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U ¢lanku se analizira kultura svakodnevice s aspekta zlatarstva i oblikovanja metala u Hrvatskoj 19. stoljeca. Primjenom inter-
disciplinarne metodologije istraZivanja, na temelju poznavanja predmeta upotrebne namjene, poput secernica, podnosa i posuda
za serviranje hrane, oblikovne karakteristike se razmatraju u kontekstu povijesti materijalne kulture, povezu]ucz pojedine primjere
um]etnlélcoobrtne produkcije s podacima o njihovoj upotrebi i namjeni. Clanak donosi osnovu tipologije Secernica, kao i povijest
primjene Secera s naglaskom na kulturoloski kontekst, dopunjava poznavanje upotrebe Secera podacima o upotrebi zacina kao i
terminoloskim varijantama naziva zacina u hroatskom jeziku na temelju Belostenceva Gazophylaciuma. Clanak donosi i podatke
o pojavi slatkisa i slastica u Zagrebu, usporeduje prvi kulinarski prirucnik na hrvatskom jeziku Nova z-kup szlosena zagre-
bechka szokachka kniga iz 1813. godine s Novom hrvatskom kuharicom Dure Stjepana Dezelica iz 1868. godine. Na odabra-
nim primjerima, poput sladoleda, razmatra se utjecaj kulinarskih prirucnika kao medija Sirenja novih, modernih standarda kulture

svakodnevice i njihova uloga u Hroatskoj.

Usprkos ¢injenici da je afirmiranjem kulturalnih studija
interes znanstvenih disciplina za dotad marginalizirana
podrudja, kao $to je udio kulture svakodnevice u nasta-
janju moderne kulture, posljednjih nekoliko desetlje¢a u
neprestanom porastu, zastupljenost interdisciplinarnih
pristupa na podrucju povijesti dizajna i materijalne kulture
u hrvatskoj je historiografiji zanemariva. U dosadasnjim
povijesnim prikazima hrvatske kulturne povijesti teziste je
bilo na pokusajima odredivanja pojedinih stilova i razdo-
blja. Medutim, pojedini segmenti koji su klju¢ni za razu-
mijevanje politickog, ideoloskog i kulturnog konteksta u
nastajanju moderne hrvatske kulture 19. stoljeca gotovo
su potpuno izostavljeni. Takve je vrste kultura prehrane,
jedan od modernih fenomena karakteristi¢nih za artiku-
liranje polja kulturne produkcije kako ga definira Pierre
Bourdieu,' podrazumijevaju¢i razinu na kojoj proizvod-
nja i potro$nja postaju (relativno) autonomne. Pri tome
umjesto konvencionalnih povijesnih metoda u srediste

historiografskog zanimanja dolaze medusobni odnosi po-
jedinih sudionika, odnosno povezivanje pojava koje tvore
kompleksni konceptualni okvir tumacenja. Tako, prim-
jerice, modernu gradansku kulturu prehrane 19. stoljeca
nije mogude razlikovati od »elitne« prethodnice 17. i 18.
stoljeca bez razumijevanja drustvenog konteksta odnosno
medijalizacije u kojoj su klju¢nu ulogu imali tekstovi i
distribucija utjecaja na promjene standarda kvalitete sva-
kodnevnog Zivota. Ponajvise zahvaljuju¢i popularnim tek-
stovima, knjigama s receptima, $irili su se novi nacini pri-
preme hrane, ali i nacini ukraavanja i serviranja pojedinih
vrsta jela, kao i prakticna primjena raznih vrsta posuda.

Razdoblje od 1680-ih do 1770-ih obiljezeno je u srednjoj
Europi novom orijentacijom u pripremanju hrane, pod sve
vecim utjecajem Francuske i Engleske, isprva u dvorskim
kuhinjama, a potom i u gradanskoj svakodnevici, da bi
sredinom 19. stoljeca te inovacije stizale i do ruralnih
sredina.
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1. Prikaz kuhinje, iz Wienerisches bewihrtes Kochbuch in sechs Absiitzen,
Wien, 1812. / Kitchen scene, source: Wienerisches bewihrtes Kochbuch in
sechs Absitzen, Wien, 1812

Kuharski prirucnici sadrze ilustracije nacina serviranja
slatkih i slanih jela, primjere reprezentativnog posuda, a
ponekad i ilustracije koje zorno dokumentiraju izgled pros-
tora kuhinje i Stednjaka. Tako primjerci kuharica s pocetka
19. stoljeca ilustriraju kuhinju s otvorenim ognjistem? u
kojoj su dominirali kotli¢i na tri noge, lonci¢i, »randly-
eki«,” posude za pecenje i raznjevi. Takav tip kuhinje bio je
uobicajen do pojave Stednjaka kojima se moglo upravljati
vatrom.* Stoga je kulinarstvo prve polovice 19. stoljeca jo$
uvijek okrenuto tradiciji prijasnjih stolje¢a. Kuhalo se na
otvorenoj vatri, priprema hrane nije mogla biti slozena, jer
uvjeti pripreme takav pristup nisu omogucavali.

