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Janez Bogataj v pogovoru z Matejo Habinc
(foto: Ursa Vali¢, 20. april 2023).

Mateja Habinc*

O SARMU STROKE IN SLOJU, KI SE SPOZNA NA VSE

Intervju s prof. dr. Janezom Bogatajem

Dve knjigi zasluznega profesorja dr. Janeza Bogataja sta
konec maja 2023 prejeli ugledni nagradi Gourmand Co-
okbook Awards 2023 — Best in the World. V kategoriji ga-
stronomske diplomacije (angl. gastro diplomacy) je prvo
nagrado prejela knjiga Hrana — najstarejse diplomatsko
orodje, gastronomska diplomacija in Slovenija, tretje me-
sto pa je zasedla knjiga o $trukljih Slani, sladki, dobro zviti,
Struklji teknejo, ¢e smo lacni ali siti, ki je izSla v angleSci-
ni. Obe knjigi je izdala zalozba Hart v letu 2022, ko je na
omenjeni podelitvi dve prestizni nagradi Best in the World
prejela tudi zbirka $tirih knjig Janeza Bogataja Gastrono-
mija Slovenije. Nagrajena je bila celotna zbirka, posebno
nagrado v kategoriji sredozemskih knjig pa je prejela knji-
ga Gastronomija Sredozemske Slovenije. Organizacija Go-
urmand, ki vsako leto edina podeljuje tovrstne mednarodne
nagrade za najboljSe knjige na podrocju hrane in pijace, je
ob svoji 25. obletnici leta 2021 podelila tudi priznanja Best
of the Best. Prejela ga je tudi monografija Janeza Boga-
taja S Slovani za mizo, ki je bila Ze leta 2016 prejemnica
nagrade Gourmand za najboljSo knjigo v Vzhodni Evropi.
Poleg tega je prestizno nagrado Best in the World leta 2020
prejelo njegovo delo Z Valvasorjem za mizo: Prehranska
kultura na Kranjskem, leta 2012 pa je bila knjiga Mojstro-
vine s kranjsko klobaso izbrana za najboljse delo v katego-
riji knjig, ki se osredoto¢ajo na eno sestavino. Te Stevilne
mednarodne nagrade in priznanja so bile izhodiS¢e za po-
govor predvsem o zadnjih knjiznih izdajah, o aktualnem
delu in razmiSljanjih Janeza Bogataja, med drugim pa tudi

o dejstvu, ki ga je izpostavljal ze med svojimi predavanji na
Oddelku za etnologijo in kulturno antropologijo Filozofske
fakultete Univerze v Ljubljani — da v Sloveniji marsikdaj
Sele priznanjem v tujini sledi tudi prepoznanje v domaci
(strokovni) javnosti. Ali pa niti to ne.

Profesor Bogataj, najprej Cestitke za vse prejete
oskarje kulinariénih knjig, za kar veljajo prestizne
nagrade Gourmand World Cookbook Awards!

Z njimi so letno po¢ascene najboljSe tiskane in
digitalne knjige o hrani in vinu, pa tudi televizijske
oddaje o kulinariki. Njihov namen pa je, kot

smo lahko prebrali tudi v medijih, spodbujanje
vrhunske kulinarike in ozave$¢anje o dobri,
raznoliki in zdravi prehrani in pijaci po vsem svetu,
pri Eemer je velik poudarek na jedeh iz lokalno
pridelanih sestavin in zdravilnih sestavinah, ki

se jih lahko zauzije s hrano. Kaj vam te nagrade
pomenijo in ali je med nastetimi knjigami kaksna,
na katero ste Se posebej ponosni?

