Prav tako ne preucujemo obrednih in drugih ko je o€itno, da so se mednje “skrile” in zato ohranile
jedi za posebne priloznosti, ki zahtevajo posebno razi- nekatere starinske oblike kuhinjske kulture.
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2. PREHRANA NA SLOVENSKEM OD NOVEGA DO SREDNJEGA VEKA

2.1. METODA

Zgodovino prehrane na Slovenskem je v treh pre-
rezih: zgodnji srednji vek, 17. stoletje, 19. stoletje, razi-
skoval Gorazd Makarovi¢ (1985; 1986; 1988-1990). Za
mlajsi obdobji je snov ¢rpal predvsem iz pisnih in delno
slikovnih virov, za najstarejSe pa si je najveC pomagal s
podatki jezikoslovja, ki rekonstruira skupno slovansko
besedisCe, to pa nam govori o Zivilih, njihovi pridelavi
in predelavi. MozZnosti, da bi iz prehrane v bolje doku-
mentiranih, mlajSih obdobjih izlus€il zgodnjesrednje-
veSke preZitke, se je zavestno odrekel. Metodi take re-
trogradne analize je ugovarjal: “Ob uvajanju fevdalnega
reda, tripoljnega sistema in enorodbinskih kmetij se je
Zivljenje alpskih Slovanov temeljito spremenilo. Govo-
riti moremo o sintezi slovanskih in zahodnoevropskih
kulturnih prvin - retrogradna analiza pa je zanesljiva
le pri razmeroma enotnem razvojnem toku; preko sinte-
ticnega razvojnega vozla, zlasti Ce ta traja vec¢ sto let in
¢e ni povsem zanesljivo znan in pojasnjen, retrogradna
analiza ne more poseCi. Medtem ko uveljavitev bogate
in gurmanske zahodne fevdalne, cerkvene in zlasti sa-
mostanske kuhinje jasno razodeva nove prvine - pa so-
rodnost popre¢ne prehrane zahodne Evrope s prehrano
alpskih Slovanov onemogoca razlikovanje uvajanih in
domacih prvin brez ozira na to, da imajo enake prvine
v strukturi nove sinteze seveda drugacen pomen. Vse to
velja Se toliko bolj za nekatere vrste jedi, ki so se mor-
da ohranile v precej znani preprosti slovenski kmecki
kuhinji 19. stoletja; brez neprekinjeno dokumentirane-
ga niza, kakrSnega ni, ne moremo govoriti o slovanskih
prezitkih.” (Makarovi¢ 1985, 108.) Njegov pomislek
je smiseln v povezavi z uvodno premiso, po kateri “so
alpski Slovani ob naselitvi pa¢ nadaljevali kmetijsko in
Zivinorejsko kulturo ter prehrambene navade, ki so jih
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prinesli iz pradomovine. Spremembe so lahko nastale
v novih pogojih le postopoma in neenakomerno, zlasti
Se po uvajanju fevdalnega hubnega sistema enorodbin-
skih kmetij s tripoljnim poljedelskim sistemom s praho.
To pa je bil neenakomeren proces, ki se ni koncal pred
11. stoletjem ali Se kasneje. Ve€ kot verjetna podoba go-
spodarstva alpskih Slovanov v ¢asu po naselitvi kaze na
poljedelsko pozigalniStvo in Zivinorejo kot najpomemb-
nejsi panogi.” (Makarovi¢ 1985, 99.)

V zadnjem Casu pa so raziskave prinesle ugotovi-
tve, ki navedeno premiso temeljito spreminjajo in zato
jemljejo moc¢ konénemu ugovoru. Mikroregionalna ana-
liza Blejskega kota je z retrogradno analizo katastra ter
njegovo povezavo s pisnimi in arheoloskimi viri ugoto-
vila, da je obstajala ustaljena razdelitev njiv v privatni
lastnini enodruZzinskih kmetij Ze od ¢asa slovanske nase-
litve naprej, poznali in uporabljali so sistem dveletnega
kolobarjenja in vsaj od 8. st. dalje tudi triletnega (Pleter-
ski 1986, 125-143; Pleterski 1989). Zato poznejsa t. i.
hubna ureditev v bistvu ni bila ni¢ novega. Podobo blej-
skega kmetijstva v zgodnjem srednjem veku je potrdila
in izostrila najdba sebenjskega zaklada s poljedelskim
orodjem, ki kaZe tako oranje z oralom, ki ima lemeznice,
kot tudi uporabo sohe na poZganicah (Pleterski 1987,
257-278). Tako je sicer res, da je bilo ponekod poZigalni-
Stvo v uporabi do polpretekle dobe - vendar zgolj kot do-
polnilen nacin obdelovanja, saj je dajalo v prvem letu do
trikrat vecji pridelek kot stare njive v sistemu triletnega
kolobarjenja (Grafenauer 1970, 237-238, opozarja tudi
na moznost opustitve pozigalnistva Ze takoj po naselitvi
pod vplivom novih razmer). Do sprememb - kakr§nih-
koli Ze - je potemtakem pri§lo bolj ob slovanski naselitvi
kot pa pozneje. Zapletenega “sintetiCnega razvojnega
vozla” torej vendarle ni vec slutiti. Ker je mogoce, kot je
poudaril ze Makarovi¢, gurmansko kuhinjo visjih druz-
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benih slojev brez tezav razlociti in za poznavanje zgod-
njesrednjeveske kmecCke kuhinje ni pomembna, ostane
samo Se ugovor o “sorodnosti povpre¢ne prehrane zaho-
dne Evrope s prehrano alpskih Slovanov”. Podobne pre-
proste Zivljenjske razmere zahtevajo podobno prehrano,
zato ni ne potrebe ne moznosti, da bi sklepali na velike
kuhinjske spremembe po tujih vzorih. Hkrati tudi ne mi-
slim, da bi bilo potrebno in mogoce iskati “slovansko”
prehrano, ki bi se locila od “keltske”, “germanske”, “ro-
manske” ipd. Skusal bom ugotoviti samo, kak$na je bila
zgodnjesrednjeves§ka kuhinja v nasih krajih. Je pa Ma-
karoviCev ugovor pomemben, da se zavemo mozZnosti
spoja kuhinje “slovanskih” prislekov s kuhinjo “vlaskih”
staroselcev. Ce se torej danes zdi verjetneje, da se pri nas
kmetijska proizvodnja, in kot bomo videli, tudi bivalna
kultura od zgodnjega srednjega veka do 19. stoletja v
osnovnih potezah nista bistveno spremenili, je torej vse-
kakor vredno poskusiti rekonstruirati zgodnjesrednjeve-
§ko prehrano tudi z metodo retrogradne analize.

2.2. PREHRANA V 19. STOLETJU

Obsirno in dobro dokumentirano Makarovicevo
studijo o prehrani v 19. st. na Slovenskem (Makarovi¢
1988-1990) bomo strnili v preglednico opisov (sl 2.1),
da bi lazje dolocili “Zelezno jedro™.

Za razumevanje preglednice je treba vedeti, da
temelji na posameznih pisnih porocilih. Ta pogosto
navajajo samo zivila in ne opisujejo jedi iz njih, tam je
opomba “ni podatka”. Kjer so opisi jedi, so te navedene,
vendar za prazne razdelke Se ne pomeni nujno, da tiste
vrste jedi niso poznali. Morda je samo nih¢e ni opisal.
Nekateri drugi podatki namre¢ v marsi¢em dopolnjujejo
sliko. Ti so zapisani v poSevnem oklepaju.

Bob je bil nekoc¢ veliko bolj pomembna rastlina, saj
nastopa v pripovedkah, kjer ga ljudi ucijo sejati zalZene
na Koroskem, Stajerskem in v Beli krajini (Moderndor-
fer 1957, 175). Tudi pomen mocnika v tabeli ne pride do
izraza, Ceprav ga radi jemo Se danes. Ni nepomemben
rek: “Mocnik je steber kranjske dezele.” (Makarovic¢
1988-1990, 166.) Pravi slavospev mu je 1834. objavil
ljubljanski mestni zdravnik Fran Viljem Lipic: “Zelo raz-
Sirjena jed, ki jo za zajtrk Se ni povsem uspela izriniti niti
kava, in tudi najpogostejSa juha na mizi revnih, je zmes
zdrobljenega in napol popraZenega testa, narejenega iz
pSeni¢ne moke, vroce vode in nekaj mascobe. To je po
vsem Kranjskem znani mocnik, na katerega navajajo ze
dojencke.” (Lipi¢ 1834, 146.) Za Ljubljano navaja Se
opis pSeniCnega, ajdovega in rZenega kruha, kot splosno
kranjske pa nasteva tudi ajdove Zgance, proseno kaso, ki-
slo zelje, navadno in kislo belo repo ter krompir. Poleti -
ob porabljenih zalogah in pred jesenskim spravilom pri-
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delkov - je bila solata pogosto edina hrana (Lipi¢ 1834,
145-146). Tudi v zahodni Sloveniji in Istri je bil mo¢nik
dobro znan. Sicer je bila prehrana po tamkajsnjem ljud-
skem izrocilu zelo podobna kot drugje po Slovenskem.
“Neko¢ so ljudje ziveli v pomanjkanju. Mesa skoraj niso
videli skozi celo leto. Samo takrat, ko so ubili prase, so
imeli sveZe meso, sicer pa so jedli samo suho praSicevi-
no v minestrah, kjer so kuhali reberca, jeternice in koze.
Celo leto so otepavali krompir, fizol, repo, jeCmen, ze-
lje, polento in moc¢nik.” (KerSevan, Krebelj 2003, 247.)
“Brezoviski ovéar ... a priboljska ni bilo. Je jedel moc¢nik,
jeCmen, premeteno zelje in polento. Mesa ni videl skoraj
nikoli.” (PerSolja 2000, 93.) “(Osp) Bil je Miha moz in
pol. Njegova hrana je bila najve¢ botov mineStra, polen-
ta, moc¢nik in podobno.” (Morato, Pahor 2002, 143.)
“(Gracisce) Je zivel an brizen (ubog) kmet, ki ni mel
nanka prebite pare. Za jest je imel samo tolko, da ni
umrl: ujutro bakon (kos) kruha, opoldan malo moc¢nika,
zveCer nazat bakon kruha.” (Tomsi¢ 1989, 150.) V tem
izroCilu najdemo tudi namig, da polenta ne pomeni nuj-
no koruzne jedi. “Aj, jaz bi jedel ajdovo polento. Noc€ je
mrzla, zato si bom zakuril in obesil na kadenje (=verigo)
kotel z vodo. Ko bo zavrela, bom zakuhal polento.” (Per-
Solja 2000, 31-32.) Tako je polenta ocitno lahko tudi
gost moc¢nik iz kakr§nekoli moke.

Kruh je bil marsikje redkost Se dolgo v 20. st. Ganljiv
je opis za vas na Dolenjskem v ¢asu druge svetovne vojne.
“Vedeli smo le za zgance, krompir in tudi za to, da ko je
mati spekla kruh, najveckrat zamesen brez kvasa, trd, da
ga nisi mogel ugrizniti, a smo bili vseeno sre¢ni, pojedli
bi ga vsega, toda mati se je morala velikokrat izgovoriti,
da je odSel spat, da je Se ostalo za drugi dan.” (Lausevic
2004.) Stevilne anekdote o krajah hrane v 20. st. kazejo,
kako pogosto so bili ljudje lacni, Ce Ze obiCajne ne, pa vsaj
“boljse” hrane. Raznolika in bogata prehrana se je v Jugo-
slaviji splosno uveljavila Sele v 60. letih 20. stoletja (glej:
Kaspar 1984, 207; Vidrih Perko 2004), ko se je kon¢no
vsakdo lahko najedel kot grascak.

Ce odstejemo Zivila, ki so v Evropo prisla po zgod-
njem srednjem veku (ajda, koruza, krompir, fizol) in tisto
krajevno zelenjavo, ki je bila predvsem masilo praznim
Zelodcem v ¢asu pomanjkanja, ostanejo kot ponavljajoci
se vzorec: kruh, mocnik, kasa, mleko, zelje, repa, kislo
zelje, kisla repa. Bob in Zganci niso tako sploSni. S tem
smo dobili podobo vsakdanje hrane.

Seveda so bile tudi jedi za praznike, tezka dela in
druge posebne priloznosti. Sem so sodili konservirano
svinjsko meso (sveZe samo ob kolinah) ter boljse moc-
nate jedi. Kuhali so razne Struklje in cmoke ter pekli
pogace, potice, gibanice, mlince, krape, Struklje. Vendar
veCina prebivalstva vecji del leta ni jedla mesa niti ob
nedeljah (Makarovi¢ 1988-1990, 138-146). To potrju-
je tudi Lipi¢evo opazZanje, da so “mesne jedi na deZeli
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Pokrajina Mocnate jedi Kase Mil:;ine Zelenjava Zivila “novega sveta”
Koroska kruh (zmes | Zganci prosena, mleko, kislo bob* koruza | krompir | fizol
rZene in (ajdovi, je€menova, kislo zelje in
jeCmenove jeCmenovi) ajdova mleko, kisla
moke, mlecna repa
ovsene juha
in rZene
moke)
Gorenjska kruh (rZen, Zganci mocnik* mlecna, mleko, kislo zelenjava, krompir fizol
ovsen, (ajdovi, prosena*® mlecna zelje in stroCnice,
ajdov, koruzni) juha kisla sadje,
pSenicni*) repa, solata*,
repa* bob*
Dolenjska kruh mo¢nik* ajdova, zelje, krompir | fiZol
(prosen, prosena* repa,
ajdov, korenje,
ovsen, kislo
je€menov, zelje*,
zmes kisla
ajdove repa*
je€menove
in koruzne
ali rzene
moke)
Bela (ni (ni (ni (ni mleko zelenjava, krompir
Krajina podatka) podatka) podatka) | podatka) /bob/
Stajerska kruh Zganci mocnik mle¢na mleko, repa, solata, krompir | fizol
(ovsen, (ajdovi, kislo zelje, kumare,
koruzni) koruzni, mleko, kislo strocnice,
krompir- sladka zelje, bob
jevi) smetana, | kisla
kisla repa,
mlecna pesa
juha, sir,
sirotka
Prekmurje | kruh (rzen, | (ni (ni (ni smetana repa, leca, fizol
iz meSanic podatka) podatka) | podatka) kislo solata,
ovsene, zelje kumare,
koruzne Cesen
ajdove,
fizolove,
grasSi¢ne
moke)
Zahodna kruh moc¢nik* | jeémenova*® zelje, koruza | krompir | fiZol
Slovenija (koruzni, repa,
morda iz kislo
pSenice, zelje,
prosa, kisla
je€mena, repa
ajde)
Istra kruh* mocnik* koruza

SI. 2.1: Preglednica opisov prehrane na Slovenskem v prvi polovici 19. stoletja (povzeto po: Makarovi¢ 1988-1990, 130-134;
zvezdice (*) oznacujejo podatke iz drugih virov, ki so navedeni med besedilom).
Abb. 2.1: Tabellarische Ubersicht iiber die Erndhrung im slowenischen Gebiet in der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts
(zusammengefasst nach: G. Makarovic 1988-1990, 130-134; die Sternchen (*) bezeichnen die Angaben aus anderen im
Haupttext erwahnten Quellen).

redkost” (Lipi¢ 1834, 147). Delez masti v prehrani je bil
zelo majhen, pogosto so si hrano belili samo z mlekom.
Mogoce je sklepati, da so zadostno prehrano imeli samo
na velikih kmetijah, ostali so bili podhranjeni, del prebi-
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valstva pa je Zivel celo v kroni¢nem stradezu (Makaro-
vic 1988-1990, 151-157). Tako Zivljenje na robu je bilo
posebej kruto v Casu sezonskega pomanjkanja konec
pomladi, na zaCetku poletja in ob slabih letinah, ko so




ANDRE] PLETERSKI

posamezniki umirali od lakote ali telesno oslabeli zaradi
raznih bolezni (Makarovi¢ 1988-1990, 159-161).
Podoba zadostnosti prehrane, ki smo jo sestavili, je
turobna. Nas pa zanima, kako je bilo v zgodnjem srednjem
veku. Jo lahko preslikamo nespremenjeno nazaj? Zdi se,
da ne. Vec€ kot o€itno je odvisna od premoZenjskih raz-
mer. Imovitega dela prebivalstva lakota ni pestila. Analiza
Blejskega kota je pokazala, da v vsem zgodnjem srednjem
veku celo ravnina Se ni bila v celoti kmetijsko izkoriS¢ena,
Sele v poznem srednjem veku je bila doseZena meja, ki jo
je omogocala narava (Pleterski 1986, 122-145). Nadalj-
nji razvoj prebivalstva je bil odvisen predvsem od razvoja
neagrarnih dejavnosti, nastajal je kmecki in delavski pro-
letariat, ki je Zivel v stalnem pomanjkanju. V zgodnjem
srednjem veku naravne danosti Se niso bile izCrpane in
vsi tedanji kmetje so bili “trdni gruntarji” - v jeziku 19.
stoletia. Ce temu dodamo e davéno neobremenjenost
ob skoraj enakih proizvodnih moZnostih, je bilo Zivljenje
tedaj povprecno veliko lazje kot pa v 19. stoletju. Ljud-
sko izrocilo ve za polpreteklo obdobje veliko povedati o
vsakodnevnem odrekanju hrane, da so z njim ustvarili
trzno blago, ki so ga lahko prodali na blizZnjih mestnih
trgih, in tako zasluzili denar za neizogibne izdatke. O tem
obstajajo zgovorni zapisi Ze v 16. in 17. stoletju (Makaro-
vi¢ 1986, 61-62). V zgodnjem srednjem veku pri nas pa
tako odrekanje ni bilo potrebno. Kot “davéne” dolznosti
si tedaj lahko zamislimo udelezbo na vojnih pohodih, ki
pa so bili prej izjema kot pravilo in so v primeru uspe-
ha prinasali celo plen, pojezdo ob obiskih staresSin ter ob
vzpostavljanju cerkevene organizacije placevanje cerkve-

Brez nje tudi tedanje hitro naras¢anje Stevila prebivalstva
v Blejskem kotu ne bi bilo mogoce (Pleterski 1986, prav
tam). Podobno grafikon Boga Grafenauerja kot doslej
edini poskus prikaza celovitega razvoja Stevila prebival-
stva na Slovenskem od naselitve Slovanov do sedanjosti
racuna s stalnim porastom vse do kuge, ki je sredi 14. st.
opustoSila Evropo (Grafenauer 1987, slika 2 v prilogi
med str. 192 in 193).

Nekaj besed je treba nameniti tudi uvedbi ajde.
Kot strnis¢i posevek je postala od 16. st. dalje tako po-
membna, da je ponekod mocno spremenila razmerje
zit in celo prevladala nad pSenico. S svojim nektarjem
in predvsem cvetnim prahom je dala osnovo razcvetu
Cebelarstva. Vendar je vprasanje, ali je tudi odlo¢ilno po-
vecala hektarski pridelek. Kot strni§¢ni rastlini sta bili
Ze prej v uporabi proso in repa, zato je Slo morda samo
za zamenjavo ene kulture z drugo (primerjaj: Valencic
1970, 257).

2.2.1. DNEVNI OBROKI
(sl 2.2)

V najboljSem primeru so v 19. st. na kmetih jedli
petkrat na dan. Dopoldanski in popoldanski obrok sta
bila odvisna od premoZnosti in tezavnosti dela, vendar
se zdi, da nista bila sploSneje v navadi. Najbrz so naj-
veckrat jedli trikrat dnevno, kuhali pa so tudi manjkrat,
odvisno od vsakodnevega dela in imetja (Makarovic¢
1988-1990, 128-130).

Cas obroka Ime
jutranji jutrka, zajtrnja, zajtrnica, plitvo kosilce, kosilo
dopoldanski pokosilnik, dopoldanska malica, predpoldnica, dojuznik, predjuznica, predjuznik, mavzina
opoldanski obed, juzina, juzna
popoldanski popoldanja malica, popoldnica, popoldanica, juzinica, mala juZina, mavzina, kupscek, predvecerek
vecerni vecerja

SI. 2.2: Dnevni obroki (povzeto po: Makarovi¢ 1988-1990, 128-130).
Abb. 2.2: Tagesmahlzeiten (zusammengefasst nach: Makarovi¢ 1988-1990, 128-130).

ne desetine vsaj tam, kamor je segla roka “pravice”. In Se
pri tem je bila v nasih krajih do druge polovice 11. st. v
veljavi posebna zmanjSana t. i. slovanska desetina (Bratoz
1999, 107). Seveda se je davéna obremenitev zacela veca-
ti s postopnim vkljucevanjem v drZavo, ki jo je ustvarjal
Karel Veliki. Prvi spor na naS§em ozemlju zaradi tovrstne
“iznajdljivosti” njegovih namescencev nam je znan Ze iz
leta 804 v dokumentu RiZanskega zbora (Zitko 1992;
Krahwinkler 2004; zbornik revije Acta Histriae 13/1, Ko-
per 2005). Vec kot verjetno je bila prehrana v zgodnjem
srednjem veku pri nas veliko bolj zadostna kot pozneje.
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2.2.2. VREDNOSTNA LESTVICA JEDI
(sl. 2.3)

Vrednotenje posameznih jedi v 19. st. je bilo odvi-
sno predvsem od njihove dostopnosti. Znacilno je, da se
zdi, da so otroci cenili skoraj vse jedi. Mesne so najbrz
dobili tako poredko, da v njihovih predstavah sploh niso
dobile mesta (Makarovi¢ 1988-1990, 166-168).

Ze delitev po kriteriju hranljivosti pa je bila drugad-
na. Za tezja dela so bili Zganci in bob, za lazja mo¢nik
in kasa (Makarovi¢ 1988-1990, 168). Svinjina ni veljala
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Stopnja cenjenosti

Vrsta jedi

zelo cenjeno

mesne jedi (prata, klobasa, Speh, pleCe, peCena perutnina, sveZe meso ....)

cenjeno

)

bel kruh, mocnate jedi s premazi, nadevi, cvrtje (Struklji, hvancati, g'banca, potica, ocvrte
$nite, krapi, pogaca, Sartel ....

dobre vsakdanje jedi

kruh, moénik, Zganci, polenta, krompir, kisla repa, fizol, kislo zelje ....

slabe jedi

sok, repa, korenje, kasSe, jedi iz ovsa in pire, bob, krusne skorje, kuhinjski odpadki ....

SI. 2.3: Vrednotenje jedi (povzeto po: Makarovic 1988-1990, 166-168).
Abb. 2.3: Schatzung der Speisen (zusammengefasst nach: Makarovi¢ 1988-1990, 166-168).

samo za dobro, ampak je dajala tudi mo¢. “Samo da pra-
sec stopi v lonec, pa je hrana takoj mocna.” (KerSevan,
Krebelj 2003, 247.)

2.2.3. NAVADE PRI JEDI

V 19. st. je bilo skupno druzinsko uzivanje hrane
splosno razsirjeno. Jedli so iz skupne sklede. Njen rob je
bil praviloma rahlo zavihnjen navznoter, da je bilo obenj
mogoce otirati Zlice. Sklede so bile loncene ali lesene. Od
jedilnega pribora so bile sploSno razSirjene samo lesene
Zlice, Stevilne jedi so nosili v usta z rokami. Pri brezmesni
kuhani hrani in skupni skledi noz in vilice sploh niso bili
potrebni. Sedezni red je bil razmeroma stalen in je odse-
val druzinsko hierarhijo. Mesto ob vogalu mize v glavnem
hiSnem kotu je pripadalo gospodarju. Po jedi je gospodar
odrejal delo (Makarovi¢ 1988-1990, 169-172).

2.2.4. JEDI PRI OBICAJIH
IN JEDI KOT ZNAKI

Posebni trenutki v Zivljenjskem in letnem krogu so
zahtevali posebno hrano: rojstvo, poroka, velika noc¢, bo-
Zi€ .... Z doloCenimi jedmi je bilo mogoce izraziti dobro-
doslico ali pa namigniti gostom, da je ¢as za odhod. Jedi
kot darila so izrazala naklonjenost in ljubezen ter utrje-
vala socialne vezi (Makarovi¢ 1988-1990, 172-175). Ta
vidik prehrane potrebuje posebno Studijo, ki se ji bomo
tu odrekli, ker ni nujno potrebna za razumevanje ostalin
na Pristavi.

2.2.5. KUHINJSKA OPREMA

Brezmesna kmecka prehrana seveda ni zahtevala
posebnih priprav za peCenje mesa. V kuhinjah je bilo
le lonceno in leseno posodje, kakSen litozelezen lonec
in, odvisno od ognjis¢a, Se trinozni podstavki za lonce,
nasadilo za burkle, veriga za kotel, kotel in mali zglavnik
(Makarovic 1986, 51).
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2.3. VALENTIN VODNIK,
KONEC 18. STOLETJA

V svoji pesmi Zadovolni Krajnc je v peti kitici zapi-
sal sedaj Ze skoraj ponarodeli opis hrane s konca 18. sto-
letja. “Na Zgancih tropine zravn kisliga zela, bob, kasa,
vse mine ko pridem od dela, karkol je, ni mari, kloba-
sa, al sok, al, Ce se kaj cmari na raznu okrog.” (Vodnik
1797, 29.) V bistvu gre za “Zelezno jedro”, ki smo ga
izluscili zgoraj, vendar vsaj v delu, ki govori o klobasi in
raznju, gotovo ne gre za vsakdanjo hrano velike veCine
prebivalstva.

2.4. PREHRANA'V 17. STOLETJU

Za starejSa obdobja je kmecka prehrana toliko slab-
Se dokumentirana, kolikor bolj se pomikamo nazaj skozi
¢as. Zato se bomo morali omejiti na ugotovljiva struk-
turna ujemanja ali odstopanja od razmer v 19. stoletju.
V 17. st. je bil osnovni problem kmeckega prebivalstva
pomanjkanje hrane. Njena sestava je bila zelo podobna
poznejsi v 19. stoletju. Od mocnatih jedi so jedli mocnik
in kruh iz razlicnih vrst moke: rZen, ovsen, ajdov, otro-
bov, sirkov, jeCmenov, prosen, koruzno-psenicni, z do-
datki bara. Nadalje so jedli kase iz ajde, jeCmena, prosa,
rZi, bara. Mlecni jedi sta bila sir in mleko, od zelenjave
povrtnina, zlasti ¢ebula. Uveljavljati so se Ze zaceli fiZol
in buce. Tudi tedaj so meso, slanina, mast, klobase ve-
ljali za boljSe jedi, ki so bile ve¢jemu delu prebivalstva
dosegljive zelo poredko (Makarovi¢ 1986, 61-62). Ni
omemb kislega zelja in repe, bolj v ¢islih kot pozneje pa
je bil sir.

2.4.1. KUHINJE IN STAVBE V 17. STOLETJU

Celo na Gorenjskem tedaj Se ni bila povsod udoma-

co, dimnico in celo kaminsko kuhinjo. Na Primorskem
se je ze pojavljala hiSa s kaminom in dimnikom. Kjer
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je bila v rabi dimnica v 19. st., je bila tudi v 17. stoletju.

(Makarovic 1986, 54-55).

2.5. PAOLO SANTONINO - 1485-1487

Kot tajnik je spremljal oglejskega patriarha na treh
sluzbenih potovanjih po Koroskem, Goriskem, Kranj-
skem in Stajerskem. V svojem znamenitem potopisu
je glavno pozornost namenil gurmanskim uzitkom in
je tako izjemen vir za prehrano visjih druzbenih slojev
ob koncu srednjega veka. Kljub temu se na nekaterih
mestih ni mogel izogniti tudi kruti stvarnosti Zivljenja
preprostega ljudstva, pa ¢eprav vcasih tudi zato, da bi s
tem potolazil nevoscljivce. Nas na tem mestu zanimajo
prav ti drobci.

6. X. 1485, prenocevanje v gostilni v Oberdraubur-
gu/Gornjem Dravogradu na Gornjem Koroskem.

Hic sequenti nocte presbiter australis propriis subli-
gaculis nigerrimis et fedatis fenestram obstruxit cubiculi,
ne ventus aquilo pontificis nostri ex opposito dormientis,
capiti obesset et stomacho. (Vale 1943, 131-132; Santoni-
no 1999, 48.)

- Tukaj je to noc avstrijski duhovnik s svojimi Ze Cisto
¢rnimi in zamazanimi spodnjicami zamasil okno spalnice,
da severni veter ne bi Skodoval glavi in Zelodcu nasega Sko-
fa, ki je lezal nasproti okna (Santonino 1991, 13).

Iz tega je sklepati, da spalnica veCsobne gostilne ni
bila zakurjena in da je imela zelo majhno okensko lino
v (najverjetneje leseni) steni ter da je bilo okno kljub
mrazu brez naoknice.

8. X. 1485, Lienz na vzhodnem Tirolskem in nje-
gova okolica.

Circa oppidum ipsum, distantia duorum miliariorum
ab ea parte que spectatur a sole, sunt agri plurimi optime
exculti,piris, malis, nucibus, prunis abundantes, usque ad
radices montium et aliquantulum supra, ... Per omnem val-
lem Drave rura complura reperies, presertim in latere mon-
tium soli exposito. Nullibi fere vitis, nullibi ficus vel persici
arbor crescit ob frigoris et algoris crediderim intensitatem.
Reperies tamen pira et mala nucesque in copia, ut dixi, que
non minus saporis quam pulchritudinis habent: domusque
pineis vel lariceis Tabulis, quibus omnes fere montes pleni
sunt, hoperte cernuntur: cum imbricibus careant terreis.
(Vale 1943, 134; Santonino 1999, 52.)

- Okrog mesta je v oddaljenosti dveh milj proti
vzhodu veliko dobro obdelanih polj z obilnim pridelkom
hrusk, jabolk, orehov in ¢eSpelj vse do vznoZja gora in
Se malo Cez ... Po vsej dolini Drave najdes Stevilne vasi,
zlasti na prisojnem pobocju gora. Nikjer ne raste trta,
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nikjer ni smokev ali breskev - zavoljo trdega mraza in
hladu, bi rekel. Zato pa najdes, kot sem dejal, obilo hru-
§k, jabolk in orehov, ki niso ni¢ manj okusni kot lepi.
Vidis tudi, da so hiSe krite s smrekovimi in macesnovimi
skodlami - tega drevja je polno malone po vseh hribih -,
saj nimajo stresSne opeke (Santonino 1991, 14).

Uporaba skodel je bila nujna tam, kjer je bila Zitna
slama zaradi mraza (nadmorske viSine) preslaba. Lienz
lezi 673 m nad morjem.

10. X. 1485, vas Lavant na vzhodnem Tirolskem.

Absoluta re divina, descendimus e monte, villamque
predictam intravimus: ubi rusticana domo, fumo denigra-
ta, tenue admodum prandium, ac precedentibus dissimile,
sumpsimus pro villicorum paupertate. (Vale 1943, 138;
Santonino 1999, 54-56.)

- Po opravljeni sluzbi bozji smo se spustili z gore in
odsli v prej imenovano vas, kjer smo v kmecki hisi, ¢rni
od dima in saj, pojedli borno, prejSnjim malo podobno,
revséini vas€anov ustrezno kosilo (Santonino 1991, 17).
ali dimnico s slabim odvodom dima. Hrana na Zalost ni
podrobneje opisana, zelo verjetno pa je bila brezmesna.

14. X. 1485, vas Norsach na vzhodnem Tirolskem.

Pransi fuimus, in rure ipsi ecclesie proximo et sub
divo, quia case humiles et ad rusticorum tantum usum dis-
posite erant. (Vale 1943, 145; Santonino 1999, 64.)

- Kosili smo v vasi blizu cerkve in pod milim ne-
bom, ker so hiSe nizke in urejene samo za kmete (San-
tonino 1991, 21).

Celotna viSina hiSe je bila verjetno manj pomemb-
na od notranje vi§ine prostora. Soba z nizkim stropom,
slabim odvajanjem dima, kjer “kmecka urejenost” lahko
pomeni, da v njej ni bilo mize, bi bili mozni razlogi, da
je bilo prijetneje jesti na prostem.

17. X. 1485, vas Liesing v dolini Lesach/LeSe na
Koroskem.

Applicuimus tandem, divino muniti et adiuti presidio
ad villam Luessyng, que a Muta duodecim distat miliari-
bus; et in rusticanam descendimus domum. Licet urbane
suscepti fuerimus: in cena enim ultra plura fercula, non ca-
ruimus coturnicibus, piscibus et crustulis optimis, vinoque
albo, cibarijs non dissimili. (Vale 1943, 148-149; Santo-
nino 1999, 68.)

- Naposled smo v bozjem varstvu in z boZjo po-
mocjo le prisli v vas Liesing, ki je oddaljena od Mute
(Mauthen) dvanajst milj, in razjahali pri kmecki hisi.
Kljub temu so nas vljudno sprejeli, kajti pri ve€erji nam
poleg tega, da je bilo vec jedi, ni manjkalo jerebic, rib in
odli¢nih krofov pa belega vina, ki se je lahko kosalo z
jedjo (Santonino 1991, 23).
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Kosilo, ki so ga bili delezni, je gotovo imelo komaj
kaj skupnega z obicajno hrano v hisi, ki jim je ponudila
streho. Veliko verjetneje je bila njegova kakovost odvisna
od dobre priprave Skofovega prihoda (o organizaciji po-
tovanja: Hundsbichler 1976, 103-104).

20. X. 1485, vas Dellach/Dole v Ziljski dolini na
Koroskem.

... et in itinere invenimus aliam villam nomine Deloch,
in qua sunt pulchre domus muro structe, pluresque focos ha-
bet quam Muta. (Vale 1943, 151; Santonino 1999, 72.)

- ... in na poti smo naleteli na vas po imenu Dole,
v kateri so lepe zidane hiSe in ve¢ ognjiS¢ kakor na Muti
(Mauthen) (Santonino 1991, 25).

Zidane vaske hiSe med splosno lesenimi so bile oci-
tno posebnost, ki jo je bilo vredno omeniti.

21. X. 1485, zupnisce v vasi Tropolach/Dropolje v
Ziljski dolini na Koroskem.

Intravimus stufam calefactam, qua et divites et pau-
peres in his partibus hiemali tempore per maxime utuntur
ad evitandas immoderatas nives, ubi corpora exemimus ab
humiditate contracta, et vestes esiccavimus nostras. (Vale
1943, 154; Santonino 1999, 74.)

- Stopili smo v zakurjeno sobo, kakrSne imajo po-
zimi v teh krajih bogati in revni, da se zateCejo vanje
pred neznanskim snegom. Tam smo se znebili vse vlage,
ki se nam je nabrala po telesu, in si posusili obleko (San-
tonino 1991, 26).

Tu je misliti Ze na posebno sobo, ki jo je ogrevala
pec¢, morda s kurjenjem iz sosednjega prostora (Hunds-
bichler 1976, 116-117). Pripomba o bogatih in revnih,
ki imajo take sobe, precej verjetneje pomeni, da so jih
imeli tako imenitniki kot tudi (Ze) nekateri kmetje. Tako
razumevanje se sklada z drugimi Santoninovimi opisi
vaskih his.

25. X. 1485, vas St. Lorenzen/Sentlovrenc v Git-
schtalu na Koroskem.

Sumpsimus refectionem in subposita villa et in do-
mibus villicorum in quibus bifariam divisi sumus, R. D.
episcopus cum D. Daniele aream, Dominus vero loannes
plobanus, australis, Sanctoninus et ceteri stufam intra-
runt calidam qui maiori vel melius intensiori frigore tacti
erant: ubi apposita fuerant in mensa nostra: primo pulli
elixi: secundo pisces trutantes optimi, similiter elixi: tertio
pulli assi: quarto Craut cum rancido larido: quinto pipe-
ratum calidum ex pullorum sanguine confectum, in quo
admixta erant partes et iecora ipsorum pullorum: sexto bo-
vine carnes cum suo iure. Hoc in prandio habuimus panes
albissimos et occulatos ad similitudinem favi mellis quos
Florentie buffectos vocant. Item aliqui ex nostris aut omnes
potuis, cum pocula deessent, fialis et plumbeis vasis, bi-
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berunt vinum, quorum primus auctor australis fuit. (Vale
1943, 159; Santonino 1999, 80.)

- Juzinali smo v vasi pod cerkvijo v kmeckih hiSah,
razdeljeni v dve skupini: Castiti gospod Skof z gospodom
Danijelom v vecji sobi, gospod Zupnik Janez, Avstrijec,
Santonino in drugi pa v topli, zakurjeni izbi, ker jih je
bolj oziroma huje zeblo. Na naso mizo so prinesli: pr-
vi¢, kuhane piscance; drugic, na podoben nacin kuhane
odli¢ne postrvi; tretji¢, peCene piS€ance; Cetrtic, “kraut”
z zaltavo slanino; peti¢, vro¢o poprovko iz pisc¢ancje krvi
s kuretino in piS¢ancjimi jetrci; Sesti¢, govedino v juhi.
Pri tem kosilu smo jedli lep bel kruh v hlebckih, podo-
ben medenjakom, ki jim pravijo v Florenci buffeto. Ne-
kateri od nas, pravzaprav vsi, smo pili vino iz skodelic
in cinastih posod, ker ni bilo kozarcev; tega se je prvi
domislil Avstrijec (Santonino 1991, 29).

Lahko si predstavljamo, da so Skofu in njegovemu
spremstvu dali na voljo najboljSo hiSo v vasi, ki je ime-
la ve¢ prostorov. V manjSem, ogrevanem, je stala miza,
vecji je bil neogrevan. Tezko si je predstavljati, da bi §lo
za kuhinjo ali bivalni prostor, bolj je misliti na gospo-
darski prostor, ki so ga izpraznili pomembnim gostom
na ljubo. TolikSno Stevilo jedi niso mogli hkrati kuha-
ti v eni kuhinji, ampak je bila pri izvedbi kosila gotovo
udeleZena cela vas. Hrana in pijaca je bila pac¢ taka, kot
je pritikala gostom, ne pa domacinom. Da je bilo tako,
pric¢a podatek o pomanjkanju ustrezne pivske posode, ki
so ga reSili z domislico “Avstrijca”. Zato tudi ni povsem
gotovo, da je miza pripadala hisi, Ceprav bi bilo to glede
na posebno zakurjeno “belo” sobo zelo verjetno. Vseka-
kor pa so v vasi mize Ze uporabljali. Cinaste (dobesedno
svinCene, vendar gre najverjetneje za Santoninovo po-
moto) posode bi sicer lahko bile namenjene pitju piva.
Fiale bi bile lahko steklenice (prim.: Santonino 1999,
op. 194 na str. 113). Vsekakor je §lo za posode vecje
prostornine, ki so bile Ze na mizi in so jih gosti uporabili
na nacin, ki mu niso bile namenjene. Kuhane jedi kaze-
jo, da so bila glavna kuhinjska posoda lonci. Zdi se, da
je bila vecina Zzivil domaca. Malo je verjetno, da bi dali
skofu na cast od drugod prinesti Zaltavo slanino. Ta jih
je v vasi Ze pricakala. Tam boljSe ni bilo, kar je razu-
mljivo glede na jesenski ¢as. Za zimske koline je bilo Se
prezgodaj in morali so postreci z ostanki prejSnje zime.
Craut - zelje, lahko razumemo kot domaco jed, ki so si
jo privoséili tudi domacini. Ali je bilo sveze ali kislo, iz
opisa ni razvidno. Lepi beli kruh je bil pac iz pSeni¢ne
moke.

26. X. 1485, vas Veissbriach/ViSprije med Ziljsko
in Dravsko dolino na Koroskem.

... prandium post consecrationem finitam sumptum
est ab omnibus in stufa calefacta, in qua etiam ob loci do-
musque angustiam pontifex precedentem noctem exegit
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fere (ut mane aiebat) insomnem. (Vale 1943, 160; Santo-
nino 1999, 82.)

- ... po opravljeni posvetitvi smo vsi skupaj kosili v
zakurjeni sobi, v kateri je skof zaradi pomanjkanja prosto-
ra prebil malone nespe¢no no¢ (Santonino 1991, 30).

Verjetno je §lo za sobo s pecjo, ki so jo kurili iz dru-
gega prostora. Bila je premajhna za vse goste. Hunds-
bichler (1976, 65, preglednica) domneva, da so prenoce-
vali in obedovali v vaskem Zupniscu. Domneva se ne zdi
verjetna. Santonino ZupniS$¢a ne omenja, poleg tega je
bila vaska cerkev zgolj podruznica Zupne cerkve v Her-
magorju/Smohorju (Santonino 1991, 30).

28. X. 1485, vas Forolach/Borlje na Zilji.

... ibique in stufa calefacta pransi sumus, et ad suffi-
centiam refecti. (Vale 1943, 161; Santonino 1999, 84.)

- ... tam smo kosili v zakurjeni sobi in se zadosti
okrepcali (Santonino 1991, 32).

Soba je po opisu podobna tisti v Weissbriach/Vispri-
jah.

1485, splosno o prebivalstvu Zilje, zgornje Koroske
in vzhodne Tirolske.

Abundant ubique anseribus, et hinc est quod etiam
infimi rustici plumeos habent lectos. (Vale 1943, 170; San-
tonino 1999, 94.)

- Povsod imajo na pretek gosi, zato imajo tudi naj-
niZji kocarji postelje s pernicami (Santonino 1991, 37).

Ocitno je Slo za regionalno posebnost, kajti tega
opisa Santonino pozneje ne ponovi. V mrzlih krajih in
neogrevanih prostorih so bile pernice Se kako pomemb-
ne. Gosi dajejo tudi odlicno mast. Zanimiv bi bil odgo-
vor na vprasanje, ali so zato v tistih krajih gojili manj
prasicev.

27. VIII. 1486, vas Kred ob NadiZi.

Hic, Sanctoninus, noctem pene insomnem egit, super
stramineo lecto, pulicibus non carente. (Vale 1943, 175.)

- Tu je Santonino prebil malone nespecno no¢ na
slamnjaci, ki ni bila brez bolh (Santonino 1991, 39).

Slama je bila primerno zatocis¢e za bolhe.

29. VIII. 1486, vas Grahovo ob Baci.

... pervenimusque distantia miliarium X, admodum
famelici ad villam Brachi: et domum quadam humilem et
fumosa intravimus, ubi nihil paratum invenimus. Incepi-
mus tamen prandium a nucibus recentibus, deinde a caseo
caprino cum pane siligineo admodum nigro, sed pro fame
sapido, tertio loco habuimus ova, aqua elixa, quarto trut-
tas salitas, quinto et ultimo pullos assos. (Vale 1943, 177,
Santonino 1999, 120.)

- ... po desetih miljah smo prisli precej lacni v vas
Grahovo in stopili v neko nizko hiSo, polno dima, kjer
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ni bilo za nas ni¢ nared. Kljub temu smo zaceli kosi-
lo s svezimi orehi, nato s kozjim sirom in zelo ¢rnim
rzenim kruhom, ki pa nam je zaradi lakote diSal; na
tretjem mestu smo imeli v vodi kuhana jajca, Cetrtic¢
osoljene postrvi in peti¢ in zadnji¢ peCene piScance
(Santonino 1991, 39).

Kot v Norsachu na vzhodnem Tirolskem so bile
tudi tu hiSe nizke. Da so imeli teZave z odvajanjem dima,
Santonino tokrat izrecno pove. Moramo si predstavlja-
ti preproste enoprostorne hise z bolj ali manj odprtim
ognjis€em, s katerega se je dim dvigal v prostor. Prav
tako je pomembna opomba, da zanje niso ni¢ pripravi-
li. Torej je bilo treba juzZino narediti iz najboljSega, kar
so v vasi premogli. RZen kruh, kozji sir, osoljene postr-
vi so bili Ze pripravljeni, prva dva najverjetneje kot del
vsakdanje hrane, tretje kot zaloga za boljSe priloznosti.
Vse to so uglednim gostom na ljubo obogatili s peCenimi
pis€anci, kuhanimi jajci in prvimi orehi tistega leta. Za
konserviranje mesa so uporabljali sol. Postrvi so verje-
tno hranili v lesenih ¢ebrickih. Ker so bila jajca kuhana
in ne pecena, bi mogli sklepati, da za kuho niso upora-
bljali kovinskih ponev. Zivinoreja s sirom je znacilna za
podeZelje ze leta 1377, prav tako je bilo tedaj po tolmin-
skih vaseh razsirjeno ribistvo (Kos 1948, 32-33, 67).

31. VIII. 1486, podrocje kranjske Zupnije.

Dictum Cramburgiensem oppidum ditioni imperiali
subiacet, et plebanus ecclesie per Cesarem consuevit pre-
sentari, et a patriarchali sede confirmari. Qui ultra XXX.ta
filiales habet ecclesias: habet introitus pingues, et si annus
fertilis fuerit, supra CCC.tos aureos nummos valent: per-
cipiunturque pro maiori fere summa ex decimis frugum:
quibus regio ipsa abundant, inter quas multum habetur
milij. (Vale 1943, 183; Santonino 1999, 124.)

- Imenovano mesto Kranj je podlozno cesarski
oblasti in navada je, da Zupnika te cerkve prezentira ce-
sar in potrdi patriarhov sedez. Ima Cez trideset podru-
Zniénih cerkva, obilne dohodke, ki so, Ce je letina dobra,
vredni nad tristo zlatih. Veéji del sestoje iz desetine od
poljséin, ki jih je v pokrajini na pretek; med njimi je veli-
ko prosa (Santonino 1991, 41).

Da bi Santonino izpostavil proso, ker bi se mu
zdelo tako izjemna poljsCina, ni verjetno. Verjetneje ga
je presenetila njegova prevladujoca koli¢ina. Ob tem si
lahko predstavljamo, da je bila kasa pogosto na mizi pre-
prostih ljudi. Seveda so proso lahko uporabljali tudi pri
peki kruha.

4. IX. 1486, zupnisce v vasi Kappel an der Drau/
Kapla ob Dravi na Koroskem.

... ubi deficiente tritico pane, panem ex pura siligine
et admixto saraceno, avide sumpsimus. ... Pernoctavimus
ipso die apud dictum locum Cappelle ... in domo venerabi-
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lis D. Petri Hoffiman perpetui vicarij in ecclesia parrochiali
S. Zenonis eiusdem loci, qui erga nos pium se et liberalem
exhibuit, et nobis quantum de sua paupertate potuit, hu-
manissime comunicavit: absque omni precio et remunera-
tione. (Vale 1943, 189-190; Santonino 1999, 128.)

- ... tam ni bilo pSeni¢nega kruha, zato smo hla-
stno pouzili kruh iz Ciste rZi z dodatkom ajde ... Tega
dne smo prenocili v imenovanem kraju, Kapli ... v hisi
Castitega gospoda Petra Hoffmanna, stalnega vikarja pri
farni cerkvi svetega Zenona v tem kraju. Nasproti nam
se je izkazal s poboznostjo in dareZljivostjo in prijazno
je z nami delil, kolikor je v svoji rev§Cini mogel, ne za
denar in placilo (Santonino 1991, 44-45).

S saraceno je miSljena ajda. Ime kaZe njen izvor, v
Evropo so jo iz Azije prinesla vzhodna ljudstva (Santo-
nino 1999, op. 26 na str. 165). V urbarjih se pod ime-
nom pagana pojavlja posamic¢no Ze v 15. st. (ValencCic
1970, 255). Na Koroskem se je v Casu Santonina Ze
uveljavila kot dodatek rzenemu kruhu, s kakrSnim se je
bil po zgledu svojih faranov prisiljen prehranjevati tudi
tamkajsnji zupnik.

1486, Gorenjska.

Superest iam ut de provincia Carniole (ex cuius fi-
nibus hodie cessimus) aliquid dicatur. Provincia ipsa ad
quinquaginta miliaria protenditur, et in decem miliaribus
latitudo eius terminatur: ipsius principium habetur in ver-
tice montis Leubel et desinit iuxta Laybacum: habet pul-
chram planitiem et frugum feracem, sed discontinuam,
interdum enim per eam. surgunt colles qui ad pascua et
prata lignorumque usum non sunt inutiles: Abundant pre-
terea piris et malis diverse spetiei super modum, nucibus
autem non multum: reperiuntur etiam persica coloris et
saporis non aspernendi, sed non multa, vinee quoque sed
rare acerbam uvam ferentes. (Vale 1943, 190-191; Santo-
nino 1999, 130.)

- Preostane Se, da kaj povemo o dezeli Karnioli,
katere ozemlje smo zapustili danes. Dezela sama sega
v dolzino kakih petdeset milj, nje Sirina pa znasa deset
milj; zaCenja se na slemenu Ljubelja in se konCuje pri
Ljubljani. Ima lepo in rodovitno ravnico, ki pa ni skle-
njena, kajti sem ter tja se po njej dvigajo grici, ki so prav
porabni za zivinorejo in paso in pridobivanje lesa. Poleg
tega je tam Cez mero veliko hrusk in jabolk raznih vrst,
pa malo orehov. Tudi breskve, katerih barve in okusa
ne kaZe zametavati, se najdejo, vendar jih ni veliko, pa
nekaj malega vinogradov, ki dajejo kislo grozdje (Santo-
nino 1991, 45-46).

Opis prostora v priblizni dozini 90 km in priblizni
sirini 18 km (1 milja = 1,8 km: Egger 1947, opomba 1)
med Ljubeljem in Ljubljano, ki obsega ravnico, kaze, da
je Santonino s Karniolo mislil Gorenjsko. O¢itna je po-
dobnost z opisom anonimnega geografa iz Ravene: pa-
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tria quae dicitur Carneola, ... Item in valle eiusdem patriae
(Sasel 1970-1971; Schillinger-Hafele 1975). Santonino
je ocitno dal prednost staremu zgodnjesrednjeveskemu
prostorskemu pojmovanju in ne omenja dezele Kranj-
ske. Ze pri opisu sadja vzhodne Tirolske smo videli, da
ga zanimajo grozdje, breskve, fige, hruske, jabolka, ore-
hi. Glavno gorenjsko sadje so mu bila jabolka in hruske,
izjema pa orehi, breskve, grozdje. Kislo grozdje daje ki-
slo vino, zato je razumljivo, da je bilo vinogradov malo.
Da ne omenja CeSenj, je razumljivo zaradi zgodnjega
jesenskega Casa potovanja. Preseneca pa, da ne omenja
sliv, ki so jih tedaj nedvomno gojili.

26. IX. 1486, zupnisce v vasi St. Stefan ob Mallesti-
gu/Stebenu pri Maloséah na Koroskem.

Huius diei noctem peregi cum R. domino Georgio
Lebecher Archidiacono Carinthiense absque somno: ca-
sua fuit quod lectus adeo erat angustus quare stricti et
alter alteri inmissi (ut ita dicam) jacebamus: jtem innu-
merabiles pulices, ex longo ieiunio macilente et propterea
extrema fame laborantes, nos adorte, nullum nobis qui-
etis locum djmisere. (Vale 1943, 217; Santonino 1999,
160.)

- To no¢ sem prebil s Castitim gospodom Jurijem
Lebecherjem, arhidiakonom koro§kim, brez spanja. Kri-
va je bila preozka postelja, tako da sva lezala v njej sti-
snjena in (naj tako reCem) z zavozlanimi udi, prav toliko
pa tudi cela vojska bolh, la¢nih od dolgega posta in zato
do kraja sestradanih; napadle so naju in nama niso dale
zatisniti oCesa (Santonino 1991, 63).

Mrces je bil povsod in je Zrl tako gospodo kot reve-
7e. Ce ni bol§ji post samo pesnisko pretiravanje Santo-
nina, potem je Stebenski Zupnik premogel tudi posebno
posteljo samo za goste, v kateri so si bolhe lahko postre-
gle samo obcasno.

9. V. 1487, vas Kompolje blizu Lukovice, Gorenj-
ska.

. ubi tenuem cenam habuimus, et nocturnum so-
mnum super nuda terra suppositis paleis omnes exegimiis:
presule excepto, licet itinere XL miliarium peracto, fessi es-
semus. (Vale 1943, 224; Santonino 1999, 172.)

- ... tam smo imeli borno vecerjo, vsi razen Skofa
pa smo prenocevali na slami, razprostrti po golih tleh,
¢eprav smo bili po Stirideset milj dolgi poti zelo trudni
(Santonino 1991, 65).

Santonino jedi ne opisuje, morala pa je biti zelo
dale¢ od njemu tako ljubih oblizkov. Ali je Skof spal v po-
stelji ali na klopi, lahko zgolj ugibamo. Vsekakor je bilo
v kraju obi¢ajno prenocevanje na tleh, saj bi imenitnim
gostom sicer gotovo ponudili kaj boljSega. Dobra stran
takega leziSCa je bila, da jih ni mucil mrces. Tla so bila
brez desk, prstena - nuda terra.
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25. V. 1487, zupnisce v Hocah pri Mariboru.

XXV, mensis surrexerunt aliqui ex nostra comitiva
valde mane, quia per totam noctem eos acriter pugnare
oportuit cum cimicibus, pulicibus et alijs diris animalibus,
que ex omni genere musicorum adversus eos concurrerant:
... Sanctoninus vero futuram pugnam cum hostibus previ-
dens in ligneo scamno dormivit, duro quidem et angusto.
(Vale 1943, 249; Santonino 1999, 198.)

- Petindvajsetega v mesecu so nekateri iz nase po-
potne druzbe vstali zelo zgodaj, ker so se morali vso no¢
trdo bojevati s stenicami, bolhami in drugimi divjimi
zivalcami, ki so se zgrnile nadnje kot cel glasbeni zbor.
/...] Santonino pa je predvidel bitko s sovrazniki in je
zato spal na leseni klopi, trdi in ozki (Santonino 1991,
81-82).

Nepostlana lesena klop je bila slabo zatocisCe za
mrces, ki je moral vidno gomazeti po posteljah, da se je
Santonino lahko pravoc¢asno umaknil na varnejSe mesto.

1487, savinjski arhidiakonat.

Provincia jpsa, tam in longitudinem quam latitudi-
nem, ad 60 et ultra miliaria protenditur: habet multas
valles, colles et montes, non asperos: silvas quoque et lu-
cos plurimos: in quibus lapides raro inveniuntur: abundat
pascuis pinguissimis, et ex consequenti magna domestico-
rum animalium habetur copia: Est frugum, pomorum, ac
vini ex se feracissima, nisi iratus Iuppiter dedescenderit,
ut sepe contingit: vinee tamen non nisi in dorso collium
et in apricis locis plantate cernuntur: que crebre sunt, et
ligneis romano more palis vites, innixe, et firmate. ... In-
cole et provinciales, et mares et femine deformes sunt, et
immunde vivunt, magis quam Cilenses, non tamen habent
tumentia gutura: profitentur fere omnes sclavum idioma,
licet etiam germanam linguam norint: tantusque ubique et
anserum et anatum numerus cernitur: ut plures alibi non
viderim. Datur anser pro soldis quinque, anax pro tribus,
gallina pro duobus et tribus ad maximum, capo pro qua-
tuor, vitulus pro XX", XXV, et ad summum pro XXX“ etiam
si sit optime saginatus: edus de melioribus pro X, lepus pro
quingque, columbus silvester pro duo: porcus perpinguis et
magnus, pro ducato: bos pinguis et bonus pro aureis duo-
bus: castratus pro soldis XX": quo fit ut copiosissime vivant
et carnibus mirum in modum repleantur. (Vale 1943, 266;
Santonino 1999, 214-216.)

- Pokrajina sama se razprostira tako v dolzino ka-
kor v Sirino kakih 60 milj in €ez; ima veliko dolin, gricev
in gora, ki pa niso divje, pa tudi veliko gozdov in gajev, v
katerih le redkokje naleti§ na kamenje. Ima obilico buj-
nih pasnikov in zatorej zelo veliko domacih Zivali. Zelo
bogat je pridelek poljs¢in, sadja in vina, ¢e ni nenaklo-
njeno vreme, kar pa se rado zgodi. Vendar vidiS vinogra-
de samo na rebreh gri¢ev in na prisojnih pobocjih; trt
je veliko in po rimski Segi jih opro na kole in privezejo
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nanje. /.../ Prebivalci deZele, moski in Zenske, so grdi in
Zivijo bolj umazano kakor Ziljani, vendar nimajo gols.
Skoraj vsi govorijo slovensko, Ceprav znajo tudi nemsko.
Tam vidis vsepovsod toliko gosi in rac, da jih ve¢ nisem
videl nikjer drugje. Gos se prodaja za pet soldov, raca za
tri, kokoS za dva ali kve¢jemu tri, kopun za Stiri, tele za
dvajset, petindvajset ali najvec trideset soldov, tudi Ce je
zelo spitano; boljsi kozlicek stane deset, zajec pet, jere-
bica dva solda, velik, zelo rejen prasSi¢ en dukat, dobro
rejeno govedo dva zlatnika, koStrun dvajset soldov. Zato
Zive ljudje v izobilju in pojedo neznansko veliko mesa
(Santonino 1991, 90-91).

Komaj verjetno je, da bi imeli vsi deZelani vsak dan
na mizi meso. Kam in kdaj je potem izginila ta blaginja?
A da je bila prehrana vsaj bogatejSih slojev izdatnejsa z
mesom kot v drugih pokrajinah, ki so jih prepotovali, je
verjeti. Tak vtis je Santonino dobil verjetno tudi zato, ker
za razliko z drugimi dezelami tu nikoli niso prenocevali
v navadnih kmeckih domovih. Da vse ni bilo tako ro-
Znato, kaZe njegov opis prebivalcev, ki so deformes, torej
grdi, ker so pokveceni. To pa je telesna hiba, ki je pred-
vsem posledica tezkega dela in nezadostne prehrane.
Mozno je, da je gre za rahitis, ki je bil nekoC precej raz-
Sirjen med revnim prebivalstvom (Santonino 1999, op.
65 na str. 222). Pripomba o njihovem umazanem Zivlje-
nju bi se lahko nanasala na splo$no higieno, umivanje.
Ni pa tudi nemogoce, da bi §lo za posledico prebivanja v
zadimljenih hiSah - dimnicah, zaradi Cesar so bili ljudje
¢rni in sajasti, kar sta Se v 19. st. opazila Anton Martin
Slomsek in Stanko Vraz (Kersi¢ 1988-1990, 339).

1487, domovanje savinjskega arhidiakona.

Narravit mihi dominus Valentinus archidiakonus, ...
quolibet anno consumere in domo sua boves XX, castra-
tos et oves ultra centum, porcos XXV, anseres 60, et su-
pra, gallinas, capones et pullos ad 400, sextaria frumenti
200", congia vini 300", nec est ex toto mirum, cum omni
fere tempore domi habeat inter clericos et laicos, homines
LXX* (Vale 1953, 266; Santonino 1999, 216.)

- Gospod arhidiakon Valentin mi je sam povedal,
/...] vsako leto pojedo v njegovi hisi dvajset volov, ¢ez sto
kostrunov in ovac, petindvajset prasicev, ¢ez Sestdeset
gosi, kakih Stiristo kokosi, kopunov in piSc¢ancev, dvesto
sekstarijev Zita, tristo kongijev vina. Ni ¢uda, saj ima vse-
lej v hisi sedemdeset ljudi, klerikov in laikov (Santonino
1991, 91).

Ta opis se seveda nanasa na ljudi, ki se jim je godilo
bolje. Pomemben je, ker daje podatke o letni porabi Zivil
vecje skupine ljudi. Ce drzijo Eggerjevi podatki, je en
kongij znasal 79,3 1 in en sekstarij 73,25 1 (Egger 1947,
op. 29 in op. 46). PreraCunano na eno osebo je vsak-
do pojedel slabo tretjino vola, nekaj manj kot poldrugo
ovco ali kostruna, dobro tretjino prasic¢a, eno gos, 6 ko-
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kosi ali kopunov ali piS¢ancev, 209 litrov Zita in vse zalil
s 340 litri vina. To pomeni, da je vsak dan pojedel od
pol kilograma do kilogram mesa, dobrega pol litra zita
in spil skoraj liter vina. Z naphanimi trebuhi in v rahli
alkoholni omami se je moralo tem ljudem zdeti Zivljenje
prav prijetno. O takem je mnozica “pokvecenih in uma-
zanih” lahko samo sanjala ter se tolaZila z vinom.

6. VI. 1487, vas blizu Kamnika na Gorenjskem.

VI* eiusdem ante lucem solvimus ex castro Glogobiz,
et prandium habuimus iuxta oppidum Stain, in rure, in
quo nihil preter caseum et ova habuimus. (Vale 1943, 266;
Santonino 1999, 216.)

- Sesti dan istega meseca smo pred svitom odrinili
z gradu Blagovice in kosili blizu mesta Kamnika v vasi,
kjer nismo dobili drugega kot sir in jajca (Santonino
1991, 91).

Ponovno so se morali zadovoljiti s tistim, kar so
jedli vascani. Pri tem imamo jajca lahko za priboljSek.
Najverjetneje so bila kuhana kot tista na Grahovem.
Uborna hrana je bila lahko tudi posledica letnega Casa,
ko je vladalo najvecje sezonsko pomanjkanje.

2.5.1. STANOVANJSKA KULTURA
PREPROSTIH LJUDI V CASU POTOVANJ
PAOLA SANTONINA

Ljudje so ziveli v hisah, ki so bile v veliki veCini
Se lesene (s/. 2.4). Prve zidane hise so zbujale Se veliko
pozornost. Zdi se, da je veCina Se zivela v enoprostor-
nih hisah z bolj ali manj odprtim ognjiS¢em in neu-
rejenim odvodom dima. Zlasti premoznejSi pa so Ze
imeli veCprostorne domove, verjetno s pecjo, ki so jo
kurili iz sosednjega prostora, v ¢emer bi lahko Ze vide-
li zaCetke ¢rne kuhinje. Okenske line so bile majhne,
brez naoknic. V prostorih, kjer je gorel ogenj in se je

zadrzeval dim, so bile naoknice odvec, saj bi prepre-
Cevale odvajanje dima. Bile bi celo izrecno nevarne.
Pri slabi prezraCenosti bi ob nepopolnem izgorevanju
nastajal strupeni ogljikov monoksid, ki bi lahko pomo-
ril stanovalce. Naoknice so tako smiselne Sele v Cistih
sobah brez dima ali pa v sobah, kjer ima dim Se druge
poti. Tla preprostih hiS so bila prstena. Ponekod so se
Ze uveljavljale postelje, drugje so spali Se na tleh, na
slamnati stelji. Poleg slamnja¢ so poznali tudi pernice.
Spati je bilo mogoce na klopeh. Veckrat so bili nepri-
jetni motilci no¢nega pocitka bolhe in stenice. V hiSah
z brezdimnimi sobami so ze imeli mize, drugje jih Se
ni bilo. K pohistvu so spadale klopi. Strehe poslopij je
najverjetneje pokrivala slama. Kjer je bila slaba in je
bil na voljo primeren les iglavcev, so strehe pokrivali
s skodlami. Od kuhinjskega posodja je slutiti lonce za
razlicne kuhane jedi, vrée ali druge veCje posode za
vino, cinasto posodje v premoznejSih hiSah in lesene
kadi za nasoljeno meso. Meso so tudi susili.

Ena od sestavin prehrane je bil ¢rn kruh. Omenje-
naje rZzena in rZzeno-ajdova moka (s 2.5). PSeni¢ni kruh
je bil za posebne priloznosti. Ceprav je iz prosa mogoée
peci kruh, je verjetneje, da so velike koliCine tega Zita
jedli predvsem kot kaSo. Zelo verjetna je uporaba mleka,
vsekakor je k osnovni prehrani spadal tudi sir, ki je imel
opazen pomen. Na voljo so bili razlicne vrste mesa in
jajca. Sveze meso so imeli v ¢asu kolin, kadar so klali pe-
rutnino ali morda tudi kako glavo drobnice. Peceni voli
so bili privilegij bogataskih gospodinjstev z desetinami
ust, ki so pojedla meso, preden se je pokvarilo. Svezemu
mesu moramo priSteti Se ribe in razlicne manjsSe divje
zivali (ptice, polhe). Meso so koservirali s soljo in su-
Senjem. Da je bilo razmeroma dragoceno, kaZe primer
iz koroske vasi Sentlovrenc (St. Lorenzen), kjer ni bilo
pod Castjo ponuditi Skofu zaltavo slanino. Da bi jo vrgli
stran, o€itno ni nih¢e niti pomislil. Trto so gojili na ve-
¢jih povrsSinah kot pozneje in vino je bilo v vinorodnih

pokrajina Zitna hrana mlec¢na hrana zelenjava in sadje meso
Vzhodna Tirolska in pSeni¢ni kruh, kruh iz zelje, hruske, jabolka gosi, piS¢anci, postrvi,
Zahodna Koroska rZi z dodatkom ajde orehi, slive slanina
Zahodna Slovenija zelo ¢rn rzen kruh kozji sir orehi jajca, piscanci, soljene
postrvi
Gorenjska proso sir hruske, jabolka, orehi, | jajca
breskve, grozdje - vino
Stajerska Zito grozdje - vino gosi, race, kokosi,

kopuni, pis¢anci,
teleta, kozlicki, zajci,
jerebice, praSici,
govedo, voli, kostruni,
ovce

SI. 2.4: Prehrana veCinskega prebivalstva po podatkih Paola Santonina.
Abb. 2.4: Erndhrung des Volkes nach Angaben von Paolo Santonino.
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kraj zgradba hiSe pohistvo ognjisce opomba
Oberdrauburg/Gornji lesene stene, majhna gostilna
Dravograd okenska lina brez
naoknice, veésobna
Lienz z okolico streha iz borovih in
macesnovih skodel
Lavant enoprostorna bolj ali manj odprto
ognjiSCe z neurejenim
odvodom dima
Norsach brez mize? bolj ali manj odprto
ognjis¢ée z neurejenim
odvodom dima?
Dellach/Dole zidane stene
Tropolach/Dropolje ve€sobna, ogrevana pec s kurjenjem iz Zupnisce
soba - brezdimna? sosednjega prostora?
St. Lorenzen veCsobna, ogrevana miza pec s kurjenjem iz
soba - brezdimna? sosednjega prostora?
Weissbriach/Visprije vecsobna?, ogrevana pec s kurjenjem iz
soba - brezdimna? sosednjega prostora?
Forolach/Borlje veCsobna?, ogrevana pec s kurjenjem iz
soba - brezdimna? sosednjega prostora?
St. Stefan/Steben postelje bolhe, Zupnisce
Vzhodna Tirolska in postelje s pernicami
Zahodna Koroska
Kred slamnjaca bolhe
Grahovo enoprostorna bolj ali manj odprto
ognjiS€e z neurejenim
odvodom dima
Kompolje brez postelje?, spanje
na slami na prstenih
tleh
Stajerska enoprostorne? bolj ali manj odprto
ognjiS¢e z neurejenim
odvodom dima?
Hoce postelje, klop bolhe, stenice,
Zupnisce

SL. 2.5: Stavbna kultura vecinskega prebivalstva po podatkih Paola Santonina.
Abb. 2.5: Wohnungen des Volkes nach Angaben von Paolo Santonino.

krajih pomembna sestavina vsakdanje prehrane. Glavna
zelenjava je bilo zelje. Gotovo je bila pomembna tudi
repa, a Santonino nanjo pac ni naletel. Od sadja so se
mu zdela pomembna predvsem jabolka in hruske, imel
je oko tudi za slive, orehe in breskve. Slive, orehi, jabol-
ka, hruske so tisti sadezi, ki jih je najlaze susSiti.

V primerjavi z mlajSimi obdobji velikih sprememb v
sestavi hrane ni opaziti, ¢e odmislimo, da Se ni bilo rastlin
novega sveta in je tudi ajda Sele zacenjala svoj pohod. Zdi
pa se, da je bilo vendarle na voljo ve¢ hrane Zivalskega
izvora, predvsem sira, morda tudi razlicnega mesa. La-
stniki zemljiSkih gospostev so ribolovne in lovne pravice
(predvsem za polhe) oddajali naprej, kar ni bil nepomem-
ben vir mesa. To potrjujejo podatki tolminskega urbarja iz
leta 1377 (Kos 1948, 33) ali npr. urbarjev za SenoZece iz
1. 1460, Vipavo iz 1. 1499 (Kos 1954, 81, 204, 261). Prav
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tako se zdi, da je bilo vino pomembnejse. Je pa tudi mo-
goce, da je to zgolj napacen vtis zaradi veCjega zanimanja
Santonina za to pijaco. V celoti gledano pa so ljudje Ziveli
skromno. Glavno posodje v kmecki kuhinji so bili lonci,
kovinskih ponev ni slutiti. VeCprostorne hise z mizami in
zaprtimi peCmi ter ¢rno kuhinjo so se Sele zacele uvelja-
vljati. Pomemben del kmeckih his je bil Se enoprostoren z
neurejenim odvodom dima.

2.6. BRIKSENSKI URBAR
ZA BLEJSKO GOSPOSTVO 1253

Urbar je seveda zgolj popis tega, kar od podlozni-
kov dobi zemljiski gospod, to pa je v skladu z njegovimi




2. PREHRANA NA SLOVENSKEM OD NOVEGA DO SREDNJEGA VEKA

Zeljami in potrebami. Zato ne kaZe vsega, kar so nekoc
pridelovali, niti ne odseva pravih razmerij pridelave.
Vendar daje glede prehrane vsaj podatke o nekaterih
moznih surovinah v prostoru, ki ga opisuje. Briksenski
urbar za blejsko gospostvo (Bizjak 2006) je najstarejsi
tovrstni pisni vir za Bled in okolico, s katerim se mo¢no
priblizamo Casu, za katerega so nam na voljo arheoloski
ostanki na blejski Pristavi. Popis iz 1253. omenja pSeni-
co, rZ, oves, bob, ovseno pivo, vino, govedo, ovce, svinje
(Bizjak 2006, 75-77 in Tabela 1). K temu lahko dodamo
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nekoliko mlajSe podatke iz prostijskega urbarja iz okoli
1330., kjer so poleg drugih navedene tudi dajatve kokosi
in jajc (Bizjak 2006, 80 in Tabela 4). Trinajsto stoletje
je Cas, ko so blejske vinograde Ze skoraj v celoti opustili.
Pisni viri jih sicer prvi¢ omenjajo v drugi polovici 11.
st. (Kos 1911, §t. 210, 239-241, 369), zaklad orodja in
oroZja iz zaCetka 9. st. v blejskih Sebenjah pa s primerno
rovnico in bliZnjim ledinskim imenom V Nograde naka-
zuje moznost njihovega obstoja Ze v zgodnjem srednjem
veku (Pleterski 1987, 278-281).






3. SKUPNE SESTAVINE KUHINJSKE KULTURE
SLOVANSKIH OZEMELJ.
“LJUDSKA KUHINJA” IN ETIMOLOGIJE

V tem poglavju bomo poskusali prepoznati tiste
skupne sestavine kuhinjske kulture, ki najverjetneje od-
sevajo vzorec, ki je obstajal v zgodnjem srednjem veku,
na zacetku velikega razseljevanja Slovanov.

3.1. METODA

Kuhinjska kultura, kot smo jo uvodoma opisali
(pogl. 1, 13-16), je seveda mocno odvisna od naravnih
danosti pokrajine in oblike kmetijstva, ki jo te omogo-
¢ajo. Tudi t. i. “narodna” kuhinja je zato v prvi vrsti in
predvsem geografsko pogojena. Kuhinja samozadostne-
ga gospodarstva, kakr$no iS¢emo, se pa¢ mora zadovolji-
ti s surovinami, ki so ji na voljo. V podrobnostih so zato
Stevilne krajevne razlike. Kljub temu pa lahko najdemo
nekatere ponavljajoce se znacilnosti, ki so krajevno ne-
odvisne. In ravno te ustrezajo naSemu namenu. Zato
ni treba poznati vseh nestetih krajevnih kuhinj, ampak
potrebujemo samo koli¢insko in prostorsko tako velik
vzorec, da opazimo ponavljanja. V obravnavo smo zajeli
razprave, ki se nanasajo na danaSnja ozemlja Avstrije,
Slovenije, Hrvaske, Srbije, Makedonije, Gréije, Bolgarije,
Romunije, Ukrajine, Rusije, Belorusije, Poljske, Slovaske
in Ceske. Zelo verjetno je, da bo s pritegnitvijo dodatne
literature v prihodnosti mogoce dopolniti spoznanja, ki
jih predstavljamo v nadaljevanju, vendar je malo verje-
tno, da bi se lahko v osnovi §e bistveno spremenila. V
nasi raziskavi seveda ne smemo upostevati zivil, ki so se
v Evropo razsirila po zgodnjem srednjem veku, kot so
ajda, koruza, krompir, fizol, paprika, paradiznik, ¢eprav
so nekatera Ze v 19. st. sestavljala ponavljajocCi se temelj
“ljudske prehrane”.

Pri analizi bomo iskali predvsem dvoje: opise po-
stopkov ter imena zanje in njihove sestavine. Oboje nam
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dajo opisi “ljudske prehrane”. Pri razumevanju starega
pomena besed je v pomembno pomo¢ jezikoslovje z eti-
mologijami. Ce is¢emo skupno slovansko besedisce za
sestavine kuhinjske kulture, bo nas rezultat tudi skupen
kulturni vzorec ljudi s skupnim jezikom. V naSem pri-
meru slovanskim. Skozi jezik pa lahko spoznamo tudi
sreCevanja z druga¢nimi kulturnimi vzorci ljudi drugac-
nega jezika. Nismo posebej raziskovali, katere sestavine
kuhinjske kulture so Slovani (kot ljudje slovanskega jezi-
ka in doloCenega kulturnega vzorca) posredovali svojim
sosedom. Vendar so se nekateri primeri ponudili sami in
bodo predstavljeni v nadaljevanju.

Pri analizi bomo izhajali iz ve¢ predpostavk. Nji-
hov vrstni red nima vrednostnega pomena.

1. Ujemanje postopka in z njim povezanega izra-
za ali veC izrazov na celotnem ozemlju s Slovani nam
pomeni preostanek iz ¢asa pred velikim razseljevanjem
Slovanov ali vsaj ob njegovem zacetku v zgodnjem sre-
dnjem veku. Zaradi poenostavitve poimenujmo to stanje
v pradomovini.

2. Tudi “stanje v pradomovini” ni bilo nujno pov-
sem poenoteno. Ze tedaj so lahko obstajale razlike v po-
stopkih in enak postopek je lahko imel razli¢na imena.

3. Scasoma in z razseljevanjem Slovanov se je lah-
ko spremenil postopek, ohranilo pa se je ime, vendar z
novo vsebino. In obratno, postopek se je ohranil, a je
dobil novo ime.

4. Nekatera ujemanja so lahko zgolj navidezna, da
so se nekateri postopki lahko razvili neodvisno.

5. Verjetnost, da imamo opraviti z vzorcem “stanja
v pradomovini”, narasca s Stevilom sestavin in njihovih
povezav, ki se ujemajo.

6. Neobredna prehrana za posebne priloZnosti je ti-
sta, pri kateri se novosti najprej uveljavijo, zato je najbolj
modna, raznolika in najbolj krajevno obarvana.
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7. Obredna prehrana je tista, ki zaradi nujnosti
vzdrZevanja pravilnega obreda (primerjaj Belaj 2007,
33-36) ohranja starinske oblike.

3.2. IMENA IN POSTOPKI,
KI JIH JE MOGOCE POVEZATI

3.2.1. PRGA (PRAZMO)

- praZeno, Se ne povsem zrelo zrnje Zit.

Ime je splos§no znano pri Slovanih, pomen pa se je
vecinoma ze spremenil.

Etimologija. Praslovanska *pbrga = “kar je suho”,
izhaja iz indoevropske osnove *(s)p(h)er = “susiti, zga-
ti” (Furlan 1995a).

Spremembe. Romunska “pirga” pomeni pravkar
dozorel sadez, staroruska “pbrga” pa prazena zitna zrna.
V slovens$éini “prga” pomeni vrsto koruzne pogace, tudi
moko iz posuSenega sadja (Furlan 1995a), tropine pri
stiskanju buénega olja. V Srbiji je prga Se vedno popraze-
no Zito, jeémen ali koruza (Kruszec 2004, 241). Staroce-
sko “prha”, ki je bila zdrob iz nedozorelih klasov, Rejzek
povezuje s “praziti” (Rejzek 2001, 500-501). Arhaicen
nacin priprave je “varuvka” ali “prazunka” na Té€Sinskem
(R Ceska). Grobo pseni¢no moko so najprej preprazili,
nato so med stalnim meSanjem prilivali vrelo vodo, v
boljsem primeru na koncu Se mleko. Te vrste je bila naj-
verjetneje tudi “prazba”, ki so jo delali iz jeémena ali jare
psenice (Tomolova, Stolafik, Stika 1997, 184). Postopek
je torej enak kot pri slovenskih “ta suhih zZgancih”, ki so
morda po imenu nasledili nekdanjo prgo.

Po prazenju se nedvomno imenuje stara ¢eska jed
“prazmo” ali “prazma”. Vse do zacetka 18. st. so jo
jedli na dan Janeza Krstnika, ko so praZili Zitno zrnje
mlecne zrelosti, kar ji je dajalo sladkast okus. Del zita
so namreC poZeli Ze v prvi polovici junija, preostalo ko-
nec julija in v avgustu. S tem so prisli do hrane, ki jo
je zmanjkovalo, ker je prejSnja letina Ze posla, pa tudi
zahtevno poljsko delo so raztegnili na daljsi Cas, kar jim
je omogocilo obdelati vecje povrsine. O dveh Zetvah na
Ceskem poroca Ze sredi 10. st. v svojem potopisu Ibra-
him ibn Jakub, trgovec in poslanec cordobskega kalifa
al-Hakema (Beranova 2005, 65). Ker je nezrelo zrnje
treba spraziti, da se ne pokvari, je s tem posredno do-
kazana prazma v zgodnjem srednjem veku. Mozno pa
je tudi drugac¢no pojasnilo podatka o dveh zZetvah. Da
je Slo ze za posledice triletnega kolobarjenja, kjer je bila
druga Zetev namenjena prosu kot strniS¢nemu pridelku
(glej: 5.1.6. Proso, 82-83).

