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Kratki znanstveni prispevek / 1.03 Saša Starec

KUHARSKE KNJIGE IN flSLOVENSKA KUHINJA«
IzvleËek
PriËujoËi Ëlanek govori o vlogi kuharskih knjig pri ustvarja-
nju nacionalne kuhinje. Kuharske knjige so lahko koristen 
vir za kronološki vpogled v nastajanje ideje in vsebine naci-
onalne kuhinje, saj se znaËilnosti nekega obdobja kažejo 
v vsebini izdanih kuharskih knjig. Pri analizi sem kuhar-
ske knjige, napisane v slovenskem jeziku, razdelila na pet 
kljuËnih obdobij. ZnaËilnosti posameznih obdobij, v katere 
sem jih umestila, se kažejo predvsem v izboru jedi ter po 
namenu, s katerim so bile knjige napisane. Hkrati z razmi-
slekom o nastajanju flslovenske« kuhinje se v Ëlanku lote-
vam tudi razmisleka o smiselnosti uporabe izraza flnarodna 
jed« ter osvetljujem analitiËno vrednost kuharskih knjig kot 
literature, ki nam lahko veliko pove o družbi, v kateri so te 
nastale. 

Abstract
Analyzed is the role of cookbooks, written in Slovene lan-
guage, in the process of creating national, in this case 
flSlovenian,« cuisine. Reflecting many characteristics of a 
period, cookbooks represent a useful source for gaining a 
chronological insight into developmental phases of national 
cuisine. The analyzed cookbooks have been divided into five 
key periods characterized by the selection of dishes and the 
purpose for which the books had been written. This leads to 
an examination of cookbook literature as a source of infor-
mation on the society in which they have originated and of 
the somewhat questionable use of the term flnational dish«. 

Za uvod

Multikulturnost in kozmopolitanstvo mesta se v današnjem 
svetu pogosto odražata v pestrosti gostinske ponudbe, ki 
lahko obsega kulinariËno podobo skoraj celotnega sveta. Zato 
da bi uživali ob jedeh, ki niso del našega vsakdana, ni veË 
treba potovati kilometre stran, ampak lahko v njih uživamo 
tudi v domaËem kraju. Naše seznanjanje s kulinariko drugih 
kultur temelji v glavnem na jedeh, ki jih gostinci umešËajo na 
jedilne liste. Si lahko predstavljamo italijansko restavracijo 
brez testenin? Težko. Nacionalne kuhinje vedno vsebujejo 
doloËen repertoar jedi, brez katerih si teh kuhinj ni mogoËe 
predstavljati. 
V priËujoËem Ëlanku se bom ukvarjala s procesom ustvarjanja 
ideje in podobe (stalnega repertoarja) flslovenske kuhinje«. 
Razmišljanje o tem procesu temelji na analizi kuharskih knjig, 
napisanih v slovenskem jeziku. Ker raziskava temelji na ana-
lizi kuharskih knjig, bom pozornost v Ëlanku namenila tudi 
vlogi in pomenu kuharskih knjig pri ustvarjanju nacionalne 
kuhinje. Še prej pa se bom dotaknila vprašanja, kako razumeti 
izraza nacionalna kuhinja in flnarodna jed«.