Hvala! Zelo sem ponosen na s§tiri knjige iz zbirke Gastro-
nomija Slovenije: Gastronomija alpske Slovenije, Gastro-
nomija sredozemske Slovenije, Gastronomija osrednje Slo-
venije in Ljubljane ter Gastronomija Panonske Slovenije.
Gre za osnovo, profesor Menase bi rekel kompendij, iz
katerega lahko nastaja marsikaj. Druga taksna knjiga, na
katero sem kar ponosen in je tudi prejela nagrado, pa je
Hrana — najstarejse diplomatsko orodje. Na to knjigo sem
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ponosen, ker menim, da v nasi stroki $e premalo pogumno
prodiramo na neka podrocja, na katerih so nekatere druge
stroke zelo prisotne in od tega tudi prekrasno sluzijo, kar
se mi ne zdi najbolje. Ta knjiga je tudi ena redkih, ki se v
svetovnem merilu ukvarja s to temo. Ponosen sem nanjo
tudi zato, ker drzavi Sloveniji kaze, kako bi morala dihati
na tem podro¢ju — kaksna bi morala biti njen vdih in izdih.

O tej nazadnje omenjeni knjigi o gastronomski
diplomaciji so Stevilni slovenski mediji med
drugim zapisali, da gre za temeljno zasnovo
gastronomske diplomacije, kot jo ze poznajo
Stevilne drzave po svetu. V njej sami piSete, da
hrana pogosto rusi Stevilne ovire in je zato lahko
eden od temeljev drzavnih zunanjih politik. Gre
za promocijo destinacijskih kuhinj s podporo
drzave, hrano pa se razume kot nacin krepitve
mednarodnih odnosov s posebnim pomenom
za turizem. Ljudje se namre¢ spoznavamo tudi
skozi zivila in jedi, zato ni nepomembno, kako
denimo turisti stopijo v stik s hrano in kako

je hrana predstavljena kot blagovna znamka
destinacij. Sama vidim to delo kot »piko na i«
vasim dolgoletnim prizadevanjem na podrod¢ju
gastronomije, delo, ki vsa ta vasa dosedanja
prizadevanja povezuje v smiselno celoto in jih tudi
umesda v gastronomsko diplomacijo Slovenije.

To nesporno drzi. Navsezadnje je ze pred leti kot rezultat
mojega raziskovalnega dela nastala tudi piramida sloven-
ske gastronomije. Tudi nad to strategijo so bili kolegi, ne
le iz Evrope, neverjetno preseneceni, ¢es, kaj neka Slo-
venija ima. Pa potem tudi vse aplikacije, ki iz nje izhaja-
jo. Ne me napacno razumeti, da Zelim samemu sebi peti
hvalo, ampak bil sem med prvimi v Sloveniji, ki sem na
drugacen nacin tudi sestavljal menije in jedilne liste — da
je vsaka jed v meniju imela svoj slogan oziroma naslov, ki
je o njej pripovedoval zgodbo. Zlasti na podro¢ju turizma
smo na ta nacin naredili kup inovacij. Ne smemo pa poza-
biti, da je ena najvecjih prednosti nase stroke, da pika na i
nikoli ni dokon¢na in da se vedno pojavljajo novosti.

Kot zapiSete v knjigi, je izraz gastronomska
diplomacija v uporabi od leta 2002, ko je tajska
vlada po svetu zacela razSirjati mreZo tajskih
restavracij kot neformalnih sredi$¢ za svojo
javno diplomacijo. Poleg tega v delu razjasnite
tudi druge temeljne pojme, popiSete zgodovino
prizadevanj na podro&ju gastronomske
diplomacije v svetu in pri nas, predstavite primere
gastronomskih diplomacij posameznih drzav

in skupaj s popisom ze obstojedih prizadevan;
navajate tudi zelo konkretna navodila, kaj

bi bilo v zvezi z gastronomsko diplomacijo
smiselno, da pri nas storijo kabinet predsednika