Prazmo omenjajo tudi srednjeveski viri na Polj-
skem. To je bila jed ubogih, ¢eprav so jo obcasno jedli
tudi vi§ji sloji. Delali so jo iz nezrelega zrnja rZzi, ki so
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ga posusili na ognjiséu, kar je bila osnova za kaso. Ce je
bilo potrebno, so zrnje namocili v toplo vodo in potem
kuhali z mlekom in slanino. Prednost uzivanja zelenega
zrnja je v tem, da se prej skuha in je lazje prebavljivo
kot zrelo. Poleg tega gre za uporabo, preden se razvije
strupeni rzeni rozicek. Ta povzroca bolezen, imenovano
ogenj sv. Antona, ki je bila pogosta v srednjem veku.
(Dembinska 1999, 113). Ni dvoma, da sta bili prga in
njena razliica prazmo tudi v zgodnjem srednjem veku
jed za posebne priloznosti.

3.2.2. KASA
- vvodi ali mleku kuhano celo, zdrobljeno
ali zmleto zrnje Zit.

To ime in tak postopek za pripravo kase poznajo
povsod (na pregledanih ozemljih s Slovani). Zato to jed
zanesljivo lahko uvrstimo v sestavino kuhinjske kulture
“pradomovine” Slovanov.

Etimologija ni povsem nedvoumna. Med razlaga-
ma, da je to tisto, kar je presejano, in da je to tisto, kar je
razsekano, raztol¢eno, daje Rejzek (2001, 267) prednost
drugi. Tako je besedo “kasa” ze 1885. pojasnil tudi Niko-
laj Fjodorovi¢ Sumcov, ki mu pomeni jed iz zdrobljene-
ga zrnja; sanskrtski “ka$” = treti (Sumcov 1996, 183).

Spremembe. Vasilij Grigorovi¢-Barski je 1744. opi-
sal samostansko hrano na Sveti gori (Athos) v Egejski
Makedoniji. Med drugim so tam jedli kaso iz prosa (Bo-
goevski 1997, 135). Zdi se, da je to Cas zatona prosene
kaSe v Makedoniji in da je proso izpodrinila koruza. V
Makedoniji namre¢ danes kasa pomeni pSeni¢no ali ko-
ruzno moko, ki jo preprazijo na mascobi in nato zalijejo
z vodo. Po postopku to ustreza slovenskim “ta suhim”
Zgancem. Pri vzhodnih Slovanih pa je proso izpodrini-
la ajda in beseda kasa je zacela oznacevati ajdovo kaso
(Sumcov 1996, 183). Na Poljskem je bila temeljna se-
stavina vsakodnevne prehrane prosena kaSa, dokler je
ni zamenjal krompir (Dembinska 1999, 20). Podobno
so ajda, krompir ali koruza nadomescali stare vrste kas
tudi drugje.

Pripombe. (O moznem zapekanju kase glej spodaj:
3.2.7.5. Nalesnik, 37.) Tretje zrnja kaze, da se je jed obli-
kovala, Se preden se je uveljavilo mletje zrnja. Zrnje je
mogoce treti tako med dvema kamnoma kot tudi z lese-
nim batom v stopah. S tem se ujemata obstoj praslovan-
ske besede *bats iz indoevropskega *bhat = “tol¢i, biti”
(Bezlaj 1976, 13), in obstoj praslovanske besede *sto(n)
pa, ki pa je prevzeta iz pragermanskega *stampa, ta pa
iz indoevropske osnove *stemb = “teptati” (Snoj 1997,
610). Ker v slovanskih jezikih stopa pomeni posebno
napravo (posodo in tolkac¢) za stopanje zrnja, navedeni
besedni razvoj kaze, da so “Praslovani” zrnje prvotno
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drobili brez nje in jo Sele nato prevzeli od “Pragerma-
nov”. (Imeni Praslovani in Pragermani sta tehnicni je-
zikoslovni poimenovanji rekonstruiranih jezikovnih sku-
pin v razvoju jezikov.)

3.2.3. KOLIVO

- kuhana pSenicna zrna.

Beseda in njen pomen sta prisotna v vseh jezikih
pravoslavnih dezel.

Etimologija. Gre za pravoslavni cerkveni izraz, ki
izvira iz istopomenske srednjegrske besede koA(L)vPov
(Kruszec 2004, 280).

Pripombe. V osnovi je to seveda pSeni¢na kasa, ki
pa ji daje posebnost Ze to, da je iz pSenice. To je jed za
posebne priloznosti, ki jo sladijo z medom, sladkorjem,
rozinami in ji dodajajo orehe, bombone ipd. Kljub raz-
meroma mlademu imenu je sporocilo jedi tako prvinsko,
da zasluZi, da jo uvrstimo v nas izbor. Osnovna sestavina
- zrno, je namre¢ simbol nesmrtnosti in z njo skusajo
ljudje priklicati Zivljenje v mrtve. Balkanski narodi ver-
jamejo v individualno vstajenje mrtvih, pri ¢emer vznik
rastline iz semena simboli¢no pomeni zameno pokolenj,
nesmrtnost rodu (Vaseva 1997, 160).

3.2.4. *“TLAKNO
- skuhan oves, posusen v peci ali na njej in nato zmlet
ali zdrobljen.

Ime in postopek sta se do konca 19. st. ohranila
samo na medsebojno oddaljenih obmogjih: pri vzhodnih
Slovanih “tolokno”, na Poljskem “tlokno” in v vzhodnih
Alpah “talken, dalken”. Takega ujemanja ne bi bilo, Ce
ne bi Slo za sestavino nekdanje kuhinjske kulture “pra-
domovine”.

Etimologija. Praslovansko *tolksno je izpeljano iz
glagola “tolci, stiskati, tlaciti” (Snoj 2005).

Spremembe. Zadnji zapis te besede v slovens¢ini je
iz 18. st. kot ovseni zdrob “tolta” (Bezlaj 2005, 195). Pa¢
pa sta se jed in ime zanjo ohranila v bavarski nemscini
(Rhamm 1909). Beseda je ohranjena tudi v ¢es¢ini kot
“vdolek”, kar danes pomeni hlebcek iz vzhajanega (Sti-
ka 1997, 50) ali vlitega testa (Rejzek 2001, 702). Slednji
pomen ima beseda dalken, talken danes tudi v Nemciji.
Od Rusov se je tlakno razsirilo tudi k Fincem kot “tal-
kkuna”. Finci v Kareliji so jemali na pohode sol in tla-
kno, stisnjeno v ¢utare. Treba ga je bilo samo Se zaliti z
vodo, ¢etudi mrzlo (Rhamm 1909, 218-219).

Pripombe. Stajerski “dalken” (Avstrija) se pripra-
vi tudi tako, da se tlakno zamesi z mlekom v nekaksno
testo, ki ga je mogoce jesti tako surovo kot kuhano ali
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zabeljeno. Stajerci so radi jedli zabeljen dalken za zaj-
trk. Karl Rhamm je malo po 1880. videl v dolini Isel
(vzhodna Tirolska, Avstrija), kako so delali tlakno v pe-
pelniénem Casu kot nevzhajano pecivo, ki so ga spekli
v Zerjavici in ga dali otrokom za v §olo (Rhamm 1909,
211). Ta praznic¢na jed tako spada tudi v zgodovino kru-
ha (glej spodaj: 3.2.7.1 Kruh, 35-36). 1z primerov, ki jih
je zbral Rahmm predvsem na avstrijskem KoroSkem,
sledi, da je bilo tlakno nekakSen zdrob, ki je bil lahko
narejen iz ovsa, boba, jeCmena, koruze, celo suhih hrusk
in ga je bilo mogoce nato uporabljati na razli¢ne nacine.
Mesali so ga z vroco vodo, s sladkim mlekom za vecer-
jo ali pripravljali kot dobro zabeljeno mle¢no kaso ali
tudi s kislim mlekom za malico. Se okoli 1. 1870 je bilo
tlakno glavno Zivilo. Kadar so ga presejali, je bilo veli-
ko odpadka, zato ni bilo poceni. Tako je bilo tlakno v
zgornji dolini Kr¢ice (Gortschitz) delikatesa, ki so jo
radi ponudili gostom. Posli je niso dobili, ker so jo le
poredkoma pripravljali. Po Rhammovi navedbi dobi tla-
kno sladek okus, ker se v njem razvije dekstrin (Rhamm
1909, 211-215). To bi tudi pojasnilo njegovo priljublje-
nost in uporabnost v nepredelani obliki na potovanju.
Njegovo ime je bilo prevzeto Ze v starovisokonems¢ino
(Snoj 2005), torej najpozneje do 11. st., ko jo zamenja
srednjevisokanems¢ina (Meyers 2007). S tem pa je zgo-
dnjesrednjeveski obstoj jedi potrjen. Etimologija imena
celo kaze, da so tlakno bodisi pripravljali Ze v ¢asu, ko
zrnja Se niso mleli, bodisi z loCenim postopkom v ¢asu
mletja (glej Se: 3.2.5. Kiselica, 33-34 in 3.2.6. Mocnik,
34-35 v nadaljevanju). V prvem primeru bi lahko §lo za
predelavo zrnja razli¢nih zit, proti ¢emur pa govori splo-
$no povezovanje tlakna z ovsom. Zato bi to bolj kazalo
na ze prilagojen postopek, ki je bil primeren ovsu, tako
da je iz njega nastala najboljSa mozna jed. MoZna pa
je tudi povezava obeh razlag. Da so sprva s preprostim
tolcenjem predelovali vse vrste zrnja, z razvojem mletja
pa je prislo do specializacije, ki je lahko bolje izkoristila
lastnosti posameznih Zit (glej: 4.1., 43-44).

3.2.5. KISELICA
- mesanica vode in (ovsene) moke, ki stoji, da se skisa,
lahko s pomocjo kvasa.

Na moko, otrobe, zdrob, kosmice iz Zitnega zrnja
(pogosto ovsa ali je¢mena) se nalije vrela voda, navadno
se doda koSc¢ek kvasa (kislega testa) ali skorjica starega
kruha in pusti stati na toplem, da fermentira. Nato teko-
¢ino obi¢ajno precedijo in jo jedo toplo ali hladno. Po-
stopek in ime te jedi sta sploSno razsirjena po slovanskih
dezelah. Zato jo zanesljivo lahko uvrstimo v sestavino
kuhinjske kulture “pradomovine” Slovanov. Kiselico v
zgodnjem srednjem veku izpricujejo tudi pisni viri (glej
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spodaj). Navsezadnje tudi t. i. pivo starih EgipCanov ni
ni¢ drugega kot fermentirano testo (prim.: Hirschfelder
2001, 44-45).

Etimologija. Kiselica izhaja iz praslovanskega
*kysati = “kisati, fermentirati”, kar je nastalo iz indoe-
vropske osnove *kuaHt- ali *kuatH = “vreti, kisati se,
fermentirati, gniti”, iz katere izhaja tudi beseda “kvas”
(Snoj 1997, 231).

Spremembe. “Kiselica” ali “kvaSenica” je bila pri Hr-
vatih v Backi gosta jed, ki so jo pripravljali kot postno
hrano ob petkih. To je bila kisla juha iz vode, ¢ebule, kaj-
maka ali kislega mleka in siriScne kisline, s katero so nato
poparili star kruh (Kruszec 2004, 239). Cesko “kyselo”
je iz kvasa, ki ga naredimo tako, da drozi razdrobimo v
posodo, prilijemo mla¢no vodo ali mleko, dodamo rzeno
moko in zamesimo tekoce testo. Lahko dodamo tudi ko-
Scek zdrobljene krusne skorje. Testo pokrijemo in pustimo
na toplem, da vzhaja. Posebej skuhamo juho in vanjo raz-
zvrkljamo testo (Stanék 1989, 269). Ta postopek je enak
kot pri ruski “polevki”, zato skupaj z njo predstavlja spoj
mocnika, kiselice in juhe (glej Se: 3.2.6. Mocnik, 34-35 in
3.2.9. Juha, 38-39). Podobno je “kyselica, zelnica, zelnac-
ka” na moravskem Valaiskem (R Ceska) mlecna juha iz
kislega zelja. Vsaka gospodinja jo je kuhala na svoj nacin.
V njej so kosi krompirja z malo kislega zelja in zelnice.
Zgostijo jo z mlekom, soljo, ko jo odstavijo z ognjisca,
vanjo ubijejo Se jajce ali dve in razmesajo. Kuhali so tudi
“kyselico” brez zelja in zelnice, kjer je kisli okus dala sirot-
ka (Stika 1997, 61-63).

Pripombe. Ruski “kisél'”, ki je iz ovsa, so pusti-
li fermentirati 2 ali 3 dni. Nato so tekoCino odcedili
in to ovseno mleko zavreli, da se je zgostilo. Jedli so
ga toplega in hladnega. 'Kisél' so postregli v skledi in
v sredino vlili mleko (Ljahovskaja 2004, 340-341).
V srednjeveski Poljski je bila jeémenova jed “kyssel”,
danes “kisiel” hrana imenitnikov. Naredili so jo tako,
da so ¢ez je¢menovo moko prelili vrelo vodo in dodali
tekoCi kvas, imenovan gosto pivo. Zmes je nato pocasi
fermentirala in se strjevala, nato so dodali med, mleko
ali sadje. Omenjena je ze 1. 997 kot postna jed na kralje-
vem dvoru. Danes se ta jed imenuje “zur”. Ime je izpo-
sojeno iz rusc¢ine. Namesto jeCmena uporabljajo ajdo,
oves in rZ. Do nedavna so imeli Stevilni kmetje poseb-
ne glinene posode samo za to jed. Niso jih pomivali,
da so bili ostanki prejSnjega pripravka za kvas novemu.
Kiselico so med postom samo solili in ji dodali ¢esen.
Na koncu posta so posodo simboli¢no ubili, tako da
so jo razbili ali zakopali v tlas. Kupili so novo poso-
do in zaceli nov cikel leta (Dembinska 1999, 108). Na
vzhodnem Tirolskem in Zgornjem KoroSkem (Avtrija)
so delali “geislitz, geislaz” tako, da so dali tlakno v Ce-
ber in ga prelili z vodo, da se je skisalo. To so potem
jedli. Nekoc je bila to obi¢ajna jed in so jo jedli npr. za
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vecerjo. Zaceli so jo opuscati zaradi zamudne pripra-
ve. Kiselica - “giselitz”, se omenja Ze v 12. stoletju v
zvezi s samostanom St. Florian pri Linzu (Zg. Avtri-
ja). Ipatjevski letopis omenja “kisel” v Belgorodu, ki so
ga 1. 997 oblegali Pecenegi (Rhamm 1909, 214-220).
Rhamm ne omenja uporabe kvasa, vendar je ta seveda
Ze bil v nepomiti posodi sam po sebi. Jasno pa je, da je
bilo tlakno surovina tako za moc¢nik kot tudi za kiseli-
co. Razlika med kiselico in mo¢nikom je v pripravi in
zato posledi¢no v okusu. Medtem ko je moc¢nik nare-
jen hitro iz svezega testa, je kiselica iz fermentiranega,
kislega tekoCega testa in njena priprava traja ve¢ dni.
Kiselica je staroslovanska jed, ki se je ohranila pri
vseh Ukrajincih, Rusih in Belorusih. Njena razliCica je
“kvas” iz kruha - osvezZujoC napitek, priljubljen pri teh
narodih (Sopoliga 2006, 213-214). Kvas nastaja po ena-
kem postopku (glej: 3.2.10. Kvas, 39) kot kiselica, 1o¢i
se samo po vhodni surovini - starem kruhu. Predstavlja
odlic¢en nacin, kako koristno uporabiti stare ostanke. Se-
veda pa je bil izvedljiv samo tam in tedaj, ko je bilo kru-
ha v izobilju. To pa §e zdale¢ ni bilo vedno in povsod.

3.2.6. MOCNIK

- vvodi ali mleku razkuhano mehko testo ali moka.

Medtem ko se postopek pri kuhanju moke ne raz-
likuje od kuhanja kaSe, pa je pri kuhanju testa razlika
oCitna. Ime in postopek sta se do danes najbolj Zivo
ohranila na Slovenskem (glej 2.2., 18-21). Po postopku
in imenu se ujema tudi z jedjo “mucnice” na moravskem
Valasskem (R Ceska). To je v mleko zakuhana moka,
kar je mati zavila v platneno krpo in dala sesati dojenc-
ku, ko ji je zacelo zmanjkovati mleka (Stika 1997, 122).
Slovaski Rusini kuhajo gobovo juho, imenovano “ma-
¢anka”. Je iz zeljnice, ki jo zgostijo z moko (Sopoliga
2006, 212). Kuhali so tudi zelo arhai¢no jed “Cyr”, “Cer”.
Pripravljali so jo iz ovsene ali jeémenove moke, tako da
so jo postopoma dodajali v vroco vodo, da je nastala
gosta snov (torej nekaksno testo), to pa so potem zlivali
v vrelo vodo (Sopoliga 2006, 214). Po postopku spada
sem tudi ruska “polevka”, kjer v vrelo vodo zakuhajo
kislo rZeno testo - “rascina” (Ljahovskaja 2004, 230).

Etimologija. Mocnik je izpeljan iz moke, ki je splo-
Snoslovanska beseda. Praslovansko *mo(n)ka se je raz-
vilo iz indoevropske osnove *menHk = “gnesti, tlaciti,
tol¢i” (Snoj 1997, 351). Da je pri tem treba misliti na pri-
pravo testa in ne na predelavo zrnja, kaze pomen besede
v baltskih jezikih (Bezlaj 1982, 192). Moka torej najver-
jetneje pomeni surovino za testo. Ta pomen in kuhinjski
postopek v svojem ujemanju kazeta, da je bil mocnik
v staroslovanskem Casu najverjetneje prvenstveno jed iz
kuhanega testa.
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Spremembe. Ceski “mouénik” Ze dolgo ne oznaduje
mocnatih jedi, ampak je dandanes na jedilnikih splo$na
oznaka za sladice. Po imenu se z mo¢nikom ujema tudi
“mucanka” na moravskem Valaiskem (R Ceska). Tam
velja za starodavno jed. Pripravljali so jo v glinenem lon-
cu s Sirokim dnom. Vanj so vsuli grobo moko “Srotanko”
in jo prazili na vreli plos¢i. Ko je nekoliko potemnela,
so jo zalili s hladno vodo in marljivo mesali, da je na-
stala gosta kasa (Stika 1997, 60). Po tem postopku se
na Slovenskem delajo “ta suhi Zganci”.”Cyr” so kuhali
tudi v ¢eskih Beskidih, to je bila v vrelo vodo zakuhana
jeémenova in ovsena moka (Tomolova, Stolafik, Stika
1997, 183). Na moravskem Valasskem (R Ceska) so ku-
hali zdrob iz pSenice ali rzi. Imenoval se je “krupica”.
Zdrob so vsipali med stalnim meSanjem v vroce mleko.
Lahko so ga kuhali tudi v mleku, ki je bilo razredéeno
z vodo v razmerju 2:1 (Stika 1997, 55-56). V zahodni
Sloveniji je besedo mo¢nik s¢asoma z uvajanjem koruze
izrinila italijanska “polenta” (prim. Godina-Golija 2006,
54-55). Redek, teko¢ mocnik se na Slovenskem imenuje
“sok”. Ta oblika prav tako opozarja, da mo¢nik meji tudi
na juhe (glej dalje: 3.2.9. Juha, 38-39).

Pripombe. Zgornji pomen moke morda posredno
dokazuje Se druga sploSno slovanska beseda za moko
“brasno”. Praslovansko *bor§eno naj bi temeljilo na in-
doevropskem *bhar(e)s = “jeCmen”. Snoju se ta razlaga
zdi verjetnejSa od prvotnega pomena “Zivez za na pot,
ZiveZ, ki se nosi s sabo” in izhajanja iz indoevropskega
korena *bher = “nesti” (Snoj 1997, 44). Ce brasno ze
v staroslovanskem casu ni pomenilo zgolj jeCmenove
moke, ampak vsako, in e soCasni obstoj besed “moka”
in “brasno” ni posledica razli¢nega besedis¢a dveh nare-
Cij za isti pomen, potem je vsebinska razlika med bese-
dama lahko v druga¢nem delovnem postopku. Brasno
bi oznacevalo zrnje po drobljenju, moka pa surovino za
izdelavo testa.

K temu je treba omeniti tudi besedo “munk'n,
mungg'n, munke” v nem3¢ini avstrijske Koroske in Sta-
jerske. Na Koroskem pomeni munggen isto kot talggen,
torej tlakno (glej zgoraj: 3.2.4., 33). Na skrajnem seve-
rovzhodnem Stajerskem v Jokellandu pa pomeni kaso,
ki so jo delali z moko iz suhih hrusk. (Rham 1909, 214)
“Munk'n” seveda izvira iz slovanske moke -*mo(n)ka.
Beseda je bila oCitno prevzeta Se v ¢asu, ko so bili v alp-
ski slovansc€ini nosniki Se zivi. Ker so zaceli izginjati Ze
v 11. st. (Ramovs 1936, 32), imamo tako kot pri tlaknu
zelo verjetno vpogled v zgodnjesrednjevesko stanje. Pre-
vzem v nemsc¢ino Rhamm pojasnjuje s tem, da je Slo
tako kot pri tlaknu za posebno vrsto slovanske moke, ki
je bila narejena v stopi in ne z Zrmljami (Rhamm 1909,
220-221). Razlaga je izhodiSCe za razlicne modele te-
danjih razmer v vzhodnih Alpah. Eden bi bil ta, da so
se tedaj zaceli priseljevati nemskojezi¢ni doseljenci, ki
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niso poznali stopanja zrnja, domace slovanskojezi¢no
prebivalstvo pa ga je poznalo. Ta razlaga je neverjetna.
Drugi model bi bil, da je domace slovanskojezi¢no pre-
bivalstvo zacelo opuscati svoj jezik in obdrzalo samo
tiste stare posebne izraze, ki jih novi jezik ni imel. Ta
razlaga je verjetnejSa, ker se obmocje uporabe besed tal-
ggen in munggen ujema z obmoc¢jem nekdanje slovanske
naselitve v Alpah. Nadalje bi to pomenilo, da sta tlakno
in moka Ze tedaj imela specializiran pomen. Tlakno je
pomenilo ovseno moko, ki je bila pripravljena po poseb-
nem postopku (glej zgoraj: 3.2.4. *Tlakno, 33) in je bila
namenjena nadaljnji kuhinjski uporabi. Se do nedavna so
ga stresali v vroco vodo in zavreli, lahko so ga zamesili z
mlekom v testo, ki so ga nato jedli surovega ali kuhanega
(prim. Rhamm 1909, 211-212). Skratka, tlakno je bilo su-
rovina tudi za moc¢nik. Ko so jedli mocnik, so jedli tlakno.
Od tod tudi poznejsi jezikovni poloZaj na Koroskem, v
katerem talggen in tunggen navidezno pomenita isto. Po
drugi strani pa bi po tej razlagi munggen dokazoval upo-
rabo mocnika (s tem imenom) v zgodnjem srednjem veku
(glej Se zgoraj: 3.2.5. Kiselica, 33-34).

3.2.7. PECENO NEKVASENO TESTO

iz moke in vode

Znano je pri vseh Slovanih, vendar ima razli¢na
imena, ki so prav tako razmeroma splo$na, kar kaze
na hkraten obstoj vseh imen, ki opisujejo posamezne
lastnosti istega, Zze v zgodnjem srednjem veku. To nas
ne sme presenecati, saj je bil kruh jedro prehrane starih
Slovanov. Ce uporabimo izraz, da so kruh obozZevali,
nikakor ni pretiran, Se veC, razumeti ga je treba dobese-
dno. Obredni pomen kruha je bil namrec¢ izjemen (npr.
Sumcov 1996, 158-248; Janeva 1997) in temu, kar obo-
Zujes, dajeS mnoga imena. Naj to naklonjenost kruhu
ponazorim z navedbo Sumcova, da meso pri Rusih ni
zamenjalo kruha, tudi ko je zaradi slabih letin nastopila
straSna beda, in Ceprav je bilo nasploh mesa tedaj na
pretek (Sumcov 1996, 172).

3.2.7.1. KRUH

Etimologija. Praslovanski *kruxb je pomenil “ko-
S¢ek, drobtina”. StarejSi pomen “kos, gruda, odlomek”
se je razvil v oznako jedi, ker so neko¢ pri jedi lomili
nekvasen kruh. Indoevropski koren je *kreu = “udarjati,
tol¢i” (Bezlaj 1982, 104; Gluhak 1993, 354). Ime “kruh”
torej poudarja krusljivost peCenega nekvasenega testa.

Spremembe. Potem ko so zaceli peCi vzhajano
testo, je nevzhajani kruh ostal v uporabi bolj ali manj
samo Se kot jed za posebne prilozZnosti (glej dalje: 3.2.7.6.
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Kravaj, 37 in 3.2.7.4. Presnec, 36). Staro ime “kruh” za
peceno testo sta splosno ohranili samo slovens¢ina in
hrvascina, ki sta ga prenesli tudi na novi pekarski izde-
lek, ¢etudi vzhajani kruh ni tako krusljiv kot nevzhajani.
Obratno se je zgodilo v drugih slovanskih jezikih, kjer je
lastnost novega izdelka (glej dalje: 3.2.8. Hleb, 38) posta-
la splo§na oznaka za peceno testo.

3.2.7.2. MLINEC

Etimologija. Praslovanski *mlinb “mlinec” se je
razvil iz indoevropskega *mliHno = “steptan, stol¢en”
(Snoj 1997, 348). Ime se najverjetneje nanaSa na stari
nacin izdelave mlincev. Danes testo razvaljamo, vendar
je kuhinjski valjar mlado orodje. Brez valjarja gospodi-
nja oblikuje testo do ustrezne debeline z rahlimi udarci
dlani (Trifunoski 1986, 266). Tako je nastala znacilna
ploska oblika.

Spremembe. Ime in postopek sta se ohranila na
Slovenskem in Hrvaskem. Morda Se toliko lazje, ker je
ime kruh preslo na pecivo iz vzhajanega testa. Ime se
je ohranilo tudi pri vzhodnih Slovanih, vendar so ruski
“bliny” danes sladica iz vlitega testa (prim.: Ljahovska-
ja 2004, 339). Manjse plosko pecivo iz vzhajanega te-
sta so pekli Rusini na Slovaskem. Imelo je zelo razlicna
imena: oSCipok, oSipok, pagaé, pidpalok, poskribok,
opreslok, pryplanca, moskal (Sopoliga 2006, 215).
“Pagad” je bil na moravskem Valasskem (R Ceska) pr-
votno plosk izdelek iz nekvasenega testa iz vsake moke
ali zdroba in kakor koli zamesen. Pojem “pagace” se
vsebinsko prekriva s pojmom “osuchy” (Stika 1997, 47)
Osuch se je locil samo po nacinu peke. V peC so ga
dali potem, ko so iz nje vzeli hlebce in je bila toplota
7e manjsa, tako da se je bolj susil (Stika 1997, 47-48).
Tudi na Tésinskem (R Ceska) so bili “osuchy” narejeni
iz nekvaSenega testa, ki so ga zamesili iz manj kakovo-
stne temne moke, v gorah iz ovsa. Pekli so jih v peci po
kruhu ali kola¢ih. V pojemajoci toploti peci so se bolj
susili, kot pekli. Prigrizovali so jih k juhi ali zelju. Naziv
“osuchy” se ponekod po pomenu prekriva s “placki”
(Tomolova, Stolafik, Stika 1997, 181-182). Znacilna
ploska oblika je namre¢ pri zahodnih Slovanih dobila
ime “placki”. Rejzek domneva, da gre za izposojenko
od nemsSkega ploskega peciva “Platzchen” (Rejzek
2001, 470). Razli¢no razlago pa ponuja Dembinska.
Ime “placki” naj bi prislo iz latin§¢ine (placenta) in bi
pomenilo zgolj plosko obliko (Dembinska 1999, 117).
Poljski “placki” naj bi bili kruh iz prosa (Dembinska
1999, 105). V tej zvezi morda ni odve¢ omeniti tudi
jed, ki se imenuje “proja”. V Srbiji in Makedoniji je
danes to koruzni kruh, v Savinjski dolini (Slovenija)
pa je bil to nekvaSen kruh, pecen v Zerjavici. Imenska
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povezava med slovensko in srbsko-makedonsko projo
ni jasna. Vsekakor pa je ime slednje izpeljano iz besede
“proha” - proso (Snoj 1995; PleterSnik 2006). Torej je
prvotno proja pomenila prosen kruh.

3.2.7.3. OPEKANEC

Na moravskem Valaiskem (R Ceska) se je ohranila
razli¢ica mlincev, katerih ime poudarja nacin izdelave.
Testo iz vode in moke se splos¢i med dlanmi in polozi
na vroco povrsino ognjiS¢a ter se opece na obeh straneh.
Ko je skleda polna specenih opekanceyv, jih prelijejo z
vrodim mlekom (Stika 1997, 49). Gre za starodaven po-
stopek pecenja, ki ne potrebuje pripomockov. Glede na
prelivanje z mlekom gre seveda hkrati tudi za polevko
(glej spodaj: 3.2.9.1. Polevka, 39). Nikakor ni nujno, da
je ime “opekanec” tako staro kot postopek sam. Njegova
uporaba je namre¢ smiselna Sele v razmerah, ko se upo-
rabljajo tudi drugacni postopki pecenja, kar pa je bilo
zanesljivo Ze tudi v zgodnjem srednjem veku.

3.2.7.4. PRESNEC

Etimologija. Praslovansko *présknb = “svez, ne-
kvasen” (Snoj 1997, 492-493). Tudi to ime je postalo
smiselno Sele, ko se je pojavil kvaSen kruh in ju je bilo
treba lociti.

Kot “prisnyj chlib” se je nekvaSeni kruh ohranil v
Zakarpatski Ukrajini in v Galiciji. Tam je bil to najsta-
rejsi nacin pripravljanja kruha. Naredili so ga tako, da
so zamesili testo iz vode in moke (v glavnem ovsene ali
jeémenove) ter soli. Oblikovali so ga v okroglo obliko
in spekli na ognjiScu ali v peci. Bil je ploscat, nevzha-
jan in je povprecno tehtal 1 kg. Poleg splo§nega imena
ima tudi druga: oSipok, $¢ipok, os¢ipok, osuch, adzym-
ka, pagac, moskol, moskal ipd. Tega kruha niso rezali z
noZem, ampak so ga lomili. Ker je bil razmeroma trd,
so ga Se vroCega zmehcali z vodo. Zmehcane kose so
zabelili s smetano ali raztopljenim maslom (Sopoliga
2006, 215). To seveda dokazuje, da polevka (glej spo-
daj: 3.2.9.1. Polevka, 39) ni bila namenjena samo pora-
bi starega kruha, ampak se je prvotno z njo obi¢ajno
koncala peka kruha.

Spremembe. V Makedoniji je presnec obredni kruh,
ki ga pecejo za na grob (MirCevska 1997, 145). Tudi Ce-
ki “presinak” je bil obredna jed. Ko so $li spomladi oraci
prvi€ na polje, so vzeli s seboj t. i. “pfesnake”, nazleblje-
ne pravokotnike iz nekvasenega testa, kar je bilo simbol
polja, ki ga morajo zarezati z ralom in oploditi za novo
letino (Dvorak 2002, 33). Tudi v Sloveniji je presnec
kruh za posebne priloznosti (npr. za Veliko noc).
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3.2.7.5. NALESNIK

Etimologija. Ime je oCitno povezano z zeljnim li-
stom, na katerem se pece jed.

Spremembe. V Romuniji se je ohranil starinski na-
¢in pecenja kruha na listju, z listjem ga tudi pokrijejo in
nasujejo na vrh zerjavico (Knezevi¢ 1997, 60). Tudi v
Goriskih brdih (Slovenija) pecejo koruzno pogaco pod
zeljnim listom in Zerjavico. Na Dolenjskem pecejo kruh
na zeljnih listih v peci. Zeljnati list da dober vonj in okus
ter naredi lep vzorec na skorji (Muratovi¢ 2005 in pismo
20. 1. 2006). “Podlesniky, podlistniky” so tudi na morav-
skem Valasskem (R Ceska). Tekoce nekvaseno testo, ki
so ga zamesili z mlekom, sirotko ali smetano, so nalili na
zeljni list, namastili in dali v pe¢, obi¢ajno pri peki kruha
ali pa po njej. Nekoc so jih pekli samo iz moke. Zeljni
list so pred uporabo umili in odstranili pecelj. PeCeni
list se nato odlupi, podlesnik pa se zabeli in zvije (Sti-
ka 1997, 48-49). Ime nedvoumno kaze, da je list nekoc
tudi pokrival jed, kar posledicno pomeni, da so jo pekli
v Zerjavici. Podobno so slovaski Rusini na zeljnih listih
pekli “bandurjanik, nalisnyk, nalesnyk”. Bili so iz nari-
banega krompirja in moke (Sopoliga 2006, 212). Danes
so “nalesniki” v Ukrajini palaCinke. Na Poljskem pa se
te imenujejo “nalesniki”.

Pripombe. Prvotno so bili nalesniki, podlesniki pa¢
priloznostna jed. Slovenski in romunski primeri kaZejo
na razli¢ico peke kruha v Zerjavici. Vendar tako mocna
povezava s teko¢im testom drugje ponuja tudi dodatne
razlage. Ena bi bila ta, da so tako pekli podobno testo Ze
v zgodnjem srednjem veku. Lahko pa bi si na ta nacin
predstavljali tudi najstarejSi nacin zapekanja kaSe kot
redkega testa.

3.2.7.6. KRAVAJ

Etimologija. Ime je verjetno izvedeno iz praslovan-
skega *korva = “krava” (Bezlaj 1982, 84). KaksSna je
povezava med kruhom in kravo? Logi¢no razlago je ze
1. 1885 podal Nikolaj Fjodorovic Sumcov. Revni ljudje,
ki niso mogli darovati bogovom bika, krave, ovna, kozla
ali svinje, so prinasali izdelke iz testa v obliki teh zivali.
Pri starih Slovanih je bila krava glavni predmet bogastva
in prehrane. Sibki sledovi Zrtvovanja krave so se ohranili
v ljudskih obicajih. Tako so v vilenski guberniji kmetje na
dan sv. Agafije (3. aprila) posvecali v cerkvi kruh, v kate-
rem so bili koscki soli. Ta kruh so potem obesali kravam
na rogove. Bogastvo so opredeljevali s Stevilom glav roga-
te Zivine. V oblakih so videli nebesne krave, ki s svojim
mlekom (deZjem) hranijo zemljo. Tudi sama zemlja je
bila krava in tudi v zvezdah so videli nebesno ¢redo, ki jo
vodi bik - mesec. Opazno vlogo kravajca v obredih s kru-
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hom je mogoce pojasniti s tem, da je zamenjal Zrtvovanje
krave. Jasen dokaz te zamenjave je ime in oblika kravajca.
V ljudskih obredih in pesmih so se ohranili namigi o za-
menjavi krave s kravajcem. V Bolgariji in Belorusiji kra-
vajc vCasih celo opremijo z rozicki iz testa. V pesmih ima
kravajc pogosto naziv rogati (Sumcov 1996, 238-240). In
v ¢em dva pednja Siroki, ploski, ¢rnorjavo zapeceni kravaj
tako zelo spominja na kravo? Na oko je ravno tak kot krav-
jek! Opraviti imamo torej s t. i. homeopatsko oz. imitativ-
no magijo. Kravaj je kravjek, ta pa je del krave. Podobno
ima CeSki krof “koblih “ ime po svoji obliki. Staro ime so
“kobylihy”, torej kobilje fige (Dvorak 2002, 46). Prav tako
se lahko vprasamo, kaj je beseda “klobasa” oznacCevala pre;j:
mesno jed ali ostanek po koncanem prebavljanju. Na tem
mestu moramo starim Slovanom priznati, da so premogli
dobr$no mero prakticne hudomusnosti. Zgornje misli pa
krepi tudi sploSnoslovanska beseda “govno”, ki je prvotno
pomenila prav goveje iztrebke (Gluhak 1993, 241).

V Makedoniji je “kravajée” obredni kruh, ki ga pe-
¢ejo za badnik (bozi¢). Je iz nekvasenega testa. Gospo-
dinja ga je mesila ob obrednem molcanju. V testo so
dali kovanec, v vasi Psaca (Kriva Palanka) tudi klas rzi.
Kravajce so pekli v Zerjavici in ne v crepni (pogl. 6.3.5.,
96) ali peCi. Ne sme se rezati z nozem, da se ne prereze
dobro in se ne priklice nesreca. Kruh se lomi, da se lju-
dje ne prepirajo (Svetieva 1997, 168).

Spremembe. “Korovaj” je pri vzhodnih Slovanih
porocni kruh, kjer pa so ga pozneje v veliki meri zame-
njali mlajsi in novi motivi. Njegova znacilnost je nenava-
dna velikost (Sumcov 1996, 107 in 195). Na Dolenjskem
(Slovenija) se imenuje “kravajc” domac kvas iz prosene
moke, ki jo zameSajo z moStom tedaj, ko ta najbolj vre.
Naredijo ga v obliki hlebckov, ki imajo priblizno 10 cm
premera. Ti hlebcki se morajo dobro posusiti. Poleti va-
ruje kravajc kruh pred zadahom bolje kakor kvas (Lozar
1944, 496-497). Kako se je kravaj v Sloveniji spremenil
v drozi, si morda lahko razloZzimo s tem, da so kot suro-
vino uporabili proseno moko in da je bil tu neko¢ kravaj
kot kruh prav tako iz prosene moke. Lahko da so celo
star kravaj zaceli uporabljati za drozi, morda ob obre-
dni pripravi novih drozi (prim. Atanasovska 1997, 287).
Vsekakor je “kravajoc” v Beli krajini (Slovenija) Se vedno
pomenil hleb¢ek kruha iz kislega testa, na Notranjskem
(Slovenija) pa lanene tropine (PleterSnik 2006), pac¢ po
vzoru oljne prge (glej zgoraj: 3.2.1. Prga, 32 ).

3.2.7.7. ROGLIJICI (PIROGI)
- pecivo iz pecenega testa; za rogljice je znacilna rogata,
polmesecasta oblika.

Pecivo s tem imenom je sploSno razsirjeno v slo-
vanskih jezikih.
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Etimologija. Beseda “roglji¢” izhaja od praslovan-
skega *rogb (Rejzek 2001, 542). Pecivo ima torej ime
po znacilni obliki. Za ruski “pirog” so razli¢na poja-
snila. Etimologom je najbolj vSe¢ razlaga, da beseda
izvira od staroruskega “pirb” = “gostija”, ta pa od pra-
slovanskega *piti (Snoj 1997, 445; Rejzek 2001, 458).
Razlaga bi bila smiselna, ¢e bi piroge jedli samo na go-
stijah ali Ce bi na gostijah jedli samo piroge. Dokazov
za to ni. Pirozki so manjsalnica od “pirogi”. Zivo so
mi v spominu slastni, z marmelado napolnjeni roglji-
¢i, ki nam jih je neko€ kot poljsko narodno jed spekla
Aurelia Nowicka iz Poznanja. Imenovala jih je “roski”.
Bili so polmesecaste oblike. Torej so take oblike lahko
tudi pirogi.

Spremembe. Danes je ruski pirog vsako boljSe peci-
vo iz kvaSenega testa (prim.: Ljahovskaja 2004, 30-35).
To tudi oteZuje razumevanje njegovega starejSega pome-
na.

Pripombe. Roglji¢i so jed za posebne priloZnosti.
Oblika kaze na njihov obredni pomen. Z njimi dobimo
vsebinsko dopolnilo kravaju. Medtem ko kravaj predsta-
vlja kravo, roglji¢ zastopa bika (glej zgoraj: 3.2.7.6. Kra-
vaj, 37). Sele oba skupaj sestavljata ¢redo in blaginjo.
Spomnimo se, da po starem “blago” pomeni “Zivina”
(prim.: Bezlaj 1976, 23).

3.2.7.8. KOLAC
- izdelek iz testa, ki je peceno okroglo kot kolo.

Poznajo ga vsi slovanski jeziki. Povsod je to pecivo
za posebne priloZnosti, veCinoma obredne.

Etimologija. Beseda je izvedena od “kolo” (Nieder-
le 1911, 183; Bezlaj 1982, 54-55).

Spremembe. Kolaci so danes tudi iz kvaSenega testa.

3.2.8. HLEB

- peceno kvaseno testo iz moke in vode.

Ime in postopek poznajo vsi slovanski jeziki.

Etimologtija. Staroslovanski *x1€bb = “kruh”, je iz-
posojenka iz germanske oblike *hlaibaz, ki pa je oznace-
vala obliko kruha, torej hlebec (Gluhak 1993, 262-263;
podobno Ze Niederle 1911, 184). Vzhajano testo je ime-
lo seveda drugacno obliko kot nevzhajano.

Spremembe. Beseda “hleb” v slovenscini in hrvasci-
ni Se vedno pomeni samo obliko, hlebec kruha, v drugih
slovanskih jezikih pa je priSlo do pomenske razsiritve na
izdelek kot tak.

Pripombe. Gre torej za skupno slovansko besedo se
iz Casa bivanja v skupni “pradomovini”, ko se je uvelja-
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vil nov kuhinjski postopek, ki so ga Slovani prevzeli od
Germanov. To bi nam namre¢ pojasnilo germansko ime
za izdelek novega postopka. Kot zelo verjetno okolis¢ino
prevzema je misliti na ¢as tesnega sobivanja Slovanov in
Germanov v okviru plemenske zveze pod vodstvom Go-
tov, najpozneje v 4. stoletju (primerjaj: Pleterski 1996,
30-31). S tako razlago se ujema Se ena okolisCina. Vsi
slovanski jeziki imajo skupno besedo za testo, iz katere-
ga sta tako hlebec kot tudi kruh. Praslovansko *tésto je
izpeljano iz indoevropske osnove *taHis, drugotno tudi
*teis(k) = “stiskati, gnesti” (Snoj 1997, 665). Vendar naj-
opaznejsa lastnost kvasenega testa, da namre¢ vzhaja,
nima skupne slovanske besede, ampak obstaja vrsta raz-
liénih izrazov: od slovenskega “vzhajati” preko CeSkega
“kynouti” do ruskega “brozenie” in drugih. To kaze, da
se je uporaba vzhajanega testa zacela uveljavljati Sele, ko
so se Slovani Ze zaceli razhajati. S tem smo ponovno pri
koncu 4. st., ko po vdoru Hunov 1. 375 razpade gotska
plemenska zveza, ki je dotlej zadrZevala Slovane (Pleter-
ski 1996, 32-35).

3.2.9. JUHA
- tekoca jed.

Tekoce jedi in besedo juha poznajo vsi Slovani.

Etimologija. Praslovanska *(j)ucha je iz indoevrop-
skega *ieu = “mesSati”. V makedonsCini “juva” in slo-
vas¢ini “jucha” pomeni zeljno juho. Beloruska “juska,
jucha” pomeni “kri, sokrvico”, tudi poljska “jucha” je
“Zivalska kri” (Bezlaj 1976, 233).

Spremembe. Znameniti vzhodnoslovanski “borsc”
kot juha iz rdeCe pese bi nakazoval, da je morda obstaja-
la starejSa vrsta juhe iz krvi. To bi namre¢ pojasnilo polj-
ski in beloruski pomen juhe. Vendar ime “borS¢” kaze
Se drugam. SlovaSki Rusini v okolici Snine imenujejo
kvas, ki ga pijejo, “borS¢” (Sopoliga 2006). Pri Bolga-
rih je borS¢ juha, ki jo kisajo z zelenim sadjem, kvasom
(Knezevi¢ 1997, 60). Etimolosko naj bi borS¢ pomenil
juho, ki so jo kuhali iz “bors¢evnika” (rusko, slovensko
“dezen” - heracleum sphondylium), ki ima svoje ime iz
korena “bol's” = velik, kajti rastlina (kobulnica) zraste
precej visoko (Rejzek 2001, 85-87). Mlado listje je uzit-
no in ga je veliko na primernih, vlaznih rasti§cih. Bezlaj
navaja, da so deZen uporabljali za neko kvaseno pijaco,
in jo zato povezuje s slovensko besedo “déza” v pomenu
drozi (Bezlaj 1976, 100). Njegov podatek bi pojasnjeval,
zakaj Rusini v Snini na Slovaskem z bor$¢em oznacu-
jejo kvas. Verjetno so neko¢ dezen uporabljali tudi kot
za¢imbo za kvas. Morda pa so nekdaj dezen dajali kot
zac¢imbo tudi v juho iz krvi. Pri tem je misliti na seme,
kajti eno od Ceskih ljudskih imen zanj je “kmin svinsky”
(Krejéi 2007).
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3.2.9.1. POLEVKA

Ceska “polévka” in slovaska “polievka” danes
pomenita juho na splo$no. To je Ze razSirjen pomen,
kajti prvotno naj bi §lo samo za vrsto juhe, pri kateri so
jed na krozniku zalivali z vrelo teko¢ino (prim. Rejzek
2001, 484). Priblizno se ujema s tem ruska “polevka”,
pri kateri pa testo v vodi kuhajo (glej zgoraj: 3.2.6. Moc-
nik, 34-35). Se dlje od tega pomena je poljska “polev-
ka”. To je prosena kasa, ki so jo kuhali na dva nacina.
Ali so jo preprosto kuhali, dokler se ni zgostila, in so
jo jedli z mlekom ali pa so ji dodali zelenjavo in v¢asih
meso. To je bila kasa iz grobo zmletega zrnja. Redko
so jo jedli visji sloji, bila je znacCilna kmecka jed (Dem-
binska 1999, 106).

Pripombe. Da na Slovaskem in v Makedoniji juha
pomeni prav zeljno juho, kaze ujemanje z zeljno juho
“$Ci”, brez katere ni ruske kuhinje. To obenem nakazu-
je pomen zelenjavne (zeljne?) juhe v staroslovanskem
¢asu. Nakazuje se tudi juha iz krvi in uporaba zac¢imb,
kar pa zahteva posebno obravnavo.

Polevke glede na razprostranjenost imena in spre-
membo pomena prav tako kazejo veliko starost. V sta-
roslovanskem ¢asu je Slo najverjetneje za trd kruh, ki so
ga polili z vrelo vodo ali mlekom. V Srbiji in Makedoniji
je danes to “popara”, ko z vodo prelijejo star kruh in ga
nato zabelijo (Kruszec 2004, 250; Hadzi Risti¢ 1997,
70-71), v Sloveniji pa tako pripravljajo mlince (glej zgo-
raj: 3.2.7.2. Mlinec, 36 in 3.2.7.1. Kruh, 35-36).

3.2.10. KVAS
3.2.10.1. PUACA

Dela se iz posusenih kosov rzenega kruha, najbolje
tistega, ki je bil narejen z dodatkom slada. Ce po Ze-
lji kose zarumenimo na ognju, bo imel kvas mocnejSo
barvo. Potem prepeCenec zalijemo s kropom, pustimo
stati 4-5 ur, zdrobimo kruh, dodamo sladkor in drozi.
Premesamo, pokrijemo s kosom platna in postavimo na
toplo mesto, da vre. Ko se pojavi pena in nastane zna-
¢ilen krusSni vonj, ki ga imenujejo “hlebnyj duh”, je kvas
pripravljen. Precedijo in spravijo ga na hladno mesto
(Ljahovskaja 2004, 770). Ime in postopek sta Se danes
Ziva pri vzhodnih Slovanih.

3.2.10.2. FERMENTIRANA MESANICA
vode in moke za vzhajanje testa in drugo fermentiranje.

V tem pomenu in s tem imenom poznajo kvas za-
hodni in juzni Slovani. Za isto vsebino pa poznajo vsi
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Slovani Se drugo besedo - drozi. Uporaba kvasa in drozi
v staroslovanski “pradomovini” ni sporna.

Etimologija. Za “kvas” glej zgoraj: 3.2.5. Kiselica.
Praslovanske *drozdi pa pomenijo: usedlina, kvas, dro-
zi. Gre za izpeljavo iz indoevropske osnove *dherH-gh =
“motna usedlina, tropine” (Snoj 1997, 105).

Spremembe. Etimologija kaZe, da imajo “kvas” in
“drozi” razliCen prvotni pomen. Zakaj se je vsebinska
razlika med njima do danes Ze tako zabrisala? Ker je raz-
lika med njima povsem jasna tam, kjer je v uporabi kvas
kot pijaca, je o€itno, da je beseda “kvas” zacela dobivati
nov pomen tam, kjer niso ve¢ delali kvasa kot pijace.
Ker se je to zgodilo pri zahodnih in juZnih Slovanih,
je do pomenske spremembe moralo priti po razselitvi
iz “pradomovine”. Postopek izdelave kvasa, kjer drozi
zacnejo fermentacijo, pomensko tako tesno povezuje
obe besedi, da poznejSi prenos ni mogel biti tezak, saj
ljudje, ki niso ve¢ pripravljali kvasa, niso mogli prepo-
znati razlike.

Pripombe. Etimologija drozZi pove, da so za vzha-
janje testa uporabljali usedlino, ki je ostala pri pripravi
pijace, kot se zdi, najverjetneje piva. Po mnenju Marie
Dembinske namrec¢ poljska beseda za kvas “drozdze”
morda izvira iz t. i. “gostega” piva, ki so ga delali iz
pSenice in jeémena. Gosto pivo so uporabljali tako za
kvasenje piva kot tudi testa (Dembinska 1999, 120).
Zanimiv je recept za gosto pivo “drozdzy”. Vrelo vodo
prelijejo ¢ez suh hmelj in meSajo 20 minut. Ko je te-
koc¢ina mla¢na, dodajo pivo in vse skupaj prelijejo Cez
jecmenovo in pirino moko. PremesSajo. Pustijo stati
nepokrito 3 do 5 dni, oziroma dokler ne nastanejo
pene, kar je odvisno od vremena in temperature. Di-
Sati mora po kislem mleku. Fermentacijo lahko obno-
vijo, e spet dodajo moko in teko¢ino (Weawer 1999,
183). Mesanica vode, moke in hmelja za pripravo kva-
sa je morala biti neko¢ veliko bolj razsirjena. Tako so
v Cerkljah na Gorenjskem (Slovenija) delali domaci
kvas “droze” iz prosene moke in hmelja (LoZar 1944,
497). V Srbiji so delali domaci kvas “komlov” iz koru-
zne moke ali meSanice iz koruzne in pSeni¢ne moke,
pa tudi iz “trica”, hmelja in koruzne moke. V¢asih so
uporabili namesto hmelja skisano krusno testo, tako
da so ga zmesSali z vodo. Naslednjega dne so naredili
iz zmesi hleb¢ke in jih suSili ter pozneje uporablja-
li kot kvas (Grubi¢ 1997, 446). Ti podatki ponujajo
razlago, da so bile pri Slovanih drozi prvotno pivske
drozi in so jih uporabljali za kvasenje raznih jedi in
pijac. Razlika med pijacama pivom in kvasom pa je
bila v surovini: pri pivu slad (glej spodaj: 3.2.11. Slad,
40), pri kvasu star kruh. Posledica je bil seveda tudi
razlicen okus. Kot pove Ze ime, je bil kvas bolj kisel
in v tem smislu je §lo za kislo pivo, podobno kot je
kislica kisel moc¢nik.
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3.2.11. SLAD
- skaljeno zrnje Zit (najbolje jecmena), zdrobljeno
in spraZeno.

Ime in pomen sta znana pri vseh Slovanih.

Etimologija. Praslovanski *soldb pomeni “sladek
okusen” in je izpeljan iz indoevropskega *sal = “sol”.
Do pomenskega preskoka naj bi prislo preko skupnega
pomena okusne jedi (Snoj 1997, 577).

Spremembe. V Srbiji delajo slad iz dobro skaljene-
ga zita, ki ga stolCejo v moZnarju, pomesajo z moko in
specejo (Vlahovi¢ 1997, 250). Ruski “solod” je iz naka-
ljenega zrnja rzi ali jeCmena. Skaljeno zrnje lahko hitro
splesni, zato ga posusijo in zmeljejo. Ima kislosladek
okus. To moko so uporabljali za “soloduho”, dodajali so
jo kruSnemu testu za okus in aromo, varili iz nje pivo,
kuhali vodko. “Soloduho” so delali tako, da so v gline-
nem loncu zavreli vodo, jo ohladili na telesno tempe-
raturo, vsuli vanjo slad in razzvrkljali ter dali na toplo
v zapecek. Da se ne bi pregrela in se fermentacija ne bi
prekinila, zaradi Cesar potem “soloduha” ne bi bila slad-
ka, so ji dodajali sneg ali led. Ce se je zaradi snega ali
ledu prevec razred€ila, so ji dodali rZeni slad in jo pogo-
sto meSali. Gospodinja je morala zmes stalno poskusati.
Stopnjo fermentacije so ocenjevali po sladkosti. Ko je
bila fermentacija kon¢ana, so dali lonec v pec, da je so-
loduha zavrela. Nato so jo vzeli iz pe€i in hitro ohladili
na 25°-30° C ter dali vanjo skorjico rZenega kruha in
pokrili s ¢isto krpo. Spet so jo dali na toplo k peci, da se
je skisala ter tako dobila svoj znacilni krusni kislosladki
okus (Ljahovskaja 2004, 231-233). Pozoren bralec je
medtem Ze ugotovil, da se soloduha od danes obi¢ajnega
piva lo¢i samo po tem, da ji takrat, ko jo zavrejo, ne do-
dajo hmelja, ki bi seveda okus povsem spremenil. Zato
lahko reCemo, da je soloduha vrsta piva in da so najver-
jetneje tako delali pivo, Se preden so spoznali hmelj in
ga vnesli v postopek.

Razlika med srbskim in ruskim sladom je v zapo-
redju drobljenja in praZenja. Ce nam je cilj zdrob ali
moka, potem je zrnje treba prej posusiti. Drobljenje je
laZje, hitrejse, moka suha in zato bolj obstojna. Ce nam
je cilj jed, si vzamemo veC €asa za drobljenje in nato
zdrob speCemo. MozZno je, da je srbski postopek prvo-
ten, ruski pa spada med tiste, ki so se razvili pozneje, ko
je sladki zdrob postal izhodis¢e za nadaljnje jedi.

Pripombe. Zelo primeren za slad je jeCmen. Pri
njegovem klitju se S§krob dobro pretvarja v sladkor. S
prazenjem tako skaljenih zrn pride do karamelizacije in
nastane slad (Dvorak 2002, 24). Tako dobimo sladko
jed, ki je primerna za posebne priloZnosti. In v ta na-
men so slad tudi uporabljali. Ce upostevamo Rhammov
podatek, da tudi (ovseno) tlakno dobi sladek okus, ker
se v njem razvije dekstrin (Rhamm 1909, 215), in ima
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sladkast okus tudi mle¢no zrnje Zit nasploh (glej zgo-
raj: 3.2.1. Prga, 32), potem vidimo, da so razlike zgolj na
zacCetku postopka. Pri tlaknu je treba zrnje najprej sku-
hati, pri sladu skaliti, pri prgi pa pozeti ravno v pravem
trenutku. Zelo verjetno je to povezano tudi z najboljSim
moznim izkoristkom posameznih vrst Zit, saj ne fermen-
tirajo vsa enako v enakih pogojih, Tako je tlakno ocitno
povezano z ovsem in slad z jeCmenom.

3.2.12. POGACA

Etimologija. Ime je izposojeno iz romanske predlo-
ge, ki je bila izvedena iz latinskega “focus” = ognjisce,
ogenj (Bezlaj 1995, 73).

Pripombe. Ime pogaca ima krajevno razlicne pome-
ne, najveckrat pa gre za jed ob posebnih priloznostih. Po-
javlja se na obmocju juznih Slovanov, v loku Karpatov in
pri Rusih. Slednjega podatka nisem mogel preveriti. Ce bi
se izkazalo, da gre za Rusine, potem je precej verjetno, da
so prevzeli Slovani ime od Vlahov po prihodu na ozemlje
rimskega imperija in nato §e z razseljevanjem Vlahov po
Karpatih. Prvotni razlog prevzema nam morda nakazuje
primer z Goriskega (Slovenija). Tam se imenuje pogaca
le tisti kruh, ki ni kvasSen, to je presni, in ki ga pecejo v
pepelu ali pod posodo (Lozar 1944, 498). Edina razlika
od kruha, kot so ga Ze poznali Slovani, bi bil nacin peke
pod posodo na odprtem ognjiséu (pogl. 6.3.5, 96). Slo bi
torej za posledico sreCanja z vlasko kuhinjo.

3.2.13. SIR

- izdelek iz fermentiranega mleka.

Beseda in njen pomen obstajata v vseh slovanskih
jezikih. Enako je z besedo “sirotka”, tekocino, ki ostane
po sesirjenju mleka.

Etimologija. V praslovasCini *syrb pomeni “kisel,
surov, vlazen” (Furlan 1995b, 237).

Etimologija dokazuje, da so stari Slovani poznali
samo t. i. mehki, kisli sir, katerega izdelava je prepro-
stejSa od izdelave trdega sladkega sira, ki mu je treba
dodajati sirilo (prim.: Cevc 2004).

Spremembe. V Alpah so se Slovani naucili pripra-
vljati sladki trdi sir od staroselskih Vlahov (prim.: Cevc
2004, 57-65). Na Balkanu je tak sir znacilnost Vlahov.
Ti so ga tovorili na konjih in trgovali z njim. Odtod tudi
ime “kaskaval” (prim.: Liaku-Anovska 2000. 111-125),
kar naj bi pomenilo sir, ki ga prinasajo konji. Vlaski sir
v Karpatih se imenuje “brinza” in je zaradi drugacnega
zorenja mehak.

Z dodajanjem sladkega mleka v sirotko nastane sir,
ki se v Sloveniji in jugozahodni Hrvaski imenuje “skuta”.
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Izraz je prevzet iz srednjelatinskega refleksa za italijan-
sko “scotta” = “sirotka”, in furlansko “scota, scuete” =
skuta, kar je iz poznolatinskega *ex-cocta = “skuhana,
zvarjena” (Furlan 1995c¢). Ime “skuta” na Slovenskem
Se vedno ni povsem izpodrinilo besede “sir”, ki se Se ve-
dno tudi uporablja za isti izdelek. Drugje po Balkanu,
v Romuniji in celem loku Karpatov do Moravske se ta
izdelek imenuje “urda”. NajverjetnejSa razlaga tega ime-
na je, da je romunsko “urda” sorodno z albanskim “urd-
hos”, oboje pa starobalkanski jezikovni relikt, ki izvira
od *urdhos = “sir” (Kruszec 2004, 268).

3.2.14. MESO

3.2.14.1. KLOBASA
- s sesekljanim mesom napolnjeno crevo.

Ime in pomen sta sploSna v vseh slovanskih jezikih.
Etimologija. Etimolosko izvor besede ni pojasnjen
(glej Se zgoraj: 3.2.7.6. Kravaj, 37).

3.2.14.2. KRVAVICA
- s kuhano krvjo napolnjeno crevo.
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Ime in pomen sta splosna v vseh slovanskih jezikih.

Etimologija. Beseda je izvedena iz praslovanskega
*kry, *krbvb (Bezlaj 1982, 92). Mogoce je rekonstruirati
praslovansko besedo *kbrvavica (Kruszec 2004, 260).

3.2.14.3. SLANINA
- nasoljeno in posuseno meso.

Ime in pomen sta splosna v vseh slovanskih jezikih.
Etimologija. Praslovansko *solnina je izpeljanka iz
praslovanskega *solnb “slan” (Snoj 1997, 578).

3.2.14.4. TLACENKA
- nasoljeni kosi mesa, stlaceni in posuseni.

Ime in pomen sta splosna v vseh slovanskih jezikih.
Etimologija. Beseda najverjetneje izvira iz staroslovan-
skega *tolkb = “nekaj stlaCenega” (Rejzek 2001, 663).

Staroslovanska kuhinja je bila oCitno osredotocena
na Zita in veliko manj na mlec¢ne izdelke in meso. Kljub
temu pa tedanje koline niso bile bistveno drugacne od
danasnjih.
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4.1. METODA

Arheologija poskusov je slovensko ime za tisto de-
javnost, ki ji v tujini pravijo eksperimentalna arheolo-
gija. Gre za raziskovalni postopek, ki skuSa s pomocjo
poskusov najti dejavnost, ki pus¢a enake ali vsaj moc¢-
no podobne sledove, kot so tisti, ki jih pri svojem delu
odkrivamo arheologi. Ceprav je res, da tudi razliéni po-
stopki lahko pus¢ajo navidezno enake sledove in da zato
navidezno enaki sledovi ne pri¢ajo nujno o enakih po-
stopkih, pa je verjetnost ujemanja vendarle dovolj velika,
da nam arheologija poskusov ponuja uporabna orodja
za razumevanje preteklosti.

Pri raziskovanju zgodnjesrednjeveske stanovanjske
kulture na blejski Pristavi smo ugotovili, da je za njeno
razumevanje kljuénega pomena vzrocni trikotnik: vrsta
ognjis¢a, na¢in kuhanja, oblika posod (s/. 1.7). Ker po
arheoloskih ostankih lahko sklepamo o vrsti ognjis¢a in
obliki posod, nam to daje dobro izhodis¢e za arheolo-
gijo poskusov, ki naj bi prinesli poznavanje tretjega cle-
na - nacina kuhanja in medsebojnih vzroénih povezav.
Ker je bilo treba ¢as, ki je bil na voljo, ¢im bolj smotrno
razporediti, sem bil predvsem pozoren na tiste dejavno-
sti, ki so bile neko¢ vsakdanje, manj pa na samo izde-
lavo pripomockov, zlasti posodja. Slednjemu je stroka
doslej posvecala veliko pozornosti in zato spada med
bolje preucene predmete raziskovanja. Pri tem mi je bilo
izhodis¢e nacelo, s katerim vsi zZivimo tudi dandanasnji,
da uporabniku ni treba vedeti vsega o izdelavi nekega
orodja, obvladati pa mora njegovo uporabo. Tako nam
ni treba znati izdelati avta, da ga lahko vozimo. Seveda
je bila v preteklosti specializacija dela bistveno manjsa
kot danes, posameznik je bil sposoben izdelati sam sko-
raj vse, kar je potreboval. Vendar Ze takrat ni bil njegov
cilj izdelava, ampak uporaba izdelanega. Zato sem si pri
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raziskavi zastavil glavno vprasanje, ¢ému je bilo izdelano
namenjeno, kako so to uporabljali. Podrobneje sem iskal
odgovor na Stevilna vprasanja, ki so predstavljena v na-
daljevanju.

S prvim poskusom sem zacel leta 1989 in od te-
daj potekajo poskusi z ve¢jimi in manjSimi presledki v
skladu s ¢asom, moznostmi in znanjem. Prve loncke je
naredila arheologinja in lon¢arka Sasa Djura Jelenko (iz
Dovz v Mislinjski dolini, ki se ji tu zahvaljujem za prija-
teljsko pomo¢), nadaljnje posode loncar Igor Bahor (iz
Topolsice). Naredila sta jih iz obiCajne loncarske gline.
Izjema sta bila lonca praskega tipa, ki ju je Igor Bahor
naredil po rekonstruiranem zgodnjesrednjeveskem po-
stopku (kar bo predstavljeno v posebni objavi), vendar
za pustilo ni uporabil zdrobljenega oglja, ampak Samot.
Ker sta oba zgala posode v elektri¢ni peci, smo se dogo-
vorili za temperaturo Zganja 650° C, da ne bi bile preve¢
kakovostne. Tako Zgana posoda je zelo krhka in droblji-
va. Slabsa je kot tista, ki so jo v zgodnjem srednjem veku
Zgali na odprtem ognjiscu. Na takSnem ognjiS¢u tempe-
ratura pri Zganju preseze 800° C (npr.: Einwdgerer, Pie-
ler 2001, 18, Tab. 1; podobno Herold 2001, kjer je tem-
peratura nihala od 600° do 900° C; ustna informacija).
Vendar ima nasa slabSa posoda za arheoloski poskus po-
membno prednost. Ker je bolj obcutljiva, takoj kaznuje
neustrezno ravnanje s pokanjem in lomljenjem ter tako
pokaZe, kako se ne sme ravnati z njo. Pri bolje nareje-
ni posodi bi bilo treba na to Cakati tedne, mesece ali
celo leta. Nasi izdelki po obliki in velikosti posnemajo
zgodnjesrednjevesko posodje, kakrsno je bilo najdeno v
Sloveniji, predvsem na blejski Pristavi. [zjema je pekva,
ki ima moderen zankast rocaj in je kakovostno Zgana.

Preskusil sem nekatere kuharske moznosti, ki jih po-
nujajo tri vrste ognjis¢: odprto, brezkupolna pec in kupol-
na pec. Odprto ognjisce sem tlakoval s kamni in Samotno
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opeko. V premeru meri 1,7 m. Izdelavo obeh vrst peci
podrobneje opisujem spodaj (4.2.1.1. in 4.2.3.1., 65-67).

Vse poskuse sem opravil na travniku ob robu me-
Sanega gozda v Strahomerju pod Krimom juzno od Lju-
bljane. V gozdu sem dobil kurjavo, v vaSkem kamnolomu
in gozdu kamne iz krajevnega apnenca. V opuscenem
vaSkem glinokopu sem vzel ilovico za pe¢ in podnice.
Vsi poskusi so potekali na prostem, pod milim nebom.
Samo enkrat sem si, ko je zacelo dezevati, pomagal z za-
silnim nadstreSkom. S€asoma sem zacel meriti tudi zu-
nanjo temperaturo in opazovati vreme. Skoraj vsa Zivila,
ki sem jih uporabil pri kuhanju, sem kupil v trgovini. Pri
izboru sem deloma sledil predstavam o pomembnejsSih
zgodnjesrednjeveskih Zivilih (npr. koprive), deloma pa
sem bil prisiljen uporabiti prvo stvar, ki sem jo imel pri
roki (npr. jedilno buco). Prvenstveno mi je namrec §lo
za raziskovanje postopka in manj jedi same.

Za meSanje sem uporabljal lesene palice, leseno za-
jemalko in Zvrkljo lastne izdelave. Nadalje sem si poma-
gal z usnjenimi rokavicami, z moderno kuhinjsko krpo,
z lesenimi deS¢icami, z leseno skledo, s plasti¢no skledo
za mesenje testa, z vodo iz vodovoda, z modernim no-
Zem za rezanje sadja, zelenjave in mesa. Za kurjenje sem
potreboval vZzigalice, tnalo in sekiro. Preden so priSle v
uporabo vzigalice, so ljudje uporabljali kresilo, kresilne
kamne, kresilno gobo ali pa orodja za pripravo “Zivega
ognja”, ki nastane z drgnjenjem lesa ob les. Vendar ne
smemo pozabiti, da je na stalnem ognjisS¢u skrbna go-
spodinja vzdrzevala Zerjavico in s tem ogenj Cez celo
leto. Orodje za priziganje ognja je bilo torej potrebno
samo za priloZnostne ognje, ¢e ni bilo na voljo Zerjavi-
ce ali ¢e je to zahteval obred. V opisih poskusov (4.2,
44-75) zato vzigalic posebej ne omenjam, prav tako ne
tnala in sekire.

Vse kuharske izdelke sem poskusil sam, tiste, ki so
se bolje posrecili, pa sem dal poskusiti tudi sorodnikom,
prijateljem in znancem (vsem najlepSa hvala za dobro-
voljno sodelovanje, Heleni Rismondo pa za raziskovalno
vpraSanje o kuhinji starih Slovanov). Prebavnih tezav ni
imel nihce. Ker se o okusih ne razpravlja, so vse ocene
kakovosti zgolj moje osebno mnenje.

Vodil sem dnevnik in delo fotografiral.

4.2. POSKUSI
4.2.1. KAMNITA KUPOLNA PEC

4.2.1.1. GRADNIJA IN DELOVANJE KAMNITE KU-
POLNE PECL

Datum: 27.-28. 1. 1989.
Zunanja temperatura: Ni podatka.

44

Vreme: Oblacno, zmerno vetrovno.

Surovine: Kamniti lomljenci, ilovica. Kot kurivo
smrekove veje in polena.

Orodje: Lopata in samokolnica. Prva za kopanje
ilovice, druga za prevoz kamenja in ilovice. Ker se je
izkazalo, da ilovica ni potrebna, kot koristno orodje pre-
ostane samokolnica. Prihrani nam veliko éasa. Ce pa bi
bilo dovolj kamenja v neposredni bliZini gradnje peci, bi
delo z lahkoto hitro opravili tudi brez samokolnice.

Posodje: Vedro za vodo. Ker se je blato izkazalo kot
nepotrebno, bi §lo tudi brez vedra.

Cas: 1,5 ure, en odrasli in dva otroka. To je skupni
Cas enega neuspelega in enega uspelega poskusa gra-
dnje. Ne upoSteva Casa, ki je bil potreben za nabiranje in
dovoz gradiva, ne uposteva Casa kurjenja.

Postopek

Zgled so nam bile kamnite peci, kot jih je najti v sta-
roslovanskih zemljankah. Lahko jih ponazorimo na pri-
merku peci (si. 4.1) stavbe 926 v Roztokih (R Ceska). Pe¢
je bila tam velika priblizno 1 x 1 m in 0,7 m visoka. Notra-
njost je merila 40 x 60 cm, viSina odprtine 30 cm (Kuna,
Profantova, Gojda 2005, 42, Obr. 159;). Sestavljena je
bila iz lomljenih kamnov v tehniki nepravega oboka.

Zato smo stene nase peci zlozili iz manjsih skal v
obliku ¢rke U, ki je bila odprta proti severu. Taka usme-
ritev je bila posledica enake usmeritve tamkajSnjih starih
njivskih teras. Kamne smo poloZili na obstojeco ruso, dna
nismo tlakovali. Pri tem smo se zgledovali po ostankih
kuris¢ v zgodnjesrednjeveskih stavbah na blejski Pristavi,
kjer izkopavanja niso odkrila umetnega tlakovanja.

Obok smo zloZili na na¢in nepravega oboka, ven-
dar dovolj trdno, da je zdrzal tezo odraslega Cloveka
(sl. 4.2). Pec je bila zunaj Siroka 0,6-0,7 m in priblizno
enako dolga. Notranjost je merila priblizno 25 x 45 cm,
v viSino okrog 20 cm. Vecje odprtine med kamni smo
zatesnili z manjSimi kamni (s/. 4.3) in nato vse Spranje
zamazali Se z blatom (sl. 4.4), ki smo ga naredili iz ilovi-
ce in vode. Pe¢ smo zgradili Ze v drugem poskusu.

Nato smo v peci poskusili zakuriti. Ogenj je gorel le
pri vhodu, v notranjosti ni hotelo zagoreti, ampak se je le
mocno kadilo. Bilo je oc€itno, da je notranjscina premajh-
na, da bi omogocala kroZenje zraka, ki ga je zato zmanjko-
valo. Ko smo iz zadnje stene peci iztaknili kamen, je dim
Sel skozi odprtino in ogenj se je zlagoma razsiril po vsej
Cas je pihal zmeren veter, ki je veCkrat menjal smer. Pec
je vlekla tudi takrat, kadar je veter pihal v odduh. Vzgon
vrocega zraka je bil ocitno mocnejsi. Ko je bila pe¢ polno
nalozena in so drva moc¢no gorela, je plamen Svigal tudi
skozi odduh kak pedenj dale¢. Ta plamen skoraj ni odda-
jal toplote. Roko je bilo mogoce drzati tik ob njem, treba
je bilo le paziti, da je ne oblizne.
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SI. 4.1: Roztoky, Ceska. Pe¢ v stavbi 926(sic) (po: Kuna et alii
2005).

Abb. 4.1: Roztoky, Tschechien, Ofen in Gebdude 926(sic) (na-
ch: Kuna et alii 2005).

Opazanja

Blato se je hitro posusilo, strdilo, skr€ilo, nastale so
razpoke, skozi katere je uhajal dim, kadar pe¢ ni vlekla.
Tu in tam je zamaz odpadel, a to je bilo brez posledic za

SI. 4.2: Kamni zlozeni v pec.
Abb. 4.2: In einen Ofen gelegte Steine.

Sl 4.3: Vecje Spranje zapolnjene z malimi kamni.
Abb. 4.3: GroBere mit kleinen Steinen aufgeflillte Spalten.

SI. 4.4: Spranje zamazane z blatom.
Abb. 4.4: Mit Schlamm verstrichene Spalten.

ogenj v peci in delovanje odduha, pa tudi kake usodne
izgube toplote pri poznejsi peki ni bilo opaziti. Zdi se, da
nekaj Spranj ne skodi, saj omogocijo Se nekaj dodatnega
zraka. Zamazovanje z glino torej ni bilo potrebno.
Nadalje smo si nabrali nekaj izkusenj o uporabno-
sti peCi. Ko je segreta, je mozno vzdrZevanje njene toplo-

Sl 4.5: Odduh pomaga ognju.
Abb. 4.5: Abluft hilft dem Feuer.
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te z majhno koli¢ino drv, pri Cemer pec greje prostor s
toploto, ki jo oddaja. V tem prekaSa odprto ognjisce, ki
le moc¢no segreva zrak v neposredni blizini. Ta se zato
hitro dviga in uhaja, v prostor pa stalno doteka hladen
zrak. Pri gretju s pe¢jo je manjSe kroZenje zraka in zato
vecja toplota v prostoru. Ce kurimo s suhimi, nesmol-
natimi drvmi, dima skoraj ni. Zunanja povrSina segrete
peci je pripravna za suSenje in gretje.

Pri naslednjih poskusih bo treba zgraditi pe¢ z naj-
manj enkrat vecjo prostornino, vsekakor pa tolik§no, da
bo omogoceno krozenje zraka tudi brez odduha. Nadalj-
nja izkusnja je bila, da plamen, ki uhaja skozi odduh,
nima mo¢i, da bi zazgal vsaj nekoliko oddaljeno more-
bitno (leseno) steno. Ce pa bi to steno $e premazali z
blatom ali ilovico, bi bila varnost popolna. Pri tem je
treba poudariti, da je plamen §vigal iz pecCi le pri zelo
mocénem nakladanju drv.

4.2.1.2. KAKO SE SPECE KRUH V KAMNITI PECI?
ALI JE POTREBA PO GLINENEM PEKACU?

Datum: 28. 1. 1989.

Zunanja temperatura: Ni podatka.

Vreme: Oblacno, zmerno vetrovno.

Surovine: Bela pSeni¢na moka, voda, pivski kvas.
Kot kurivo smrekove veje in polena.

Orodje. Lesena descCica za grabljenje Zerjavice in
vsajanje hlebckov.

Posodje: Vedro za vodo. Skleda za mesenje testa,
pladenj za vzhajanje hlebckov.

Cas: 2,5 ure za pripravo peci in samo peko.

Postopek

Ker nas je zanimala predvsem povezava med kru-
hom in pecjo, ne pa sama priprava testa, Smo ga zamesi-
li na sedaj obicajen nacin s pekovskim kvasom. Pri delu
smo uporabili izku$nje, ki smo si jih nabrali pri peki
kruha v kmecki peCi. Tam je treba peC najprej ocistiti
starega pepela, ker ta sicer prepreci, da bi se tla segrela.
Nato jo kurimo tako dolgo, da postane notranjost razbe-
liena. Zerjavico pregrebamo, da ne ostane na dnu izola-
cijska plast pepela. Nato potegnemo Zerjavico iz peci in
jo ometemo. S §Cepcem moke preverimo njeno toploto.
Ce moka v hipu poérni, je treba pe¢ omesti z mokro
metlo, krpo, Sopom slame ali ¢im podobnim, da vro€ina
nekoliko pojenja. Nato vsadimo hlebce in pe¢ zapremo
(sl. 4.6). Manjsi hlebci so peceni v pol ure.

Ze po dveh urah kurjenja smo ocenili, da je nasa
kamnita pe¢ dovolj segreta za peko. Tedaj so bili vsi
kamni vro€i tudi na zunanji strani, znotraj pa razbelje-
ni (sl. 4.7). Zerjavico smo v vhodni polovici potegnili
iz peci, v zadnji polovici pa smo je vecino pustili. Tako
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Sl 4.6: Orodje za peko kruha v peci. Od leve: metla za ometa-
nje, lopar za vsajanje, greblja in lopata za Zerjavico.

Abb. 4.6: Gerite zum Brotbacken im Ofen. Von links: Reisigbe-
sen, Brotschieber, Schiirgerite.

Sl 4.7- Notranjost peci je razbeljena.
Abb. 4.7- Das Ofeninnere ist erhitzt.

smo lahko delali dvojni poizkus. Vsadili smo dva pedenj
velika hlebcka (sl 4.8). Enega na Zerjavico in drugega
na gola tla, ki so bila prej pokrita z Zerjavico. Pred vhod
smo nakopicili Zerjavico, ki smo jo potegnili iz peci, in
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SI. 4.8: Drva so pogorela, hlebcka cakata, da gresta v pec.
Abb. 4.8: Die Holzscheite sind verbrannt und die Brotlaibe
warten darauf, in den Ofen geschoben zu werden.

SI. 4.9: Hlebcka sta vsajena, pec je zaprta.
Abb. 4.9: Die Brotlaibe wurden in den Ofen geschoben, der
Ofen ist geschlossen.

SI. 4.10: PeCena hlebcka. Levo je bolje peCeni, desno slabse
peceni.

Abb. 4.10: Gebackene Brotlaibe, der linke ist besser, der rechte
schlechter gebacken.

nanjo poveznili vecji kamen, ki je zaprl vhod v pe¢ (sl
4.9). Po pol ure, ko smo pe¢ odprli, je bil kruh Ze kar
preveC pecen. Zgoraj in ob straneh sta bila oba hlebcka

47

zaZgana, kjer sta bila blize kamnom bolj, drugje nekoli-
ko manj. Hlebcek, ki je lezal na golih tleh, spodaj ni bil
dobro pecen, ampak bolj kuhan, rahlo surov. Hlebcek,
ki je lezal na Zerjavici, je bil spodaj pecen, a je bil tam,
kjer je lezal na debeli plasti Zerjavice, mo¢no zazgan,
tam pa, kjer je lezal na tanki plasti Zerjavice, je bil ravno
pravsnji (sl. 4.10).

Opazanja

Kljub bolj ali manj zazgani skorji sta bila oba hleb¢-
ka uzitna. Pozoren bralec Ze ve, zakaj nista bila odli¢na.
Testo smo pozabili soliti. Ko sta se povsem shladila, se
je naslednji dan dala zoglenela skorja odlusciti kot jajc-
na lupina in je ostala le dobra sredica.