O nacionalni kuhinji in flnarodnih jedeh«

Zaradi pomena, ki ga ima hrana za Ëlovekov obstoj, je Ëlovek 
hrano moËno vpel v simbolni svet. Ena od simbolnih funkcij 
hrane je povezana tudi z ustvarjanjem kolektivne identitete, 
med katero uvršËamo tudi nacionalno identiteto. Ko razmišlja-
mo o odnosu med nacionalno identiteto in hrano, se moramo 
najprej vprašati, ali lahko sploh govorimo o neËem takšnem, 
kot je nacionalna kuhinja.
Pri razmisleku o tem izhajam iz Lévi-Straussa in njegovega 
razmišljanja o razmerju med endo- in ekso-kuhinjo. (po Godi-
na-Golija 1996, 217) S to delitvijo je Lévi-Strauss opozoril 
na dvojno naravo kuhanja v družbi; to delitev lahko jasno 
opazimo tudi v našem vsakdanu ter okolju, v katerem živimo. 
Endo-kuhinja je naËin priprave hrane, ki je namenjen intimni, 
vsakodnevni uporabi, in je povezan predvsem z družino. Gre 
za vsakodnevno prehrano, ki se je ne uporablja za oznaËevanje 
drugaËnosti, zato lahko vsebuje tudi fltuje jedi« in je veliko 
bolj raznolika in pestra. Ekso-kuhinja je naËin priprave hrane, 
ki je namenjen predvsem gostom. Ekso-kuhinja nastopa v 
trenutkih, ko smo v odnosu s tujcem, z našim Drugim, in ko 
hoËemo s hrano pokazati na našo drugaËnost, kjer hoËemo 
sebe definirati za pripadnika doloËene skupine. Razmerje med 
ekso- in endo-kuhinjo lahko primerjamo z identiteto posa-
meznika, ki je odvisna od situacije, v kateri se posameznik 
nahaja v trenutku identifikacije. Tako kot se lahko posameznik 
v razliËnih situacijah razliËno identificira glede na dane oko-
lišËine, tako ima lahko posameznik v sebi veË razliËnih pre-
hranjevalnih vzorcev, s katerimi se identificira, ko je to treba. 
Kajti, kot pravita Beardsworth in Keil, flabsorbcija dane hrane 
pomeni hkrati tudi vkljuËitev jedca v neki kulinariËni sistem in 
s tem v skupino, ki ta sistem izvaja«. (1997, 54) Enkrat je tako 
pomembna lokalna kuhinja, drugiË regionalna in navsezadnje 
nacionalna.
Ena od znaËilnosti nacionalnih kuhinj je, da rada poËiva na 
predstavi tradicije oziroma kontinuitete s preteklostjo, toda 
te tradicije so, glede na njihov nastanek, veËkrat zelo mlade. 
(Hobsbawm 1983,1) Vsaka nacionalna kuhinja je konstrukt 
doloËenega Ëasa in je v nenehnem spreminjanju in dopolnje-
vanju, svoj temelj pa odkriva v preteklosti. V njej so doloËene 
obiËajne fltradicionalne prakse modificirali, ritualizirali in 
institucionalizirali za nove nacionalne namene« (Hobsbawm 
1983, 6) ali pa so jih ustvarili Ëisto na novo. Tako lahko 
doloËeno jed prenesejo iz regionalnega okvira v eno izmed 
jedi nacionalne kuhinje, kjer dobi svoje novo ime in standar-
dizirano podobo. Tako je npr. ena med razliËicami gibanic 
v Prekmurju postala s tem, ko je prestopila v širši slovenski 
prostor, flprekmurska gibanica«. 
Hkrati z vprašanjem obstoja nacionalne kuhinje se pojavlja 
tudi vprašanje, kako razumeti izraz flnarodna jed« in kako 
ga uporabljati, Ëe sploh. Pri tem moram najprej opozoriti, da 
besede narodna ne razumem v povezavi narod ‡ ljudstvo, v 
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smislu veËinskega prebivalstva na ozemlju Slovenije, ki je bilo 
kmeËko, temveË v povezavi narod ‡ Narod, v smislu nacional-
ne skupnosti.
V vsakdanjem govoru, kot tudi v doloËenih poljudnih zapisih 
izraz flnarodna jed« pogosto povezujejo s kmeËkimi jedmi. Iz 