Od sredine 19. stolje¢a utjecaj trgovine i industrijske
proizvodnje sve su vise prisutni u transformaciji procesa
pripremanja hrane; otvoreno ognjiste zamjenjuju kuhinjski
Stednjaci, a kuhinja postaje moderno, racionalno i
funkcionalno koncipiran i opremljen prostor. Taj ¢e trend
kulminirati u bauhausovskim tendencijama laboratorijske
organizacije kuhinje 1930-ih godina. Jedno od osnovnih
mjerila razine kvalitete Zivota koje se moze smatrati i
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mjerilom kulturoloske razine pojedine sredine jest i ono
koje proizlazi iz primjene raznovrsnog pribora za jelo
kao i pribora za serviranje i opremu stola. Stoga su u tom
posuda, kako za pripremu hrane tako i za serviranje,
a osobito su ilustrativan pribor i posude povezani s
pripremom i serviranjem slatkih jela, buduci da je Secer
tradicionalno bio namirnica rezervirana za vise drustvene
slojeve.

Secer je bio skupocjena namirnica koja se od 16. stolje¢a
dopremala u Europu kao dragocjenost; najimucnije europ-
ske trgovacke obitelji kasnogotickog i renesansnog razdo-
blja, poput nirnberskih Imhoffa, bogatstvo su stekle na trgo-
vini mirodijama, $e¢erom i kolonijalnom robom.’ Secer se
u Europi u $eceranama preradivao u »Secerne glave« i takav
prodavao na trzistu.® Bududi da je ve¢ini bio nedostupan,
Secer je sve do otkri¢a Europi primjerenog dobivanja $ecera
iz Secerne repe bio rijetka namirnica.” Da se zaista radilo o
skupocjenoj namirnici svjedoce i kasniji podaci: oko 1770.
u Austriji se troilo 0,25 kg $ecera po osobi godisnje, a u
Madarskoj i Banatu 0,1 kg $ecera® po osobi godi$nje. No u
njemackim zemljama $ecer se upotrebljavao u malo vecoj
koli¢ini; tako se oko 1800. godine trosilo 0,4 kg (400 g)
Secera godisnje po stanovniku, a za vrijeme Napoleonskih
ratova potrosnja je pala na samo 0,2 kg (200 g). Danas se
takvi podaci teSko mogu predociti, buduci da danasnja eu-
ropska statistika donosi podatak o potros$nji vise od 30 kg
Secera godi$nje, a ondasnjih 200 g godi$nje iznosilo je oko
30 zlicica za bijelu kavu, $to je otprilike dvije Zlicice $ecera
mjesecno.

Iako podaci ukazuju na skromnu upotrebu te namir-
nice, oni su, naravno, prosjecni jer Secer je obi¢cnom puku
vecinom bio nedostupan - slatkocu jelima davao je med,
a viSim slojevima bio je dostupan u mjeri proizasloj iz
imovinskog statusa. U kontekstu tih podataka treba sagle-
dati postojanje i oCuvanost spremnica za Secer (Zucker-
dose) i ostalog posuda povezanog s njime, kao moguceg
nacina valorizacije kulture svakodnevnog Zivota iskazane
predmetima za svakodnevnu upotrebu. Upotreba $ecera
u najuzoj je vezi s tradicijom konzumacije caja, kave,
¢okolade, punca i drugih »novih« pica. Uz ¢aj i kavu $ecer
se servirao u $ecernicama u obliku doze s poklopcem, ali
i kao usitnjeni prah u cilindri¢nim posipalima za $ecer;
oba oblika poznata su od 17. stolje¢a.” Rani primjer doze s
poklopcem koja je po svoj prilici imala funkciju Secernice
primjer je augsburske produkcije, koja je izvedena 1705.
godine." Rije¢ je o ovalnoj spremnici s tipi¢cnim ukrasnim
motivima toga razdoblja, prvenstveno radijalnim rebrastim
ukrasima i godroniranim rubom, po svoj prilici bila je dio
servisa za caj, koji su uobicajeno obuhvacale kantice za ser-
viranje pica, Secernica i zlicice. Iz istog stoljeca poznati su
i podaci o spremnicama za Secer i o posipalima u Zagrebu.
Tako je iz inventara 18. stolje¢a poznato da su se upotre-
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bljavale skatule za cukor kao i pozlaceni oresec s dr§kom
na kojem odozgor stoji Divoika," a rije¢ je o posipalu za
$ecer, cilindri¢noj spremnici s rupicama za posipanje na
gornjem kraju.