Za samo pecenje kruha v pe¢i ne potrebujemo po-
sebne posode. Hlebec kruha potrebuje hkratno toploto
z vseh strani in to peé zagotavlja. Ce tla v peéi niso taka,
da bi lahko zbrala in nato oddala dovolj toplote, si pri tem
lahko pomagamo s tanko plastjo Zerjavice. Debela plast
testo zogleni. Pricakovati je, da glinen peka¢ pod testom
in na Zerjavici posreduje dovolj toplote, hkrati pa prepre-
Cuje, da bi testo zoglenelo. V peci s tlemi, ki slabo vpijajo
in oddajajo toploto, je zato pekac¢ lahko koristen.

Peka kruha brez peéi vsekakor zahteva pekaé. Ce
pecemo na toplotno prevodnih tleh, potrebujemo po-
krov, s katerim prekrijemo testo in ga nato zasujemo
Se z Zerjavico, da dobi potrebno toploto tudi od zgo-
raj. Ce tla toplotno niso prevodna, lahko pecemo na
tanki plasti Zerjavice in s pekacem kot pokrovom, ali
pa Se bolje, v pekacu s pokrovom. V peci pokrova ne
rabimo, saj da zgornjemu delu hlebca dovolj toplote
kamenje oboka peci. Uporabnostno se torej izkljucu-
jeta kupolna pe€ in pokrov nad testom. Pekac je lahko
uporabljen pri peki v peci kot podloga, zunaj nje tudi
kot zasilni pokrov. Ce je uporabljen zunaj peéi kot pod-
loga, potrebuje Se pokrov.

Iz povedanega sledi, da najdba samega pekaca ne
pove, ali so ga uporabljali za peko kruha v peci ali zunaj
nje, ker ne moremo ugotoviti, ali je bil uporabljen kot
pokrov ali ne. Le pekac¢ s pokrovom dokazuje peko kru-
ha zunaj peci.

4.2.2. ODPRTO OGNJISCE

4.2.2.1. ALI JE “MASTNO SVETLECA” POVRSINA
STEVILNIH ZGODNIJESREDNJEVESKIH POSOD
MORDA POSLEDICA KUHANJA DOLOCENE VR-
STE HRANE? KAKSNA JED LAHKO PUSTI TAKO
SLED, MASTNA, VOSCENA, SLADKA, MOCNATA?

Taksna povrsina je v zgodnjem srednjem veku bi-
stveno pogostejSa kot v drugih obdobjih in je zato ze
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skoraj tudi pomozni kazalnik ¢asa uporabe posode. Ven-
dar poizvedovanja pri poklicnih in nepoklicnih loncar-
jih niso prinesla razlage njenega nastanka. Da gre lahko
za posledico uporabe, je nakazal nepri¢akovani rezultat
poskusa Hajnalke Herold. Ta je rekonstruirala postopek
izdelave avarskodobnega lonca in njegovo uporabnost
preizkusila tako, da je v njem skuhala fizol. PovrSina
posode je postala bolj gladka in je dobila nekakSen sijaj
(Die Gefifsoberflichen wurden glatter und bekamen eine
art Glanz) (Herold 2001, 32). Ker pa Evropa v zgodnjem
srednjem veku fiZola Se ni poznala, to povsem pravega
odgovora na naSe vpraSanje ni dalo, nakazovalo pa je
smer resitve.

Datum: 24. V. 2003

Zunanja temperatura: Ni podatka.

Vreme: Ni podatka.

Surovine: Sol, 1 kg surove slanine za ocvirke. 0,4 kg
pokrovckov satja (vosek in med) in 1,5 dl vode za medi-
co. 0,25 kg prosene kase, sol, 0,25 1 sladke smetane, 0,2
1 mleka (3,8 % mascobe) za mle¢no kaSo. 0,15 kg bele
pSenicne moke (tip 500), 0,7 1 vode, sol, 0,05 1 mleka.

Orodje: Noz, deska, cedilo.

Posodje:. 4 glineni loncki. Posoda za vodo, solnica.

Cas: 1 ura 45 minut za ocvirke je ¢as kuhanja brez
priprave. 50 minut za medico je ¢as kuhanja. 1 ura 15 mi-
nut za kuhanje prosene kaSe. 1 ura 30 minut za mocnik.

Postopek
Poskusiti je veljalo z jedmi, ki bi jih lahko pripra-
vljali tudi v zgodnjem srednjem veku (sl. 4.11).

Medica

Pokrovcke sem polozil v lonéek in zalil z vodo ter
dal kuhati na ognjis¢e. Po kon¢anem kuhanju se je te-
kocina ohladila in na njej je nastala skorja strnjenega,
rumenega voska, pod njo pa plast nevos¢enega drobirja.
Vosek je loncek zapiral kot pokrovka. Da bi dobil Cisto
medico, sem moral tekoCino Se precediti. S pomocjo
krpe bi §lo tudi brez cedila.

Prosena kasa
Kaso sem dal v loncek, jo zalil z mlekom in smeta-
no, solil ter dal kuhati.

Mocnik
Moko sem vsul v vodo, osolil in dal kuhati. Mleko
sem dodal 5 minut pred koncem kuhanja.

Opazanja

Mastna povrsina

Kuhanje ocvirkov je bilo predolgo. Stene loncka so
se oprijeli tudi tam, kjer ta ni bila v stiku s plameni. Ko
sem strgal ocvirke s stene, je na dveh mestih odstopil
tudi kos ostenja in nastala je luknja (s/. 4.12). Ocvirke
je torej bolje pripravljati v kovinski posodi. Po mnenju
ljubiteljev ocvirkov so bili ti odli¢ni. PovrSina posode ni
postala svetleca.

Pri kuhanju medice se ni ni¢ prismodilo. Povrsina po-
sode ni postala svetleCa razen tam, kjer se je pri kuhanju
precedil vosek in se pozneje strdil na povrSini, ali tam, kjer
je bila povrSina pred pomivanjem Se sladka od medu.

‘ 'in,"f""—_"‘

Sl. 4.11: Zadaj od leve: kasa, ocvirki, medica. Spredaj mocnik.
Abb. 4.11: Hinten von links: Brei, Schmalzgrieben, Met. Vorne:
Mehlsuppe.

Svinjski ocvirki
Slanino sem narezal na kocke in jih solil. Stresel
sem jih v loncek in kuhal na ognjis¢u.
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S1. 4.12: Ostanki prismojenih ocvirkov. Luknji v steni posode.
Abb. 4.12: Reste angebrannter Schmalzgrieben. Locher in der
Geféflwand.

Kasa se je prismodila samo tam, kjer se je med
kuhanjem plamen dotikal stene loncka. Tam je nastala
trdno sprijeta skorja (s/. 4.13). Kjer se je kuhala samo na
vrocCini Zerjavice, se ni prijela stene. To pomeni, da jo
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SI. 4.13: Ostanki prismojene kase.
Abb. 4.13: Reste angebrannten Breis.

SI. 4.14: Ostanki prismojenega mocnika.
Abb. 4.14: Reste angebrannter Mehlsuppe.

SI. 4.15: SvetleCa zunanj$cina loncka z mo¢nikom.
Abb. 4.15: Glanzende Aufienseite eines kleinen Topfes mit
Mehlsuppe.

je treba kuhati na Zerjavici in ne na plamenu. PovrSina
posode ni postala svetleca.

Mocnik se je povsod prijel stene. Kjer je bila posoda
v stiku s plameni, je zoglenel in se pozneje lepo odluséil (s/.
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4.14), drugje se je drzal stene kot lepilo. Na zgornjem robu
ustja so ostale lise svetlo lesketajoCe se povrSine, prav tako
je postala gladka in svetleCa povrSina na zunanjs¢ini, kjer
je vsebina prekipela in se prelila Cez rob po zunanji steni
(sl 4.15). Stena v notranjosti ni bila svetleCa razen tam, kjer
je nastala svetleCa ogljena skorja prismojenega mocnika.

Ce upostevamo, da podobne svetleée sledove pusti
tudi kuhanje fiZola, potem je zelo verjeten sklep, da je
“mastno” svetleCa povrsina posod posledica kuhanja jedi,
iz katerih se izloc¢a veliko Skroba. Tak pa je mocnik.

Problem ciscenja

Malo je verjetno, da so glinene posode po kuha-
nju pomivali samo z vodo. Odmakanje z vodo precejSen
del ostankov hrane sicer odstrani, vseh pa ne. Se zlasti
ne prismojene skorje. Posoda z ocvirki je zacela Ze Cez
7 dni mocno zaudarjati. Mehansko ¢iS¢enje poSkoduje
posodo. Prav tako je malo verjetno, da bi zgodnjesre-
dnjeveske gospodinje nosile posode k vaskemu studencu
ali vodnjaku. V osnovi je bilo zagotovo najpomembnejse
pravilno kuhanje na Zerjavici.

Velikost posod

1- do 2-itrska posoda je tako majhna, da zadosca
samo za enega ¢loveka. Ce so jedli iz skupne posode, je
bila to skleda, ker imajo lonci ozek vrat in zato vec ljudi
le stezka hkrati zajema iz notranjosti. Za obed 7-Clanske
druZine bi potrebovali vsaj 4-5-litrski lonec. Bistveno
vecjih pa na Pristavi tudi niso nasli.

4222. KAKO SO V ZGODNIEM SREDNJEM
VEKU CISTILI POSODE? ALI BI LAHKO S TEDA-
NJIMI MOZNOSTMI TRAJNEJE SHRANILI MAR-
MELADO? TO DRUGO VPRASANJE JE MORDA
NAPACNO ZASTAVLJENO, KLJUB TEMU PA JE
ISKANJE ODGOVORA PRINESLO NEKAJ KORIST-
NIH SPOZNANIJ.

Datum: 14. IX. 2003

Zunanja temperatura: 19° C.

Vreme: Ni podatka.

Surovine: Voda, pepel za ¢iScenje. Za marmelado:
0,75 kg zrelih izkoS¢iCenih sliv, 0,15 kg pokrovckov satja
(med in vosek), za laski oreh voska.

Orodje: Sop suhe trave za ¢is¢enje posode. Palica
za meSanje marmelade. NozZ.

Posodje: Loncek za marmelado, posoda za vodo,
loncek za topljenje voska.

Cas: 1 ura za segrevanje vode, namakanje in koné-
no ¢iSCenje. 3 ure za kuhanje marmelade od zacetka iz-
kosc¢icevanja do nastanka voSCene skorje.
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Sl 4.16: Loncek s slivami in trije loncki, v katerih se kuha pepel.
Abb. 4.16: Kleiner Topf mit Pflaumen und drei kleine Topfe, in
denen Asche gekocht wird.

SI. 4.17- Loncki po ¢iscenju.
Abb. 4.17- Die Topfe nach der Reinigung.

SlI. 4.18: Vos¢eni pokrov na marmeladi.
Abb. 4.18: Wachsdeckel auf einer Marmelade.
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Postopek

Ciscenje posod s pepelom

Ocistiti je bilo treba 3 loncke z ostanki prismojene
in presuSene (3 mesece in pol) hrane. Loncek, v kate-
rem se je kuhala medica, sem samo oplaknil z vodo. V
vsako od treh posod sem dal za dobro pest pepela, jo
napolnil do roba z mrzlo vodo in postavil na Zerjavico.
Cez pol ure je voda zavrela (s/. 4.16). Posode sem odsta-
vil. Pri tem se mi je voda v tisti, v kateri so bili ostanki
moc¢nika, polila. Cez nadaljnje pol ure sem odlil pepelno
vodo, lon¢ke izplaknil z mrzlo vodo in notranjost obrisal
s Sopom suhe trave (s/. 4.17).

Kuhanje marmelade

Slive sem izko§€icil in jih sproti nalagal v lon¢ek na
ognjiséu. V pol ure je marmelada zavrela. Cez nadaljnjo
uro so bile vse slive Ze razpusCene, marmelada je povre-
la za en prst. Pol ure pozneje je bila marmelada Ze zelo
gosta in postala je temnejSe barve. Izhlapelo je je Se za
en prst. Tedaj sem ji dodal pokrovcke in mesal, da so se
razpustili. Cez Cetrt ure sem lonéek odstavil z ognjisca
in pocakal, da se je naredila voS¢ena prevleka, nato sem
¢eznjo nalil raztopljeni vosek. Po 15 minutah je dobila
marmelada v loncku rumeno vosceno skorjo (sl 4.18).
Loncek sem spravil v his§no klet.

Opazanja

Ciscenje posod s pepelom

Organske snovi je raztopina izluZila ali pa vsaj tako
razmehcala (tudi ostanke mocnika, ¢eprav se mi je tekoCi-
na polila), da sem jih s travo z lahkoto odstranil. Ponekod
je odstopila tudi skorja prismojene hrane. U¢inek pepel-
nega luga je odliCen. Neposreden cas, ki ga je gospodinja
porabila za CiS€enje ene posode, je priblizno 3 minute.

Vprasanje lonca ob ognjiscu

Posoda, ki stoji ob ognjis¢u, bi bila primerna za stal-
no zalogo mlaéne vode. Ta je dobrodosla tako pri pomiva-
nju kot natakanju ali dolivanju vode v razgrete posode.

Kurjenje

Kuril sem s smrekovimi vejami, ki se hitro razgori-
jo, a dajo malo Zerjavice, ki naglo dogori. Za dolgotraj-
nejSo Zerjavico in manj nakladanja bi bilo treba kuriti s
trdim lesom.

Marmelada

Loncek z marmelado sem hranil v kleti dobrega pol
leta, do 1. aprila naslednjega leta. Na zunanj$€ini je bil
ves Cas vlaZzen. Tam so nastale pike bele plesni. Vsebina
se je nekoliko osusila, zato se je povrSina marmelade ne-
koliko posedla. Ker je nastal vo§Ceni pokrovéek na me-
stu, kjer se je loncek Siril navzdol, je na robu vo§Cenega
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SI. 4.19: Marmelada spomladi pod vos¢enim pokrovom.
Abb. 4.19: Marmelade im Frithjahr unter einem Wachsdeckel.

pokrova nastala reza, v kateri je bila vidna zelena plesen.
Po odstranitvi pokrovcéka je bila pod njim zdrava povr-
§ina, na njenem robu pa tanka plast zelene plesni (s/.
4.19). Pod plesnijo je bila povsod okusna marmelada.

4.2.2.3. MOZNOSTI UPORABE POSOD RAZLIC-
NIH OBLIK NA ODPRTEM OGNJISCU: PEKACA
S POKROVOM, PEKVE, SKLEDE S POKROVOM,
GLINENEGA KOTLICKA (sl. 4.20).

Datum: 28. IX. 2003.

Zunanja temperatura: Do 17° C.

Vreme: Ni podatka.

Surovine: 1,7 kg rZene moke T1250, 1 1 vode, §Ce-
pec soli za kruh. 3 pesti moke, sol, mla¢na voda, jajce
za mlince. Slive za marmelado. ManjSa zeljnata gla-
va (1,7 kg), kos delno prekajenega svinjske vratovine

SI. 4.20: Rekonstrukcije posod, kakrsne so se v odlomkih ohra-
nile na blejski Pristavi.

Abb. 4.20: Rekonstruktion von Gefiafien, wie sie in Fragmenten
aus Pristava in Bled erhalten sind.
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(0,5 kg), S€epec soli za duseno zelje. HruSke mostarice,
jabolka, slive za duseno sadje. 0,6 1 kislega mleka, 0,6 1
mleka s 3,5 % mascobe za skuto.

Orodje: Noz, cunja za precejanje, deska za vzhaja-
nje hlebcev.

Posodje: Posoda za kvas, vecja plasticna posoda za
mesenje krusnega testa, pladenj za vzhajanje hlebcev, vse
to pri pripravi kruha. Peka¢ s pokrovom za kruh in mlince.
Loncek za marmelado. Skleda in skleda pokrov za duseno
zelje in enaka za duSeno sadje. Glineni kotlicek za sirjenje.

Cas: Celotna priprava od kvasa do pecenega kruha
traja najmanj 48 ur. 1 ura in 20 minut za peko mlinca.
5urin 15 minut za marmelado. 4 ure in Cetrt za duseno
zelje. 3 ure in 40 minut za duseno sadje. 1 ura in pol za
skuto od segrevanja mleka do odcejenega hlebcka.

Postopek

Kuril sem s smrekovimi, orehovimi in leskovimi
vejami, ki se hitro razgorijo, a dajo malo Zerjavice, ki
hitro dogori.

Rzeni kruh

Peka kruha se zacne s pripravo kvasa. Z njim lahko
naredimo kisli kruh. Pomagamo si lahko s kepo suhega
surovega testa prejSnje peke. Zato so gospodinje neko¢
vedno spravile kos testa za naslednjo peko. Staro testo
zdrobimo v mla¢no vodo in pustimo stati en dan. Nato
dodamo pest moke in malo tople vode ter vse skupaj
premeSamo. Naslednji dan lahko pripravimo kon¢no
testo in speéemo kruh. Ce starega testa nimamo, zme-
Samo pest moke z malo tople vode, da dobimo mehko
testo. Pustimo stati, da vzhaja samo od sebe, kar traja
najmanj en dan. Nato dodamo mla¢no vodo in Se vec
moke, zamesimo testo in ga pustimo stati Se en dan. Za-
tem Sele lahko specemo kruh.

SI. 4.21: Hlebec, posajen na Zerjavico.
Abb. 4.21: Auf glihende Asche gelegter Brotlaib.
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Zjutraj sem zmeSal rZzeno moko in mlacno slano
vodo. Nato sem dodal Ze prej pripravljeni kvas in zamesil
testo. Pustil sem ga vzhajati dobre 3 ure. Zatem sem iz en-
krat vzhajanega testa naredil en majhen hlebcek in enega
velikega ter ju dal vzhajati za naslednje 3 ure. Nato sem ju
dal peci. Vecji hlebec sem polozil na manj tleCo Zerjavico
(sl. 4.21), da bi preveril staro opazanje (4.2.1.2., 46-47),
da tudi taka podlaga spece kruh od spodaj. Cezenj sem
poveznil mrzlo pekvo in nanjo nasul Zerjavico. Manjsi
hlebéek sem dal na hladen pekac in ga pokril s pokrovom,
poloZil na Zerjavico in zasul z Zerjavico. Ob obeh posodah
in na njiju sem §e zmerno kuril. Pol ure pozneje sem vzel
hlebc¢ek iz pekaca. Spodaj je bil skoraj surov, zgoraj pa
se je, ker ni bil posut z moko, prilepil na pokrov. Ko sem
trgal skorjo s pokrova, se je ta prelomil (s/. 4.22).

Dvajset minut pozneje sem vzel iz peci vecji hle-
bec. Zgoraj je bil dobro pecen, na mestih, kjer sem kuril
ob pekvi, celo nekoliko zazgan, spodaj pa je ostalo testo
surovo (sl. 4.23).

SI. 4.22: Hlebcek se je v pekacu slabo spekel in prilepil na po-
krov, ki je nato pocil.

Abb. 4.22: Der Brotlaib wurde in der Bachteller schlecht ge-
backen und klebte am Deckel fest. Dadurch zersprang der
Deckel.

Sl 4.24: Mlinec je pripravljen za peko.
Abb. 4.24: Das Fladenbrot ist zum Backen vorbereitet.

Mlinci

Iz vode, moke, jajca sem zamesil trdo testo in ga
oblikoval v tanek ploscat hlebcek. Polozil sem ga na
hladen pekac (sl. 4.24), ga pokril s pokrovom in dal na
Zerjavico ter zasul z njo. Cez &etrt ure sem privzdignil
pokrov. Mlinec je bil zgoraj surov. Obrnil sem pekac¢ in
na njem kuril. Pri poznejsih ogledih je bil e vedno slabo
pecen. Ko sem ga po dobri uri vzel z ognjisca, je bil spo-
daj pecen, zgoraj pa zazgan.

Marmelada iz celih sliv

S celimi slivami sem do vrha napolnil loncek in ga
dal v Zerjavico. Trajalo je zelo dolgo, da so slive popo-
kale in izpustile sok. Po dolgem kuhanju sem jih vzel z
ognjisS¢a. Ko se je marmelada shladila, je dobila trdno
skorjo (sl. 4.25).

Duseno zelje s Sinkom

Zeljnato glavo sem zrezal na velike kose, z njimi
oblozil dno in stene sklede, posolil, v sredo poloZil meso
in prekril z zeljem ter spet posolil (sl 4.26). Skledo sem

Sl 4.23: Vegji hlebec je spodaj Se surov.
Abb. 4.23: Der grofiere Brotlaib ist unten noch roh.

Sl 4.25: Marmelada je kuhana.
Abb. 4.25: Die Marmelade ist gekocht.
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SI. 4.26: V glavi svezega zelja ti¢i kos mesa.
Abb. 4.26: Im frischen Krautkopf steckt ein Stiick Fleisch.

pokril namesto s pokrovom s pokrovno skledo. Tako se-
stavljeno posodo sem dal na Zerjavico in jo obsul z njo.
Nato sem ob posodi in delno na njej po malem kuril
(sl. 4.27) ter jo obsipal z Zerjavico. Ko sem posodo vzel
z ognjis¢a in jo odprl, je bilo zelje ob stenah nekoliko
zazgano (sl. 4.28), sicer pa dobro duSeno, meso je bilo
zelo mehko, na dnu se je nabralo nekaj Zlic juhe. Okus
odlicen.

Sl 4.27: Posoda v grmadi. Tako se ne sme kuriti.
Abb. 4.27- Gefaf3 in Holzscheiten. So darf man nicht Feuer machen!
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SI. 4.28: Zaradi neprimernega kurjenja je zelje deloma zoglenelo.
Abb. 4.28: Infolge nicht sachgeméfier Befeuerung ist das Kraut
zum Teil verkohlt.

Duseno sadje

Sadeze sem prepolovil in jih ocistil pesk, muh in
pecljev. Zlozil sem jih v spodnjo skledo (s/. 4.29) in po-
kril z zgornjo. Posodo sem dal na Zerjavico in jo z njo
obsul. Nato sem jo stalno obsipal z Zerjavico ter obca-
sno dodal tudi nekaj gorecih polen (sl. 4.30). Ko sem
posodo vzel z ognjisca, je bilo sadje na vrhu in ob robu

Sl 4.29: Sadje pred dusenjem.
Abb. 4.29: Obst vor dem Garen.

zazgano, sicer pa dobro duseno (s/. 4.3/). Na dnu se je
nabralo nekaj Zlic sladkega soka. Okus je bil dober, hru-
Ske sladke, odli¢ne.

Skuta

V kotlicek sem najprej zlil kislo mleko in ga s po-
mocjo vodoravne palice (glej: 4.3.4.1. Kotlicek, 76) obe-
sil nad Zerjavico in nizek ogenj. Po malem sem mesal z
zvrkljo. Ko se je mleko zacelo siriti, sem dodal §e sladko
mleko (sl. 4.32), ki se je prav tako sesirilo. Po dobre pol
ure od zacetka kuhanja sem vsebino kotlicka zlil v krpo
in jo obesil, da se je sirotka odcejala (s/. 4.33). Cez eno
uro je bila kepa kiselkaste skute gotova (s/. 4.34).
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SI. 4.30: Posodje med kuhanjem.
Abb. 4.30: Gefafie wihrend des Kochens.

Opazanja

Rzeni kruh

Hilebcek je bil na robovih nekoliko zaZgan. O¢itno
je stik pladnja in pokrova prepuscal ve¢ vrocine. Zer-

Sl 4.31: Tudi sadje je delno zoglenelo zaradi neprimernega
kurjenja.

Abb. 4.31: Auch das Obst ist infolge nicht sachgemafier Befeu-
erung zum Teil verkohlt.

javica pod pekacem je ugasnila. Tudi zelo vlazno testo
velikega hlebca je udusilo Zerjavico.

Kruh je bil sicer dovolj rahel, testo gosto in zelo
nasitno, okus komaj opazno kiselkast. Kruh sem pustil
veC dni prosto na zraku pri sobni temperaturi 22° C.
Prve dni je postal rahlo bolj kisel, nato se njegov okus ni
veC spremenil. Sredica se ni posusila niti po dveh tednih
in je bil Se vedno uziten. Po treh tednih se je povsem
posusil, ni pa splesnel.

Mlinci

Testo je bilo krhko, okus dober. Ker sem pladen;j in
pokrov posul z moko, se mlinec ni prijel. Vlazna moka
je dala posodi svetleCo povrsino, kar potrjuje nase do-

S1. 4.32: Kotlicek s kislim mlekom se je prevrnil, na tleh ostanki mleka.
Abb. 4.32: Ein kleiner Kessel mit Sauermilch ist umgefallen, auf dem Boden sind Milchreste.
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SlI. 4.33: Skuta se odceja.
Abb. 4.33: Frischkdse beim Abtropfen.

Sl 4.34: Na koncu je nastala grudica skute.
Abb. 4.34: Am Ende entstand ein Klumpen Frischkése.

mneve o njenem nastanku (4.2.2.1, 44-46). Po ¢iSCenju
s pepelom (4.2.2.2.,, 49-51) je izginila, Ceprav pepelne
vode nisem zavrel, ampak samo segrel.

Marmelada iz celih sliv

Koscice sem pustil v slivah, ker sem domneval, da
bo zato marmelada trsa. Cas kuhanja bi skrajsal, ¢e bi
slive vsaj zarezal, da bi prej izpustile sok. Na koncu je
bil lon¢ek poln samo $e do polovice. Dal sem ga v klet
in opazoval, kako dolgo bo brez plesni. Ker je bil brez
vsake zaSCite, je bil temeljito plesniv zunaj in znotraj Ze
po dveh tednih. V pol leta do 1. aprila 2004 se je nato
vsebina Ze povsem posusila.

Duseno zelje s Sinkom

Ciscenje prismojenih ostankov hrane s pepelom je
bilo uspesno, ¢eprav sem pepelno vodo samo segrel in
ne zavrel.

Duseno sadje
Pri dusSenju zelja in sadja se je pokazalo, da nepo-
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sredni plameni zoglenijo vsebino. Kuhati je torej treba
na zerjavici, primerno Zerjavico pa dobimo s kurjenjem
na mestu, ki je toliko oddaljeno, da plameni ne oblizu-
jejo posode.

Kotlicek

Za kotlicek je znacilno, da je viseCa posoda, v ka-
teri je mogoce kuhati. Ker ga je mogoce prestavljati viSe
ali nize od ognja ali Zerjavice, omogoca hipno uravnava-
nje toplote. To je lastnost, ki je pomembna za sirjenje.
V usesih arheoloskih kotlickov ni sledov obrabe, ki bi
jo pustil gibljiv rocaj. Ta ni bil potreben, saj se da skozi
usSesi pretakniti ravno palico. ZadosCa za mezinec debe-
la. Palico sem poloZil v zarezi na dveh koli¢kih, ki sem
ju zabil na robu ognjis¢a ob Zerjavici, a dovolj dale¢ od
plamenov, da niso oblizovali lesa. Ogenj med koliCkoma
mora biti zato majhen, uposStevati moramo tudi smer ve-
tra. Ker so bile zareze preplitve, palica pa okrogla, se je
dvakrat snela in kotlicek je padel na tla, na Zerjavico (s/.
4.32). To se je zgodilo zato, ker je kotlicek ob meSanju
mleka zacCel nihati. Tej teZzavi so se nekoc skusali izogniti
vsaj na dva nacina ze pri izdelavi kotlicka. Eno od uses
na Pristavi (sl 1.4: 11) ima narezan rob, ki je poveceval
trenje med njim in palico ter ustavljal nihanje kotliCka.
Uho kotlicka iz Rate¢ (s/. 4.92) je ovalno in bi v njem
mogla ticati palica ovalnega prereza. Tak prerez bi lahko
ucinkovito prepreceval nihanje. Ucinkovito pa se da po-
magati tudi pri palici sami. Ali tako, da bi jo na konceh
oglato obrezali, da bi dobro sedla v utor, ali pa tako,
da bi utor dovolj povecali in poglobili. Kotlicek se kljub
padcu ni razbil in tudi vsebina se ni vsa razlila.

Sirjenje ni mogoCe v peci, ampak zahteva odprto
ognjisce.

Pekva

Ceprav v ostenju ni imela lukenj kot anticne (s/.
1.4: 1) in zgodnjesrednjeveske (sl. 1.4: 2) pekve, se je pod
njo kruh odli¢no spekel. 50-centimetrska zadosca za zelo
velike hlebce kruha. Ker je rzeni kruh gost, se nasitimo ze
z manjSim kosom. Hlebec je bil morda dovolj za ve¢ dni.

Sestavljeni skledi

Sta zelo praktic¢ni, ker lahko uporabljamo vsako
polovico posebej. Hrana v njiju se odli¢no dusi, vendar
je njena koli¢ina majhna, le okrog 2 kg, kar je komajda
zadoscalo za obrok 7-¢lanske druZine.

4.2.2.4. NADALJNJE RAZISKOVANJE MOZNOSTI
KUHANJA NA ODPRTEM OGNIJISCU.

Datum: 18. X. 2003.
Zunanja temperatura: Do 8° C.
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Vreme: Ni podatka.

Surovine: Zeljna glava, kos prekajene vratovine za
duseno zelje z mesom. Slive za marmelado. 1 kg rZzene
moke tipa 1250, topla slana voda za mlince.

Orodje: NozZ, kuhalnica.

Posodje: Sestavljena skleda za duSeno zelje in ena-
ka za dusSeno sadje. Lon¢ek za marmelado. Glinena skle-
da za mesenje testa in pekac za mlince.

Cas: 2 uri za duseno zelje z mesom. 3 ure za mar-
melado.

Postopek

Zelje s sinkom

Zeljnato glavo sem prerezal na pol, odstranil no-
tranje liste, dal vanjo meso in poloZil v skledo ter pokril
z drugo skledo. Posodo sem postavil na Zerjavico in ob
njej ves ¢as kuril. Cez dve uri sem odstavil. Zelje je zo-
glenelo, meso je bilo dobro kuhano.

Slivova marmelada
s slivami sem postavil na Zerjavico. Po treh urah se je
vsebina skrcila za ve€ kot polovico. Slive so bile Ze suro-
ve zelo suhe, zato se je del sliv prismodil, v marmeladi
so prevladovale lupine. Lonéek sem do vrha napolnil s
toplim pepelom in ga shranil v klet.

Mlinci

Zamesil sem trdo testo, tako da se ni lepilo na pr-
ste. Z rokami sem oblikoval okrogle ploske in ¢im tanjSe
mlince, jih posul z moko in polozZil na razgret pekac. 1 kg
moke zadostuje za priblizno 4 mlince. Pekel sem jih brez
pokrova na pekacu, ki je bil s pomoc¢jo podstavkov dvi-
gnjen nad Zerjavico. Mlince sem obracal z leseno kuhal-
nico. Prvi mlinec je bil pe¢en v 40 minutah. Naslednji, ko
se je pekac Se bolj segrel, Ze v pribliZzno 30 minutah. SveZe
peceni mlinci so bili mehki do hrustljavi. Ko so se ohladi-
1i, so postali trdi in jih je bilo treba pred jedjo popariti.

Opazanja

Kuhanje v skledah s pokrovom

Kurjenje ob skledi povzro€i, da se hrana v njej hitro
prismodi. Po dveh urah je bilo oglje pod posodo ugaslo.
Razmeroma stoZ¢asta oblika posode je o€itno prilagojena
kuhanju v Zerjavici, ki pa jo je treba po potrebi tudi doda-
jati. Na pokrov se ne da poloZiti omembe vredne koliCine
Zerjavice, poleg tega ta hitro dogori. Torej je pokrov bolj
namenjen duSenju hrane. Ko sem vro¢o posodo poloZil
na mrzla tla, je njen spodnji del pri ohlajanju poc€il.

Uporaba pekacev
Premer zgodnjesrednjeveskih pekacev je dobra ped.
To je tudi velikost priblizno 3 mm debelega mlinca, ki ga
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je moc¢ oblikovati v dlani (s/. 4.35). Za vecje mlince bi
potrebovali trdno ravno podlago. Z moko posuti mlinci
se na pekac niso prijeli. Bolj ko je bil pekac segret, hitreje
so bili peceni. Uspesno je kurjenje pod pekacem, pri tem
je pomembno, da ima zrak dostop do Zerjavice pod njim.
Za podstavek pekacu lahko uporabimo dve vecji poleni
ali kamne (s/. 4.36). Namesto kamnitih bi lahko imeli gli-
nene podstavke. Pokrov ni nujno potreben. Nanj se sicer
da nalagati Zerjavico in tako hkrati peci z obeh strani. Po-
tem obracanje ni potrebno, mlinec pa se v zaprti posodi
nekoliko bolj dusi, kot pece, in je zato mehkejsi.

Na vrel pekac sem zlil malo tople vode. To je pov-
zroCilo, da je razpokal. Vodo je torej bilo mozno vlivati
v prazno posodo samo, dokler je bila hladna.

Necke

Testo za mlince sem zamesil v glineni skledi. Testa
s sten ni v celoti odstranil niti pepelni lug. Posodo sem
nato obrnjeno poveznil na Zerjavico. Cez pol ure je testo
zoglenelo in ga je bilo mogoce oddrgniti s Sopom trave.
Za mesenje so bile primernejsSe lesene necke.

Sl 4.35: Brez mize si je treba pomagati z rokami (foto: Helena
Rismondo).

Abb. 4.35: Ohne Tisch muss man sich mit den Hinden behel-
fen (Foto: Helena Rismondo).
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SI. 4.36: Levi pekac na polenih, desni na kamnih.
Abb. 4.36: Die linke Bachteller auf Holzscheiten, die rechte
auf Steinen.

Slivova marmelada

Lonc¢ek marmelade s pepelom na vrhu je bil brez
da splesnela in se povsem posusila. Spremenila se je v
kupcek zelene plesni. Pepel kot konzervans v glinenem
lonc¢ku je neustrezen, ker ne prepreci izsusitve.

4.2.2.5. KAKO SPECI KRUH NA ODPRTEM OGNIJI-
SCu?

Datum: 8. 1. 2005.

Zunanja temperatura: Ponoci do -6° C, podnevi do
+3° C.

Vreme: Tla globoko zmrznjena.

Surovine: 1 kg meSanice pSeni¢ne moke tipa 850 in
rzene moke, voda, sol, pivski kvas.

Orodje: Brez orodja.

Posodje: Plasti¢na skleda za testo. Pekva, ki naj bi
bila rekonstrukcija zgodnjesrednjeveske, vendar je bila
v resnici izdelana v kalupu za glineni sen¢nik stropne
svetilke in kot taka odlo¢no prevelika.

Cas: 2,25 ure za pripravo Zerjavice in 2,5 ure za
peko kruha.

Postopek

Kruh

Ko sem zamesil testo, sem hkrati zakuril ogenj. Cez
1,5 ure sem oblikoval hlebec in pustil testo drugi¢ vzha-
jati. Cez 0,45 ure sem vsadil hlebec. Predhodno sem dal
greti pekvo. Cez pol ure sem pekvo odmaknil. Testo je
bilo Se povsem surovo. Bilo je ocitno, da s tako veliko
pekvo ne bo slo. Testo sem zasul s pepelom in Zerjavico.
Cez dve uri sem hlebec vzel z ognjisca. Spodaj je bil
Se vedno surov, zgoraj je imel trdno skorjo, ponekod ze
nekoliko zazgano.
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Sl. 4.37- Hlebc¢ek ¢aka na preveliko pekvo.
Abb. 4.37- Der Brotlaib wartet auf eine zu grofie Backhaube.

Opazanja

Podlaga na kuriS¢u je bila zaradi zmrznjenih tal
prehladna. Moral bi kuriti dlje in mo¢neje. Kamen in
opeka sta kopicila toploto pribliZno enako. Pekva je bila
prevelika in z zaobljenim vrhom, na katerega ni mogoce
nasuti Zerjavice, napacno oblikovana (s/. 4.37). Za veliko
pekvo je potrebno veliko Zerjavice. Med njeno steno in
manj$im hlebcem je prevelika razdalja in toplota ne seZe
do testa. Zaradi okroglega vrha Zerjavica spolzi in od
tam ni toplote.

Namesto pekve je mogoce uporabiti pepel in Zer-
javico. To da ustrezno toploto za zgornji del hlebca. Za
spodnji del mora toplota priti od spodaj. Tu je pomemb-
no, da je podlaga, ki vpija toploto, dovolj segreta.

4.2.2.6. KAKO PRIPRAVITI OBREDNO JED PRAZ-
MO (pogl. 3.2.1. Prga, 32)?

Datum: 26. VI. 2005.

Zunanja temperatura: 30° C.

Vreme: Ni podatka.

Surovine: 5 klasov pSenice.

Orodje: Brez orodja.

Posodje: Praznica. Loncarska glina kot pustilo vse-
buje sesekljano slamo, slabo Zgana.

Cas: 15 minut samo peéenje, 1 ura za predhodno
kurjenje in ogrevanje praznice.

Postopek

Prazmo

Najprej sem zakuril ogenj, ki je v pol ure toliko
dogorel, da sem na Zerjavico poloZil praznico z notra-
njostjo navzdol. Cez pol ure je pljunek na zgornji strani
zacvrcal, kar je pomenilo, da je dovolj razgreta za peko
(Zenski gospodinjski nasvet iz Morodvisa v Makedoni-



ANDREJ PLETERSKI

SI. 4.38: Zitni klasi se prazijo na praznici.
Abb. 4.38: Getreidedhren werden auf einem Rostwanne gero-
stet.

ji). Obrnil sem jo navzgor, polozil toliko nad Zerjavico,
da je pod njo kroZil zrak, in dal vanjo peci zitne klase
(sl. 4.38). Cez 15 minut so bili na eni strani Ze rjavo
peceni in sem jih vzel s praznice. Zrna (brez mekin) so
bila kuhana in mehka, sladkasta (s/. 4.39).

Opazanja

Prazmo je v praznici v resnici mogoce narediti. Po-
raba drv je bila presenetljivo majhna, tudi vlozZek ¢asa je
bil majhen. Praznica dobro akumulira toploto. Vendar
za tako ogrevanje praznice rabimo odprto, Siroko ognji-
SCe. V peci je za to premalo prostora. Posebno vprasanje
pa je, kako so neko¢ luscili zrnje iz klasa. Pri zelenem
klasju zrnje Se ne izpada. Ro¢no luscenje je izjemno za-
mudno, zZveCenje celih klasov pa usta napolni z ostrimi
mekinami.

4.2.2.7. KAKO LAHKO PREPROSTO UPORABIMO
KOPRIVE ZA PREHRANO: KOPRIVNI MLINCI.

Datum: 9. IX. 2005

Zunanja temperatura: Sobna, ker je bil poizkus iz-
veden v domaci kuhinji.

Vreme: Ni podatka.

Surovine: Koprive, moka iz celega pSeni¢nega zr-
nja, olje.

Orodje: Kuhinjska lopatica.

Posodje: Kovinska poneyv.

Cas: 20 minut za samo pecenje.

Postopek

Dan prej sem v Strahomerju nabral koprive. Pred
tem so bile veckrat pokoSene in zato niso bile v cvetju
(sl. 4.40). Zvecer sem jih poparil. Naslednji dan sem jih
sesekljal. ManjSo pest sem zmeSal z moko iz celega zrnja
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Sl 4.39: Mehko kuhano zrno med mekinami.
Abb. 4.39: Weich gekochte Korner zwischen Spelzen.

S1. 4.40: Socne koprive jeseni.
Abb. 4.40: Saftige Brennnesseln im Herbst.

pSenice. To sem oblikoval v mlinec in ga dal na olje v
ponev. V 20 minutah je bil peCen na obeh straneh.

Opazanja

Koprivni mlinec je bil primerno mehek in pol-
nega okusa, brez odvec¢ne vlage, a ne suh. Koprive so
uporabne od zgodnje pomladi do pozne jeseni. Niso
premokre in se odlicno meSajo z moko. Moke iz celega
zrnja in kopriv ni treba vezati z jajcem. Za uporabo ko-
priv kot zelenjavno prilogo bi za serviranje potrebovali
skledo.

4.2.2.8. RAZLICNE MOZNOSTI KUHANJA NA OD-
PRTEM OGNIJISCU, KAKO NAREDITI ZGANCE.

Datum: 2. X. 2005.
Zunanja temperatura: 12° C.
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SI. 4.41: Ko dezuje, brez strehe nad ognjiscem ne gre.
Abb. 4.41: Wenn es regnet, ist ein Dach iiber der Herdstelle
unabdingbar.

Vreme: Oblacno z obc¢asnim rosenjem. Zaradi
ognja in moc¢natih jedi je bilo treba postaviti zacasno
streho (sl. 4.41).

Surovine: Voda, sol, 0,75 kg pSeni¢ne moke iz ce-
lega zrnja za kruh. Voda, sol, 0,25 kg pSeni¢ne moke
iz celega zrnja za mlince. Voda, sol, 0,25 kg pSeniCne
moke iz celega zrnja za suhe Zgance. Voda, sol, 0,5 kg
pSeni¢ne moke iz celega zrnja za mokre Zgance. Raz-
kosani pi§€anec, sol, peCeni mlinci, Sop celih kopriv za
dusSenega piS€anca z zelenjavo in mlinci. Jajce.

Orodje: Kuhalnica, noz.

Posodje: Vedro za vodo. Skleda za testo ter podnica
(pogl. 6.3.5., 96-97) in pekva za peko kruha. Podnica za
mlince. Za mokre Zgance kotlicek, ki je dobil vlogo skle-
de. Podnica, lonc¢ek in lesena skleda za suhe Zgance.

Cas: 3 dni za kruh iz kislega testa, od tega sama
peka 0,5 ure. 1 ura za suhe Zgance. Pol ure za peko ene-
ga mlinca. 40 minut za mokre Zgance, ni vracunan ¢as
za pripravo kropa. 1,25 ure je ¢as pecenja piS¢anca s
prilogami. Najmanj ena ura za peceno jajce.

Postopek

Kruh

Testo sem zacel pripravljati Ze dva dneva prej. Prvi
dan sem zmeSal malo vode in moke, drugi dan sem do-
dal ve¢ moke in nekaj vode. Zvecer sem Ze umesil kon¢-
no koli¢ino testa. Naslednje jutro sem oblikoval Sirok, za
prst in pol visok hlebec. Ker je bil dan hladen, se testo
do poldneva ni opazno dvignilo. Tedaj sem ga posul z
moko in vsadil v podnico, ki je bila tako segreta, da je
pljunek zacvréal. Podnico sem postavil na podlago iz se-
gretih opek, pokril s pekvo in zasul z Zerjavico. Cez pol
ure je bil kruh odli¢no pecen, z lepo rjavo skorjo zgoraj
in spodaj (sl 4.42). In na veliko presenecenje je testo
med pecenjem Se lepo vzhajalo.
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Sl 4.42: Hlebec je ze peCen, moka za zgance se prazi, mlinec
se pece.

Abb. 4.42: Der Brotlaib ist schon gebacken, das Mehl fiir den
Sterz wird gerostet und das Fladenbrot gebacken.

Sl 4.43: Podnica je stala nad Zerjavico na kamnih.
Abb. 4.43: Die Backwanne liegt auf Steinen iiber der gliithen-
den Asche.

Mlinci

Zamesil sem testo in v dlaneh oblikoval tanke
hlebcke, jih posul po obeh straneh z moko ter dal peci
na vrelo podnico (sl 4.43). Na obeh straneh je bil mli-
nec pecen v pol ure.

Suhi Zganci

Na segreto podnico sem vsul kupcek moke in jo
prazil ob obasnem mesSanju. Hkrati sem v posebnem
loncku pripravljal slan krop. PraZenje moke je trajalo
dobro uro. Postala je temnorjava. Nato sem jo pretresel
v leseno skledo in ob stalnem meSanju polagoma dolival
krop. Nastali so lepo drobljivi Zganci z okusom po Zitni
kavi (sl. 4.44).

Mokri Zganci
V kotlicku sem zavrel vodo, vanjo vsul moko in ji
s kuhalnico v sredini zvrtal luknjo. Po 40 minutah je
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SlI. 4.44: Suhi zganci so Ze gotovi, mokri se Se kuhajo.
Abb. 4.44: Der ,trockene” Sterz ist schon vorbereitet, der ,nas-
se” Sterz kocht noch.

SI. 4.45: Mokri in suhi Zganci ob mlincu.
Abb. 4.45: ,Nasser und ,trockener” Sterz neben einem Fla-
denbrot.

povrelo Ze toliko vode, da je ni bilo treba ni¢ odliti, am-
pak sem jo lahko takoj premesal z moko. Zganci so se
posrecili (sl. 4.45).

Duseni piscanec s koprivami in mlinci

V skledo sem zlozil na dno mlince, nanje koprive
in na vrh kose piS¢anca ter vse pokril s pokrovno skledo.
Posodje sem vsadil v Zerjavico in nasul Zerjavico tudi na
pokrov. Med peko sem posodo tu in tam zasukal, ker je
v njeni blizini ob strani gorel ogenj. Po eni uri in Cetrt je
meso zlatorumeno zapeceno in tudi ob kosteh ni surovo.
Odli¢no (sl. 4.46).

Peceno jajce

Prvi poizkus je pokazal, da jajce Ze po najmanj po-
Sevni povrSini posode v trenutku zdrsi. Ker je bilo to
dno podnice, se je odpeljalo v Zerjavico, kjer je bilo po
dveh urah okusno peceno. V drugem poizkusu sem jajce
ubil na zgornjo stran podnice, kjer ga je nato zadrzal
dvignjeni rob. Po eni uri je bilo trdo peceno.
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SI. 4.46: Duseni piScanec z mlinci in koprivami.
Abb. 4.46: Gegartes Hithnchen mit Fladenbrot und Brennnes-
seln.

Opazanja

Kruh

Moka iz celega zrnja se veliko manj paca in lepi
kot bela moka. Kruh je bil samo rahlo kiselkast, ven-
dar pa precej sladek. Ze kot vroé je bil razmeroma trd,
potem ko se je ohladil, pa Se bolj. Zelo verjetno je, da
je pivski kvas bolj ocutjiv na mraz kot kvas iz kislega
testa.

Mlinci

Prvi¢ sem segreto podnico postavil na tri prodnike
nad Zerjavico. Podnica je zacela izgubljati toploto. Izka-
zalo se je, da je majhna podnica (v bistvu Ze v velikosti
pekaca) dovolj lahka, da ne udusi Zerjavice in neposre-
dno na njej najbolje prevaja toploto.

Suhi Zganci

Na prevroci podlagi se moka hitro prismodi. Podni-
ce imajo zaradi nenatan¢ne izdelave jamicasto dno, v ka-
terem se nabira in smodi moka. Ta je pokvarila okus. Da
bi naredili dovolj Zgancev za celo druZino, bi potrebovali
zelo veliko podnico s precej visokim robom. Samo tako
bi lahko prepraZili dovolj moke, da se med meSanjem ne
bi posipala €ez rob. Za izdelavo suhih Zgancev bi bila
torej primernej$a praznica. Verjetno ne bi bilo dobro, da
bi stala na Zerjavici, ampak nad njo na podstavku, da se
moka ne bi prismodila.

Mokri Zganci

Za meSanje Zganceyv je veliko primernejSa Siroka in
nizka posoda kot visoka in ozka. Da bi naredili dovolj
Zgancev za celo druZino, bi potrebovali najmanj 4- do
S-litrsko posodo. Med kuhanjem moka popije precej
vode in nemalo je izhlapi. Za vsak primer ne bi bilo sla-
bo imeti na voljo Se nekaj vrele vode, s katero bi moko
na koncu lahko zalili, ée bi bila presuha. Zganci se na



4. ARHOLOGIJA POSKUSOV

Sl 4.47: Koprivna stebelca so ostanek pojedine.
Abb. 4.47- Die Brennnesselstiele sind Reste eines Mabhls.

posodo mocno prilepijo, Ce jih takoj ne pretresemo. Gle-
de na konéni rezultat ni velike razlike med zelo gostim
mocnikom in kepo mokrih Zgancev.

Duseni piscanec s koprivami in mlinci

Peka v Zerjavici in sukanje posode sta preprecili,
da bi se hrana zazgala. Mlinci so se okusno napojili s
pis¢ancjo mastjo. Enako velja za koprive. Med jedjo je
bilo mogoce z lahkoto v ustih osmukati njihove liste in
izvleci stebla (s/. 4.47). Na dnu je ostalo Se nekaj masti,
v katero bi lahko pomakali mlince. PiS¢anec je bil pecen
presenetljivo hitro, hitreje kot v elektri¢ni pecici.

Peceno jajce

Ker sem pekel v podnici, v kateri so bili §e ostanki
moke od praZenja, se je jajce povsem odluscilo od pod-
lage. PovrSina posode je delovala kot teflon.

4.2.2.9. KAKO NAREDITI ZGANCE S POMOCJO
PRAZNICE?

Datum: 8. X. 2005.

Zunanja temperatura: 13° C.

Vreme: Oblacno.

Surovine: Voda, sol, 1 kg oluséenih jecmenovih zrn.

Orodje: Ro¢ne Zrmlje in deska za podstavek, kuhal-
nica, palica.

Posodje: Praznica, loncek za vodo, lesena skleda.

Cas: 40 minut praZenja.

Postopek

Jecmenovi Zganci

S pomoc¢jo kamnitih podstavkov sem postavil pra-
Znico nad ognej in Zerjavico ter jo zacel segrevati. Ko
je bila Ze mo¢no vroca, sem nanjo vsul zrnje in ga nato
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Sl. 4.48: Zacetek praZenja zrn na praznici.
Abb. 4.48: Beginn des Rostens von Kornern auf einer Rost-
wanne.

stalno mesal (s/. 4.48). Porjavelo je v 20 minutah, Cez
nadaljnjih 10 minut pa se je iz njega hipoma zacelo ka-
diti. Iz njega je Sla para in hkrati se je zacelo smoditi. 10
minut sem zrnje Se mesal, nato sem ga stresel v posodo.
Zatem sem prazeno zrnje drobil z ro¢nimi Zrmljami.
Dobljeni zdrob sem v leseni skledi zmesal s slanim vre-
lim kropom, ki sem ga medtem pripravil (s/. 4.49). Takoj
so nastali Zganci primerne gostote.

Opazanja

Okus je bil dober, seveda pa veliko prevec zazgan.
Praziti bi ga moral nehati prej, po 20 minutah. Praze-
na zrna so povsem krhka in jih je mogoce zdrobiti z
najvecjo lahkoto. Zaobljena kuhalnica ni bila primerna
za kote praznice, kjer se je nabiralo in smodilo zrnje
(sl. 4.50). Od tam sem ga lahko zbezal samo z dovolj
tanko palico. Notranji rob praznice mora biti zaobljen.

Sl. 4.49: Prazeno zrnje, zdrobljeno zrnje, krop in zZganci.
Abb. 4.49: Gerostete Korner, zerbrockelte Korner, siedendes
Wasser und Sterz.
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Sl 4.50: Prismojeno zrnje v kotih praznice.
Abb. 4.50: Angebrannte Korner in den Rostwanneecken.

Praznica se segreje dovolj, da je mogoCe na njej peci.
Mozno je segrevanje v neposrednem stiku s plamenom,
zato se zelo hitro ogreje. Toplota je dobro izkoriS¢ena in
poraba drv manjsa.

4.2.2.10. KAKO HITRO NAREDITI ZGANCE § PO-
MOCJO PRAZNICE?

Datum: 13. XI. 2005.

Zunanja temperatura: 4° C.

Vreme: Oblacno.

Surovine: Voda, sol, 0,5 kg neolus¢enih jeCmeno-
vih zrn.

Orodje: Roc¢ne Zrmlje in deska za podstavek, ku-
halnica.

Posodje: Praznica, lon¢ek za vodo, lesena skleda.

Cas: 20 minut za praZenje.

Sl 4.51: Jecmenovi Zganci iz neoluscenega zrnja.
Abb. 4.51: Gerstensterz aus nicht geschalten Kérnern.
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Postopek

Jecmenovi Zganci

Praznico sem postavil na kamnite podstavke nad
ogenj in Zerjavico ter jo zacel segrevati. Soasno sem
nanjo vsul zrnje in ga nato stalno mesal. Ze ¢ez 5 mi-
nut se je zacelo iz zrnja kaditi. Ven je §la prva vlaga.
Zrnje je bilo tedaj Ze dovolj suho, da ga je bilo mogoce
drobiti na Zrmljah. Cez nadaljnjih 15 minut sem vzel
praZznico z ognja. Bila je tako segreta, da se je hotelo
zrnje Ze smoditi in sem ga moral stresti z nje. Zrnje se
je dalo odli¢no drobiti na Zrmljah. Medtem je Ze zavrel
slan krop. Vlil sem ga v moko, ki sem jo bil dal v leseno
skledo. Nastali so odli¢ni Zganci in otrobi sploh niso bili
moteCi (sl. 4.51).

Opazanja

S praZnico je mogoce zelo hitro - lahko na pla-
menu, ni treba Cakati na Zerjavico - osuSiti in spraZiti
dovolj zrnja za dnevni druzinski obrok. Tudi hrana iz
neolus¢enega zrnja je dovolj okusna.

4.2.2.11. KAKO SPECI KRUH V ZERJAVICI, KAKO
KUHATI VEC JEDI HKRATI?

Datum: 3. IX. 2006.

Zunanja temperatura: 12°-22° C.

Vreme: Soncno.

Surovine: Voda, sol, 1 kg pSeni¢ne moke tipa 850
(polérna) in 0,5 kg jeémenovih kosmicev, za oreh piv-
skega kvasa, koprive in zeljni listi za kruh. Pi§€anec, sol,
buca za duSenega piS€anca z zelenjavo.

Orodje: NozZ, lopatica za Zerjavico.

Posodje: Skleda za testo, skleda s pokrovom za pi-
SCanca.

Cas: 1,5 ure samo za peko kruha. 1,75 ure za duSe-
nje piS¢anca.

Postopek

V zerjavici pecen kruh

Testo sem zamesil s kvasom, ker je bil namen
poizkusa samo preveriti, kako se kruh pece v Zerjavi-
ci brez pekve. Oblikoval sem dva hleb¢ka. Z razgretih
tlakovanih tal sem odstranil Zerjavico, na tla enkrat
polozil Sop kopriv in drugi€ zeljnat list. Na to sem po-
lozil hlebcka (sl. 4.52), enega pokril s Sopom kopriv in
drugega z zeljnimi listi (s/. 4.53). Na vse skupaj sem
nasul Zerjavico.

Cez 45 minut sem Zerjavico odgrnil. Zaradi za$ci-
tne plasti listja, ki je celo ostalo zeleno, kruh ni bil za-
Zgan. Vendar je bil brez skorje z mehko povr§ino. Zeljni
listi so se lepo odluscili, koprive pa zelo slabo (s. 4.54).
Na hleb¢ka sem ponovno nasul Zerjavico in ju pekel Se
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45 minut. Po tem Casu sta zgoraj dobila zapeCeno, ven-
dar ne zazZgano skorjo, spodaj pa sta bila sicer trsa, a Se
vedno mehka. Zaradi sestavin je bil kruh zelo gost in
zbit. Testo je bilo bolj kuhano kot peceno, vendar nika-
kor ne surovo.

SI. 4.52: Hlebca na podlagi iz kopriv in zeljnatega lista.
Abb. 4.52: Zwei Brotlaibe auf Brennnessel- und Kohlblattern.

SI. 4.53: Koprive in zeljnati listi na hlebcih.
Abb. 4.53: Brennnessel- und Krautblatter auf Brotlaiben.

SI. 4.54: Razkrita hlebca po koncu pecenja.
Abb. 4.54: Abgedeckte Brotlaibe nach dem Ende des Backens.

Dusen piscanec z buco

Pis¢anca sem razkosal in nasolil, bu¢o olupil, nare-
zal na kolesca, posolil. Vse kose buce sem zlozil v spo-
dnjo skledo na dno in ob robu, na to kose pis€anca ter
pokril z drugo skledo. Zasul sem z Zerjavico ter dal peci.
Ko je bila jed gotova, se je nabralo veliko soka, buca je
bila kuhana, enako piS¢anec (do kosti). Ohlajeni sok se
je pozneje deloma spremenil v Zolco. SploSen okus je
bil dober.

Opazanja

V Zerjavici pecen kruh

Kurjenje ne vzame veC Casa kot priprava peci za
peko. Tudi poraba drv je podobna. Dela s peko ni ni¢
veC. Potrebna pa je vecja kuriS¢na povrSina, najmanj m?
in veC. Zavito v liste se testo bolj kuha kot pece. Za skor-
jico je najverjetneje potreben daljsi Cas peke kot pri peki
pod pekvo.

Dusen piscanec z buco

Pri hkratnem pecenju vec jedi zaCenja primanjko-
vati zerjavice. Ker zaprti prostor ne prenese prevelikega
ognja, si nekoliko lahko pomagamo z vecjim kuris¢em.
Ogenj ne sme biti previsok, zato kurisce razsirimo. Tudi
daljSe kurjenje je ucinkovito samo do tiste mere, ko za-
¢ne staro oglje dogorevati tako hitro kot nastaja novo.
Na m? velikem ognjiS¢u zato lahko udobno pripravljamo
samo eno glavno peceno jed. Mozno pa je temu dodati
kuhanje ali pogrevanje tekocCih jedi, pri katerih zadosca
Zerjavica samo z ene strani.

4.2.2.12. KAKSNA JE RAZLIKA PRI PECENJU KRU-
HA V ZERJAVICI IN POD PEKVO?

Datum: 14. X. 2006.

Zunanja temperatura: 8°-14° C.

Vreme: Soncno.

Surovine: Voda, sol, 1 kg pSenicne moke tipa 850
(pol¢rna) in 0,5 kg moke iz celega pSenicnega zrnja, dva
zeljna lista za kruh.

Orodje: Lopatica za Zerjavico.

Posodje: Skleda za testo, pekva.

Cas: 1 ura za samo peko.

Postopek

Pripravo testa sem zacel v petek zvecer tako, da
sem zmeSal malo moke in vode. V soboto zjutraj sem
dodal Se vode in pol kilograma moke. Zvecer sem za-
mesil vso moko, vodo in sol. Ceprav sem precej solil,
je imel pozneje kruh Se vedno neslan okus. Testo je
do jutra lepo vzhajalo. Ob 10. uri sem oblikoval dva
hlebc¢ka in ju dal vzhajati na sonce. Do 12. ure je bila
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SI. 4.55: Vsajena hlebca.
Abb. 4.55: Zwei zum Backen vorbereitete Brotlaibe.

Zerjavica na ognjiS¢u primerna za peko. Z razgretih
tlakovanih tal sem odstranil Zerjavico. Na to sem vsa-
dil hlebc¢ka (sl. 4.55), enega pokril z dvema zeljnima
listoma, drugega s pekvo (s/. 4.56). Na vse skupaj sem
nasul Zerjavico.

Cez 1 uro sem Zerjavico odgrnil. Zaradi zas¢itne
plasti listov, ki sta deloma celo ostala zelena, kruh ni bil
zazgan na mestu, kjer sta ga prekrivala oba lista. Tam je
bila skorja povsem tanka in mehka. Na robovih, kjer je
bil en sam list, je bila skorja zazgana. Zeljni listi so se
lepo odluséili. Kruh pod pekvo je dobil debelo, delno
celo zazgano skorjo (sl. 4.57).

Opazanja

Oba hlebcka na dnu nista dobila prave skorje. Tam
sta ostala mehka, ¢eprav je bilo testo primerno peceno
(sl. 4.58). Vzrok je bil v tem, ker so bila tla premalo se-
greta. To pa zaradi tega, ker sem pozabil pregrebati Zer-
javico. Na dnu se je nabrala plast pepela, ki je delovala
kot izolacija. Stevilo zeljnih listov na hlebéku podaljsuje
Cas peke. Skorja se prej naredi pod pekvo, tam je kruh
nekoliko prej peen. Drugih razlik ni.

Sl 4.58: Podlaga je bila premalo segreta za skorjico na dnu.
Abb. 4.58: Die Bodenplatte war fiir eine Kruste am Boden zu
wenig vorgeheizt.

Sl 4.56: En hlebec pokrivata zeljnata lista, drugega pekva.
Abb. 4.56: Ein Brotlaib wird mit Krautblattern, der andere mit
einer Backhaube bedeckt.

Sl 4.57- Hlebca sta peCena, desni, ki je bil pod pekvo, je bolj
zapecen.

Abb. 4.57- Die Brotlaibe sind gebacken. Der rechte, der sich
unter der Backhaube befand, ist dunkler gebacken.
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4.2.3. BREZKUPOLNA PEC

4.2.3.1. KAKO ZGRADITI BREZKUPOLNO KAM-
NITO PEC?

Datum: Od decembra 2003 do marca 2004.

Zunanja temperatura: Ni podatka.

Vreme: Ni podatka.

Surovine: 6 samokolnic kamenja iz dolomitnega
apnenca. Pobrano je bilo po gozdnih poteh in v starih
vaskih kamnolomih. Kamni, ki so Ze dolgo lezali na pro-
stem, so bili boljsi od sveze odlomljenih, ker so manj po-
kali in razpadali. Ve¢inoma so bili veliki od 10 do 30 cm.

Orodje: Samokolnica.

Posodje: Brez.

Cas: Potem ko je kamenje na mestu in graditelj po-
zna nacin zlaganja kamenja, traja gradnja peci priblizno
3,5 ure.

Postopek

Namen je bil zgraditi nizko, zgoraj odprto pe¢ pod-
kvaste oblike s podolgovatim, pravokotnim kuri§c¢em.
Da so take peCi v zgodnjem srednjem veku dejansko
obstajale in da ne gre le za poruseno kupolno pe¢, doka-
zuje brezkupolna pe¢ z Moravske (sl 4.59), ki je imela
na vrhu oboda in situ ohranjene ostanke praznice. Pri tej
vrsti peci gre v bistvu za suhozid tlorisa v obliki ¢rke U.

Pri gradnji sem se zgledoval po suhozidih jadranske-
ga primorja (sl 4.60). Sirino zidu narekujejo naéin gra-
dnje, viSina zidu in koli¢ina kamenja, ki je na voljo. Lo¢iti
je treba med licem zidu in njegovo sredico, polnilom. Lice
delamo iz vecjih ostrorobih kamnov, manjsi ostrorobi
kamni in manjSe oblice so primerni za polnilo. Zidu samo
iz oblic brez veziva (gline, malte) ni mogoce zgraditi, ker
se kamni rusijo. Za suhozid izkoristimo teZznost kamnov
tako, da za lice uporabimo vecje kamne klinaste oblike.
Sirsi del je na zunanji strani, oZji rahlo visi navznoter in

SI. 4.60: Suhozid na pobocju Velebita nad Jablancem, Hrvaska.
Abb. 4.60: Trockenmauer am Hang von Velebit oberhalb von
Jablanac, Kroatien.

se naslanja na kamne nasprotnega lica ali pa na polnilo.
Zato kamni pritiskajo navzdol in navznoter ter utrjujejo
drug drugega (sl 4.6]), stena ne more razpasti navzven.
Tako lahko gradimo do poljubne visine. Ce imamo malo
kamenja in smo zadovoljni z nizko pecjo, lahko na opisa-

SI. 4.59: Libiva pri Beclavu, R Ceska (foto Jifi Machagek). Pe¢ v zemljanki 030, levo s praZnico, desno brez nje.
Abb. 4.59: Libiva bei Breclav, Tschechische Republik (Foto: Jifi Machacek). Ofen in Erdgrube 030, links mit Rostwanne, rechts ohne.
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A

SI. 4.61: Smeri pritiskanja kamenja v suhozidu.
Abb. 4.61: Richtungen der auf die Steine wirkenden Krifte in
der Trockenmauer.

ni nacin zgradimo samo notranje lice, katerega kamni se
opirajo na kamne, ki jih obdajajo. Vendar bistveno vec
kot dve legi kamnov ne moremo poloziti, ker se zacenja-
jo obodni kamni rusiti. Najmanj gradiva porabimo, Ce so
nam na voljo kamnite plosce, s katerimi obdamo kurisce
in jih z zunanje strani podpremo.

1z najvecjih kamnov z ravnimi ploskvami sem naj-
prej zgradil notranje stene kurisca in z dvema velikima
kamnoma doloc¢il mesto zadnjih vogalov (sl. 4.62). De-
belino sten peci sem prilagodil po §irini obeh obodnih

Sl 4.63: Suhozidna pe¢ med gradnjo.
Abb. 4.63: Ein Trockenmauerofen beim Bau.

Sl 4.64: Zgornji del suhozidne brezkupolne peci.
Abb. 4.64: Oberer Teil eines Trockenmauerofens ohne Kuppel.

Sl 4.62: Prvi kamni doloc¢ajo velikost kuris¢a in peci.
Abb. 4.62: Die ersten Steine bestimmen die Grofie der Feuer-
stelle und des Ofens.

vrst kamnov z ozkim vmesnim prostorom za polnilo.
Ta prostor je potreben, ker so obodni kamni razli¢ne
velikosti (20-30 cm), da se nasproti lezeCi kamni ne
ovirajo (sl. 4.63). Vrh zidu sem zravnal s ploS¢atimi
kamni, da bi bila podlaga dovolj ravna za odlaganje po-
sodja (sl. 4.64). Pe¢ meri 1,2 m v Sirino, 1 m v dozino
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Sl 4.65: Brezkupolna pec je zgrajena.
Abb. 4.65: Ein Trockenmauerofen ohne Kuppel ist errichtet.

in je 40-45 cm visoka, kurisce je Siroko 30 cm in dolgo
50 cm (sl. 4.65).

Opazanja
Na koncu mi je ostalo le kamenje priblizno enake
velikosti, ki je bilo predebelo za polnilo in premajhno za
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obod, v povprecni velikosti priblizno 15 cm. Podoben
ostanek je videti tudi pri opazovanem primorskem suho-
zidu. Ce je v blizini dovolj uporabnega kamenja, lahko
en Clovek zgradi brezkupolno pe¢ brez naglice v enem
delovnem dnevu.

4.2.3.2. KAKO SE KUHA V KAMNITI BREZKUPOL-
NI PECI?

Datum: 3. IV. 2004.

Zunanja temperatura: 15°-17° C.

Vreme: Ni podatka.

Surovine:. 0,5 kg jeSprenjcka, 0,9 kg prekajene
svinjske vratovine, 4 1 vode, §Cepec soli za ricet.

Orodje: Lesena desCica za grabljenje Zerjavice in
vsajanje hlebckov. Zajemalka.

Posodje: Vedro za vodo. Skleda za mesenje testa,
pladenj za vzhajanje hlebckov.

Cas: 1,5 ure za pripravo Zerjavice in nato 2,5 ure za
samo kuhanje riceta.

Postopek

Ricet

V lonec sem zlozil vse sestavine in ga dal v pec, ko
je kup drv pogorel (sl. 4.66). Cez eno uro sem dolozil na
ustje peci Se nekaj drv, vendar tako, da plameni ne bi
lizali lonca, kar pa se je za krajsi cas vendarle zgodilo
(sl. 4.67). Ko je bil ricet kuhan, je bil odlicen.

Opazanja

Pec se do konca kuhanja ni v celoti segrela, zunanji
obodni kamni so bili ves ¢as mrzli. Hrana se v posodi ni
nikjer prismodila. Dokler je bil ricet topel, se ni prilepil
na stene. Sele mrzli ostanek se je moéno oprijel ostenja
in ga naslednji dan kljub dolgotrajnemu namakanju s pe-

SI. 4.66: Jed v brezkupolni peci se pravilno kuha na Zerjavici.
Abb. 4.66: In einem kuppellosen Ofen muss man die Speisen
auf gliihender Asche kochen.

Sl. 4.67- Kurjenje tik ob loncu, da ga oblizujejo plameni, je stro-
go prepovedano.

Abb. 4.67: Die Befeuerung unmittelbar am Topf, so dass ihn
Flammen umziingeln, ist streng verboten.

pelnim lugom ni bilo mogoce vsega odstraniti. Glinasta
posoda dobro akumulira toploto, ricet je bil mlacen Se
3,5 ure po koncu kuhanja.

Na mestu, kjer je stal lonec, je Zerjavica ugasnila
in oglje ni dogorelo do konca (s/. 4.68). Lonec je med
kuhanjem, kjer so ga oblizovali plameni, veckrat po-

Sl 4.68: Ugasla zerjavica pod dnom lonca.
Abb. 4.68: Erloschene Asche unter einem Topfboden.
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SI. 4.69: Kazen je, da ostenje lonca poka in odletava.
Abb. 4.69: Zur Strafe platzen die Topfwiande und brockeln ab.

Sl 4.70: Skrob je zalepil razpoko. Prava jed pozdravi lonec.
Abb. 4.70: Starke hat die Risse verklebt. Die richtige Speise
repariert den Topf!

SL. 4.71: Pri suhi destilaciji lesa nastane na zunanj$cini svetleca
plast katrana.

Abb. 4.71: Bei der Trockendestillation von Holz entsteht an der
Aufenseite eine glanzende Teerschicht.

¢il, v celoti je odpadla za dlan velika zunanja povrSina
ostenja. Pojavila se je Spranja, skozi katero je zacela
prenikati tekocina jedi (s/. 4.69). Ker je bila Skrobnata,
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se je zapekla in zamasila rezo (s/. 4.70). Naslednji dan
je lonec drzal vodo brez prenikanja. Odpadli kosi so
padli v kuris¢e. Tam se nabirajo ostanki drv, odpadlih
kamnov in razpadlih posod. Vroci dim je pustil na lon-
cu saje in katran, ki je naredil svetleCo povr§ino. Ta je
torej lahko tudi ostanek katrana, prismojenih ostankov
pa tudi plasti saj (s/. 4.71). Vendar velja to samo za
zZunanjo povrsino.

4.2.3.3. KAKO SE SUSI SADJE NA PRAZNICI NA
BREZKUPOLNI PECI?

Datum: 4. IV. 2004.

Zunanja temperatura: 18° C.

Vreme: Ni podatka.

Surovine: Srednje veliko jabolko sorte breaburn in
srednje veliko jabolko sorte james greave.

Orodje: Noz.

Posodje: Praznica.

Cas: 7 ur od zacetka kurjenja do suhih krhljev.

Postopek

Pol ure po tem, ko sem zakuril, sem dal na vrh ku-
riS¢a peci praznico (sl. 4.72), nanjo pa krhlje dveh sre-
dnje velikih jabolk (sort breaburn in james greave). V
povprecju je stala praznica 45 cm nad Zerjavico. Vsako
uro in pol sem dolozil Se nekaj drv. Praznica se je zelo
hitro segrela na zunanjo temperaturo kmecke peci ob
peki kruha. Cez 7,5 ure so bili krhlji - razen v sredici -
Ze posuseni (s/. 4.73). Dobri, z okusom po dimu.

Sl 4.72: Zacetek susenja jabol¢nih krhljev.
Abb. 4.72: Beginn des Dorrens von Apfelscheiben.

Opazanja

Vhodna odprtina je bila dovolj velika in praZnica
dovolj visoko, da je zrak krozil. Pomagale so tudi §pranje
pod praznico in med kamni. Glede na pretok dima, je
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SI. 4.73: Suhi jabol¢ni krhlji in posode s toplo vodo.
Abb. 4.73: Gedorrte Apfelscheiben und Gefafie mit warmem
Wasser.

kriticna razdalja praZnice od tal priblizno 20 cm. Pod to
viSino in brez stranskih odprtin ogenj ne bi gorel. Pra-
Znica je odli¢na posoda za suSenje. Za peko se vrh peci
premalo segreje. Morda bi se dalo peci na njej, ¢e bi pod
njo stalno gorel ogenj z visokimi in mo¢nimi plameni.

4.2.3.4. KAKO NAREDIMO PRAZMO (pogl. 3.2.1
Prga, 32)?

Datum: 22. VI. 2004.

Zunanja temperatura:. 23° C.

Vreme: Ni podatka.

Surovine: Je¢menovo klasje, poZeto eno uro pred
uporabo.

Orodje: Za Zetev (srp).

Posodje: Praznica.

Cas: 2 uri od zacetka kurjenja do konca praZenja.

Postopek

Pol ure po tem, ko sem zakuril ogenj, sem polozil
na pec praznico s klasjem. Ogenj je gorel eno uro z veli-
kim plamenom. Tedaj sem pritaknil plamen h klasju, da
so pogorele rese. Cez pol ure sem vzel praznico s peéi.
Zrnje je bilo suho, trdo, hrustljavo, uporabno za mletje,
ne pa za grizenje.

Opazanja

Klasje bi bilo treba samo za kratek Cas dati na zelo
visoko temperaturo. Tako na vrhu brezkupolne peci mor-
da dosezemo Sele z veCurnim mocénim kurjenjem. Je pa
praznica na brezkupolni pec€i odli¢na za suSenje zrnja.

Ze med kurjenjem je nastala razpoka med dnom
in robom praznice. Ko sem jo vzel z ognjisca, je rob od-
padel. Izkazalo se je, da je bilo dno narejeno posebej in
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rob naknadno dodan nanj. Praznica mora biti torej nare-
jena iz enega kosa loncarske gline in njen rob potegnjen
navzgor iz dna. Odtisi okrogle palice, ki so jih ponekod
opazili v notranjem kotu praZnice, so najverjetneje sle-
dovi takega postopka, ko so s pomocjo palice zapognili
loncarsko glino v rob.

4.2.3.5. KAKO SKUHAMO SLIVOVO MARMELA-
DO V BREZKUPOLNI PECI? KAKO SE POSUSIIO
MOSTARICE?

KAKSNA JE MNOGONAMENSKA UPORABA
BREZKUPOLNE PECI?

Datum: 24. X. 2004 in 1. XI. 2004.

Zunanja temperatura: 19° C prvic in 13° C drugic.

Vreme: Ni podatka.

Surovine: 4,5 kg sliv, 0,5 kg hojevega medu za mar-
melado. 1 kg mostaric (namesto tepk, ki so Ze zgnile)
za suhe hruske.

Orodje: Kuhalnica, noz.

Posodje: Velik lonec in dva majhna loncka za mar-
melado.

Cas: 6,5 ure za marmelado. 5 ur in 10 minut za
nedokoncano suSenje hrusk.

Postopek

Slivova marmelada

Pri kuhanju marmelade sem tokrat uposteval sta-
re izkuSnje dolenjskih gospodinj (primerjaj: pogl 10,
109-113). Cele slive sem dal v lonec in nanje nalil med,
ker so bile premalo sladke. V pe¢ sem naloZzil narocaj drv
in pristavil lonec. Cez uro in 20 minut so drva toliko po-
gorela, da je nastala Zerjavica. Lonec je bil Ze primerno
ogret in vsebina delno omehcana. Lonec sem dal na Zer-
javico in na vrh peci postavil praznico s krhlji mostaric
(glej dalje). Vsako uro in 20 minut sem vsebino lonca
premesal in dodal pred ustje peéi nekaj polen. Cez 5 ur in
pol je voda izhlapela, marmelada je postala gosta, peSke
so prosto plavale. Lonec sem vzel iz peci, ga dal na podlo-
Zene prodnike, da na hladnih tleh ne bi po€il, in prelozil
marmelado v manjSa loncka. Pri tem sem deloma izlocil
peske. Dobil sem dober liter marmelade. Loncka sem
postavil nazaj na Zerjavico v pe€i, vendar nisem nalozil
novih drv, pac pa postavil nazaj na vrh praznico (sl. 4.74).
Uro pozneje je imela marmelada v lonckih trdno skorjo in
bila je tako gosta, da se ni premaknila, tudi e se je loncek
nagnil na bok. En lon¢ek sem napolnil Se s pepelom, dru-
gega ne. Oba sem shranil v vlazno klet. Po enem tednu so
se v lon¢ku brez pepela na povrsini nabrale kapljice slivo-
vega soka, skorjica pa se je povsem zmehcala. Na loncku
s pepelom na marmeladi tega ni bilo opaziti. Kljub temu
sem oba loncka dal Se za dve uri na rob pe€i, pri Cemer je
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SI. 4.74: Lon¢ka z marmelado pod praznico z le malo osuse-
nimi hruskami.

Abb. 4.74: Zwei kleine Topfe mit Marmelade unter einem Rost-
wanne mit nur wenig getrockneten Birnen.

v lonc¢ku brez pepela marmelada ponovno zavrela. Lon-
¢ek s pepelom je bil na nekoliko manjsi vrocini. Po dveh
urah sem lonc¢ka odstavil. Naredila se je nova skorja. Na

stari pepel sem dodal §e nekaj novega. Loncka sem nato
shranil v podzemni garazi brez umetnega ogrevanja. Do-
mnevno v bolj suhem prostoru kot prej.

Suhe hruske
Razkosane in ociSCene hruske so bile razprostrte
na praznici, ki je bila nad loncem vrh peci.

Opazanja

Slivova marmelada

Poraba drv je bila enaka ali Se celo manjsa kot bi
bila v Stedilniku. Ko je Zerjavica delno dogorela, se je
lonec nagnil in se naslonil na steno peci, ki je preprecila,
da bi se lonec zvrnil. Kljub vetru iz razlicnih smeri je
se je izkazalo kot prihranek Casa. Vsi trije uporabljeni
lonci so bili Ze prej uporabljeni v druge namene. Ceprav
je bilo v peci dovolj vroce za kuhanje, je bilo lonec mo-
goce prestavljati z golimi rokami.

Cez slabih pet mesecev, 24. II1. 2005, je imel lon-
Cek brez pepela tam, kjer so bile kapljice soka na povrsi-

SL. 4.75: Dobro posuSena marmelada je postala le malo plesniva.
Abb. 4.75: Die gut getrocknete Marmelade wurde nur ein we-
nig schimmelig.

SI. 4.76: Razpoko v lon¢ku je zalepila marmelada.
Abb. 4.76: Der Sprung im Topfchen wurde mit Marmelade
verklebt.



4. ARHOLOGIJA POSKUSOV

ni, Se vedno svetleCo povrSino. Skorja je dobila razpoko
ob robu, ker se je vsebina zaradi izhlapevanja Se skréila.
Tam je nastalo nekaj plesni (s/. 4.75). Pod njo je bila
marmelada dobra. Tudi skorja sama je bila le malenko-
stno plesniva. Loncek s pepelom je pri zadnjem segre-
vanju pocil in odletel je del ostenja. Razpoko je zalila
in zalepila marmelada (s/. 4.76). Pod pepelom je bila
marmelada dobra, vendar v zgornji povr§ini pomesana s
kosci oglja. Marmelada v obeh lonckih se je prilepila na
stene, ki so se pri strganju zacele krusiti.