dejstva, da je veËinski del slovenskega prebivalstva živel na 
podeželju, se je izoblikovalo prepriËanje, da so samo tam lahko 
nastale flizvirne slovenske jedi«. To je vsekakor neustrezno, 
saj je na kuharskem podroËju vedno prihajalo do medsebojnih 
vplivov med razliËnimi družbenimi razredi in etniËnimi sku-
pinami. Dejstvo je, da si je Ëlovek, kadar so mu vsakokratne 
ekonomske razmere to omogoËale, vedno prizadeval za to, da 
bi dobro in okusno jedel. Zato je jedi tudi stalno izpopolnjeval, 
jim dodajal nove sestavine ali pa je prevzemal jedi od drugod, 
Ëe mu je to le koristilo. Jedi zato niso bile nikoli izolirane pred 
vplivi sosedov, prav tako niso bile statiËne, ampak so prehajale 
razliËne razvojne faze, kot odraz uporabe novih sestavin in 
novega znanja, povezanega s kuho, ter novih tehnologij kuha-
nja. Drugi pomislek glede izraza flnarodna jed« je ta, da so 
mnoge jedi dosti bolj regionalne kot narodne. Že Vilko Novak 
je v svojem delu o prehrani v Prekmurju zapisal, da najdemo 
v Prekmurju jedi, ki jih ne poznajo na Gorenjskem, in obratno 
(1947, 45), o regionalnih mejah v prehrani pa nas v svojih 
zapisih pouËi tudi Janez Trdina (1987). 
Kljub neustreznosti rabe izraza flnarodna jed«, kot sem to 
opisala v zgoraj omenjenih  pomislekih, pa menim, da izraza 
ni smiselno kar na hitro izbrisati iz rabe. Raba tega izraza je 
ustrezna, Ëe jo razumemo znotraj toËno doloËenega diskur-
za, kjer dobi flnarodna jed« bolj specifiËen in ožji pomen. 
Pri razmisleku o tem sem se naslonila na Andersonovo raz-
mišljanje o državnem jeziku, ki gradi predstavno skupnost 
(Anderson 1998). Uradni državni jezik je umetna tvorba, ki 
omogoËa sporazumevanje med govorci razliËnih dialektov 
znotraj države. Ko državni jezik nastopa v odnosu z drugim 
državnim jezikom, omogoËa govorcu identifikacijo z državo, 
z narodom. Pravimo, da govorimo slovenski jezik, Ëeprav je 
vsakdanja govorica lokalnega obmoËja prej v dialektu kot v 
knjižnem jeziku. Tega uporabljamo, ko se sreËujemo z ljudmi 
in s stvarmi, kjer je nacionalno pomembnejše od regionalnega 
in lokalnega. »e to projiciramo na podroËje kulinarike, lahko 
v nacionalni kuhinji vidimo državni jezik, izbrane jedi kot 
flnarodne jedi« pa kot vsebino nacionalne kuhinje. Iz tega 
vidika je razumevanje tega, kaj je flnarodna jed«, dosti bolj 
omejeno. Kot flnarodno jed« tako razumem zgolj tisto jed, ki 
je stopila v proces nacionalizacije, ki je s tem presegla regi-
onalno raven in postala sestavina nacionalne kulture. Gre za 
jedi, ki delujejo kot sredstvo identitete in samoreprezentacije 
ob stiku s tujcem kot pripadnikom drugega naroda. Ta izbor 
jedi je vedno ožji od dejanske kulinariËne ponudbe jedi na 
obmoËju, kjer živi nek narod. Katere jedi postanejo flnarodne 
jedi«, ni samo po sebi umevno in doloËeno za stalno. So 
konstrukt Ëasa, okolišËin in vladajoËe ideologije, ki populari-
zira doloËene jedi. Popularizacija v zadnjih desetletjih poteka 
predvsem skozi medije popularne kulture, katerih del so tudi 
kuharske knjige. Njihova vloga ni nezanemarljiva, saj lahko 
s svojo vsebino v nekaj letih in desetletjih povzroËijo, da je 
lahko tisto, kar je bilo še flnedavno« srce nacionalne kuhinje, 
danes že postranska jed, ki jo je zamenjala nova, usklajena s 
sodobnim okusom. VeË o tej spremembi bo razvidno v nadalje-