Mateja Habinc

oziroma predsednice drzave, vlada, posamezna
ministrstva in vsi drugi najpomembne;jSi akterji.
Slisi se morda zapleteno, a ¢e ne drugace, se

je veliko Slovencev zagotovo Ze seznanilo z nam
bliznjim primerom gastronomske diplomacije,
od leta 2004 verigo trgovin in restavracij Eataly,
nam najblizje denimo v Trstu ali pa Miinchnu.
Kot piSete, je poznavanje gastronomske
diplomacije klju¢no pri delovanju razli¢nih
organov drzavne oblasti, ministrstev, diplomatskih
sluzb, za podporo drzavni in turisti¢ni promociji,
organizacijo gastronomskih prireditev, turisti¢nih
sejmov ter v osnovnem kot tudi srednjeSolskem
izobraZevanju, vzgoji kadrov na podro¢ju
gastronomije in pri spoznavanju prehranske
dedis€ine. Kulinari¢na in gastronomska literatura
pa je eden izmed pomembnejSih pogojev za
uspesno delovanje in razvoj gastronomske
diplomacije. Vse to po mojem mnenju terja jasno
stratesko in predvsem osredotoéeno, morda tudi
centralisti¢no vodeno delovanje. Pa je danes

po vasem vedenju in izkuSnjah gastronomska
diplomacija v svetu dejansko tako koordinirana
in — morda samo meni - diSi tudi po neke vrste
planskem gospodarjenju?

Imam zelo veliko mednarodnih stikov. Kolegi, s katerimi
sem o tem govoril, so mi pritrdili, da ¢e se pri njih dela
strategija, se ne dela zato, da jo postavi§ v omaro ali na
knjizno polico kot nek predsednik, direktor, minister, am-
pak zato, da se jo uresni¢uje. Ce je, seveda, prepoznana
kot kakovostna in koristna. Drugace pa je tako — zdaj bom
mogoce povedal nekaj groznega: mislim, da je »slabost«
te knjige, da se zakljuci z jasnimi navodili, kaj bi pri nas
na podrocju gastronomske diplomacije morali storiti vsi
pomembni igralci in igralke. Glede na to, da kar poznam
vsakdanjike in praznike prebivalstva v Sloveniji, si pred-
stavljam, kako je marsikdo rekel: » A zdaj nam bo pa Bo-
gataj pamet solil! Saj mi vemo, kako je treba.« To je manj
razveseljujoca zadeva. Prej omenjeni igralci se na knjigo
v bistvu niso odzvali. Kolikor vem, je zalozba poslala en
izvod dela na Ministrstvo za zunanje zadeve. In morda bo
kdaj prislo do tega, da se bodo odlo¢ili za nakup malo ve-
¢jega Stevila izvodov, toliko, kot imamo recimo veleposla-
nistev. Kljub temu moram omeniti, da sem pred leti vsaj
dvakrat predaval veleposlanikom in veleposlanicam na
letnem izobrazevanju v Sloveniji — enkrat o gastronomiji,
drugic¢ pa o strateskem predstavljanju kulturne dedis¢ine
v tujini. In dejstvo je tudi, da je sama tema gastronomske
diplomacije zelo mlada, sega, kot ste ze omenili, v prvo
desetletje 21. stoletja. Ko sem bil na konferenci Svetov-
ne turisticne organizacije v San Sebastianu v Baskiji, na
kateri se je med drugim v obilju govorilo tudi o tem, sem
za gastronomsko diplomacijo tudi prvi¢ slisal. Takrat sem
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si rekel: »To je to, kar jaz ze sicer delam.« In sem se Se
bolj trdno usedel v dvorani na stol in si $e bolj intenzivno
zapisoval, kar sem tam slisal. Tako se je ta zgodba zace-
la. Treba pa je tudi povedati, da se ta dela delijo v dve
skupini: ena so bolj teoretska, tu sta morda najbolj znana
predvsem dva avtorja iz Zdruzenih drzav Amerike, drugo
podrocje pa predstavljajo reprezentancna dela. Med temi
je v zadnjih letih zelo popularno, da soproge veleposla-
nikov napiSejo knjigo o gastronomiji drzave, v kateri se
veleposlani$tvo nahaja. Ta druga skupina ima promocijski
znacaj, medtem ko so dela iz prve skupine, ki jih je sicer
bistveno manj, zasnovana podobno, kot sem sam zasnoval
slovensko delo: skusajo pokazati, kako pristopati, ¢e temu
tako re¢emo, pri tej metodi delovanja.

