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Ispunjavajuéi prazninu u dosadadnjim etnolodkim istraZivanjima
prehrane, ovaj prilog nudi dugorodnu historijsku perspektivu i
kulturnopovijesnu periodizaciju prehrambenih navika u Evropi ti-
jekom sedam stoljeéa. Prehrambene se navike prikazuju kao kul-
turni sistem, ovisan o strukturi i razvoju drustva, pa se u analizu
nuno ukljuduje i njegovo klasno odredenje: navike i jelovnici ari-
stokracije, gradana i seljaka nikada se nisu poklapali, ali su uvijek
dinamiéno utjecali jedni na druge.

Ovdje iznesena periodizacija obuhvaéa opde trendove promjena
u Evropi. SluZi kao model, odnosno mjerilo za bolje sagledavanje
vremenskih i regionalnih odstupanja i specifiénosti. Razvoj pre-
hrambenih navika u Evropi od kasnog Srednjeg vijeka do danas
podijeljen je na &etiri razdoblja: god. 1300—1500; god. 1500—1650;
god. 1650—1800, te god. 1800—2000.

Evropska se etnologija dosta slabo bavila prehranom. Tek Zezdesetih
godina ovoga stolje¢a oZivjela su istraZivanja, utvrdeni novi aspekti i metode,
a ubrzo se okupila medunarodna radna grupa koja se posvetila unaprediva-
nju etnolofkog istraZivanja prehrane. Ve¢ prva zajednitka akcija te radne
grupe — pregled dosada¥njih istraZivanja u pojedinim evropskim zemljama
— ponovo je, izmedu ostalog, pokazala koliko nedostaju dugoro&na histo-
rijska perspektiva, pregled istraZivanja i interpretacija tog podruéja Zivota.

U toj se situaciji pokazalo nuZnim nadiniti periodizaciju prehrambenih
navika u Evropi, utoliko vie 3to ona ne nedostaje samo u etnologiji nego i
uopée u kulturnopovijesnom istraZivanju. Razdoblja i prekretnice prehram-
benih navika u Evropi bila je tema 5. medunarodnog simpozija o etnolodkom
istraZivanju prehrane (1983). Na njemu je raspravljen i prihvacden i ovaj rad.

U pregledu iz etnolo$ke perspektive evropske se prehrambene navike
prikazuju kao kulturni sistem — dugoroéno, tijekom sedam stoljeca, te unu-
tar cjeline sloZenog drustva. Razdoblja i prekretmce su zbog toga odredeni
dogadajima u cjelokupnom dru$tvenom razvoju, a-ne uskim okvirima na-
rodne prehrane, prehrambenih navika $irih SIOJeva 'Veé je periodizacija na-
rodnih prehrambenih navika Giintera Wiegelmanna u Njemacko_] (1967)
pokazala da postoje vremenski pomaci medu tim dvjema razinama. = -

Koja je svrha ovakve periodizacije koja obuhvada opée trendove pro-
mjene, kada u zbilji nikada, ni prostorno ni drustveno, nije postojao »pro-
sjetni Evropljanin«? Upravo zbog toga potreban nam je model najvaZnijih
promjena, da bismo ga pri analizi i interpretaciji obiljeZja prehrambenih na-
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vika ljudi svakida3njice i odredenih podruéja mogh ‘uzeti kao mjerilo. Ovaj
pregled treba shvatiti kao takav model. Razumljivo je da ¢emo nadi vremen-
ske razlike, kao i znatna vremenska odstupan_]a od modela; ova skica sh_]edi
samo najznatajnije pravce. U pregledu éemo viSe paZnje posvet1t1 promjeni
nego kontinuitetu, a obuhvatit éemo, naravno, samo glavne promjene Svje-
sno ¢emo se sluZiti zaokruZenim brOJka.ma jer se tako umanjuje mogucnost
greske.

Razvoj prehrambenih navika u Evropi od kasnog srednjeg vijeka do-da-
nas moZzemo podijeliti na &etiri velika razdoblja.