vanju Ëlanka, ko bom predstavila primerjavo kuharskih knjig 
iz razliËnih zgodovinskih obdobij.

Skriti pomen kuharskih knjig 

Kuharske knjige so dobrodošlo orodje za analizo nacionalne 
kuhinje, saj nam lahko povedo bistveno veË o flkolektivni ima-
ginaciji ljudi, sanjah, simbolnih vrednotah in priËakovanjih« 
(po Taper in Zubaida 1994, 9) kot pa o dejanskih kuharskih 
praksah v nekem okolju. Njihova vloga pri flkreiranju nacio-
nalne kuhinje in nacionalne kulture« (Harbottle 1994, 106) ni 
zanemarljiva. Ko govorimo o kuharskih knjigah, ne smemo 
spregledati vloge tiska, ki je bil pomemben tako za poveËanje 
števila kuharskih knjig kot tudi za razširitev njihove uporabe 
na nižje plasti družbe. Natisnjene kuharske knjige so tako 
dosegle novo obËinstvo ‡ mešËanstvo, pozneje pa se je ta 
literatura razširila še med nižje družbene sloje. Kot je opozoril 
Anderson (1998), je tisk pripomogel k nastanku unificirane-
ga polja izmenjave in komunikacije s tem, da je vzpostavil 
standardiziran jezik, ki se je pozneje prelevil v državni jezik. 
Branje Andersona pokaže na doloËeno podobnost med obli-
kovanjem standardiziranega nacionalnega jezika in oblikova-
njem nacionalne kuhinje. Kuharske knjige omogoËajo podlago 
za združevanje razliËnih regionalnih kuhinj in s tem ustvarjajo 
podobo o obstoju nacionalne kuhinje. Jack Goody je o pome-
nu medijev, med katere lahko uvrstimo tudi kuharske knjige, 
zapisal, da so flzabrisali tudi nekatere notranje meje med razre-
di in regijami«. (1982, 3) Kot je pokazal Appadurai na primeru 
Indije, je bilo prav izmenjavanje receptov Ëez regionalne 
meje s pomoËjo medijev prvi korak k oblikovanju nacionalne 
kuhinje. (Appadurai 1988) »e parafraziramo, imajo kuharske 
knjige pri oblikovanju nacionalne kuhinje takšno vlogo, kot jo 
imajo v jezikoslovju slovarji, ko kodificirajo in uveljavljajo 
obstoj državnega jezika. So medij za utelešanje in definira-
nje predstave o nacionalni kuhinji, ki poveže heterogenost 
kuharskih praks v izbran vzorec najreprezentativnejših jedi. 
Nacionalna kuhinja je takšna, da zaradi zamisli o pripadnosti 
isti nacionalni kulturi združuje razliËne razredne in regionalne 
okuse, in tako na podlagi doloËenih izbranih jedi enoti okus 
znotraj naroda. Kot je opazil Wilk v svoji raziskavi nacionalne 
kuhinje v Belizeju, so vse etniËne, starostne in dohodkovne 
skupine pokazale visoko stopnjo soglasja glede osnovnih naro-
dnih jedi. (1997, 252)
S tem, ko enotijo okus v regionalno in etniËno raznoliki državi, 
je vsebina kuharskih knjig vedno selektivna, prepušËena izboru 
pisca knjige. Izbor jedi je podrejen nekaterim že uveljavljenim 
in popularnim jedem, presoji avtorja ter tudi prevladujoËemu 
okusu v družbi med pisanjem knjige. Zato izbor jedi ni nikoli 
stalen, ampak se spreminja in dopolnjuje v skladu s prostorom 
in Ëasom pisanja. Izbor jedi tako pokaže, da so doloËene jedi 
v nekem Ëasu pomembnejše od drugih, oziroma verjamemo, 
da imajo takšne kvalitete, ki kažejo na specifiËnost prostora, 
države. 

Kaj in kako se je pisalo v kuharskih knji-
gah?

Za razumevanje neËesa takšnega, kot je proces oblikovanja 
nacionalne kuhinje, je bilo zelo pomembno izdelati kronologi-
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jo pisanja kuharskih knjig. Pri tem me je predvsem zanimalo, 
katere jedi se pojavljajo v kuharskih knjigah skozi zgodovino. 
S to analizo in primerjavo dobljenih podatkov sem hotela 
dobiti kronološki vpogled v to, kdaj se katere jedi, ki so danes 
razumljene kot flslovenske«, pojavljajo v kuharskih knjigah, 
in kaj to pomeni. Pod izrazom flslovenska jed« razumem tiste 
jedi, ki oblikujejo najbolj temeljni repertoar jedi, ki naj bi 
predstavljal Slovenijo; to so jedi, ki so nepogrešljive, kadar gre 
za predstavitev slovenske kulinarike tujcem.
Za lažje razumevanje procesa oblikovanja ideje in predstave o 
nacionalni kuhinji sem kuharske knjige umestila v pet Ëasovnih 
obdobij. Vsako od njih je specifiËno glede na izbor jedi, namen 
knjige ter glede na bralce, ki jim je kuharica namenjena.  