U tipoloskom smislu takvo oblikovanje traje nepromi-
jenjeno i tijekom kasnijih stoljeca, uz prevladavajuci ovalni
oblik, $ecernice su Cesto bile i oblika kutije ili $krinjice s
klju¢anicom za zakljucavanje. Taj praktican detalj uka-
zuje na vaznost namirnice, zakljucavanje Secera daje mu
obiljezja skupocjenosti, vrijednosti na koju se posebno
pazilo, poput nakita koji se takoder ¢uvao u $krinjicama
za zakljucavanje. Na prijelazu iz 18. u 19. stoljece, u razdo-
blju empirea, karakteristicne su $ecernice s ovjeSenim
zli¢icama, s izrazitim stilskim obiljezjima. Takvi su komple-
ti upotrebljavani za $ecernu vodu koja je tada bila omiljeno
pice, iako je poznata od 17. stoljeca, no nije utvrdeno kako
se servirala. Budu¢i da je Zuckerwasser ili »Se¢erna voda
bila pi¢e visokih drustvenih slojeva, napitak je imao sta-
tus luksuznog pica jer je sadrzavao skupocjenu namirnicu.
Sec¢erna voda bila je omiljeno pice Napoleona Bonapartea,
kojemu je najdraza bila ona s okusom narancinih cvjeto-
va."” Vjerojatno je u tome podloga nastanka tipoloski nove
vrste predmeta za serviranje, Cija se ucestala pojava biljezi
usporedo s Napoleonovom vlascu, a rije¢ je o garnituri
za serviranje $ecerne vode koja se sastojala od Secernice s
ovjeSenim zli¢icama.

Tipoloski, ali i provenijencijom izuzetno je zanimljiv
primjer nesigniranog zagrebackog zlatarskog rada koji je
po svoj prilici nastao u krugu zagrebacke Risarske skole.
Rije¢ je o $ecernici sa zli¢cicama koja empirskim elemen-
tima u obliku hermi nad izvijenim noZicama ukazuje na
nedvojbenu stilsku pripadnost. Vjerojatno je rije¢ o pred-
metu nastalom oko 1820-e, koji ukazuje na civilizacijsku
razinu zagrebacke sredine i njezino poznavanje omiljenog
pica visih drustvenih slojeva, kao i na ¢injenicu uspored-
nog trajanja empirskog stila uz klasiciziraju¢i vid biderma-
jera.® No za kakvo pice je takva srebrna $ecernica zapravo
sluzila dokumentira Nova z-kup szlosena zagrebechka
szokachka kniga, objavljena u Zagrebu 1813. godine."* Ta
kuharica preuzela je recepte jedne ranije becke kuharice
koja je vec¢ tada imala trideset izdanja, a recept za prah za
lemonadu navodi da treba »uzeti tri fertalye funta czukora,

2. Secernica, srebro, Augsburg, 1700.-1705., MUO, Zagreb / Sugar bowl,
silver, Augsburg, 1700-1705, Museum of Arts and Crafts, Zagreb

3. Secernica sa Zli¢icama; Secernica, srebro, Zagreb (?), nepoznati majs-
tor, oko 1820.; Zli¢ice, srebro, Henrik Wolgemuth i Josip Haasz, Zagreb,
1820-¢, privatno vlasnistvo, Zagreb / Sugar bowl with tea spoons; sugar
bow], silver, Zagreb (?), anonymous master, c. 1820; tea spoons, silver,
Henrik Wolgemuth and Josip Haasz, Zagreb, 1820s, private collection,
Zagreb

4. Secernica, srebro, Be¢, Carl Raab, 1835., MUO, Zagreb / Sugar bowl,
silver, Vienna, Carl Raab, 1835, Museum of Arts and Crafts, Zagreb
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5. Zdjela za serviranje voca / Fruit bowl (izvor/source: Illustrierter
Pesther Kochbuch, 29. Auflage, Budapest, 1890)

z-nyim od 4 czitroni koru otrusi, toga czukora potlam na
seleznom ribesnyu oribli, od czitronih fzoka osmekni, ovo
onda vu primalachni pechi pofsushi, y na drobni prah ztuc-
zi, zameshaj z-tem prahom pol funta berfze bele na prah
ztuchene, kada hocesh pitje fzi napraviti vu vruchini, 2 lote
toga praha z vodom zmeshaj.«'®