1300 — 1500

Kada prehranu srednjeg vijeka promatramo kao kulturni sistem, gotovo
je nemoguée previdjeti dosta jedinstven dnevni raspored obroka. U svim
podruéjima i na &itavoj drudtvenoj ljestvici nalazimo sistem dvaju obroka,
s dva jednakovrijedna obroka — uJutro oko 9h i poslije podne oko 17h. Menu
ne pokazuje nikakve bitne razlike i oba se obroka sastoje od toplih jela.
Uvodenje jednog ili viSe lak$ih meduobroka u temeljnu strukturu otigledno
je dru$tveno uvjetovano. Svi izvori pokazuju da je takva dopuna postojala
samo za one koji su obavljali te¥ke fizi€ke poslove u poljoprivredi ili u radi-
onicama. Dodatne obroke uzimali su izmedu glavhnih, ili na poéetku ina
kraju dana. Broj meduobroka i njihova uloga razlikovala se zimi i ljeti. Me-
duobrok se najéedce takoder sastojao od toplih jela. Prednostl prakti¢nog
»sendvite-obroka tada jo$ nisu bile poznate.

Prodirena potro$nja kruha mo#da je najzna¢ajnija strukturalna promjena.
u prehrani tog razdoblja. Ranije u srednjem vijeku kruh je bio veliki luksuz.
No najkasnije u 14. stoljeéu dolazi do znaéajne promjene, prije svega u po-
drué_p.ma plodnih ravnica, gdje su klima i stupanj pnvrede omogudavali si-
janje krudnih Zitarica, u uZem smislu — pSenice i raZ. Nisu u to vrijeme
samo gradski pekari nudili kruh; i seljaci su ga sve &e¥ée pekli i Jeh Cesto
su proizvodili &ak dvije vrste kruha: jedna za svakodnevnu potro3nju i jednsz
bolje-kvalitete za blagdane. Kada su kruh prihvatili i niZi slojevi drustva,
i oni su se rukovodili modelom. vi$ih klasa, naime da kruh leZi na stolu uz
topla jela. Kao znak ustaljivanja potro!‘»n;e kruha kod niZih slojeva moZemo
smatrati praksu da kruh postaje zamjena za topla jela u meduobrocima
u nekim mjestima srednje Evrope veé u 15. stoljecu. No, u isto vrijeme mje-
sto kruha nalazimo jo¥ uvijek uobitajenu lepinju, napr. u vojni¢koj opskrbi.
Lepinja, pripremljena od jefma ili zobi .ili pﬁemce i raZi, jo¥. de. dugo za
obi¢ni narod u brdovitim podruéjima i sjevernim zonama Evrope biti ]edma
vrsta kruha, &esto sve do vremena industrijalizacije. .

Kuharice, knjige recepata 15. stoljeda, dijele jela prema n_]lhOVO] funk
ciji. NajvaZnija su poglavlja »Mesna ]ela« i »Posna jelae, ali uz n]lh se tako-

der nalazi poglavlje »Jela s jajima« s opisom jela priredenih od jaja, mlijeka,
maslaca i sira. Ova podjela odraZava tjedni ritam ishrane iz dana u dan, u
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toku cijele godine, uskladen s crkvenim propisima. Pravila apstinencije su
u kasnom srednjem vijeku na &itavom kontinentu jedinstvenija i nagla3e-
nija nego ikada kasnije, U doba najveée modi rimokatolit¢ke crkve pritisak
njenih propisa nije bio ni$ta manje krut od pravoslavnog, §to se tie broja
posnih dana, kao i zabranjenih prehrambenih namirnica. Post je maksi-
malno obuhvaéao gotovo polovick dana u godini (svaku srijedu, petak, su-
botu i posebno posno razdoblje), zabranjivao je meso, slaninu, jaja, kao i
mlijeko, maslac i sir. Ne smiju se previdjeti dvije &injenice. Prvo: napusta-
nje posnih propisa pogelo je na Zapadu veé u 15. stoljeéu, a njihovo odrZa-
vanje varira od lokaliteta do lokaliteta. Drugo: opreka mesnom danu ‘kod
viih je slojeva bio nblp dan. Narod je, medutim, u. posne dane jeo prije
svega biljnu hranu, jer je riba u veéini krajeva bila skuplja i od biljne hrane
i od mesa, ¢ak je predstavljala rijetkost. Kod &irih slojeva takoder ne na-
lazimo jela pripremljena s bademovim mlijekom, karakteristi¢na za vie slo-
jeve. Kod njih je bademovo mlijeko bilo posebno vaZno u danima apstinen-
cije, uz grasak koji, medutim, nije predstavljao luksuz.