19. stoletje: od Vodnika do Pleiweissove 

Temeljna karakteristika pisanja v 19. stoletju je prizadevanje 
za izdajo kuharskih knjig, ki bi ženske nagovarjale v sloven-
skem jeziku. Te knjige so bile namenjene pouËevanju in dvigu 
raznolikosti v pripravi jedi. Vsebina teh knjig vsebuje veËino-
ma recepte za pripravo jedi, ki izvirajo iz tujega okolja; gre 
za jedi, pripravljene na francoski ali angleški naËin. To priËa 
o tem, da za to obdobje še ne moremo govoriti o težnjah po 
zapisu nacionalne kuhinje. Vodnik sicer izraza potica in žganci 
že uporablja, toda ne v smislu zapisa priprave teh dveh jedi, 
ampak za opis drugih, flnovih« jedi. Izbor jedi, kot na primer 
kipniki, pudingi, peËenke itd. kaže, da so bile te kuharske knji-
ge namenjene zlasti plemstvu in višjemu mešËanskemu sloju 
prebivalstva, ki si je lahko privošËil pripravo bolj prefinjenih 
jedi.

Prva polovica 20. stoletja

»as prve polovice 20. stoletja in druge svetovne vojne je na 
marsikaterem podroËju ljudske kulture zaznamovan s folklo-
rizmom. To je še vedno Ëas, ko je glavni namen kuharskih 
knjig uËenje žensk, kako naj Ëim bolj pestro in predvsem 
varËno kuhajo. Temeljna razlika v primerjavi z 19. stoletjem 
je v tem, da se je vsebina kuharskih knjig razširila tudi na 
nekatere preproste jedi veËinskega prebivalstva, saj so to 
zahtevale družbene in ekonomske okolišËine. Tako postane-
jo stalnica kuharskih knjig žganci, kaše, moËniki itd. Glede 
uvajanja flkmeËkih jedi« bi težko rekla, da je to posledica 
ustvarjanja nacionalne kuhinje. »e smo na podroËju likovne 
umetnosti, notranje opreme in oblaËilne kulture priËe zanima-
nju mešËanskega prebivalstva za flnarodni« slog in njegovemu 
ustvarjanju, tega ne moremo trditi za podroËje prehrane, vsaj 
kolikor  to zadeva mešËansko kuhinjo skozi najreprezentativ-
nejšo kuharico Slovenska kuharica Felicite Kalinšek. Dejstvo 
je, da je dosti težje iz narodnega domoljubja zaËeti jesti hrano, 
ki je revna in ne atraktivna, kot pa si obleËi flnarodno nošo« in 
peti ljudske pesmi. Hrana pa je bila v tem obdobju še vedno 
velik oznaËevalec družbenega statusa in blagostanja, katerega 
glavno merilo sta bila prav meso ter raznolikost obrokov. 
To se kaže tudi v številu receptov za pripravo mesnih jedi 
in razliËnih sladic v Slovenski kuharici, nasproti kuharicam, 
ki so nastale za potrebe manj premožnih gospodinjstev. Bolj 
verjetno je, da se je obseg mešËanstva in bralstva kuharske 
literature vedno bolj širil tudi na tiste plasti bralstva, ki si ni 

moglo vsakodnevno privošËiti tako prefinjenega jedilnika, 
ki se pojavlja v kuhinjskih knjigah 19. stoletja. Ker je bila 
kuharska knjiga predvsem priroËnik za dobro kuho, je moralo 
pisanje upoštevati tudi nove družbene in ekonomske razmere 
in se jim prilagajati. 