Poskus se je posrecil. Marmelada je bila celo pre-
sladka. Slo bi torej tudi brez medu. Zelo verjetno pa bi
bili za shranjevanje primernejsi leseni Cebricki.

Suhe hruske

Praznica se nikoli ni segrela toliko, da nanjo ne bi
bilo mogoce za krajsi ¢as poloziti roke. Prav tako se je
dala ves Cas prestavljati. Posledi¢no so se hruske samo
malenkostno posuSile. Za hitrejSe suSenje v peci bi mo-
rala biti ta prazna, zadoscal bi majhen ogen;.

4.2.3.6. PRIPRAVA IN SHRANJEVANJE MARME-
LADE V LESENEM CEBRICKU.

Datum: 2. X. 2005.

Zunanja temperatura: 12° C.

Vreme: Obla¢no z obCasnim rosenjem.
Surovine: 2,5 kg sliv.

Orodje: Noz, kuhalnica.

Posodje: Glinen lonec, podnica, lesen Cebricek.
Cas: 6 ur.

Postopek
Izkoscicene slive so se 6 ur pocasi kuhale v loncu

SI. 4.77- Marmelada se susi v lesenem cCebricku na podnici.
Vrocina je poskodovala cebricek.

Abb. 4.77- Marmelade trocknet in einem Holzbottich auf der
Backwanne. Die Hitze hat den kleinen Bottich beschédigt.

v odprti peci. Nato sem jih dal v lesen Cebricek in ga
postavil v pe¢ na podnico §e za uro in pol. Cebricek sem
shranil v podzemni garaZi brez umetnega ogrevanja.

Opazanja

Slive so bile bistveno manj sladke kot tiste iz prej-
Snjega leta. Marmelada je bila na koncu kuhanja Se del-
no tekoéa in se ni dovolj zgostila. Cebri¢ek sem grel na
podnici. Ta je stala na Zerjavici, ki pa je tako segrela pod-
nico, da je marmelada ponovno zavrela in se je prezgal
spodnji leseni obro¢ ¢ebricka (sl. 4.77). Med dogami so
nastale manjSe Spranje in tekoCi del marmelada je delno
iztekel.

Teden dni pozneje je bila povrSina marmelade Ze
plesniva (bela kosmata plesen). Tedaj sem plesen posnel
in dal marmelado ponovno na vro¢ino. Marmelada se je
sicer toliko strdila, da ni ve¢ iztekala iz ebricka, vendar
je bila ez teden dni spet plesniva. Marmelado sem do
februarja hranil v podzemni garazi. Tekoci del se je izce-
dil, preostanek je bil povsem plesniv in posuSen. Shra-
njevanje v taki leseni posodi je oCitno neuspesno.

4.2.3.7. PRIPRAVA KRHLJEVIH KRAPOV.

Datum: 12. XI. 2006.

Zunanja temperatura: 6°-10° C.

Vreme: Obla¢no z obCasnim rosenjem.

Surovine: Voda, sol, 0,5 kg pSeni¢ne moke tipa 850
(pol¢rna) in 0,25 kg moke iz celega pSeni¢nega zrnja,
jabol¢ni krhlji, krhlji mostaric.

Orodje: Zrmlje, lesena deska.

Posodje: Lonec, podnica.

Cas: 1 ura za samo kuhanje oziroma peko.

Sl. 4.78: Zdrobljeno posuseno jabolko na zrmlji.
Abb. 4.78: Zerbrockelter gedorrter Apfel auf einem Mahlstein.

Postopek
V pec¢ sem naloZil drva in zakuril ogenj. Ko je grmada
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SL. 4.79: Polnjenje krapov.
Abb. 4.79: Das Fiillen von Krapfen.

dogorela, sem dal v pe¢ lonec s slano vodo, na Zerjavico v ustju
peci pa pekac. Potem sem se lotil izdelave krapov. Najprej sem
poskusil zmleti krhlje z roénimi Zrmljami. Posrecilo se mi je
samo pri jabol¢nih krhljih, ki so bili dovolj presuseni, da so se
drobili (si. 4.78), drugi so bili premehki in so se samo pretego-
vali. Iz vode, moke in soli sem na deski zamesil testo. Jemal
sem po eno pest testa, jo oblikoval v skledico, vanjo polozil
enega ali veC krhljev ter konce stisnil skupaj (s/. 4.79). Po eni
uri sem dal v lonec, v katerem je voda komaj opazno vrela,
kuhati krape, nekaj pa peci na pekac, ki je bil dovolj segret, da
je kapljica vode na njem zacvrcala. Po eni uri sem s kuhanjem
in peko koncal. Vsi krapi v loncu so plavali (si. 4.80).

Opazanja

Potem ko sem nalozil drva, ni bilo z ognjem nikakr-
Snega dela in skrbi ve¢. Treba pa je bilo ujeti trenutek, ko
je ogenj ze dogorel, Zerjavice pa je bilo Se veliko. Najvec
dela je bilo z mesenjem testa in oblikovanjem krapov.

S1. 4.80: Krapi so kuhani in peceni.
Abb. 4.80: Die Krapfen sind gekocht und gebacken.

Ker drobljenje krhljev ne da boljSega kulinari¢nega uéin-
ka, je nesmiselno.

Kuhani krapi.

Testo je bilo skoraj v celoti kuhano, razen ponekod
povsem v sredici ne. Nekoliko se je odprl samo en krap,
a je bil kljub temu uziten. Jabol¢ni in hrusevi krapi in
krhlji so bili enako kuhani. Vsi krhlji, tudi najbolj suhi,
so se nekoliko napili vode in se zmehcali. Sladkoba je
ostala. SploSen vtis je bil dober.

Peceni krapi.

Testo je na eni strani dobilo rjavo, zelo trdo skorjo,
na drugi je ostalo delno mehko, delno surovo (sl. 4.81).
Jabol¢ni in hrusevi krapi in krhlji so bili enako peceni.
Vsi krhlji, tudi najbolj suhi, so se nekoliko napili vode in
se zmehcali. Sladkoba je ostala. Krapi so bili malo trdi,
malo surovi, sicer dobri.

S1. 4.81: Polovica kuhanega krapa med polovicami pecenih krapov.
Abb. 4.81: Die Halfte eines gekochten Krapfens zwischen zwei gebackenen Krapfenhilften.
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SI. 4.82: Bukovo poleno z zunanjim obodom grce.
Abb. 4.82: Ein knorriges Buchenholzscheit.

4.2.4. ZAJEMALKA, KUHALNICA

Datum: 13. III. 2005.
Surovine: Bukov panj.

Sl. 4.83: Poleno obtesano v obliko zajemalke.
Abb. 4.83: In Form eines Schopfloffels behauenes Holzscheit.

SI. 4.84: Poleno obrezano v zajemalko.
Abb. 4.84: Zu einem Schopfloffel geschnitztes Holzscheit.
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Sl 4.85: Spodnja stran zajemalke.
Abb. 4.85: Unterseite eines Schopfloffels.

Orodje: Zaga, sekira, noz.
Cas: Manj kot ena ura, potem ko Ze imamo odZa-
gan panj.

Postopek

Primerno zajemalko in kuhalnico si je mogoce na-
rediti tudi z zelo preprostim orodjem iz bukovega panja.
Izkoristimo lastnost, da les preraste gréo odsekane veje.
Nastane polkroZna odebelitev. Deblo odZagamo nad
odebelitvijo in pod njo ter odcepimo poleno tako, da
ostane gréa pri sredici, nam pa ostane skledasti zunanji
del (sl 4.82). Tega potem s sekiro obteSemo v obliko za-
jemalke (sl. 4.83), ki ji damo kon¢no obliko $e z nozem
(sl. 4.84 in 4.85).

4.2.5. IZDELAVA PODNIC

Datum: 31. VII. 2005 in 2. X. 2005.

Zunanja temperatura: 27° C pri izdelavi, 12° pri
prvi uporabi.

Vreme: Avgusta je bilo slabo, zelo deZevno vreme z
oktobrskimi temperaturami. 2. X. je bilo obla¢no z ob-
¢asnim rosenjem.

Surovine: 1 1kozjih dlak, ki je bila postriZzena s koze
pravkar zaklanega mladega kozlicka (kar mi je poZrtvo-
valno preskrbela kolegica Mija Ogrin), 5 lopat ilovnate
prsti (preperlina, ki so jo naredile zimske zmrzali), Sop
travnate slame, 3 1 vode.

Orodje: Leseni deski.

Cas: 1 ura za izdelavo podnic, 1 mesec in pol za
susenje, 4 ure za prvo uporabo.

Postopek
Izdelavo podnic so nam razloZile in pokazale stare
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SI. 4.86: Surovine za podnico: preperela ilovica, slama, voda,
kozja dlaka.

Abb. 4.86: Rohmaterial fiir eine Backwanne: verwitterter
Lehm, Stroh, Wasser, Ziegenhaar.

Sl. 4.87: Surovine za podnico zgnetene v loncarsko glino.
Abb. 4.87- Rohmaterial fiir eine Backwanne, die zu Topferton
geknetet wurde.

Zene v Morodvisu v Makedoniji. Tam na dan sv. Jeremi-
je (14. maja) pripravijo loncarsko glino na tleh na obre-
dnem mestu sredi vasi iz vode, njivske zemlje, slame in
kozje dlake. To dela liho Stevilo Zena, ki teptajo loncar-
sko glino lihokrat in naredijo liho Stevilo podnic. Lon-
Carsko glino nesejo domov in tam oblikujejo podnice. 10
do 14 dni jih suSijo v senci in nato Se na soncu. Potem so
pripravljene za prvo peko kruha.

Nase podnice so nastale na tleh, ki so ostala po sta-
rem ilovnato pes¢enem kupu, na njih je bilo pozneje ku-
rise, na koncu so bila delno prerasc¢ena s travo. Dlake,
glino in slamo sem dal na kup in jo zalil z vodo (s/. 4.86).
Moj oce je kup razteptal, jaz sem ga zlagal skupaj. Po-
stopek sva ponovila 11-krat. Nastala je lon¢arska glina, v
katero se je vmesSalo tudi nekaj prsti podlage in tamkaj-
Snjega pepela. Zmes je bila zelo gosta in tezko gnetljiva.
Kosmi dlake in Sopi slame se niso v celoti razpustili (s/.
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SI. 4.88: Podnica ob koncu susenja na soncu. Dobro so vidni
Sopi kozje dlake in bilke slame.

Abb. 4.88: Backwanne am Ende des Trocknens in der Sonne. Gut
erkennbar sind die Ziegenhaarbiischel und die Strohhalme.

SI. 4.89: Zacetek prvega segrevanja novih podnic na ognjiscu.
Abb. 4.89: Beginn der ersten Erwdrmung neuer Backwannen
auf der Herdstelle.

4.87). 1z zmesi sem oblikoval na lesenih deskah tri 30 do
40 cm Siroke podnice in jih dal susiti v senco.

Susenje v senci je bilo zaradi mrzlega in mokrega
vremena zelo pocasno. Loncarska glina je bila vlazna in
gnetljiva Se po dveh tednih. Po Stirih tednih je postala
trda in navidezno suha. Dobila je manjSe razpoke. Po
petih tednih sem jo prestavil pod napus¢, tako da je lah-
ko za nekaj ur dnevno nanjo sijalo sonce, kadar je pac
bilo. Podnice so tedaj odstopile od podlage (sl. 4.88).

Napocil je dan prve uporabe. Podnic namre¢ na-
mensko ne zgejo. Najprej sem pripravil Zerjavico. Pod-
nice sem razvrstil ob Zerjavico in jih zlagoma ogreval
(sl. 4.89), dokler niso postale na otip pekoce. To je tra-
jalo eno uro. Nato sem jih plosko polozil na Zerjavico.
Vmes sem jih enkrat obrnil, da so se segrevale po obeh
straneh. Cez eno uro so bile dovolj vroée, da so bile pri-
merne za peko kruha.
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Opazanja

Ilovnata preperelina se dobro mesa z vodo. Slama
in $e zlasti dlake so u¢inkovito pustilo in delujejo kot ar-
matura. Tako dobljena loncarska glina je bila tako trda,
da jo je bilo v kon¢no obliko veliko laZje oblikovati s
teptanjem z nogami kot pa z rokami.

Pri prvi uporabi vsa kozja dlaka niti po dveh urah
na povrsini ni v celoti zgorela. Bili so Se vidni zogleneli
ostanki. Sele pozno popoldne jih ni bilo veé. Nobena
podnica ni po€ila in na trkanje so lepo zvenele. Manjse
razpoke so vse nastale Ze med suSenjem in se pri segre-
vanju niso povecale.

4.2.6. PRIDELAVA PROSA

Datum: V.-VIII. 1996.

Vreme: Ni podatka.

Surovine: 0,06 kg semenskega prosa.
Orodje: Lopata, grablje, srp.

Cas: 3 meseci.

Postopek

Sredi maja 1996 sem posejal proso na 2 m? vrta.
Lega je s popoldansko senco in dovolj vlage. V drugi po-
lovici avgusta sem pridelek poZel. V vmesnem ¢asu ni bilo
treba pleti. Ob Zetvi se seme Se ni osipalo, stebla so bila Se
delno zelena. Snope sem dal za nekaj dni v senco, da se
osusijo, ker sem bil prisiljen Zeti nekoliko mokro proso.

Mlatenje s palico se ni obneslo, zelo u¢inkovito pa
je bilo metje z nogami na razgrnjeni goveji koZi. Pri tem
se izlo¢i najmanj 90% vsega semena. Ostalo sem nare-
dil Se z rokami. Pridelal sem 0,58 kg semena. Razmerje
seme : pridelek je bilo torej 1 : 9,7.

Opazanja

Ker sem sejal nekoliko preve¢ na gosto, bi enak ab-
solutni donos dosegel tudi z nekaj manj semena, s tem
pa razmerje med semenom in pridelkom Se izboljSal.
Etnoloski podatki kaZejo, da je bilo mletje prosa nekoc
znacilno skupinsko kmecko delo. Ne potrebujemo gum-
na in cepcev za mlacev. Pridobivanje zrnja je zato pri
prosu izjemno preprosto.

4.3. RAZPRAVA

Ceprav poskusi zanesljivo §e zdaleé ne obsegajo vseh
kuharskih moZnosti, ki so jih v zgodnjem srednjem veku
na Slovenskem omogocali nabor posodja in vrste kuris¢,
pa vendarle dajejo obris osnovnega kuhanja z nekaterimi
postopki. OpaZanja, ki sem jih nabral med poskusnim go-
spodinjenjem, je mogoce povezati v nekaj sklopov.
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4.3.1. ZUNANJA TEMPERATURA

UpoStevanje temperature zraka kot dejavnika
pri kuhanju, se je izkazalo za koristno. Ce odmislimo
temperaturne razlike med zaprtim in odprtim pro-
storom, ki pri zacetku kuhanja pomenijo poleno vec
ali manj, je bilo pomembno razliko opaziti samo pri
kvaSenem testu. Mraz namre¢ lahko povsem zausta-
vi delovanje kvasovk. Se dandanes se stare kuharice
vznemirijo, ¢e spusti§ mraz v toplo kuhinjo, ko jim
vzhaja testo. Poskusi kurjenja in merjenja zunanje in
notranje temperature v rekonstruiranih staroslovanski
hisah v Bfeznu (R Ceska), ki so potekali v zimskem
¢asu, so pokazali, da je bila notranjost hi§ za danasnje
pojme hladna. V notranjosti so seveda bila ve¢ja niha-
nja v povezavi z urami kurjenja. Vendar tudi po nekaj
dneh kurjenja niZje notranje temperature niso prese-
gale zunanjih za ve¢ kot 4°-8° C, na tleh pri ognji-
$¢u je bilo za stopinjo ali dve hladneje kot na viSini
1 m (Pleinerova 1986, 140-148). Pri tem Pleinerova
opozarja na etnoloSke podatke, po katerih kmeckih
hi§ pozimi sploh niso ogrevali in so kurili samo za
kuho (Pleinerova 1986, 152). Ce k temu pristejemo
Se postopek priprave kvasa in peke kruha, ki traja vsaj
48 ur (4.2.2.3., 51-52), potem se znajdemo pred vpra-
Sanjem, kako so gospodinje v tistih razmerah pozimi
sploh lahko spekle kvaSeni kruh, saj je bilo tudi v hisi
pogosto premrzlo, da bi kvas vzhajal. Zdi se, da so
nasle preprosto, a u¢inkovito reSitev. Ob zgodnjesre-
dnjeveskih peceh izkopavanja pogosto odkrijejo sre-
dnje velike lonce (s/. 4.1). Doslej je bil ta pojav Se
nepojasnjen. V luéi pravkar povedanega pa te lonce
lahko povsem smiselno razloZimo kot posode za pri-
pravljanje kvasa. Pogosto stojijo v jamici. V Ukrajini
jih arheologi imenujejo “pepielova jamka”, ker so na-
polnjene s pepelom (informacija Mihajla Filipcuka,
Lviv). Ob topli peci in obdan s toplim pepelom je
lonec lahko ves potrebni ¢as vzdrZeval dovolj visoko
temperaturo, da je kvas vzhajal. Ce ta razlaga drzi,
nam lonec ob ognjiS¢u dokazuje pripravo kvaSenega
testa. (Pozneje je bilo mogoce ob analizi t. i. ljudske
kuhinje to razlago Se dopolniti. Glej pogl. 3., 31-41)

4.3.2. VREME

Ze malo moénejsi dez onemogo¢i kuhanje. To po-
meni, da nujno potrebujemo kakr$no koli streho. Zato
obstaja trdna povezava med ognjis§¢em za pripravo hra-
ne in streho. Izjema so ognjiS¢a za enkratno ali zelo ob-
¢asno uporabo.
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4.3.3. KUHINJSKO ORODJE IN PRIPOMOCKI

Gospodinja nedvomno ni mogla brez noza. Potre-
bovala je tudi orodje za grabljenje in prelaganje Zerjavi-
ce, slamo za CiS¢enje posode, zajemalko in kuhalnico,
krpo za precejanje in odcejanje ter Zrmlje s podlago za
zbiranje moke v Casih in razmerah, ko niso nosili zrnja
mleti v mlin. Tnalo in sekira sta osnovna pripomocka
pri vsakodnevnem kurjenju ognja. Vse to ni odvisno od

vrste ognjisca.

Sl 4.90: Podstavek omogoca posodi ogrevanje tudi pod dnom.
Abb. 4.90: Der Untersatz ermoglicht eine Erwarmung des Ge-
faflbodens.

Podstavki za posode so potrebni na odprtem ognji-
S¢u, da je toplotni izkoristek Zerjavice ¢im veCji (sl
4.90). Brez podstavka se namre¢ Zerjavica pod posodo
zaradi pomanjkanja kisika pogasi in ne oddaja ve¢ to-
plote (sl. 4.91).

M4 A0044

SI. 4.91: Posoda neposredno na tleh pogasi Zerjavico in zmanj-
$a ogrevalno povrsino.

Abb. 4.91: Ein unmittelbar auf den Boden gestellter Topf 16scht
die gliithende Asche und verringert die Heizflache.

4.3.4. POSODJE

Za pripravo zgoraj opisanih jedi bi gospodinja po-
trebovala: leseno posodo za mesenje in vzhajanje testa -
necke, vedro za vodo, solnico, ve¢je in manjSe glinene
lonce, lonec za kvas, peka¢ s pokrovom, skledo s po-
krovno skledo, glinen kotlicek za sirjenje, pekvo, prazni-
co, podnico, kovinsko ponev, leseno skledo. V resnici
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potrebe po vsem tem hkrati ni bilo, saj so Stevilne vrste
posodja odvisne od vrste ognjiS¢a in povsem dolocenih
prehranjevalnih navad.

4.3.4.1. KOTLICEK

Poskusi so pokazali, da je glinen kotlicek mogoce
uporabiti na ve¢ nacinov. Kot viseCo posodo za izde-
lavo sira in kot skledo, ki stoji na ognjiscu. Izkusnje z
zibanjem na palici (4.2.2.3., 53) so obrnile pozornost
na morebitne sledove v uSesu zgodnjesrednjeveskega
kotli¢ka iz Rate¢. Tam je v zgornjem delu notranjega
oboda v resnici dobro vidna sled obrabe, ki bi lahko
nastala zaradi trenja ob palico (s/. 4.92). Kaksno je
bilo dno vzor¢nih zgodnjesrednjeveskih kotlickov, Se
ne vemo. Vendar ni moglo biti bistveno drugaéno od
rekonstrukcije. Tako je kotlicek lahko drzal najvec 2 li-
tra, kar je razmeroma majhna koli¢ina, iz katere je bilo
mogoce narediti le za slabo dlan velik hlebcek sira. Ob
tedanji slabi mle¢nosti Zivali moramo odsteti Se mleko,
ki so ga pili mladici, in mleko, ki so ga sveZega spili
ljudje. Vprasanje je, kaksno je bilo razmerje med krav-
jim, ov¢jim in kozjim mlekom. Ostanka za predelavo ni
bilo veliko, zato je velikost kotlicka ocCitno zadostovala.
Majhna koli¢ina kaze na predelavo v okviru enega go-
spodinjstva ter na to, da so zivino pasli v bliZnji okolici
kotlicka. Sirjenje je mozno samo na odprtem ognjiscu
ali brezkupolni peci.

SI. 4.92: Ratece 43, Slovenija. Milan Sagadin je v zgodnjesre-
dnjeveski plasti odkril odlomek kotlicka, kjer je v usesu dobro
vidna sled palice za obeSanje.

Abb. 4.92: RateCe 43, Slowenien, Milan Sagadin entdeckte in
einer frithmittelalterlichen Schicht das Fragment eines Kes-
sels, in dessen Ose die Spuren eines Stabes zum Aufhingen
gut erkennbar sind.
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4.3.4.2. PEKAC

Posoda je uporabna za peko mocnatih jedi, vendar
je za dobro pecen izdelek potrebno precej spretnosti pri
kurjenju. Ker so peceni hlebcki majhni, saj v najboljSem
primeru zados¢ajo le kot del enega obroka za eno osebo,
bi morala ena gospodinja za celo druzino peci ve¢ ur ali
pa imeti na ognjiScu ve¢ pekacev hkrati. Za to pa bi potre-
bovala ognjisce, ki bi zavzelo nekako tretjino tedanje hise,
kar ni verjetno. Morda je s spretnejSim kurjenjem in po-
laganjem tanjSega testa na ze razbeljeno posodo mogoce
hitrost peke bistveno povecati. Oblika pekaca s pokrovom
omogoca obracanje posode in peko po eni in drugi stra-
ni. Dolgotrajnost priprave dovolj velike koli¢ine hrane, ki
zahteva stalno prisotnost gospodinje, govori za to, da so
pekac uporabljali samo ob posebnih priloZnostih, ko si je
gospodinja za to lahko posebej vzela Cas.

Izkazalo se je, da je velikost pekaca prilagojena ve-
likosti dlani (4.2.2.4., 56). Ce to drzi, potem se je ta od-
nos razvil v prostoru, ki ni poznal mize kot veéje, ravne,
Ciste delovne in odlagalne povrSine. Zaradi majhnosti
je uporaben v peci kot premi¢na podlaga testenim iz-
delkom, na odprtem ognjiS¢u ga je pripravneje nadome-
stiti z ve¢jo posodo, kot sta praznica ali podnica, ki ju
tudi lazZje segrevamo na ustreznem podstavku. Premi¢na
podlaga v peCi omogoca, da pekovski izdelek spodaj ni
umazan od pepela, in izravna neravna tla. Pekac s po-
krovom je nesmiseln v kupolni peci. Slednja omogoca
hkratno ogrevanje z vseh strani, pekac¢ s pokrovom ena-
ko. Pokrov, ki ga zasujemo z Zerjavico, daje toploto tudi
od zgoraj. To je lastnost, ki jo potrebujemo na odprtem
ognjiscu ali v brezkupolni peci. Zato pokrov pekaca iz-
kljucuje kupolno pec.

4.3.4.3. PEKVA

Pekovsko ucinkovita pekva je razmeroma nizka in
samo za las vecja od hlebca, ima raven strop in po mo-
Znosti Se vsaj eno vodoravno rebro za zadrzevanje Zerja-
vice. Tako ne potrebuje veliko Zerjavice in dobro segreva
od zgoraj. Njena uporaba v kupolni peci je nesmiselna
in zaradi velikosti manj verjetna tudi v brezkupolni peci.
Obicajna je uporaba na odprtem ognjiscu.

4.3.4.4. PRAZNICA

Praznico lahko uporabljamo na razli¢ne nacine. Na
brezkupolni peci je najucinkovitejsa pri susenju zita, sad-
ja in drugih plodov. Za pravo praZenje mora stati dovolj
nizko, kar je mogoce doseci na odprtem ognjisc¢u. Njena
groba izdelava omogoca, da jo postavimo neposredno

77

nad plamene in ni treba ¢akati na Zerjavico. Poleg tega
dobro akumulira toploto. Zaradi velikosti je izkljucena
njena uporaba v kupolni peci.

4.3.4.5. PODNICA

Podnica je izdelana enako kot praznica, vendar je
uporabna predvsem kot pekaé. Zdi se, da gre za speci-
alizirano posodo, ki so jo razvili prebivalci Balkana v
zgodnjem srednjem veku (o tem ve¢ v posebni objavi).
Na Slovenskem doslej arheolosko Se ni izpriCana. Zaradi
okrogle oblike ni primerna za postavljanje vrh brezku-
polne peci in je prevelika za postavljanje v pe¢. Oc¢itna je
njena povezanost z odprtim ognjisem (sl. 4.93).

SI. 4.93: Podnica in podlozke na odprtem ognjiscu. Muzej na
Makedonija, Skopje, R Makedonija.

Abb. 4.93: Backwanne und Unterlage auf offener Herdstelle.
Museum von Mazedonien, Skopje, Republik Mazedonien.

4.3.4.6. LONCI

Vecji lonec s prostornino nekako do 7 1 potrebu-
jemo, ¢e kuhamo za celo druzino. Ob tem moramo
imeti vsaj Se en rezervni lonec. Manjsi loncki do 11 so
primerni predvsem za kuhanje manjsih koli¢in vode in
hrane. Uporabni bi bili tudi za razdeljevanje in uziva-
nje osebnih obrokov jedi. Lonec srednje velikosti, 2-3 1,
je bil potreben za pripravo kvasa. Razmeroma majhne
zgodnjesrednjeveske kupolne peci so imele premajhno
ustje in notranjost, da bi vanje postavljali lonce. Pac¢ pa
se visok in ozek lonec odlicno prilega notranjosti brez-
kupolne peci. Tako kar najbolje izkoristi toploto, ki jo
oddajajo stene peCi (sl 4.94). Tako oblikovan lonec je
manj uéinkovit na odprtem ognjis¢u. Ker tam toplota
prihaja samo od spodaj, je bolje, da je posoda niZja in s
Sirokim trebuhom (s/. 4.90 in 4.91). Za odprto ognjisCe
so zato primernejSe trebusSaste posode.
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SI. 4.94: Lonec praskega tipa je posoda, ki je najbolj ucinkovita
v brezkupolni peci, kjer vecina toplote prihaja od strani.

Abb. 4.94: Ein Topf vom Prager Typ ist ein Gefif3, welches in
einem kuppellosen Ofen, wo die meiste Hitze von der Seite
kommt, am effektivsten ist.

Globoki lonci, ki imajo premer vratu manjsi od
priblizno 30 cm, so neprimerni za hkratno zajemanje z
Zlicami, kar zelo omejuje moznost, da bi ve¢ ljudi hkrati
jedlo iz istega lonca. Jed bi bilo treba bodisi pretresti v
skledo bodisi jo razdeliti posameznikom v manjSe po-
sodice.

4.3.4.7. SKLEDA S POKROVNO SKLEDO

Ce ima skleda pokrov, je v njej mogoée pripravljati
razlicne dusene ali peCeno-dusene jedi. Gre za zelenjav-
ne, mesne ali mesno-zelenjavne jedi. Brez pokrova je
primerna za pripravo mokrih Zgancev, manj pa za druge
jedi iz Zit, ker je veCja moznost, da vsebina prekipi, kot
pa v loncu, ki ima zozan vrat in Se visoko ustje. S Siroko
odprtino na vrhu omogoca, da iz nje hkrati zajema vecje
Stevilo ljudi. Omogoca obicaj, da jedo iz skupne sklede.
S pokrovom je uporabna tako na odprtem ognjis¢u kot
v brezkupolni peci, v malo kupolno pec pa se ne da po-
staviti.

4.3.4.8. LESENO POSODIJE

Brez lesenega posodja neko€ ni Slo. To zahteva Ze
priprava testa, za kar potrebujemo necke. Dovolj velike
glinene je tezko narediti, predvsem pa se testo tako opri-
me sten, da se ostanki ne dajo odstraniti, kar na gladki
leseni povrSini ni problem.

Gospodinjstvo potrebuje stalno zalogo vode za ku-
hanje in pomivanje. Temu je bilo najverjetneje namenje-
no leseno vedro, ki je ob enaki velikosti lazje od glinene
posode in se pri zajemanju ali pri prenasanju ne razbije.

Tezko si zamislimo kuhinjo brez osnovne zacimbe -
soli. Zanjo potrebujemo solnico. Ker se sol na vlagi strdi,
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si lazje predstavljamo njeno shranjevanje v leseni posodi
s pokrovom kot v glineni, ki vpija in posreduje vlago. Tudi
shranjevanje v govejem rogu bi bilo mogoce.

Glineno posodje je ob¢utljivo na udarce in toplotne
Soke. Pri pripravljanju jedi, kjer se temu ni mogoce izo-
gniti ali tega ni mogoce ublaZiti, si moramo zamisliti le-
sene posode. Lesena skleda nam lahko sluzi za pripravo
suhih zgancev (4.2.2.8., 59, 60 in 4.2.2.9., 61-62) in kot
posoda za skoraj vse.

Uporaba nastetega posodja je neodvisna od vrste
ognjisca.

4.3.4.9. VPRASANJE KOVINSKE POSODE

Kovinske posode doslej nisem preskusil. Verjetno
pa taka posoda pomeni Stevilne prednosti. Je lazja,
se ne razbije, postaviti jo je mogoce neposredno nad
ogenj, kar pomeni manj goriva in krajsi ¢as kuhanja, v
njej lahko zaporedoma kuhamo zelo razli¢ne jedi, ne
da bi to pomembno vplivalo na okus. Na primeru mar-
melade se je pokazalo, da bi jo bilo mogoce najbolje
narediti v kovinski posodi ali glazirani glineni posodi,
ker pa take na slovanskih ozemljih zgodnjega srednjega
veka ni bilo, se tudi priprava marmelade v tistih ¢asih
ne zdi verjetna.

4.3.4.10. “MASTNO” SVETLECA POVRSINA PO-
SODE

Taka povrSina pri glinenih posodah je o€itno posle-
dica njihove uporabe. V notranj$¢ini gre najverjetneje za
njene prelite ostanke, lahko pa tudi za katran. Verjetno
bodo lahko dokon¢ni odgovor dale kemiéne analize.

4.3.5. CAS IN DELOVNI POSTOPKI
4.3.5.1. KRUH

Nedvomno najdaljSi in najbolj zapleten postopek
pri pripravi vsakdanje hrane (sem ne Stejemo varjenja
piva) je potreben za kruh iz kvaSenega testa. Tudi Ce
ne upoStevamo stopanja zrnja, ki v poskuse Se ni bilo
zajeto, je potrebnih precej delovnih korakov (s/. 4.95),
ki trajajo vsaj tri dni. K prikazanim pripomockom je tre-
ba pristeti tudi shrambo za zrnje in posodo za njegovo
prenasanje. Ce s to posodo ne zajemamo zrnja, potrebu-
jemo Se orodje za zajemanje. Seveda ne gre brez vedra z
vodo, solnice s soljo in pripomockov za ogenj ter strehe
nad vsem tem.
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korak / Schritt 1 2 3 4 5
postopek / suSenje zrnja / mletje / priprava kvasa / priprava testa in peka /
Vorgang Dorren der Mahlen Hefe-aufbereitung hlebca / Teig- und Backen
Korner Laib-aufbereitung
pripomocek / kuhalnica + zrmlje s posoda za kvas necke / Zerjavica; pekva;
Hilfsmittel praznica / podlago, pri ognjiscu / Backtrog pekac ali podnica +
Kochloffel + posoda za Hefegefaf3 bei pekva; kupolna pec /
Bratwanne zrnje, posoda Feuerstelle Glut; Backglocke;
za moko / Backteller oder
Mahlstein mit Backwanne +
Unterlage, Backglocke;
Gefaf fiir Kuppelofen
Korner, Gefaf3
fiir Mehl

SI. 4.95: Delovni postopki pri pripravi kvasenega kruha.
Abb. 4.95: Arbeitsschritte bei der Vorbereitung von Hefebrot.

4.3.5.1.1. NEKATERE RAZLICICE POSTOPKA

Prazenje zrnja v praznici

Ce zrnja v prvem koraku ne posusimo, ampak ga
tudi Ze sprazimo, lahko po drugem koraku, ko ga zme-
ljemo, s kuhanjem Ze koncamo. Zadostuje, da moko
zalijemo z vrelo vodo in jed - (suhi) Zganci, je gotova.
Vec Casa vzame kuhanje moke v kropu za mokre Zgance.
Ker je priprava suhih Zgancev preprostejsa in hitrejsa,
je verjetno, da je ta oblika Zgancev starejSa in prvotna.
Tako razlago potrjuje Ze ime samo. Beseda “Zganec” je
izvedena iz glagola “Zgati” (Snoj 1997, 761), Zganja pa
pri mokrih Zgancih seveda ni. Pri suhih Zgancih potre-
bujemo loncek za vodo in leseno skledo za Zgance, pri
mokrih zadosca loncena skleda ali kotlicek.

Nekvasen kruh

Ce se odpovemo kvasu, lahko izpustimo tretji korak
in zelo skréimo Cetrtega. Brez kvasa zadosca, da zmesSa-
mo moko in vodo v testo in se lahko takoj lotimo peke.
V primerjavi z Zganci so peceni hlebcki primernejsi za
daljSe skladiS¢enje in prenasanje. Ker so zelo tanki, jih
z obracanjem lahko peCemo na vsaki dovolj vroc¢i pod-
lagi. V primerjavi s kvaSenim kruhom ne potrebujemo
posebnih pripomockov, ki nam dovajajo toploto hkrati
od vseh strani. Tudi to kaze, da je ta vrsta kruha starejsa
od kvasSenega (glej poglavje 3.2.7.1., 35-36). Prav kruslji-
vost je znacilna za nekvasen kruh, ki ga zato lomimo in
ne rezemo kot kvaSenega.

Peka kruha

Videli smo, da je kvaSeni kruh mogoCe peéi na
razliCne nacine: v Zerjavici (4.2.2.11, 62-63; 4.2.2.12,
63-64), pod pekvo (4.2.2.3., 51-52;4.2.2.5,, 57, 4.2.2.8.,
58-61;4.2.2.12., 63-64), vkupolni pe€i (4.2.1.2., 46-47).
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Zdi se, da peka pod pekvo in v kupolni peci traja pribli-
Zno enako dolgo, v Zerjavici pa malo dlje. Kupolna pec
je Ze visoko specialziran pripomocek za peko kruha, kjer
je za kuhanje potrebno uporabljati predpecek. Prednost
te peci je manj pri kuhanju kot pri kurjenju, ogrevanju in
verjetno tudi pri suSenju ter varstvu pred pozarom.

4.3.5.2. PORABA CASA IN GORIVA, PREDNOSTI
IN OMEJITVE RAZLICNIH KURISC

Odprto ognjisce

Ker na odprtem ognjis¢u ni mogoce kuhati samo
z Zerjavico, ampak je treba tudi stalno kuriti (vendar
ne preblizu glinenim posodam, da se ne poskodujejo),
da sproti dobivamo Zerjavico, nam 1 m? veliko ognjisce
omogoca kuhati samo v eni posodi naenkrat. Poraba
Casa in goriva je pri kuhanju na odprtem ognjiSéu ne-
dvomno vecja kot pri (brezkupolni in kupolni) peci, ki
bolje kopi€i in zadrzuje toploto. Zato vanjo tudi ni treba
tolikokrat nalagati drv kot na odprto ognjisce. Porabo
Casa pri kuhi na odprtem ognjis¢u lahko zmanjSamo s
kurjenjem trdega lesa, ki da veC toplote in gori dlje. V
kupolni peci ne moremo siriti in poleti je bolj vro¢a kot
odprto ognjis€e, ki se hitro ogreje in hitro shladi. Obe
vrsti kuriS¢ imata tako svoje prednosti kot tudi slabosti.
Izbira je bila zato odvisna od podnebnih razmer, verje-
tno pa velikokrat tudi preprosto od tradicije. V nekaterih
zgodnjesrednjeveskih hiSah sta bili odkriti dve kuris¢i:
kupolna pec in odprto ognjisce.

Brezkupolna pec¢

Oblika kuriS¢a omogoca dobro gorenje ne glede
na to, od kod piha veter. Poraba drv je nekajkrat manj-
Sa kot na odprtem ognjiscu. Kurisce je mogoce napol-
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niti do vrha, nato se drva sama sesedajo. To ni mogo-
¢e v kupolni peci, v kateri pa s pripiranjem dostopa
svezega zraka lahko vplivamo na hitrost dogorevanja.
Ob primerni zacetni koli¢ni trdih drv v brezkupolni
peci dolaganje do konca kuhanja ni potrebno. Mozno
je torej pristaviti lonec in oditi na delo. Ob vrnitvi je
jed kuhana. Ob primerni Zerjavici je to mozno tudi na
odprtem ognjiscu.

Kuhinjsko ucinkovita brezkupolna pe¢ mora imeti
vsaj tako visok obod, da ni niZja od roba lonca, ki stoji
na kuriS¢u, saj samo tako v celoti ogreje lonec (sl. 4.94).
Predpecek je primeren za gretje vode v loncu, ki ga po-
stavimo tja, kar velja tudi za kupolno pec. Ozidje peci je
bilo mogoce izKoristiti tudi za ogrevanje vode s pepelom
v manjSih lon¢kih. Tam se je voda segrela toliko, da se
je Ze vidno kadila.

Po koncu vecurnega kurjenja tudi zunanji obod peci
ni bil ve¢ povsem mrzel. V zaprtem prostoru bi bilo torej
pe¢ mogoce v celoti segreti v enem dnevu. Predvideti je
mogoce, da bi trajalo nekaj ur, preden bi se spet shladi-
la. - Zerjavica v kuri§éu pogori do konca, naslednji dan
je bilo treba ogenj zakuriti na novo. Da bi zdrzala dlje,
bi jo bilo treba zagrebsti pod pepel.

Ce kurimo pred vhodom v peé, ko v njej stoji lonec,
se peC zadaj shladi, ¢e kurimo zadaj, mora stati posoda
Ze skoraj zunaj peci.

4.3.6. ODNOSI

Kaj se povezuje:

ognjisce zahteva streho

ognjisce zahteva tnalo in sekiro

kuhanje zahteva noz, kuhalnico, zajemalko
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kuhanje zahteva vedro z vodo

kuhanje v loncu zahteva posodo za razdeljevanje
obroka

moka zahteva Zrmlje

kvas zahteva posodo ob ognjiS¢u

mesenje testa zahteva leseno posodo

sol zahteva leseno posodo

sirjenje zahteva kotlicek in odprto ognjiSce ali brez-
kupolno pe¢

podstavki posod so povezani z odprtim ognjis¢em

pekva je povezana z odprtim ognjis¢em

podnica je povezana z odprtim ognjis¢em

pekac je povezan s prostorom brez mize

vitki in visoki lonci so povezani z brezkupolno pecjo

trebusasti in nizki lonci so povezani z odprtim
ognjisc¢em.

Kaj se izkljucuje:

pokrov pekaca izkljuCuje kupolno pec
praznica izkljucuje kupolno pec

pekva izkljucuje kupolno pec

skleda s pokrovom izkljucuje kupolno pec.

Trdnejsi sestavi:

odprto ognjisce + kotli¢ek, pekva, skleda s pokrovom

brezkupolna pec + praznica, visoki in vitki lonci

kuhinjsko kuri$ce + Zrmlje, posode, kuhalnice/zaje-
malke, vedro z vodo, tnalo in sekira, streha.

Nasteti odnosi so povzetek izkusenj poizkusov. Pov-
zetek je namenjen hitri informaciji, ki je lahko koristna
pri razumevanju arheoloskih ostankov. Pozoren bralec bo
lahko v skladu s svojimi opazanji seznam Se razsiril.



5. ZIVILA

O poljedelstvu v ¢asu Praslovanov pricajo skupne
besede: rataj, oranje, ralo, plug, lemez, leha, greda,
ogon, brazda, sejanje, jarina, ozimina, brana, motika,
Zetev, srp, snop, vile, stog, mlatev, cep, slama (Sumcov
1996, 168-169). Kazejo na dobro poznavanje ornega
poljedelstva.

V nadaljevanju so predstavljena samo tista Zivila
vsakdanje prehrane, ki so jim neko¢ namenjali najve¢
pozornosti.

5.1. ZITA
5.1.1. PIRA, PSENICA

V obdobju pred prvo svetovno vojno je bil na Slo-
venskem pridelek pire 0,5 t/ha. Za setev potrebujemo
160 do 250 kg plevnatega semena na hektar. Setvena
koli¢ina pri ozimni pSenici znaSa od 150 do 310 kg na
hektar. V primerjavi z navadno pSenico je pridelek pire
manjsi. Iz plev izlus¢eno zrnje ima 60 do 79 % mase
plevnatega pridelka.

Pri navadni pSenici zrelo zrno zlahka izpade
iz plev. Zrno pire pa tudi po mlacvi ostane plevnato.
Mladi posevek pire prenese mraz tudi pod -20° C in
debelo snezno odejo, zato uspeva do nadmorske viSine
1.200 m. Navadna pSenica dobro uspeva na tezkih tleh,
piri ustrezajo tako tezka kot tudi lazja, plitva in grusc-
nata tla. Manj ugodne rastne razmere povecujejo njeno
odpornost proti boleznim in Skodljivcem. Prenese vecje
koli¢ine padavin in je odporna proti susi. Dozori konec
julija oz. v zaCetku avgusta. Med pravimi Ziti ima pira
tudi najmanj potreb po vlagi.

Po vsebnosti beljakovin spada pira v sam vrh med
Ziti, saj jih vsebuje 14 do 19 %, kar je precej vec kot v zr-
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nju navadne pSenice (od 8 do 14 %). Namocena ali kuha-
na pirina zrna postanejo sluzasta, sluz pa je koristna za
razstrupljanje organizma. V primerjavi s celimi zrni ima
nakaljeno pSceni¢no zrnje vecjo vitaminsko vrednost
in je laze prebavljivo (Kocjan A¢ko 1997; Kocjan Acko
1999, 13-24; Kocjan Acko 2007, 6). Zrnje jare pSenice
ima vec lepka kot zrnje ozimne in je zato zelo primerno
za peko (Thanheiser, Walter 2003, 183-184).

V Svici in Franciji pravijo piri zeleno zrnje, ker jo
Zanjejo v mlecni zrelosti, ko je klasje Se zeleno. Zrnje po-
susijo pri temperaturah 100° C do 150° C. Zaradi hitre
izgube vode zrnje otrdi, zelena barva pa ostane (Kocjan
Acko 1998, 100).

Pred desetletji so v Policah na Tolminskem (Slo-
venija) pridelali do 100 mernikov (= 2,5 t) pSenice na
hektar. Za seme so porabili manj kot 100 kg na hektar.

5.1.2. JECMEN

Setvena koli¢ina pri ozimnem je¢menu znasa 150
do 220 kg/ha (Kocjan Acko 2007, 6).

JeCmen je med vsemi pravimi Ziti najodporne;jsi
proti mrazu, zato ga najdemo visoko v gorah do nad-
morske viSine 5.000 m (Kocjan Ac¢ko 1998, 100).

Uspeva na takih tleh kot pSenica. Ima malo lepka,
zato ga le redko uporabljajo za peko. Uporaben je za
kaSe, pivski slad, Zivinsko krmo (Thanheiser, Walter
2003, 183-184).

5.1.3. RZ

Povprecen pridelek je bil neko¢ najvec 1 t/ha. Za
setev potrebujemo 120 kg do 200 kg semena na hektar.
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RzZ uspeva vse do nadmorske visine 2.000 m. Do-
bro uspeva tudi na revnih, peS€enih tleh, najbolje pa
na pesceno-ilovnatih. Od vseh pravih Zit potrebuje za
kalitev najmanj toplote, kali Ze pri 1° C do 2° C. Med
vsemi ozimnimi Ziti najlaze prenese nizke temperature,
celo do -35° C. Sama prispeva k zatiranju plevelov. Pri
mlacvi zrno izpade iz plev.

Rzeni roziCek je znacilna bolezen rzenega klasa.
Zastrupitev z moko, v kateri so bili zmleti rozicki, nasto-
pi, ker se v telesu kopici alkaloid ergotamin, ki povzroca
zozitev zZilnih sten, kréenje miSic, odmiranje okoncin ob
bolecinah, vse do napadov blaznosti. RZ je sicer med
vsemi Ziti najmanj obcutljiva za bolezni. Tudi vec let za-
poredoma jo je mogoce sejati na isti njivi, ne da bi se
pridelek ob¢utno zmanjsal.

V primerjavi s pSeni¢nim kruhom je rzeni bolj
hranljiv, vendar slabSe prebavljiv. RZen hlebec je po vi-
dezu bolj zbit, a dolgo ostane svez (Kocjan Acko 1999,
33-45; Zemljic 2007, 8). Rz vsebuje veliko lepka in je
zato zelo primerna za testo (Thanheiser, Walter 2003,
183-184).

5.1.4. SORZICA,

mesani posevek psenice in rzi

Povprecni pridelek ni nikoli dosegel 1 t/ha.

V preteklosti so kmetje pridelovali rz za zrnje v me-
Sanici s pSenico, kar so imenovali sorzica. RZ je varovala
pSenico pred glivicnimi boleznimi, prisotnost pSenice
pa je preprecila okuZzbe s trosi rzenega rozicka. Skupaj
so ju sejali, Zeli in mleli v zmesno moko.

Sorzi¢ni kruh je ostal dolgo svez (Kocjan Acko
1999, 43). Beseda za zmes pSenice in rZi je sploSno zna-
na v slovanskih jezikih (Furlan 1995d, 292-293).

5.1.5. OVES

Povprecni pridelek v drugi polovici 19. st. je bil do
1 t/ha. Za seme je potrebno 150 kg do 180 kg semena na
hektar, pri ozimni setvi pa §e 10 % vec.

Oves uspeva tudi tam, kjer podnebne razmere ne do-
puscajo drugih pravih zit. V Alpah uspeva do nadmorske
visine 1.800 m. Oves je rastlina dolgega dne, kar pomeni,
da cveti, ko se dan daljSa. Ustrezajo mu rodovitna, tezka
in rahlo kisla tla. Z manj skode kot druga Zita prenese
slabSe rastne razmere. Pozna setev pridelek prepolovi.
Oves je obcutljiv za suso. Zrnje zori neenakomerno.

Oves so Zeli na prehodu iz vos¢ene v polno zrelost,
zato so imeli tezave z dosuSevanjem. Planinski oves zori
pocasneje, zato je njegova slama mocnejsa. Zrnje ima dva-
krat do trikrat ve¢ mascob (5 do 7 %) od drugih pravih Zit.
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Ovsena moka ne vsebuje beljakovin lepka (glutena).
Kruh je ¢rn, teZzak in suh. V ovsenih kosmicih je Skrob
preoblikovan v dekstrin, zato so lahko prebavljivo Zivilo
(Kocjan Acko 1998, 102; Kocjan Acko 1999, 51-64).

5.1.6. PROSO

Povprecni pridelek v drugi polovici 19. st. je bil 0,5
t/ha (lastni poskus je dal pridelek 2,9 t/ha glej: 4.2.6.).
Za seme je potrebno 15 do 25 kg semena na hektar. Pri
vecji koliCini semena bo posevek pregost, proso poleglo,
pridelek manjsi, zrnje pa drobnejse.

Proso slabo raste na pescenih, prodnatih in izrazito
kislih tleh. Ker je rastlina kratkega dne, cveti takrat, ko
se dan krajSa. Mlade rastline unici slana in temperature
pod 0° C. Pac pa je proso izredno odporno na visoke
temperature, tudi vec¢ kot 38° C. Med vsemi Ziti porabi
najmanj vode. V toplejSih obmocjih ga lahko sejemo kot
strniSénico po spravilu glavne poljs€ine in v istem letu
dobimo Se en pridelek. V postev pride setev za ozimnim
jeCmenom, ki ga pospravimo zadnji teden junija. Proso
ima sicer kratko rastno dobo 2 do 3 mesece, vendar pri
poznejsi setvi ne dozori popolnoma. Zrnje dozori prej
kot slama, zato so proso zeli v voSCeni zrelosti, Se pre-
den je povsem dozorelo. To je bilo ve¢inoma prve dni
septembra. Zrnje je treba dosusiti. Kalivost se zaéne po
dveh letih zmanjSevati.

Prosu je na njivi jeseni sledila pSenica. Pleveli so
mocno ogrozali posevek, zato so ga enkrat ali dvakrat
okopali z motiko ali pa so Zenske po kolenih oplele nji-
vo. Ko pa je proso dovolj gosto, zacne samo prekrivati
plevele. Najhujsi Skodljivci so ptice, zlasti vrabci.

Vecino moknate notranjosti zrna izpolnjujeta Skrob
(okoli 72 %) in sladkor. Vsaj en tedenski obrok, v kate-
rem je tudi proso, prepreCuje razvoj gnilobnih bakterij,
Cisti Crevesje in razstruplja telo. Kruh iz prosa je suh in
drobljiv (Kocjan, Acko 1999, 67-79). Tak je zaradi tega,
ker ima proso zelo malo lepka, zato je neprimerno za
peko, ker testo ne vzhaja. Uporabljali so ga za kaSe in
enolonc¢nice, za pivski slad in pico (Thanheiser, Walter
2003, 183-184).

V blizini Karlovca na Hrvaskem so neko¢ sejali naj-
vec prosa, Ker je rabilo manj nege kot pSenica in je bolje
rodilo (KasSpar 1984, 208). Njegova posebna prednost
neko¢ ni bila toliko njegova kratka vegetacijska doba ko-
likor bolj dejstvo, da uspeva v plitvi zemlji in ne zahteva
globlje obdelave njive. Na Slovenskem je zacelo proso iz-
gubljati pomen zlasti po uvedbi triletnega kolobarjenja,
odkar so ga mogli sejati predvsem Kot strniS¢ni posevek
za ozimnim Zitom (Valenci¢ 1970, 253).

Po opisu bizantinskega cesarja Mavrikija je bil v
6. st. glavni pridelek Slovanov proso (Niederle 1911, 28).
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Odpornost proti susi in vroc€ini je bila zagotovo prednost
prosa v celinskem podnebju za Karpati. In odlicno se
je ujelo s soho, posebnim dvozobim ornim orodjem za
plitvo obdelavo zemlje, ki se je pri vzhodnih Slovanih
ohranilo do novejsih ¢asov. Se zlasti je bilo primerno za
pozganice (prim.: Pleterski 1987, 272-278). Tudi paleo-
botani¢ne raziskave ukrajinskih zgodnjesrednjeveskih
najdis¢ kaZejo prevlado prosa (Paskevi¢, Petrasenko
1982; Paskevi¢ 1998).

Podobno poudarja tudi Maria Dembinska, da je
bilo proso zelo prilagodljivo na poZigalni§ko poljedel-
stvo srednjeveSske Poljske in je bilo kljuéna sestavina
vsakodnevne prehrane vse do uvedbe krompirja od
konca 17. stoletja (Dembinska 1999, 20). Prav proso
je locevalo poljsko kuhinjo od zahodne. Arheologi so v
na Poljskem. Ker je proso od vseh zit, ki rastejo na Po-
ljskem, najzahtevnejSe, kar zadeva zemljo in podnebne
pogoje, je po mnenju Dembinske edina logi¢na razlaga
priljubljenosti prosa na Poljskem kulturna. Proso so mo-
rali prinesti s seboj najbolj zgodnji Slovani (Dembinska
1999, 103-104). Ce ta razlaga drZi, je bilo proso tako
nelocljiv del kuhinjske kulture Slovanov, da so ga gojili
povsod, kamor so prisli.

Glede na priporoceno koliino semena za Zetev ga
zaradi drobnega zrnja potrebujemo kar desetkrat manj
kot pri drugih Zzitih, kar pomeni, da ga za zasaditev 1 ha
lahko shranimo v enem samem velikem loncu.

5.2. SIR, MLECNOST IN VELIKOST CREDE
5.2.1. KRAVE

Kravice buse v Krivem Putu na severnem Velebitu
(Hrvaska) so v polpreteklem obdobju dajale do pet li-
trov mleka (Jurkovi¢ 2004, 197). Deset litrov mleka da
kilogram sira (Jurkovi¢ 2004, 198).

5.2.2. OVCE

Za koli¢ino sira, ki ga da ena ovca, navaja Sergij
Vilfan primer z Vodiske gore v Cicariji (Istra). Tam je
bilo 1570. leta doloceno “mleko ene noCi”. - V eni no€i
(najbrz v zacetku molze) je namre¢ imel zemljiski go-
spod pravico do vsega namolzenega mleka, iz katerega
so mu napravili sir. Na Vodiski gori se je paslo priblizno
800 glav drobnice in molzZa ene noci je dala dva hleba
sira ali priblizno 50 librc sira, to je kakih 15 kg. Ta po-
datek kaze, da so bile Zivali razmeroma slabe mlekarice.
Razen gore je bila pri Vodicah tudi velika gmajna, na
katero so prav tako sprejemali tujo Zivino na paso, pri
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¢emer so racunali na hubo dva kornarja, to je 80 glav
(Vilfan 1957, 70). Na glavo je torej prislo 18,75 g sira
pri eni molzZi oziroma 37,5 g na dan ob obicajnih dveh
(Smerdel 1989, 81) molzah. Pri tem je treba uposteva-
ti, da je bila mle¢nost na zaCetku paSne sezone, ko je
zemljiSki gospod dobil svoje, najvecja in je nato vedno
bolj upadala (Vilfan 1957, 81-82). Po pripovedovanju
domacinov daje ovca v najboljSem primeru liter mleka
na dan ali v asu treh mesecev molze najvec¢ 40 litrov
mleka. Za kilogram sveZega sira je treba kakih 6-7 litrov
ovCjega mleka. To se dokaj ujema tudi z drugo trditvijo,
da daje ovca slabSemu ovcarju dobre 4 kilograme sira
na leto, izurjenemu pa tudi do 8 kilogramov (Vilfan
1957, 84). S to zadnjo mero se ujema tudi koli¢ina sira
pri ovcah SuSackega kotarja v Hrvaskem primorju leta
1936, kjer je bilo potrebnih 5 litrov mleka za 1 kg sira
(Zdanovski 1994, 258). Tudi povpre¢na mleénost ovce
na Valasskem (R Ceska) je bila toliksna, da je dala v eni
pasni sezoni 5 kg sira (Stika 1997, 13).

Ce vzamemo kot povprecno razmerje 6 | mleka za
1 kg sira in povprecno 5 kg sira na ovco v 120 dneh mol-
znega obdobja, to pomeni 30 I mleka na ovco. Na dan
torej 0,24 1 mleka oziroma 41,6 g sira. Kar je le malen-
kost vec, kot so dajale ovce 1570 na Vodiski gori.

5.2.3. CREDA

Sergij Vilfan (1957, 86) je objavil podatke iz leta
1627 za vasi med Trstom in Cicarijo (sl 5.). Delez
ovac v Stevilu zivine (poleg konj in goveda) je od 50 %
v Grocani do 96,6 % v Vodicah. Razumljivo je, da je
tudi Stevilo ovac na gospodarstvo potem razli¢no, od 2,5
v Grocani do 86,9 v Vodicah. Seveda pa je bilo Stevilo
ovac odvisno predvsem od tega, koliko je gospodarstvo
posameznih krajev slonelo tudi na drugih dejavnostih in
ne samo na ovcereji kot v Cicariji. Vilfan je vasi razdelil
na Stiri skupine glede na njihovo lego: v obmorski nizi-
ni - 1, na bregu - 2, pod Slavnikom - 3, na Cigariji - 4.

Delez drobnice je pri vseh zelo visok, zelo velike
pa so razlike v Stevilu glav drobnice na posamezno go-
spodarstvo, od manj kot 7-9 v niZini do 27 na pobocjih
Slavnika in skoraj 84 na gorski planoti Cicarije. Temu
lahko dodamo podatke iz 1. 1830 za gorenjske katastr-
ske obcine Predoslje, Kokrica in Kokra (Kaci¢nik-Ga-
bri¢ 2004, 177-178). Tudi ¢e predpostavimo, da so bili
gostaci tedaj brez svoje Zivine in Stevilo zivali delimo
s Stevilom bivaliS¢ in ne vecjim Stevilom druzin, so re-
zultati precej porazni. V Predosljah in Kokrici so imeli
manj kot eno kravo na hiSo in manj kot Cetrtino ovce. V
Kokri je prisla ena krava na hiSo in 21,7 ovce, ki so tam
sicer predstavljale 78,8 % vse zivine. To je pac¢ tudi od-
raz tedanje gorenjske Zivinoreje. Zivali so bile majhne,
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Sl 5.1: Drobnica v vaseh med Trstom in Cicarijo 1627: v
obmorski nizini - 1, na bregu - 2, pod Sl.avnikom - 3, na
Cicariji - 4. A - delez drobnice v celotnem §tevilu Zivine, B -
povprecno Stevilo glav drobnice na posamezno gospodarstvo
(vir podatkov: Vilfan 1957, 86).

Abb. 5.1: Kleinvieh in den Dorfern zwischen Triest und der
Karstlandschaft Cicarija 1627: in der Kiistenebene - 1, am
Hang - 2, am FuBe des Slavnik - 3, in der Cicarija - 4. A - Anteil
von Kleinvieh an der Viehgesamtzahl, B - durchschnittliche
Zahl von Kleinvieh pro Einzelwirtschaft (Datenquelle: Vilfan
1957, 86).

mrSave in slabotne, v primerjavi s sosednjimi obmocji
je imelo gorenjsko govedo nizko vrednost (Kaci¢nik-Ga-
bri¢ 2004, 178).

Struski Drimkol v zahodni Makedoniji je hribovska
vas. Tam je imela neko¢ vsaka druzina nekaj deset ovac.
Vlahi, ki so bili zivinorejci, pa po nekaj sto. DruZine so
imele Se eno ali dve kravi, koze so bile redkost. Pravo-
slavni Makedonci so imeli Se eno ali dve svinji na druzi-
no, ki so ju zaklali pozno jeseni (Mircevska 1997, 146).
Na Ov¢em Polu v Makedoniji do nedavna skorajda ni
bilo druzin, ki ne bi imele vsaj 20 ovac ali 5-6 krav ali
vsaj nekaj koz (Stojanovska 1997, 438). Na vsetinskem
gospostvu na Valaskem (R Ceska) je 1. 1666 prislo v
povprecju na eno druzino osem glav govedi. Stevilo se
je pozneje zniZevalo. Na istem ozemlju se je do 1. 1900
znizalo na tri glave. Po vseh poro¢ilih je bila zivina v pre-
teklosti nizke rasti, Sibka in z zelo majhno mlecnostjo.
Leta 1666 so gojili na vsetinskem gospostvu osemkrat
manj prasicev, kot je bilo krav (kar da 1 praSica na dru-
zino). Do druge polovice 19. st. se je to Stevilo podvojilo
(Stika 1997, 11-12)

5.2.4. CREDA DOMACIJE NA
ZGODNJESREDNJEVESKI PRISTAVI

Pristava lezi v nizini in dolini, poljedelstvo je bilo
nedvomno pomemben vir prezivljanja. Zato na Pristavi
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ni verjetna gorska velikost ¢rede (glej zgoraj). Tudi ¢reda
20-30 ovac na domacijo je manj verjetna kot Credica
do 10 ovac. Ostanki kosti sicer prepricljivo kazejo go-
jenje drobnice, svinj in goveda, pri ¢emer prevladujejo
kosti goveda, najmanj pa je ostankov svinj (glej: ToSkan,
Dirjec 2008, 140-142). Seveda nam ti kostni ostanki ne
morejo sporociti velikosti ¢rede.

Glineni pristavski kotlicek (sl 1.4: 11) pa nam
vendarle da neko izhodis¢e za nadaljnje sklepanje. Kot
kaze arheologija poskusov (4.2.2.3., 55), je bil kotlicek
prvenstveno namenjen sirjenju. Njegovo prostornino je
mogoce rekonstruirati in bi znasala priblizno 3 1. To je
kolic¢ina, ki govori za sirjenje v okviru posamezne do-
macije. Tako se je npr. na Veliki planini nad Kamnikom
(Slovenija) obdrzalo vse do danes. Koliko molznih Zi-
vali je bilo potrebnih, da so napolnili kotlicek? Pri tem
moramo zgornje podatke o dnevni koli¢ini mleka pre-
poloviti, saj so zivali molzli zjutraj in zvecer. Ob tedanji
slabi mle¢nosti bi morali pomolsti vsaj dve kravi ali pa
vsaj 27 ovac. Ali pa eno kravo in 14 ovac. Kostni ostan-
ki kazejo, da so imeli za mleko krave, ovce pa za meso
in volno. Poleg tega so gojili tudi koze (Toskan, Dirjec
2008, 142-143), ki so prav tako dajale mleko. Ce k temu
priStejemo Se mlade in jalove Zivali ter enega ali dva pra-
Sica, verjetno nismo dale¢ od moznih velikosti in sestave
¢rede ene domacije.

5.3. DNEVNA IN LETNA PORABA ZIVIL

Tudi tokrat nas zanima poraba kmecke druzine, ki
se je prehranjevala prvenstveno s tem, kar je pridelala
sama.

Zelo dober pregled porabe zivil v letih 1843-1845
obstaja za Valassko (R Ceska). Razmerja posameznih
Zit so zelo razlicna. Spreminjajo se od primera do pri-
mera. Gre za pSenico, rzZ, jeCmen, oves, ajdo, proso.
Ce jih sestejemo, dobimo od 1,98 do 8,26 kg dnevne
porabe za sedemclansko druzino odraslih, v povprecju
5,29 kg. Temu je treba dodati Se krompir od 6,2 do 8,61
kg tam, kjer ga niso dajali tudi zivini, ali v povprecju
7,78 kg dnevno. Opazno je, da so pojedli ve¢ krompirja
tam, kjer so porabili manj zit. Zdi se, da je krompir vsaj
koli¢insko nadomestil Zito. Ce upostevamo druZine, ki
s krompirjem niso krmile Zivali in tudi sicer niso bile
pozresne, so vse porabile skupno po 11 kg krompirja in
Zita dnevno.

Ob tem je bila velika tudi poraba zelja, v povprecju
2,3 glave ali 3,62 1 (kislega zelja) dnevno. Dnevna pora-
ba mleka je bila 4,26 1 in eno slabo jajce.

Poraba vseh drugih zivil je bila tako majhna, da jo
je bolje predstaviti na letni ravni. Letna poraba mesa
(svinjskega, govejega, bravine) je bila od 11 do 112 kg
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in o¢itno odvisna od premoznosti. Ta se je Se bolj po-
kazala pri uporabi zabele (slanine, svinjske masti, loja,
masla, konopljenega olja), kjer je bila poraba med skoraj
simbolnimi 16 kg in bolj opaznimi 170 kg (Stika 1997,
28-29, in tabela prav tam). Dnevna poraba krompirja
in Zit na osebo je bila torej 1,57 kg. Ker pa je krompir
manj izdaten, bi bila koli¢ina nedvomno manjsa, ¢e bi
$lo samo za Zito.

V Policah na Tolminskem (Slovenija) je 4-Clanska
druzina pred desetletji porabila letno 500 kg pSenice
in manj kot 250 kg ajde. To je priblizno 0,5 kg semena
dnevno na osebo.

V Dols¢akih na Dolenjskem (Slovenija) je bila pred
desetletji koli¢ina porabljenega semena za 7-Clansko
druzino na leto naslednja (mernik = 25 kg): 35-40 mer-
nikov pSenice, 12-15 mernikov jeCmena (tudi za krmo
zivali), 40-50 mernikov koruze (tudi za krmo), 22-28
mernikov ovsa (tudi za krmo), 7-10 mernikov fizola
(glej pogl. 10, 112). Ce odstejemo polovico jeémena in
tri Cetrtine koruze in ovsa za krmo, bi za ljudi ostalo
letno okrog 71 mernikov ali 1.775 kg. To znese priblizno
0,69 kg dnevno na osebo.

Koli¢nik za pretvarjanje 1 v kg.

Tine Jarc je na podlagi preraCunavanja razlicnih
mer in posod izraCunal, da je znaSal 1 tovor (kar je ne-
sla tovorna zival) zita 166 1 ali priblizno 132,8 kg (Jarc
2004, 164). To da koli¢nik 1kg = 1,25 1. Lastno merjenje
zrnja, ki sem ga kupil v trgovini in je bilo dobro olusce-
no, je dalo naslednja razmerja: 1 kg jeCmena = 1,15 1,
1 kg pSenice = 1,18 1, 1kg prosa = 1,2 1. Med razlicnimi
vrstami torej ni bistvenih razlik. Izjema je oves, ki je pri
isti prostornini celo do polovice l1aZji od pSenice (Valen-
¢i¢ 1970, 254). Ker imamo v starejSem casu opraviti s
slabSe ociSCenim zrnjem, je za tisti Cas JarCev pretvornik
zagotovo primernejSi. Torej 1 1= 0,8 kg Zita.

L. 1487 je Paolo Santonino opisal letno koli¢ino
prehrane na domovanju savinjskega arhidiakona (glej:
pogl. 2.5., 26-27). Preracunano povprecno na eno osebo
je vsakdo pojedel slabo tretjino vola, nekaj manj kot pol-
drugo ovco ali kostruna, dobro tretjino prasica, eno gos, 6
kokosi ali kopunov ali piSc¢ancev, 209 litrov Zita in vse zalil
s 340 litri vina. To pomeni, tudi ¢e upoStevamo manjso
velikost tedanjih Zzivali, vsaj pol kilograma mesa dnevno,
skoraj liter vina in 0,46 kg Zita. Jedilnik je izrazito bogata-
ski. To dokazuje izjemna koli¢ina mesa, tudi e ne bi vede-
li, da gre za visokega cerkvenega dostojanstvenika. Da so
zato kazali manj zanimanja za jedi iz Zit, je razumljivo.
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Za vzhodne Alpe imamo podatek iz okoli leta
1000 o letni oskrbi dveh odraslih moskih z 19 modiji
semena Zit (rZ, pSenica, proso). Ob tem so jima bili
na voljo Se praSicki, sir, zelenjava, vino in pivo (Kos
1906, St. 536). Zal ne vemo, koliko je drzal modij, ki
ga omenja listina. Makarovi¢ domneva, da bi Slo lahko
za enega visokosrednjeveskih modijev, ki so obi¢ajno
obsegali okoli 120 1 (Makarovic¢ 1985, 97). To bi zneslo
na dan malo verjetnih 2,5 kg na osebo. Zato je misliti
na manjsi obseg modija ali pa gre za obilje, ki je priti-
kalo bogatasem.

Tezki fizicni delavci na rimskih posestvih so v 2. st.
pr. n. $t. dobivali letno okrog 450 1 pSenice (Hirschfelder
2001, 81), kar znese priblizno 1 kg na dan. Okrog 2000 pr.
n. s§t. so v Egiptu dobivali otroci do 5 let starosti priblizno
10 1 jeémena mesecno. Odrasli mozje so dobili mesecno
40 do 60 I jeCmena, starci manj, Zenske samo polovi¢no
koli¢ino. To torej za odraslega moskega pomeni povprec-
no 1,33 kg dnevno (Hirschfelder 2001, 40).

Ce primerjamo vse izraéune, potem je zelo verje-
tno, da so v razmerah, kjer so bila temelj prehrane Zita
in kjer ni bilo pomanjkanja, moski pojedli na dan 1 kg
zrnja, majhni otroci 0,2 kg, zenske 0,5 kg. V druZini, ki
je imela npr. tri odrasle moske (oceta in dva sinova),
dve Zenski (mater in hcer) ter dva majhna otroka, je
morala gospodinja dnevno pripraviti 4,4 kg zrnja. Ce
je kuhala kaSo, kjer ni odpadka, bi iz te koliCine nasta-
lo nekako 15-20 1 kaSe (glej Se: 6.3.3., 94-95; 71, 99;
8., 101-102). IzkuSene gospodinje namre¢ pri kuhanju
kaSe priporocajo razmerje med zrnjem in vodo pribli-
zno 1: 4.

5.4. ARHEOLOSKI OSTANKI SEMEN

Trenutno je objavljeno eno samo zgodnjesrednjeve-
Sko najdisS¢e z obmocja jugovzhodnih Alp, na katerem
so se ohranili ostanki semen. To je odpadna jama iz En-
zelsdorfa na juznem robu graskega polja na avstrijskem
Stajerskem, ki je nastala v 10. st. ali prvi polovici 11. st.,
kot kazeta analiza oglja C14 in obravnava njene lonce-
nine (Gutjahr 2003, 171). Vsebovala je Stevilna semena,
predvsem Zit. Med dolo¢ljivimi semeni prevladujejo rz,
pSenica in proso, zastopan pa je tudi je¢men (Thanhei-
ser, Walter 2003, 183-184). V jami je bilo tudi seme
stro¢nic - graha, boba, grahorja, ter orehov, leSnikov,
robidnic, malin in breskev (Thanheiser, Walter 2003,
185-187).






6. POSTOPKI IN POVEZAVE

V prejs$njih poglavjih smo iskali posamezne po-
stopke v kuhinjski kulturi, ki so jih ohranile posamezne
vrste virov. V nadaljevanju jih bomo poenotili, postavili
v prostor in z njimi povezali stvarne pripomocke, ki jih
odkriva tudi arheologija.

Prostor

pripomocek

S 6.1: Shema analitskega sistema.
Abb. 6.1: Schema des analytischen Systems.

Osnovni obrazec (sl 6.1), v katerega bomo vsta-
vljali podatke, je sestavljen iz trodelnega jedra, ki pred-
stavlja predelavo surovin (Zivil) s pomocjo (kuhinjske-
ga) postopka v konéni izdelek (jed). Vse to se odvija
v nekem prostoru (ve¢inoma kuhinjskem) iz z nekimi
pripomocki (orodja, posodje, ognjis¢a). Na ta nacin
je mogoce povzeti skupne sestavine kuhinjske kulture
slovanskih ozemelj (pogl. 3., 31-41), ki se nanasajo na
predelavo moc¢natih zrn.

Pred nami je podoba, ki kaze povsem razvite in ra-
znolike kuharske postopke, ki pa v sebi nosijo jasne sledo-
ve celotne zgodovine kuhinjske predelave Zitnega zrnja.
Ocitno je, da se je sistem razvil korak za korakom, z do-
dajanjem novih postopkov, od katerih je bil najverjetneje
najmlajsi peka kvasenega kruha - hleba (3.2.8. Hleb, 38).
NajpreprostejSa je prga, pri kateri gre samo za prazenje
zrnja, ki je mozno celo brez vsake posode. Podobno pre-
prosta je kaSa, ki pa je ni brez posode, v kateri se kuha.
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Naslednji razvojni korak je bila ugotovitev, da zdrobljena
zna dajejo surovino za nadaljnje kuhinjske izdelke. Morda
so sprva samo posnemali delovanje zob, da bi pomagali
brezzobim ustom. Ce zme§amo zdrob in vodo, dobimo
testo, ki pa je prav tako Ze uzitno, Se posebno, Ce so bila
zrna Ze nekoliko preprazena (4.2.2.9,, 61-62). Ce pa ga e
nekoliko pokuhamo, dobimo Ze mo¢nik, ¢e ga speCemo,
kruh. In ¢e na meSanico moke in vode pozabimo, zacne
fermentirati (podobno ze Sumcov 1996, 175), kar odpre
vrsto nadaljnjih moZnosti. Lahko delamo pijaco, kot je ki-
selica, peCemo kvaSen kruh - hleb. In ko Zelimo trd kruh
zmehgéati z vodo, dobimo polevko. Ce pozabimo tudi na
to, dobimo kvas. Vzporedno s tem se je razvilo spoznanje,
da je pravkar skaljeno zrnje sladko in ga je bilo potem
mogoce uporabljati na vse zgornje nacine in jih nazadnje
sestaviti v Ze povsem moderno pivo.

Stari Slovani so torej poznali vse temeljne postop-
ke: kaljenje Zita, praZzenje in drobljenje zrn, izdelavo te-
sta, fermentiranje, kuhanje in pecenje. In prav tako so
jih gospodinje znale ustvarjalno kombinirati.

6.1. POSTOPEK HLEBA, KVASENEGA
KRUHA

Povezave med prostorom, postopkom in pripomoc-
ki si je najbolje ogledati na primeru peke kvasenega kru-
ha, ki jo sestavlja dolga veriga temeljnih postopkov in
zahteva zato najveC prostora in pripomockov. Vse druge
kuhinjske izdelke je mogoce izdelati v istem prostoru in
z istimi pripomocki. Pomembno je, da smo neodvisno,
v treh loCenih analiti¢nih postopkih prisli do istega re-
zultata postopka peke kvaSenega kruha (primerjaj slike:
4.91, pogl. 6.2., 90-91 in 6.3., 91-97).
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surovina postopek izdelek
nezrelo prazenje*
zrnje Zitaric prea
zrnje Zzitaric kuhanje (peka) kasa
zrnje Zitaric kuhanje prazenje drobljenje tlakno
tlakno fermentiranje | (kuhanje) kiselica
tlakno
zrnje Zzitaric prazenje | drobljenje (testo) kuhanje mocnik
zrnje Zitaric praZzenje | drobljenje testo peka mlinci-
kruh
zrnje Zitaric prazenje | drobljenje testo vzhajanje ** peka hleb
mlinci-kruh, hleb poparjenje polevka
mlinci-kruh, hleb poparjenje | fermentiranje fvas
zrnje Zitaric kaljenje drobljenje prazenje slad
slad fermentiranje kuhanje fermen- pivo-
gk tiranje soloduha

() Pomeni poljubnost postopka.

* S praZzenjem je misljeno najprej susenje, ki pa ga je bilo mogoce poljubno stopnjevati.

** Dodati je treba droZi, obi¢ajno iz starega testa.

##% Ce v tem delu postopka dodamo hmelj, dobimo pivo, kot ga splo§no poznamo danes.

SL. 6.2: Osnovni postopki v zgodnjesrednjeveski kuhinjski kulturi Slovanskih ozemel;.
Abb. 6.2: Grundlegende Verfahren in der frithmittelalterlichen Kochkultur der slawischen Gebiete.

6.1.1. KUHINJA S KUPOLNQVPECJ OIN
KAMINSKIM OGNJISCEM

Preglednica (sl 6.3) je sestavljena na podlagi price-
vanj gospodinj z Valasskega (Stika 1997, 40-44).

Za celoten postopek je skrbela predvsem gospodi-
nja, ki je pri tem morala kuhati druZini in nakrmiti Zivi-
no. Pomagali so ji otroci, ponekod se temu ni izognil niti
gospodar. Kadar so gospodinji pomagali tudi otroci, je
postopek trajal od Cetrtka zveCer do sobote zvecer, Ce pa
je bila gospodinja za vse sama, je zacela v petek zvecer
in koncala v soboto. Vendar je to §lo na racun njenega
spanja, saj si ga je lahko privos¢ila samo dve uri.

1. Posuseno zrnje se je lepSe mlelo in zdrob je bil
kakovostnejsi. Gospodinje so ga susSile na peci.

2. Mleli so v Zrmljah - roénem mlinu. Kje so stale
7rmlje, Stika ne omenja, po fotografijah je mogoée skle-
pati, da v vezi.

3. Gospodinja je zrnje presejala na situ “Ziberku”.

4. Testo so pripravljale v deZi ali kruSnem Kkoritu.
Po pripovedi je korito starejSega izvora. Na stenah in dnu
dezZe je ostalo staro testo od prejSnje peke. To so zalile z
mlaéno vodo, premesale in dosule moko, tretjino ali polo-
vico cele peke. Dodale so sol, kumino in v novejSem ¢asu
tudi krompir. Testo je moralo biti primerno redko.

5. Dezo so pokrile in dale na toplo bliZe k peci. Cez
no¢ je kvas vzhajal.
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6. Nato so ga pregnetle, dodale ogreto moko, malo
tople vode in ponovno mesile.

7. Gospodinje so na deZo poloZile lanen prt, nanj
pa blazino ali ov¢ji kozuh. To je vzhajalo ¢ez dan.

8. Gospodinja je pripravila peharje za hlebce, jih
ogrela, posula z moko in postavila na mizo ali klop pri
peci. Iz testa je na mizi ali posebni deski oblikovala hleb-
ce in jih dala v peharje. Hlebce je prekrila s prticem in
postavila na toplo vzhajati.

9, 10. Toploto peci so preskusale s pregiS¢em moke.
Ce je takoj pocrnela, je bila peé prevroéa. Ce pa tudi ez
Cas ni porjavela, je bilo treba Se zakuriti. Ponekod so
preskusale s §éetinami. Ce so takoj zagorele, je bila pe¢
prevroca, Ce se niso spremenile, je bila prehladna.

11. Preden so z loparjem vsadile hlebce, so dale v
pec goreco trsko, da so videle, kam vsaditi hlebce. Med
peCenjem je gospodinja veckrat pogledala v pe¢ in po
potrebi prelozila hlebce.