Uzimanje jela za visokim stolovima profirilo se do kraja srednjeg vijeka
i u seljagki sloj drudtva. Samo su reliktne zone ostale nedirnute, napr. Bal-
kan, gdje je kod bolje stojeéih slojeva jo§ dugo prevladavao stari niski stol.
Opdenito se obifavalo jesti iz jedne zajednitke posude upotrebljavajuéi pri
tom prste. Upotreba Zlice bila je bez sumnje kod niZih slojeva &e$éa jer su
oni u mnogo veéoj mjeri konzumirali ka%asta jela nego vi$i slojevi drustva.

Statusna- potrofnja imala je u srednjem vijeku ustaljene forme, bila je
izraz najveéeg mogudéeg raskoraka izmedu elite — jedne grupice upadno bo-
gatih, moénih ljudi — i svih ostalih. Elita je nastojala na svoj stol donijeti
sve namirnice i za¢ine dostupne na kontinentu, ovladati cjelokupnim kulinar-
skim umijeéem, uZivati u imitacijama i bojama i stavljati na vidjelo besmi-
sleno velike koli¢ine hrane. Jelo, stol i tok obroka nisu slufili samo pre.
hrani, veé su ujedno bili i prezentacija statusa.. U duhu Zelje za izdvajanjem
veé se u ovom periodu u gradovima pojavljuju propisi koji odreduju koli¢inu
i vrstu jela dopustenih na gradanskim svecanostima.

Naposljetku Zelimo jo§ napomenuti da u to vrijeme evropska elita prvi
put registrira jedno priznato srediste kulinarskog umijeca: Italiju. -

1500 — 1650

Premjestanje- najva¥nijih trgovinskih puteva prema -Atlantiku, prebaci-
vanje monopola istoéne trgovine mirodijama iz. Venecije u Nizozemsku, po-
java ameri¢kih prehrambenih biljki u herbarijima i u gospodskim ukrasnim
vrtovima, pa €ak i na stolu, nasadi $ecerne trske i rize u Novom Svijetu, nova
popularnost kave u sveukupnom muhamedanskom svijetu, premjeitanje de-
stiliranih alkohola iz medicine u svakodnevne napitke — sve su to izuzetno
vaZna zbivanja koja ipak nisu odlu¢no promijenila sustav ishrane u Evropi
ni u jednom pogledu. Samo dée se kukuruz, kod kojeg je odnos izmedu upo-
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trijebljenog sjemena i Zetve neusporedivo bolji nego kod ostalih Zitarica,
a u obliku krupice ili bra¥na moZe se priredivati na tradicionalni naéin,
tijekom Sesnaestog stoljeca udomaditi u nekim krajevima Spanjolske i u
Lombardiji, gdje ¢e obogatiti kaSasta jela siromaha.

U razdoblju od 1500 — 1650 zbio se, po nasem misljenju, proces koji je
zavrio odlu¢nim preokretom u prehrani $irokih slojeva. Taj se sastojao u
napustanju posta i preorijentaciji a katkad reorijentaciji na meso. Sve do
kraja tog razdoblja na Zapadu tete taj proces koji ée na pravoslavnom po-
drud¢ju uslijediti tek u 20. stolje¢u. U svim krajevima koji su nakon refor-
macije i protureformacije postali protestantski ili katoli¢ki, pravila apsti-
nencije prestala su diktirati tjedni ritam prehrambene svakodnevnice. Na
kraju tog razdoblja u protestantskim podru¢jima nema posta, dok se u ka-
toli¢kim u toku cijele godine postovi teoretski ogranifavaju na jedan dan u
tjednu kad se meso trebalo izbjegavati.