Med letoma 1945 in 1991

»as po drugi svetovni vojni je z družbenoekonomskimi razme-
rami povzroËil korenite spremembe v vsakdanjem življenju, ki 
so vplivale tudi na prehranjevanje. Pomembno mejo v naËinu 
prehranjevanja naj bi pomenila šestdeseta leta, ko je prišlo do 
dviga življenjske ravni, kar se je kazalo tudi v tem, da je meso 
postajalo vsakdanja jed, od starih jedi pa so se ohranjale zlasti 
tiste, ki so se ljudem zdele boljše. (Novak 1985, 142) Tukaj 
je kljuËen pojav hladilnika, zaradi Ëesar je meso postajalo 
vedno bolj tudi vsakdanja jed. Vsa ta hitra transformacija je v 
60. letih rodila spoznanje, da številne fldomaËe tradicionalne 
jedi« Ëedalje hitreje tonejo v pozabo, zato jih je treba rešiti in 
obuditi. Za fldomaËe tradicionalne jedi« se je štelo predvsem 
jedi podeželskega agrarnega prebivalstva, ki je bilo še v 50. 
letih veËinsko in zato flpristno slovensko«. Tako dobimo 
v tem obdobju kuharske knjige, katerih glavna naloga je 
flobnavljanje našega pozabljenega ali majhnega poznavanja 
naših narodnih jedi«. (Merc-MatjašiË 1987, 9) ZnaËilnost 
pisanja kuharskih knjig tega Ëasa je, da so poskušale Ëim bolj 
ohranjati originalnost zapisa za pripravo jedi. Tako lahko v 
knjigi Slovenske narodne jedi preberemo, da so se pisci knjige 
fltrudili, da bi bili Ëim bolj izvirni pri predelavi receptov«. 
(Grum 1976, 5) Takšne kuharske knjige so uporabljale naËin 
pisanja, ki ga Mennell na primeru Anglije opiše kot flobrambo, 
ki se je usmerila v konservatizem, namesto da bi se usmerila k 
inovaciji in razvoju znotraj tradicije«. (Mennell 1985, 206) Za 
kuharske knjige tega obdobja, katerih namen je bilo ohranjanje 
starih, domaËih jedi, je bilo pomembno, da zapišejo Ëim veË 
razliËnih jedi, po možnosti Ëim veË razliËic najbolj znanih jedi, 
npr. potic, štrukljev. Z osredotoËenostjo na flglavne slovenske 
jedi« so hkrati izpušËali veliko manjših lokalnih in regionalnih 
jedi. 
Zanimivo je pogledati tudi takratne naslove kuharskih knjig, 
ki so se ukvarjale z flnarodnimi jedmi«. Ti naslovi so npr. Ta 
dobra stara kuha, Kuhajmo po domaËe, Slovenske narodne 
jedi. Kažejo predvsem nostalgijo, ni pa med njimi nobenega 
naslova, ki bi uporabljal besedno zvezo flslovenska kuhinja«. 

Po letu 1991 

Nastanek samostojne države je prinesel s seboj potrebo po obli-
kovanju reprezentativne podobe nacionalne kuhinje. Knjige 
sedaj niso veË namenjene obujanju in ohranjanju flstarih« jedi, 
ampak so dobile novo vlogo reprezentacije bogastva kulinari-
ke na Slovenskem. Treba je bilo oblikovati kuharske knjige, ki 
bodo govorile o Sloveniji, zato sta postala izbor jedi ter njihova 
prezentacija bolj premišljeni. V tem duhu smo do sedaj dobili 
dve reprezentativni kuharski knjigi, ki prikazujeta kulinariËno 
podobo Slovenije, in sicer Slovensko kuhinjo in Kuhinjo Slo-
venije. Obe omenjeni knjigi želita s svojim prikazom odËarati 
podobo flslovenske« kuhinje kot flkmeËke« kuhinje, ki temelji 
zgolj na kolinah, žgancih in kislem zelju, ter jo prikazati v luËi 
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raznolikosti okusov, ki so odraz geografske raznolikosti Slove-
nije ter prisotnosti razliËnih družbenih skupin. Ta sprememba 
namena kuharske knjige iz varuhinje dedišËine v promotorko 
kulinariËne dedišËine opušËa fletnografski« zapis jedi in dopu-
šËa veËjo eksperimentalnost v pripravi in predstavitvi jedi in s 
tem prevetritev klasiËne podobe.
Zapis jedi sedaj ne temelji veË na vseh mogoËih naËinih pri-
prave ene jedi, ampak na zapisu razliËnih vrst jedi, s Ëimer se 
poudarja pestrost kulinarike na ozemlju Slovenije. Govor o 
regionalni raznolikosti je sedaj postal stalnica, kar se kaže prav 
skozi narašËajoËe število imen jedi, ki kažejo na prostor izvora 
jedi oziroma so ta imena nareËna. Frtalja, zlevanka, kvaseni-
ca, bobiËi itd. postajajo namesto knjižnih izrazov vedno bolj 
uporabljena poimenovanja za jedi, mineštre in artiËoke pa 
postajajo primorske mineštre in artiËoke po primorsko. Hkrati 
z oblikovanjem podobe slovenske kuhinje pa so v zadnjih letih 
izšle številne kuharske knjige, ki obravnavajo regionalne kuhi-
nje na prostoru Slovenije. Tako smo dobili kuharske knjige o 
briški, kraški, štajerski kuhinji, in še bi lahko naštevali.