Kljub vasim dolgoletnim izku$njam in delovanju pa
ste, kot veCkrat omenjate, Se vedno preseneceni,
kako malo mod&i in vpliva imajo pri nas strokovni
predlogi.

Tega komentarja sem zelo vesel. Zakaj? V Sloveniji nam
manjka Sirokopoteznosti in vedno se sklicujemo na neka
sredstva. Zelo dobro bi bilo, ¢e bi se sklicevali na sredstva
tam, kjer jih z lopato mecemo skozi okno. Ne pa tam, kjer
s strateSkim pristopom z razmeroma zelo skromnimi sred-
stvi lahko pridemo do dobrega rezultata. Pri nas je oblast
denimo pogosto navduSena, ¢e neka pogostitev uspe, vsi
so navduseni v slogu: »Zdaj smo pa vse naredili.« Ne! To
je samo droben korak, teh korakov pa mora biti veliko.
Predvsem pa mora biti ta premica korakov stalno vodo-
ravna, ne naras¢ajoca, ne padajoca. Seveda je to iluzor-
no pricakovanje — in to res lahko re¢em po vseh teh letih
ukvarjanja z etnolosko vedo. In sem, ja, Se vedno marsik-
daj presenecen, ¢eprav mi kolegi recejo: »Kako si lahko
presenecen, saj vendar ves, kje zivimo.« Dejstvo namre¢
je, da v nasi drzavi — in to si upam trditi zaradi Stevilnih
primerov — stroka Se vedno premalo velja. Ne le nasSa.
Stroke nasploh. Imamo sloj, ki se spozna na vse, kreira
vse, odlo¢a o vsem. In to ni dobro. Ni ¢arobne pali€ice, da
bi te stvari preusmerila. Ali pa? Morda prihajajo generaci-
je, ki bodo gledale na to drugace. A bojim se, da se prehi-
tro okuzijo. In vidim tudi, zdaj, ko veliko hodim po terenu
in ko recimo ocenjujemo regionalne kolektivne blagovne
znamke ali pa edinstvena dozivetja Slovenije, kako skoraj
ni sodelovanj s strokovnjaki. Imamo regionalne, vsemo-
goce agencije, za katere vemo, kaj po¢nejo: agencije so
rak rana slovenske druzbe! Danes delajo reklamo za pralni
prasek, jutri bodo delali nekaj s podroc¢ja gastronomije. In
to s tistega zornega kota, ki ga pokriva nasa stroka. Tu sem
pa potem jaz oster kot britev in tudi javno seveda povem,
da si je treba priklicati v spomin tisti znameniti PreSernov
stavek: »Le Cevlje sodi naj Kopitar.«

Mateja Habinc

Torej si po vase strokovno relevantnost in tehtnost
pridobimo s kontinuiranim delom na nekem
podro¢ju? In ne glede na to, da je mo¢ stroke
omejena in jo lahko kve&jemu preoblikujemo v
politi€no lobiranje - kar pa je nevarno, saj se
lahko strokovnost hitro porazgubi ali pa se ji ravno
zato omaja ugled - vi vztrajate pri strokovnem
delu.