Napustanje posta bio je sloZen proces kojemu reformacija, kao $to smo
to vidjeli u prethodnom razdoblju, nije dala poticaj, niti je u pojedinim od-
sjecima o kojima ovdje raspravljamo imala vodeéu ulogu. Ovdje je potrebno
upozoriti da tradicionalno uvjetovani kulturni oblici katkad nadZivljavaju
napu$tanje pravila ili zabrana. Nestasica mesa koja je u pojedinim zapadnim
podruéjima pocela u 16. i 17. stoljecu, i tek je u 19. stoljeéu dovela do cjelo-
vite promjene, pridonijela je s jedne strane ujednalavanju tjednog ritma
obroka, a s druge je strane koli¢inom mesnih jela stvorila novu distancu
izmedu gornjih i donjih slojeva dru$tvene ljestvice, izmedu siromaha i bo-
gata%a. '

Istina, u nekim podrugjima zapaZamo posebnosti: regionalna diferencija-
cija obogacena je novim razlikama pri pripremi jela. Na jugu srednje Evrope
polinje razdoblje rezanaca i Zlinjaka. Rezanci su inovacija elitne kulture u
Italiji u prethodnom razdoblju; u nekim svojim oblicima prikladni su kao
posna jela pa su sad u susjednim podru¢jima postala vaZan sastojak prehrane
Sirokih slojeva. Nove recepture s rezancima i Zli¢njacima poma%u da se uspo-
stavi tjedni ritam u kojem se nova jela od bragna izmjenjuju s povréem. Pro-
nalazak spuding cloth«-a u Engleskoj na podetku 17. stoljeéa takoder je ka-
men temeljac novom obliku bradnastog jela &iju djelotvornost u pojedino-
stima jo$ dovoljno ne poznamo.

Stare strukture i trendovi u nainu Zivota jo¥ se odrZavaju. U vigim
slojevima jo$ uvijek se ne javlja neki tre¢i redovni obrok. U po&etku tog
razdoblja drzavni savjetnici vijedali su na dvoru ljeti od 6h do 9h, a zimi
od 7h do 10h. Nakon toga jeli su prvi obrok. U tom se razdoblju prvi obrok
kod aristokracije pomi€e na své kasnije vrijeme, ali jo¥ uvijek ne iza 11h.
Isplatilo bi se istraZiti u kojoj mjeri je uvodenje Zganih alkoholnih pica
pridonijelo kasnijem sistemu triju obroka u tom dru$tvenom sloju. U svim
krajevima gdje su sijali pSenicu i raZ kruh se u tom razdoblju u&vrstio. Sve
sprave za pelenje kruha jo se nalaze u seoskim domadinstvima. Zanimljivo
je da su pekli velike hljebove, okrugle i uglate, u suprotnosti prema malim
»veknamac i pecivut na srednjovjekovnim gospodskim stolovima.

Meduobroci se sve &efée zasnivaju na kruhu.
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Ipak, u kuharskom umijeéu jo¥ nije nastupila nikakva odlutujuéa pro-
mjena. PokuSamo li rane kuharske knjige razdijeliti u dvije glavne skupine, u
reprezentativne i praktiéne kuharice, ti0&it éemo da su u obrazovanom
svijetu prevladavala reprezentativna talijanska izdanja. Ali i pojedini dvo-
rovi su se trudili da ostvare svoje vlastite zbirke. Modno jelo 16. stoljeéa
olla podrida, koja potjete iz Spanjolske, nije neko novo iznaladée veé samo
stara varijanta jednolonfanog jela s obiljem dodataka. Prakti¢ne kuharice
Stampane u kasnom srednjem vijeku, namijenjene $irem krugu gornjih dru-
Stvenih slojeva, joS su uvijek odgovarale potrebama vremena.

Upotreba vlastitog tanjura, donekle i viljuske, prodirila se iz Italije.
Pojedina¢ni su tanjuri brzo prodrli u upotrebu, ali su se ljudi rugali poje-
dincima koji su jeli viljulkom. U razdoblju o kojem govorimo bio je to
samo obi¢aj u obrazovanom drustvu. Buduéi da je juha kao jelo kakvo mi
danas poznajemo (s tekuéinom kao bitnom sastojinom) u to vrijeme uglav-
nom jo$ nepoznata, to su se plitki tanjuri brZe §irili nego duboki.

1650 — 1800.