O simbiozi med kuharsko knjigo in 
flslovensko kuhinjo«

Kaj nam torej lahko pove analiza pisanja kuharskih knjig? 
Kot prvo nam nudijo možnost kronološkega sledenja ustvar-
janja tako ideje kot same vsebine flslovenske kuhinje«. S 
tem nam pokažejo, da nobena jed ni od vekomaj prisotna v 
predstavi o flslovenski kuhinji«, ampak je uveljavitev jedi 
kot flnarodne jedi« vedno posledica popularizacije te jedi v 
doloËenem Ëasu. Tak primer je zagotovo prekmurska gibanica, 
ki je bila dolgo Ëasa zgolj ena med mnogimi jedmi, ki se jih je 
pripravljalo v Sloveniji, dokler se ni dokonËno uveljavila kot 
flena najbolj znanih slovenskih sladic«. (Bogataj 2000, 26)
Po drugi strani deluje kuharska knjiga kot najpopolnejši medij 
utelešenja ‡ zapisa flslovenske kuhinje«, saj na enem mestu 
zaobjame najširši spekter jedi, ki jih drugaËe na enem mestu 
ni mogoËe združiti. 
»e sledimo razvoju pisanja kuharskih knjig, ne moremo spre-
gledati doloËenih potez, s katerimi se poudarja slovenskost, 
regionalno raznolikost in pestrost jedi, ki jih najdemo na Slo-
venskem. Proces oblikovanja slovenske kuhinje je bil posto-
pen in je le poËasi zajel celotno ozemlje Slovenije. S tem ko 
kuharske knjige združujejo razliËne regionalne jedi, delujejo 
kot odliËen pripomoËek spoznavanja Drugega znotraj države 
in hkrati sprejemanja njegovih jedi za svoje, saj Drugega razu-
memo kot pripadnika istega naroda, iste skupnosti. Vzporedno 
z vkljuËevanjem številnih regionalnih jedi se je poveËalo tudi 
število poimenovanj jedi po prostoru flizvora« ter nareËna 
imena za jedi. Takšna poimenovanja igrajo pomembno vlogo 
pri prepriËanju, kaj je flslovenska jed« in kaj ni ter zlasti pri 
sprejemanju teh jedi za slovenske. Bistveno lažje za identifi-
kacijo je uporabljati poimenovanje jota kot pa poimenovanje 
zeljna juha s fižolom. 
Kuharske knjige nam pokažejo, da se pri nacionalni kuhinji 
sreËujemo s standardiziranim vzorcem jedi, ki v najbolj gro-
bem smislu gradijo predstavo o tem, kaj naj bi bila flslovenska 
kuhinja«. Neuvrstitev ene od jedi iz flželeznega repertoarja« v 
kuharsko knjigo bi naredila predstavo o flslovenski kuhinji« 
ter tudi knjigo samo skoraj nepopolno. Si lahko predstavljamo 