Osim $ecera u primarnoj upotrebi u kontekstu sku-
pocjenijih i rjedih vrsta hrane, zanimljiva je pojava slatkih
jela, mjerila razvijenosti kulinarske tradicije i bogatstva i
raznovrsnosti posuda. Jer »oblikovane slastice« pripadaju
»visokoj kuhinji«, za razliku od puckih slatkih jela bazi-
ranih na slatkim lepinjama, pecenim okruglicama od di-
zanog tijesta i savijacama.'® Na izlozbi Geometrische Gelees
und Kubistische Kuchen u Leopold Museumu u Becu 2006.
godine kalupi za kolace, kreme i sli¢ne slastice prvi su put
prezentirani na nacin koji je isticao arhitektoni¢nost nji-
hovih oblika, odnosno apstraktni geometrizam koji ukazu-
je na prototipove »znacajne forme« kako je promislja Clive
Bell.” Umjetnickoobrtnicka produkcija kalupa za slastice
dozivljava procvat u 18. i 19. stoljecu, a u drugoj polovici
19. stoljeca pojedini proizvodaci, poput ceske Manufaktur
Adolf Weidner, osnovane 1851. u Hradec Kralove, i pariske
Fabricant Spécial Ch. Trottier Fils (osnovane 1814.), koja je
1860. godine imala filijale u Lyonu, Nici, Londonu, Napulju,
Genovi, Bruxellesu, Hannoveru i Carigradu, nude zasebne
kataloge s kalupima za kolace, pudinge, Zelee i hladetine.

Analogija izmedu hrane i umjetnosti istaknuta je i u na-
zivima kuharskih priru¢nika ve¢ u 19. stolje¢u. Primjerice,
1858. godine u nazivu kuharice Johanna Rottenhofera,
kuhara Maksimilijana II., Anweisungen in der feinen Koch-
kunst, gdje su za pripremu pojedinih slastica, Franzdsische
Himbeer-Créme, Bayerische Créme mit Veilchen-Geruch,
Stifde Sulz von Danziger Goldwasser ili Galantine de per-
dreaux, predvideni posebni kalupi. Naj¢esée su izradeni od
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6. Zdjela za serviranje svjezeg voca i podnos s voénim desertom / Fresh
fruit bowl and salver with fruit dessert (izvor/source: Illustrierter Pesther
Kochbuch, 29. Auflage, Budapest, 1890)

bakra i mjedenog lima, ponekad djelomi¢no pozlaceni, u
rasponu od potpuno jednostavnih prstenastih pecata do
najrazli¢itijih oblika koji hrani daju odlike vrhunskog deko-
ra i nakita za stol.

Slasticari i pekari u Zagrebu nisu imali vlastito cehovs-
ko udruzenje. Tako je 1782. u Zagrebu zabiljezen jedan
licitar, jedan Cokoladar, jedan slasticar, cetiri pekara i 19
gostionicara, a svi su oni cjelovitom svojom djelatnoscu ili
samo dijelom obuhvacali i izradu slastica. Zanimljivo je da
se pojavljuje i licitar, iako su licitarski kola¢i zapravo dio
pucke tradicije koja je ocito krajem 18. stoljeca jos uvijek
postojala i u Zagrebu.”® No slasticari, Zuckerbdckeri, pri-
padaju isklju¢ivo urbanoj, »visokoj kuhinji«. Njihova je
ponuda bila usmjerena javnosti, odnosno gradanstvu, §to
potvrduje i tradicija izrade i ponude slastica u javnim loka-
lima i na javnim skupovima koja je bila poznata i u Zagrebu.

Najveca koncentracija kavana, od kojih su se u vecini
posluzivale i slastice, bila je na glavnom zagrebackom trgu
i u njegovoj neposrednoj blizini. U dvokatnici koju je za
zeljezara Pavla Hatza na broju 16 gradio Bartol Felbinger
1838. nalazila se Ilirska narodna kavana Andrije Czernyja,
koju je poslije preuzeo sam kucevlasnik Pavao Hatz ml. i
dao joj ime Velika kavana. U susjednoj, Felbingerovoj kuci
na broju 15 nalazila se Kavana Lafferl (poslije i Croatia), a
do nje, na br. 14 u Singerovoj palaci iz 1871. Narodna ka-
vana.

U Zagrebu je relativno rano bio poznat i sladoled, hladna
slastica koja se iz talijanske kulinarske tradicije, temelja
europske »visoke kuhinje« prosirila ostatkom Europe.” To
potvrduje Juraj Habdeli¢ u knjizici Prvi oca naseg Adama
grijeh iz 1674. koji spominje »venecijanske slastice«.” Iako
za to nema podataka, vrlo je vjerojatno da su tada glavni
slasticari, porijeklom Talijani, pripremali i sladoled. Buduci
da je Venecija grad tradicionalnog dodira Europe i Orijen-
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ta, uz mirodije i svu ostalu trgovacku robu u Zagreb su ve¢
tada stizale i razne slastice.

Jo§ 1786. godine zagrebacki kavanar Pley prilikom
trazenja privilegija za odrzavanje otmjenih i gradanskih
balova nudio je »sladoled u svim vrstama«. Tom prilikom
grofu Franji Balassi prilozio je cjenik pica koje je planirao
posluzivati, a uz sladoled nudio je »kafu sa skorupom, ¢aj,
¢okoladu s kiflom, baroise, limunadu, mlijeko od badema,
pung, rozoliju, francuske likere, zamotak’ (savijacu?),
narance, limune, slatki$ u omotima i po komadu«.?!