12. Pecenost so preskusale s palic¢ko, ki so jo za-
bodle v hlebec. Testo se ni smelo prijeti kolicka. Barva
je morala biti ¢rnorjava. Hlebec se je preskusalo tudi s
trkanjem na spodnjo skorjo. Na splosno je veljalo, da je
boljsi preveC pecen kruh kot premalo pecen. Kruh se
je pekel od pol ure do dveh ur, odvisno od velikosti in
koli¢ine hlebceyv ter toplote peci.

13. Ko so hlebce vzele iz peci, so jih obrisale z
vlazno krpo, da so odstranile pepel in je skorja dobila
ustrezen lesk.
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opravek

trajanje (v urah)
aktivno nadzor

suSenje zrnja na peci

2-8

mletje zrnja

6-10

sejanje moke

1

mesenje kvasa

1

vzhajanje kvasa

3-5

mesenje testa

vzhajanje testa

3-6

valjanje in deljenje testa
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hlajenje kruha
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skupaj
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celotno trajanje
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SI. 6.3: Valassko (R Ceska). Opravki v postopku priprave kvasenega kruha hleba (povzeto po: Stika 1997, 40).
Abb. 6.3: Valassko (Tschechische Republik). Arbeitsschritte bei der Vorbereitung eines Hefebrotlaibes (zusammengefasst nach:

Stika 1997, 40).

14. Nato so dale kruh hladiti v sosednji prostor, ki
ga je gospodinja po moznosti zaklenila. Splosno pravi-
lo je bilo, da so jedli starejsi kruh, da ga ne bi prehitro
zmanijkalo (Stika 1997, 40-44).

6.1.2. KUHINJA
Z ODPRTIM OGNJISCEM NA TLEH

Take kuhinje so bile obi¢ajne v Makedoniji. Se pred
desetletji so jih imeli v Vrutoku ob izviru Vardarja. Odpr-
to ognjisce je bilo preprosta, plitva in podolgovata vdol-
bina v prstenih tleh hiSe bliZje sprednji steni. Dolgo je
bilo priblizno 90 cm in 70 c¢cm Siroko. Na njegovem robu
so stali podolgovati kamni “kladnici” (Trifunoski 1986,
265). Nanje so postavljali podnice. Tudi hiSe z lesenimi
tlemi so imele podobno ognjis¢e. V Podgori v Dolnem
Pologu (Tetovsko) je bilo ognjisCe iz zbite zemlje, ki je
bila izolator in zaSCita za lesena tla. Veliko je bilo od
80 cm do 100 cm in okrog njega so bili postavljeni ka-
mni ,glanici”, na katere se je pri kuhanju opirala poso-
da. Ob ognjiscu so delali, sedeli in spali. Na stresni gredi
je bila pritrjena veriga, ki je nosila kotel nad ognjis¢em.
Nad ognjis¢em pod stropnimi gredami je bil iz protja in
ilovice narejen strop ceren, ki je bil ¢rn od katrana in saj,
pod njim se je suSilo meso. OgnjiS¢a niso smeli smetiti,
mazati, skruniti in ob njem govoriti nedostojno (Hadzi
Risti¢ 1997, 66-67).
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Obstaja podroben opis izdelave vzhajanega kruha,
hleba v Vrutoku (sl. 6.4).

1, 2. Zrnje so nosili mlet v mlin.

3-7. Obicajno je na levi strani ognjis¢a “mesarni
kovCeg” in poleg njega “tezga”. V lesnem koritu “tekne”
vzhaja testo, ki ga iz presejane moke, tople vode in do-
macega kvasa zamesi gospodinja.

9, 10. Poleg ognjisca so pripravili dovolj drv (veje in
klana polena) in zakurili mo¢an ogenj. Obvezna oprema
ognjisca je zelezni “sadzak” (podstavek za polena), ki je
dolg okrog 60 cm. Izdelujejo ga vaski kovaci in ima Stiri
noge visSine 20 cm. Drva se polagajo na ognjiS¢e po njego-
vi dolZini in to tako, da je en konec na sadzaku. Na ogenj
se postavi podnica (crepulja), da se dobro segreje. Med-
tem ko se pece kruh, mora biti ogenj na ognjis¢u mocan.

8. Medtem gospodinja vzame okroglo desko (ta-
runj), jo posuje z moko ter nanjo polozi kepo testa, ki jo
z lahnimi udarci dlani oblikuje v tanek, okrogel hlebec.

11. Ko je podnica segreta, jo pazljivo prestavi na
zemljena tla poleg ognjiS¢a, veCinoma na levo stran.
ObriSe jo s krpo in s pomocjo okrogle deske (tarunja)
vsadi hlebec. Pod podnico je Zerjavica. Na vrh povezne
kovinski pokrov vrinik (sac), ki ga predhodno prav tako
ogreje na ognjiscu. Vrsnik je nekoliko vecji od podnice.
Za dviganje, spusCanje in prestavljanje posodja gospodi-
nja uporablja dolge klesce, Zelezno lopato in krpo. Vr-
$nik se pokrije z Zerjavico.
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opravek

trajanje (v urah)
aktivno nadzor

sejanje moke

mesenje kvasa

vzhajanje kvasa

preko noci*

mesenje testa

vzhajanje testa

oblikovanje testa
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priprava drv
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kurjenje

o
o

vsajanje v podnico, zasipanje z Zerjavico
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N

pecenje kruha

Qkk%

opravljanje hlebcev (Ciscenje, vlaZenje, zavijanje)

[
w

p—
£

hlajenje kruha

skupaj

celotno trajanje

*Podatek velja za vasi ob reki Radiki v zahodni Makedoniji (Atanasovska 1997, 287).

**Kurjenje je potrebno ves ¢as peke.

***V tem Casu gospodinja pripravi naslednji hlebec in ogreje naslednjo podnico.

SL. 6.4: Vrutok, Makedonija. Opravki v postopku priprave kvasenega kruha hleba (povzeto po: Trifunoski 1986).
Abb. 6.4: Vrutok, Mazedonien. Arbeitsschritte bei der Vorbereitung eines Hefebrotlaibes (zusammengefasst nach: Trifunoski

1986).

12. Medtem ko se peCe prvi hlebec, gospodinja
(mesarija) oblikuje drugega in na ognju ogreje drugo
podnico ter vsadi hlebec. Ko je prvi hlebec pecen, tja
namesti drugo podnico s hlebcem, vr$nik ponovno se-
greje na ognju in z njim pokrije drugi hlebec itd.

13, 14. Peceni hlebec preizkusi s trkanjem po zgor-
nji skorji, ki mora dati top zvok. Z metlico iz rzene sla-
me ga premaze z vodo in shrani v “mesarni kovceg”.

Gospodinjstvo je torej potrebovalo najmanj dve
podnici in en vrSnik. Slednjega so kovali romski kovaci
v Gostivaru in je trajal vec let. Podnica ni zdrzala dolgo,
v povprecju dve leti. PeCenje kruha je bilo izkljuéno Zen-
sko delo. Sramotno za Zensko je bilo, ¢e so zanjo rekli,
da ne zna speCi okusnega kruha. Gospodinje so pekle
kruh obicajno enkrat na teden. Hlebec je bil okrogel in
je imel okoli 50 cm premera, debel je bil okrog 5 cm in
je tehtal okoli 2 kg. Hlebec je bil tenak, da se je dobro
spekel. Ogenj so kurile skoraj vsak dan. Rabile so ga tudi
za kuhanje v glinenih loncih, ogrevanje vode itd. Zaku-
riti ogenj je bilo prvo jutranje opravilo vsake gospodinje
(Trifunoski 1986, 266-268).

Ceprav nimamo podatkov o porabi ¢asa, pa je
gospodinja v makedonskem Vrutoku lahko pripravila
kruh v krajSem ¢asu kot na moravskem Valas§skem, tudi
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¢e ne upostevamo mletja zrnja. Drugega vzhajanja te-
sta skorajda ni bilo, kurjenje, oblikovanje hlebcev in
pecenje je potekalo hkrati. Pri peki nekvaSenega krava-
ja pa odpadeta tudi Cas in vse delo z drozmi ter vzha-
janjem testa.

6.2. KUHINJA IN NJENA OPREMA

Ogledali si bomo tri primere kuhinj, ki omogocajo
prepoznavo vzorca. Vsi trije imajo slabo urejen odvod
dima. V Makedoniji se je tudi odlicno obdrzala talna
raven bivalne kulture, torej brez visoke mize in stolov.
Vse to nam omogoca sestaviti podobo kuhinje v eno-
prostorni hiSi z neurejenim odvodom dima (ta tema bo
podrobneje obdelana v posebni objavi), kakr$na je bila v
uporabi v zgodnjem srednjem veku.

6.2.1. CRNA KUHINJA,
ZGORNJA GORENJSKA, SLOVENIJA

Gre za pregled ohranjenih ¢rnih kuhinj na zgor-
njem Gorenjskem pod Karavankami in ljudskega izro-
¢ila o njih (sl. 6.5)
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kje kaj namen opombe
pod ognjiscem pepel lug za pranje
ob steni klop nosi Skafa
na klopi velik skaf za pitno vodo
na klopi nizji Skaf za pomivanje posode pomijnj'k (gornjegorenjsko)
polica prsteni lonci za kuhanje piskri
v kotu burkle za premikanje loncev in
kurjenje
v kotu leseni lopar za vsajanje hlebov
v kotu Zelezni lopar za kurjenje
[ob steni] lesena greblja za Zerjavico
[ob steni] omelo za ometanje peCi, pometanje
velike Zelezne vilice za 7Zgance
roglia za koruzni sok sprudlja
mestelj za polento
zajemalka z luknjo na za pobiranje krapov in cmokov
dnu
kuhalnice
lesene Zlice
vdolbina v zidu sol
[ob steni] omara za zivila

Sl 6.5: Zgornja Gorenjska, Slovenija, Kuhinjska oprema in njena razporeditev (povzeto po: Hocevar, Polanc, Rabi¢ 2002).
Abb. 6.5: Nordlicher Teil von Gorenjsko, Slowenien, Kiichengerdte und ihre Anordnung (zusammengefasst nach: Hocevar,

Polanc, Rabi¢ 2002).

6.2.2. OGNJISCNICA, PODGORA V DOLNEM
POLOGU, TETOVSKO, MAKEDONIJA
(SI. 6.6)

6.2.3. KAMINSKA KUHINJA,
VALASSKO, MORAVSKA, R CESKA
(SL. 6.7)

6.2.4. IDEALIZIRANA KUHINJA
V ENOPROSTORNI HISI Z NEUREJENIM
ODVODOM DIMA
(SL6.8)

Po pricakovanju je ognjisce sredis¢e kuhinje. Vse
se suce okrog njega. Na njem so posode in na njem se
izvajajo tisti kuhinjski postopki, ki potrebujejo vrocino:
prazenje, kuhanje, peCenje. Ob njem so posode, ki potre-
bujejo stalno zmerno toploto, to je za pripravo kvasenih
jedi in pija¢. Ob njem je tisto kuhinjsko orodje (kuhal-
nice ipd.), ki ga gospodinja rabi v vsakem trenutku. Ob
ognjiscu se ljudje grejejo. To je prvi krog prostora.
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Drugi krog je na dosegu stran od ognjiS¢a. Na tleh
ali klopi sta posoda za vodo, posoda za pomije. Na steni
so spravljeni kuhinjski lonci, Zlice, ob steni je vecje ku-
hinjsko orodje.

Nad ognjisc¢em visijo Zzivila, ki naj se susijo in dimi-
jo. Obicajno je to meso.

Posebno skupino sestavljajo pripomocki za pripra-
vo vzhajanega kruha, ki jih gospodinja ne potrebuje vsak
dan, kadar pa dela z njimi, morajo biti na toplem. V pol-
preteklem obdobju so bili spravljeni v sosednjem prosto-
ru, neko¢ pac v istem, kjer je bilo ognjis¢e. Podobno je
moralo biti tudi z Zzrmljami. Ce pa so bili v hisi zelo na
tesnem s prostorom, bi bilo mozno, da bi Zrmlje stale v
posebni zgradbi.

6.3. POSTOPKOVNI MODULI

Videli smo, da so daljsi kuhinjski postopki sesta-
vljeni iz vrste manjsih, ki jih lahko razumemo kot ne-
kaksne postopkovne module. Oglejmo si tiste, ki so bili
najpogostejsi, so najbolje prepoznavni in jih zato lahko
najzanesljiveje rekonstruiramo.
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kje kaj namen opombe

pri ognjiscu trinozZni ali Stirinozni za sedenje
stolcek

pri ognjiscu klop za sedenje

pri ognjiscu preproga iz rZene za spanje
slame ali Zivalske koze
zelezni trinozZnik za kuhanje sadici
orodje za zZerjavico mesanje, prelaganje masi, lopatcinja
podnice (crepnje) za peko velike 60 - 80 cm, vsako leto jih

naredijo 10 za gospodinjstvo

zelezni vrsnik pokrov za peko

prstena grninja za kisanje mleka in kuhanje enorocen ali dvorocen lonec

prsteni kalenik za pripravo zelenjave posoda

kalence za serviranje hrane manjse in vecje sklede, krozniki

Cupoi za tekoCine in skuto, nasoljeno | vecje in manjse glinenen posode
SUrovo meso

stomni za tekocine, za pitje vecje in manjSe glinene posode

Zelezne posode

za prazenje, pecenje, tolCenje,
za nosenje vode

tava, tepsija, kotel, dibek, dudum, avan
s tolcnikom

lesene kadi

za hranjenje skute, soljenega
mesa, kislega zelja ipd.

kaca, kace, kacinja

lesena posoda s

za zdrobljeni Cesen, poper ipd.

vagan, vaganka

pokrovom in za prenos hrane

zlice za mesanje in za jelo lojca, lojce
lesen moznar s za drobljenje dibek
tolkalom

dvorezni noz andzar

cacdija zaklepni(?) nozZ z rozenim drzajem

reseta z lesenim obodom in naluknjanim
plocevinastim dnom

sita ze sejanje moke z lesenim obodom in kovinsko mrezo

necke za mesenje kruha tekne - leseno korito, ki je bilo
skranjeno v kovcegu

vedro vanj molzejo

posoda za sveze posebna posoda samo za to

mleko

posoda za kislo mleko

se dela iz kuhanega mleka

posebna posoda samo za to

pinja

za maslo

butin

SI. 6.6: Podgora v Dolnem Pologu, Tetovsko. Makedonija. Kuhinjska oprema in njena razporeditev (povzeto po: Hadzi Risti¢

1997, 66-69).

Abb. 6.6: Podgora in Dolni Polog, Raum Tetovo. Mazedonien. Kiichengeréte und ihre Anordnung (zusammengefasst nach: Hadzi

Risti¢ 1997, 66-69).

6.3.1. PRAZENJE

S praZenjem je miSljeno tako susenje pri niZji tempe-
raturi kot tudi dejansko praZenje na vroCini. Meje med su-
Senjem in prazenjem tako reko€ ni in jo je mogoce v hipu
prekoraciti, kot so pokazali poizkusi (pogl. 4.2., 44-75).V
enem in drugem primeru je mogoce zrnje predelovati na-
prej. PraZzenje ni samo postopek za pripravo konéne jedi
prge, ampak je bilo suSenje potrebno tudi pred vsakim
mletjem zrnja (sl. 6.2). Ni nakljucje, da makedonski opisi
ne omenjajo prazenja zrnja. Zrnje so namre¢ nosili v vo-
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dni mlin in ga niso mleli samo ro¢no kot na ValaSskem.
Susenje zrnja torej izgublja pomen z uvajanjem vodnih
mlinov. Od posod, ki so jih uporabljali v zgodnjem sre-
dnjem veku, je za praZenje najprimernejSa praznica (ta
in druge vrste posodja bodo podrobneje predstavljene v
naslednji knjigi), ker ima ustrezno povr§ino, omogoca ne-
ovirano mesanje in jo lahko uporabljamo neposredno na
ognju s plamenom. Ker so v polpreteklosti susili zrnje na
kupolni peéi, je o€itno, da je prav kupolna pec prevzela
tudi funkcijo, ki jo je imela praznica. Z uveljavitvijo kupol-
ne peci je zato praznica kot specializirana posoda izginila
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kje kaj namen opombe
na ognjiséu lonec za toplo vodo kuhanje, pomivanje, Zivina
pri peci in ognjiscu lesene Zvrklje za meSanje krompirja in svrldky iz borovega lesa
kiselice
pri peci in ognjiscu kuhalnice
pri peci in ognjiscu platneno cedilo za mleko
pri peci in ognjiscu leseno cedilo za krompir
pri peci in ognjiscu velika lesena Zlica shéracka
pri peci in ognjiscu kovinski moznar v njem so drobili sladkor,
skorje, poper, sol
pri peci in ognjiscu lesena stopa za drobljenje maka
pri peci in ognjiscu kovinski pekaci ali iz za pecenje prosene kase
kamenine
pri peci in ognjiscu strugalo za suhe hruske
pri peci in ognjiscu lonec kamenjak v katerem so pestali kuhan
krompir
pri peci in ognjiscu posoda za pitno vodo
pod klopjo pri peci burkle, metla in drugo | za vzdrzevanje ognja in
orodje vsajanje v pec
na dveh klinih za lopar za vsajanje kruha da se na tleh ne bi umazal
pecjo
na steni v izbi Zlicnik za lesene Zlice
na steni v izbi drzalo za kuhalnice
na polici lonci za kuhanje
na polici okraSeni krozniki
v kamri deza ali korito za mesenje testa
v kamri slamnati peharji za hlebce
v kamri sito za sejanje moke
v kamri pinja za izdelavo masla
tnalo ali hiS$ni prag sekira ali poseben za sekanje mesa
sekac
velik lesen kroznik za kuhano meso
poseben noz za rezanje kuhanega mesa
poseben noz za rezance
trda bukova descCica za rezanje slanine in ¢ebule

SI. 6.7- Kaminska kuhinja. Valassko, Moravska. R Ceska. Kuhinjska oprema in njena razporeditev (povzeto po: Stika 1997,
35-36).

Abb. 6.7- Kaminkiiche. Valassko, Mahren. Tschechische Republik. Kiichengerite und ihre Anordnung (zusammengefasst nach:
Stika 1997, 35-36).

prekajevanje, susenje

POLICA — lonci za kuho, STENA PRENOSNO ORODIJE
drobno susenje zrnja, lonec za
orodje kuhanje, toplo vodo veCje orodje | za testo, sito,
peka pinja
nizki stoli OGNIJISCE
posode za fermentiranje
posode za vodo, pomije TLA

SL. 6.8: Razporeditev kuhinjskih pripomockov v prostoru.
Abb. 6.8: Rédumliche Anordnung der Kiichengerite.
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iz uporabe. S tem se ujema navedba Dembinske, da so
bile praznice na Poljskem v uporabi samo do 13. stoletja
(Dembinska 1999, 112). Praznico lahko uporabljamo pri
brezkupolni peci, katere stene ji sluzijo kot dovolj visok
podstavek (4.3.6., 80). Ce pa jo uporablijamo na nava-
dnem odprtem ognjis¢u, potrebuje dovolj visok podsta-

opravljajo kamni “kladnici” (6.7.2., 89-90), katerih ime
oCitno izvira iz glagola “klasti” = poloziti (prim.: Bezlaj
1982, 37). Seveda potrebujemo pri postopku prazenja
tudi posodo, s katero prinesemo zrnje do praznice in ga
nato odnesemo, ter orodje za meSanje.

Povezave

PraZenje + [(odprto ognjiS¢e + “kladnici”) ali (brez-
kupolna pec)] + praznica + posoda za zrnje + orodje za
mesanje.

6.3.2. DROBLJENJE

Zrnje lahko drobimo tudi zelo preprosto z dvema
kamnoma. Vendar so stari Slovani uporabljali namensko
orodje - Zrmlje. Besedo z enakim pomenom poznajo vsi
slovanski jeziki. Praslovansko *Zbrny je tvorba iz indo-
evropskega *g'erH = “tezek, tezek kamen” (Snoj 1997,
767). Seveda pa zgodnjesrednjeveske zZrmlje niso take
kot tiste, ki jih poznamo iz etnoloskih zbirk. Predvsem
niso imele stranske luknje za vrtilno rocico. Verjetno so
jo na kamen pritrdili z vrvjo ali jermenom, tako da so ga
mokrega ovili okroga kamna (Beranova 2005, 283-286).
Zrmlje potrebujejo prostor, kamor pada moka, in poso-
do, v kateri je (posuSeno) zrnje za mletje, poleg tega Se
posodo za moko.

Povezave
Drobljenje (mletje) + (posuSeno zrnje + posoda) +
prostor za moko + posoda za moko.

6.3.3. KUHANJE

Kuhanje je najbolj sploSen postopek v kuhinjski
kulturi. MogocCe ga je izvajati v razlicnih posodah, na
razlicnih oblikah ognjiS¢, na razlicne nacine. Glede na
toplotni izkoristek pa obstaja povezava med odprtim
ognjis¢em in nizkimi, Sirokimi posodami ter (brezku-
polno) pecjo in ozkimi, visokimi lonci (4.3.4.6., 77-78;
4.3.6., 80). Povezavo med obliko in toplotnim izkorist-
kom poznajo loncarji (npr.: Karlovsek 1951, 107), zelo
dobro je ohranjena v Rusiji za kuhanje v loncu v peci. V
peci se je posoda ogrevala od strani, zato je potrebovala
vecjo stransko povrsino (Kireevskij 2003, 3-4).
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Obstajajo pa tudi pravila, ki dolocajo, kaj se sme
v katerem loncu kuhati. Glinene posode, Se zlasti tiste
brez los¢a, vpijajo hrano, ki se kuha v njih. Njen vonj
in okus se pri nadaljnjem kuhanju preneseta. Na to je
bilo treba paziti. Se danes je vsaki gospodinji jasno, da
ne sme rezati potice z nepomitim nozem, s katerim je
pravkar rezala ¢esen ali ¢ebulo. Ali da kuhalnica, ki jo
uporablja za praZenje Cebule, ni primerna za pripravo
sladkega peciva. Tako v Makedoniji velja, da se mleka
nikoli ne kisa v isti posodi, v kateri se ga kuha (Stojano-
vska 1997, 442).

Nekaj pomembnih opozoril dajo podatki z morav-
skega Valasskega (R Ceska). Vsaka posoda je sluzila
necemu drugemu. Krompir so kuhali v visokih loncih
“zeleznjakih”, zelje v drugem manjSem loncu, kaSe v
veliki kozici, zabelo v manjsi kozici. Priprava jedi je
neko€ zahtevala tri ali Stiri samostojne ognje hkrati. Na
enem so npr. kuhali zelje, na drugem se je cvrla slani-
na. V peéi so kuhali jedi, ki niso potrebovale stalne-
ga nadzora in meSanja. Tu so se pekli kruh in pogace,
“osuchi” in druge vrste preprostega peciva, tam se je
zapekala kasa. V peC so dajali gotove jedi, da bi ostale
tople ali da so jih pogreli pred kosilom ali vecerjo. Na
odprtem ognjiséu pred peéjo se je kuhalo (Stika 1997,
33-34). Iz tega sledi, da bolj “zapleten” jedilnik zahteva
veC posod in vecje ognjisce. V kupolni peci ni mogoce
mesanje, zato je primerna za pecenje in enoloncnice.
Pri tem je treba opozoriti, da je uvedba velike kupolne
peci razmeroma mlada (glej 6.3.1,, 92-94). Ob njej je
ostalo odprto ognjisce, tako da je bilo dovolj prosto-
ra za ve¢ posod hkrati in mozZnosti za razlicne nacine
kuhanja. V zgodnjem srednjem veku takih moznosti
ni bilo. Kupolne peci so bile majhne in prvenstveno
namenjene samo peki kvasenega kruha, hleba (6.3.5.,
96-97). V brezkupolni peci je dovolj prostora za en
lonec (4.2.3., 65-72) ali kve¢jemu lonec in praznico na
vrhu peéi (4.2.3.5., 69-71). Samo na odprtem ognjiScu
je dovolj prostora za uporabo ve¢ posod hkrati (4.2.2,,
47-64). V casu in prostoru, ko in kjer je prevladovala
brezkupolna pec, je zato gospodinja lahko kuhala pred-
vsem eno jed hkrati. Imela pa je mozZnost kuhati eno
za drugo. To se ujema tudi s preglednico kuhinjskih
postopkov zgodnjesrednjeveske kuhinje, kjer je vecino-
ma ena jed “nadgradnja” preprostejSe jedi (s/. 6.2). Pri
tem je prisla do izraza iznajdljivost tedanjih gospodinj,
ki so “sestavljanje” hkrati kuhanih jedi nadomestile z
daljSo verigo kuhinjskih postopkov.

Zelo dragoceni so podatki, ki jih imamo o kuhanju v
glinenih posodah v ¢rnih kuhinjah na Dolenjskem (Slove-
nija) pred drugo svetovno vojno (glej pogl. 10, 109-113).
Domacija je imela 6-7 loncev. Eden je meril 15 1in je bil
namenjen enolonénicam iz Zita, najmanjsi je imel 1 1in
je bil za kuhanje mleka, drugi lonci so imeli 3-5 1 in so
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bili poseben za mlec¢ne jedi (mlec¢no kaso iz prosa), pose-
ben za jedi iz fizola, poseben za jedi iz rdece pese (fizol
in pesa puscata barvo), poseben za kolerabo in krompir,
poseben za kurjo juho. V teh loncih so tudi nosili hrano
delavcem na polje. Mleko so kisali v latvicah. Tudi dimni-
ca med Muro in Rabo na zacetku 19. st. je premogla samo
nekaj ¢rnih loncev (Kersi¢ 1988-1990, 339).

Ce torej odstejemo posode za peso, krompir in fiZol,
lahko v zgodnjesrednjeveski kuhinji predvidimo manjse
Stevilo razlicnih kuhinjskih loncev: najmanjsi lonec za
mleko in vecji lonci za mle¢no kasSo in mocnik, posebe;j
za mesno enolonénico, posebej za Zitno-zelenjavne eno-
lonénice. Ce pa gospodinja ni bila preveé natanéna, je
zadoscalo Se manj loncev. S temi mislimi se skladajo Zi-
vilski ostanki iz zgodnjesrednjeveskega otroSkega groba,
kjer je bilo v majhnem lonc¢ku priblizno 2,5 dl tekoc€ine.
Kemicna analiza je pokazala, da najverjetneje mleka
(Sauter, Rossmanith 1965).

Povezave

Brezkupona pec + ozki in visoki lonci + enolon¢ni-
ce (+ mozne jedi, ki so sestavljene iz zaporednih postop-
kov z istimi pripomocki).

Odprto ognjis¢e + (Siroki in nizki lonci + postavki
za lonce - 4.3.3.) + (jedi, ki zahtevajo kuhanje v vec
posodah hkrati).

Izkljucevanja

Posebne posode za kuhanje mleka, za kisanje mle-
ka, za kaso in moc¢nik, za zelenjavo, za meso.

Vse jedi, ki jih je mogoce pripraviti v brezkupolni
peci, je mogoce pripraviti tudi na odprtem ognjiscu, ne
velja pa v celoti tudi obratno. Ni mogoce vseh jedi odpr-
tega ognjiS¢a pripraviti v brezkupolni peci.

6.3.4. FERMENTIRANJE

Vsako fermentiranje potrebuje primerno toploto. Ce
imamo na voljo vec Casa, ga zacnejo kvasovke, ki so priso-
tne v prostoru. Ce Zelimo fermentiranje pospesiti, doda-
mo kvasovke takoj na zacetku. To je tudi razlika med pri-
pravljanjem obicajnega in novega kvasa (droZi). Tako so
Zenske v vaseh ob reki Radiki v Makedoniji neko¢ vsako
leto na veliki Cetrtek obredno naredile nov kvas. Naredile
so ga tako, da so v glineno posodo s toplo vodo dale koru-
zno moko in sol ter pustile na toplem, najpogosteje poleg
ognjis¢a. Tam je kvas stal dan ali dva, dokler ni vzhajal
(Atanasovska 1997, 287). Posode za fermentiranje so bile
lahko lesene ali glinene, vedno pa jih je bilo treba posta-
viti na toplo. To ni bilo nujno vedno ognjisce, bile so tudi
druge zanimive moznosti. Tako so v vaseh prilepskega po-
lja (Makedonija) lonec s kvasom v celoti zakopali v gnoj
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¢ez no¢, da je vzhajal (Koneska 1997, 366). Na PoSumavi
(R Ceska) pa so dezo s testom, ki naj bi vzhajalo, e ni §lo
drugace, polozili v Se toplo posteljo in pokrili s pernico
(Stanék 1989, 175-176).

Posod za fermentiranje niso pomivali, da so se v
njih ohranile drozi za novo fermentacijo. To pomeni, da
so bile fermentaciji namenjene posebne posode. Tako je
bilo npr. na Poljskem (Dembinska 1999, 108). Pri tem
je zelo verjetno, da so imeli posebne posode za pripra-
vo pija¢ (kvas, pivo), za zdrizaste jedi (kiselica) in za
kvaseno testo. Pri kvasenem testu za kvasen kruh, hleb,
imamo opraviti z dvema posodama. Ena je namenjena
pripravi droZi, druga pa pripravi hlebcev. Na PoSumavi
(R Ceska) je bil postopek na zacetku 19. st. tak, da so
testo za kruh pripravili v dezi. Medtem so v peci ogreli
lesene necke (necky), narejene iz enega kosa lesa. Polo-
zili so jih na tla poleg deze in gospodinja je kleCe v njih
oblikovala hlebce. Te so dali v peharje, ki so bili posu-
ti z moko, da so tam ponovno vzhajali (Stanék 1989,
176). Gre za postopek z dvojnim vzhajanjem testa in
predvsem z delitvijo na ve¢ hlebcev. Samo velika kupol-
na pe¢ omogoca peko veC hlebcev hkrati, v manjsi peci
lahko pec¢emo samo enega. Kot smo videli v Makedoniji,
tudi odprto ognjis€e omogoca samo peko enega hleb-
ca hkrati (6.1.2.,, 89-90). V zgodnjem srednjem veku so
bili zato posebni peharji za vzhajanje kruha odve¢. Bili
pa sta potrebni posoda za pripravo droZi in posoda za
mesenje testa, necke. Besedo “necke” z istim pomenom
poznajo vsi slovanski jeziki. Njen izvor ni povsem poja-
snjen, ena od moznosti je, da izvira iz indoevropskega
*neig" = “prati” (Rejzek 2001, 406). Ce vemo, da gre pri
pranju prvotno za udarjanje, tol¢enje (prim.: Snoj 1997,
484), to pa se dogaja tudi pri mesenju testa, so “necke”
specializirana posoda za mesenje testa, kvasenega ali ne-
kvaSenega. Druga splosnoslovanska beseda, ki oznacuje
posodo za testo, je “deza”. Praslovanska *déza naj bi
izhajala od indoevropskega *dheigh = “mesiti, gnesti”
(Rejzek 2001, 137). Imamo torej dve besedi z istim po-
menom in postopek, v katerem potrebujemo dve poso-
di. Z gnetenjem je izvorno nedvomno povezana deza,
medtem ko so necke nekoc€ verjetno pomenile posodo, v
kateri se udarja, tolce. Morda je Slo prvotno za stope in
ne za pranje perila.

Etimologije in razvoj kuhinjskih postopkov omogo-
¢ajo verjetno rekonstrukcijo sprememb, ki so se zgodile,
potem ko so Slovani po germanskem vzoru v svojo kuhi-
njo vpeljali kvaSeni kruh, hleb (3.2.2. Kasa, 32-33; 3.2.8.
Hileb, 38). Pred tem so poznali “drozi” kot sredstvo za
fermentacijo pijace “kvasa”, “necke” kot posodo za sto-
panje zrnja in “dezo” kot posodo za gnetenje testa. Ko
pa so zaceli pripravljati kvaSeno testo, ki je zahtevalo
posebno pripravo droZi in posebno posodo za vzhaja-
nje, so potrebovali nova imena. PriSlo je do pomenskih
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sprememb nekaterih besed. “Necke” so postale posoda
za gnetenje testa, za stopanje pa so od Germanov pre-
vzeli besedo “stopa”. “Kvas” je zaCenjal pomeniti drozi
za krusno testo, Se posebej zato, ker so pijaco iz kvasa
tudi uporabljali v ta namen (3.2.1/0. Kvas, 39). Da sta
se potem pomena “neck” in “deze” zacela prepletati, je
logicno. Posoda za pripravo droZi za peko kruha pa v
slovanskih jezikih nima enotnega imena.

Povezave
Ognjis¢e + posoda za fermentiranje + (posoda za
mesenje in vzhajanje testa).

6.3.5. PEKA

Tu ne bomo obravnavali peke mesa, pri kateri ob-
staja vrsta moznosti in je v vsakodnevni zgodnjesrednje-
veski kuhinji niti ni bilo. Gre predvsem za peko mlevskih
izdelkov. Videli smo (3.2.7.1. Kruh, 35-36; 3.2.8. Hleb,
38; pogl. 4.2., 44-75), da je ve€C moZnosti. Peka neposre-
dno v Zerjavici je najpreprostejSa. Je pa neenakomerna
in izdelek je mo¢no pepelnat, pogosto s koséki oglja. Ce
tega nocemo, potem je dobra reSitev, da testo zavijemo v
velike liste. To velja tako za kvaSen kot nekvasen kruh.

Ce naredimo iz nekvasenega testa tanke mlince, jih
lahko Se hitreje popecemo na razbeljeni podlagi glinaste-
ga pekaca. Ce ga prekrijemo z vrelim pokrovom in na vrh
nasujemo $e Zerjavico, nam testa ni treba obracati in cas
za peko lahko razpolovimo. Tak nac¢in peCenja je mozen
na odprtem ognjiS¢u ali pa v brezkupolni peci, nikakor
pa ne v mali zgodnjesrednjeveski kupolni peci (4.3.6.,
80). Sele velika kupolna pe¢ omogoéa peko mlincev in
zato pekaci tako kot tudi praznice izginejo iz uporabe
tedaj in tam, kjer in ko se pojavijo velike kupolne peci.

Kvaseni kruh, hleb, potrebuje ve¢ Casa in toplote,
predvsem pa Ze takoj od zacCetka toploto od vseh strani.
V primerjavi s peko v Zerjavici je peka v vroCem zra-
ku preproste komore hitrejSa. Morda je bil to razlog za
uvedbo novega postopka. Tako komoro je mogoce nare-
diti na dva nacina. Prvi je premi¢ni pokrov - pekva, ki ga

peceh. Pekev Slovani niso potrebovali, dokler niso zaceli
peci kvaSenega kruha, hleba. Nanje so naleteli v dezelah
juzno od Donave, kjer so se srecali s kuhinjsko kulturo
staroselcev (ki so jih poimenovali Vlahi) in jo deloma
prevzeli v svojo kuhinjo. Med drugim tudi pekvo, ki ni
samo omogocila peke kruha, ampak morda tudi drugih
jedi. Najnovejse raziskave Gabriela Fuseka in Jozefa Za-
bojnika kaZejo, da so se pekve (oz. z arheoloskim ime-
nom tudi “zvoni”) S§irile v zgodnjem srednjem veku na
sever ¢ez Donavo na Slovasko. V svojem poskusu sta
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pod pekvo tudi uspesno spekla pisc¢anca (Fusek, Zaboj-
nik 2006).

Druga moznost za peko je nepremiCna, stalna ko-
mora, to je kupolna pe¢. Vprasanje, ali so Slovani zace-
li uporabljati kupolno peC prav zaradi peke kvaSenega
kruha, hleba, zahteva posebno obravnavo. Na slovan-
skih ozemljih so bile take peci sprva majhne in so zado-
SCale samo za peko enega hleba hkrati. Zaradi majhne
notranjosti (4.2.1, 44-47) niso bile primerne, da bi va-
nje postavljali tudi ve¢je posode. Pekaci s pokrovom ne
zagotavljajo ustrezne komore in so za peko kvaSenega
kruha neprimerni.

Gradivo z blejske Pristave ima tudi skledo s po-
krovom, ki prav tako sestavlja majhno komoro, v kateri
je mogocCe pripravljati hrano (4.2.2., 47-64). Tehni¢no
vzeto bi bilo v njej tudi mogoce spe¢i manjsSo kepo vzha-
janega testa, vendar so bile temu namenjene pekve, ka-
terih ostanki so bili prav tako najdeni na Pristavi. Skle-
da s pokrovom omogoca odli¢no dusenje so¢ne hrane.
Prvenstveno je §lo najverjetneje za razlicno zelenjavo
in meso. Vsekakor je to prehranski vzorec, ki ga pri re-
konstrukciji postopkov zgodnjesrednjeveske kuhinje (s/.
6.2) slovanskih ozemelj nismo zasledili. Take sklede pa
so na Slovenskem pogoste Ze v ¢asu pred slovansko na-
selitvijo. To kaZe, da pripadajo predslovanski, staroselski
(s slovansko oznako vlaski) kuhinjski kulturi. Tako razu-
mevanje potrjuje tudi etimologija slovenske in hrvaske
besede “skleda”. Nastala je po premetu iz *skbd€la, kar
je bilo prevzeto iz nekega romanskega refleksa za latin-
sko “scutella”. To je manjSalnica od latinskega “scutra”
= “plitva posoda, skleda” (Snoj 1997, 572). Besedo so
torej Slovani prevzeli iz narecja domacinov, seveda v
povezavi s posodo in nacini uporabe. Posode skledastih
oblik so sicer v zgodnjem srednjem veku na slovanskih
ozemljih izjemne in zanje ni skupnega slovanskega ime-
na. To dokazuje, da jih Slovani izvorno niso uporabljali.
Skledo s pokrovom so razmeroma hitro nadomestili lon-
ci s pokrovom, ki so prav tako male toplotne komore.
Take lonce so mnozi¢no izdelovali, tudi za prodajo, Ze v
9. st. npr. v protourbani naselbini Pohansko pri Biecla-
vu, R Ceska (prim.: Machacek 2001, 223-246, posebe;j
tip ustja E1, ki se mu odli¢no prilega pokrovka, kakr§no
hrani Zgornjeavstrijski dezelni muzej v Linzu, Avstrija.
Pri tem je anekdoti¢no dejstvo, da na Pohanskem Se ni
bila najdena niti ena sama taka pokrovka.).

Peka kruha na podnici (crepni, crepulji) in pod vr-
Snikom (v funkciji pekve) je Se danes razsirjena na Bal-
kanu. Potrebuje posebno obravnavo. Ze na tem mestu
pa je treba opozoriti, da nikakor ne smemo preprosto
enaciti pekaca in praZznice s podnico, Ceprav gre verje-
tno za razvojno povezane vrste posod. Podnica, kot jo
poznamo danes, se namrec¢ pojavi na Balkanu Sele v zgo-
dnjem srednjem veku.



6. POSTOPKI IN POVEZAVE

Povezave

Kruh (nekvasen) + (peka¢ + pokrov) + (odprto
ognjisce ali brezkupolna pec).

Hleb (kvaSen) + [(kupolna pe¢) ali (pekva + odpr-
to ognjisce ali brezkupolna pec)].

Dusena hrana + (skleda + pokrov) + (odprto ognji-
SCe ali brezkupolna pec).

6.3.6. SIRJENJE

Zaizdelavo sladkega, trdega sira je potreben poseben
postopek. Oglejmo si opis iz Makedonije. Mleko je treba
segreti na priblizno 30° C. Nato se da vanj sirilo. Narav-
no to pridobivajo tako, da vzamejo zaklanemu mlademu
jagnjetu (telicku) siriSce, ki je med vampi in ¢revami. To
“siriSte” spominja na orehova jedrca. Kot sirilo je mogoce
uporabiti tudi travo “siriStara”. SiriSCe se dodaja posto-
pno ob mesSanju. Na vsakih 10 1 mleka je treba dodati 3-4
jedrca siriS¢a. Ko se sirjenje odluséi od stene, se zavije v
platneno krpo in obesi, da se odcedi (Stojanovska 1997,
439-440). Potrebujemo torej odprto ognjisce s kotlom, da
lahko meSamo, in moznost natanénega uravnavanja to-
plote ter preprosta cedila. Pri toplotnem uravnavanju ni
bilo moznosti hitrega povecevanja ali zmanjSevanja ognja,
zato so to reSili z moznostjo spreminjanja odmika od to-
plotnega vira. Tako moznost pa nam daje bodisi veriga ali
pa oporniki z nastavljivo viSino.

Glinen kotli¢ek s Pristave prav tako po obliki (ve¢
o tem v posebni objavi) spada v tisto posodo in ku-
hinjske postopke, ki so jih Slovani prevzeli od starosel-
skih Vlahov. Sicer je beseda “kotel” sploSnoslovanska.
Praslovanski *kotblb je prevzeto preko germanskega
*katila- iz latinskega “catillus”, kar je manjSalnica od
“catinus” = “skleda, posoda” (Snoj 1997, 264). Vendar
je kotel mozno uporabljati tudi za druge vrste kuhanja
in ne samo za sirjenje. S sirjenjem se Slovani neko¢
niso ukvarjali in ni del njihove skupne kuhinjske kultu-
re (3.2.13. Sir, 40-41).
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Povezave

Sirjenje + kotel + cedilo + (odprto ognjisce ali brez-
kupolna pec¢) + mozZnost natan¢ne toplotne uravnave
(= veriga, ali pa oporniki z nastavljivo vi§ino)

6.3.7. KONZERVIRANJE

Hitro pokvarljiva Zivila zahtevajo postopke konzer-
viranja, s katerimi jih ohranimo uzitne dlje ¢asa. Naj-
preprostejsSi postopek je suSenje bodisi na soncu ali pa
s pomoc¢jo ognja. Drugi postopek je soljenje, ki so ga
pogosto kombinirali s suSenjem. S pomocjo soli je mo-
zno tudi namakanje v slanici, ki preprecuje razvoj gnilo-
be. Podobno je s kisanjem, kjer gnilobo preprecuje Kkis.
Znano je, da so slovanski sosedi Litvanci imeli Se v sre-
dnjem veku posebno bozanstvo Rogusisa, ki je “skrbel”
za kisanje (Dembinska 1999, 124). Skoraj neverjetno je,
da ne bi tudi zgodnjesrednjeveski Slovani poznali tega
postopka. Ali so Ze tedaj kisali zelje, je odvisno od tega,
kdaj so ga spoznali, kar zahteva posebno raziskavo. Za
kisanje pa je primerna tudi repa, ki je bila nekoc tako po-
membna, da je kot Rzepka Poljakom celo postala mitska
pramati dinastije Piastov (Dembinska 1999, 128). Ne-
koliko pozabljen je postopek konzerviranja s pepelom
(glej pogl. 10, 112), ki ocitno preprecuje razvoj bakterij
(prim.: Koneska 1997, 368). Zalivanje z mascobo je Se
vedno v uporabi. Slednja je lahko raztopljeno maslo ali
pa zivalska mast (Kitanovski 1997, 398). Oboje je mo-
goce hraniti tudi samostojno. Prednost mascobe, pepela
in kisanja je v tem, da nismo odvisni od soli. Posebno
prednost ima pepel, ker ga je vedno in povsod dovolj.
Zelo verjetno so vse te postopke stari Slovani dobro po-
znali. Seveda vsak zahteva svojo raziskavo. Tu je treba
opozoriti vsaj na to, da zahtevajo svoje posode, vecino-
ma lesene, da je v njih tako konzervirana Zivila mogoce
hraniti.

Povezave
Konzerviranje + posebne posode.






7. DRUGE SESTAVINE KUHINJSKE KULTURE

7.1. DNEVNI OBROKI

Stevilo dnevnih brokov v polpreteklosti je bilo v
vseh slovanskih deZelah odvisno, ¢e ne upoStevamo
premoznosti, od dolZine dneva in vrste dela. Poleti,
ko so bili dnevi najdaljsi in je bilo dela z dodatnimi
delavci na polju najvec, so izjemoma jedli tudi do pet-
krat na dan. Obratno je bilo pozimi, ko so bili dnevi
kratki in je bilo dela zunaj hiSe malo. Takrat so jedli
samo dvakrat: zjutraj in zve€er. Gospodinja je vecino-
ma kuhala najveckrat dvakrat dnevno, zjutraj in opol-
dan. Pogosto tudi samo zjutraj, Ce opoldne ni bilo ¢asa.
Najskromnejsi obrok je bila vecerja, ko so pogosto je-
dli samo $e ostanke. Razli¢nih poimenovanj obrokov je
prava mnoZica. Ponavljajo€a se imena, ki jih poznajo
vsi slovanski jeziki, so: obed, juZina in veCerja. “Obed”
izvira iz indoevropskega korena *Hed = “jesti” (Snoj
1997, 392). Torej oznacuje obrok na sploS$no. Praslo-
vanska *juZina je izpeljana iz praslovanskega *jugb,
ker je bil to prvotno obed, ki so ga jedli opoldan, ko
je sonce najbolj na jugu (Snoj 1997, 206). Podobno je
vecerja obrok, ki se je zveCer. Praslovansko *vecerb se
je namre¢ razvilo iz indoevropskega *wek"spero-, kar
je sestavljenka iz indoevropskega *we = “gor, proti” in
izpeljanke iz *k¥sep = “no¢” (Snoj 1997, 707-708). Pri
tem je tudi zanimivo, da je samo vecerja tisti obrok,
ki ima samo to ime in nobenega drugega. Zdi se, da
je bila izdatnost obrokov pri poimenovanju manj po-
membna kot ¢as, ob katerem so jedli. Jutranji obrok je
bil mo¢no premakljiv in pogosto ga je jedel vsak zase,
v skladu s svojim jutranjim delom. Podobno je bil tudi
opoldanski obrok odvisen od dela, in kot smo videli,
tudi dolzine dneva. Tako je bil edini dnevni obrok, ko
se je obvezno zbrala vsa druZina, prav vecerja.
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7.2. RED PRI JEDI

V polpreteklosti je bil povsod po slovanskih deze-
lah sedeZni red natanéno doloCen. Obstajajo Stevilne
krajevne razlike, vendar je povsod veljalo, da je imel
glavno mesto in vlogo hisni gospodar. Sedel je v glav-
nem hiSnem kotu (nasproti ognji§€a) in delil posebne
jedi (meso). Dobil je prvi in najvec. Sicer so imeli moski
prednost pred Zenskami. Te so marsikje morale jesti sto-
je. Ker so v novejsi dobi praviloma jedli iz skupne skle-
de, so v blizini Karlovca na Hrvaskem iznasli zanimivo
tehnicno resitev. Zenske, ki so stale, so imele zato daljso
Zlico (KasSpar 1984, 214). Prav tako so imeli tisti, ki so
opravljali teZja fizicna dela, prednost pred SibkejSimi,
torej starci in otroki. V Egejski Makedoniji so si pred
jedjo umili roke. Obicaj je bil, da med jedjo ne govorijo.
Riganje, mlaskanje, pretegovanje, smejanje je veljalo za
nedostojno (Bocev 1997, 115).

7.3. POGRINJEK

Od pribora so ljudje Ze od nekdaj uporabljali lese-
ne Zlice. Besedo “Zlica” poznajo v tem pomenu vsi slo-
vanski jeziki. Praslovanska *1bZica je poimenovana po
vdolbini, v katero se zajema tekocCina (Snoj 1997, 764).
Ceprav se za nedavno preteklost povsod pojavlja poda-
tek, da so jedli iz skupne sklede, ta nacin pogrinjka ne
more veljati za zgodnji srednji vek. Videli smo namre¢
(6.3.5., 96-97), da Slovani sklede prvotno niso pozna-
li. Prav tako skleda pride najbolj do izraza za skupno
mizo, ki je prav tako razmeroma mlad kos pohistva v
kmecki izbi. Slovani zanjo nimajo skupnega imena, kar
kaZe, da je niso poznali (tako poudarja tudi Blaha 2002,
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SI. 7.1: Nin-Zdrijac, Hrvaska. Lon&ek iz groba 12 (po: Belosevié
1980, Tabla VIIL: 1)

Abb. 71: Nin-Zdrijac, Kroatien. Kleiner Topf aus Grab 12
(nach: Belosevi¢ 1980, Tafel VIII: 1).

69). Poleg tega razmeroma ozka grla kuhinjskih loncev
niso primerna za skupinsko zajemanje z Zlico. To nas
napeljuje na misel, da je neko¢ gospodinja obed razde-
lila vsakemu posebej v njegov loncek. Ta navada se je
ponekod delno ohranila pri obedovanju na polju, kjer
ni bilo mize. Zanimiv odmev najdemo tudi v pripoved-
ki s Krasa (Slovenija), kjer se domacini skusajo znebiti
hudica, ki je priSel za delavca. “Kaj narediti? Posvetilo se
Jjim je po dolgem cajtu: najboljse bo, ce mu ne dajo jesti.
Dali so mu samo loncek minestre. Namesto, da bi loncek
pokrili s pogaco, so dali na vrh tanek kamen.” (Kocjan,
Hadalin 1993, 90.) Tanek kamen po velikosti in obliki
ni mogel biti drugega kot zamena za mlinec. V loncku
je bila pac redkejsa hrana (enolonénica), v katero je bilo
mogoce namakati kruh. Kaks$na je §e lahko ta kombina-
cija, nas pouci zgodba s Krasu bliznjega Pivskega (Slo-
venija). “Tako je prisel kaksen berac k hisi in vprasal: “S
¢im hladiste kaso privas?” Ce so mu odgovorili: “Ondi na
zidcu!” je zaloputnil z vrati in Sel. Ko pa je drugic prisel
in isto vprasal in mu je dekla odgovorila: “S kruhom!”, je
zadovoljen ostal, saj je po tem vedel, da je kasa zabeljena.”
(Zéle 1996, 63.) Namakati kruh v zabeljeno kaso je bila
torej dobra jed. Nase razmiSljanje pa ima odsev tudi v
arheoloskih najdbah. Na zgodnjesrednjeveskem grobi-
$¢éu Nin-Zdrijac na Hrvaskem je bil v enem grobu pridan
lonéek, ki je bil pokrit s plog¢atim kamnom (s.. 77). Ce
Se vedno ne verjamemo, da gre za simboli¢ni obed, nas
preprica drugi grob (sl 7.2), kjer lonCek prekriva mlinec
iz pecene gline. Gotovo pa obstajajo tudi drugi dokazi,
ki jih bo treba Se zbrati (pogl. 8., 101-102.).

SI. 7.2:Nin-Zdrijac, Hrvaska. Lon&ek iz groba 58 (po: Belogevié
1980, Tab. XCV: 3)

Abb. 72: Nin-Zdrijac, Kroatien, Kleiner Topf aus Grab 58
(nach: Belosevi¢ 1980, Taf. XCV: 3).

7.4. CISCENJE POSODE

Posodo, ki ni bila namenjena fermentiranju, je bilo
treba Cistiti. V Makedoniji so za to do nedavna gospodinje
ponekod uporabljale pepel. Enkrat letno, na “Cist pondel-
nik” (spomladi ob Veliki noci), so gospodinje ocistile vse
posode, v katerih so bile mesne jedi, s kuhanjem pepela
(Roganovi¢ 1997, 374). Na Ceskem so gospodinje lonce
zracile. Glinene, neloS¢ene posode je bilo treba pravilno
“vétrat”, da se v vdolbinah niso nabirali organski ostanki,
od katerih bi posoda dobila neprijeten zadah. Gospodinja
je lonec pomila s toplo vodo in odrgnila z belim kremeno-
vim peskom. Nato ga je nataknila na plot z dnom navzgor
in ga pustila, da se je tam nekaj dni zracil na vetru in son-
cu (Dvorak 2002, 13). To seveda niso bili lonci, ki so jih
potrebovali vsak dan. Podobnejse je izrocilo za moravsko
Valassko (R Ceska). Po jedi tam ni ostalo veliko za po-
mivanje. Kuhinjska lonca, skledi in nekaj zlic. Posode so
gospodinje pomivale v nizkem Skafu. Najprej so ostrgale
oprijeto hrano - “pfivara”. Nato so pomile posodo s krpo
iz starega perila - “pomyvac”. Lonce so dale suSiti na pec,
lonce od mleka so susile na soncu, obesene na plot. Ciste
posode so dajale na police. Topla voda v Skafu, s katero so
varCevale, se je zgostila. Pomije so vlivale prasicu. Pazile
so, da so pomile takoj po jedi (Stika 1997, 79). Verjetno
ni bilo veliko drugace v zgodnjem srednjem veku. Vse-
kakor pa tedaj loncev gospodinje niso drgnile s peskom.
V notranjosti pa tudi na zunanji strani tedanjih posod je
namreC pogosto opaziti prismojene ostanke, ni pa videti
sledov drgnjenja z ostrim peskom.
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8. SKLEP

Namesto sklepa si na praktiCnem primeru poglej-
mo, kak§ne moznosti nam pri obravnavi arheoloskega
gradiva ponujajo zgoraj predstavljeni postopki in pove-
zave. Zastavimo si na primer vprasanje, kako velik lonec
je zgodnjesrednjeveska gospodinja potrebovala, da je v
njem skuhala obed za sedemclansko druzino. Vprasa-
nje ni tako nepomembno, kot se morda zdi. Povezano
je namreC z vprasanjem funkcije posameznih velikosti
lonceyv, ki jih odkrijejo arheoloska izkopavanja.

Za izhodisce bomo vzeli eno najvecjih serij zgodnje-
srednjeveskih posod z naselbine Muzla-Cenkov na Slova-
Skem, ki se po svojih stvarnih ostankih (lonci, praZice,
peci, zrmlje) dobro vklaplja v zgornji sistem Kkuhinjske
kulture. Kar 55 loncev je tam toliko ohranjenih, da jim
je mogoce izracunati prostornino (ra¢unalniski program:
Pleterski 2003). Mere so bile vzete po risbah v objavi (Ha-
nuliak, Kuzma, Salkovsky 1993). Seveda gre pri risbah
za doloCene poenostavitve in dejanska prostornina je lah-
ko malenkostno odstopala od izraCunane, vendar lahko
predvidimo, da je odstopanje enakomerno razporejeno in
ne vpliva veliko na kon¢ni rezultat (s/. 8./). Diagram ne
uposteva lonca, ki od drugih mo¢no odstopa, saj meri kar
21 1in je imel drugacno namembnost.

Diagram kaze prvi vrh pri posodah, katerih pro-
stornina je med 11in 1,5 1. Tudi sicer so posode okrog te
prostornine najpogostejSe. Naslednja skupina so posode
s prostornino od 3 1 do 4 1. Ta skupina je manj Stevil¢-
na. Sledi Se manjSa skupina posod s prostornino od 7 1
do 8 1. Vecje posode so posamiéne in izjemne. Pri tem
predpostavljamo, da se male posode niso bistveno hitre-
je razbijale od velikih in da so se nam ohranile priblizno
enako dobro kot velike, da njihova tafonomija torej ni
drugacna. Prav tako te skupine niso nakljuéne. V boga-
tem naselbinskem gradivu Pohanskega (R Ceska) jih je
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namre¢ ugotovil tudi Jifi Machacek (Machacek 2001,
237). Na grobiscih bi sicer lahko sestavili vecjo serijo
loncev, vendar so na velikost posod v grobovih vplivali
simbolni razlogi (prim.: Zorz, 2007).

Za odgovor bomo uporabili izra¢un, da je gospo-
dinja, ki je kuhala kaSo za 7-¢lansko druzino, kakr§no
lahko predvidimo kot povpre¢no (prim.: 5.3, 84-85;
podobno 7, 6 za pozni srednji vek in novi vek na go-
spostvu Skofja Loka (Slovenija): Blaznik 1938, 57),
skuhala dnevno najmanj 15 1 kase (5.3., 85). Seveda
pod pogojem, da je bila to edina hrana, ki so jo tisti
dan jedli. Ob podatku, da je gospodinja tedaj najver-
jetneje kuhala dvakrat dnevno (7.1, 99), je torej pri
enem kuhanju skuhala polovi¢no koli¢ino, torej pribli-
zno 7-8 1. To se ujema s tretjo velikostjo loncev iz Mu-
7le-Cenkova. Ce smo videli, da po etnoloskih podatkih
posode za posebne jedi, ki se kuhajo samo v njih, da
se okusi ne bi meSali (mleCne in mesne jedi), merijo
3-51(6.3.3., 94-95), potem se to odlicno ujema z dru-
go skupino posod z Muzle-Cenkova. Dale¢ najveéjega
§tevila malih loncev prve skupine z Muzle-Cenkova
pa s kuhanjem ne moremo pojasniti. TakSna koli¢ina
malih posod za kuhanje ni potrebna. Tu se spomnimo
na tezo o razdeljevanju hrane vsakemu posebej v nje-
gov loncek (7.3., 99-100). Povpreéna porcija 1,5 1 je za
odraslega moskega delavca povsem razumna. In ker je
posameznikov bistveno ve¢ kot pa loncev, iz katerih so
jim hrano delili, je tudi Steviléno razmerje pojasnjeno.
Nasli pa smo Se eno posredno potrdilo obstoja “oseb-
nih” lonckov.

Ce ta razlaga drzi, lahko naredimo §e en preiz-
kus. Povezave, ki jih kazejo postopki (6.3., 91-97),
nam dajo tudi priblizno Stevilcno razmerje loncev
v gospodinjstvu: 1 velik lonec, 3-4 srednje veliki (za
mle¢no kaSo, za enoloncCnice, za fermentiranje) ter
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SI. 8.1: Muzla-Cenkov, Slovaska. Stevilo primerkov loncev v velikostnih razredih po 0,5 I (podatki po: Hanuliak, Kuzma, Salkovsky

1993).

Abb. 8.1: Muzla-Cenkov, Slowakei. Anzahl der Exemplare von Topfen, unterteilt in Stufen zu 0,5 | (Angaben nach: Hannuliak,

Kuzma, Salkovsky 1993).

veCje Stevilo manjSih lon¢kov za razdeljevanje hrane,
skladno s povprecnim Stevilom ¢lanov gospodinjstva.
Predvideno razmerje je torej 1 : 3-4 : Stevilo ¢lanov
gospodinjstva. Razmerja treh skupin v Muzli-Cenkovu
so 5:16 (19): 28 =1 : 3,2 (3,8) : 5,6. Torej v bistvu
odli¢no ujemanje! Ce gre verjeti izracunu, bi bila pov-
preéna druZina v naselbini Muzla-Cenkov malo manj-
Sa, gospodinji pa potem glavnega lonca ni bilo treba

napolniti povsem do roba, kar se ujema z etnoloskimi
podatki (pogl. 10, 109-111). Druga moZna razlaga pa
bi bila tafonomska, da so se manjsi loncki slabse ohra-
nili kot vecji, kar pa bi bilo treba ponovno preveriti na
originalni najdiS¢ni dokumentaciji.

S tem pa se odpirajo nova vprasanja. Vendar naj bo
tu pika te knjige. Naj trenutno zados§c¢a, da smo pokazali
moznosti, ki jih odpira.
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10. KUHANJE V GLINENIH LONCIH NA DOLENJSKEM
PRED DRUGO SVETOVNO VOJNO

HELENA GORJUP

1z gline so Ze v starejSi kameni dobi oblikovali male
figurice, t. i. venere, posode pa so delali Sele pozneje, v
mlajsi kameni dobi. Ve¢ tisoc€letij so jih izdelovali ro¢no,
nato pa so v mlajsi Zelezni dobi zaceli uporabljati lon-
Carsko vreteno. Sprva so ga poganjali ro¢no, pozneje pa
na nozni pogon.

Loncene posode so bile v uporabi zelo dolgo. Na
obmocju velikolaske pokrajine so jih uporabljali vse do
druge svetovne vojne. Po drugi svetovni vojni so jih sko-
raj popolnoma umaknili iz uporabe, sedaj pa se pocasi
spet vracajo. V zadnjem casu narasca predvsem upora-
ba loncenih pekacev za potice, meso ipd., vendar tako
Siroke uporabe, kot je bila pred drugo svetovno vojno,
lonc¢ene posode ne bodo ve¢ doZivele.

O tem, kako so jih uporabljali, sta mi pripovedovali
Vera Gorjup, rojena Rupar (doma iz Krvave peci, po-
rocena v Rob, letnik 1930), in Stefanija Jamnik, rojena
Klavs (doma iz Malega Osolnika, poro¢ena v DolSc¢ake,
letnik 1929).

VERA GORJUP
(24. novembra 2005 v Robu)

Posode je zenska veCinoma dobila z balo in so
trajale “za dobo enega gospodinjstva”, kar pomeni od
takrat, ko se je primozila v hiSo, pa do njene smrti, to je
kaksnih 30 ali 40 let.

Nevesti je kupoval lonce oCe. Njihovo Stevilo je
bilo odvisno od premozZnosti, morala pa sta biti vsaj dva,
velik (10-151) in mali (do 51). Lonce je prinesla s seboj,
vendar jih je bilo pri hiSi nekaj Ze od prej. Nasledila jih

je lahko h¢i ali snaha ali maceha. Kar se torej ni razbilo,
se je “dedovalo”, tako da so nove gospodinje kuhale tudi
v loncih prej$nje gospodinje.

Kaksna je bila cena pri loncarju, se pripovedovalka
Zal ne spomni, vendar pravi, da so bile posode precej dra-
ge in so zato Zenske tudi pazile, da se niso razbile. (Za
dobo enega gospodinjstva so razbili morda 3 lonce.)

Nadomestne lonce so kupovali na sejmu ve¢inoma
moski, kjer pa je bilo v zakonu vse “postimano”, sta §la
na semenj oba (moz in Zena). Zenske v tistem ¢asu niso
imele svojega lastnega denarja. Zeni je moz kupil tiste
lonce, ki jih je narocila, za darilo pa ji je najveckrat s
sejma prinesel ruto. (Sejmi so bili navadno ob praznikih
svetnikov.)

Nove lonce so najprej opletli z Zico, potem so jih
“vkuhali” ali “obkuhali”, da so jih razkuzili: bogatejsi
s slano vodo, revnejsi z okisano, lahko pa tudi samo z
vodo (pripovedovalka se ne spomni ve¢ dobro). Jedi, ki
so med kuho moc¢no obarvale posodo (npr. fiZol rjavo,
pesa rdece), so imele svoje “posebne” lonce. Ravno tako
so bili posebni lonci za ricet ali kaso, za mleko ipd. Ze
uporabljen lonec so tudi “obkuhali” z okisano ali osolje-
no vodo, da so odstranili barvo z njega (npr. rjavo obar-
vanost lonca za fizol).

Pomembno je bilo tudi kurjenje, saj ni smelo biti
preveC dima, da se jedi ne bi navzele vonja.

Kurilo se je s takSnimi drvmi, kakrSna so bila na
razpolago (hrast, bukev, cer - v glavnem se je uporabljal
les listavcev, ker se iz lesa iglavcev preve¢ kadi, je pre-
ve¢ dima). Kadar se je pekel kruh, so kurili s “fratovno”
(posekanimi grmi, zvezani v butare). Tako so prihranili
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drva, pa Se pecC se je s tem najbolj pregrela. Les je moral
biti suh (da se ni kadilo), na pol metra narezan, droban,
ne prevec debel.

Drva je pripravil gospodar (moski). Ce ga ni bilo,
so morale Zenske same napraviti drva, v€asih pa so mo-
rale pomagati pri njihovi pripravi moskim. Takoj ko je
zagorelo v peci, je gospodinja lahko pristavila lonec. V
pec so jih dajali z burklami. Da pa so lonec lazje postavi-
li v pe€ (lonci so bili tezki, Se zlasti, kadar so bili polni),
so uporabili Se valjasto poleno. Nanj so naslonili burkle
in jih tako skupaj z loncem “zapeljali” v pec. Drva so
dodajali oz. dolagali na pol ure.

Lonci so bili v pe¢ postavljeni tako, da je bil ogenj
“od ene strani”. Vanje so redko dolivali, ker so Ze prej
preracunali, koliko tekoCine se bo pribliZzno povrelo.
Ce pa je tekocina povrela, so jo najprej poéasi dolivali
na tisto stran, ki je bila obrnjena stran od ognja. Lonci
niso bili prav polni, vsebina se je segrevala pocasi, zato
sprememba temperature ni bila prehuda. Sicer pa niso
pogosto dolivali, razen pri jedeh, ki so se dolgo kuhale
(fizol), saj so bili lonci tezki, zato so se izogibali nepo-
trebnemu vstavljanju v pec in iz nje.

Po loncih se ni smelo prevec tol¢i, da niso pocili.
Pri kuhanju riCeta ali kaSe se je naredila skorja, ki so jo
gospodinje postrgale in dale otrokom. LoS¢ v notranjo-
sti lonca se je namre¢ unicil, ¢e so po loncu praskali
oz. strgali s kovinsko Zlico, zato so sprijeto jed strgali z
lesenimi zlicami.

Lonci so se delili na velike (10-15 1) z rocaji in male
(do 51) brez rocajev. Bili so gladki in svetli. Ve¢inoma
so imeli ziCnat oplet, zato se jih je tudi bolj malo razbilo.
Prav tako so imeli Zicnat oplet lonceni pekaci, ki so imeli
navznoter 10S¢, na zunaj pa so bili na otip grobi. Veliki in
mali lonci so se uporabljali za kuhanje v krusni peci. V
loncih so se kuhale razli¢ne jedi, vendar pa se je po na-
vadi vsaka jed kuhala v “svojem” loncu. V velikih loncih
so kuhali predvsem razne “Corbe” (enoloncnice oz. jedi
na zlico), v malih pa mle¢ne jedi (npr. kaso). V manjsih
loncih so Zenske nosile hrano Zanjicam ali koscem na nji-
vo in travnik, pac tja, kjer so trenutno delali. V loncenih
posodah je hrana ostajala tudi dlje asa topla.

Poznali so tudi latvice za kisanje mleka (nekatere
tudi z Zi¢natim opletom), lon¢ene posode za shranjeva-
nje masti, lonCene so bile tudi plitve zajemalke na dol-
gem rocaju (predvsem za zajemanje krhlovke).

Jedi so se kuhale od pol ure do ure in pol ali dveh
ur (sl 10.1)

cas hrana
0,5 h kasa, mocnik (koruzni, bel)
1,0h zelje, koleraba in krompir v “Zupi”, krompir,

repa, Zganci (krompirjevi)
ricet, fizol

2,0h

SI. 10.1: Cas kuhanja posameznih vrst hrane.
Abb. 10.1: Kochzeit der einzelnen Gerichte.

Koli¢ino hrane so kuharice merile na S¢epe oz. pe-
sti, npr. ena pest kase je zadostovala za eno osebo, prav
tako pest koruzne moke na osebo za koruzne Zgance,
SCep soli za celotno posodo ipd. Pri drugi hrani, npr.
krompirju, je bilo odvisno, koliko so ga pridelali (npr. 2
krompirja na osebo).

Hrano so vec¢inoma jedli iz ene posode, juho pa so
lahko dajali tudi v male skledice, t. i. “ribniske sklede”.
Tudi za “ta velike” praznike so jedli iz skupne sklede.
Kroznike so na kmetih zaceli uporabljati Sele po 2. sve-
tovni vojni, in sicer so jih prinesli iz Trsta. “Trzaske Sal-
ce” pa so poznali Ze prej, Se iz Casa Avstrije (to je bil prvi
izredno debel porcelan, ki se je pojavil na kmetih).

Zunaj peci niso kuhali. Se pa spomni neke Zenske,
ki je Zivela na samem, zunaj vasi. Njej so sosedje napra-
vili drva. Kuhala je na ognjis¢u, ker je bila Ze stara in ni
mogla dajati loncev v pec.

Velikokrat se je gospodinja prehladila, ker je kuhala v
¢rni kuhinji in so bila vrata zaradi dima pogosto odprta.

STEFKA JAMNIK
(9. januarja 2006)

V vasi (Mali Osolnik) je bilo 16 hiS in v skoraj vsaki
so imeli glinene lonce razen pri njih doma, kjer so imeli
ze litoZelezne. Po letu 1937 je koli¢ina lon¢enih posod
naglo upadala.

Bilo je ve¢ vrst loncev, malih in velikih. Tukaj [v
Malem Osolniku, op.] nekateri veliki lonci niso imeli
rocCajev, vsi pa so bili opleteni z Zico. Pri hisi je bilo pov-
pre¢no po 6 ali 7 lonceyv.

V 'litru' (lonec s prostornino enega litra) se je na-
vadno kuhalo mleko. To je bil lonec z najmanjSo pro-
stornino. Podoben lonec se je uporabljal tudi za kuhanje
¢aja (lipovega, bezgovega ...). Ko je bil lonec nov, so ga
vkuhali tako, da so v njem prekuhali domac jabol¢ni kis,
pomesan z vodo, ker je bila sol predraga. V bogatejsih
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hisah so lonce vkuhavali s slano vodo. Kis ali sol so za
vkuhavanje uporabili zato, da so razkuzili nov lonec.

Prostornina najvecjega lonca je bila 15 litrov. Lo-
nec s prostornino dveh litrov se je uporabljal samo za
kuhanje kolerabe in krompirja. Pri bogatejsih je bilo v
navadi, da se je veC loncev uporabljalo za razli¢ne jedi.
Za fizol in ricet je bil poseben lonec, okrog 3-4 litre,
odvisno od velikosti druzine. Tudi kaSa je imela svoj lo-
nec (prostornina 3-4 1), prav tako “kurja zupa” (3-51).
Mast so shranjevali v lesenih posodah, t. i. “k'blicah”.

Mesali so samo z lesenimi Zlicami, pri nekaterih
druzinah so uporabljali tudi lesene zajemalke, ki so bile
precej plitve. Pri peki kruha so uporabljali lon¢ene pekace
razli¢nih velikosti. Mleko so kisali v latvicah, ki so imele
ravno dno in na notranjo stran zavihan rob. V notranjosti
so imele 0S¢, podobno kot lonci za kaSo, drugi lonci pa
so bili brez los¢a. Za peCenje mesa in jajc so uporabljali
¢rne kovinske kozice na treh nogah z dolgim rocajem.

Ce je povrelo preveé tekoéine, so jed, ki se je dolgo
kuhala (jeSprenj, fizol), zalivali z vodo. Dolivali so mr-
zlo vodo. Ce je bil lonec preblizu ognja in ¢e je v peci
preveC gorelo, se je lonec tanjSal - zunanja plast se je
zacCela lusciti, zato so lonec obracali, da je bil enakomer-
no ozgan.

Cistili so jih s peskom. Kar se je bolj prijelo, so
morali odmo¢iti z vodo. S kuhalnico so lahko le rahlo
trkali po loncu. Strgali so po loncu le odrasli (predvsem
gospodinja, ki je z leseno kuhalnico postrgala hrano in
jo nosila otrokom v usta).

Z lonci je bilo treba ravnati previdno. Narobe na-
stavljene burkle so jih hitro prebodle. Lonec se je razbil,
Ce je padel na tla. Otrokom prijemanje loncev ni bilo
dovoljeno.

Zivljenjska doba lonca je bila doba enega gospo-
dinjstva (40-50 let, vendar je morala biti gospodinja
zelo previdna). Stare lonce so uporabljali tudi za sajenje
okrasnih lon¢nic (v primeru, da je bil obrabljen ali se je
zacel luséiti). Za dobo enega gospodinjstva se je razbi-
lo od 3-5 loncev. Nadomestne je kupoval gospodar na
semnju. Lonci so se dedovali, nova gospodinja je lahko
uporabljala tudi stare lonce. Na velikih “gruntih” pa je
stara gospodinja lahko §la na kot, v cumnato, kjer si je
sama kuhala in uporabljala svoje lonce Se napre;j.

Lonci so bili tudi nevestina dota. Kupil jih ji je oce
kot gospodar in glava druzine. Koliko loncev je nevesta
dobila za balo, je bilo odvisno od premoznosti. Obvezna
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pa sta bila en velik (15 1) in en mali lonec (1 1). Lonci z
rocaji so bili draZji od loncev brez rocajev. Ali je lonec
imel roCaje, je bilo odvisno od lon€arjeve spretnosti.

Vodo so nosili moski (v lesenih “bankah”, ozkih,
0,5 m visokih valjastih posodah, na hrbtu) in Zenske (na
glavi, v §kafih po 25 1). Po vodo so hodili tudi do pol
ure hoda dale¢. Vodo so shranjevali v Skafih v veZi, do-
kler ni bilo “Stirn”. Na dan so porabili pribliZzno en skaf.
Gospodinja je posodo pomivala v manjsi posodi in je ni
splakovala, da niso porabili preve¢ vode. Umazano vodo
so porabili za praSice, tudi pomije so stresli praSiem
(vse ostanke so dobili praSici, razen kadar je bilo kaj
pomesano z “Zajfnico”).

Gospodar je sam roc¢no izdelal kuhalnice: 2 sta bili
za 7gance, priblizno 3 manjse za mesanje. Zlice je po-
mivala gospodinja, dokler so bili otroci majhni, ko so
zrasli, pa so jih morali pomivati otroci sami. Zlice niso
bile oznacene.

Vlage v kuhinji je bilo veliko, posebej pozimi, ko
niso odpirali vrat, da jih ni zeblo. VlaZen zrak se je cedil
po stenah. V ¢rnih kuhinjah je bilo na splosSno mraz,
tako da se je lahko susilo tudi meso. V kuhinjah so bili
pogosti Scurki (v ¢rnih kuhinjah se radi zaredijo; Sele po
2. svetovni vojni so se dobila sredstva za njihovo unice-
vanje). Gospodinjo je pogosto zeblo, zato se je veliko-
krat prehladila (njena stara mama je dobila plju¢nico
in je zaradi tega umrla v starosti 52 let). V kuhinji ni
bilo pretirane vro¢ine. Kadar so zracili, je bil prepih Se
posebno mocan.

Testo so mesile v hisi. Pozimi so ga dajale na krusno
pe€, da se ni prehladilo, poleti pa na klop pri krusni peci.

OBREDI PRI KUHANJU

Pred peko kruha so testo samo zarezali. Preden je
gospodinja odrezala prvi kos, je hlebec pokrizala.

Ce je kos kruha padel na tla, ga je bilo treba popi-
hati in poljubiti, Sele potem si ga lahko zacel jesti.

Molilo se je pred vsakim obrokom (trikrat na dan).
Molitev je pricel gospodar, ¢e ga ni bilo, je molila go-
spodinja. Ce so delali zunaj, so molili na njivi ob 7. uri
zjutraj, ob 12. uri in zvecer.

Kadar so slisali zvon, so se pokrizali in zmolili oCe-
nas ali angelsko ¢asCenje.

Moski so navadno pili Zganico za zdravje, Zenske
so si kuhale zeliS¢ne Caje.
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OBREDNA HRANA

BOZIC - samo potica ali boziéni kruh (bel)

TRIJE KRALIJI - 'poprtnik' - boljsi kruh, zamesen
Z jajci in smetano

VELIKA NOC - 3unka, potica (orehova, ¢e so
imeli doma orehe; Ce jih ni bilo, so spekli samo bel bolj-
§i kruh s smetano), pirhi, pobarvani v kropu s ¢ebulnimi
olupki, hren

BINKOSTI - premoznejsi so imeli boljse kosilo

POROKA - kurja juha, prazen krompir, kurje meso
iz juhe, Strukeljci, piSkoti, slive (suhe)

KRST - kuhana svinjska rebrca in bel kruh (kot
pogaca)

POGREB - posebne hrane ni bilo, v gostilni je dru-
Zina pokojnega pogrebce iz vasi pokojnega pogostila s
kruhom (pripovedovalka se ne spomni s kak$nim), vi-
nom in 'frakelnom’' Zganice (frakel je steklena posodica
v obliki bucke z visokim in tankim vratom in prostorni-
no priblizno 0,1 litra) (Stefka Jamnik, 8. januar 2008).

(suho meso in bel kruh), revnejsi pa si tega niso mogli
privos¢iti

ZEGNANIJE oz. PROSCENIJE - bel kruh, §tru-
keljci, kuhana kura ali petelin

SNUBITEYV - bela pogaca, nevesta je morala speci
pogaco sama, jo zaviti v ruto in dati Zeninu, da jo je
odnesel domov

SHRANJEVANJE HRANE
(sl. 10.2)

vrsta hrane nacin shranjevanja

marmelada* |- kuhanje v razmerju 1:0,75 (sadje:sladkor) in dolgo Casa, da je bila mezga zelo gosta;
- posode oz. kozarci ali lon¢ki z mezgo postavljeni v pe€ na viSjo temperaturo, da se je po vrhu naredila
skorjica
- pokrito s celofanom ali papirjem

sveze meso takoj$nja uporaba ali susenje

suho meso zavili v Casopisni ali kakSen drug papir in ga vlozili oz. zasuli v hladen bukov pepel (lahko tudi brez papirja)

suhe klobase |- kuhane ali pecene;
- vsako posebej so zalili z mastjo

- v¢asih tudi vlaganje v olje

jajca - shranjevanje v pesek;

- shranjevanje v apnico (gaseno apno, razredc¢eno z vodo)
krompir - klet (“kevdr”);

- zakopavanje v jamo (“zasipnica”)
jabolka* - dobra jabolka: predelava v most

- slaba jabolka: kuhanje Zganja

- suSenje na soncu ali na krusni peci
- jabolka, hruske za krhlje

- slive, ¢eSnje, borovnice

suho sadje*

mleko - v latvicah na Zerjavico (topljeno mleko), da se je po vrhu naredila smetana (topljena smetana).
- smetano so pinili v maslo
- maslo so skuhali (kuhano maslo) in ohladili, da se ni pokvarilo (ni postalo Zarko);
- kisanje mleka

med v lon¢kih oz. kozarckih

Zito v suhem prostoru (kasci) v “kosti” (lesena skrinja s predelki)

moka v suhem prostoru (kasc¢i) v platnenih vrecah in ne predolgo, da ni postala ¢rviva

* Podatki: Magda Peterlin (1956), doma iz Nemske vasi pri Ribnici, porocena v vas Dolsc¢aki (Dolscaki, april 2004).

SI. 10.2: Shranjevanje hrane.
Abb. 10.2: Nahrungsaufbewahrung.
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Zitarica mernikov kg na druzino kg na osebo
pSenica 35-40 875-1000 125,0-142,9
jecmen (tudi za krmo) 12-15 300-375 42,9-53,6
koruza (tudi za krmo) 40-50 1000-1250 142,9-178,6
oves (tudi za krmo) 22-28 550-800 78,6-114,3
fizol 7-10 175-250 25,0-35,7

SI. 10.3: Kolicina porabljenega zrnja za 7-Clansko druzino.