Ovo razdoblje je epoha temeljite promjene prehrambenih obidaja. To
dolazi do izra%aja u dnevnom rasporedu obroka, u razlikovanju dnevnih
obroka, u namirnicama i za&inima, u diferenciranju vrsta jela i u razvoju
navika uz jelo kao i u &injenici da su se najpoznatija sredi§ta kulinarske
umjetnosti i prehrambene kulture preselila u Francusku. Kuharske se knji-
ge preteZzno obraéaju gradanskom stalefu, a njihov se broj neobi¢no povedcao.
PrestiZ se javlja u novim oblicima.

Naposljetku, u to je vrijeme takoder kona¢no potisnut utjecaj humoralne
patologije hipokratske medicine.

Novovijeki sistem triju obroka nastao je, &ini se, podetkom te epohe, a
na njenu zavrietku postao je veé &vrsta navika. Sluibeno vrijeme za obav-
ljanje drZavnih i gradskih poslova traje sad od 8h do 11h; prvi vaZniji obrok
pomaknut je na podnevno doba, a drugi slijedi u 18h. Na potetak dana do-
$a0 je novi, treéi stalni obrok. Veé potkraj 17. stolje¢a u taj novi obrok
pripadali su — ako ih je bilo — najnoviji topli napici: kava ili &aj. I jedan
i drugi novitet stigli su u zapadnu Evropu sredinom 17. stolje¢a. Gdje toga
nije bilo, novom se pravilu moglo udovoljiti tako da se ujutro pojede topla
juha. Novi se obrok u sistemu triju obroka bitno razlikovao od ostala dva
vaZnija obroka. U gradovima i medu provincijskim plemstvom brzo se §irio
novi sistem. Na kraju se raspored dnevnih obroka u &itavom kompleksnom
drudtvu medusobno priblizio. Onim slojevima koji su radili fizicki, veé je
obogaceni sistem dvaju obroka pruZao brojne mogucénosti varijacija.

Mogu¢nost nabavke artikala kao $to su kava ili &aj i tome pripadajudeg
Sedera prodirila se u toku tog razdoblja dru$tveno i regionalno. Moramo,
medutim, uvijek imati pred ofima odredene razlike. Podrué&ja blizu velikih
trgovinskih sredita Engleske i Holandije bila su u povla$¢enom poloZaju.
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Sredinom 18. stoljeéa u Engleskoj su kritizirali okolnost $to je kod niZih
slojeva rasla potro¥nja &aja. U isto su vrijeme u Njemackoj seljacima za-
branili da piju kavu (cikorija je potela prodirati tek nakon 1770.). Secer
i papar zaleli su novi smjer ukusa. Sto se papra ti¢e, odnos izmedu koli-
gine i njegove cijene izbalansiran je u prvoj polovini razdoblja, tako da je
papar u dobro opskrbljenim krajevima u $irim druStvenim slojevima sve
viSe potiskivao upotrebu domacih mirodija. Slian primjer je porast upo-
trebe paprike u Madarskoj, udaljenoj od podruéja dobro opskrbljenih pa-
prom, iako je tamo proces bio obratan. Sredinom razdoblja seljaci su podeli
eksperimentirati s paprikom kao mirodijom. Primjena paprike . potela je
rasti na dru$tvenoj ljestvici, sadili su je na njivama i stekla je vece znaZenje
negoli tradicionalne domaée mirodije. Kod visih slojeva postala je ¢ak zna-
¢ajnija od papra.

U to doba kukuruz je na njivama juZnih dijelova srednje Evrope tako-
der osvojio mjesto i slu¥io kao ka3a u prehrani niZih slojeva. Madarski su
seljaci otkrili da se s pomocu prirodnog kemijskog procesa iz kukuruznog
brana i vode mo¥e pripremiti kola s karakteristiénim slatkim okusom.
Taj kola& postaje uskoro veoma omiljen. Nije to nikakvo &udo, jer je po-
troinja Secera tek uodi prvog svjetskog rata dosegla engleski prosjek deve-
desetih godina 18. stoljeca, naime otprilike godisnje 4 kg po stanovniku.