knjigo brez omembe prekmurske gibanice, štrukljev, potice, 
praženega krompirja, žgancev? Verjetno bolj težko, po drugi 
strani pa v izboru ne bi toliko pogrešali reËce, kulnijev ali pa 
bulj. Lahko govorimo o neke vrste stereotipizaciji, ki pa je 
pomembna prav zato, ker omogoËa poistovetenje z narodom 
oziroma državo. Ta vzorec zato oblikuje enotni okus, v kate-
rem se ljudje prepoznajo za pripadnike istega naroda, ki ga 
simbolizira ta izbrani vzorec jedi. Ta izbor jedi predstavlja 
nacionalno kulturo, katere del je tudi nacionalna kuhinja. Za 
ponazoritev tega, kako je tujcem flslovensko kuhinjo« opisala 
domaËinka iz Ljubljane, naj navedem njen zapis na internetni 
strani: 
fl… naj razložim, kaj je dejansko slovenska kuhinja. /…/ Gove-
ja juha, peËeno meso, pražen krompir in zelena solata /…/ to 
ni tradicionalna kuhinja, ampak je uvoženo iz Avstrije /…/. 
Tradicionalna slovenska hrana je preprosta in nasitna ‡ kot 
naravni rezultat kmeËkega statusa praktiËno vseh Slovencev v 
preteklosti /…/. Nekatere najokusnejše slovenske specialitete 
so idrijski žlikrofi (krompirjevi cmoki, nadevani z mesom 
ali sirom), jota /…/, prekmurski bograË /.../, štajerska kisla 
juha /.../, razliËne gobje jedi /…/, prekmurska gibanica /…/ in 
potica.« (http://www.virtualtourist.com/m/21969/3ef/2/, 10. 5. 
2004) 
Prav zaradi pomena, ki ga ima doloËena jed za identificiranje 
posameznika z Narodom, se zato ne bi povsem strinjala s 
trditvijo Janeza Bogataja, da ne moremo govoriti o flnarodnih 
jedeh« ter o flslovenski kuhinji«. Bogataj namesto tega uvaja 
izraz kuhinje Slovenije (2000, 7), ki je bolj poveden, saj 
opozarja na to, da imamo opravka z veË kuhinjami, tako regi-
onalnimi kot tudi kuhinjami razliËnih družbenih skupin. S tem 
zajamemo vso raznolikost jedi v slovenskem prostoru, zaradi 
Ëesar se z Bogatajem vsekakor strinjam o rabi ustreznejšega 
izraza kuhinje Slovenije. Kljub temu pa menim, da je izraz 
flslovenska kuhinja« tudi smiseln, toda le, Ëe ga mislimo v 
smislu standardiziranega vzorca, v katerem se ljudje prepo-
znajo za pripadnike iste skupnosti ‡ naroda. Ta standardizi-
ran vzorec sestavljajo jedi, ki so postale neizogibna vsebina 
kuharskih knjig in neizogiben del predstave o tem, kaj je 
flslovenska kuhinja«. Edino za te jedi je tudi smiselna uporaba 
izraza flnarodna jed«. Gre za jedi, v katerih se prepoznavajo 
pripadniki naroda. Ni vsaka jed, ki jo najdemo v Sloveniji, 
flnarodna jed«, ampak je to le tista jed, ki je prerasla regional-
ne okvire in prešla flproces nacionalizacije« (Löfgren 1989) 
ter je zato postala splošno znana po celi Sloveniji. S tem je 
postala tudi reprezentativna podoba nekega naroda oziroma 
neke države. Kot piše Löfgren, velja neko splošno prepriËanje, 
da naj bi vsak narod ne imel skupnega le jezika in preteklosti, 
paË pa tudi okus. (1989, 9) Prav zato lahko Bogataj zapiše, 
da je flprekmurska gibanica najznaËilnejša slovenska sladica« 
(2000, 7), ki dolgo Ëasa sploh ni bila prisotna v kuharskih 
knjigah. 
Standardiziran izbor jedi ni nikoli stalen, ampak je v stalnem 
spreminjanju in dopolnjevanju, kar nam pokažejo prav kuhar-
ske knjige. Po drugi strani pa kuharske knjige skrbijo prav 
za vzdrževanje standardizirane podobe jedi, zaradi Ëesar se 
doloËena jed ne more veË spreminjati. 
O flslovenski kuhinji« ne moremo govoriti kot o slogu 
kuhanja, kot je to znaËilno za Francijo, oziroma ne moremo 
govoriti o kuhinji, ki bi nastala v restavracijah ter s strani 
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profesionalnih kuharjev. flSlovenska kuhinja« se je oblikovala 
tako, da so zbirali predvsem prazniËne in regionalno razliËne 
jedi veËinskega prebivalstva, ki so jih nato objavili v kuharskih 
knjigah. Zato so imele in imajo kuharske knjige pomembno 
in kljuËno vlogo pri izgradnji nacionalne kuhinje, saj so bile 
nosilke zapisov jedi in so s tem omogoËale medregionalno 
izmenjavo izkušenj. Ti zapisi prikazujejo kuharske prakse, ki 
so se ustalile v prvi polovici 20. stoletja in v zgodnjih letih po 
drugi svetovni vojni.  
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