Abb. 10.3: Menge der verbrauchten Korner fiir eine siebenkopfige Familie.

DODATEK: ZASCITA PRED SKODLIJIVCI
(Stefka Jamnik, Dolscaki, april 2004)

Pred podganami in mismi:

- V jeseni so grabili listje za steljo zivini in med
listje je vedno zaSel jez. JeZa so ujeli in spustili v kasco,
da je scitil pred miSmi in podganami. (Magda Peterlin,
Dolscaki, april 2004.)

-V kasco so spuscali macko.

- Okna so bila zamreZena z debelo Zelezno mrezo.
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Pred mravljami:

- Na vrh marmelade v kozarcu oz. lon¢ku so nalili
Zganje, po drugi strani pa je bila to tudi zascita pred
plesnijo.

- Stene kleti (“kevdra”) so zamazali z glino, v€asih
tudi premazali z apnico.



KUCHENKULTUR
IM FRUHEN MITTELALTER



1. FORSCHUNGSPRAMISSEN

Die Menschen konnen ohne Nahrung nicht leben.
Sie ist ein Teil ihres Alltags und zahlreicher Lebens-
und Wohnbereiche. Deshalb ist sie Gegenstand zahllo-
ser Abhandlungen. Darunter gibt es viele, die sich mit
der Geschichte der Nahrung befassen (z. B. Beranova
2005), wobei der Verbindung von Nahrung und gesell-
schaftlichem Umfeld (z. B. Hirschfelder 2001; Godina-
Golija 2006) eine immer grofiere Aufmerksamkeit zuteil
wird. Die Ausgangslage der vorliegenden Erforschung
sind die archédologischen Befunde und Funde der friih-
mittelalterlichen Siedlung Pristava in Bled. Es handelt
sich dabei um Funde von Herdstellen, Gebauden, Gefa-
B3en, Geraten und Tierknochen. Alle sind eingebunden
in das komplizierte System der Wohnkultur. Die Wohn-
kultur kann man als Wohnsystem sehr weit auffassen,
so dass man dazu auch die natiirliche Umgebung zdhlen
kann (vgl.: Sarf 1998, 261). Hier wird sie im engeren
Sinn als die Art und Weise des Wohnens in einem Haus
behandelt, das auch die zwischenmenschlichen Bezie-
hungen mitberiicksichtigt (siehe: Kersi¢ 1988-1990,
329). Als solche ist sie ein Geflecht zahlreicher vonein-
ander abhingiger Faktoren. Die Ausgangsbasis unserer
Uberlegungen bildet die hervorragende Studie von Ire-
na Kersi¢ (1988-1990). Dafiir gibt es mehrere Griinde.
Zum Einen behandelt sie den slowenischen Raum, wo
der besagte Fundort liegt, zum Anderen umfasst sie das
19. Jh., als noch in bedeutendem Ausmaf3 die Verhilt-
nisse des vorindustriellen Zeitalters herrschten, so wie
auch in jener Zeit, in die unser Material datiert. Die
Bestandteile der Wohnkultur werden hier planmaflig er-
forscht und in einer besonderen Ubersichtstabelle von
Haustypen vorgestellt (KerSi¢ 1988-1990, 349).

So war es moglich, schnell ein einfaches Schema
der kausalen Verbindungen (4bb. 1.1) aufzustellen, das
geniigend vereinfacht ist, damit es ibersichtlich ist und
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man es in sehr verschiedenen Fillen benutzen kann;
dennoch zeigt es zugleich die Struktur und die Wirk-
weise des Systems. Als Rahmen werden die menschli-
chen Bediirfnisse angegeben, denen das Haus dienen
sollte: Erndhrung, Heizung, Schlaf, Aufbewahrung,
Arbeit (ohne Kochen), Schutz und Sicherheit. Damit
sind die Bestandteile des Hauses, seine Ausstattung
und die darin verrichteten Tétigkeiten verbunden. Die
nicht unterbrochenen Pfeile bedeuten eine stirkere
kausale Verbindung, die aus Piinktchen ausgefiihrten
Pfeile dagegen eine schwichere. Die in eine Richtung
weisenden Pfeile bedeuten nichtumkehrbare kausale
Verbindungen, die in zwei Richtungen weisenden in-
des umkehrbare. Als Beispiel flir die Ersteren sei die
Verbindung zwischen den Lampen und der Art der
Herdstelle angefiihrt. Der Kuppelofen gibt kein Licht,
und man braucht, um die Dunkelheit zu vertreiben, im
selben Raum noch eine Lampe, aber man baut keinen
geschlossenen Ofen, weil man sich zuvor eine Lampe
angeschafft hat. Ein Beispiel fiir eine in zwei Richtun-
gen orientierte Verbindung ist die Beziehung zwischen
der Herdkuppel und dem Kochen in einem Kessel. In
einem solchen Ofen kann man ndmlich nicht in einem
héngenden Kessel kochen. Und umgekehrt, wenn man
den Kessel dennoch benutzen mochte, muss man eine
offene Herdstelle errichten, jedoch nicht wegen des
Kessels, sondern wegen der Art und Weise des Ko-
chens, das dieses Gefaf3 ermoglicht.

Wie das Bild zeigt, bildet den Ausgangspunkt des
Systems die Erndhrung, also das grundlegendste Be-
durfnis aller Lebewesen und damit auch des Menschen.
Zum Kochen von Nahrung braucht man Warme. Bei
heilem Klima oder in Vulkangebieten sind sehr einfa-
che Kochweisen schon mit Hilfe der natiirlichen Warme
moglich, z. B. das Kochen von Eiern in heiffem Sand.
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andere ARBEITSTATIGKEITEN

Abb. 1.1: Wohnzusammenhénge. Bediirfnisse des Menschen (Grof3buchstaben) und Wohnelemente (Kleinbuchstaben).

Den Mangel an natiirlicher Warme ersetzte der Mensch
durch Feuer. Seine Nutzung ermoglicht weitere Techni-
ken des Kochens, wo es sich vor allem um verschiedene
Formen des Backens oder Garens von Nahrung handelt,
z. B. mit Hilfe eines Grills, des Eingrabens in Asche oder
in Kochgruben. Sehr wichtig war der Gedankensprung,
dass es moglich ist, eine ,,Kochgrube“ zu errichten - ein
entsprechendes Gefidfy {iber einem Feuer. Sicherlich
sind das Feuer, hohle Gegenstdnde und die chemische
Verdanderung von Nahrungsmitteln unabhéngig vom
Kochen, aber in einem gewissen Augenblick hatte sie
der Mensch verbunden. Seitdem verdndern Neuheiten
in einem Teil der Dreiergruppe auch die beiden anderen
Teile. Zwei Teile, die Art der Herdstelle und die Form
der Gefiafle, sind auch archéologisch erhalten. Wenn
man die Verbindungen in der Dreiergruppe kennt, kann
man von der erhaltenen Zweiergruppe auf das nicht er-
haltene dritte Glied schliefien.

Man kann auch im Freien kochen, aber man ist
dann abhingig vom Wetter. Im Regen kann man nicht
kochen. Dafiir benoétigt man ein Dach. Wenn man kein
natiirliches findet, muss man eines errichten. Damit
beginnt auch die Entwicklung des Hauses. Eine inter-
essante Bestdtigung einer solchen kausalen Verbindung
kann man gerade in Mazedonien beobachten. Dort ist
der Brauch des rituellen Mahls unter freiem Himmel,
am Grab der Ahnen, bis heute erhalten (4bb. 1.2). Die
Einfithrung von Metall bietet die Moglichkeit, einfache
Montagedacher aufzustellen, und in den letzten Jahren

116

breitet sich die Mode, solche Dacher iiber einzelnen
Griabern zu errichten, immer weiter aus (4bb. 1.3).

Die folgende Darstellung ist vor allem auf die
Bestandteile der Wohnkultur und ihre Verbindungen
fokussiert, die zum Verstdndnis der Funde von Prista-
va beitragen werden. Die Wohnkultur wird wegen der
Ubersichtlichkeit in zwei Komplexe geteilt, die in Wirk-
lichkeit eng miteinander verflochten sind. Der eine ist
die Gebdudekultur, worunter an dieser Stelle die Art
und Weise der Gebdudenutzung verstanden wird, der
andere ist die Kiichenkultur, die sich mit der in grofiem
Ausmaf} in den Gebduden abgewickelten Ernahrung be-
schéftigt. In unserem Zusammenhang handelt es sich
um den wichtigeren Teil, daher wird an dieser Stelle die
Kiichenkultur behandelt werden. Es soll der Versuch
unternommen werden, die Kiichenkultur im Gebiet der
Slawen im frithen Mittelalter zu rekonstruieren. Hierbei
stehen insbesondere die Verbindungen zwischen dem
Kochen, den Herdstellen, den Gefafien und der Nut-
zung des Gebidudebereiches zu Erndhrungszwecken im
Zentrum des Interesses. Spuren frithmittelalterlicher
Kochverfahren sind materiell in archidologischen Quel-
len erhalten und immateriell in sehr bescheidenem Um-
fang in schriftlichen Quellen, sehr reich dagegen in der
Volksiiberlieferung und in der Sprache. Fiir eine erfolg-
reiche Rekonstruktion ist deshalb die Mitbenutzung der
angefiihrten Quellen unabdingbar. Dem sollen noch die
Moglichkeiten hinzugefiigt werden, die die Experimen-
talarchdologie bietet. Diese verbindet in einem System
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die archdologischen Funde und die Verfahren, die in der
Volksiiberlieferung erhalten sind, und bereichert sie mit
personlichen Erfahrungen.

Wegen des Fundortes Pristava und der Zugéng-
lichkeit der entsprechenden Vorarbeiten ist er der Aus-
gangspunkt und das ,,Riickgrat® der vorliegenden Rekon-
struktion fir das slowenische Gebiet, es sollen aber auch
noch andere Gebiete der Siid-, West- und Ostslawen mit
einbezogen werden. Obwohl die Untersuchung ganzheit-
lich verlief, wird sie im Folgenden wegen der besseren
Ubersichtlichkeit in einzelnen Forschungskomplexen
vorgestellt. Im Zentrum des Interesses steht bei allen
die alltiagliche Kiichenkultur der Bevilkerung, die von der
Landwirtschafi, von ihrer Ernte, von ihrer eigenen Hdnde

Arbeit lebt und nicht vom Grofigrundbesitz. Das sind nam-
lich die wirtschaftlichen und gesellschaftlichen Verhilt-
nisse, in denen auch die grofie Mehrheit der Menschen
im Frihmittelalter im erforschten Gebiet lebte. Die Klo-
ster-, Burg- und Stadtkiichenkultur wird hier bewusst au-
Ber Acht gelassen. So entspricht den aufgestellten Maf3-
stdben in groflem Ausmaf} das, was die Fachliteratur als
Volksnahrung oder Volkskiiche bezeichnet. Desgleichen
werden hier auch nicht die rituellen und anderen Mahle
zu besonderen Anlassen beriicksichtigt, die einer separa-
ten Erforschung bediirfen (z. B. Sumcov 1996). Sie wer-
den nur dann berticksichtigt, wenn es offensichtlich ist,
dass sich darunter einige altertiimliche Formen der Kii-
chenkultur ,versteckt” haben und deshalb erhalten sind.
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2. ERNAHRUNG IM SLOWENISCHEN GEBIET
VON DER NEUZEIT BIS ZUM MITTELALTER

2.1 METHODE

Die Moglichkeit, aus der Erndhrung der besser
dokumentierten, jiingeren Epochen die friihmittelalter-
lichen Uberreste herauszukristallisieren, kann nur dann
bestehen, wenn sie sich in der Zwischenzeit nicht viel
verdandert hat. Die mikroregionale Analyse des Bleder
Winkels (Nordwestslowenien) ergab anhand der retro-
graden Analyse des Katasters und seiner Verbindung mit
den schriftlichen und den archidologischen Quellen, dass
eine stabile Aufteilung der in Privatbesitz befindlichen
Acker von Einfamilienbauernhéfen schon seit der Zeit
der dortigen slawischen Besiedlung existierte und, dass
man das System der Zweifelderwirtschaft kannte und ge-
brauchte. Seit dem 8. Jh. bewirtschaftete man die Boden
auch bereits mittels Dreifelderwirtschaft (Pleterski 1986,
125-143; Pleterski 1989). Deshalb war das spitere Hu-
bensystem im Wesentlichen nichts Neues. Das Bild der
Bleder Landwirtschaft im friihen Mittelalter bestitigte
und schérfte der Fund des Sebenje-Hortes mit landwirt-
schaftlichen Geréten. Dieser deutet sowohl auf das Pflii-
gen mit einem Pfluggerit hin, das eine Pflugschar hat, als
auch auf den Gebrauch einer ,,soha“ (= Pfluggerit mit
doppeltem Arbeitskopf) auf den Brandflachen (Pleterski
1987, 257-278). So stimmt es zwar, das mancherorts die
Brandkultur bis in die jiingere Vergangenheit in Gebrauch
war, jedoch nur als zusétzliche Art des Ackerbaus, denn
sie ergab im ersten Jahr eine bis zu dreimal grofiere Ern-
te als die alten Acker im System der Dreifelderwirtschaft
(Grafenauer 1970, 237-238; er weist auch auf die Mog-
lichkeit der Aufgabe der Brandkultur schon gleich nach
der Besiedlung unter dem Einfluss der neuen Verhaltnis-
se hin). Zu Verdnderungen - wie auch immer sie geartet
sein mochten - kam es also eher zur Zeit der slawischen
Besiedlung im slowenischen Gebiet als spiter.
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Da man die Gourmandkiiche der hoheren Gesell-
schaftsschichten ohne Schwierigkeiten erkennen kann
und sie flir die Kenntnis der frithmittelalterlichen Bau-
ernkiiche nicht von Bedeutung ist, konnte nur noch der
Einspruch von der Ahnlichkeit der durchschnittlichen
Erndhrung in Westeuropa mit der Erndhrung der Al-
penslawen erhoben werden. Da aber dhnliche einfache
Lebensverhiltnisse von selbst eine dhnliche Ernéh-
rung erfordern, besteht dabei weder der Bedarf noch
die Moglichkeit fiir grofle Kochverdnderungen nach
fremden Vorbildern. Zugleich ist es meines Ermessens
auch nicht notwendig und mdglich, eine ,slawische®
Erndhrung zu suchen, die sich von der ,keltischen®,
»~germanischen®, ,romanischen“ u. 4. unterscheiden
wiirde. Ich werde nur versuchen festzustellen, wie die
friihmittelalterliche Kiiche im slowenischen Gebiet
beschaffen war. Wenn es also heute wahrscheinlicher
erscheint, dass im slowenischen Gebiet die landwirt-
schaftliche Produktion und, wie wir sehen werden,
auch die Wohnkultur der béuerlichen Bevolkerung
vom frithen Mittelalter bis zum 19. Jh. in vielen grund-
legenden Ziigen nicht wesentlich verdndert haben,
lohnt sich der Versuch, die frithmittelalterliche Ernéh-
rung auch mit der Methode einer retrograden Analyse
zu rekonstruieren.

Die Geschichte der Erndhrung im slowenischen
Gebiet erforschte Gorazd Makarovi¢ fiir folgende drei
Epochen: das frithe Mittelalter, das 17. Jahrhundert und
das 19. Jahrhundert. Fiir die beiden jiingeren Zeitab-
schnitte schopfte er das Material vor allem aus Schrift-
und Bildquellen, bei der Erforschung des altesten
Zeitraums behalf er sich mit Angaben aus der Sprach-
wissenschaft, die den gemeinslawischen Wortschatz re-
konstruiert. Dieser berichtet uns von Nahrungsmitteln,
ihrer Vorbereitung und Verarbeitung.
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2.2. ERNAHRUNG IM 19. JAHRHUNDERT

Die umfangreiche und gut dokumentierte Studie
von Makarovi€ iiber die Erndhrung im 19. Jahrhundert
im slowenischen Raum soll im Folgenden in der Tabelle
mit Beschreibungen zusammengefasst werden, um leich-
ter den ,harten Kern“ bestimmen zu konnen (A4bb. 2.1)

Zum Verstindnis der Ubersichtstabelle muss man
wissen, dass sie auf einzelnen schriftlichen Quellen ba-
siert. Diese fithren haufig nur die Lebensmittel an und
beschreiben nicht die damit zubereiteten Gerichte. Dort
findet man die Anmerkung ,keine Angaben“. Wo die
Beschreibungen der Gerichte vorhanden sind, werden
sie angefiihrt, jedoch deuten die leeren Spalten nicht
unbedingt darauf hin, dass man diese Art von Gericht
nicht gekannt hétte. Vielleicht wurde es nur nicht be-
schrieben. Einige andere Angaben erginzen namlich in
mancher Hinsicht das Bild. Diese stehen in schrigen
Klammern.

Die Saubohnen waren einst eine viel bedeutsamere
Pflanze, denn sie treten in Erzdhlungen auf, wo Feen in
Korosko, Stajersko und in der Bela Krajina die Menschen
lehren, wie man sie aussét. Auch die Bedeutung des Mehl-
breis kommt in der Tabelle nicht zum Ausdruck, obwohl
wir ihn noch heute gern essen. Nicht unbedeutend ist die
slowenische Redewendung, der Mehlbrei sei die Stiitze
des Landes Krain. Eine wahre Lobeshymne von ihr ver-
offentlichte 1834 der Ljubljanaer Arzt Fran Viljem Lipic:
»,Die meist verbreitete Speise, die zum Friihstiick nicht
einmal der Kaffe zu verdriangen vermochte, und auch die
haufigste Suppe auf dem Tisch der Armen, ist ein Ge-
misch aus zerbrockeltem und halb gerdstetem Teig, der
aus Weizenmehl, heiflem Wasser und etwas Fett zuberei-
tet wird. Das ist der in ganz Krain bekannte Mehlbrei,
an den man schon die Sduglinge gewohnt“. Er beschreibt
noch Weizen-, Buchweizen- und Roggenbrot in Ljublja-
na. Als allgemein krainisch zihlt er noch Folgendes auf:
Buchweizensterz, Hirsebrei, Sauerkraut, gewohnliche
und saure Weifle Riiben und Kartoffeln. Im Sommer war
Salat neben den aufgebrauchten Vorrdten und vor der
Herbsternte haufig die einzige Nahrung.

Brot war noch lange bis ins 20. Jahrhundert eine
Seltenheit. Rithrend ist die Beschreibung, die ein Dorf
in Dolenjsko wihrend des Zweiten Weltkriegs betrifft.
,uns waren nur Sterz und Kartoffeln bekannt, aber
auch, dass, wenn uns die Mutter Brot buk - meistens
ohne Hefe angeteigt -, es so hart war, dass man nicht
reinbeiflen konnte. Dennoch waren wir gliicklich und
wir hitten es aufgegessen. Aber unsere Mutter musste
oft die Ausrede gebrauchen, es sei schon schlafen ge-
gangen, damit bis zum nichsten Tag noch etwas librig
blieb.“ Zahlreiche Anekdoten {iber die Diebstdhle der
Nahrung im 20. Jahrhundert zeigen, wie haufig die

Menschen hungerten. Wenn an nichts anderem, so
fehlte es ihnen zumindest an ,.besserer® Nahrung. Eine
manigfaltige und reiche Erndhrung trat in Jugoslawien
im Allgemeinen erst in den 60er Jahren des 20. Jahrhun-
derts auf, als sich endlich jeder wie ein Schlossherr satt
essen konnte.

Wenn wir von den Nahrungsmitteln absehen, die
nach dem frithen Mittelalter nach Europa kamen (Buch-
weizen, Mais, Kartoffeln, Bohnen) und das ortliche
Gemiise, das vor allem leere Midgen in Zeiten der Not
fiillen sollte, dann bleibt ein sich wiederholendes Mu-
ster: Brot, Mehl- oder anderer Brei, Milch, Kraut, Weif3e
Riiben, Sauerkraut, saure Weifse Riiben. Saubohnen und
Sterz sind nicht so allgemein verbreitet. Das ist das Bild
der alltaglichen Nahrung.

Natirlich gab es auch Gerichte fiir Feiertage,
schwere Arbeit und besondere Anldsse. Dazu gehorte
konserviertes Schweinefleisch (frisches nur bei Schlacht-
festen) und bessere Mehlspeisen. Man kochte verschie-
dene Arten struklje (Strudelteigrollen mit Fiillung) und
Kno6del, man buk Kuchen, potica (Hefekuchen mit ver-
schiedenen Fiillungen), gibanica (Kuchen aus Blatter-
teig, Mohn, Niissen, Apfeln und Topfen), Fladenbrot,
Krapfen und Strudel. Jedoch af3 die Mehrzahl der Be-
volkerung die meiste Zeit im Jahr nicht einmal sonn-
tags Fleisch. Das bestitigt auch die Beobachtung von
Lipi¢ - ,Fleischgerichte sind auf dem Land eine Selten-
heit“. Der Anteil an Fett in der Nahrung war sehr klein,
oft wurde die Nahrung nur mit Milch {ibergossen. Man
kann den Schluss ziehen, dass man nur auf grofien Bau-
ernhofen genligend Nahrung hatte, die iibrigen waren
untererndhrt und ein Teil der Bevolkerung lebte sogar in
chronischer Hungersnot. Ein solches Leben am Rand
der Existenz war besonders grausam zur Zeit des saison-
bedingten Mangels am Ende des Friithjahrs, zu Beginn
des Sommers und bei schlechten Ernten, als Einzelne
aus Hunger oder korperlich Geschwichte infolge ver-
schiedener Krankheiten starben.

2.4. ERNAHRUNG IM 17. JAHRHUNDERT

Fir die éltere Zeit ist die bauerliche Erndhrung
schlechter dokumentiert, je weiter wir in die Vergan-
genheit zuriickgehen. Deswegen miissen wir uns auf
feststellbare strukturierte Ubereinstimmungen oder auf
Abweichungen von den Verhiltnissen im 19. Jahrhun-
dert beschrianken. Im 17. Jahrhundert war das Grund-
problem der bauerlichen Bevolkerung der Mangel an
Nahrung. Thre Zusammensetzung &dhnelte sehr der
spateren im 19. Jahrhundert. Von den Mehlspeisen af3
man Mehlbrei und Brot aus verschiedenen Mehlsorten:
Roggen, Hafer, Buchweizen, Kleie, Zuckerhirse, Gerste,
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Landschaft Mehlsp Brei-gerichte Milchspeisen Gemiise Nahrungsmittel der «neuen Welt»
Koroska Brot Sterz Hirse-, Milch, Sauerkraut Sau- Mais- Kartoffeln Bohnen
(Mischung (aus Buch- Gersten-, Sauermilch, und saure bohnen* Polenta
von Roggen- weizen, Buchweizen- Milchsuppe Weisse
und Gersten- Gerste) brei Riiben
mehl,
Hafer- und
Roggenmehl)
Gorenjska Brot (aus Sterz (aus Mehl- Milch- Milch, Sauerkraut Gemiise, Kartoffeln Bohnen
Roggen-, Buch- brei* Hirse-*brei Milchsuppe und saure Hilsen-
Hafer-, weizen, Weisse friichte,
Buchweizen-, Mais) Riiben, Obst,
Weizen- Weisse Salat,
mehl*) Riiben* Sau-
bohen*
Dolenjska Brot (aus Mehl- Buchweizen-, Kraut, Kartoffeln Bohnen
Hirse-, brei* Hirse-*brei Weisse
Buchweizen-, Riiben,
Hafer-, Karotten,
Gerstenmehl, Sauerkraut,
Mischung saure Weisse
von Riiben*
Buchweizen-,
Gersten- und
Mais- oder
Roggenmehl
Bela (keine (keine (keine (keine Milch Gemiise, Kartoffeln
Krajina Angaben) Angaben) An- Angaben) Sau-
gaben) bohnen*
Stajerska Brot (aus Sterz (aus Mehl- Milchbrei Milch, Riiben, Salat, Kartoffeln Bohnen
Hafer, Buch- brei Sauermilch, Kraut, Gurken,
Maismehl) weizen, siisse Sahne, Sauerkraut, Hiilsen-
Mais, saure saure Weisse friichte,
Kartoffeln) Milchsuppe, Riiben, Rote Sau-
Kise, Molke Riiben bohnen
Prekmurje Brot (aus (keine (keine (keine Sahne Weisse Linsen, Bohnen
Roggenmehl, Angaben) An- Angaben) Riiben, Salat,
Mischungen gaben) Sauerkraut Gurken,
von Hafer-, Knobl-
Mais-, auch
Buchweizen,
Bohnen-,
Erbsenmehl)
West- Brot (aus Mehl- Gerstenbrei* Kraut, Mais- Kartoffeln Bohnen
slowenien Mais-, brei* Weisse Polenta
vielleicht Riiben,
aus Weizen- Sauerkraut,
Hirse-, saure Weisse
Gersten-, Riiben
Buchweizen-
mehl)
Istrien Brot* Mehl- Mais-
brei* Polenta

Abb. 2.1: Tabellarische Ubersicht iiber die Ernihrung im slowenischen Gebiet in der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts
(zusammengefasst nach: G. Makarovi¢ 1988-1990, 130-134; die schragen Klammern bezeichnen die Angaben aus anderen im

Haupttext erwahnten Quellen).

Hirse, Mais- und Weizenmischung, mit Zugabe von Kol-
benhirse. Ferner afl man Breisorten aus Buchweizen,
Gerste, Hirse, Roggen und Kolbenhirse. Milchspeisen
waren Kdise und Milch, vom Gemiise gab es vor allem
Zwiebeln. Die Bohnen und Kiirbise begannen sich
schon durchzusetzen. Auch damals galten Fleisch,
Speck, Fett, und Wurst als bessere Gerichte, die dem
Grofteil der Bevolkerung sehr selten zugénglich waren.
Nicht erwidhnt werden Sauerkraut und saure Weifie Rii-
ben, mehr geschatzt als spater wurde Kése.
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2.4.1. KUCHEN UND GEBAUDE
IM 17. JAHRHUNDERT

Sogar in Gorenjsko war damals noch nicht iiber-
all die schwarze Kiiche heimisch, man kann noch eine
Herdstelle, eine Rauchkammer und sogar eine Kamin-
kiiche voraussetzen. In Primorsko traten schon Héuser
mit Kamin und Schornstein auf. Dort wo im 19. Jh. die
Rauchstube Verwendung fand, war das auch schon im
17. Jh. der Fall. Uberall musste auch eine gewohnliche
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Landschaft Getreidenahrung Milchnahrung Gemiise und Obst Tierische Nahrung
Osttirol und Weizenbrot, Brot aus Kraut, Birnen, Apfel, Ginse, Hithnchen,
Westkarnten Roggen mit Zugabe Niisse, Pflaumen Forellen, Speck
von Buchweizen
Westslowenien sehr schwarzes Ziegenkése Niisse Eier, Hithnchen,
Roggenbrot gesalzene Forellen
Gorenjska Hirse Kase Birnen, Apfel, Eier
Niisse, Pfirsiche,
Traubenwein
Stajerska Getreide Wein Ginse, Enten,

Hiihner, Kapaune,
Hiihnchen, Kalber,
Zicklein, Hasen,
Rebhiihner,
Schweine, Rinder,
Ochsen, Hammel,
Schafe

Abb. 2.4: Erndahrung des Volkes nach Angaben von Paolo Santonino.

Herdstelle in Gebrauch gewesen sein (Makarovic¢ 1986,
54-55).

2.5. PAOLO SANTONINO - 1485 - 1487

Als Sekretér des Patriarchen von Aquileia begleite-
te er ihn auf drei Dienstreisen nach Koroska/Kérnten,
Goriska/Gorz, Kranjska/Krain und Stajerska/Steiermark.
In seiner beriihmten Reisebeschreibung schenkte er die
grofite Aufmerksamkeit den Feinschmeckergeniissen und
ist deshalb eine aufiergewohnliche Quelle fir die Ernah-
rung der hoheren Gesellschaftsschichten am Ende des
Mittelalters. Dennoch konnte er an einigen Stellen auch
die grausame Realitdt des Lebens der einfachen Bevolke-
rung nicht tibergehen, wenn manchmal auch deshalb, um
die Neider zu trosten. An dieser Stelle interessieren uns
gerade diese spéarlichen Informationen.

2.5.1. WOHNKULTUR DER EINFACHEN
LEUTE IN DER ZEIT
VON PAOLO SANTONINOS REISEN

Die Menschen lebten in Hausern, die zum Grof3teil
noch holzern waren (Abb. 2.4). Die ersten gemauerten
Héuser erregten noch grofie Aufmerksamkeit. Sehr viele
scheinen noch in einrdumigen Hausern mit mehr oder
weniger offener Herdstelle und nicht geregelter Rauch-
abfuhr gelebt zu haben. Vor allem die reicheren hatten
schon mehrriaumige Héauser, wahrscheinlich mit einem
Ofen, der vom Nachbarraum geheizt wurde, worin man
schon die Anfiange der schwarzen Kiiche erblicken konn-
te. Die Fensterschlitze waren klein und hatten keine Fen-
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sterliden. In den Rdumen, wo das Feuer brannte und sich
der Rauch aufhielt, waren Fensterladen iiberfliissig, denn
sie hitten die Abfuhr des Rauches verhindert. Sie wéren
sogar ausgesprochen gefdhrlich gewesen. Bei schlechter
Beliiftung wire bei unvollkommener Verbrennung giftiger
Kohlenmonoxyd entstanden, der die Bewohner dahin-
raffen hitte konnen. Fensterldden sind erst in sauberen
Réumen ohne Rauch sinnvoll oder in Rdumen, wo der
Rauch noch andere Wege hat. Einfache Hauser hatten
einen Erdboden. Mancherorts gab es schon Betten, sonst
schlief man noch auf dem Boden, auf Strohstreu. Neben
Strohbetten kannte man auch Federbetten. Man konnte
auch auf Béanken schlafen. Des 6fteren waren Flohe und
Wanzen unangenehme nachtliche Storenfriede. In Hau-
sern mit rauchlosen Rdumen hatte man schon Tische,
anderswo gab es sie noch nicht. Zu den Mobeln gehorten
Banke. Die Gebdudedacher waren hochstwahrscheinlich
mit Stroh bedeckt. Wo es schlecht war und entsprechen-
des Nadelbaumholz zur Verfligung stand, deckte man die
Décher mit Schindeln.

Von den Kiichengeriten gab es wohl Topfe fiir ver-
schiedene gekochte Speisen, Kriige oder andere grofiere
Gefifle fiir Wein, Zinngefafie und Holzbottiche fiir Salz-
fleisch in den vermogenderen Hausern. Fleisch wurde
auch getrocknet.

Ein grundlegender Nahrungsbestandteil war Schwarz-
brot. Erwiahnt werden Roggen- und Roggen-Buchweizen-
mehl. Weizenbrot gab es nur zu besonderen Anldssen.
Obwohl man aus Hirse Brot backen kann, ist es wahr-
scheinlicher, dass grofie Mengen dieses Getreides vor al-
lem als Brei gegessen wurden. Sehr wahrscheinlich ist der
Gebrauch von Milch, jedenfalls gehorte zur Grundnah-
rung auch Kise, der eine beachtliche Bedeutung hatte.
Zur Verfiigung standen verschiedene Fleischsorten und
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beheizter Raum -
ohne Rauch?

Ort Konstruktion des Mbobel Herdstelle Anmerkung
Hauses
Oberdrauburg/Gornji Holzwinde, kleine Gasthaus
Dravograd Fensterschlitze
ohne Fensterladen,
mehrraumig
Lienz mit Umgebung Dach aus
Kiefern- und
Larchenschindeln
Lavant einrdumig mehr oder weniger
offene Herdstelle
mit nicht geregelter
Rauchabfuhr
Norsach ohne Tisch? mehr oder weniger
offene Herdstelle
mit nicht geregelter
Rauchabfuhr?
Dellach/Dole gemauerte Winde
Tropolach/Dropole mehrraumig, Ofen mit Heizung Pfarrhaus

vom Nachbarraum?

St. Lorenzen mehrraumig, Tisch Ofen mit Heizung
beheizter Raum - vom Nachbarraum?
ohne Rauch?
Veif3priach/Visprije mehrraumig?, Ofen mit Heizung
beheizter Raum - vom Nachbarraum?
ohne Rauch?
Forolach/Borlje mehrraumig?, Ofen mit Heizung
beheizter Raum - vom Nachbarraum?
ohne Rauch?
St. Stefan/Steben Betten Flohe, Pfarrhaus
Osttirol und Westkarnten Betten mit
Daunendecken
Kred Strohbett Flohe
Grahovo einrdumig mehr oder weniger
offene Herdstelle
mit nicht geregelter
Rauchabfuhr
Kompolje ohne Bett?, Schlafen
auf Stroh auf dem
Erdboden
Stajersko einrdumig? mehr oder weniger
offene Herdstelle
mit nicht geregelter
Rauchabfuhr?
Hoce Betten, Bank Flohe, Wanzen,

Pfarrhaus

Abb. 2.5: Wohnungen des Volkes nach Angaben von Paolo Santonino.

Eier. Frisches Fleisch gab es zum Schlachtfest und, wenn
man Gefliigel und vielleicht noch ein Stiick Kleinvieh
schlachtete. Gebratene Ochsen waren ein Privilegium
der reichen Haushalte mit sehr vielen Miindern, die das
Fleisch gegessen hatten, bevor es verdorben war. Zum
Frischfleisch muss man noch Fische und verschiedene
kleine Wildtiere (Vogel, Siebenschlafer) hinzuzidhlen. Das
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Fleisch wurde mit Salz und durch Trocknen konserviert.
Dass es relativ wertvoll war, zeigt ein Beispiel aus dem
Karntner Dorf St. Lorenzen, wo es nicht unter der Wiirde
war, dem Bischof ranzigen Speck anzubieten. Dass man
ihn héitte wegwerfen sollen, daran hatte offensichtlich nie-
mand gedacht. Weinreben wurden auf grofieren Flachen
angebaut als spater. Wein war in den Weinanbaugebieten
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ein bedeutender Bestandteil der alltdglichen Nahrung.
Das Hauptgemiise war Kraut. Bedeutsam waren gewiss
auch Weifle Riiben, aber Santonino war nicht auf sie ge-
stofien. Vom Obst schienen ihm vor allem Apfel und Bir-
nen wichtig, er hatte auch ein Auge fiir Pflaumen, Niisse
und Pfirsiche. Pflaumen, Niisse, Apfel und Birnen sind
die Friichte, die man am einfachsten trocknen kann.

Im Vergleich zu den jiingeren Epochen sind kei-
ne groflen Verdnderungen in der Zusammensetzung
der Nahrung zu beobachten, wenn wir davon absehen,
dass es die Pflanzen aus der neuen Welt noch nicht
gab und dass der Buchweizen erst seinen Einzug an-
trat. Es muss aber wohl mehr Nahrung fleischlichen
Ursprungs zur Verfligung gestanden haben, vor allem
Kise, vielleicht aber auch verschiedene Fleischsorten.
Die Eigentiimer der Grundherrschaften vergaben die
Jagdrechte vor allem fiir Fische und Siebenschlafer,
was eine nicht unbedeutende Fleischquelle darstellte.
Das bestétigen auch die Angaben des Tolminer Urbars
aus dem Jahre 1377 oder der Urbare von SenozZece von
1460 und von Vipava von 1499. Ebenso scheint Wein
wichtiger gewesen zu sein. Es ist aber auch moglich,
dass dies nur ein falscher Eindruck ist, wegen Santoni-
nos grofleren Interesses an diesem Getrdank. Im Gan-
zen gesehen, lebten die Menschen aber bescheiden. Die
wichtigsten Geféf3e in der Bauernkiiche waren Tdpfe,
Metallpfannen waren indes nicht vorhanden. Mehr-
rdumige Hauser mit Tischen und geschlossenen Ofen,
die vom Nebenraum beheizt wurden, und schwarzen
Kiichen begannen sich erst durchzusetzen. Ein bedeu-
tender Teil der Bauernhduser war noch einrdumig und
hatte keine geregelte Rauchabfuhr.
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2.6. DAS BRIXENER URBAR
FUR DIE HERRSCHAFT BLED VON 1253

Das Urbar ist natiirlich nur die Inventaraufnahme
dessen, was der Grundherr von den Untertanen erhélt,
das entspricht natiirlich den Wiinschen und Bediirfnis-
sen des Grundherrn. Deswegen zeigt es nicht alles auf,
was man einst anbaute, noch reflektiert es nicht die
wahren Anbauverhiltnisse. Aber es enthdlt hinsicht-
lich der Erndhrung wenigstens Angaben zu einigen
moglichen Rohstoffen im beschriebenen Gebiet. Das
Brixener Urbar fiir die Herrschaft Bled (Bizjak 2006)
ist die alteste derartige schriftliche Quelle fiir Bled und
Umgebung, mit der man sich der Zeit sehr anndhert,
fiir die uns archéologische Funde in der Bleder Prista-
va zur Verfiigung stehen. Bei der Inventaraufnahme
von 1253 werden Weizen, Roggen, Hafer, Saubohnen,
Haferbier, Wein, Rinder, Schafe und Schweine erwiahnt
(Bizjak 2006, 75-77 und Tabelle 1). Dazu kann man
noch etwas jliingere Angaben aus dem Probsteiurbar von
ca. 1330 hinzufiigen, wo daneben noch die Abgaben
von Hithnern und Eiern angefiihrt sind (Bizjak 2006,
80 und Tabelle 4). Das 13. Jh. ist die Zeit, als man die
Bleder Weinberge schon fast génzlich aufgegeben hatte.
Die schriftlichen Quellen erwéhnen sie zwar zum ersten
Mal in der zweiten Hailfte des 11. Jh. (Kos 1911, Nr.
210, 239-241, 369), der Hort von Gerdten und Waffen
vom Beginn des 9. Jh. im Bleder Sebenje deutet mit der
entsprechenden Rodehacke und dem nahen Flurnamen
V Nograde (dt. ,Weinberge’) auf die Moglichkeit ihres
Bestehens schon im frithen Mittelalter (Pleterski 1987,
278-281).



3. GEMEINSAME ELEMENTE DER KUCHENKULTUR
IN SLAWISCHEN GEBIETEN: ,,VOLKSKUCHE“ UND ETYMOLOGIEN

3.1. METHODE

Die Kiichenkultur, wie sie eingangs beschrieben
wurde (Kap. I, 115-117), ist natiirlich in starkem Mafle
abhingig von den natiirlichen Bedingungen, die eine
Landschaft bietet, und von den Formen der Landwirt-
schaft, die es unter den bestehenden Bedingungen gibt.
Auch die sog. ,Volks“-Kiiche ist deshalb in erster Linie
geographisch bedingt. Die Kiiche einer autarken Herr-
schaft, wie sie gesucht wird, muss sich eben mit den
Rohstoffen begniigen, die ihr zur Verfiigung stehen. In
den Details bestehen deshalb zahlreiche ortliche Unter-
schiede. Dennoch kann man einige sich wiederholende
Merkmale finden, die lokal unabhingig sind. Gerade die-
se dienen unseren Zwecken. Deswegen muss man nicht
alle zahllosen lokalen Kiichen kennen, man braucht viel-
mehr ein an Menge und Raum geniigend grofies Muster,
um die besagten Wiederholungen zu beobachten. In der
Darstellung wurden Studien beriicksichtigt, die sich auf
das heutige Gebiet von Osterreich, Slowenien, Kroatien,
Serbien, Mazedonien, Griechenland, Bulgarien, Rumai-
nien, die Ukraine, Russland, Weifirussland, Polen, die
Slowakei und Tschechien beziehen. Hochstwahrschein-
lich wird man unter Beriicksichtigung zusétzlicher Lite-
ratur in Zukunft die Erkenntnisse erganzen kénnen, die
im Folgenden vorgestellt werden, jedoch ist wenig wahr-
scheinlich, dass sich die grundlegenden Erkenntnisse
noch wesentlich verindern wiirden. In der vorliegenden
Untersuchung diirfen natiirlich die Nahrungsmittel, die
sich in Europa nach dem frithen Mittelalter verbreitet ha-
ben, wie Buchweizen, Mais, Kartoffeln, Bohnen, Paprika
und Tomaten nicht beriicksichtigt werden, obwohl einige
davon schon im 19. Jh. einen wiederholten Grundstein
der ,Volkskiiche“ bildeten.

Bei der Analyse wird vor allem zweierlei gesucht:
die Beschreibungen der Verfahren und die Namen fiir
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diese Verfahren und deren Bestandteile. Uber Beides
berichtet die ,Volkskiiche®. Beim Verstdndnis der alten
Bedeutung der Worter bietet die Sprachwissenschaft
mit den Etymologien eine bedeutende Hilfe. Wenn der
gemeinsame slawische Wortschatz fiir die Bestandteile
der Kiichenkultur gesucht wird, wird das Resultat auch
das gemeinsame Kulturmuster der Menschen mit ge-
meinsamer Sprache sein, im vorliegenden Fall der slawi-
schen. Anhand der Sprache kann man auch die Begeg-
nungen mit anderen Kulturmustern von Menschen mit
anderer Sprache kennen lernen. Es wurde nicht eigens
erforscht, welche Elemente der Kiichenkultur die Sla-
wen (als Menschen der slawischen Sprache und eines
bestimmten Kulturmusters) ihren Nachbarn vermittelt
haben. Jedoch boten sich einige Beispiele von selbst an
und sie werden im Folgenden vorgestellt.

Bei der Analyse gehen wir von mehreren Pramis-
sen aus. Ihre Reihenfolge hat keine Wertbedeutung.

1. Die Entsprechung des Verfahrens und des mit
ihm zusammenhdngenden Ausdruckes oder mehrerer
Ausdriicke im gesamten slawischen Gebiet deutet auf
ein Uberbleibsel aus der Zeit vor der grofien Slawen-
wanderung oder wenigstens auf deren Anfang im frithen
Mittelalter hin. Der Vereinfachung halber wird dies Zu-
stand in der Urheimat genannt.

2. Auch der ,,Zustand in der Urheimat® muss nicht
unbedingt ganz einheitlich gewesen sein. Schon damals
konnte es Unterschiede in den Verfahren gegeben und
das gleiche Verfahren konnte mehrere Bezeichnungen
gehabt haben.

3. Im Laufe der Zeit und mit der Slawenwanderung
konnte sich das Verfahren geédndert, die Bezeichnung
aber erhalten haben, jedoch mit neuen Inhalten. Und
umgekehrt. Das Verfahren ist erhalten, es bekam aber
eine andere Bezeichnung.
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4. Einige Entsprechungen konnen lediglich dem
Schein nach bestehen, wenn sich einige Verfahren unab-
héngig entwickelten.

5. Die Wahrscheinlichkeit, dass ein Muster des
»Zustandes in der Urheimat“ vorliegt, steigt mit der
Zahl der Elemente und ihrer Verbindungen, die einan-
der entsprechen.

6. Die nicht rituelle Nahrung zu besonderen An-
lassen ist diejenige, bei der sich die Neuheiten zuerst
durchsetzen, weswegen sie am modischsten, mannigfal-
tigsten und lokal am verschiedensten ist.

7. Die rituelle Nahrung ist diejenige, die infolge der
Notwendigkeit, das richtige Ritual zu bewahren, (vgl.
Belaj 2007, 33-36) die altertiimlichen Formen beibe-
halt.

3.2. NAMEN UND VERFAHREN,
DIE MAN VERBINDEN KANN

3.2.1 PRGA (PRAZMO)

- gerdstete, noch nicht ganz reife Getreidekorner.

Der Name ist bei den Slawen allgemein bekannt,
die Bedeutung hat sich allerdings grofitenteils schon
verandert.

Etymologie. Das urslawische *pbrga ,was trocken
ist* geht aus der indoeuropédischen Wurzel *(s)p(h)er-
strocknen, brennen® hervor (Furlan 1995a).

Verdanderungen. Das ruménische ,pirga“ bedeu-
tet eine gerade reif gewordene Frucht, das altrussische
»pbrga“ indes gerostete Getreidekorner. Im Sloweni-
schen bedeutet ,prga“ eine Art Maiskuchen, auch Mehl
aus Trockenobst (Furlan 1995a), den Riickstand beim
Pressen von Kiirbiskernol. In Serbien bedeutet ,,prga“
noch immer gerOstetes Getreide, Gerste oder Mais
(Kruszec 2004, 241). Das alttschechische ,,prha“, das
Gries aus unreifen Ahren bedeutet, verbindet Rejzek mit
den ,Urgetreidesorten® (Rejzek 2001, 500-501). Eine
archaische Weise der Zubereitung ist ,varuvka“ oder
»prazunka“ in Tésinsko (Republik Tschechien). Das
grobe Weizenmehl wurde zunéchst gerostet, dann gof
man unter stindigem Riihren kochendes Wasser hinzu,
in den besseren Féllen am Ende noch Milch. Von die-
ser Art war wahrscheinlich auch die ,prazba“, die man
mit Gerste oder Sommerweizen zubereitete (Tomolova,
Stolafik, Stika 1997, 184). Das Verfahren ist also das
gleiche wie bei den slowenischen ,suhi zganci® (dt.
jtrockener Sterz’), die dem Namen nach an die Stelle
der ehemaligen Bezeichnung ,,prga“ traten.

Nach dem Rosten wird zweifellos die alttschechi-
sche Speise ,prazmo“ oder ,prazma“ bezeichnet. Bis
zum Beginn des 18. Jh. pflegte man sie am Tag Johannes’
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des Téufers zu essen, als man milchreife Getreidekorner
rostete, was einen siifilichen Geschmack ergab. Ein Teil
des Getreides wurde ndmlich schon in der ersten Juni-
hilfte geerntet, der {ibrige Ende Juli und im August. Da-
mit erhielt man zum Einen Nahrung, an der es bereits
mangelte, weil die vorige Ernte schon aufgebraucht war,
zum Anderen erstreckte sich die anspruchsvolle Feldar-
beit iiber einen lingeren Zeitraum, was es den Bauern
ermoglichte, eine groflere Flache zu bebauen. Von zwei
Ernten in Tschechien berichtet schon Mitte des 10. Jh. in
seinem Reisebericht Ibrahim ibn Jakub, ein Handler und
Gesandter des Kalifen von Cordoba al-Hakem (Beranova
2005, 65). Da man unreife Kérner rosten muss, damit sie
nicht verderben, ist damit ,,prazma“ im frithen Mittelalter
indirekt bewiesen. Moglich ist auch eine andere Erkla-
rung der Angabe von zwei Ernten. Es konnte sich um die
Folgen der Dreifelderwirtschaft gehandelt haben, bei der
die zweite Ernte fiir die Hirse als Nachfrucht bestimmt
war (siehe: 5.1.6. Proso, 82-83, 147-148).

,Prazma“ findet auch in den mittelalterlichen
Quellen in Polen Erwdhnung. Das war die Nahrung der
Armen, obwohl sie zeitweilig auch die hoheren Schich-
ten afien. Sie wurde aus unreifen Roggenkornern zube-
reitet, die auf der Herdstelle getrocknet wurden, was die
Grundlage fiir den Brei bildete. Wenn notig, wurden die
Korner in warmem Wasser eingeweicht und dann mit
Milch und Speck gekocht. Der Vorteil, griine Korner
zu verzehren, liegt darin, dass sie frither gekocht und
leichter zu verdauen sind als reife Horner. Dariiber hin-
aus werden die Korner verbraucht, bevor sich das giftige
Mutterkorn entwickelt. Dieses verursacht eine Krank-
heit, die als Feuer des hl. Antonius bezeichnet wird und
die im Mittelalter haufig war (Dembinska 1999, 113).
Zweifellos waren ,prga“ und ihre Variante ,prazmo*
auch im frithen Mittelalter eine Speise zu besonderen
Anléssen.

3.2.2. KASA
- in Wasser oder Milch gekochte ganze, zerstofSene
oder gemahlene Getreidekorner.

Diese Bezeichnung und ein solches Verfahren zur
Zubereitung der ,kaSa“ (dt. ,Brei’) kennt man {iberall
(in den durchgesehenen slawischen Gebieten). Deswe-
gen kann man sie mit Sicherheit als Bestandteil der Kii-
chenkultur in der ,,Urheimat“ der Slawen klassifizieren.

Die Etymologie ist nicht ganz eindeutig. Von den
Erklarungen, dass es sich um das Durchsiebte oder um
das Kleingehackte, Zerstofiene handelt, gibt Rejzek
(2002, 267) der zweiten den Vorrang. So erkliarte das
Wort ,kasa“ schon 1885 auch Nikolaj Fedorovi¢ Sum-
cov, der es als Speise aus zerstofienen Kornern erklart;
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sanskrit. ,kas“ = knacken, brechen (Sumcov 1996,
183).

Verdnderungen. Vasilij Grigorovic-Barski beschrieb
1744 das Klosteressen auf dem Heiligen Berg (Athos)
im Agiischen Makedonien. Unter anderem afl man
dort Hirsebrei (Bogoevski 1997, 135). Dies scheint der
letzte Hinweis auf Hirsebrei in Mazedonien gewesen zu
sein und die Hirse wurde wohl vom Mais verdriangt. In
Mazedonien bedeutet ,kasa“ ndmlich Weizen- oder Ma-
ismehl, das man auf Fett rostet und anschlieffend mit
Wasser {ibergief3t. Dem Verfahren nach entspricht dies
den slowenischen ,suhi Zganci® (dt. ,trockener Sterz’).
Bei den Westslawen wurde die Hirse vom Buchweizen
verdrangt und das Wort ,kaSa“ begann den Buchwei-
zenbrei zu bezeichnen (Sumcov 1996, 183). In Polen
war der Grundbestandteil der alltdglichen Erndhrung
der Hirsebrei, bis er durch Kartoffeln ersetzt wurde
(Dembinska 1999, 20). In dhnlicher Weise ersetzten
Buchweizen, Kartoffeln oder Mais die alten Breiarten
auch anderswo.

Anmerkungen. (Zu dem moglichen Backen von
Brei siehe unten: 3.2.7.5. Nalesnik, 132). Das Zerstofien
der Korner deutet darauf hin, dass die Speise aufge-
kommen war, noch bevor sich das Mahlen der Korner
durchsetzte. Korner konnen sowohl zwischen zwei Stei-
nen als auch mit einer Stampfe zerstofien werden. Da-
mit stimmen das Vorkommen des urslawischen Wortes
*batp aus dem indoeuropdischen *bhat- ,hauen, schla-
gen® (Bezlaj 1976, 13) iiberein und das Vorkommen des
urslawischen Wortes *sto(n)pa, das aus dem urgermani-
schen *stampa- entlehnt ist, und dieses geht wiederum
hervor aus der indoeuropdischen Wurzel *stemb- ,mit
den Fiiflen treten“ (Snoj 1997, 610). Da in den slawi-
schen Sprachen ,stopa“ (dt. ,Stampfe’) eine besondere
Vorrichtung (Gefiafy und Stampfer) zum Zertstampfen
von Kornern bedeutet, zeigt die angefithrte Wortent-
wicklung, dass die ,,Urslawen“ die Korner urspriinglich
ohne diese zerstiefen und sie erst von den ,,Urgerma-
nen® iibernahmen. (Die Bezeichnungen Urslawen und
Urgermanen sind technische sprachwissenschaftliche
Bezeichnungen der Sprecher rekonstruierter Sprach-
gruppen in der Entwicklung der Sprachen.)

3.2.3. KOLIVO

- gekochte Weizenkdrner.

Das Wort und dessen Bedeutung sind in allen Spra-
chen der orthodoxen Lander prisent.

Etymologie. Es handelt sich um einen altkirchen-
slawischen Terminus, der aus dem gleichbedeutenden
mittelgriechischen Wort koA(A)vfov stammt (Kruszec
2004, 280).
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Anmerkungen. Im Grunde handelt es sich hier na-
tlirlich um Brei, dessen Besonderheit darin besteht, dass
es aus Weizen zubereitet wird. Das ist eine Speise fiir
besondere Anldsse, die man mit Honig, Zucker und Ro-
sinen siift und der man Niisse, Bonbons u. 4. hinzufiigt.
Trotz der relativ jungen Bezeichnung ist die Botschaft
der Speise so urspriinglich, dass sie in unserer Auswahl
eine Erwdhnung verdient. Der Grundbestandteil - das
Korn ist ndmlich das Symbol der Unsterblichkeit, und
mit ihm versuchen die Menschen Leben in die Toten zu
rufen. Die Balkanvolker glauben ndmlich an eine indivi-
duelle Auferstehung der Toten, wobei die symbolische
Erscheinung der Pflanze aus Saatkérnern den Tausch
der Generationen, die Unsterblichkeit des Geschlechtes
bedeutet (Vaseva 1997, 160).

3.2.4. *“TLAKNO
- gekochter Hafer, getrocknet im Ofen oder darauf
und anschliefSend gemahlen oder zerstofSen.

Die Bezeichnung und das Verfahren sind bis zum
Ende des 19. Jh. nur in Gebieten erhalten, die voneinan-
der entfernt sind: bei den Ostslawen ,tolokno®, in Polen
Lttokno® und in den Ostalpen ,Talken, Dalken®. Eine
solche Ubereinstimmung gibe es nicht, wenn es sich
nicht um einen Bestandteil der ehemaligen Kiichenkul-
tur der ,,Urheimat® handelte.

Etymologie. Das urslawische *tolkbno ist abgelei-
tet von dem Verb ,schlagen, driicken, pressen“ (Snoj
2005).

Verianderungen. Die letzte Aufzeichnung dieses
Wortes im Slowenischen stammt aus dem 18. Jh. als
Hafergries ,tolta“ (Bezlaj 2005, 195). Aber die Speise
und die dafiir gebrauchte Bezeichnung sind im Bairi-
schen erhalten (Rhamm 1909). Das Wort ist auch im
Tschechischen als ,,vdolek“ erhalten, was heute Laib aus
aufgegangenem (Stika 1997, 50) oder gegossenem Teig
bedeutet (Rejzek 2001, 702). Die letztere Bedeutung hat
das Wort Dalken, Talken heute auch in Deutschland.
Von den Russen breitete sich ,tlakno“ auch bis zu den
Finnen als ,talkkuna“ aus. Die Finnen in Karelien nah-
men auf Wanderungen Salz und gekochten, getrockne-
ten und gemahlenen oder zerstofienen Hafer in Feldfla-
schen mit. Man musste ihn nur noch mit Wasser, wenn
auch kaltem, Uibergiefen (Rhamm 1909, 218-219).

Anmerkungen. Das steirische ,Dalken (Oster-
reich) wird auch so vorbereitet, dass der wie oben be-
schriebene Hafer mit Milch zu einer Art Teig verarbeitet
wird, den man sowohl roh als auch gekocht oder abge-
schmalzt essen konnte. Die Steirer al3en gern geschmalz-
te Dalken zum Friihstiick. Karl Rhamm sah kurz nach
1880 im Isel-Tal (Osttirol, Osterreich), wie man diese
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Speise am Aschermittwoch als Geback ohne Treibmittel
zubereitete, das man in Asche buk und den Kindern fiir
die Schule mitgab (Rhamm 1909, 211). Diese Festspeise
gehort so auch zur Geschichte des Brotes (siehe unten:
3.2.71. Kruh, 131). Aus den Beispielen, die Rhamm vor
allem im oOsterreischischen Kérnten sammelte, ist zu
schliefien, dass es sich bei Talken um eine Art Grief3
handelte, der aus Hafer, Saubohnen, Gerste, Mais und
sogar getrockneten Birnen zubereitet werden konn-
te und das man dann auf verschiedene Art und Weise
gebrauchen konnte. Man mischte es mit heiflem Was-
ser, mit stifler Milch zum Abendessen, mit Sauermilch
zur Jause oder man bereitete es als gut geschmalzten
Milchbrei zu. Noch um 1870 war Talken das Hauptnah-
rungsmittel. Wenn man ihn siebte, gab es viel Abfall,
deswegen war er nicht billig. So war das Gericht im obe-
ren Gorschitz/Kréica-Tal eine Delikatesse, die man gern
Gisten kredenzte. Die Diener bekamen es nicht, da
man es nur selten zubereitete. Nach Rhamms Angaben
bekommt der Talken einen siif}lichen Geschmack, weil
sich darin Dextrin entwickelt (Rhamm 1909, 211-215).
Das wiirde auch seine Beliebtheit und Brauchbarkeit
in nicht verarbeiteter Form bei Reisen erkldren. Sein
Name wurde schon im Althochdeutschen entlehnt
(Snoj 2005), also spétestens bis zum 11. Jh., als das Alt-
hochdeutsche durch das Mittlhochdeutsche ersetzt wird
(Meyers 2007). Dadurch gilt die frithmittelalterliche
Existenz des Gerichtes als gesichert. Die Etymologie
der Bezeichnung zeigt sogar, dass man ,tlakno®“ entwe-
der schon in der Zeit zubereitete, als man die Korner
noch nicht mahlte, oder mit dem getrennten Verfahren
zur Zeit des Mahlens von Getreide (siehe noch unten:
3.2.5. Kiselica und 3.2.6. Mocnik). Im ersten Fall konnte
es sich um die Verarbeitung von Kornern verschiedener
Getreidesorten handeln, wogegen aber die allgemeine
Verbindung von ,,tlakno® mit Hafer spricht. Das wiirde
schon eher fiir das angepasste Verfahren sprechen, das
dem Hafer entsprach, indem man daraus die bestmogli-
che Speise zubereitete. Moglich ist auch die Verbindung
beider Erklarungen, dass man zunichst mit einfachem
Schlagen alle Kornarten verarbeitete, mit der Entwick-
lung des Mahlens kam es indes zur Spezialisierung, die
die Eigenschaften der einzelnen Getreidesorten besser
nutzen konnte (siehe: 4.7, 139-140).

3.2.5. KISELICA
- Mischung aus Wasser und (Hafer-) Mehl, die solange
steht, bis sie sauer geworden ist, auch mit Hilfe von Hefe.

Mehl, Kleie, Gries, Getreideflocken aus Weizen-
korn (haufig Hafer- oder Gerstenkorn) werden mit ko-
chend heiflem Wasser iibergossen, hdufig fiigt man ein
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Stiick Hefe (Sauerteig) oder die Rinde von altem Brot
hinzu und lédsst es an einem warmen Ort stehen, damit
es fermentiert. Dann wird die Fliissigkeit gew6hnlich
abgeseiht und man isst die Speise warm oder kalt. Das
Verfahren und die Bezeichnung seines Produktes sind
in den slawischen Ladndern allgemein verbreitet. Des-
wegen kann man sie mit Sicherheit zum Bestandteil der
Kiichenkultur der slawischen ,Urheimat® zdhlen. Das
Vorkommen der ,kiselica® im Frithmittelalter bezeu-
gen auch schriftliche Quellen (siehe unten). Letzten
Endes ist auch das sog. Bier der alten Agypter nichts
anderes als fermentierter Teig (vgl.: Hirschfelder 2001,
44-45).

Etymologie. ,Kiselica“ geht aus dem altslawischen
*kysati ,sduern, fermentieren“ hervor, was sich aus der
indoeuropdischen Wurzel *kuaHt- oder *kuatH- ,géren,
sduern, fermentieren, faulen“ entwickelte, auf die auch
das Wort ,kvas“ (dt. ,Hefe’) zuriickzufiihren ist (Snoj
1997, 231).

Verdnderungen. ,Kiselica“ oder ,kvaSenica“ war
bei den Kroaten in der Backa ein Gericht, das man als
Fastenspeise an Freitagen zubereitete. Das war eine sau-
re Suppe aus Wasser, Kajmak oder Sauermilch und Lab-
ferment, womit man anschlief3end altes Brot iiberbriihte
(Kruszec 2004, 239). Das tschechische ,kyselo“ besteht
aus Hefe. Man stellt es her, indem man das Treibmit-
tel in ein Gefafy brockelt, mit lauwarmem Wasser oder
lauwarmer Milch iibergief3t, Gerstenmehl hinzufiigt und
zu weichem Teig verknetet. Man kann auch ein Stiick
zerbrockelte Brotrinde hinzufiigen. Man deckt den Teig
zu und ldsst ihn an einem warmen Ort aufgehen. Man
kocht eine Suppe und riihrt den Teig hinein (Stanék
1989, 269). Dieses Verfahren ist das gleiche wie bei der
russischen ,,polevka“, deswegen bildet sie mit ihr eine
Verbindung von ,,mo¢nik®, ,kiselica“ und Suppe (siche
noch: 3.2.6. Mocnik, 129 und 3.2.9. Juha, 134-135). Ahn-
lich ist die ,kyselica, zelnica, zelnacka“ im méahrischen
Valassko (Republik Tschechien) eine Milchsuppe aus
Sauerkraut. Jede Hausfrau kochte sie auf ihre eigene Art
und Weise. Darin findet man Kartoffelstiicke mit wenig
Sauerkraut und Sauerkrautwasser. Sie wird mit Milch
verdickt und gesalzen, wenn man sie von der Herdstelle
nimmt, schlagt man noch ein oder zwei Eier hinein und
verriihrt sie. Man kochte auch »kyselica« ohne Sauer-
kraut und Sauerkrautwasser, den sauren Geschmack
gab die Molke (Stika 1997, 61-63).

Anmerkungen. Den russischen ,kisel“, der aus
Hafer zubereitet wird, lie man zwei oder drei Tage
fermentieren. Dann goss man die Fliissigkeit ab und
brachte die Hafermilch zum Kochen, damit sie simig
wurde. Man af3 ihn warm und kalt. Man sevierte den
»kisel“ in einer Schale und gof} in die Mitte Milch
(Ljhovskaja 2004, 340-341). Im mittelalterlichen Po-
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len gab es ein Gerstengericht namens ,kyssel“, heu-
te ,kisiel“ genannt, eine Nahrung vornehmer Leute.
Man bereitete sie so zu, dass man Gerstenmehl mit
kochendem Wasser iibergoss und fliissige Hefe, die als
simiges Bier bezeichnet wird, hinzufiigte. Langsam
fermentierte es und wurde fest, dann fiigte man Honig,
Milch oder Obst hinzu. Erwéhnt wird es schon 997 als
Fastengericht am koniglichen Hof. Heute heifit dieses
Gericht ,zur“, was eine Entlehnung aus dem Russi-
schen ist. Anstelle von Gerste verwendet man Buch-
weizen, Hafer und Roggen. Bis vor kurzem hatten die
Bauern besondere Tongefdfie nur fir dieses Gericht.
Sie spiilten sie nicht, damit die Reste der vorigen Zube-
reitung als Ferment fiir die neue dienten. Die ,kiselica“
wurde wiahrend der Fastenzeit nur gesalzen und mit
Knoblauch gewiirzt. Am Ende der Fastenzeit wurde
das Gefaf3 symbolisch getdtet, indem es zerschlagen
oder in den Erdboden vergraben wurde. Man kaufte
ein neues Gefafl und begann den neuen Jahreszyklus
(Dembinska 1999, 108). In Osttirol und in Oberkarn-
ten (Osterreich) bereitete man ,Geislitz, Geislaz* so
zu, dass man das ,tlakno“ in einen Bottich gab und
mit Wasser iibergoss, so dass es fermentierte. Das
wurde dann gegessen. Einst war dies ein gewodhnliches
Gericht und man pflegte es zum Abendbrot zu essen.
Man begann es wegen der aufwendigen Zubereitung
aufzugeben. Es gibt eine Erwdhnung der ,giselitz*
schon aus dem 12. Jh. im Zusammenhang mit dem
Kloster St. Florian bei Linz (Oberdsterreich). Das
Jahrbuch von Ipatijev erwdahnt ,kisel“ im Belgorod, das
von den Petschenegen belagert wurde (Rhamm 1909,
214-220). Rhamm erwahnt die Verwendung von Hefe
nicht, jedoch exisitierte diese in einem nicht gespiil-
ten Gefaf3 schon von selbst. Es ist klar, das ,tlakno*
den Rohstoff sowohl fiir den ,,mocnik* als auch fiir die
skiselica“ bildete. Der Unterschied zwischen ,kiselica®
und ,mocnik“ besteht in der Zubereitung und folglich
auch im Geschmack. Wahrend der ,mocnik“ schnell
aus frischem Teig zubereitet wird, wird die ,kiselica®
aus fermentiertem, fliissigem Sauerteig hergestellt,
und ihre Zubereitung dauert mehrere Tage.

Die ,kiselica“ ist eine altslawische Speise, die bei
allen Ukrainern, Russen und Weifirussen erhalten ist.
Ihre Variante ist die ,,Hefe“ aus Brot, ein erfrischendes
Getréank, das bei den erwiahnten Volkern beliebt ist (So-
poliga 2006, 213-214). Die Hefe entsteht nach dem glei-
chem Verfahren (siehe: 3.2.10. Kvas, 135-136) wie die
skiselica®, sie unterscheidet sich davon nur nach dem
anfanglichen Rohstoff - dem alten Brot. Sie stellt eine
hervorragende Weise dar, wie man alte Reste niitzlich
aufbraucht. Natiirlich war sie nur dort und dann mog-
lich, wenn es Brot im Uberfluss gab. Das war aber bei
weitem nicht immer und iiberall der Fall.

3.2.6. MOCNIK
- in Wasser oder Milch zerkochter weicher Teig
oder zerkochtes Mehl.

Wihrend es beim Kochen von Mehl keine Gren-
ze zu Brei gibt, stelt das Kochen von Teig einen offen-
sichtlichen Unterschied dar. Die Bezeichnung und das
Verfahren sind bis heute am lebendigsten in Slowenien
erhalten (siehe 2.2., 120). Dem Verfahren und der Be-
zeichnung nach stimmt auch das Gericht ,mucnice®
im méhrischen Valassko (Republik Tschechien) tiber-
ein. Das ist in Milch gekochtes Mehl, das die Mutter
in ein Leinentuch wickelte und dem Saugling zum Sau-
gen reichte, als die Muttermilch ausging (Stika 1997,
122). Die slowakischen Rusinen kochen Pilzsuppe,
»-macanka® genannt. Sie besteht aus Sauerkrautwasser,
die sie mit Mehl verdicken (Sopoliga 2006, 212). Man
kochte auch das sehr archaische Gericht ,Cyr*, ,Cer®.
Man bereitete es aus Hafer- oder Gerstenmehl zu, indem
man es allméhlich in heifles Wasser hinzufiigte, so dass
eine dickfliissige Masse entstand (also eine Art Teig),
diese goss man dann in heifies Wasser (Sopoliga 2006,
214). Dem Verfahren nach gehort hierher auch die rus-
sische ,polevka“, wo man in kochendes Wasser sauren
Roggenteig - ,rasCina“ - einriihrt (Ljahovskaja 2004,
230).

Etymologie. ,Moc¢nik“ ist eine Ableitung von
~-moka“ (dt. ,Mehl’), das ein gemeinslawisches Wort
ist. Das urslawische *mo(n)ka entwickelte sich aus
der indoeuropdischen Wurzel *menHk- ,kneten, pres-
sen, schlagen“ (Snoj 1997, 351). Dass man hier an die
Zubereitung von Teig zu denken hat und nicht an die
Verarbeitung von Kornern, darauf deutet die Bedeutung
des Wortes in den baltischen Sprachen (Bezlaj 1982,
192). .Moka“ bedeutet demnach hochstwahrscheinlich
Teigrohstoff. Diese Bedeutung und das Kochverfahren
zeigen in ihrer Ubereinstimmung, dass der ,mocnik“
in altslawischer Zeit aller Wahrscheinlichkeit nach ur-
spriinglich ein Gericht aus gekochtem Teig war.

Verdnderungen. Der tschechische ,moucnik® be-
zeichnet schon lange nicht mehr Mehlspeisen, sondern
ist heute in den Speisekarten schon die allgemeine Be-
zeichnung fiir Siifispeisen. Der Bedeutung nach stimmt
mit ,moc¢nik” auch ,,mucanka® im méahrischen Valassko
(Republik Tschechien) iiberein. Dort gilt es als jahrhun-
dertealtes Gericht. Man bereitete es in einem Tontopf
mit breitem Boden zu. Man schiittete grobes Mehl,
LSrotanka“ genannt, hinein und rostete es auf heifler
Platte. Als es etwas dunkler wurde, goss man es mit kal-
tem Wasser ab und riihrte es fleifig um, damit ein dicker
Brei entstand (Stika 1997, 60). Nach diesem Verfahren
bereitet man in Slowenien den trockenen Sterz zu. ,,Cyr“
kochte man auch im tschechischen Beskidi. Das war in
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kochendes Wasser verriihrtes Gersten- und Hafermehl
(Tomolova, Stolafik, Stika 1997, 183). Im maihrischen
Valassko (Republik Tschechien) kochte man Weizen-
oder Roggengries. Er wurde als ,krupica“ bezeichnet.
Diesen schiittete man unter stindigem Riihren in hei-
3¢ Milch. Man konnte ihn auch in Milch kochen, die
mit Wasser in einem Verhiltnis von 2:1 verdiinnt war
(Stika 1997, 55-56). In Westslowenien wurde das Wort
»~moc¢nik“ mit der Einfiihrung von Mais durch das italie-
nische Wort ,polenta“ allmahlich verdriangt (vgl. Godi-
na-Golija 2006, 54-55). Diinnfliissiger ,,mo¢nik“ wird
in Slowenien ,sok® (dt. ,Saft’) genannt. Diese Form
weist desgleichen darauf hin, dass ,moc¢nik“ an Suppen
angrenzt (siehe unten: 3.2.9. Juha).

Anmerkungen. Die obige Bedeutung von ,,moka*“
beweist vielleicht indirekt schon das zweite gemeinslawi-
sche Wort fiir Mehl ,,brasno®. Das urslawische *borssno
soll auf dem indoeuropdischen *bhar(e)s- ,Gerste®
griinden. Snoj erscheint diese Erklarung wahrschein-
licher als die urspriingliche Bedeutung ,Reiseprovi-
ant, Lebensmittel, das man beim Reisen mittragt und
die Abstammung von der indoeuropdischen Wurzel
*bher- ,tragen“ (Snoj 1997, 44). Wenn ,,brasno“ schon
in altslawischer Zeit nicht nur Gerstenmehl bedeute-
te, sondern welches Mehl auch immer, und wenn die
gleichzeitige Existenz der Worter ,,moka“ und ,,bra§no*
nicht die Folge eines unterschiedlichen Wortschatzes
zweier Dialekte flir dieselbe Bedeutung ist, dann gibt es
einen inhaltlichen Unterschied zwischen diesen beiden
Wortern aufgrund der unterschiedlichen Stelle beim Ar-
beitsverfahren. ,,Brasno“ wiirde die Korner nach dem
Zerstoflen bezeichnen und ,moka“ den Rohstoff zur
Teigzubereitung.

An dieser Stelle muss noch das Wort ,,munk‘n,
mungg‘n, munke“ im Deutschen des Gsterreichischen
Kéarnten und der Steiermark erwahnt werden. In Karn-
ten bedeutet Munggen dasselbe wie Talggen, also ,tla-
kno“ (siehe oben). Im dufiersten Nordosten der Steier-
mark in Jokelland bedeutet es einen Brei, den man aus
Mehl und trockenen Birnen zubereitete (Rhamm 1909,
214). ,Munk’n®“ stammt natiirlich aus dem slawischen
Wort ,moka“ - *mo(n)ka. Das Wort wurde offen-
sichtlich schon in der Zeit entlehnt, als die Nasale im
Alpenslawischen noch ,lebendig’ waren. Da sie schon
im 11. Jh. zu schwinden begannen (Ramovs 1936,
32), haben wir wie bei ,tlakno“ hochstwahrsheinlich
einen Einblick in den frithmittelalterlichen Zustand.
Die Ubernahme im Deutschen erklart Rhamm damit,
dass es sich genauso wie bei ,tlakno“ um eine beson-
dere Art slawisches Mehl handelt, das mit der Stamp-
fe und nicht mit Mahlsteinen hergestellt worden war
(Rhamm 1909, 220-221). Die Erklarung bietet einen
Ausgangspunkt fiir verschiedene Modelle der dama-

ligen Verhéltnisse in den Ostalpen. Ein Modell wire,
dass sich damals die deutschsprachigen Einwanderer
anzusiedeln begannen, die das Zerstof3ien von Kérnern
nicht kannten, die einheimische slawischsprachige
Bevolkerung war dagegen damit vertraut. Diese Erkla-
rung ist unwahrscheinlich. Das zweite Modell wiére,
dass die einheimische slawischsprachige Bevolkerung
ihre Sprache aufzugeben begann und nur die alten spe-
zialisierten Ausdriicke beibehielt, die die neue Sprache
nicht bot. Diese Erklarung ist wahrscheinlicher, weil
das Gebiet, in dem das Wort ,Talggen® und ,,Muggen*
gebraucht wird, mit dem ehemaligen slawischen Sied-
lungsgebiet in den Alpen iibereinstimmt. Ferner wiirde
das bedeuten, dass ,tlakno“ und ,,moka“ schon damals
eine spezialisierte Bedeutung hatten. ,,Tlakno“ bedeu-
tete Hafermehl, das nach besonderem Verfahren vor-
bereitet wurde (siehe oben: 3.2.4. *Tlakno, 127-128)
und fir den weiteren Kochgebrauch bestimmt war.
Noch bis vor kurzem streute man es in heifles Was-
ser und kochte es auf, man konnte es mit Milch zu
einem Teig verkneten, den man anschlieflend roh oder
gekocht a3 (vgl. Rhamm 1909, 211-212). Kurz gesagt,
»tlakno“ war das Rohmaterial auch fiir den ,,moc¢nik®.
Als man ,mocnik“ af}, afl man ,tlakno“. Daher auch
die spatere Sprachsituation in Kérnten, wo Talggen
und Munggen scheinbar dasselbe bedeuten. Auf der
anderen Seite wiirde nach dieser Erklarung ,Munggen®
den Gebrauch von ,,moc¢nik“ (mit diesem Namen) im
frihen Mittelalter bezeugen. (Siehe noch oben: 3.2.5.
Kiselica, 128)

3.2.7. - GEBACKENER TEIG
ohne Triebmittel aus Mehl und Wasser.

Bekannt ist er bei allen Slawen, jedoch unter ver-
schiedenen Namen, die alle relativ allgemein gehalten
sind. Dies deutet auf das gleichzeitige Vorkommen all
dieser Bezeichnungen schon im frithen Mittelalter hin,
welche die einzelnen Eigenschaften ein und desselben
beschreiben. Das darf uns nicht {iberraschen, denn Brot
war das Grundnahrungsmittel der alten Slawen. Wenn
man die Formulierung gebraucht, dass man Brot vergot-
terte, ist sie keinesfalls tibertrieben, noch mehr, man muss
sie wortlich nehmen. Die rituelle Bedeutung von Brot war
namlich sehr grof (z. B. Sumcov 1996, 158-248; Janeva
1997) und das, was vergéttert wird, erhélt viele Namen.
Diese Vorliebe fiir das Brot soll mit der Feststellung von
Sumcov veranschaulicht werden, dass das Fleisch bei den
Russen das Brot nicht ersetzte. Auch dann nicht, als infol-
ge schlechter Ernten ein flirchterliches Elend herrschte,
obwohl es damals an fleischlicher Nahrung nicht mangel-
te (Sumcov 1996, 172).
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3.2.7.1. KRUH (dt. ,Brot’)

Etymologie. Das urslawische *kruxb bedeutete , Stiick,
Brotkrume®. Die édltere Bedeutung ,,Stiick, Klumpen,
Bruchstiick® entwickelte sich zur Bezeichnung eines
Gerichtes, weil man einst beim Essen Brot ohne
Triebmittel abbrach. Die indoeuropdische Wurzel lautet
*kreu- ,,schlagen, hauen® (Bezlaj 1982, 104; Gluhak
1993, 354). Die Bezeichnung ,kruh“ betont also die
Brockligkeit gebackenen Teiges ohne Triebmttel.
Verdanderungen. Als man aufgegangenen Teig zu
backen begann, blieb das Brot ohne Triebmittel mehr
oder weniger nur noch als Speise fiir besondere Anlas-
se in Gebrauch (siehe unten: 3.2.7.6. Kravaj, 132-133
und 3.2.74. Presnec, 132). Die alte Bezeichnung ,.kruh“
fiir gebackenen Teig ist in allgemeiner Bedeutung nur
im Slowenischen und Kroatischen erhalten, wo es auch
auf das Backerzeugnis {ibertragen wurde, obwohl das
aufgegangene Brot nicht so brocklig ist wie das nicht
aufgegangene. Der umgekehrte Fall liegt in den anderen
slawischen Sprachen vor, wo die Eigenschaft des neuen
Erzeugnisses (siehe unten: 3.2.8. Hleb, 134) zur allge-
meinen Bezeichnung fiir gebackenen Teig wurde.