Desetljeéa izmedu -1650. i 1700. vrijeme su poetnog uspjeha.u prodoru
krumpira. U prvim inovacijskim podru¢jima krumpir je na malim seljackim
parcelama postao poljoprivredna kultura. Ta rana podrudja uzgoja krumpira
pisu bila brojna. Bila je to Irska, iz koje je krumpir ubrzo presao u.Lan-
cashire u Engleskoj; zatim Nizozemska, a u unutradnjosti evropskog kon-
tinenta ponajprije samo saksonski Vogtland i Pfalz. 18. stoljeée postaje doba
opéeg $irenja krumpira u krajeve s pogodnim prirodnim uvjetima, tj. u
prvom redu sjeverozapadnu tre¢inu Evrope. -

Pogledamo li sada taj vremenski isjetak s druge strane drultvene lje-
stvice, vidjet ¢emo da od poZetka tog razdoblja francuska kuhinja postaje
uzor gotovo svim bogatim ljudima Evrope. Poletak tog procesa moZemo
datirati s godinom 1651. Tada je iza%la La Varennesova knjiga La Cuisinier
Frangais (Francuski kuhar). Valja napomenuti da to djelo nije potpuno pred-
stavljalo onu aristokratsku i dvorsku francusku kuhinju koju se sve do
tridesetih godina 18. stoljeéa smatralo »francuskom kuhinjome. Ta elitna
kuhinja - nastavljala je ranije tradicije, ali ipak izmijenila oblike luksuza.
Nestale su neke ekstravagancije srednjeg vijeka i remesanse, pokazivanje
obilja i$lo je ruku pod ruku s profinjeno3éu i s bogatom raznoliko$éu. Uz
mnoge modne pojave odavde potje¢u dvije novine koje ée imati zmadajan
utjecaj: novovjeki pojam »juhec i njena uloga uvoda u glavno jelo, te zapr-
gka od bradna preprZenog na masnoéi (tzv. roux). Oboje ¢e uskoro postati
vrlo popularno na $irokom podruéju, a &esto ée se proSiriti i medu seljake.
Do kraja tog razdoblja primjena zaprike podijelila je juZznu Evropu na sred-
nju i istoénu zonu.

Promatramo li objavljene kuharice i razvoj navedenih slojeva, primijetit
éemo jo¥ jedan vaZan trend. Vidi se da u drugoj polovici 17. stolje¢a raste
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broj objavljenih kuharskih kn_]lga koje &itaju i shJede takoder i pripadnici
srednje klase.: Te knjige opisuju jela koja se pripremaju od uobilajenih
namirnica’'i uz jednostavne postupke, za $to nije potrebno veliko kuhinjsko
osoblje. Veéi broj takvih djela dolazi iz njemadkih tiskara. Te su knjige
prve tiskane -kuharice u podrudjima za koja nemamo ranijih podataka o
takvim pojavama, npr. u Madarsko_] (1695). Izdava& te madarske kuharice
bio je neki fovjek koji je prije toga radio kae tiskar u Nizozemskoj. Veé od
pogetka ovog razdoblja u Nizozemskoj su se tiskale ne samo francuske ku-
harice za prodaju u Francuskoj, nego biljeZimo osamdeset i osam nizozem-
skih izdanja kuharica za vlastitu upotrebu u 16. i 17. stoljeéu. Taj pokret
tede usporedo-s razvojem gradanstva i ukazuje na to da temelj gradanske
»kuhinje« kao modela moZemo datirati na kraj 17. stoljeéa; u podru&jima
s jo§ nerazvijenom gradanskom klasom, taj model kuhinje primjenjivalo
je srednje plemstvo. Alain Girard datira prodor gradanske kuhinje u Fran-
cuskoj u Cetrdesete godine 18. stoljeca, kada se javlja Menonova knjiga
La Cuisiniére Bourgeoise (Gradanska kuharica, 1746). Ta je kuharica imala
golem uspjeh i bila vrlo obljubljena.

..". Upotreba tanjura pri jelu, kao i noZa, vilice i Zlice, postala je normom u
aristokratskim krugovima potkraj 17. stol_]eéa Uskoro ¢e to biti norma i u
gradanskim krugovima. Kod seljaka mijena ¢ée se dogadati uz znaéa_]ne re-
gionalne razlike, esto tek u narednom razdoblju.

1800 — 2000.