Tako je. Pri vsaki temi, ki se je loti$, se moras najprej vpra-
Sati — zdaj bom to zelo Solsko povedal — kaj je predmet
te raziskave. Mislim, da v na$i stroki marsikdaj skusa-
mo posegati na neka podrocja, a si pri tem ne zastavimo
vprasanja: »Kaj pa je moj predmet raziskave?« In potem
povzemamo in navajamo $tevilne druge strokovnjake, ni-
kjer pa ne opredelimo specificnega predmeta etnoloske in
kulturnoantropoloske raziskave in kaj Zzelimo z njo sami
prispevati. To je neke vrste sidrisée. Mi lahko mecemo si-
dro marsikam, a se ne znamo zasidrati. Zasidramo pa se
lahko le, ¢e opredelimo svoj predmet. To sem veckrat po-
vedal tudi na predavanjih pri predmetu Metode in tehnike
raziskovalnega dela — najprej si je treba jasno zamisliti
raziskovalno temo, nato dolociti predmet te teme, potem
ga obdelati in si zastaviti vprasanje: »Kaj bom pa zdaj s
tem naredil?« To se pravi: napisal bom bogato ilustrira-
no monografijo, sodeloval bom v mednarodnem zborniku
oziroma pri postavitvi razstave, napisal bom dramo. Ne
spomnim se, kdo od kolegov je ze pred ¢asom napisal —
menda je bil to profesor Kremensek — da si Se nikoli v
zgodovinskem razvoju nase vede nista bila preucevalec
in preucevani tako blizu kot zdaj. To si je treba veckrat
prebrati in tudi uresnicevati! Pokojni Milko Maticetov je
nestetokrat rekel: »Pa kaj izumljate smodnik, saj so ga ze
Kitajci izumilil« Prisoten je treba biti v realnem Zivljenju,
na terenu in v §irsi druzbeni javnosti. Recimo, ko na tele-
viziji zasledim, da kuhajo, in vidim — kar je sicer zelo lepo
— da kdaj o kaksni jedi kar iz moje knjige odrecitirajo par
stavkov, se vedno vprasam, zakaj ni v skupini tudi kakSen
etnolog oziroma kulturni antropolog, ki bi povedal kaj o
jedi. Strokovnjaki drugih ved pa naj skrbijo, da pravilno
dodajo sol, pazijo, da se jed ne zazge, da omako naredijo,
kot je treba, in podobno.

Ce se $e za hip vrneva h gastronomski
diplomaciji. Poleg tega, da gre za eno redkih
knjig na tem podrodju, ne le v Sloveniji - zakaj
je po vasem mnenju za Slovenijo nujno, da bi
gastronomska diplomacija zazivela?

Ker Slovenija mednarodno Se vedno ni prepoznavna! Res-
da kaksna spletna stran, ki objavlja besedila s podroc¢ja
gastronomije, zapiSe, da je Slovenija veliko odkritje, da ta-
ks$nih dobrih restavracij in okusov ne najdes nikjer. Ampak
tega je premalo! Moramo biti zastopani v preglednih, te-
meljnih delih. In nase glavno delo zdaj je, kako pozicioni-
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rati Slovenijo. Ker ¢e bomo ¢akali, da nas bodo drugi kam
vkljugili, bomo ¢akali $e dolgo. Ce povem s konkretnim
primerom, ki, zal, Se ni bil uresnicen: z delovnim naslo-
vom imam pripravljen koncept knjige Kuhajmo z medom
v Evropski uniji. Tmamo sicer odli¢no monografijo o ¢ebe-
lah, medu, medenih izdelkih — ampak v Sloveniji. Morali
pa bi imeti ambicijo, da se predstavimo v svetu, da o tem
svetu nekaj povemo — in istocasno tudi nam samim. To je
najvecja luknja. Vsako leto grem recimo na Frankfurtski
knjizni sejem in si ogledujem evropske in svetovne mono-
grafije. Ena mojih pomembnejsih nalog na tem sejmu je,
da grem gledat, kaj s tega podroc¢ja nastaja in izhaja v tuji-
ni. Vsako leto si tam ogledam tudi to tekmovanje najbolj-
Sih knjig iz Evropske unije in sveta, to je posebna razstava
v okviru sejma. Razstavljenih je ve¢ kot 3.000 knjig, ki so
v preteklem letu iz8le samo s podroc¢ja gastronomije! In
to je dobro. Vidis, kam se stvari usmerjajo, in reces, tukaj
bi tudi mi morali biti zraven. Ker marsikdaj Slovenije Se
vedno ni nikjer! Recimo leta 2015 je Evropska unija izdala
broSuro v zvezi s svetovno razstavo v Milanu, in sicer o
sirih v Evropski uniji. Slovenija v njej ni niti vrisana na
zemljevid. Pa so imeli takrat zas¢iteno geografsko poreklo
trije siri! Skratka, ni nas nikjer.