3.2.7.2. MLINEC (dt. ,Fladenbrot’)

Etymologie. Das urslawische *mlinb ,Fladenbrot®
entwickelte sich aus dem indoeuropdischen *mliHno-
.gestampft, geschlagen“ (Snoj 1997, 348). Die
Bezeichnung Dbezieht sich  hochstwahrscheinlich
auf die alte Art und Weise der Zubereitung von
Fladenbrot. Heute wird der Teig ausgerollt, jedoch ist
die Kiichenrolle ein junges Gerdt. Ohne Kiichenrolle
wird der Teig bis zur entsprechenden Dicke mit leichten
Handflachenschlagen geformt (Trifunoski 1986, 266).
So entstand die charakteristische flache Form.
Verdnderungen. Die Bezeichnung und das Ver-
fahren sind in Slowenien und Kroatien erhalten, was
vielleicht umso leichter passierte, als die Bezeichnung
Lkruh“ auf das Gebick aus aufgegangenem Teig iibertra-
gen wurde. Die Bezeichnung ist auch bei den Ostslawen
erhalten, jedoch sind die russischen ,bliny“ heute ein
Stfigeback aus eingegossenem Teig. (vgl.: Ljahovskaja
2004, 339). Kleineres flaches Gebidck aus gesduertem
Teig buken die Rusinen in der Slowakei. Es hatte die
verschiedensten Namen: ,,08¢ipok, oSipok, pagac, pidpa-
lok, poskribok, opreslok, pryplan¢a, moskal“ (Sopoliga
2006, 215). ,Pagac” war im méhrischen Valassko (Repu-
blik Tschechien) urspriinglich ein flaches Produkt aus
Teig ohne Triebmittel aus beliebigem Mehl oder Gries
und wie auch immer angeteigt. Der Begriff ,pagace®
iberlappt sich inhaltlich mit dem Begriff ,osuchy”
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(Stika 1997, 47) ,Osuch unterschied sich nur durch
die Backweise. Man stellte ihn erst dann in den Ofen,
als man daraus die Brotlaibe genommen hatte und die
Temperatur schon niedriger war, so dass er besser trock-
nete (Stika 1997, 47-48). Auch in Tésinsko (Republik
Tschechien) wurden ,,osuchy“ aus Teig ohne Triebmittel
hergestellt, den man mit weniger qualitdtvollem dunk-
lem Mehl anteigte, in den Bergen mit Hafer. Man buk
sie im Ofen nach Brot oder Kuchen. Bei abnehmender
Temperatur des Ofens wurden sie eher getrocknet als ge-
backen. Man knabberte sie zur Suppe oder zum Kraut.
Die Bezeichnung ,,osuchy* {iberlappt sich mancherorts
der Bedeutung nach mit ,placki® (Tomolova, Stolafik,
Stika 1997, 181-182). Die charakteristische flache Form
erhielt ndmlich bei den Westslawen die Bezeichnung
»placki“. Wie Rejzek vermutet, handelt es sich um eine
Entlehnung des deutschen ,,Platzchen®, das bekanntlich
flaches Gebiack bezeichnet (Rejzek 2001, 470). Eine
andere Erkldarung bietet Dembinska. Die Bezeichnung
»placki“ soll aus dem Lateinischen (placenta) iiber-
nommen worden sein und wiirde nur die flache Form
bezeichnen (Dembinska 1999, 117). Die polnischen
»placki“ sollen ein Hirsebrot sein (Dembinska 1999,
105). In diesem Zusammenhang ist es vielleicht nicht
iiberfliissig, auch das Gericht zu erwahnen, das ,,proja“
heifit. In Serbien und Mazedonien versteht man heute
darunter Maisbrot, im Savinja-Tal (Slowenien) war dies
eine Art Brot ohne Triebmittel, das in glithender Asche
gebacken wurde. Die Verbindung zwischen der slowe-
nischen und der serbisch-Mazedonischen Bezeichnung
»proja“ ist nicht klar. Auf jeden Fall entstand die Letzte-
re aus dem Wort ,,proha“ - Hirse (Snoj 1995; PleterSnik
2006). Also bedeutete ,,proja“ urspriinglich Hirsebrot.

3.2.7.3. OPEKANEC

Im maéhrischen Valassko (Republik Tschechien) ist
eine Fladenbrotart erhalten, deren Bezeichnung auf die
Art der Herstellung verweist. Der Teig aus Mehl und Was-
ser wird zwischen den Handfldchen abgeflacht, auf eine
heife Herdstellenflache gelegt und auf beiden Seiten ge-
backen. Wenn die Schiissel voller gebackener ,,opekanci
ist, werden sie mit heifer Milch {ibergossen (Stika 1997,
49). Es handelt sich um ein altertiimliches Verfahren des
Backens, wobei keine Hilfsmittel benotigt werden. Hin-
sichtlich des UbergieBens mit Milch handelt es sich na-
tiirlich auch um die sog. ,polevka“ (siehe unten: 3.2.9.1
Polevka, 134-135). Es ist keinesfalls notwendig, dass die
Bezeichnung ,,opekanec” so alt wie das Verfahren selbst
ist. Ihre Verwendung ist ndmlich nur in den Verhéltnissen
sinnvoll, in denen es auch andere Backverfahren gibt, was
gewiss auch schon im frithen Mittelalter der Fall war.
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3.2.7.4. PRESNEC

Etymologie. Das urslawische *présknb bedeutet
Hfrisch, ungesduert (Snoj 1997, 492-493). Auch diese
Bezeichnung wurde erst dann sinnvoll, als das Brot mit
Triebmittel auftrat und man beide unterscheiden musste.

Als ,,prisnyj chlib“ ist das Brot ohne Triebmit-
tel in der Karpatenukraine und in Galizien erhalten.
Dort war dies die dlteste Art und Weise der Brotzube-
reitung. Man stellte es so her, dass man aus Wasser und
Mehl (hauptsichlich Hafer- oder Gerstenmehl) und
Salz einen Teig anriihrte. Man formte es rund und buk
es auf der Herdstelle oder im Ofen. Es war flach, nicht
aufgegangen und wog im Durchschnitt 1 kg. Neben der
allgemeinen Bezeichnung hat es noch andere: ,,08ipok,
S¢ipok, os¢ipok, osuch, adzymka, paga¢, moskol, mos-
kal® u. 4. Dieses Brot wurde nicht mit einem Messer ge-
schnitten, sondern abgebrochen. Da es relativ hart war,
wurde es noch heif mit Wasser aufgeweicht. Die aufge-
weichten Stiicke wurden mit Sahne oder geschmolzener
Butter tibergossen (Sopoliga 2006, 215). Das beweist
natiirlich, dass die ,polevka®“ (sieche unten: 3.2.9.1. Po-
levka, 134) nicht nur fiir das Aufbrauchen alten Brotes
bestimmt war, sondern urspriinglich den gewohnlichen
Abschluss des Brotbackens darstellte.

Verdanderungen. In Mazedonien ist ,presnec” ein
rituelles Brot, das man bdckt, um es am Grab zu ver-
zehren (MircCevska 1997, 145). Auch der tschechische
»presnak“ war eine rituelle Speise. Als im Friihjahr die
Pfliiger zum ersten Mal auf das Feld gingen, nahmen sie
zum Essen die sog. ,presnaki“ mit, gerillte Rechtecke
aus Teig ohne Triebmittel, die ein Symbol der Felder wa-
ren, wo man mit einem Hakenpflug Furchen ziehen und
das man fiir die neue Ernte befruchten musste (Dvorak
2002, 33). Auch in Slowenien ist ,presnec” ein Brot fiir
besondere Anlésse (z. B. Ostern).

3.2.7.5. NALESNIK

Etymologie. Die Bezeichnung héngt offensichtlich
mit dem Krautblatt zusammen, auf dem die Speise ge-
backen wird.

Verdanderungen. In Ruménien ist die altertiimliche
Weise der Zubereitung von Brot auf einem Blatt erhalten,
mit einem Blatt wird es auch bedeckt und oben mit glii-
hender Asche zugeschiittet (Knezevi¢ 1997, 60). Auch
im Weinanbaugebiet GorisSka Brda (Slowenien) backt
man Maiskuchen unter einem Krautblatt und glithender
Asche. In Dolenjsko backt man Brot auf Krautbléttern
im Ofen. Das Krautblatt verleiht einen guten Geruch
und Geschmack und hinterldsst ein schones Muster auf
der Rinde (Muratovi¢ 2005 und schriftlich 20. I. 2006).
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»Podlesniky, podlistniky“ gibt es auch im mahrischen
Valassko (Republik Tschechien). Der diinnfliissige Teig
ohne Triebmittel, der mit Milch, Molke oder Sahne
angerithrt wurde, wurde auf ein Krautblatt gegossen,
eingefettet und in den Ofen gegeben. Das geschah ge-
wohnlich beim Brotbacken oder danach. Einst wurde
es nur aus Mehl gebacken. Das Krautblatt wurde vor
dem Gebrauch gewaschen und der Stil entfernt. Das ge-
backene Blatt wird dann geschilt, der ,,podlesnik“ wird
abgeschmalzt und eingerollt (Stika 1997, 48-49). Die
Bezeichnung weist eindeutig darauf hin, dass das Blatt
einst auch das Gericht bedeckte, was folglich bedeutet,
dass man es in glithender Asche buk. Auf dhnliche Wei-
se buken die slowakischen Rusinen auf Krautblittern
,bandurjanik, nalisnyk, nalesnyk“. Er bestand aus gerie-
benen Kartoffen und Mehl (Sopoliga 2006, 212). Heute
sind ,nalesniki“ in der Ukraine Palatschinken. In Polen
nennt man sie ,nale$niki®.

Anmerkungen. Urspriinglich waren ,nalesniki,
podlesniki“ ein Gelegenheitsgericht. Die slowenischen
und die ruménischen Beispiele weisen auf die Variante
des Brotbackens in glithender Asche. Aber eine solch fe-
ste Verbindung mit fliissigem Teig bietet anderswo noch
zusdtzliche Erklarungen. Eine Erkldrung konnte sein,
dass man auf diese Weise schon im frithen Mittelalter
dhnlichen Teig buk. Man konnte sich auch vorstellen,
dass auf diese Weise Brei als fliissiger Teig gebacken
wurde.

3.2.7.6. KRAVAJ

Etymologie. Die Bezeichnung ist wahrscheinlich
aus dem urslawischen *korva ,krava“ (dt. ,Kuh’) her-
geleitet (Bezlaj 1982, 84). Welche Verbindung gibt es
zwischen ,kruh“ und ,krava“? Eine logische Erklarung
gab schon 1885 Nikolaj Fedorovic Sumcov. Die armen
Leute, die den Gottern keinen Stier, keine Kuh, keinen
Widder, keinen Ziegenbock oder kein Schwein opfern
konnten, brachten Erzeugnisse aus Teig in Form dieser
Tiere dar. Bei den alten Slawen war die Kuh der wich-
tigste Gegenstand des Reichtums und der Erndhrung.
Schwache Spuren der Opferung von Kiihen sind in den
Volksbrauchen erhalten. So weihten die Bauern am Tag
der hl. Agaphia (3. April) im Gubernium von Vilno in
der Kirche Brot, in dem sich Salzstiicke befanden. Die-
ses Brot wurde dann an die Horner von Kiihen gehangt.
Der Reichtum wurde anhand der Kopfzahl von Hornvieh
bestimmt. In den Wolken erblickte man Himmelskiihe,
die mit ihrer Milch (Regen) die Erde ernidhren. Auch die
Erde selbst war eine Kuh und auch in den Sternen sah
man eine Himmelsherde, die vom Stier - dem Mond -
angeflihrt wird. Eine merkliche Rolle der »kravaj« in den
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Brotbrauchen kann man dadurch erkldren, dass sie das
Opfern von Kiihen ersetzte. Ein klarer Beweis fiir diesen
Ersatz ist die Bezeichnung und die Form des ,kravaj“. In
den Volksbrauchen und -liedern sind die Anspielungen
auf den Ersatz der Kuh durch ,kravaj“ erhalten. In Bul-
garien und Weiflrussland wird ,.kravaj“ manchmal sogar
mit Teighérnern versehen. In Liedern wird der ,kravajc“
haufig der Hornige genannt (Sumcov 1996, 238-240).
Und wodurch erinnert der zwei Spannen breite, flache,
schwarz-braune gebackene ,kravaj“ so sehr an eine Kuh?
Auf den ersten Blick erscheint er wie ein Kuhfladen, im
Slowenischen ,kravjek® genannt! Wir haben es also mit
der sog. homoopathischen bzw. imitativen Magie zu tun.
»Kravaj“ ist ,kravjek” und dieser ein Teil der ,krava® -
der Kuh. In dhnlicher Weise haben die im Tschechischen
als ,.koblih“ bezeichneten Pfannkuchen den Namen nach
ihrer Form erhalten. Die alte Bezeichnung lautet , kobyli-
hy*, also ,,Stuten“dpfel (Dvorak 2002, 46). Genauso kann
man sich fragen was das Wort ,klobasa“ - ,Wurst“ - zu-
néchst bezeichnete: das Fleischgericht oder den Rest nach
abgeschlossener Verdauung? An dieser Stelle muss man
den alten Slawen anerkennen, dass sie viel Sinn fiir prak-
tische Schalkhaftigkeit hatten. Die obigen Uberlegungen
unterstiitzt auch das gemeinslawische Wort ,govno®, das
urspriinglich gerade die Exkremente von Rindern - slow.
»govedo® - bezeichnete (Gluhak 1993, 241).

In Mazedonien versteht man unter ,kravajce” ein
rituelles Brot, das man zu Weihnachten béackt. Es be-
steht aus einem Teig, das keine Triebmittel enthélt. Die
Hausfrau rithrte ihn wahrend rituellen Schweigens an.
In den Teig gab man eine Miinze, im Dorf Psaca (Kriva
Palanka) auch eine Roggenihre. ,Kravajce“ buk man
in gliihender Asche und nicht im Backwanne »crepna«
(Kapitel 6.3.5., 156-157) oder in einem Ofen. Man darf
dieses Brot nicht mit einem Messer schneiden, damit es
nicht gut durchschnitten wird und ein Ungliick herbei-
ruft. Das Brot wird abgebrochen, damit sich die Men-
schen nicht streiten (Svetieva 1997, 168).

Verdanderungen. ,Korovaj“ ist bei den Ostslawen
das Hochzeitsbrot, spiater wurde es dort in grofiem
Ausmaf3 durch jiingere und neue Motive ersetzt. Sein
Merkmal ist die ungewohnliche Grofie (Sumcov 1996,
107 und 195). In Dolenjsko (Slowenien) heifit ,krava-
jc“ zu Hause zubereitete Hefe aus Hirsemehl, die man
dann mit Most verriihrt, wenn sie am meisten giart. Man
fertigt sie in Form von Laiben an, die ungefahr einen
Durchschnitt von 10 cm haben. Diese Laibe miissen gut
trocknen. Im Sommer schiitzt der ,kravajc“ das Brot
besser vor Geruch als Hefe (Lozar 1944, 496-497).
Auf welche Weise sich ,kravaj“ in Slowenien zum Treib-
mittel verdndern konnte, kann man vielleicht dadurch
erklaren, dass man als Rohstoff Hirsemehl verwendete
und dass hier einst der ,kravaj“ als Brot ebenso mit Hir-
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semehl zubereitet wurde. Moglicherweise verwendete
man sogar alten , kravaj“ als Treibmittel, vielleicht bei ri-
tueller Zubereitung neuer Hefe (vgl. Atanasovska 1997,
287). Auf jeden Fall bedeutet ,kravajoc“ in der Bela Kra-
jina (Slowenien) noch immer einen Laib Brot aus Sau-
erteig, in Notranjsko (Slowenien) indes Leindlkuchen
(Pletersnik 2006), eben nach dem Muster der ,,prga® im
Sinne von Olkuchen (siehe oben: 3.2.1. Prga, 126).

3.2.7.7. ROGLIJICI, (PIROGI)
- Gebdck aus gebackenem Teig, fiir die ,rogljici“ ist die
Hornchen- oder Halbmondform charakteristisch.

Ein Gebédck mit diesem Namen ist in den slawi-
schen Sprachen allgemein verbreitet.

Etymologie. Das Wort ,rogljic“ geht hervor aus
dem urslawischen *rogb (Rejzek 2001, 542). Das Ge-
béck hat also seinen Namen von der typischen Form.
Das russische ,pirog“ hat verschiedene Erkldarungen.
Den Etymologen gefillt die Erkldrung am besten, dass
das Wort aus dem altrussischen ,,pirp“ - ,Gastmahl®
hervorgeht, und dieses aus dem urslawischen *piti
(Snoj 1997, 445; Rejzek 2001, 458). Die Erklarung wire
sinnvoll, wenn man die ,,pirogi“ nur bei Gastmahlen es-
sen wiirde oder wenn man wenigstens bei Gastmahlen
nur ,pirogi“ essen wiirde. Beweise dafiir gibt es nicht.
,Piroski“ sind kleine ,pirogi“. In lebhafter Erinnerung
habe ich die kostlichen mit Marmelade gefiillten Horn-
chen, die uns einst als polnisches Nationalgericht Aure-
lia Nowicka aus Poznan buk. Sie nannte sie ,,roski“. Sie
waren halbmondférmig.

Verianderungen. Heute ist der russische ,,pirog*“ ein
beliebiges besseres Gebick aus Hefeteig (vgl.: Ljahovs-
kaja 2004, 30-35). Das erschwert auch das Verstdndnis
seiner dlteren Bedeutung.

Anmerkungen. ,Roglji¢i“ sind eine Speise flir be-
sondere Anlédsse. Die Form weist auf ihre rituelle Bedeu-
tung. Sie sind die inhaltliche Ergdnzung des ,kravaj“.
Wihrend der ,kravaj“ eine Kuh darstellt, prasentiert
der ,rogljic“ - das Hornchen - den Stier (siehe oben:
3.2.7.6. Kravaj). Erst beide zusammen bilden eine Her-
de und den Wohlstand (slow. ,blagostanje®). Es sei dar-
an erinnert, dass ,blago“ frither Vieh bedeutete (vgl.:
Bezlaj 1976, 23).

3.2.7.8. KOLAC
- Erzeugnis aus Teig, das rund wie ein Rad gebacken ist.

Er ist in allen slawischen Sprachen bekannt. Uber-
all ist dies ein Kuchen fiir besondere Anlasse, grofiten-
teils rituelle.
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Etymologie. Das Wort ist von ,.kolo“ (dt. ,Rad’) ab-
geleitet (Niederle 1911, 183; Bezlaj 1982, 54-55).

Verdnderungen. Der ,kolac“ wird heute auch aus
Hefeteig zubereitet.

3.2.8. HLEB
- gebackener Hefeteig aus Mehl und Wasser.

Die Bezeichnung und das Verfahren kennen alle
slawischen Sprachen.

Etymologie. Das altslawische *xI€bb ,,Brot® ist eine
Entlehnung der germanischen Form *hlaibaz, die die
Form des Brotes bezeichnete, also das Laib (Gluhak
1993, 262-263; dhnlich schon Niederle 1911, 184). Der
aufgegangene Teig hatte natiirlich eine andere Form als
der nicht aufgegangene.

Verdnderungen. Das Wort ,hleb“ bedeutet im Slo-
wenischen und Kroatischen immer noch nur die Form,
ein Laib Brot, in den anderen slawischen Sprachen kam
es dagegen zu einer Bedeutungserweiterung auf das Pro-
dukt als solches.

Anmerkungen. Es handelt sich also um ein ge-
meinslawisches Wort schon aus der Zeit, als die Sla-
wen in der gemeinsamen ,Urheimat® lebten. Damals
trat ein neues Zubereitungsverfahren auf, das die
Slawen von den Germanen iibernahmen. Das wiirde
namlich das germanische Wort fiir das Produkt eines
neuen Verfahrens erkldren. Als sehr wahrscheinlichen
Umstand der Ubernahme muss man an die Zeit des en-
gen Zusammenlebens von Slawen und Germanen im
Rahmen eines Stammesverbandes unter der Fiihrung
der Goten denken, spatestens im 4. Jahrhundert (vgl.:
Pleterski 1996, 30-31). Mit einer solchen Erklarung
stimmt noch ein Umstand iiberein. Alle slawischen
Sprachen haben ein gemeinsames Wort fiir den Teig,
aus dem sowohl ,hleb“ als auch ,kruh® bestehen. Das
urslawische *t€sto geht hervor aus der indoeuropéi-
schen Wurzel *taHis, sekundéar auch *teis(k)- ,,driik-
ken, kneten® (Snoj 1997, 665). Jedoch hat die augen-
falligste Eigenschaft des Hefeteiges, ndmlich dass er
aufgeht, kein gemeinslawisches Wort, sondern es gibt
eine Reihe von verschiedenen Ausdriicken: vom slowe-
nischen ,vzhajati“, iber das tschechische ,kynouti®
bis zum russischen ,brozenie“ und anderen. Das zeigt,
dass der Gebrauch von aufgegangenem Teig sich erst
dann durchgesetzt hatte, als die Slawen schon begon-
nen hatten, auseinander zugehen. So sind wir wieder
am Ende des 4. Jh. angelangt, als nach dem Einfall
der Hunnen im Jahr 375 der gotische Stammesverband
zerfallt, der bislang die Slawen zuriickgehalten hatte
(Pleterski 1996, 32-35).
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3.2.9. JUHA (dt. ,Suppe’)
- fliissige Speise.

Flissige Speisen und das Wort ,,juha“ kennen alle
Slawen.

Etymologie. Das urslawische *(j)ucha geht hervor
aus dem indoeuropidischen *ieu- ,rithren“. Beim Maze-
donischen ,juva“ und slowakischen ,jucha“ handelt es
sich um Krautsuppe. Das weif3russische ,juska, jucha“
bedeutet ,,Blut, Blutwasser, auch das polnische ,jucha“
bedeutet ,Tierblut“ (Bezlaj 1976, 233).

Veranderungen. Der beriihmte ostslawische ,,borS¢*
als Suppe aus roten Riiben konnte andeuten, dass es viel-
leicht eine altere Art von Suppe aus Blut gegeben hatte.
Das wiirde namlich die polnische und die weif3russische
Bedeutung erklaren. Jedoch weist das Wort ,,borS¢“ noch
auf etwas anderes hin. Die slowakischen Rusinen in der
Umgebung von Sina bezeichnen Hefe, die sie trinken, als
,borS¢“ (Sopoliga 2006). Bei den Bulgaren ist ,borsc“
eine Suppe, die man mit griinen Friichten oder Hefe sau-
ert (KnezZevi¢ 1997, 60). Etymologisch soll ,,bor§¢“ Suppe
bedeuten, die man aus dem ,,bor§¢evnik“ (russisch; slowe-
nisch ,Barenklau“ - heracleum sphondylium) zubereitete.
Dieses hat seinen Namen von der Wurzel bol‘s- ,,grof3“,
denn die Pflanze (Doldengewéchs) wachst ziemlich hoch
(Rejzek 2001, 85-87). Die jungen Blitter sind essbar und
es gibt viel davon an entsprechenden, feuchten Standor-
ten. Bezlaj fiihrt an, dass man Bérenklau fiir eine Art He-
fegetriank gebrauchte und er verbindet es deshalb mit dem
slowenischen Wort ,,déza“ in der Bedeutung von Treib-
mittel (Bezlaj 1976, 100). Seine Angabe wiirde erkléren,
warum die Rusinen in Snina in der Slowakei mit ,,bor§c“
Hefe bezeichnen. Wahrscheinlich benutzte man einst Ba-
renklau auch als Hefegewiirz. Vielleicht wurde einst auch
die Blutsuppe mit Barenklau gewiirzt. Dabei muss man
an die Samen denken, denn eines der tschechischen Wor-
ter daftir lautet ,.kmin svinsky“ (Krejc¢i 2007).

3.2.9.1. POLEVKA

Das tschechische ,,polevka“ und das slowakische
»polievka“ bedeuten heute im Allgemeinen Suppe. Das
ist schon die erweiterte Bedeutung, denn urspriinglich
soll es sich nur um eine bestimmte Art von Suppe ge-
handelt haben, bei der man die Speise auf dem Teller
mit kochend heifler Fliissigkeit iibergoss (vgl.: Rejzek
2001, 484). Damit stimmt in etwa auch die russische
»polevka“ liberein, bei der der Teig in Wasser gekocht
wird (siehe oben: 3.2.6. Mocnik, 129-130). Noch weiter
entfernt von dieser Bedeutung ist die polnische ,,polev-
ka“. Das ist Hirsebrei, den man auf zwei Weisen kochte.
Die erste war ihn einfach zu kochen bis er simig wurde,
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und man af} ihn mit Milch, bei der anderen gab man
noch Gemise und manchmal auch Fleisch hinzu. Das
war ein Brei aus grob gemahlenem Korn. Selten afien
ihn die hoheren Gesellschaftsschichten, es war ein typi-
sches Bauerngericht (Dembinska 1999, 106).

Anmerkungen. Dass in der Slowakei und in Mazedo-
nien ,juha“ gerade Krautsuppe bedeutet, stimmt mit der
Krautsuppe ,,$¢i“ iiberein, ohne die es keine russische Kii-
che gibt. Das weist auf die Bedeutung der Gemiisesuppe
in altslawischer Zeit hin. Weiters zeichnet sich auch das
Bestehen einer Blutsuppe sowie der Gebrauch von Ge-
wiirzen ab, was aber einer eigenen Erorterung bediirfte.

Die verschiedenen Arten von ,,polevka“ deuten im
Hinblick auf die Verbreitung des Namens und die Be-
deutungsveranderung ebenso auf ein hohes Alter. In alt-
slawischer Zeit handelte es sich h6chstwahrscheinlich
um hartes Brot, das man mit heilem Wasser oder heifier
Milch tibergoss. In Serbien und Mazedonien nennt man
das heute ,popara“, wenn man mit Wasser altes Brot
iibergief3t und es dann anschmalzt (Kruszec 2004, 250;
Hadzi Risti¢ 1997, 70-71), in Slowenien werden auf die-
se Art und Weise die ,mlinci“ vorbereitet (Siehe oben:
3.2.7.2. Mlinec, 131 und 3.2.7.1. Kruh, 131).

3.2.10. KVAS
3.2.10.1. GETRANK

Es wird aus getrockneten Stiicken Roggenbrot zube-
reitet, am besten aus einem Brot, das mit einem Zusatz
von Malz gebacken wurde. Wenn man je nach Wunsch
die Stiicke auf dem Feuer anschwitzt, dann wird das Ge-
triank eine starkere Farbe bekommen. AnschlieBend wird
der Zwieback mit kochend heiflem Wasser iibergossen
und man ldsst ihn 4-5 Stunden stehen, dannach zer-
brockelt man das Brot und fiigt Zucker und Treibmittel
hinzu. Die Zutaten werden vermischt, mit einem Leinen-
tuch bedeckt und an einen warmen Ort gestellt, damit
die Mischung girt. Wenn sich Schaum gebildet und der
typische Brotgeruch entwickelt haben, letzteren bezeich-
net man als ,hlebnyj duh®, ist das Getrank fertig. Es wird
gefiltert und an einen kiihlen Ort gestellt (Ljahovskaja
2004, 770). Die Bezeichnung ,kvas“ und das Verfahren
sind noch heute bei den Ostslawen lebendig.

3.2.10.2. FERMENTIERTE MISCHUNG
aus Wasser und Mehl zum Aufgehen von Teig und andere
Fermentierungen.

In dieser Bedeutung und mit dieser Bezeichnung
kennen ,kvas“ die West- und die Siidslawen. Fiir densel-
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ben Inhalt kennen alle Slawen noch ein anderes Wort -
»drozi“. Der Gebrauch von ,kvas“ und ,drozi“ in der
altslawischen ,,Urheimat® ist unstrittig.

Etymologie. Zu ,kvas® siehe oben: 3.2.5. Kiselica.
Das urslawische *drozdi bedeutet: Bodensatz, Hefe,
Treibmittel. Es handelt sich um eine Ableitung der indo-
europaischen Wurzel *dherH-gh- ,triiber Bodensatz,
Treber” (Snoj 1997, 105).

Verianderungen. Die Etymologie zeigt, dass ,kvas®
und ,drozi“ urspriinglich eine verschiedene Bedeutung
hatten. Warum ist der inhaltliche Unterschied zwischen
beiden bis heute schon so verwischt? Da der Unter-
schied zwischen ihnen dort ganz klar ist, wo ,kvas® als
Getrank gebraucht wird, ist es offensichtlich, dass das
Wort ,kvas“ dort eine andere Bedeutung annahm, wo
man ,kvas“ nicht mehr als Getrank herstellte. Da dies
bei den West- und bei den Stidslawen geschah, musste
es zu einer Bedeutungsverdnderung nach der Auswan-
derung aus der ,Urheimat® gekommen sein. Das Ver-
fahren der Herstellung von ,kvas®, wo die ,drozi“ die
Fermentierung beginnen, verbindet der Bedeutung nach
beide Worter so sehr, dass die spétere Sinniibertragung
nicht schwer gewesen sein musste, denn die Menschen,
die keine »kvas« (als Getrank) mehr herstellten, konn-
ten den Unterschied nicht mehr erkennen.

Anmerkungen. Wie die Etymologie von ,,drozi“ be-
sagt, hat man zum Aufgehen des Teiges einen Bodensatz
verwendet, der bei der Zubereitung eines Getrinkes,
hochstwahrscheinlich von Bier, zuriickgeblieben ist.
Nach Ansicht von Maria Dembinska wird ndmlich das
polnische Wort fiir Hefe ,,drozdze“ vielleicht vom sog.
Ldickfliissigen Bier hergeleitet, den man aus Weizen und
Gerste herstellte. Dickfliissiges Bier benutzte man zum
Vergiren sowohl von Bier als auch von Teig (Dembinska
1999, 120). Interessant ist das Rezept fiir das dickfliis-
sige Bier ,drozdzy“. Kochend heifles Wasser wird iiber
trockenen Hopfen gegossen und beide zusammen 20
Minuten umgeriihrt. Wenn die Fliissigkeit lauwarm ist,
gibt man Bier hinzu und man gief3t die Mischung iiber
Gersten- und Dinkelmehl. Man riihrt alles um und lasst
es unbedeckt 3 bis 5 Tage stehen bzw. solange, bis sich
ein Schaum gebildet hat. Dies ist abhdngig vom Wetter
und der Temperatur. Es muss nach Sauermilch riechen.
Die Fermentierung kann wiederholt werden, wenn man
wieder Mehl und Fliissigkeit hinzufiigt (Weawer 1999,
183). Die Mischung aus Wasser, Mehl und Hopfen zur
Zubereitung von Hefe muss einst mehr verbreitet ge-
wesen sein. So stellte man in Cerklje na Gorenjskem
(Slowenien) zu Hause ,droze” - Treibmittel - aus Hir-
semehl und Hopfen her (Lozar 1944, 497). In Serbi-
en stellte man zu Hause Hefe aus Maismehl oder aus
einer Mischung von Mais- und Weizenmehl, den sog.
~komlov®“, her und auch aus »trice« - aus Hopfen und
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Maismehl. Manchmal gab man anstelle von Hopfen ge-
sduerten Brotteig hinzu. Dieses Mehl wurde mit Wasser
vermischt. Am folgenden Tag machte man daraus kleine
Laibe, trocknete sie und gebrauchte sie spiter als Hefe
(Grubic 1997, 446). Die obigen Angaben bieten die Er-
klarung, warum bei den Slawen die ,,drozi* urspriinglich
aus Bierpresshefe waren und zum Vergiren verschie-
dener Gerichte und Getranke verwendet wurden. Der
Unterschied zwischen den Getranken ,,pivo® (dt. ,Bier’)
und ,kvas“ (eine Art fermentiertes Getrdnk) bestand
im Rohmaterial: beim ,,pivo“ Malz (siehe unten: 3.2./1.
Slad, 136) und beim ,kvas“ altes Brot. Eine Folge war
natiirlich auch der unterschiedliche Geschmack. Wie
der Name schon sagt, war der ,kvas“ saurer und es han-
delte sich in diesem Sinn um saures Bier, in dhnlicher
Weise wie die ,kiselica“ ein saurer ,,mocnik® ist.

3.2.11. SLAD (dt. ,Malz’)
- aufgekeimte Getreidekiorner (am besten Gerstenkdrner),
zerstoflen und geristet.

Die Bezeichnung und die Bedeutung sind bei allen
Slawen bekannt.

Etymologie. Das urslawische *solds bedeutet ,,siif3,
wohlschmeckend“ und geht hervor aus dem indoeuropa-
ischen *sal- ,,Salz“. Zur Bedeutungsverschiebung soll es
iiber die gemeinsame Bedeutung einer wohlschmecken-
den Speise gekommen sein (Snoj 1997, 577).

Veridnderungen. In Serbien stellt man Malz aus gut
aufgekeimtem Getreide her, das man in einem Morser
zerstoB3t, mit Mehl vermischt und backt (Vlahovi¢ 1997,
250). Das russische ,solod“ besteht aus angekeimten
Roggen- oder Gerstenkornern. Aufgekeimte Korner kon-
nen schnell verschimmeln, deshalb werden sie getrocknet
und gemahlen. Sie haben einen siif}-sauren Geschmack.
Dieses Mehl verwendete man fiir ,,soloduha®, fiigte es
dem Brotteig fiir den Geschmack und das Aroma hinzu,
braute Bier und kochte Wodka. ,,Soloduha“ stellte man
so her, dass man in einem Tontopf Wasser zum Kochen
brachte, es auf Korpertemperatur abkiihlen lief3, Malz
hineinschiittete, verquirlte und hinter dem Ofen warm
stellte. Um die Mischung nicht zu iiberwidrmen, gab man
Schnee oder Eis hinzu, um die Fermentierung nicht zu
unterbrechen und eine Stfle der ,soloduha“ zu verhin-
dern. Wenn sie infolge des Schnees oder Eises zu sehr
verdiinnt wurde, gab man noch Roggenmalz hinzu und
rithrte sie haufig um. Die Hausfrau musste standig ko-
sten. Die Stufe der Fermentierung beurteilte man nach
der Siifle. Nachdem die Fermentierung abgeschlossen
war, stellte man den Topf in den Ofen, so dass die ,,s0-
loduha“ aufkochte. Dann nahm man sie aus dem Ofen,
kiihlte sie schnell auf eine Temperatur von 25° bis 30° C
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ab, gab eine Roggenbrotrinde hinzu und bedeckte sie mit
einem sauberen Kiichentuch. Wieder wurde sie auf den
warmen Ofen gestellt, so dass sie sauer wurde und so ih-
ren charakteristischen siif3-sauren Brotgeschmack erhielt
(Ljahovskaja 2004, 231-233). Ein aufmerksamer Leser
hat inzwischen festgestellt, dass sich die ,soloduha® von
dem heute gewohnlichen Bier nur dadurch unterscheidet,
dass man ihr, wenn man sie aufkocht, keinen Hopfen
hinzufiigt, der den Geschmack natiirlich ganz verandern
wiirde. So kann man sagen, dass die ,,soloduha“ eine Art
Bier darstellt und dass man hochstwahrscheinlich so Bier
hergestellt hatte, noch bevor man Hopfen kannte und ihn
bei der Zubereitung miteinbezog.

Der Unterschied zwischen dem serbischen und
dem russischen Malz besteht in der Reihenfolge des
Zerstofiens und Rostens. Wenn man Gries oder Mehl
machen mochte, dann muss man die notigen Korner
zuvor trocknen. Das Zerstof3en ist dann leichter, schnel-
ler, das Mehl trocken und deswegen haltbarer. Mochte
man aber eine Speise vorbereiten, dann nimmt man sich
mehr Zeit zum Zerstofien der ungerosteten Korner und
der Gries wird anschlieflend gebacken. Moglicherweise
ist das serbische Verfahren das urspriingliche und das
russische gehort zu denjenigen, die sich erst spater her-
ausgebildet haben, als der siifie Gries Ausgangspunkt
fiir nachfolgende Speisen war.

Anmerkungen. Sehr geeignet fiir Malz ist Gerste. Bei
ihrer Keimung wird Stirke sehr gut in Zucker umgewan-
delt. Durch das Rosten der gekeimten Korner kommt es
zur Karamelisierung und es entsteht Malz (Dvorak 2002,
24). So erhalt man eine Siif3speise, die fiir besondere An-
lasse geeignet ist. Zu diesem Zweck wurde Malz auch
gebraucht. Wenn man Rhamms Angabe beriicksichtigt,
dass auch ,tlakno® (aus Hafer) einen siifien Geschmack
bekommt, weil sich darin Dextrin bildet (Rhamm 1909,
215), und auch milchige Getreidekorner im Allgemeinen
einen siifilichen Geschmack haben (sieche oben: 3.2.1
Prga, 126), dann sieht man, dass die Unterschiede nur
zu Beginn des Verfahrens bestehen. Beim ,tlakno“ muss
man die Korner zundchst kochen, beim ,slad“ aufkei-
men, bei der ,,prga“ gerade im rechten Augenblick ernten.
Hochstwahrscheinlich hingt dies auch mit der bestmog-
lichen Nutzung der einzelnen Getreidearten zusammen,
weil sie sich nicht alle unter den gleichen Bedingungen
gleich verhalten. So ist ,tlakno“ offensichtlich mit Hafer
und ,,slad“ mit Gerste verbunden.

3.2.12. POGACA

Etymologie. Die Bezeichnung ist entleht aus einer
romanischen Vorlage, die aus dem lateinischen ,focus® -
Herdstelle, Feuer - hergeleitet wurde (Bezlaj 1995, 73).
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Anmerkungen. Die Bezeichnung ,,pogaca“ hat ort-
lich verschiedene Bedeutungen, grofitenteils handelt es
sich aber um eine Speise zu besonderen Anldssen. Sie
tritt im Gebiet der Siidslawen, in den Karpaten und bei
den Russen auf. Die letzte Angabe konnte nicht liber-
priift werden. Sollte es sich herausstellen, dass es sich
um Rusinen handelt, dann ist es sehr wahrscheinlich,
dass die Slawen die Bezeichnung von den Wallachen
bei der Einwanderung in das Gebiet des romischen Im-
periums {ibernommen haben und dann noch durch die
Abwanderung der Wallachen in die Karpaten. Der ur-
spriingliche Grund fiir die Ubernahme deutet vielleicht
ein Beispiel von Gorisko (Slowenien) an. Dort nennt
man ,pogaca“ nur das hefelose Brot, das in Asche oder
unter einem Gefaf3 gebacken wurde (Lozar 1944, 498).
Der einzige Unterschied zu dem Brot, das die Slawen
schon gekannt hatten, besteht darin, dass es unter ei-
nem Gefaf} auf offener Herdstelle gebacken wurde (sie-
he: 6.3.5., 156-157). Es wiirde sich also um eine Begeg-
nung mit der wallachischen Kiiche handeln.

3.2.13. SIR (dt. ,Kése’)

- Produkt aus fermentierter Milch.

Das Wort und dessen Bedeutung gibt es in allen
slawischen Sprachen. Das gleiche gilt fiir das Wort
Lsirotka®, die Fliissigkeit, die nach der Gerinnung von
Milch {ibrigbleibt.

Etymologie. Im urslawischen bedeutet *syrs ,,sau-
er, roh, feucht“ (Furlan 1995b, 237). Wie die Etymolo-
gie bezeugt, kannten die alten Slawen nur den sog. sau-
ren Weichkése, dessen Herstellung einfacher ist als die
Herstellung des siifien Hartkéses, dem man Labferment
hinzufiigen muss (vgl.: Cevc 2004).

Verdnderungen. In den Alpen lernten die Slawen
von den altansdssigen Wallachen siifien Kése zuzuberei-
ten (vgl.: Cevc 2004, 57-65). Auf der Balkanhalbinsel
ist ein solcher Kise typisch fur die Wallachen', den sie
auf Pferden transportierten und mit dem sie Handel
trieben. Daher stammt auch der Name ,kaskaval“ (vgl.:
Liaku-Anovska 2000, 111-125), was auf Pferden trans-
portierten Kése bedeuten soll. Der wallachische Kése in
den Karpaten heifit ,brinza“ und ist wegen eines ande-
ren Reifeverfahrens weich.

Durch die Hinzufiigung von Siilmilch in Molke
entsteht der Kése, der in Slowenien und in Stidwestkroa-

! Du meinst damit wahrscheinlich Restromanen, dann ver-

wenden wir im Deutschen eher den Ausdruck Walchen oder
meinst Du die Walachen, die im Mittelalter in den Nordkar-
paten Siedlungen errichteten. (beide Termini sind aber bei
uns auch als Sammelbezeichnung fiir romanischsprachige
Volksgruppen {iblich)
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tien ,skuta® heifSt. Der Ausdruck ist entlehnt aus dem
mittelalteinischen Reflex fiir das italienische ,,scotta“ -
,Labferment“ - und das furlanische ,scota, scuete® -
Schichtkdse, was aus dem spétlateinischen *ex-cocta -
»gekocht, gebraut“ hergeleitet wird (Furlan 1995¢). Die
Bezeichnung ,skuta“ in Slowenien hat das Wort ,,sir®,
das noch immer fiir das gleiche Produkt gebraucht wird,
noch nicht ganz verdriangt. Anderswo auf dem Balkan, in
Ruminien und im ganzen Karpaten-Gebiet bis Madhren
nennt man dieses Erzeugnis ,,urda“. Die wahrscheinlich-
ste Erklarung dieser Bezeichnung ist, dass das ruméini-
sche ,urda” verwandt ist mit dem albanischen ,,urdhés®,
und beides ist ein altbalkanisches Sprachrelikt, das aus
*urdhos - , Kdse“ - hervorging (Kruszec 2004, 268).

3.2.14. MESO (dt. ,Fleisch’)

3.2.14.1. KLOBASA (dt. ,Wurst’)
- mit gehacktem Fleisch gefiillter Darm.

Die Bezeichnung und die Bedeutung sind allen sla-
wischen Sprachen gemein.

Etymologie. Etymologisch ist die Herkunft des
Wortes nicht geklart (siehe noch oben: 3.2.7.6. Kravaj,
132-133).

3.2.14.2. KRVAVICA (dt. ,Blutwurst’)
- mit gekochtem Blut gefiillter Darm.

Die Bezeichnung und die Bedeutung sind allen sla-
wischen Sprachen gemein.

Etymologie. Das Wort geht hervor aus dem urs-
lawischen *kry, *krbvp (Bezlaj 1982, 92). Es ist mog-
lich, das urslawische Wort *kbrvavica zu rekonstruieren
(Kruszec 2004, 260).

3.2.14.3. SLANINA (dt. ,Speck’)
- gesalzenes und getrocknetes Fleisch.

Die Bezeichnung und die Bedeutung sind allen sla-
wischen Sprachen gemein.

Etymologie. Das urslawische *solnina ist eine Ablei-
tung des urslawischen *solnb ,,salzig“ (Snoj 1997, 578).

3.2.14.4. TLACENKA (dt. ,Presswurst’)
- gesalzene Fleischstiicke, gepresst und getrocknet.

Die Bezeichnung und die Bedeutung sind allen sla-
wischen Sprachen gemein.
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Etymologie. Das Wort entwickelte sich wahrschein- Die altslawische Kiiche war offensichtlich auf Ge-
lich aus dem altslawischen *tolks - ,etwas Gepresstes®  treidesorten ausgerichtet und viel weniger auf Milch-
(Rejzek 2001, 663). produkte und Fleisch. Dennoch waren die damaligen

Schlachtfeste nicht wesentlich anders als die heutigen.
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4.1. METHODE

Es handelt sich um ein Untersuchungsverfahren,
das mit Hilfe von Versuchen eine Tétigkeit zu finden
sucht, die die gleichen oder zumindest sehr dhnliche
Spuren hinterldsst, wie es diejenigen sind, die wir Ar-
chéologen bei unserer Arbeit entdecken. Obwohl es
stimmt, dass auch verschiedene Verfahren scheinbar
gleiche Spuren hinterlassen konnen, und dass deshalb
scheinbar gleiche Spuren nicht unbedingt die gleichen
Verfahren bezeugen miissen, ist die Wahrscheinlichkeit
der Ubereinstimmung dennoch grof3 genug, dass uns die
Experimentalarchiologie ein brauchbares Werkzeug fiir
das Verstdandnis der Vergangenheit bietet.

Bei der Erforschung der frithmittlalterlichen Wohn-
kultur im Bleder Fundort Pristava stellten wir fest, dass
flir dessen Verstdndnis das kausale Dreieck: Herdstel-
lenart, Kochweise, Gefaf3iform (4bb. 1.1) von wesentli-
cher Bedeutung ist. Da man von den archidologischen
Funden auf die Art der Herdstelle und die Gefaf3form
schlieffen kann, bildet dies eine gute Ausgangsposition
fiir die archdologischen Versuche, die dazu betragen
sollten, das dritte Glied kennen zu lernen - die Koch-
weise und die kausalen Verbindungen der Glieder unter-
einander. Da die Zeit, die zur Verfiigung stand, so sinn-
voll wie moglich aufgeteilt werden musste, achtete ich
vor allem auf die Tatigkeiten, die einst alltdglich waren,
und weniger auf die Herstellung des Zubehors selbst,
vor allem der Geféfle. Dem Letzteren widmete das Fach
schon grofie Aufmerksamkeit und deshalb gehort es zu
den besser untersuchten Forschungsgegenstanden. Den
Ausgangspunkt bildete das Prinzip, mit dem wir alle
auch heute leben, dass der Verbraucher nicht alles tiber
die Herstellung eines Gerdtes wissen muss, er muss aber
dessen Gebrauch beherrschen. So muss man nicht ein
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Auto anfertigen kdnnen, um es zu fahren. Natiirlich war
in der Vergangenheit eine Spezialisierung der Arbeit er-
heblich geringer als heute. Der Einzelne war féahig, fast
alles, was er bendtigte, selbst herzustellen. Aber schon
damals war die Herstellung nicht sein Ziel, sondern der
Gebrauch des Hergestellten. Deswegen stellte ich mir bei
der Erforschung die Hauptfrage: Wozu sollte das Herge-
stellte dienen und wie wurde es gebraucht?

Mit dem ersten Versuch begann ich 1989 und
seitdem finden sie mit grofleren und kleineren Unter-
brechungen entsprechend der Zeit, den Moglichkeiten
und dem Wissen statt. Die ersten kleinen Topfe stellte
die Archédologin und Topferin Sasa Djura Jelenko her
(DovzZe im Mislinja-Tal; an dieser Stelle mochte ich ihr
fiir die freundschaftliche Hilfe danken), die weiteren
Gefifle der Topfer Igor Bahor (TopolSica). Sie stellten
sie aus gewOhnlichem Topferton her. Eine Ausnahme
waren zwei TOpfe des Prager Typus, die Igor Bahor nach
rekonstruiertem frithmittelalterlichem Verfahren anfer-
tigte (was in einer gesonderten Abhandlung vorgestellt
wird), jedoch gebrauchte er als Magerung keine zer-
brockelte Holzkohle, sondern Schamotte. Da beide die
Gefafie in einem elektrischen Ofen brannten, einigten
wir uns auf eine Temperatur von 650°, damit ihre Quali-
tat nicht zu gut werden sollte. Derart gebrannte Gefafie
sind sehr briichig und zerbrechlich. Sie sind schlech-
ter als diejenigen, die im frithen Mittelalter auf offe-
ner Herdstelle gebrannt wurden. Dort iibersteigt beim
Brennen die Temperatur 800° (z. B.: Einwogerer, Pieler
2001, 18, Tab. 1; ahnlich Herold 2001, wo die Tempe-
ratur zwischen 600° und 900° schwankte - miindliche
Information). Trotzdem haben unsere schlechteren Ge-
fafle fir den archdologischen Versuch einen wichtigen
Vorteil. Da sie empfindlicher sind, wird die unsachge-
méfBle Handhabung mit Zerplatzen und Brechen sofort
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sanktioniert und zeigt auf diese Weise ganz deutlich, wie
man damit nicht umgehen darf. Bei besser hergestellten
Gefifien miisste man darauf Wochen, Monate oder so-
gar Jahre warten. Ihre Erzeugnisse ahmen nach Form
und Grofie die frihmittelalterlichen Gefafie nach, wie
sie in Slowenien gefunden wurden, vor allem in Pristava
von Bled. Eine Ausnahme bildet nur eine Backhaube,
die einen modernen schlaufenférmigen Griff hat und
die qualitidtvoll gebrannt ist.

Ich vesuchte einige Kochmoglichkeiten, die drei
Arten von Herdstellen bieten: die offene Herdstelle, der
kuppellose und der Kuppelofen. Die offene Herdstelle
habe ich mit Steinen und Schamotteziegeln gepflastert.
Im Durchmesser ist sie 1,7 m grof3.

Alle Versuche habe ich auf einer Wiese am Rand
eines Mischwaldes in Strahomer am Fuf3e des Krim siid-
lich von Ljubljana (Slowenien) durchgefiihrt. Im Wald
bekam ich das Brennmaterial, im Steinbruch des Dorfes
und im Wald Steine aus lokalem Kalkstein. Aus der auf-
gegebenen Lehmgrube des Dorfes nahm ich den Lehm
fiir den Ofen und die Bodendauben. Alle Versuche ver-
liefen im Freien, unter freiem Himmel. Nur einmal, als
es regnete, war mir ein provisorisches Schutzdach be-
hilflich. Allméhlich begann ich auch die Aufientempe-
ratur zu messen und das Wetter zu beobachten. Fast alle
Lebensmittel, die ich beim Kochen gebrauchte, kaufte
ich im Laden. Bei der Auswahl ginge ich von den Vor-
stellungen iiber bedeutendere frithmittelalterliche Le-
bensmittel (z.B. Brennnessel) aus, manchmal war ich
aber auch gezwungen die erste greifbare Sache zu be-
nutzen (z. B. Kiirbis). Vor allem wollte ich ndmlich das
Verfahren untersuchen und nicht das Gericht selbst.

Zum Riihren benutzte ich Holzstidbe, einen hol-
zernen Schopfloffel und einen Quirl aus eigener Pro-
duktion. Ferner behalf ich mir mit Lederhandschuhen,
mit einem modernen Kiichentuch, mit Holzstdben, mit
einer Holzschiissel, einer Plastikschiissel zum Teigkne-
ten, mit Wasser aus der Wasserleitung, mit einem mo-
dernen Messer zum Schneiden von Obst, Gemiise und
Fleisch. Zum Feuern brauchte ich Streichhélzer, einen
Hackklotz und ein Beil. Bevor die Streichhélzer in Ge-
brauch kamen, benutzten die Menschen Zunder, Feuer-
steine, Zunderschwidmme oder Geréte zur Vorbereitung
wlebendigen Feuers“, das durch Aneinanderreiben von
Holz entsteht. Jedoch darf man nicht vergessen, dass
an einer stindigen Feuerstelle die Hausfrau die glithen-
de Asche das ganze Jahr iiber aufrechterhielt und damit
das Feuer. Die Gerate zum Feuermachen waren also nur
fiir gelegentliches Feuer notwendig, wenn keine glithen-
de Asche zur Verfiigung stand, oder wenn es das Ritu-
al erforderte. Bei der Beschreibung der Versuche (4.2,
44-75) werden die Streichhodlzer deshalb nicht eigens
erwihnt, noch der Hackklotz und das Beil.
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Alle Kocherzeugnisse versuchte ich selbst, die bes-
ser geratenen bot ich auch Verwandten, Freunden und
Bekannten an. Verdauungsprobleme hatte niemand. Ich
fiihrte ein Tagebuch und fotografierte die Arbeit.

4.3. DISKUSSION

Obwohl die Versuche sicherlich bei weitem nicht
alle Kochmoglichkeiten ausschopften, die im Friihmit-
telalter der Vorrat an Gefafien und Herdstellenarten
im slowenischen Gebiet zulief3, so zeigten sie doch die
Grundlagen des Kochen einiger Verfahren in Umrissen
auf. Die Beobachtungen, die ich wéhrend des experi-
mentellen Haushaltens machte, kann man in einigen
Bereichen darlegen.

4.3.1. AUSSENTEMPERATUR

Die Berticksichtigung der Lufttemperatur als Koch-
faktor erwies sich als niitzlich. Wenn man die Tempera-
turunterschiede, die zwischen einem geschlossenen und
einem offenen Raum bestehen und beim Kochbeginn ei-
nen Holzscheit mehr oder weniger bedeuten, aufier acht
lasst, dann war es notwendig, den Unterschied nur beim
Hefeteig zu beriicksichtigen. Die Kilte kann die Wirkung
der Hefepilze bekanntlich ganz stoppen. Noch heute sind
alte Kochinnen ganz beunruhigt, wenn man Kélte in die
warme Kiiche eindringen lasst, wenn gerade der Teig auf-
geht. Die Versuche der Feuerung und des Messens der
Innen- und der Auflentemperatur in den rekonstruierten
altslawischen Héusern in Bfezn (Republik Tschechien),
die im Winter durchgefiihrt wurden, ergaben, dass der
Innenbereich der Héuser fiir das heutige Verstidndnis
kiihl war. Im Innenbereich traten natiirlich mehrere
Schwankungen im Zusammenhang mit den Heizstunden
auf. Aber auch nach einigen Heiztagen waren die Innen-
temperaturen nicht mehr als 4° C - 8° C hoher als die
Auflentemperaturen, am Boden bei der Herdstelle war
es ein oder zwei Grad kilter als in einer Hohe von 1 m
(Pleinerova 1986, 140-148). Dabei weist Pleinerova auf
die ethnologischen Angaben hin, wonach man die Bau-
ernhduser im Winter {iberhaupt nicht heizte und man
nur zum Kochen Feuer machte (Pleinerova 1986, 152).
Wenn man dazu noch das Verfahren der Hefeherstellung
und des Brotbackens, das wenigstens 48 Stunden dauert
(4.2.2.3., 51-52), mitberlicksichtigt, dann erhebt sich die
Frage, wie die Hausfrauen unter diesen Verhéltnissen im
Winter Giberhaupt Hefebrot backen konnten. Denn es war
auch im Haus haufig zu kalt, als dass die Hefe hétte auf-
gehen konnen. Sie scheinen eine einfache, aber wirksame
Losung gefunden zu haben. Neben frithmittelalterlichen
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Ofen werden bei Ausgrabungen oft mittelgrofe Topfe
(Abb. 4.1) freigelegt. Bislang war diese Erscheinung noch
nicht geklart. Im Lichte der obigen Ausfithrungen kann
man diese Topfe sinnvoll als Gefafie zur Hefevorbereitung
erklaren. Haufig stehen sie in einer kleinen Grube. In der
Ukraine nennen sie die Archdologen ,,pepielova jamka®,
weil sie mit Asche angefiillt sind (Information von Mihajl
Filipcuk, Lviv). Neben einem warmen Ofen platziert und
von warmer Asche umgeben konnte der Topf die ganze
notwendige Zeit liber eine genligend hohe Temperatur
speichern, damit die Hefe aufging. Wenn diese Erklarung
stimmt, bezeugt der Topf neben einer Herdstelle die Zu-
bereitung von Hefeteig. (Spéter konnte diese Erklarung
bei der Analyse der sog. Volkskiiche noch erginzt wer-
den. - Siehe Kap. 3).

4.3.2. WETTER

Ein schon etwas stirkerer Regen vereitelt das Ko-
chen. Das bedeutet, das man unbedingt ein wie auch
immer geartetes Dach bendtigt. Deswegen gibt es eine
feste Verbindung zwischen einer Herdstelle zur Vorbe-
reitung von Nahrung und einem Dach. Eine Ausnahme
bilden Herdstellen fiir eine einmalige oder gelegentliche
Nutzung.

4.3.3. KUCHENGERATE UND ZUBEHOR

Die Hausfrau konnte zweifellos nicht auf ein Mes-
ser verzichten. Sie benétigte auch Gerite zum Rechen
und Schiiren von Asche, Stroh zum Saubern der Gefa-
3e, einen Schopf- und einen Kochloffel, ein Tuch zum
Sieben und Abseihen wie auch Mahlsteine mit Unterla-
ge zum Aufsammeln von Mehl in den Zeiten und den
Verhiéltnissen, als man die Kérner noch nicht zum Mah-
len in Miihlen trug. Der Hackklotz und das Beil sind
grundlegendes Zubehor bei der alltdglichen Feuerung.
All das ist nicht abhingig von der Art der Herdstelle.

Untersdtze fiir GefdfSe sind auf offener Herdstelle
notwendig, damit die Wirmenutzung der glithenden
Asche um so grofler ist (4bb. 4.90). Ohne Untersatz
erlischt namlich die Glut infolge von Sauerstoffmangel
und gibt keine Wiarme mehr ab (4bb. 4.91).

4.3.4. GEFASSE

Zur Vorbreitung der oben beschriebenen Spei-
sen benotigte die Hausfrau Folgendes: ein Holzgefaf3
zum Kneten und Aufgehen des Teiges - einen Back-
trog, einen Wassereimer, ein Salzfasschen, grofiere und
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kleinere Tontopfe, einen Hefetopf, einen Backteller mit
Deckel, eine Schiissel mit Schiisseldeckel, einen Ton-
kessel zur Kaseherstellung, eine Backhaube, eine Rost-
wanne, eine Backwanne, eine Metallpfanne und eine
Holzschiissel. In Wirklichkeit bedurfte man dies nicht
alles auf einmal, denn viele Gefaflarten sind abhangig
von der Art der Herdstelle und von ganz bestimmten
Ernahrungsgewohnheiten.

4.3.4.1. KESSEL

Wie die Versuche ergeben haben, kann man den
kleinen Tonkessel auf verschiedene Art und Weise ge-
brauchen: als hdngendes Gefif3 fiir die Herstellung von
Kase und als Schiissel, die auf der Herdstelle steht. Die
Erfahrungen mit dem Schwanken am Stock (4.2.2.3,
53-54) verlagerten die Aufmerksamkeit auf etwaige
Spuren in der Ose des frithmittelalterlichen Kessels von
Ratece. Dort findet man im oberen Teil des Innenkrei-
ses tatsdchlich eine gut erkennbare Gebrauchsspur, die
infolge des Reibens am Stab entstanden sein konnte (4bb.
4.92). Wie der Boden der frithmittelalterlichen Modell-
kessel beschaffen war, ist noch nicht bekannt. Jedoch
diirfte er nicht wesentlich anders gewesen sein als bei der
Rekonstruktion. So konnte der Kessel hochstens 2 1 fas-
sen, was eine relativ kleine Menge ist, woraus man nur
einen knapp eine Handflache grofien Késelaib herstellen
konnte. Bei der damaligen schlechten Milchergiebigkeit
der Tiere muss man noch die Milch subtrahieren, die die
Jungen tranken, und die Milch, die die Menschen frisch
tranken. Es erhebt sich die Frage, wie das Verhéltnis zwi-
schen der Kuh-, der Schafs- und der Ziegenmilch war.
Der Rest fiir die Verarbeitung darf nicht grof gewesen
sein, weshalb die Kesselgrofie offensichtlich gentigte. Die
kleine Menge deutet auf eine Verarbeitung im Rahmen
eines Haushaltes hin und darauf, dass die Tiere in der
nahen Umgebung des Kessels weideten. Die Késeherstel-
lung ist nur auf offener Herdstelle oder in einem kuppel-
losen Ofen moglich.

4.3.4.2. BACKTELLER

Das Gefafi wird zum Backen von Mehlspeisen
verwendet, jedoch muss man, um ein Erzeugnis gut
zu backen, beim Heizen ziemlich geschickt sein. Da
die gebackenen Laibe klein sind, denn sie geniigen im
besten Fall nur als Teil eines Mahls fiir eine Person,
miisste eine Hausfrau fiir die ganze Familie mehrere
Studen backen oder auf der Herdstelle mehrere Back-
teller zugleich haben. Dafiir wiirde sie eine Herdstelle
bendtigen, die ungefahr ein Drittel des damaligen Hau-
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ses einndhme, was nicht wahrscheinlich ist. Vielleicht
kann man die Backzeit wesentlich verkiirzen, indem
man noch geschickter heizt und diinneren Teig auf
schon erhitzte Gefifie gibt. Die Form des Backtellers
mit Deckel ermoglicht das Wenden des Gefafies und
das Backen auf beiden Seiten. Die Langwierigkeit der
Zubereitung einer geniigend groflien Nahrungsmen-
ge, die die stdndige Prasenz der Hausfrau erfordert,
spricht dafiir, dass man den Backteller nur zu beson-
deren Anldssen benutzte, als sich die Hausfrau eigens
dafiir Zeit nehmen konnte.

Wie sich herausstellte, war die Grofie des Backtel-
lers den Handflachen angepasst (4.2.2.4., 56-57). Wenn
das stimmt, dann entwickelte sich dieses Verhiltnis in
einem Raum, der keinen Tisch als grofiere, gerade und
saubere Arbeits- und Abstellfliche kannte. Wegen der
kleinen Grofie ist sie im Ofen als bewegliche Unterla-
ge von Teigwarenerzeugnissen brauchbar. Auf offener
Herdstelle ist es dagegen praktischer, sie durch ein
groBeres Gefaf3, wie z. B. durch eine Rostwanne, oder
durch eine Backwanne zu ersetzen, die man auf einem
entsprechenden Untersatz auch leichter erhitzen kann.
Eine bewegliche Unterlage im Ofen ermdglicht, dass
das Backerzeugnis unten nicht von der Asche schmut-
zig ist, und sie gleicht auch unebenen Boden aus. Ein
Backteller mit Deckel ist in einem Kuppelofen sinnlos.
Diese ermdglicht ndmlich eine gleichzeitige Erwdrmung
von allen Seiten, einer Backteller mit Deckel genauso.
Der Deckel, der von oben mit glithender Asche bedeckt
wird, gibt auch von oben Wérme ab. Das ist eine Eigen-
schaft, die man auf offener Herdstelle oder in einem ku-
pellosen Ofen benotigt. Deswegen schliefit der Deckel
eines Backtellers den Kuppelofen aus.

4.3.4.3. BACKHAUBE

Eine flir das Backen wirkungsvolle Backhaube ist
relativ flach und nur um ein Haar gréfier als ein Laib,
sie hat eine gerade Decke und nach Maoglichkeit noch
mindestens eine horizontale Rippe, um die glithende
Asche zuriickzuhalten. So braucht sie nicht viel glithen-
de Asche und warmt gut von oben. Thre Verwendung in
einem Kuppelofen ist sinnlos und wegen der Grofie auch
in einem kuppellosen Ofen weniger wahrscheinlich. Ge-
wohnlich wird sie auf offener Herdstelle gebraucht.

4.3.4.4. ROSTWANNE

Die Rostwanne akkumuliert die Warme gut. Man
kann sie auf verschiedene Weisen benutzen. Auf einem
kuppellosen Ofen ist sie am wirkungsvollsten beim
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Trocknen von Getreide, Obst und anderen Friichten.
Zum Backen ist sie weniger geeignet, weil sie sich oben
auf dem Ofen zu wenig erwarmt. Fir richtiges Rosten
muss sie niedrig genug angebracht sein, was man auf
einer offenen Herdstelle bewerkstelligen kann. Thre gro-
be Ausarbeitung ermdglicht, das man sie direkt auf die
Flammen stellen kann und dass man nicht auf die glii-
hende Asche zu warten braucht. Im Hinblick auf die
Rauchstromung betrigt die kritische Entfernung der
Rostwanne vom Boden ca. 20 cm. Unter dieser Hohe
und ohne Seitendffnungen brennt das Feuer nicht. We-
gen der Grofie ist ihre Anwendung in einem Kuppelofen
ausgeschlossen.

4.3.4.5. BACKWANNE (PODNICA, CREPNA)

Die Backwanne ist genauso angefertigt wie die
Roéstwanne, jedoch ist sie vor allem als Backteller zu ge-
brauchen. Es scheint sich um ein spezialisiertes Gefaf3
zu handeln, das von den Balkaneinwohnern im frithen
Mittelalter entwickelt wurde (dariiber mehr in einer
gesonderten Publikation). In Slowenien ist sie bislang
archédologisch noch nicht bezeugt. Wegen der runden
Form ist sie nicht geeignet, dass man sie oben auf einen
kuppellosen Ofen stellt, und sie ist zu grof3, um in einen
Ofen gestellt zu werden. Offensichtlich ist ihre Verbin-
dung mit der offenen Herdstelle (4bb. 4.93).

Die Anfertigung von Backwannen erklarten und
zeigten uns alte Frauen in Morodvis in Mazedonien.
Dort bereitet man am Tag des hl. Jeremias (14. Mai)
den Topferton auf dem Boden an einem rituellen Ort
mitten im Dorf aus Wasser, Ackerboden, Stroh und
Ziegenhaaren vor. Das macht eine ungerade Zahl von
Frauen, die auf dem Topferton unpaarige Male stamp-
fen und eine ungerade Zahl von Backwannen herstellen.
Sie nehmen den Topferton mit nach Hause und formen
dort die Backwannen. 10 bis 14 Tage trocknen sie sie
im Schatten und dann noch in der Sonne. Dann sind
sie fiir das erste Brotbacken vorbereitet. Die Backwan-
nen werden nicht gebrannt, notwendig ist ndmlich nur
eine vorsichtige Erwdrmung. Die Backwanne ist zum
Brotbacken gut vorgeheizt, wenn die Spucke darauf zu
bruzeln beginnt (Rat aus Morodvis).

4.3.4.6. TOPFE

Einen grofieren Topf bis etwa 7 1 braucht man,
wenn man fiir die ganze Familie kocht. Daneben muss
man wenigstens noch einen Reservetopf haben. Klei-
nere Topfe bis zu 1 1 sind vor allem zum Kochen klei-
nerer Mengen von Wasser und Nahrung geeignet. Sie
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wiren auch zum Austeilen und Essen der personlichen
Portionen brauchbar. Ein mittelgrofier Topf von 2-3 1
war notwendig fiir die Zubereitung von Hefe. Die re-
lativ kleinen frithmittelalterlichen Kuppeldfen hatten
eine zu kleine Offnung und einen zu kleinen Innen-
raum, als dass man hatte Topfe hineinstellen kdnnen.
Ein hoher und schmaler Topf passt indes hervorragend
in das Innere eines kuppellosen Ofens. So nutzt er die
Wirme am besten, die die Ofenwande abgeben (A4bb.
4.94). Ein so geformter Topf ist weniger effektiv auf
offener Herdstelle. Weil dort die Warme nur von unten
kommt, ist es besser, dass das Gefafy niedriger ist und
einen breiten Gefaflkorper hat (4bb. 4.90 und 4.91).
Fiir eine offene Herdstelle sind deshalb bauchige Ge-
fafle geeigneter.

Tiefe Topfe, deren Halsdurchmesser kleiner ist als
ca. 30 cm sind nicht geeignet fiir gleichzeitiges Heraus-
schopfen mit Loffeln, was sehr stark die Moglichkeit
eingrenzt, dass mehrere Leute zugleich aus demselben
Topf essen. Die Speise musste entweder in eine Schiissel
geschiittet oder fiir den Einzelnen in kleinere Gefifie
aufgeteilt werden.

4.3.4.7. SCHUSSEL MIT OBEREM SCHUSSEL-
DECKEL

Wenn die Schiissel einen Deckel hat, kann man da-
rin verschiedene gegarte oder gebacken-gegarte Speisen
zubereiten. Es handelt sich um Gemiise-, Fleisch- oder
Fleisch-Gemiise-Gerichte. Ohne Deckel eignet sie sich
zur Zubereitung von nassem Sterz, weniger fiir andere
Getreidegerichte, weil eine grofiere Moglichkeit besteht,
dass der Inhalt Giberlduft, als in einem Topf, der einen
verjiingten Hals und noch eine hohe Randlippe hat. Mit
einer oben angebrachten breiten Offnung ermoglicht er,
dass mehrere Personen zugleich daraus schopfen kon-
nen. Sie ermdglicht den Brauch, dass man aus einer ge-
meinsamen Schiissel isst. Mit dem Deckel ist sie sowohl
auf offener Herdstelle als auch in einem kuppellosen
Ofen zu gebrauchen, in einen kleinen Kuppelofen kann
man sie aber nicht stellen.

4.3.4.8. HOLZGEFASSE

Ohne Holzgefafie ging es frither nicht. Diese erfor-
dert schon die Zubereitung von Teig, wo man geniigend
grofie Backtroge braucht. Es ist schon schwer genug ge-
niigend grofie aus Ton herzustellen, und vor allem bleibt
der Teig so sehr an den Wénden kleben, dass man die
Reste nicht entfernen kann, was bei der glatten Holz-
oberflache kein Problem darstellt.
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Ein Haushalt bendtigt einen stindigen Vorrat an
Wasser zum Kochen und Spiilen. Dazu diente wahr-
scheinlich ein Holzeimer, der bei gleicher Grofie leichter
ist als ein Tongefafy und beim Schopfen oder auf dem
Weg nicht zerbricht.

Man kann sich nur schwer eine Kiiche ohne das
Grundgewiirz, das Salz, vorstellen. Dafiir braucht man
ein Salzfisschen. Weil das Salz an einem feuchten Ort
verklumpt und hart wird, kann man sich besser dessen
Aufbewahrung in einem Holzgefa3 mit Deckel vorstel-
len als in einem Tongefaf3, das Feuchtigkeit absorbiert
und weiterleitet. Auch die Aufbewahrung in einem Rin-
derhorn wire moglich.

Tongeféafle sind stoflempfindlich und zerspringen
leicht bei Warmeschocks. Bei der Zubereitung eines
Gerichtes, wo man diesem Umstand nicht ausweichen
kann oder wo man ihn nicht mildern kann, muss man
Holzgefifle gebrauchen. Eine Holzschiissel kann zur
Zubereitung von trockenem Sterz (4.2.2.8., 59,60 und
4.2.2.9., 61-62) dienen und als Gefaf} fiir fast alle Spei-
sen.

Der Gebrauch der aufgezidhlten Geféafie ist nicht
abhingig von der Art der Herdstelle.

4.3.4.9. DIE FRAGE NACH METALLGEFASSEN

Ein Metallgefafi habe ich bislang nicht erprobt.
Wahrscheinlich hat ein solches Gefdf3 viele Vorteile.
Es ist leichter, zerbricht nicht, man kann es unmittel-
bar auf das Feuer stellen, was weniger Brennmaterial
erfordert und die Kochzeit verkiirzt, darin kann man
nacheinander sehr verschiedene Gerichte zubereiten,
ohne dass dies eine Auswirkung auf den Geschmack
hétte. Am Beispiel von Marmelade zeigte sich, dass
man sie am besten in einem Metallgefafl oder in einem
glasierten Tongefaf kochen konnte. Da es aber solche
in den slawischen Territorien des frithen Mittelalters
nicht gab, erscheint auch die Zubereitung von Marme-
lade in dieser Zeit nicht wahrscheinlich gewesen zu
sein.

4.3.4.10. GLANZENDE GEFASSOBER-

FLACHE

LFETT*

Eine solche Oberflache bei Tongefafien ist offen-
sichtlich die Folge ihrer Benutzung. Im Inneren handelt
es sich hochstwahrscheinlich um Spuren des Kochens
von stiarkehaltiger Nahrung, an der Auflenfldche ent-
weder um ihre vergossenen Reste oder auch um Teer.
Wahrscheinlich werden eine endgiiltige Antwort die
chemischen Analysen geben konnen.
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4.3.5. ZEIT UND ARBEITSVERFAHREN
4.3.5.1. BROT

Das zweifellos lingste und komplizierteste Ver-
fahren bei der Zubereitung der alltiglichen Nahrung
(hierher zdhlen wir nicht das Bierbrauen) ist notwendig
bei der Zubreitung von Brot aus Hefeteig. Auch wenn
wir das Zerstoflen von Kornern, das noch nicht erprobt
wurde, nicht erortern, sind viele Arbeitsschritte notwen-
dig (Abb. 4.95), die mindestens drei Tage dauern. Zum
vorgestellten Zubeh6r muss man auch noch die Getrei-
dekammer und das Gefafl zum Tragen von Getreide
zéhlen. Wenn man mit diesem Geféaf3 nicht die Koérner
schopft, braucht man noch Schopfgerite. Natiirlich
geht es nicht ohne Wassereimer, Salzgefaf}, Feuergerite
und Uberdachung.

4.3.5.1.1. EINIGE ZUBEREITUNGSVARIANTEN

Rosten von Kornern auf der Rostwanne

LPrga“ (,prazma“) kann man tatsachlich auf einer
Rostwanne zubereiten. Die Frage, die sich hier stellt, ist,
wie man frither die Korner aus den Ahren schilte. Bei
griinen Ahren fallen die Kérner noch nicht heraus. Das
Schilen mit der Hand ist ausgesprochen zeitaufwendig,
das Kauen von vollen Ahren fiillt den Mund mit schar-
fen Fasern an.

Wenn man die Koérner beim ersten Schritt nicht
trocknet, sondern schon rostet, kann man nach dem
zweiten Schritt, beim Mahlen, mit dem Kochen schon
abschliefen. Es geniigt, dass man das Mehl mit ko-
chend heiflem Wasser Uberbriiht und das Gericht, der
(trockene) Sterz, auf Slowenisch ,,Zganci“ genannt, ist
fertig. Mehr Zeit beansprucht das Kochen von Mehl in
kochendem Wasser fiir nassen Sterz. Weil die Zuberei-
tung von trockenem Sterz einfacher und schneller ist,
ist diese Sterzform wahrscheinlich die éltere und die ur-
spriingliche. Eine solche Erklarung bestitigt schon der
Name selbst. Das Wort ,,Zganec” ist abgeleitet vom Verb
»Zgati“ (dt. ,brennen’) (Snoj 1997, 761), bei nassem
Sterz ist das Brennen natiirlich kein Verfahren bei der
Zubereitung. Bei trockenem Sterz bendtigt man einen
kleinen Topf fiir Wasser und eine Holzschiissel fiir den
Sterz, beim nassen geniigt ein Tongefaf3 oder ein kleiner
Kessel.

Brot ohne Hefe

Wenn man auf Hefe verzichtet, kann man den drit-
ten Schritt auslassen und den vierten sehr verkiirzen.
Ohne Hefe geniigt es, wenn man Mehl und Wasser zu ei-

nem Teig verarbeitet und dann sofort backt. Im Vergleich
mit den ,Zganci“ sind die gebackenen Laibe geeigneter
fiir langere Aufbewahrung und Transport. Weil sie sehr
dinn sind, kann man sie, indem man sie wendet, auf
jeder beliebigen geniigend heiflen Unterlage backen. Im
Vergleich zum Hefebrot bendtigen wir kein besonderes
Zubehor, das von allen Seiten Wéarme herleiten wiirde.
Auch das deutet darauf hin, dass diese Brotart alter ist
als das Hefebrot (siehe Kap. 3.2.7.1, 131). Gerade die
Brockligkeit ist charakteristisch fiir hefeloses Brot, das
man infolgedessen abbricht und nicht abschneidet wie
das Hefebrot.

Brotbacken

Das Hefebrot kann, wie oben dargelegt, auf ver-
schiedene Weisen gebacken werden: in glithender Asche
(4.2.2.11, 62-63; 4.2.2.12., 63-64), unter einer Backhau-
be (4.2.2.3,51-52;4.2.2.5,, 57, 4.2.2.8,, 58-61; 4.2.2.12,,
63-64), und in einem Kuppelofen (4.2.12., 46-47).
Das Backen unter einer Backhaube und im Kuppelofen
scheint ungefihr gleich lang gedauert zu haben, in glii-
hender Asche dagegen etwas langer. Der Kuppelofen ist
schon ein hochspezialisiertes Zubehor zum Brotbacken,
wo man zum Kochen den Bereich vor dem Ofen benut-
zen muss. Ein Vorteil dieses Ofens besteht weniger beim
Kochen als beim Heizen und wahrscheinlich auch beim
Trocknen und beim Schutz vor Feuer.

4.3.5.2. ZEITAUFWAND, BRENNMATERIALVER-
BRAUCH, VORTEILE UND EINSCHRANKUNGEN
VERSCHIEDENER FEUERSTELLEN

Offene Herdstelle

Weil man auf offener Herdstelle nicht nur mit
gliihender Asche kochen kann, sondern auch stindig
heizen muss, damit man gliithende Asche erhailt, aber
nicht zu nah an Tongefafien, damit sie nicht beschadigt
werden, ermoglicht eine 1 m? grof3e Herdstelle nur das
Kochen in einem einzelnen Gefiaf3. Der Zeitaufwand
und der Verbrauch von Brennmaterial sind beim Ko-
chen auf offener Herdstelle zweifellos grofier als beim
Ofen, mit und ohne Kuppel, wo die Warme besser und
langer gespeichert wird. Deshalb braucht man bei ei-
nem Ofen auch nicht so viele Holzscheite aufzulegen
wie bei einer offenen Herdstelle. Den Zeitaufwand
kann man beim Kochen auf offener Herdstelle mit
dem Heizen von hartem Holz, das mehr Wéarme abgibt
und ldnger brennt, verkiirzen. In einem Kuppelofen
kann man keinen Kése herstellen und im Sommer ist
er heifier als eine offene Herdstelle, die sich schnell
erwarmt und schnell abkiihlt. Beide Feuerstellenarten
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haben also ihre Vor- und Nachteile. Die Auswahl war
deshalb abhéangig von den klimatischen Verhéltnissen,
wahrscheinlich 6fters auch einfach von der Tradition.
In einigen frithmittelalterlichen Hausern wurden zwei
Feuerstellen entdeckt: ein Kuppelofen und eine offene
Herdstelle.

Kuppelloser Ofen

Die Form der Feuerstelle ermoglicht eine gute Ver-
brennung ungeachtet dessen, woher der Wind weht. Der
Verbrauch von Brennholz ist um einiges geringer als bei
der offenen Herdstelle. Die Feuerstelle kann bis oben
hin mit Holzscheiten angefiillt werden, die dann sie von
selbst zusammenfallen. Das ist bei einem Kuppelofen,
wo man durch partielles VerschlieBen die Zufuhr von
frischer Luft reguliert und so die Verbrennungszeit be-
einflusst, nicht moglich. Bei geeigneter Anfangsmenge
von harten Holzscheiten in einem kuppellosen Ofen ist
nachtréigliches Auflegen von Brennholz bis zum Ende
des Kochens nicht notwendig. Man kann also einen
Topf aufstellen und zur Arbeit gehen. Bei der Riickkehr
ist das Essen gekocht. Bei entsprechender glithender
Asche ist das auch bei offener Herdstelle moglich.

Ein zum Kochen effizienter kuppelloser Ofen
muss mindestens so hoch errichtet sein, dass er nicht
niedriger ist als der Rand des Topfes, der auf der Feu-
erstelle steht, denn nur so kann er den Topf vollstédn-
dig erwarmen (Abb. 4.94). Der Bereich vor dem Ofen
eignet sich zum Erwarmen von Wasser in einem Topf,
den man dorthin stellt, was auch fiir Kuppelofen gilt.
Die Ofenwand konnte man auch zum Erwédrmen von
Wasser mit Asche in kleineren Topfen nutzen. Dort
erwarmte sich das Wasser so sehr, dass es schon sicht-
bar dampfte.

Nach dem Ende mehrstiindigen Heizens war
auch die Aulenfliche des Ofens nicht mehr ganz kalt.
In einem geschlossenen Raum wire es moglich gewe-
sen, den Ofen an einem Tag vollstindig zu erwarmen.
Es hétte wohl mehrere Stunden gedauert, bis sich der
Ofen wieder abgekiihlt hétte. - Die glithende Asche
auf der Feuerstelle verbrannte ganz und am folgenden
Tag musste man erneut Feuer machen. Damit die Glut
langer hielt, musste man sie unter der kalten Asche
verscharren.