Bududi da govorimo o cijeloj Evropi, ovo éemo razdoblje zahvatiti posve
Siroko. To je doba modernih prirodnih znanosti.i tehnike, industrijalizacije
i urbanizacije.. Pojedine su regije u razli¢ito doba doZivljavale utjecaje tih
fenomena, ali su oni ipak opéa karakteristika mijene u tom razdoblju.

. 'Tek u ovom razdoblju prestat e velike oskudice i glad $to su ih znale
uzrokovati prirodne nepogode Sada se -parobrodima i zeljezmcama mogu
transportirati Evropom i izvan nje velike kolitine Zive’nih namirnica. To
je do,ba nastanka prehrambene industrije s brojnimnovimtehnikama kon-
zerviranja. U isto vrijeme, to je doba temeljne prom]ene kuhinjske opreme.
Restoran, u obliku u kojem ga danas pozna]emo, nastao je u 19. stoljecu.

Nije sluéa_]no da se s velikim dru$tvenim i privrednim preokretom ra-
zvija sve jaCa primjena mesnih obroka i troSenje alkohola Ovo posljednje
¢e postati drustveni problem.

Vise nego ikada Zene se zapo&l_]ava_]u pa to ut]eée na vn_]eme ko_]e im
preostaje za kucanstvo. . .

U 19. stoljeéu luksuz spektakularmh ob]eda prestaje ‘biti statusnim
simbolom za vrhove druitva. Njihov privatni obrok takoder postaje jedno-
stavniji i pribliZava ‘se nadinu ‘ishrane gorn_]lh slojeva tzv. gradske srednje
klase.

Velike dru$tvene promjene donijele su i nove prehrambene navike; naj-
jate se osjeca tendencija da do3ljaci u gradove, kao i oni koji ostaju Zivjeti
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na selu, mijenjaju prehrambene navike prema gradskim uzorima. Iako oblici
prehrambenih navika i dalje ostaju dru$tveno diferencirani a ni regionalne
razlike nisu i$ezle, glavni trend toga doba se iskazuje kao izjednalavanje
sistema ishrane. Taj proces ne poti¢e samo privredna i drustvena mobilnost
nego i nefuveni rast komunikacija medu razlititim podru¢jima i medu sfe-
rama vrlo slojevitih drustava. '

Ovdje se necu baviti pojedina¢énim mijenama i inovacijama toga razdoblja.
To je upravo ono razdoblje koje je etnologija najpodrobnije istraZila. Pojedini
periodi toga razdoblja nisu zanimljivi samo zato $to je to naSe doba. No ulaZe-
nje u potpodjelu i u pojedine epohe cijelog tog razdoblja premasilo bi okvire
ovoga nacrta. Valja tek podsjetiti da inovacijski procesi unutar naseg razdob-
Ija jo§ nisu zavrieni.

- L 4 *

Na kraju ovoga razmatranja Zeljela bih naglasiti da je u razvoju od
srednjevjekovnih do danagnjih prehrambenih navika kljuna totka kulturne
mijene ona preorijentacija do koje je doSlo izmedu 1650. i 1800. i koju pred-
stavljaju u to vrijeme nastali i stabilizirani novi pravci.

Prevele M. Povrzanovié, D. Rihtman-Auguitin i N. Rittig-Beljak
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PHASES AND SHIFTS OF ALIMENTARY HABITS IN EUROPE
AN ETHNOLOGICAL OUTLINE

- Summary

Filling a gap in earlier ethnological research on the European diet, this con-
tribution offers a long-term historical perspective, as well as a cultural-historical
periodization, of alimentary habits on the continent during last seven centuries.
Dietary practice is understood as a cultural system which is dependent on the
structure and development of the society as a whole. Hence, the analysis of this
cultural system must necessarily take into account its class character: habits and
menus of aristocracy, bourgeoisie and peasants have never been identical, but they
have always had a dynamic effect on one another.

The periodization which the author offers in this artlcle concerns general
trends of changes in the history of European diet. It can serve as a model, that

is, as a standard against which one can better evaluate practical and regional

deviations and particularities of nutrition. The model specifies four phases in. the
development of alimentary habits: from the year 1300 -to 1500 from 1500 to 1650,
from 1650 to 1800, and from 1800 to the year 2000,
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