U prvoj kuharici na hrvatskom jeziku koja se smatra
najranijim zasad poznatim hrvatskim priru¢nikom takve
vrste, tiskanoj 1813. godine, sladoled se naziva ledveno.
Po receptima u toj knjizi sladoled se pripremao od vrh-
nja, ¢okolade, jagoda i visanja.> Ocito je bio omiljena
slastica, jer se spominje i prilikom pregovora o »otvorenju
prve zagrebacke kavane javnog karaktera u prizemlju kuce
Dverce neposredno nakon uredenja juzne Promenade
(1819.?). Tada kavanar Stjepan Todt daje obecanje grad-
skom poglavarstvu da ¢e ondje prodavati kavu, sladoled,
limunadu, mlijeko, slastice... Tocit ¢e i fina vina, ali »nece
od kavane uciniti prostu kr¢mu«*

O kontinuitetu prisutnosti sladoleda svjedoci i po-
datak da se 1833. godine u »vodecoj zagrebackoj gostioni
Zum Kaiserwirth prodavao sladoled«, * jer tada drugog
slasticara u Zagrebu nije bilo. Tu je gostionicu i pivnicu
otvorio Nijemac Jakob Leiber, profesionalni slasticar,”
¢ime je ocito nadopunjen opseg njemackih utjecaja koji
su bili dominantni u domeni obrtnistva, ali su obuhvadali
i kulinarsku kulturu. Naime, u trgovini i obrtu poveza-
nom s proizvodnjom slastica tijekom 19. stoljeca u Za-
grebu vodecu ulogu imali su stranci. Tako je i najpoznatiji
zagrebacki slasticar Alois Senoa bio njemackog porijekla,
dosao je iz Budima u sluzbu zagrebackog biskupa Aleksan-
dra Alagovica i potom Jurja Haulika, da bi 1848. godine
otvorio vlastitu slasticarnicu u Dugoj ulici.” Na zapadnoj
strani glavnoga gradskog trga otvorio je jednu od prvih
slasticarnica u Zagrebu i osjecki slasticar Franjo Krezma,
porijeklom iz Moravske, koji se doselio u Zagreb sredinom
1860-ih zbog skolovanja glazbeno nadarene djece Franje i
Anke. Ubrzo se procuo kao specijalist za »kipice od sla-
dora, a za svoje je umijece na Prvoj dalmatinsko-hrvats-
ko-slavonskoj gospodarskoj izlozbi u Zagrebu 1864. dobio
diplomu za izlozeno kandirano voce i ukrase od przenoga
Secera.

Tako je Alois Senoa u svojoj slasticarnici nudio razne
slastice, poput sladoleda, hladetine, Blamascha i drugog,”
i po nekim misljenjima bio najznacajniji zagrebacki
slasticar, mnoge su slastice bile poznate i prije. Brojne su
zabiljezene i u navedenoj kuharici zagrebackog kanonika
Ivana Krstitelja Birlinga, koji uz ve¢ spomenuti sladoled
donosi i niz recepata za »hladetinu«, vo¢nu, mlije¢nu, od
kave ili vina.?®

Za utemeljiteljsko razdoblje simptomati¢no je da je
svestrani promicatelj hrvatske kulture Puro Stjepan
Dezeli¢ objavio 1868. Novu hrvatsku kuharicu. U predgov-
oru se navodi da je izdavac® isprva predlagao prijevod s
¢eskog ili njemackog jezika. Medutim, autor je otklonio tu
mogucnost te je napisao kuharicu na osnovi kulinarskog
umijeca vlastite majke i supruge, koriste¢i literaturu koja
je sredinom 19. stolje¢a u gradanskoj kulturi urbane kon-
tinentalne Hrvatske bila najpopularnija.

Osim Nove z-kup szlosene zagrebechke szokachke knjige
iz 1813. godine, za koju navodi da je nakon pedeset godina
razvoja gastronomske kulture anakrona, te Srpskog kuvara
iz 1865., koji je po autorovu misljenju vrlo lo§ prijevod
njemackog izvornika, sluzio se kao temeljnim izvorima
i 21.izdanjem Pesther Kochbuch autorice Josephine v. St.
Hilaire® te 6. izdanjem Siiddeutsche Kiiche autorice Katha-
rine Prato (Graz, 1867.).