Wenn man vor dem Ofeneingang heizt, wenn darin
ein Topf steht, dann kiihlt der hintere Bereich ab. Wenn
man aber hinten im Ofen heizt, dann muss das Gefaf3
beinahe schon aufierhalb des Ofens stehen.
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4.3.6. BEZIEHUNGEN

Was ist miteinander zu verbinden:

eine Herdstelle erfordert ein Dach,

eine Herdstelle erfordert einen Hackklotz und ein
Beil,

das Kochen erfordert Messer, Koch- und Schopf-
16ffel,

das Kochen erfordert einen Wassereimer,

das Kochen im Topf erfordert ein Gefaf zum Aus-
teilen der Speise,

Mehl erfordert Mahlsteine,

Hefe erfordert ein Gefaf3 neben der Herdstelle,

das Teigkneten erfordert einen Holztrog,

Salz erfordert ein Holzgefaf3,

Kéaseherstellung erfordert einen kleinen Kessel und
eine offene Herdstelle oder einen kuppellosen Ofen,

Gefafluntersitze sind mit einer offenen Herdstelle
verbunden,

eine Backhaube ist mit einer offenen Herdstelle
verbunden,

eine Backwanne ist mit einer offenen Herdstelle
verbunden,

ein Backteller ist mit einem Raum ohne Tisch ver-
bunden,

schmale und hohe Topfe sind mit einem kuppel-
osen Ofen verbunden,

bauchformige und niedrige Topfe sind mit einer
offenen Herdstelle verbunden

Was schliepft sich aus:

ein Backtellerdeckel schliefit einen Kuppelofen aus,

eine Rostwanne schliefit einen Kuppelofen aus,

eine Backhaube schlief3t einen Kuppelofen aus,

eine Schiissel mit Deckel schliefit einen Kuppel-
ofen aus

Festere Beziehungen:

offene Herdstelle + Kessel, Backhaube, Schiissel
mit Deckel

kuppelloser Ofen + Rostwanne, hohe und schmale
Topfe

Feuerstelle in der Kiiche + Mahlsteine, Gefifie,
Koch- und Schopfloffel, Wassereimer, Hackklotz und
Beil, Dach.

Die angefiihrten Beziehungen sind eine Zusam-
menfassung der bei den Versuchen gewonnenen Erfah-
rungen. Die Zusammenfassung soll der schnellen Infor-
mation dienen, die beim Verstindnis archdologischer
Funde und Befunde niitzlich sein kann. Ein aufmerk-
samer Leser wird das Verzeichnis entsprechend seinen
Beobachtungen noch erweitern kénnen.






5. LEBENSMITTEL

Vom Ackerbau zur Zeit der Urslawen zeugen ge-
meinsame Worter: rataj (,Pfliiger’), oranje (,Pfliigen’),
ralo (,Hakenpflug’), plug (,Pflug’), lemez (,Pflugschar’),
leha (,Acker’), greda (,Beet’), ogon (,Ackerbeet’), braz-
da (,Furche’), sejanje (,Sden’), jarina (,Sommerwei-
zen’), ozimina (,Winterweizen’), brana (,Egge’), motika
(,Hacke’), zetev (,Ernte’), srp (,Sichel’), snop (,Biin-
del’), vile (,Gabel’), stog (,Schober’), mlatev (,Dre-
schen’), cep (,Dreschflegel’), slama (,Stroh’) (Sumcov
1996, 168-169). Sie deuten auf eine gute Kenntnis des
Pflugackerbaus. Ich stelle nur diese tdglichen Lebens-
mittel vor, denen ehemals die grofite Aufmerksamkeit
gewidmet war.

5.1. GETREIDESORTEN

In der Landwirtschaft, in der man noch keine mo-
dernen agrotechnischen Hilfsmittel benutzte, betrug die
durchschnittliche Ernte der Dinkel-, Weizen-, Gerste-,
Roggen-, Hafer- und Hirsekorner etwa 0,5 bis 1 t/ha. Da-
von machte die Kérnermenge 120-130 kg/ha aus, bei
der Hirse wegen der viel kleineren Korner hingegen nur
15-25 kg/ha. Das Verhaltnis zwischen Samen und Ernte
liegt bei 1: 2 bis 1: 7, bei der Hirse von ungefédhr 1 : 25.

Im Hinblick auf die Wachstumsverhaltnisse war
von den richtigen Getreidesorten die Gerste am wider-
standsfahigsten gegen Kalte, deswegen findet man sie
hoch in den Bergen bis zu einer Hohe von 5000 m iiber
dem Meeresspiegel. Umgekehrt ist die Hirse am meisten
kédlteempfindlich, sie blitht, wenn der Tag kiirzer wird.
Frost und Temperaturen unter 0° C zerstoren die jun-
gen Pflanzen. Hirse ist aber dufierst widerstandsfahig
gegen hohe Temperaturen, auch iiber 38° C. Von allen
Getreidesorten verbraucht sie am wenigsten Wasser. In
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den wiarmeren Gebieten kann man sie als Stoppelsaat
nach der Haupternte sden und man bekommt noch im
selben Jahr eine Ernte. In Frage kommt eine Saat nach
der Wintergerste, die in der letzten Juniwoche geerntet
wird. Die Hirse hat zwar eine kurze Wachstumszeit von
2 bis 3 Wochen, bei einer etwas spiteren Aussaat wird
sie aber nicht vollstindig reif. Die Korner reifen schnel-
ler als das Stroh, deshalb erntet man die Hirse, bevor sie
ganz reif ist. Das war grofitenteils in den ersten Septem-
bertagen der Fall. Die Kérner mussten noch vollstidndig
getrocknet werden.

Die fiir Menschen gefiahrlichste Krankheit ist das
Mutterkorn, die eine typische Krankheit der Roggenéh-
re ist. Eine Vergiftung mit Mehl, in dem Mutterkorn ge-
mabhlen ist, tritt auf, weil sich im Korper das Alkaloid
Ergotamin ansammelt, das eine Verengung der Venen-
wiande, Muskelschwund, ein schmerzvolles Absterben
der Gliedmafien und Wahnsinnsanfélle verursacht.
Allerdings ist der Roggen an und fiir sich von allen
Getreidesorten am wenigsten krankheitsempfindlich.
Man kann ihn auch mehrere Jahre hintereinander auf
demselben Acker sden, ohne dass die Ernte erheblich
geringer ware. In der Vergangenheit bauten die Bauern
Roggen fiir Kérner gemischt mit Weizen an, was man
Mischkorn nannte. Der Roggen schiitzte den Weizen
vor Pilzerkrankungen und die Anwesenheit von Wei-
zen vereitelte die Infektion mit Mutterkornsporen. Man
séte, erntete und mahlte sie zusammen zu Mischmehl.
Das Wort ,sorzica“ (dt. ,Mischkorn’) fiir die Mischung
von Weizen und Roggen ist in den slawischen Sprachen
allgemein bekannt.

Zum Backen ist der Glutengehalt im Mehl wichtig.
Viel Gluten enthalten Weizen und Roggen. Im Vergleich
zu Weizenbrot ist das Roggenbrot nahrhafter, aber
schlechter zu verdauen. Ein Roggenlaib sieht kompakter
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aus, bleibt aber ldnger frisch. Deshalb bleibt auch das
Mischkornbrot lange frisch. Gerste hat wenig Gluten,
weswegen sie nur selten zum Backen gebraucht wird.
Hafermehl enthélt kein Kleberprotein (Gluten). Das
Brot ist schwarz, schwer und trocken. Dagegen wird in
den Haferflocken die Stdrke in Dextrin umgewandelt,
deshalb sind sie leicht verdaulich. Das Hirsebrot ist
trocken und brocklig, es ist deshalb so beschaffen, weil
Hirse nur sehr wenig Kleber enthélt. Hirse ist deswegen
nicht zum Backen geeignet, weil der Teig nicht aufgeht
(Furlan 1995d, 292-293; Kocjan Acko 1998, 100-102;
Kocjan Acko 1999, 33-79; Thanheiser, Walter 2003,
183-184; Zemlji¢ 2007, 8).

Nach der Beschreibung des byzantinischen Kaisers
Maurikius stellt im 6. Jh. die Hirse die Haupternte der
Slawen dar (Niederle 1911, 28). Der besondere Vorzug
von Hirse war einst nicht so sehr ihre kurze Vegetati-
onszeit als die Tatsache, dass sie in flacher Erde gedeiht
und keine tiefere Bearbeitung des Ackerbodens benétigt
(Valenc¢i¢ 1970, 253). Die Widerstandsfdahigkeit gegen
Trockenheit und Hitze war gewiss ein Vorteil der Hirse
im Kontinentalklima der Karpaten. Sie passte auch sehr
gut zur ,soha“, einem besonderen Pfluggerat mit dop-
peltem Arbeitskopf zur flachen Bearbeitung des Bodens,
die sich bei den Ostslawen bis in neuere Zeit erhalten
hat. Besonders geeignet war sie fiir Brandackerbau (vgl.:
Pleterski 1987, 272-278). Auch die paldobotanischen
Untersuchungen von frithmittelalterlichen Fundorten
in der Ukraine deuten auf eine Vorherrschaft von Hirse
hin (Paskevi¢, Petrasenko 1982; Paskevi¢ 1998).

Ahnlich betont auch Maria Dembinska, dass Hirse
fiir den Brandackerbau des mittelalterlichen Polen sehr
geeignet war und der grundlegende Bestandteil der all-
taglichen Ernahrung bis zur Einflihrung der Kartoffeln
seit dem Ende des 17. Jahrhunderts blieb (Dembinska
1999, 20). Gerade durch die Hirse unterschied sich die
polnische Kiiche von der westlichen. Die Archdologen
entdeckten in den frithmittelalterlichen polnischen Fund-
orten viele Hirsesorten. Da die Hirse von allen Getreide-
sorten, die in Polen wachsen, die anspruchsvollste ist,
was den Boden und die klimatischen Verhiltnisse an-
belangt, ist nach Dembinskas die einzige logische Er-
klarung fir die Beliebtheit von Hirse in Polen eine kul-
turelle. Die friihesten Slawen miissen die Hirse bereits
mitgebracht haben (Dembinska 1999, 103-104). Wenn
diese Erklarung stimmt, dann war die Hirse also ein un-
l6sbarer Bestandteil der Kiichenkultur der Slawen. Sie
bauten sie iiberall an, egal wohin sie kamen.

Hinsichtlich der empfohlenen Samenmenge fiir die
Aussaat braucht man davon wegen der kleinen Korner
zehnmal weniger als bei den anderen Getreidesorten.
Das bedeutet, dass man sie zum Anbau von 1 ha in ei-
nem einzigen grofien Topf aufbewahren kann.
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5.2. KASE, MILCHERGIEBIGKEIT
UND HERDENGROSSE

5.2.1. KUHE

Die Kuhsorte in Krivi Put im nordlichen Velebit
(Kroatien) gab in jiingster Vergangenheit bis zu fiinf Li-
ter Milch (Jurkovi¢ 2004, 197). Zehn Liter Milch erge-
ben ein Kilogramm Kise (Jurkovi¢ 2004, 198).

5.2.2. SCHAFE

Fir ein Kilogramm frischen Kése braucht man
ungefihr 5-7 Liter Schafsmilch. Ein Schaf gibt einem
schlechteren Schéfer 4 Kilogramm Kése im Jahr, einem
gelibten dagegen auch bis zu 8 Kilogramm. Wenn man
als durchschnittliches Verhéltnis 6 1 Milch fiir 1 kg Kéase
nimmt und im Durchschnitt 5 kg Kéise pro Schaf in
120 Tagen Melkzeit, dann bedeutet dies 30 1 Milch pro
Schaf, am Tag also 0,24 1 Milch oder 41,6 g Kése. Dies
ist nur um eine Kleinigkeit mehr als 37,5 g, jene Men-
ge Milch, die die Schafe 1570 auf der Vodiska gora in
der Cicarija in Istrien gaben (Vilfan 1957, 70-82; Stika
1997, 13; Zdanovski 1994, 258).

5.2.3. HERDE

Sergij Vilfan (1957, 86) veroffentlichte Angaben
aus dem Jahre 1627 fiir die Dorfer zwischen Triest und
der Cicarija (4bb. 5.1). Der Anteil der Schafe an der
Viehzahl (noch Pferde und Rinder) betrigt von 50 % in
Grocana bis zu 96,6 % in Vodice. Verstandlicherweise ist
die Anzahl der Schafe in einer Wirtschaft verschieden,
von 2,5 in Grocana bis 86,9 in Vodice. Natiirlich ist die
Anzahl der Schafe vor allem davon abhéngig, wie grof3
die Wirtschaft der einzelnen Orte auch auf anderen Ge-
werben basierte und nicht nur auf der Schafzucht wie in
der Cicarija. Vilfan teilte die Dorfer in vier Gruppen ein,
im Hinblick auf ihre Lage: in der Kiistenniederung - 1,
am Hang - 2, am Fufie des Slavnik - 3, auf der Hoch-
ebene Cicarija - 4.

Der Anteil des Kleinviehs ist bei allen sehr hoch,
sehr grof3 sind die Unterschiede in der Anzahl der
Kleinviehkdpfe pro Wirtschaft, von weniger als 7-9 in
der Niederung bis 27 an den Slavnikhdngen und fast 84
auf dem Hochplateau Cic¢arija. Dem kann man noch die
Angaben von 1830 von Gorenjskos Katastergemeinden
Predoslje, Kokrica und Kokra hinzufiigen (Kaci¢nik-
Gabri¢ 2004, 177-178). Auch wenn man voraussetzt,
dass die Einwohner damals kein eigenes Vieh hatten und
dass man die Zahl der Tiere mit der Zahl der Wohnstét-
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ten teilt und nicht mit der grofieren Zahl der Familien,
sind die Resultate recht verheerend. In Predoslje und in
Kokrica hatte man weniger als eine Kuh pro Haus und
weniger als ein Viertel Schaf. In Kokra kam eine Kuh
auf ein Haus und 21,7 Schafe, die dort 78,8 % des gan-
zen Viehbestandes darstellten. Das ist auch ein Reflex
der damaligen Viehzucht in Gorenjsko. Die Tiere wa-
ren klein, mager und schwachlich, im Vergleich zu den
benachbarten Gebieten hatte ein Rind von Gorenjsko
einen geringen Wert (Kaci¢nik-Gabri¢ 2004, 178).

Struski Drimkol in WestMazedonien ist ein Berg-
dorf. Dort hatte eine jede Familie einige zehn Schafe,
die Walachen, die Viehziichter waren, dagegen einige
Hundert. Die Familien hatten noch ein oder zwei Kiihe,
Ziegen waren indes eine Seltenheit. Die orthodoxen Ma-
zedonier hatten noch ein oder zwei Schweine pro Fami-
lie, die im Spétherbst geschlachtet wurden (Mircevska
1997, 146). In Ov¢i Pol in Mazedonien gab es bis vor
kurzem keine Familie, die nicht wenigstens 20 Schafe
oder 5-6 Kiihe gehabt hétte, oder wenigstens einige Zie-
gen (Stojanovska 1997, 438). In der Herrschaft Vsetin in
Valassko (Republik Tschechien) kamen 1666 im Durch-
schnitt acht Kopfe Rinder auf eine Familie. Das wurde
spater weniger. Im selben Gebiet ging bis 1900 die Zahl
auf drei Kopfe zuriick. In allen Regionen war das Vieh
in der Vergangenheit von niedrigem Wuchs, schwach
und hatte eine kleine Milchergiebigkeit. Im Jahr 1666
ziichtete man in der Herrschaft Vsetin acht Mal weniger
Schweine als Kiithe (was ein Schwein pro Familie aus-
macht). Bis zur zweiten Hélfte des 19. Jh. hat sich diese
Zahl verdoppelt (Stika 1997, 11-12).

5.2.4. DIE HERDE EINES HAUSES DES
FRUHMITTELALTERLICHEN PRISTAVA

Pristava liegt in einem ebenen Tal. Die Landwirt-
schaft war gewiss eine wichtige Versorgungsquelle.
Deswegen ist in Pristava die Grofie einer Herde, wie sie
im Gebirge zu finden war, nicht wahrscheinlich (siehe
oben: 5.2.3.). Eher als eine Herde von 20-30 Schafen
pro Hofgut ist eine kleine Herde bis zu 10 Schafen an-
zunehmen. Die Knochenreste deuten auf die Ziichtung
von Kleinvieh, Schweinen und Rindern hin, wobei die
Rinderknochen liberwiegen, Schweinereste sind am we-
nigsten vorhanden (siehe: ToSkan, Dirjec 2008, 264).
Natirlich sagen diese Knochenreste nichts aus iiber die
Herdengrofle.

Der kleine Tonkessel von Pristava (4bb. 1.4: 11) ist
eine Art Ausgangspunkt fiir weitere Schlussfolgerungen.
Wie die Experimentalarchédologie zeigt (4.2.2.3., 55),
war er urspriinglich fiir die Késeherstellung gedacht.
Sein Volumen kann man rekonstruieren, es wiirde ca.
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3 1 betragen. Das ist eine Menge, die der Késeherstel-
lung eines einzelnen Hofgutes entspricht. Eine solche
Kiserei ist beispielsweise bis heute auf der Alm Velika
Planina oberhalb von Kamnik (Slowenien) bis heute er-
halten. Wieviele Melktiere waren notwendig, um einen
kleinen Kessel zu filillen? Dabei muss man die hochste
Tagesmilchmenge halbieren, denn die Tiere wurden
morgens und abends gemolken. Angesichts der damali-
gen schlechten Milchergiebigkeit hatte man mindestens
zwei Kiihe? oder wenigstens 27 Schafe melken miissen,
oder eine Kuh und 14 Schafe. Die Knochenfunde deu-
ten darauf hin, dass man die Kiithe zur Milchprodukti-
on hielt, die Schafe hingegen wegen des Fleisches und
der Wolle. Daneben ziichtete man auch noch Ziegen
(Toskan, Dirjec 2008, 264), die ebenso Milch gaben.
Wenn man dazu noch die jungen und unfruchtbaren
Tiere und ein oder zwei Schweine hinzuzahlt, ist man
wahrscheinlich nicht weit von der moglichen Grofie und
Zusammensetzung der Herde eines Hofgutes entfernt.

5.3. TAGLICHER UND JAHRLICHER
NAHRUNGSVERBRAUCH

Auch diesmal interessiert uns der Verbrauch einer
Bauernfamilie, die sich vor allem von dem ernéhrte, was
sie selbst erzeugte.

Eine sehr gute Ubersicht iiber den Verbrauch an
Lebensmitteln in den Jahren von 1843-1845 ist fur
Valassko (Republik Tschechien) vorhanden, wo die An-
gaben flr eine durchschnittliche siebenkopfige Familie
gelten (Stika 1997, 28-29 und die Tabelle ebenda). Im
Jahr 1487 beschrieb Paolo Santonino die jahrliche Men-
ge an Nahrunsmitteln am Hof des Archidiakon im Sa-
vinja-Tal (siehe: 2.5., 26-27) Ferner wurden die Angaben
fiir Schwerarbeiter auf romischen Besitzungen im 2. Jh.
v. Chr. und die Angaben fiir Agypten um das Jahr 2000
v. Chr. beriicksichtigt (Hirschfelder 2001, 40 und 81).
Angaben fiir Dolenjsko (siehe Kap. 10, 112) und die ei-
genen Angaben von Police im Raum Tolmin (beides Slo-
wenien) ergidnzen die oben gemachten Feststellungen.

Der Quotient fiir die Umrechnung von 1 in kg.
Tine Jarc berechnete auf der Grundlage von Umrech-
nungen verschiedener Mafie und Gefédfle, dass eine
Getreidefracht 166 1 oder ca. 132,8 kg betrug (Jarc
2004, 164). Das ergibt einen Quotient von 1 kg=1,251
bzw. 1 1= 0,8 kg Weizen. Diesen Wert/Verhiltnis be-
statigen die eigenen Messungen von Kornern aus dem
Lebensmittelgeschaft. Wenn man alle Kalkulationen
vergleicht, dann ist es sehr wahrscheinlich, dass in den
Verhéltnissen, wo das Getreide die Nahrungsgrundla-
ge bildete und wo kein Mangel daran herrschte, die
Miénner am Tag 1 kg Korner, die Kleinkinder 0,2 und
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die Frauen 0,5 kg aflen. In einer Familie, die beispiels- bei dem kein Abfall anfiel, wiirde diese Menge etwa
weise aus drei erwachsenen Mannern (Vater und zwei  15-20 1 Brei ergeben (siehe noch: 6.3.3., 154-155; 7.1,
Sohne), zwei Frauen (Mutter und Tochter) und zwei  159; 8, 161-162). Die erfahrenen Hausfrauen empfeh-
kleinen Kindern bestand, musste eine Hausfrau tdg- len ndmlich fiir das Zubereiten von Brei ein Verhéltnis
lich 4,4 kg Korner zubereiten. Wenn sie Brei kochte, von 1 : 4 zwischen Kérnern und Wasser.
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6. VERFAHREN UND BEZIEHUNGEN

In den vorigen Kapiteln wurden einzelne Koch-
verfahren aus der Kiichenkultur vorgestellt, die sich in
unterschiedlichen Arten von Quellen erhalten haben.
Im Folgenden sollen sie vereinheitlicht, loziert und mit
dem materiellen Zubehor, das die Archiologie aufdeckt,
verbunden werden.

Mittel

Abb. 6.1: Schema des analytischen Systems.

Das grundlegende Formular (4bb. 6.1), in das die
Angaben eingetragen werden, besteht aus einem dreifa-
chen Kern, der die Verarbeitung von Rohstoffen (Nah-
rungsmitteln) mit Hilfe des (Koch-) Verfahrens zum
Endprodukt (Speise) darstellt. All das findet statt in
einem Raum (grofitenteils in der Kiiche) und mit eini-
gem Zubehor (Gerate, Gefafie, Herdstelle). Auf diese
Weise kann man die gemeinsamen Bestandteile der Kii-
chenkultur in slawischen Gebieten (Kap. 3, 125-138),
die sich auf die Verarbeitung von Kornern beziehen,
verbinden.

Vor uns liegt ein Bild, welches durchaus entwickel-
te und vielfiltige Kochverfahren zeigt und die Spuren
der gesamten Geschichte der Kochverarbeitung von Ge-
treidekornern enthalten. Offensichtlich entwickelte sich
das System Schritt fiir Schritt, mit der Hinzufiigung von
neuen Verfahren, von denen das Backen des Hefebrot-
laibes wahrscheinlich das jlingste ist (3.2.8. Hleb, 134).
Am einfachsten ist die sog. ,,prga®, wo es sich nur um
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das Rosten von Kornern handelt, das sogar ohne jeg-
liches Gefafs moglich ist. Ahnlich einfach ist der Brei,
bei dem es ohne Geféaf3, in dem er gekocht wird, nicht
geht. Der folgende Entwicklungsschritt war die Feststel-
lung, dass zerstofiene Korner einen Rohstoff fiir weitere
Kocherzeugnisse bieten. Vielleicht ahmte man zunéchst
die Tatigkeit der Zdhne nach, um zahnlosen Miindern
zu helfen. Wenn man Gries und Wasser verriihrt, erhélt
man einen Teig, der schon genief3bar ist, insbesonde-
re, wenn die Korner schon ein wenig gerdstet waren
(4.2.2.9, 61-62). Wenn man das Gemisch noch etwas
kocht, erhdlt man ,mocnik“, und wenn man es béckt,
Brot. Wenn man die Mischung von Mehl und Wasser
vergisst, beginnt sie zu fermentieren (dhnlich schon
Sumcov 1996, 175), was neue Moglichkeiten eroffnet.
Man kann Getrédnke herstellen, wie ,kiselica“, oder He-
febrot backen. Und wenn man hartes Brot mit Wasser
einweichen mochte, erhilt man ,polevka“. Wenn man
auch diese vergisst, erhédlt man Hefe. Parallel dazu er-
langte man die Erkenntnis, dass gerade aufgekeimte
Korner siify sind und dass man sie auf die oben beschrie-
benen Weisen nutzen konnte, nicht zuletzt auch schon
fiir die Herstellung von modernem Bier.

Die alten Slawen kannten also alle grundlegenden
Verfahren: Aufkeimen von Getreide, Rosten von Kor-
nern, Zerstoflen von Koérnern, Herstellung von Teig,
Fermentieren, Kochen und Backen. Ebenso wussten sie
die Hausfrauen schopferisch zu kombinieren.

6.1. HEFEBROTVERFAHREN

Die Beziehungen von Raum, Verfahren und Zube-
hor kann man am besten am Beispiel des Backens von
Hefebrot betrachten, weil es das Resultat einer langen
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Rohstoff postopek Produkt
unreife Diirren,
Getreidekorner | Rosten prsa
Getreidekorner | Kochen | (Backen) kasa
Getreidekorner | Kochen Rosten Schrotung tlakno
tlakno Garung (Kochen) kiselica
tlakno
Getreidekorner | Rosten | Schrotung (Teig) Kochen mocnik
Getreidekorner | Rosten Sehrotung Teig (Backen) mlinci-kruh
Getreidekorner | Rosten | Schrotung Teig Auffihen (Backen) hleh
mlinci-kruh, hleb Uberbriihen polevka
mlinci-kruh, hleb Uberbrithen | Gérung kvas
Getreidekorner | Keimen | Schrotung Rosten slad
slad Girung | Kochen*** Garung pivo-soloduha

() Das Verfahren ist nicht notwendig.

* Mit Rosten ist zuerst Dorren gemeint, die Aufheitzung konnte aber beliebig gesteigert werden.
** Man muss Treibmittel dazugeben, normalerweise den Sauerteig.
*** Falls der Hopfen in diesem Verfahrensschritt dazugegeben wird, entsteht das Bier, als es heutzutage bekannt ist.

Abb. 6.2: Grundlegende Verfahren in der frithmittelalterlichen Kochkultur der slawischen Gebiete.

Reihe grundlegender Verfahren ist und deshalb am mei-
sten Raum und Zubehor bendtigt. Alle anderen Kocher-
zeugnisse kann man im selben Raum und mit demselben
Zubehor zubereiten. Wichtig ist, dass wir unabhéngig,
in drei getrennten analytischen Verfahren zum selben
Ergebnis kamen, dem Verfahren des Backens von Hefe-
brot (vgl. die Abb.: 4.91, 6.2 und 6.3).

6.1.1. KUCHE MIT EINEM KUPPELOFEN
UND EINER HERDSTELLE MIT KAMIN

Die Ubersichtstabelle (4bb. 6.3) ist zusammenge-
setzt auf der Basis von Aussagen der Hausfrauen von
Valassko (Stika 1997, 40-44).

Fiir das gesamte Verfahren sorgte vor allem die
Hausfrau, die daneben fiir die Familie kochen und das
Vieh fiittern musste. Ihr halfen die Kinder, mancherorts
konnte sich dem nicht einmal der Hausherr entziehen.
Falls der Hausfrau auch die Kinder halfen, dauerte das
Verfahren von Donnerstagabend bis Samstagabend.
Wenn die Hausfrau alles allein bewerkstelligen musste,
dann begann sie am Freitagabend und war am Sams-
tagmorgen fertig. Jedoch ging dies auf Kosten ihres
Schlafs, von dem sie sich dann nur zwei Stunden gon-
nen konnte.
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6.1.2. KUCHE MIT OFFENER HERDSTELLE
AUF DEM BODEN

Solche Kiichen waren in Mazedonien {iblich. Noch
vor Jahrzehnten gab es sie in Vrutok an der Vardar-Quel-
le. Die offene Herdstelle war dort eine einfache, flache
und langliche Vertiefung im Erdboden des Hauses in
der Nihe der Vorderwand. Lang war sie ca. 90 cm und
70 cm breit. An deren Rand standen ldngliche Steine,
»kladnici” genannt (Trifunoski 1986, 265). Darauf wur-
den Backwannen gestellt. An der Herdstelle arbeitete,
saf} und schlief man (Hadzi Risti¢ 1997, 66-67).

Ein Haushalt bendétigte wenigstens zwei Backwan-
nen und eine Backglocke. Die Backwanne hielt nicht
lange, im Durchschnitt zwei Jahre (Trifunoski 1986,
266-268).

Obwohl keine Angaben zum Zeitverbrauch zur Ver-
fligung stehen, konnte eine Hausfrau im Mazedonischen
Vrutok das Brot in kiirzerer Zeit zubereiten als im
mahrischen Valassko, auch wenn das Mahlen der Kor-
ner nicht beriicksichtigt wird. Ein zweites Aufgehen des
Teiges wurde fast nicht ausgeiibt, das Formen der Laibe
und das Backen verliefen gleichzeitig. Beim Backen von
hefelosem Brot fallen noch die Zeit und die ganze Ar-
beit mit der Hefe und das Aufgehen des Teiges weg.
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6.2. DIE KUCHE
UND IHRE AUSSTATTUNG

Es werden drei Félle der Kiiche betrachtet, die
eine idealisierte Kiiche ermoglichen. Alle drei Kiichen
haben eine schlecht geregelte Rauchabfuhr. In Mazedo-
nien ist auch die Bodenebene der Wohnkultur hervor-
ragend erhalten, also ohne hohen Tisch und Stiihle. All
das ermoglicht, das Bild einer Kiiche in einem einrdumi-
gen Haus mit nicht geregelter Rauchabfuhr zusammen-
zusetzen (diese Thematik wird in einer Sonderpublikati-
on detaillierter behandelt), wie sie im frithen Mittelalter
(bei den Slawen) in Gebrauch war.

6.2.1. SCHWARZE KUCHE. NORDLICHES
GORENJSKO, SLOWENIEN

Es handelt sich zum einen um eine Ubersicht iiber
die erhaltenen schwarzen Kiichen im nérdlichen Gore-
njsko am Fufle der Karawanken, zum anderen um eine
Ubersicht iiber die davon berichtenden Volksiiberliefe-
rungen (Abb. 6.5).

6.2.2. EBENERDIGE HERDSTELLE.
PODGORA IN DOLNI POLOG, RAUM
TETOVO. MAZEDONIEN
(Abb. 6.6)

6.2.3. KAMINKUCHE. VALASSKO, MAHREN.
REPUBLIK TSCHECHIEN
(Abb. 6.7)

6.2.4. IDEALISIERTE KUCHE IN EINEM
EINRAUMIGEN HAUS MIT NICHT
GEREGELTER RAUCHABFUHR
(Abb. 6.8)

Wie erwartet, ist die Herdstelle der Mittelpunkt
der Kiiche. Alles dreht sich um die Herdstelle. Darauf
befinden sich die Gefifie und es finden dort alle Zu-
bereitungsverfahren statt, die Hitze bendtigen: Rosten,
Kochen und Backen. Aufierdem befinden sich dort Ge-
fafle, die bestdndig eine méflige Hitze brauchen, wie es
bei der Vorbereitung von Hefespeisen und -getrinken
der Fall ist. Daneben befinden sich die Kiichengerite
(Kochloffel u. 4.), die die Hausfrau in jedem Augenblick
benotigt. An der Herdstelle wirmen sich die Menschen
auf. Das ist der erste Kreis des Raumes.

Der zweite Kreis betrifft die Gerédtschaften in mit-
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telbarer Reichweite von der Herdstelle. Auf dem Boden
oder einer Bank stehen ein Wassergefaf und ein Spiil-
wassergefiaf3. An den Winden sind die Kiichentopfe und
Loffel aufbewahrt und neben der Wand stehen die gro-
Beren Kiichengefifle. Uber der Herdstelle hingen die
Lebensmittel, die getrocknet und gerduchert werden.
Gewohnlich ist das Fleisch.

Eine Sondergruppe bildet das Zubehor zur Vorbe-
reitung von aufgegangenem Brot, das die Hausfrau nicht
jeden Tag benotigt. Wenn sie allerdings damit arbeitet,
muss es sich an einem warmen Ort befinden. Bis in die
jingste Vergangenheit wurde es im Nachbarraum auf-
bewahrt, frither allerdings auch in dem Raum, in dem
sich die Herdstelle befand. Ahnlich musste es auch mit
den Mahlsteinen beschaffen gewesen sein. Wenn man in
einem Haus nur sehr wenig Platz zur Verfiigung hatte,
standen die Mahlsteine moglicherweise in einem Nach-
bargebiude.

6.3. VERFAHRENSMODULE

Wie oben dargelegt, waren ldngere Kochverfahren
aus einer Reihe von kleineren zusammengesetzt, die
man als eine Art Verfahrensmodule verstehen kann. Es
sollen diejenigen betrachtet werden, die am héufigsten
vorkommen. Sie sind am besten erkennbar und man
kann sie deshalb am zuverldssigsten rekonstruieren.

6.3.1. ROSTEN

Unter Roésten ist sowohl das Trocknen auf niedrige-
rer Temperatur als auch das tatsdchliche Rosten bei Hitze
zu verstehen. Eine Grenze zwischen dem Trocknen und
dem Rosten gibt es gewissermafien nicht und man kann
sie im Nu iiberschreiten, wie die Versuche gezeigt haben
(Kap. 4.2., 44-75.). In beiden Fillen kann man die Kor-
ner weiter verarbeiten. Das Rosten ist nicht nur ein Ver-
fahren fiir das Endgericht ,prga“, sondern das Trocknen
war auch notwendig vor jedem Mahlen der Korner (A4bb.
6.2). Es ist kein Zufall, dass die Mazedonischen Beschrei-
bungen kein Rosten von Kornern erwahnen, und zwar
deshalb nicht, weil man die Korner in eine Wassermiihle
trug und man sie nicht nur mit der Hand mahlte wie in
Valassko. Das Trocknen von Kornern verliert also an Be-
deutung mit der Einfiihrung von Wassermiihlen. Von den
Gefaflen, die man im frithen Mittelalter benutzte, kann
zum Rosten die Rostwanne (diese und andere Arten von
Gefafien werden genauer im folgenden Buch vorgestellt)
am besten gebraucht werden, weil sie eine geeignete Fla-
che bietet, sie ist zugdnglich zum Riithren und man kann
sie direkt auf dem Flammenfeuer benutzen. Weil man in
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jungster Vergangenheit die Korner auf einem Kuppelofen
trocknete, hatte der Kuppelofen offensichtlich auch die
zuvor vom Rostwanne eingenommene Funktion iiber-
nommen. Mit der Durchsetzung des Kuppelofens ist die
Rostwanne als spezialisiertes Gefaf3 aufier Gebrauch ge-
kommen. Damit stimmt Dembinskas Anfithrung iiberein,
dass die Réstwannen in Polen nur bis zum 13. Jh. in Ge-
brauch waren (Dembinska 1999, 112). Eine Rostwanne
kann auf einem kuppellosen Ofen benutzt werden, dessen
Wainde einen geniigend hohen Untersatz bieten (4.3.6.,
145). Wenn man es aber auf einer gewOhnlichen offenen
Herdstelle benutzt, bendtigt es geniigend hohe Untersét-
ze (4.2.3.3, 68-69). In den Mazedonischen Herdstellen
iibernehmen diese Funktion die Steine, ,kladnici“ ge-
nannt (6.12, 152), deren Bezeichnung offensichtlich
vom Verb ,klasti“ = legen herriihrt (vgl. Bezlaj 1982, 37).
Natiirlich braucht man beim Rostverfahren auch ein Ge-
faf}, mit dem man die Korner zur Réstwanne hin- und
wieder wegbringt sowie Riihrgerite.

Beziehungen.

Rosten + [(offene Herdstelle + ,kladnici®) oder
(kuppelloser Ofen)] + Rostwanne + Gefaf flir die Kor-
ner + Riihrgerite.

6.3.2. ZERSTOSSEN

Die Korner kann man natiirlich auch sehr einfach
mit zwei Steinen zerstofien. Jedoch benutzten die alten
Slawen eigens dafiir bestimmte Gerite - die Mahlsteine,
slow. ,Zrmlje“ genannt. Das Wort mit gleicher Bedeu-
tung kennen alle slawischen Sprachen. Das urslawische
*zbrny ist eine Bildung zum indoeuropiischen *g“erH-
»schwer, schwerer Stein“ (Snoj 1997, 767). Natiirlich
waren die friihmittelalterlichen Mahlsteine nicht so
beschaffen wie diejenigen, die man von den ethnologi-
schen Sammlungen her kennt. Sie hatten vor allem keine
Seitenlocher fiir einen Drehgriff. Wahrscheinlich wurde
er an einem Stein mit einem Seil befestigt, oder mit ei-
nem Riemen, der nass um den Stein gewickelt wurde
(Beranova 2005, 283-286). Die Mahlsteine brauchen
auch einen Platz, wohin das Mehl fallen konnte, und ein
Gefaf3, das (getrocknete) Korner zum Mahlen enthilt,
und dariiber hinaus noch ein Gefaf} fiir das Mehl.

Beziehungen.

Zerstof3en (Mahlen) + (getrocknete Korner + Ge-
fafl) + Raum fiir das Mehl + Gefaf3 fiir das Mehl.

6.3.3. KOCHEN

Das Kochen ist das allgemeinste Verfahren in der Kii-
chenkultur. Man kann es in verschiedenen Geféf3en, auf
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verschiedenen Herdstellenformen und auf verschiedene
Weisen durchfiihren. Im Hinblick auf die Warmeausbeute
besteht eine Verbindung zwischen der offenen Herdstelle
und den niedrigen, breiten Gefafien sowie einem (kuppel-
losen) Ofen und den schmalen, hohen Topfen (4.3.4.6.,
142-143; 4.53.6., 145). Die Beziehung zwischen der Form
und der Wéarmeausbeute ist den Topfern geldufig (z. B.
Karlovsek 1951, 107), sehr gut ist dies etwa in Russland
am formalen Aufbau eines zum Kochen im Ofen vorgese-
henen Topftyps nachzuvollziehen. Das Gefaf wurde im
Ofen von den Seiten erwdrmt, deshalb benétigte es auch
eine groflere Seitenflache (Kireevskij 2003, 3-4).

Es gibt aber auch Regeln, die bestimmen, was man
in einem Topf kochen darf. Keramikgefafie, vor allem
diejenigen ohne Uberzug, absorbieren natiirlich die
Speise, die darin gekocht wird. Deswegen geben sie beim
weiteren Kochen Geruch und Geschmack ab. Darauf
musste man achten. Noch heute weif3 jede Hausfrau,
dass man keine ,,potica” (Hefekuchen mit Nussfiillung)
mit einem Messer schneiden darf, mit dem man kurz
davor Knoblauch und Zwiebeln gehackt hat, oder dass
ein Kochloffel, den man zum Roésten von Zwiebeln ge-
braucht hat, nicht mehr fiir die Zubereitung von siifiem
Gebick geeignet ist. So gilt in Mazedonien, dass man
Milch nie im selben Gefaf3 sdauern darf, in dem sie ge-
kocht wird (Stojanovska 1997, 442).

Einige wichtige Hinweise sind den Angaben vom
mahrischen Valassko (Republik Tschechien) zu entneh-
men. Jedes Gefaf3 diente zu etwas anderem. Kartoffeln
kochte man in hohen Eisengefafien, Kraut in einem
anderen kleineren Topf, Brei in einem grofien flachen
Topf und Schmalz in einem kleinen flachen Topf. Die
Zubereitung der Speisen erforderte einst drei oder vier
unabhingige Feuerstellen zugleich. Auf einer kochte
man beispielsweise Kraut, auf der anderen bruzelte
Speck. Im Ofen kochte man Gerichte, die keiner stin-
digen Uberwachung und keines stindigen Umriihrens
bedurften. Im Ofen buk man Brot und Kuchen, ,osuchi
und andere einfache Gebéckarten, dort wurde auch Brei
gebacken. In den Ofen stellte man fertige Gerichte, um
sie warm zu halten, oder man warmte sie dort vor dem
Mittag- oder Abendessen auf. Auf der offenen Herdstel-
le vor dem Ofen kochte man (Stika 1997, 33-34). Dar-
aus folgt, dass ein ,aufwindiger Speiseplan mehrere
Gefafie und eine grofiere Herdstelle bendtigt. In einem
Kuppelofen kann man nicht umriihren, deswegen ist
er zum Backen und fiir Eintdpfe geeignet. Dabei muss
man darauf hinweisen, dass die Einfithrung des grofien
Kuppelofens relativ jung ist (siche 6.3.1, 153-154). Da-
neben stand die offene Herdstelle, die geniligend Platz
fiir mehrere Geféfle zugleich und die Mdglichkeit fiir
verschiedene Kochweisen bot. Im Friihmittelalter gab
es solche Maoglichkeiten nicht. Die Kuppelofen waren
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klein und urspriinglich nur zum Backen von Hefebrotlai-
ben (6.3.2., 154) bestimmt. In einem kuppellosen Ofen
ist geniigend Platz flir einen Topf (4.2.3., 65-72) oder
hochstens fiir einen Topf und eine Rostwanne oben
auf dem Ofen (4.2.3.5., 69-71). Nur auf einer offenen
Herdstelle gibt es geniigend Platz fiir den gleichzeitigen
Gebrauch von mehreren Gefiafien (4.2.2., 47-64). Zu
jener Zeit, als der kuppellose Ofen vorherrschend war,
konnte die Hausfrau jeweils nur eine Speise zur gleichen
Zeit kochen. Sie hatte aber die Moglichkeit eine Speise
nach der anderen zu kochen. Das stimmt auch mit der
Tabelle der Kochverfahren in der friihmittelalterlichen
Kiiche iiberein, wo eine Speise grofitenteils eine ver-
feinerte Fortsetzung einer einfacheren Speise ist (Abb.
6.2). Dabei kommt der Erfindungsreichtum der dama-
ligen Hausfrauen zum Ausdruck, bei der die ,,Zusam-
mensetzung” gleichzeitig gekochter Speisen durch eine
langere Kette von Kochverfahren ersetzt wurde.

Sehr wertvoll sind die Angaben, die zum Kochen
in Keramikgefafien aus schwarzen Kiichen in Dolenjsko
(Slowenien) vor dem Zweiten Weltkrieg (siehe Kap. 10,
109-113) zur Verfiigung stehen. Ein Gut hatte 6-7 Top-
fe. Einer davon hatte ein Volumen von 15 1 und war
fur Eintopfe aus Getreide bestimmt, der kleinste hatte
indes ein Volumen von 1 1 und war zum Milchkochen
bestimmt, die anderen Topfe waren 3-5 1 grof3, einige
waren fiir Milchgerichte (Milchhirsebrei) reserviert, an-
dere fiir Bohnengerichte, andere wiederum fiir Speisen
aus Roten Riiben (Bohnen und Rote Riiben verfiarben
den Topf), andere fiir Kohlrabi und Kartoffeln, ein an-
derer fiir Hithnersuppen. In diesen Topfen brachte man
auch den Feldarbeitern ihre Mahlzeit. Milch wurde in
Einzugsschalen gesduert. Auch in einer Rauchstube zwi-
schen der Mur und der Rab gab es zu Beginn des 19. Jh.
nur einige schwarze Topfe (Kersi¢c 1988-1990, 339).

Wenn man die Geféafie fiir Rote Riiben, Kartoffeln
und Bohnen nicht mitrechnet, ist in einer frithmittelal-
terlichen Kiiche eine kleinere Zahl von verschiedenen
Kochtopfen vorauszusetzen: der kleinste Topf fiir Milch,
grofiere Topfe fiir Milchbrei und -suppe, einer fiir Fleisch-
eintopfgerichte, einer fir Getreide-Gemiise-Eintopfe.
Wenn die Hausfrau nicht genau genug war, reichten auch
weniger Topfe aus. Mit diesen Ausfilhrungen stimmen
auch die Nahrungsreste aus dem frithmittelalterlichen
Kindergrab {liberein, wo sich einst in einem kleinen Topf
ca. 2,5 dl Flissigkeit befunden haben. Die chemische
Analyse hat ergeben, dass es sich hochstwahrscheinlich
um Milch handelte (Sauter, Rossmanith 1965).

Beziehungen.

Kuppelloser Ofen + schmale und hohe Topfe +
Eintopfe (+ mogliche Speisen, die aus aufeinander fol-
genden Verfahren mit demselben ZubehOr zusammen-
gesetzt werden).

155

Offene Herdstelle + (breite und niedrige Topfe +
Topfuntersétze - 4.3.3.) + (Speisen, die das Kochen in
mehreren Topfen zugleich erfordern).

Ausschlieffungen.

Besondere Gefdfie zum Kochen von Milch, zum
Sauern von Milch, fiir Brei und Milchsuppe, fiir Gemii-
se, fur Fleisch.

Alle Speisen, die man in einem kuppellosen Ofen
zubereiten kann, kann man auch auf offener Herdstelle
zubreiten, aber das gilt nicht immer auch umgekehrt.
Man kann nicht alle Gerichte der offenen Herdstelle in
einem kupellosen Ofen zubereiten.

6.3.4. FERMENTIEREN

Jede Fermentierung braucht eine entsprechende
Wiérme. Wenn man mehr Zeit zur Verfligung hat, wird
sie durch Hefepilze eingeleitet, die im Raum vorhanden
sind. Wenn man das Fermentieren beschleunigen moch-
te, muss man die Hefepilze gleich zu Beginn hinzufligen.
Das ist auch der Unterschied zwischen der Vorbereitung
der gewohnlichen und der neuen Hefe. Die Gefafie zum
Fermentieren konnten aus Holz oder Keramik beste-
hen, man musste sie immer warm stellen. Das muss
nicht unbedingt immer die Herdstelle gewesen sein, es
gab auch noch andere interessante Moglichkeiten. So
vergrub man in den Dorfern des Feldes von Prilep (Ma-
zedonien) einen Topf mit Hefe iiber Nacht vollstandig
in Mist, damit die Hefe aufging. (Koneska 1997, 366).
In PoSumava (Republik Tschechien) wurde der Kiibel
mit dem Teig, der aufgehen sollte, wenn es nicht anders
ging, in das noch warme Bett gelegt und mit dem Feder-
bett bedeckt (Stanék 1989, 175-176).

Die Gefafie zum Fermentieren wurden nicht gespiilt,
damit darin das Treibmittel fiir eine neue Fermentierung
erhalten blieb. Das bedeutet, dass fiir die Fermentierung
besondere Geféafle bestimmt waren. So war es beispiels-
weise in Polen (Dembinska 1999, 108). Aller Wahr-
scheinlichkeit nach hatte man besondere Geféfie zur Zu-
bereitung von Getrinken (,,kvas“ - Hefe, ,pivo“ - Bier),
fiir gallertartige Speisen (,kiselica®) und fiir Hefeteig. Bei
dem Hefeteig fiir Hefebrotlaibe hat man es mit zwei Gefa-
Ben zu tun. Eines ist fiir die Zubereitung das Treibmittel
gedacht, das andere indes fiir die Vorbereitung der Laibe.
In Posumava (Republik Tschechien) war das Verfahren
zu Beginn des 19. Jh. so, dass man den Brotteig in einem
Kiibel zubereitete. In der Zwischenzeit wurden im Ofen
Holztroge (,,necky®) aus einem Stiick Holz erwarmt.
Man legte sie auf den Boden neben den Kiibel und die
Hausfrau formte darin knieend die Brotlaibe. Diese legte
man in Korbe, die mit Mehl bestreut waren, damit sie
dort erneut aufgingen (Stan€k 1989, 176). Es handelt
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sich um ein Verfahren mit zweifachem Aufgehen des Tei-
ges und vor allem um die Aufteilung in mehrere Laibe.
Nur ein grofier Kuppelofen ermdglicht das gleichzeitige
Backen von mehreren Laiben, in einem kleineren Ofen
kann man nur einen Laib backen. Wie man in Mazedoni-
en sehen konnte, ermdglicht auch eine offene Herdstelle
nur das Backen von einem Laib zur selben Zeit (6.1.2,
152). Im Frithmittelalter waren deshalb besondere Kor-
be zum Aufgehen des Brotes iiberfliissig. Dagegen waren
ein Gefaf} fiir die Vorbereitung von Hefe und ein Gefaf3
zur Zubereitung des Teiges, der Backtrog - ,necke®, not-
wendig. Das Wort ,,necke“ kennen mit derselben Bedeu-
tung alle slawischen Sprachen. Seine Herkunft ist nicht
ganz geklart. Nach einer Moglichkeit, konnte es von der
indoeuropdischen Wurzel *neig"- ,waschen“ hergeleitet
werden (Rejzek 2001, 406), wenn man weif3, dass es
sich beim Waschen urspriinglich um Schlagen, Klop-
fen handelt (vgl.: Snoj 1997, 484), und das geschieht
auch beim Anteigen. So sind die ,necke“ Spezialgefa-
3e fur die Zubereitung von Teig, mit oder ohne Hefe.
Das zweite gemeinslawische Wort, welches das Gefaf3
fiir den Teig bezeichnet lautet ,deza“. Das urslawische
*dézZa soll aus dem indoeuropdischen *dheig- ,anteigen,
kneten“ hervorgegangen sein (Rejzek 2001, 137). Wir
haben also zwei Worter mit derselben Bedeutung und
ein Verfahren, bei dem man zwei Gefifle benotigt. Mit
dem Kneten hangt urspriinglich das Wort ,,deza“ zusam-
men, wihrend das Wort ,,necke“ einst wohl ein Gefaf3
bedeutete, in dem man etwas klopfte oder schlug. Viel-
leicht handelte es sich urspriinglich um ein Stampfen
und nicht um das Waschen von Wésche.

Die Etymologie und die Entwicklung der Kochver-
fahren ermoglichen eine wahrscheinliche Rekonstruk-
tion der Verdnderungen, die eintraten, als die Slawen
nach germanischem Vorbild in ihrer Kiiche den Hefe-
brotlaib eingefiihrt hatten (3.2.2. Kasa, 126-127; 3.2.8.
Hleb, 134). Davor kannten sie ,drozi“, als Mittel zum
Fermentieren des Getrinkes ,kvas®“, und die ,necke“
als Gefafy zum Kornstampfen und die ,deza“ als Gefaf3
zum Teigkneten. Als man den Hefeteig vorzubereiten
begann, der eine besondere Zubereitung der Hefe und
einen besonderen Topf zum Aufgehen erforderte, beno-
tigte man neue Namen. Es kam zu Verdnderungen der
Bedeutungen einiger Worter. Unter ,,necke“ verstand
man nun ein Gefdf zum Teigkneten, zum Stampfen
iibernahmen sie von den Germanen das Wort ,,stopa“.
»-Kvas“ begann Hefe fiir den Brothefeteig zu bedeuten,
besonders deshalb, weil man dieses Getrank zu diesem
Zweck auch benutzte (3.2.10., 135-136). Dass sich dar-
auf hin die Bedeutungen von ,,necke“ und ,,deza“ zu ver-
mischen begannen, ist logisch. Das Gefaf} zur Vorberei-
tung der ,,drozi“, der Hefe, zum Brotbacken hat in den
slawischen Sprachen keine einheitliche Bezeichnung.
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Beziehungen.
Herdstelle + Gefafl zum Fermentieren + (Gefif3
zum Anteigen und Aufgehen des Teiges).

6.3.5. BACKEN

Hier wird nicht das Backen von Fleisch erortert,
weil es eine Reihe von Moglichkeiten gibt und es in
der alltdglichen friihmittelalterlichen Kiiche tiberhaupt
nicht vorkam. Es handelt sich vor allem um das Backen
von Mahlprodukten. Wie oben dargelegt (3.2.7.1. Kruh,
131; 3.2.8. Hleb, 134; Kap. 4.2., 44-75), gibt es mehrere
Moglichkeiten. Das Backen unmittelbar in gliihender
Asche ist am einfachsten. Es ist aber ungleichmaflig
und das Erzeugnis ist stark mit Asche beschmutzt, hau-
fig auch mit Holzkohlebrocken. Wenn man das nicht
mochte, dann ist eine gute Losung, den Teig in grofie
Blatter zu wickeln. Das gilt sowohl fiir das Brot mit Hefe
als auch das Brot ohne Hefe.

Wenn man aus hefelosem Teig diinnes Fladenbrot
zubereitet, kann man es noch schneller auf einer vor-
geheizten Unterlage einer keramischen Backwanne bak-
ken. Wenn man es mit einem heilen Deckel bedeckt
und noch glithende Asche darauf schiittet, dann besteht
kein Bedarf mehr, den Teig zu wenden, und die Backzeit
kann halbiert werden. Eine solche Backweise kann man
auf offener Herdstelle durchfithren oder in einem kup-
pellosen Ofen, keinesfalls aber in einem kleinen friih-
mittelalterlichen Kuppelofen (4.3.6., 145). Erst der gro-
B3¢ Kuppelofen ermoglicht das Backen von Fladenbrot,
deswegen kamen die Backteller und Rostwannen dann
und dort aufier Gebrauch, wo die grofien Kuppeldfen in
Erscheinung traten.

Ein Hefebrotlaib braucht mehr Zeit und Wérme,
vor allem gleich von Anfang an Warme von allen Sei-
ten. Im Vergleich zum Backen in glithender Asche ist
das Backen in der heif3en Luft einer einfachen Kammer
schneller. Vielleicht war dies der Grund fiir die Ein-
fiihrung eines neuen Verfahrens. Eine solche Kammer
kann man auf zwei Weisen anfertigen. Die erste ist ein
beweglicher Deckel - die Backhaube, die man auf Herd-
stellen mit freiem Zugang benutzen kann, also sowohl
auf offenen Herdstellen als auch in kuppellosen Ofen.
Eine Backhaube hatten die Slawen nicht bendtigt, bis sie
Hefebrot zu backen anfingen. Darauf stief3en sie in den
Landern siidlich der Donau, wo sie die Kochkultur der
Altansassigen (die sie Walachen nannten) kennen lern-
ten und der sie viele Anregungen fiir ihre eigene Kiiche
entnahmen. Hierzu gehort zweifellos die Ubernahme
der Backhaube, die nicht nur die Mo6glichkeit des Brot-
backens bot, sondern vielleicht auch weiterer Gerichte.
Wie die neuesten Untersuchungen von Gabriel Fusek
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und Jozef Zabojnik ergeben haben, breiteten sich die
Backhauben (im archédologischen Sprachgebrauch auch
»Backglocken” genannt) im friihen Mittelalter in den
Norden jenseits der Donau in den slowakischen Raum
aus. In ihrem Experiment buken sie auch erfolgreich ein
Héahnchen (Fusek, Zabojnik 2006).

Die zweite Backmoglichkeit - eine immobile - ist
jene mittels einer Kammer, sprich mittels eines Kuppel-
ofens. Die Frage, ob die Slawen den Kuppelofen wegen
des Hefebrotbackens zu benutzen begannen, bedarf ei-
ner separaten Erorterung. In den slawischen Gebieten
waren solche Ofen zunéchst klein und erlaubten nur das
Backen von jeweils einem einzigen Laib. Wegen des klei-
nen Innenraumes (4.2.1, 44-47) waren sie nicht zum
Hineinstellen groflerer Gefdfle geeignet. Backteller mit
Deckel bieten keine geeignete Kammer und sind zum
Backen von Hefebrot nicht brauchbar.

Das Material von dem Bleder Fundort Pristava
enthélt auch eine Schiissel mit Deckel, der ebenso eine
kleine Kammer bildet, in der man Speisen zubereiten
kann (4.2.2., 47-64). Technisch betrachtet, konnte man
darin auch einen kleineren Klumpen von aufgegange-
nem Hefeteig backen, jedoch waren dafiir die Back-
hauben bestimmt, deren Reste in Pristava desgleichen
gefunden wurden. Eine Schiissel mit Deckel ermoglicht
hervorragendes Diinsten saftiger Nahrung. In erster
Linie ging es hochstwahrscheinlich um verschiedene
Gemiisesorten und Fleisch. Auf jeden Fall ist das ein
Erndhrungsmuster, auf das man bei der Rekonstruktion
der Verfahren des frithmittelalterlichen Kochens (A4bb.
6.2) in slawischen Gebieten nicht gestofien ist. Solche
Schiisseln treten im slowenischen Gebiet hdufig schon
in der Zeit vor der Ansiedlung der Slawen auf. Das
deutet darauf hin, dass sie zur vorslawischen, altansas-
sigen (mit slawischer Bezeichnung walachischen) Kii-
chenkultur geh6ren. Dies bestdtigt auch die Etymologie
des slowenischen und kroatischen Wortes ,skleda“ fiir
Schiissel. Es entstand durch Metathese aus *skbd€la,
einer Entlehnung der romanischen Form fiir das latei-
nische ,scutella“. Das ist der Diminutiv des lateinischen
»scutra“ - ,flaches Gefaf3, Schiissel“ (Snoj 1997, 572).
Das Wort haben die Slawen also von den Einheimi-
schen ibernommen, natiirlich in Verbindung mit dem
Gefaf3 und der Verwendungsweise. Schiisselformige Ge-
fafie sind im frithen Mittelalter auf slawischem Boden
eine Ausnahme und es gibt dafiir keine gemeinslawische
Bezeichnung. Das beweist, dass sie die Slawen urspriing-
lich nicht gebrauchten. Die Schiissel mit Deckel wurde
relativ schnell durch Topfe mit Deckel ersetzt, die eben-
so kleine Warmekammern bilden. Solche Topfe wurden
massenweise hergestellt, auch zum Verkauf, so z. B.
schon im 9. Jh. in der protourbanen Siedlung Pohansko
bei Breclav (Republik Tschechien; vgl.: Machacek 2001,
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223-246, insbesondere der Randtyp E1. Solches Topf
mit gut passendem Deckel befindet sich im Oberdster-
reichischen Landesmuseum Linz (Osterreich). Dabei
ist die Tatsache eigentiimlich, dass in Pohansko kein
einziger derartiger Deckel gefunden wurde).

Das Backen von Brot auf einer Backwanne (,,crep-
na“, ,crepulja“) und unter einem Deckel “vr$nik” (in
der Funktion einer Backhaube) ist noch heute auf der
Balkanhalbinsel verbreitet. Es bedarf einer eigenen
Abhandlung. Schon an dieser Stelle muss man darauf
hinweisen, dass man nicht den Backteller und die Rost-
wanne mit der Backwanne gleichsetzen darf, obwohl es
wahrscheinlich Beziehungen in der Entwicklung dieser
GefaBarten gibt. Die Backwanne, wie sie heute bekannt
ist, tritt ndmlich erst im Laufe des Frithmittelalters auf
der Balkanhalbinsel auf.

Beziehungen.

Brot (ohne Hefe) + (Backteller + Deckel) + (offene
Herdstelle oder kuppelloser Ofen).

Laib (mit Hefe) + [(Kuppelofen) oder (Backhaube
+ offene Herdstelle oder kuppelloser Ofen)].

Gediinstete Nahrung + (Schiissel + Deckel) + (of-
fene Herdstelle oder kuppelloser Ofen).

6.3.6. KASEHERSTELLUNG

Zur Herstellung von siilem Hartkdse ist ein be-
sonderes Verfahren notwendig. Betrachten wir die Be-
schreibung aus Mazedonien. Man muss die Milch auf
ungefdhr 30° C erhitzen. Dann fiigt man Labferment
hinzu. Natiirlich wird es so gewonnen, dass man einem
geschlachteten Lamm (Kalb) das Lab entnimmt, das
sich zwischen den Pansen und dem Darm befindet. Die-
ses Lab erinnert an Nusskerne. Als Labferment kann
man auch das sog. Gras ,siriStara“ bezeichnen. Das Lab
wird allméhlich unter stindigem Riihren beigegeben.
Auf 10 I Milch muss man 3-4 Labkerne hinzufiigen.
Wenn sich die Kdsemasse von der Wand 16st, wird sie in
ein Leinentuch gewickelt und aufgehdngt, damit sie ab-
tropft (Stojanovska 1997, 439-440). Man bendtigt also
eine offene Herdstelle mit Kessel, damit man umriihren
kann, und die Moglichkeit, die Temperatur genau zu
bestimmen, sowie ein einfaches Sieb. Hinsichtlich der
Wiérmeregulierung war eine schnelle Erhohung oder
Verminderung des Feuers nicht gegeben. Man 16ste die-
ses Problem mittels eines Systems, dass eine Verdnde-
rung der Entfernung von der Warmequelle zulief3. Dies
konnte man mit einer Kette oder auch mit in der Héhe
verstellbaren Stiitzen bewerkstelligen.

Der kleine Tonkessel von Pristava gehort auch der
Form nach (mehr dariiber in einer Sonderpublikation)
zu den Gefdfien und den Kochverfahren, die die Slawen
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von den altansissigen Walachen iibernahmen. Ubrigens
ist das Wort ,kotel” fiir Kessel gemeinslawisch. Das ur-
slawische *kotblb ist iber das germanische *katila- aus
dem lateinischen ,.catillus“ entlehnt, was den Diminutiv
von ,catinus® - ,Schiissel, Gefa3“ darstellt (Snoj 1997,
264). Jedoch kann man den Kessel auch fiir andere
Kochweisen verwenden und nicht nur fiir die Késeher-
stellung. Mit der Kdseherstellung hatten sich die Slawen
einst nicht befasst und sie gehort nicht zu ihrer gemein-
samen Kiichenkultur (3.2.13. Sir, 137).

Beziehungen.

Késeherstellung + Kessel + Sieb + (offene Herdstel-
le oder kuppelloser Ofen) + Moglichkeit einer genauen
Warmeregulierung (= Kette oder Stiitzen mit einstellba-
rer Hohe).

6.3.7. KONSERVIEREN

Schnell verderbliche Nahrungsmittel erfordern
Konservierungsverfahren, mit denen sie ldnger genief3-
bar bleiben. Das einfachste Verfahren ist das Trocknen,
entweder in der Sonne oder mit Hilfe des Feuers. Das
zweite Verfahren ist das Salzen, das man héaufig mit dem
Trocknen kombinierte. Mit Hilfe des Salzes ist auch das
Einweichen in Salzwasser moglich, das die Faulnisent-
wicklung unterbindet. Ahnlich verhilt es sich mit dem
Sauern, wo die Féaulnis durch den Essig verhindert wird.
Bekanntlich hatten die slawischen Nachbarn, die Litau-
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en, noch im Mittelalter eine besondere Gottheit, Rogusis,
die fir die Sduerung ,sorgte” (Dembinska 1999, 124).
Es wire fast unwahrscheinlich, dass die frithmittelalter-
lichen Slawen dieses Verfahren nicht gekannt hétten. Ob
sie schon damals Kraut sduerten, ist von dem abhéngig,
ob sie Kraut {iberhaupt kannten, was eine eigene Untersu-
chung erfordert. Zum Sduern sind auch Weifie Riiben ge-
eignet, die einst so wichtig waren, dass sie bei den Polen
als Rzepka sogar zur mythischen Urmutter der Piasten-
Dynastie wurden (Dembinska 1999, 128). Ein wenig der
Vergessenheit anheim gefallen ist das Konservierungsver-
fahren mit Asche (siehe Kap. 10, 112), die offensichtlich
die Entwicklung von Bakterien verhindert (vgl.: Koneska
1997, 368). Das Zugief3en mit Fett ist noch immer in Ge-
brauch. Dabei kann es sich um geschmolzene Butter oder
Tierfett handeln (Kitanovski 1997, 398). Beides kann
man auch selbststindig aufbewahren. Der Vorteil von
Fett, Asche und Sauerung besteht darin, dass man nicht
vom Salz abhingig ist. Einen besonderen Vorteil hat die
Asche, weil sie immer und tiberall zur Geniige vorhanden
ist. Aller Wahrscheinlichkeit nach waren all diese Verfah-
ren den alten Slawen bekannt. Natiirlich erfordert jedes
seine eigene Untersuchung. An dieser Stelle soll nur dar-
auf hingewiesen werden, dass all diese Konservierungs-
methoden eigene Gefifle beanspruchen, grofitenteils
holzerne, damit man derart konservierte Nahrungsmittel
darin aufbewahren kann.
Beziehungen.
Konservierung + besondere Gefafle.



7. ANDERE BESTANDTEILE DER KUCHENKULTUR

7.1. TAGESMAHLZEITEN

Die Zahl der téglichen Mahlzeiten war bis in die
jlingste Vergangenheit in allen slawischen Landern ab-
héangig von der Lange des Tages und der Art der Arbeit,
sofern man andersgeartete Vermogensverhéltnisse un-
beriicksichtigt ldsst. Im Sommer, als die Tage am lang-
sten waren und es auf den Feldern mit den zusdtzlichen
Arbeiter die meiste Arbeit gab, al3 man ausnahmswei-
se auch bis zu fiinfmal am Tag. Umgekehrt war es im
Winter, als die Tage kurz waren und es wenig Arbeit au-
Berhalb des Hauses gab. Damals a3 man nur zweimal:
morgens und abends. Die Hausfrau kochte hochstens
zweimal téglich, morgens und mittags, haufig auch nur
morgens, wenn sie mittags keine Zeit hatte. Die beschei-
denste Mahlzeit war das Abendessen, als man hiufig
nur noch die Reste af3. Es gibt eine Menge von Bezeich-
nungen fiir die Mahlzeiten. Die sich wiederholenden Be-
zeichnungen, die in allen slawischen Sprachen bekannt
sind, lauten: ,obed“ (,Mahlzeit’), ,juZina“ (,Mittages-
sen’), ,vecerja“ (,Abendessen’). ,Obed“ geht hervor
aus der indoeuropdischen Wurzel *Hed- ,essen® (Snoj
1997, 392). Also bezeichnet es die Mahlzeit im Allge-
meinen. Das urslawische *juZina ist abgeleitet von dem
urslawischen *jugsb, weil dies urspriinglich die Mahlzeit
war, die man zu Mittag af}, als die Sonne am siidlichsten
stand (Snoj 1997, 206). Ahnlich ist ,vecerja®“ eine Mahl-
zeit, die man abends zu sich nimmt. Das urslawische
*vecerd (,LAbend’) entwickelte sich ndmlich aus dem in-
doeuropdischen *wek"spero-, was ein Kompositum aus
dem indoeuropiischen *we- ,oben, gegen“ und der Ab-
leitung *k"sep- ,,Nacht® darstellt (Snoj 1997, 707-708).
Dabei ist noch interessant, dass nur das Abendessen -
,vecerja“ - die Mahlzeit ist, die nur diesen Namen hat
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und keinen anderen. Die Ausgiebigkeit der Mahlzeit
scheint bei der Benennung weniger bedeutend gewesen
zu sein als die Essenszeit. Die morgendliche Mahlzeit
wurde zu sehr unterschiedlichen Zeitpunkten einge-
nommen, haufig af3 jeder flr sich, entsprechend der
morgendlichen Arbeit. Ahnlich war auch das Mittages-
sen abhingig von der Arbeit und, wie man gesehen hat,
auch von der Linge des Tages. So war das Abendessen
die einzige tdgliche Mahlzeit, bei der sich die ganze Fa-
milie versammelte.

7.2. ORDNUNG BEIM ESSEN

Bis in die jiingste Vergangenheit war {iberall in den
slawischen Landern die Sitzordnung genau bestimmt. Es
existieren zahlreiche lokale Unterschiede, aber liberall
hatte den wichtigsten Platz und die wichtigste Rolle der
Hausherr. Er saf3 in der Hauptecke des Hauses (gegen-
iiber der Herdstelle) und teilte die besonderen Speisen
(Fleisch) aus. Er bekam als erster sein Essen und davon
auch am meisten. Sonst hatten die Manner Vorrang vor
den Frauen. Diese mussten mancherorts stehend essen.
Weil man in der Neuzeit in der Regel aus einer gemein-
samen Schiissel af}, erfand man in der Nédhe von Kar-
lovac in Kroatien eine interessante technische Losung.
Die Frauen, die standen, hatten deshalb ldngere Lof-
fel (KaSpar 1984, 214). Ebenso hatten diejenigen, die
schwerere Arbeit zu leisten hatten, einen Vorrang vor
den Schwicheren, also den Alten und den Kindern. Im
Agidischen Makedonien wusch man sich vor den Mahl-
zeiten die Hande. Der Brauch war, wahrend des Essens
nicht zu reden. Riilpsen, Schmatzen, Sich-Recken und
Lachen galten als unanstiandig (Bocev 1997, 115).
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7.3. DAS GEDECK

Vom Besteck benutzten die Menschen schon seit
jeher Holzloffel. Das Wort ,,Zlica“, Loffel, kennen in
dieser Bedeutung schon alle slawischen Sprachen. Das
urslawische *1bZica ist nach der Vertiefung benannt, in
die Fliissigkeit geschopft wird (Snoj 1997, 764). Ob-
wohl fiir die jiingste Vergangenheit {iberall die Angabe
auftaucht, dass man aus einer gemeinsamen Schiissel
af}, kann diese Gedeckart nicht fiir das frithe Mittelal-
ter zutreffen. Wie wir namlich gesehen haben (6.3.5.,
156-157), kannten die Slawen die Schiissel urspriing-
lich nicht. Ebenso kommt die Schiissel am besten bei
einem gemeinsamen Tisch zum Ausdruck, der ebenso
ein relativ junges Mobelstiick in der Bauernstube ist.
Die Slawen haben dafiir keinen gemeinsamen Namen,
was darauf hindeutet, dass sie ihn nicht gemeinsam
kennenlernten (dies betont auch Blaha 2002, 69). Da-
neben sind die relativ schmalen Hilse der Kochtop-
fe nicht geeignet fiir ein gemeinsames Schopfen mit
einem Loffel. Das fiihrt uns zu dem Gedanken, dass
einst die Hausfrau das Mahl jedem Einzelnen in seinen
kleinen Topf austeilte. Dieser Brauch ist mancherorts
teilweise erhalten bei den Mahlzeiten auf dem Feld,
wo es keinen Tisch gibt. Wie die slowenischen Erzah-
lungen zeigen, war der Topf mit Brot bedeckt (Kocjan,
Hadalin 1993, 90; Zéle 1996, 63). Unsere Uberlegun-
gen reflektieren auch die archiologischen Funde. In
Kroatien, auf dem frithmittelalterlichen Gréaberfeld
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Nin-Zdrijac, war in einem Grab ein kleiner Topf bei-
gegeben worden, der mit einem flachen Stein bedeckt
war (Abb. 7.1). Wenn man immer noch nicht glaubt,
dass es sich um eine symbolische Mahlzeit gehandelt
hat, dann {iberzeugt einen vermutlich ein zweites Grab
(Abb. 7.2), bei dem der beigegebene Topf von einem
Fladenbrot aus gebackenem Ton bedeckt wurde. Es gibt
gewiss auch andere Beweise, die man noch sammeln
miissen wird (Kap. 8.).

7.4. REINIGUNG DER GEFASSE

Ein Gefaf}, das nicht zum Fermentieren bestimmt
war, musste man reinigen. In Mazedonien gebrauchten
die Hausfrauen dafiir bis vor kurzem Asche, in Tsche-
chien liifteten sie die Topfe. Nicht glasierte Tontdpfe
musste man richtig liiften, dass sich in den Vertiefungen
keine organischen Reste ansammelten, von denen das
Gefaf} einen unangenehmen Geruch erhielte. Die Haus-
frau spiilte den Topf mit heiflem Wasser und schrubbte
ihn mit weiflem Quarzsand. Dann setzte sie ihn auf
einen Zaun mit dem Boden nach oben und lie3 ihn
dort einige Tage bei Wind und Sonne liiften (Dvorak
2002, 13). Wahrscheinlich war es auch im Frithmittel-
alter nicht viel anders. Auf jeden Fall schrubbte man
die Topfe damals nicht mit Sand. Im Innenbereich und
an den Aufienflichen der Gefafie sind ndmlich haufig
angebrannte Reste zu beobachten, es sind aber keine
Kratzspuren von scharfem Sand erkennbar.



8. SCHLUSSFOLGERUNG

Anstelle einer Schlussfolgerung betrachten wir an
einem praktischen Beispiel, welche Moglichkeiten uns
bei der Behandlung archédologischen Materials die vor-
gestellten Verfahren und Beziehungen bieten. Stellen
wir uns beispielsweise die Frage, wie grofy der Topf sein
musste, den eine frithmittelalterliche Hausfrau benotig-
te, um darin eine Mabhlzeit fiir eine siebenkopfige Fa-
milie zu kochen. Die Frage ist nicht so unbedeutend,
wie sie vielleicht erscheint. Denn sie ist verbunden mit
der Frage nach der Funktion der einzelnen Topfe unter-
schiedlicher Grofie, die bei archdologischen Grabungen
freigelegt werden.

Als Ausgangspunkt werden wir eine der grofiten
Serien frithmittelalterlicher Gefifie von der Siedlung
Muzla-Cenkov in der Slowakei nehmen, die sich mit
ihren materiellen Resten (Toépfe, Rostwannen, Ofen,
Mahlsteinen) gut in das obige System der Kiichenkultur
fugt. 55 Topfe sind dort so gut erhalten, dass man deren
Volumen errechnen konnte (Computerprogramm: Ple-
terski 2003). Die Mafie wurden den Zeichnungen in der
Publikation entnommen (Hanuliak, Kuzma, Salkovsky
1993). Natiirlich handelt es sich bei den Zeichnungen
um gewisse Vereinfachungen und das tatsdchliche Volu-
men konnte von dem errechneten ein wenig abweichen,
aber man kann voraussetzen, dass die Abweichung
gleichmaflig verteilt ist und das Endresultat nicht we-
sentlich beeinflusst (4bb. 8.1). Das Diagramm beriick-
sichtigt einen Topf nicht, der von den anderen stark ab-
weicht. Er hat ein Fassungsvermdgen von 21 1 und einen
anderen Zweck.

Das Diagramm zeigt den ersten Hohepunkt bei
Geféafien, deren Volumen zwischen 11und 1,5 1 betragt.
Auch ansonsten sind die Gefédf3e mit anndhernd diesem
Volumen die hiufigsten. Die folgende Gruppe sind Ge-
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fafie mit einem Volumen von 3 1 bis 4 1. Diese Gruppe
ist am wenigsten zahlreich. Es folgt eine noch kleinere
Gruppe von Gefifien mit einem Volumen von 7 1 bis 8 1.
Grofiere Gefafie kommen einzeln vor und sind eine Aus-
nahme. Hier setzten wir voraus, dass die kleinen Gefifie
nicht wesentlich schneller zerbrochen sind als die gro-
f3en und dass sie in etwa gleich gut erhalten sind wie die
grofien. Thre Tafonomie sollte also nicht anders zu be-
werten sein. Ebenso sind diese Gruppen nicht zufillig.
Im reichen Siedlungsmaterial von Pohansko (Republik
Tschechien) stellte sie ndmlich auch Jifi Machacek fest
(Machacek 2001, 237). Auf Gréberfeldern kdnnte man
zwar eine grofiere Serie von Topfen zusammenstellen,
jedoch wird die Grofe der Gefafie in den Grabern auch
durch symbolische Uberlegungen bestimmt (vgl.: Zorz,
2007).

Als Antwort soll die Kalkulation dienen, dass eine
Hausfrau, die fiir eine siebenkopfige Familie, wie man
sie als Durchschnitt (vgl.: 5.3, 149; dhnlich 7, 6 flir das
Spatmittelalter und die Neuzeit in der Herrschaft Skofja
Loka/Bischoflack (Slowenien): Blaznik 1938, 57) vor-
aussetzen kann, Brei kochte, am Tag mindestens 15 1
Brei (5.3., 149) kochte (natiirlich unter der Bedingung,
dass dies die einzige Nahrung war, die man an diesem
Tag af3). Angesichts der Angaben, dass eine Hausfrau
damals aller Wahrscheinlichkeit nach zweimal am Tag
kochte (7.1, 159), kochte sie bei der Zubereitung einer
Mabhlzeit die Hélfte der Menge, also ungefahr 7-8 1. Das
stimmt mit der dritten TopfgréBe von Muzla-Cenkov
iiberein. Wenn wir gesehen haben, dass nach ethnolo-
gischen Angaben die Gefdfie fiir besondere Speisen,
die nur darin gekocht werden, damit die Geschmacker
(Milch- und Fleischgerichte) nicht vermischt wiirden,
3-51umfassen (6.3.3., 154-155), dann stimmt das sehr
gut mit der zweiten Gruppe der Gefifie von Muzla-
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Cenkov iiberein. Die weitaus grofite Zahl von kleinen
Topfen der ersten Gruppe von Muzla-Cenkov kann mit
dem Kochen nicht erklart werden. Eine solche Menge
an kleinen Gefafien ist zum Kochen nicht notwendig.
Hier sei an die These erinnert, dass die Nahrung jedem
Einzelnen in seinen Topf ausgeteilt wurde (7.3., 160).
Eine durchschnittliche Portion von 1,5 1 ist fiir einen
erwachsenen Mann, der physisch arbeitet, durchaus
verstandlich. Da es aber wesentlich mehr Individuen
gibt als Topfe, woraus man ihnen Nahrung austeilte,
ist auch das Zahlenverhéltnis geklart. Gefunden haben
wir noch eine indirekte Bestidtigung des Vorkommens
an ,,personlichen” Topfen.

Wenn diese Erkldarung stimmt, kdnnen wir noch
einen Versuch durchfithren. Die Beziehungen, die die
Verfahren aufzeigen (6.3, /53-158), ergeben auch das
ungefahre Zahlenverhéltnis der Topfe in einem Haushalt:
1 grof3er Topf, 3-4 mittelgrofie Topfe (fiir Milchbrei, Ein-
topfe, zum Fermentieren) und eine grofiere Zahl kleine-
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rer Topfe zum Austeilen von Nahrung, entsprechend der
durchschnittlichen Zahl der Haushaltsmitglieder. Das
vorhergesehene Verhiltnis ist also 1 : 3-4 : Zahl der Haus-
haltsmitglieder. Die Verhéltnisse dieser drei Gruppen in
Muzla-Cenkov sind 5 : 16 (19) : 28 = 1: 3,2 (3,8) : 5.6,
eigentlich eine hervorragende Ubereinstimmung! Wenn
man der Kalkulation glauben darf, dann ist die durch-
schnittliche Familie in Muzla-Cenkov ein wenig kleiner
gewesen, und die Hausfrau musste den Topf nicht bis
zum Rand fiillen, was mit den ethnologischen Angaben
ibereinstimmt (vgl.: Kap. 10., 109-111). Die zweite mogli-
che Erklarung wére eine tafonomische, namlich, dass die
kleineren Topfe schlechter erhalten sind als die grof3eren,
was man aber noch einmal in der originalen Fundortdo-
kumentation iiberpriifen miisste.

Damit er6ffnen sich aber neue Fragen. Jedoch
moge hier vorerst ein Schlussstrich gezogen werden. Im
Augenblick soll es geniigen, dass wir neue Interpretati-
onsmoglichkeiten aufgezeigt haben.
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