Mateja Habinc

Kot navajate tudi v svojem delu o gastronomski
diplomaciji, k njej sodijo tudi specializirane
monografije, ki predstavljajo posamezne skupine
jedi oziroma jedi po posameznih obmogjih. To

se nanasa na vaSa druga, prav tako nagrajena
dela, denimo o Strukljih, oziroma na zbirko
Gastronomija Slovenije. Vedno posamezne

jedi najprej opredelite, predstavite njihovo
zgodovino, v primeru $trukljev njihovo raznolikost
po 24 slovenskih gastronomskih regijah,

tako v preteklosti kot sodobnosti. Tudi v zbirki
Gastronomija Slovenije natan¢no navedete,

v katerih posameznih krajih, na prireditvah, v
gostiscih, ob katerih praznikih oziroma v okviru
letnega koledarja se jedi pojavljajo, omenjate
njihovo funkcijo in simbolni pomen. Strukljev prav
tako ne obravnavate le kot hrane, ampak tudi
skozi priimke, literaturo, pregovore in kot simbole.
Zelo tezko bi torej rekli, da zbirka Gastronomija
Slovenije zgolj reproducira ali razsirja vase

delo, nastalo Ze pred leti v povezavi s strategijo
gastronomije Slovenije, Okusiti Slovenijo. Kot
ste omenili Ze sami, nastajajo vedno nove stvari,
in aktualni prerez interpretacij dedis¢ine, kot ste
sami uporabili izraz, je v teh knjigah zbran na enem
mestu: predstavljate nam sodobna prizadevanja
gostincey, Sol, gastronomske prireditve, jedi z
za$¢itenim geografskim poreklom so Se posebej
oznacene, predstavljena so tudi vina, sokovi,
razlicne pijaCe, zdravilni napitki, med, avtohtone
sorte. Med predstavljenimi jedmi so tudi Stevilne,
ki si jih sama danes tezje predstavljam kot del
sodobne gostinske ponudbe, denimo krvava
potica, pe€ena kri, svinjske nogice, prasicji rep,
repna (krompirjeva) juha s svinjskimi érevi, juha s
peceno svinjsko koZo in podobno. Poleg tega je
marsikatera jed predstavljena z lokalnim imenom,
iz katerega marsikdaj tezko ugotovimo, za kaj sploh
gre (npr. Zzelezna juha, Zemlpokrli, kiblflajs ...).
Zakaj ste se odlocili, da vkljucite tudi te jedi in tudi
ohranite njihova lokalna poimenovanja?

Moj namen je bil ravno predstaviti vse te lokalne razlicice,
znane v preteklosti gastronomije na Slovenskem, z imeni
vred. Ko imamo recimo seminarje za gostince, me pogo-
sto vprasajo: »Ja, kje pa naj dobim recept?« In mi je zelo
nerodno, a moram svojo knjigo citirati. Poglejte jo! Kako
pa boste vi peceno kri naredili, je pa vasa stvar. In mi vsi,
od novinarjev do stroke, recimo povzdigujemo francosko
kuhinjo. Ja kaj pa je drugega francoska kuhinja kot to, da
generacija za generacijo interpretirajo tradicijo, tisto, kar
je lokalno in regionalno! V¢asih v minimalistiénem slogu
— Ceprav je trenutno v svetu bolj priljubljen maksimali-
zem: manj stvari na krozniku, ampak te vrhunske.
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V zbirki Gastronomija Slovenije se prav tako ne
ustavljate le pri jedeh iz ¢asa pred drugo svetovno
vojno, ampak segate tudi v povojna desetletja.

Ja, seveda. Recimo, makaronovo meso, tega sicer ni v
knjigah, ampak v naslednji izdaji bo. Pa dZzuve¢, recimo,
vse to, kar je prislo z Balkana.

Omenili ste, kaj bo v nasledniji izdaji. Kaj imate
poleg te Se v nacrtih? Bliznjih in nekoliko bolj
oddaljenih.