Kada je u pitanju Nova z-kup szlosena zagrebechka szo-
kachka knjiga, pretjerano kriticki obojena Dezeliceva
ocjena po svemu je sudeci uvjetovana ¢injenicom da je
rije¢ o prijevodu s njemackog iznimno popularne becke
kuharice.*’ Naime, rijec je o prvoj knjizi te vrste na hrvats-
kom jeziku, izuzetno pregledno strukturirane, koja se
sastoji od Sest poglavlja s ukupno 554 recepta s poprat-
nim objasnjenjima. Autor je Ivan Krstitelj Birling (1775.-
1852.), zagrebacki kanonik i Zupnik sv. Marka, a u prilog
prosvjetiteljskom, edukativnom i kulturoloskom karak-
teru te zbirke prakti¢nih naputaka govori autorova tvrdnja
da nije pisana za ucene kuhare, nego za »kucne kéeri, koje
svojim roditeljima kod gospodarstva pomazu«. U skladu
s tom namjenom, pisana je na kajkavskom narje¢ju, sto
ukazuje na jasne smjernice u oblikovanju hrvatskog nacio-
nalnog identiteta, ali s jasno izrazenom svijes¢u o potrebi
njegova lociranja u kontekst srednjoeuropske gradanske
kulture. U skladu s tom namjenom, u sadrzaju nema jasno
uspostavljene razlike izmedu svakodnevne prehrane i one
za sveCane prigode, a medu receptima prevladavaju jed-
nostavna jela.

Simptomaticna je i Dezeliceva opaska koja se odnosi
na Njemacko-hrvatski rjecnik Bogoslava Suleka iz 1860.
godine, navedena u biljesci treceg poglavlja, posvecenog
pitama i poviticama (savijacama), gdje autor tvrdi da
mu je taj rjecnik bio od neznatne koristi, buduci da je ne
samo nepotpun, nego i netocan. Te Dezeliceve primjedbe
moguce je interpretirati kao jedan od najranijih primjera
kriticke recepcije Sulekove metode stvaranja novih jezi¢nih
tvorevina umjesto dotad nepostojecih hrvatskih rijeci, pri
¢emu je nerijetko posezao u fondove drugih jezika. Za ra-
zliku od Sulekove metode, u Dezeli¢evoj kuharici uz naziv
petog poglavlja Prohe (Torte)* naveden je stih koji zorno
ilustrira etimologiju u puckoj jezi¢noj tradiciji.

»Ziva zeljo kukuruzna proho!

Dr7 se, proho, na svatbi sam bila.«
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7. Naprava za pripremu sladoleda / Ice cream maker (izvor/source:
Ilustrierter Pesther Kochbuch, 29. Auflage, Budapest, 1890)

Ipak i Dezeli¢ napominje i drugacija znacenja, navodeci
da Vuk »veli da se u Kragujevcu i po drugih miestih kod
velike gospode zove tako i torta (panis dulcioris genus)« te
da Sulekova »krustavica« ne odgovara opéenitom pojmu
torta.” Porijeklo te rijeci u Sulekovu rje¢niku vjerojatno je u
talijanskom pojmu crostata, kako je naveden u Ricoslovniku
illiricskoga, italianskoga i nimacskoga jezika s’ jednom prid-
postavljenomm grammatikom illi pismenstvom Josipa Volt-
iggija objavljenom 1803. godine u Becu.

Izvore te tradicije treba potraziti u djelima predilirskih
leksikografa 17. stoljeca. Blago jezika slovinskoga Jakova Mi-
kalje (1651.) u bogatim leksickim slojevima koji su iznimno
znacajni za odredivanje civilizacijske slike toga doba biljezi,
izmedu naziva pokudstva, alata i profesija, pojmova iz
podru¢ja likovne umjetnosti, poezije, glazbe, i 50-ak naziva
jelaidesetak naziva za zacine i pripravke koji se upotreblja-
vaju kao dodaci jelima te nazive za neke nacine pripremanja
jela. Ve¢inom su talijanskog i orijentalnoga porijekla, ali se
medu njima nalazi i znatan broj novih kojima je sam Mi-
kalja tvorac.** Medu njima je i »slastje, prili¢no neprecizna
odrednica za slatko jelo, analogna talijanskom confettioni.
Medutim, kada je u pitanju prijevod prema tal. torta i lat.
panis testaceus, panis aropticus, pulmentum testaceum,
streplita, povezivanje u sinonimski niz »torta«, »prisnac,
»gibanica« ukazuje da je upotrebljavaju¢i narodni govor
kao izvor neto¢no naveo talijanske ekvivalente. Vjerojatno
navedene pojmove nije razlikovao, jer u kulturi svakodn-
evice nisu bili poznati. Ipak, opravdane su pretpostavke o
preuzimanju tog nazivlja od mladih autora. Tako u Gazo-
phylaciumu Ivana Belostenca iz 1740. nalazimo brojne sas-
tojke, namirnice i zacine koji su ocito bili poznati u lokalnoj
sredini: anis, artichoka, babina dussicza, kaffa, kaviar, lem-
on, muskatna jabuka, majurdan, mak, marczepdn, narangya,
szladke koricze (czimet), rosmarin, ordchicz, kao i pojmove
kolac i torta.

lako je priprema slastica mijeSanjem voca, odnosno
sirupa i snijega bila poznata i prije antike, tek je otkrice
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da sol i salitra pridonose brzem zaledivanju i stvaraju
posebnu teksturu omogucilo nastanak sladoleda, a prve
poznate naprave za sladoled datiraju s pocetka 19. stoljeca.
Nalikovale su kanticama s poklopcem, a ru¢nim okretan-
jem led i sol smrzavali su sastojke i stvarali konzistentnu
zaledenu masu.

Postupak koji u uvodnom opisu za pripremu sladoleda
navodi Dezeli¢* u potpunosti odgovara prvim poznatim
napravama za pripremanje sladoleda. To je specijalna kosi-
trena »zaklopcica« (Biichse) odnosno »$krabica« koja mora
imati dobar poklopac kako u nju ne bi ulazio led. Da je pri-
prema bila naporan posao pokazuje i podatak da je postupak
potrebno zapoceti dva sata prije serviranja. Tada je potreb-
no razmrviti led, pa kanticu perforiranog dna s ¢epom
naizmjeni¢no puniti ledom posutim solju. U tu masu stavlja
se »zaklopcica« te se »hitro okrece neodmarajuci se nima-
lo« uz povremeno mijeSanje drvenom lopaticom. Zatim se
izvadi ¢ep na dnu kantice, kako bi se ispustila voda nastala
otapanjem leda, a kad je sladoled gotov, »zaklopcica« se zat-
vori i zatrpana ledom odlozi do serviranja. Slijede recepti za
pripremu 17 vrsta sladoleda, $to ukazuje na njegovu veliku
popularnost. Dezelicev je tekst gotovo doslovno preuzet
iz Illustriertes Pesther Kochbuch, gdje se nakon pripreme
u mjedenoj napravi gotovi sladoled premjesta u posebno
oblikovani metalni kalup s poklopcem.” Na isti nacin i
Marija Kumici¢ u Novoj zagrebackoj kuharici®’ (1. izdanje
objavljeno je 1888. u nakladi knjizare Lavoslava Hartmana
u Zagrebu) preuzima navedeni izvorni tekst s njemackog,
ali se od njega razlikuje i po drugacijoj ilustraciji koja pri-
kazuje drugaciju, suvremeniju verziju naprave za sladoled.
Illustriertes Pesther Kochbuch sadrzi u zavr$nom dijelu
knjige i niz vrlo zanimljivih priloga, izmedu ostalog i na-
putke o modernoj opremi i prostiranju stola za razlicite
prigode. Uvodni tekst zapocinje opaskom da je uZzivanje u
hrani drustveni dogadaj koji postaje sve prisutniji dio sva-
kodnevice, pri ¢emu dekoriranje stola ima osobito znacajnu
ulogu. Obavezno je ukrasiti stol svjezim cvijecem i vocem,
pa je tako na stolu za svecani rucak za 25 osoba sredi$nji
dio predviden za reprezentativni srebrni pladanj na kojem
je vaza s cvijecem, dok su uokolo simetri¢no postavljeni
razliciti podnosi, naizmjeni¢no s vocem i slasticama. Do
najmanjeg detalja opisan je i raspored pribora za jelo, ¢asa,
tanjura i ostale opreme, ukljucujuci i ono sto treba izbjega-
vati jer nije u skladu s dobrim ukusom; kao, primjerice, is-
tovremena upotreba razli¢itog posuda i pribora. Zanimljivo
je da se i ovdje slasticama pridruzuje epitet »umjetnickih
djela« koja su izgledom odnosno na¢inom ukrasavanja pot-
puno uskladena s prigodnim posudem za serviranje.

Karakteristicno je da je upravo taj dio teksta, koji se
odnosi na najrafiniraniji segment konzumiranja obroka
kao drustvenog dogadaja i isticanje njegove reprezenta-
tivnosti u svakodnevici, izostao iz inaée vrlo korektno
preuzetog izvornika. S obzirom na jasne Dezeliceve pros-
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8. Graficki predlozak za serviranje stola: svecani rucak za 25 osoba /
Print with table setting: formal dinner for 25 people (izvor/source:
Illustrierter Pesther Kochbuch, 29. Auflage, Budapest, 1890)

vjetiteljske ciljeve promoviranja moderne gradanske kul-
ture, za pretpostaviti je da su standardi njezine kvalitete
ocijenjeni odvise zahtjevnima za prosjecnoga Citatelja u
lokalnoj sredini.

Becki i njemacki utjecaji dominirali su u kulinarstvu
kontinentalnih hrvatskih krajeva, tako su i predlosci za
oblikovanje i ukraSavanje hrane prenoseni putem kuhar-
skih priruc¢nika takoder bili germanske provenijencije. Ti
se utjecaji prepozaju i u tipologiji i stilu, ne samo opreme
knjiga, nego i upotrebnih predmeta, poput pladnjeva ili
podnosa. Opremanje priru¢nika crtezima postaje znatno
ucestalije tijekom druge polovice 19. stoljeca, stoga i ilus-
trirani predmeti ve¢inom ocituju neostilske karakteristike
oblikovanja s elementima prevladavajuceg historicizma.
Karakteristican primjer je podnos s hermama* ¢ija tijela
formiraju drske zdjele, tipicno neorenesansni element na
plitkoj posudi donjeg dijela oblikovanog nizanjem radijal-
nih rebrastih elemenata. Radijalno polozeni rebrasti ukras-
ni motivi susrecu se i na donjoj zoni zdjele s aranziranim
¢ije oblikovanje baze jos nosi elemente kasnog drugog ro-
kokoa oko 1860. godine.