V bistvu bi si ¢lovek zdaj Zelel nekaj ¢isto konkretnih ko-
rakov. Za Frankfurtski knjizni sejem sem bil naprosen, ¢e
bi prevzel kuratorstvo za gastronomski del, in sem povabi-
lo najprej sprejel, potem pa sem ga odklonil, ker zadeva ni
potekala tako, kot sem pri svojem delu navajen. Sem pa za
sejem vsekakor pripravil vse menije, a zaenkrat nanje Se ni
odziva.! Sicer pa bo za Frankfurtski sejem vsekakor iz§la
ena krajSa verzija teh Stirih knjig (Gastronomija Slovenije) v
angles¢ini in nems¢ini in pa knjiga o kruhu na Slovenskem.
To bo zelo obsezna monografija. Ceprav sem zelo veliko
gradiva izpustil, je Ze zdaj naneslo, da ima okoli 400 strani.

In srednjero¢ni nadrti?

Moja velika Zelja med Studijem je bila, da bi se ukvarjal s
prometom, transportom in komunikacijami, poleg s pra-
zniki pa, kot veste, se Se vedno ukvarjam tudi z rokodel-
stvom. S tem v zvezi sem ponosen tudi na svojo mono-
grafijo Mojstrovine Slovenije, ki je bila res uspes$na — bila
je prevedena v Sest jezikov in je Ze lep ¢as razprodana. In
zdaj ravno pripravljam koncept, kako rokodelstvo in ga-
stronomijo povezati. To mi je zanimiv izziv, ki je danes
primerljiv tudi s prizadevanji v svetu.

Vecina vasih v zadnijih letih nagrajenih knjig je
iz8la pri zalozbi Hart. Nam lahko kaj ve& poveste
tudi o tem, kako je priSlo do vaSega sodelovanja z
zalozbo, kak$na je vasa vloga pri izdaji vasih del?

Z omenjeno zalozbo intenzivno sodelujem. Ko sem spo-
znal direktorico zalozbe, sem ji ponudil besedilo, ki ga je
sprejela, in videl, da je zelo dovzetna za pristop, ki ga tudi
sam zagovarjam: da si kot avtor odgovorno prisoten ves
Cas nastajanja knjige, in ne le potem, ko ze izide. Sem zelo
natancen, vtikam se v to, katera slika bo kje, kako bo veli-
ka, preverjam lekturo in podobno. V nekem obdobju sem
ji nato oddal seznam del, ki bi jih lahko napisal, mislim,
da je bilo na njem deset, dvanajst tematik. In potem je di-
rektorica in urednica zalozbe povedala, kaj bi jo v tistem
trenutku najbolj zanimalo. Tako se je zacel ta seznam ure-
snicevati in zdaj je z njega ze marsikaj izSlo. Zanimivo je,

avve

1 Intervju je nastal poleti 2023, nekaj mesecev pred Frankfurtskim
knjiznim sejmom.

Mateja Habinc

dena tudi v angles¢ino in nems¢ino in jo turisti v Ljubljani,
kolikor vem, zelo, zelo pridno kupujejo. A ¢e govorimo le
o gastronomiji, je dejstvo, da lahko pri izdajah pride tu-
di do tezav, zlasti zaradi fotografij. Veckrat sicer skusamo
uporabiti Ze objavljene fotografije, ki jih oblikovalec ma-
lo drugace obreze, uporabi brez ozadja ali kaj podobnega,
a veliko fotografij je vseeno neuporabnih. Strokovno si
namre¢ ne morem privosciti, da bi objavil recimo jedi z
nekimi dekoracijami, prticki z nageljcki in podobno. Vse
mora biti bolj ali manj enotno. Risbe v knjigah pa so itak
moje! A moram reci, da so stvari tudi na tem bolj obli-
kovnem podrocju z zalozbo Hart vedno odli¢no potekale.
Kljub sicer velikim tezavam na podro¢ju zalozniStva na
Slovenskem, predvsem pri izdajanju stvarne literature: trg
je majhen, visoke honorarje imajo predvsem fotografi, raz-
meroma tudi prevajalci. Skratka, z zalozbo pri nastajanju
mojega dela sodelujem maksimalno.

Sodelujete pa tudi s Stevilnimi gostinci in vsaj
nekateri vase delo tudi cenijo. Ob vhodu v
gostiSCe Mrak, na vrtu katerega sediva danes,
tako lahko na knjiznih policah opazimo tudi vasa
dela. A na gostilno pri Mraku vas vezejo tudi
drugaéni spomini, ¢e se ne motim? Spomnim

se denimo sre¢anj Slovenskega etnoloskega
drustva, ki so pred desetletji potekala tudi tu, vi pa
ste sem zahajali Ze mnogo pred tem. Nam lahko
poveste Se kaj o tem?

Seveda. Eno je moj osebni, druzinski odnos do te gostilne,
drugo pa je strokovni, etnoloski odnos. Ce za¢nem s pr-
vim: moji starSi so poznali takratno gostilni¢arko Tomsi-
¢evo. In kadar smo pri nas doma imeli kaksno vecje delo,
denimo pleskanje sten v stanovanju, ali pa ko je bilo treba
zlagati drva za zimske mesece, je mama vedno telefonirala
gospe Tomsic, jaz sem Sel pa s kolesom sem po kosilo.
Se zdaj imam v spominu briljantno govejo juho z rezanci,
prazen krompir in neko meso, ponavadi so bili to ocvrti
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zrezki v panadi. To mi je ostalo v spominu kot ena perfektna
gostilniska kuhinja v Ljubljani. Drugo pa je na strokovni
ravni: ze v ¢asu srednje Sole, v gimnaziji, smo obcasno pri-
hajali k Mraku. To je bilo za tiste Case precej nenavadno,
glede na to, da je takrat nekaj Casa e veljala hora legalis.
Ampak mi smo se tu dobivali, star$i so nam dovolili, da smo
§li ven tudi po osmi zveder, zlasti konec tedna. Se pogo-
steje pa je bilo to med Studijem, ko smo se tukaj zbirali vsi
tisti, ki so nas imenovali Mrakovci — se pravi, nismo bili
prijatelji Ivana Mraka, ampak skupina $tudentov Filozofske
fakultete, ki se je zbirala pri Mraku, v sobi, kjer sta visela
Presernov in Titov portret. Druga skupina pa je bila skupina
Sumijevcev, ki se je zbirala v stoje¢em bifeju nekdanje trgo-
vine Sumi. Ta del Ljubljane, od Nebotiénika do Trnovega in
Mirja, to je bil torej moj »bermudski trikotnik«, tukaj se je
marsikaj dogajalo! Tudi z etnoloskim drustvom, a pustiva to
za poseben intervju kdaj drugic.

Velja. Profesor Bogataj, hvala za pogovor. Zelim
vam Se veliko ustvarjalnega zadovoljstva in
uspehov, a vseeno me tik pred koncem najinega

Mateja Habinc

pogovora zanima $e, kako vam tolik§na ustvarjalna
produktivnost sploh znese - §e vedno ima dan

24 ur, izCrpanost pa je bila Ze leta 2019 vsaj za
nekatere beseda leta. A ne za vas?

To sem ze veckrat povedal, da je bilo obdobje covidne
epidemije eno najuspesnejSih obdobij v mojem zivljenju.
Ni bilo nobenih sestankov, ¢e se je le dalo, sem ignoriral
elektronske konference. To covidno obdobje je bilo ideal-
no, da sem vcasih lahko ob polnoci zacel pisati poglavje,
ker sem vedel, da bom naslednji dan lahko malo dlje ¢a-
sa spal. Lahko sem zelo svobodno ustvarjal. Poleg tega
mi ta stroka omogoca, da se ne izérpam. Gres na teren,
si med ljudmi ... Zato nisem Sel Studirat matematike! To
je tudi Sarm te nase vede, da nobena stvar ni »za prmej«.
Imamo gradivo in strategije, moznosti interpretacij je Se
pa Se in vse je nekako med seboj povezano. Kot sem Ze
omenil, zdaj povezujem rokodelstvo in gastronomijo, kar
bi se marsikomu lahko zdelo malo ¢udno. Nisem sicer Se
popolnoma iz¢istil stvari, torej predmeta Se nimam cisto
postavljenega, ampak sem na zelo dobri poti!