Navedene ilustracije zanimljive su i u kontekstu nado-
punjavanja novih izdanja istog kuharskog priruc¢nika cije
prvo izdanje datira iz 1820. godine, a potom je progirivano
i dopunjavano kasnijim ilustracijama. One su, po detaljima
oblikovanja predmeta, vjerojatno nastale oko 1880. godine.
No iako je neorenesansa bila neostil prisutan od sredine
stolje¢a nadalje, dominirala je od 1870-ih godina, a bila je
i preferirani stil za uredenje prostora blagovaonica. One
su evocirale patricijske renesansne ambijente u kojima je i
oprema poput upotrebnih predmeta bila stilski uskladena s
dominantnim stilom uredenja. Stoga je i to posude koje se
pojavljuje u ilustracijama kulinarskih priru¢nika takoder
uskladeno s prostorom za koji je namijenjeno.

Tustracije kulinarskih priru¢nika cesto donose prikaze
aranziranja slatkih jela, ali i slanih specijaliteta. U tom kon-

tekstu zanimljv je nacin serviranja rakova koji su se slagali
na stepenaste metalne konstrukcije stvarajuci raskosnu in-
scenaciju, ocito predvidenu za bankete i reprezentativno
opremljene stolove. No kulinarski prirucnici izvrsno uka-
zuju i na vjerojatnu raznolikost prehrane u pojedinim
razdobljima. Stoga su i rakovi o¢ito u ranijim razdobljima,
izgleda, bili Cesto jelo, jer i Birlingova prva kuharica na
hrvatskom jeziku donosi niz recepata, kao $to se cesto ilus-
trira i njihovo serviranje.

Kultura prehrane jedan je od vidova svakodnevnog
zivota najuze povezan s oblikovanjem upotrebnih pred-
meta, pa i predmeta primijenjene umjetnosti. Predmeti
svakodnevne upotrebe namijenjeni svakodnevnom pri-
premanju hrane ve¢inom su bili sasvim utilitarnog ob-
likovanja, dok se reprezentativniji predmeti priklanjaju ak-
tualnoj modi, dominantnoj u oblikovanju interijera, a koja
se odrzavala i u manjim predmetima, poput srebrnine.
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Sugar Bowl, Salver and Serving Dishes — Studies in Everyday Culture of the 19" Century

in Croatia

The paper analyses everyday culture from the aspect of goldsmithery and metalwork design
in 19"-century Croatia. Through interdisciplinary research methodology and acquaint-
ance with objects of utility such as sugar bowls, salvers and serving dishes, the authors
examine their design in the context of the history of material culture and define the use and
purpose of certain items of arts and crafts production. The paper discusses the basic typol-
ogy of sugar bowls starting from the Baroque, listing examples of a sugar bowl with lid, an
Empire style sugar bowl for serving sugar water, and a Biedermeier sugar bowl formed as
a lidded box with a keyhole for locking. The paper also brings details from the history of the
use of sugar with an emphasis on the cultural context, offers new information on the use of
different spices and various Croatian terminology for spices drawn from Ivan Belostenec’s
(1593/94 — 1675) Gazophylacium, the Latin-Croatian dictionary published in 1740. In
the context of the history of sweet dishes and the preparation of sweets, the paper reveals
new information on their presence in Zagreb during the 18" and the 19" century. Fur-
thermore, the authors compare the first culinary textbook in Croatian written in 1813 by
the Zagreb canon Ivan Birling Nova z-kup szlosena zagrebechka szokachka kniga,
with the Nova hrvatska kuharica (New Croatian Cookbook) written by Puro Stjepan
Dezeli¢ in 1868. DeZeli¢’s cookbook is assigned a more prominent role, since DeZelic, a
versatile promoter of Croatian culture, found the inspiration for his textbook in the culi-
nary skills of his mother and wife, and thus combined the indigenous local tradition with
tips from foreign culinary textbooks such as the 21 edition of the Pesther Kochbuch by
Josephine v. St. Hilaire and the 6" edition of the Stiddeutsche Kiiche by Katharina Prato
(Graz, 1867). In his cookbook, Duro Stjepan DeZelic introduced new terminology for cer-
tain sweet dishes to the Croatian language. In discussing selected examples of sweet dishes
such as ice cream, the paper also addresses the role and influence of culinary textbooks on
the dissemination of new, modern standards of everyday culture in Croatia.
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