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Maja Godina - Golija, Prebranski pojmovnik za mlade. — Maribor: Aristej, 2006.
— 128 str., ilustr.

Ali ste kdaj premisljali o tem, kaj vse pojemo s hrano, za fizi¢ni obstoj ¢loveka najbolj ne-
obhodno dobrino? Odgovore na to zanimivo vprasanje je v svojem delu, ki ni namenjeno
le mladim, ampak vsem, ki jih ta tematika zanima, iskala Maja Godina - Golija.

Avtorica je poznana kot priznana preucevalka urbanega nacina Zivljenja, ki je po za-
poslitvi na Institutu za slovensko narodopisje ZRC SAZU svoje delovno podrodje usmeri-
la v raziskovanje prehrane. Stevilne razprave, ¢lanki in pregledi v strokovnih publikacijah
pa tudi prispevki v ¢asopisju, ki jih je napisala o prehranski kulturi na Slovenskem, so bili
dobra podlaga za nastanek poljudnega in sinteti¢nega dela.

Priro¢niki in tudi pojmovniki so knjige dolgega trajanja. Bili naj bi vedno »pri rokic,
ko se nam zatakne pri znanju o najrazli¢nejsih, tudi najbolj vsakdanjih in najsplosnejsih
stvareh. Zato je tudi njihov vsebinsko-organizacijski koncept predvidljiv in razpoznaven.
V tem pogledu tudi Prehranski pojmovnik za mlade ni izjema, dodana mu je le prava
mera spro$¢enega pripovednega nacina. Avtorica nas ze v uvodnem poglavju s prigodnim
dogodkom druzinskega slavja uvede v temeljne dileme prehranjevalnih navad in razu-
mevanja prehrane. V pisani druzbi vegetarijancev, presnojedcev, mesojedcev in onih, ki
prisegajo na zdravo babicino kuhinjo in zagovarjajo vsak svoje poglede na hrano in pre-
hranjevalne navade, se sprasuje, ali res tako malo vemo, zakaj jemo to, kar jemo, in zakaj
odklanjamo jedi, ki so bile in so Se v dololenih zgodovinskih obdobjih ali kulturnih okoljib
popolnoma sprejemljive. Prehrano pojmuje kot kulturno dobrino, ki je vpeta v zgodovinsko
in druzbeno okolje, in je ravno zato organski del celotnega nacina zivljenja v vseh njegovih
materialnih, druzbenih in duhovnih dimenzijah.

Zgodovinski kontekst, ki ga zasledujemo v obravnavanem delu, je vsekakor trdna
stalnica, ki daje oporo in smer pripovedi tudi v drugi strukturi pojmovnika. O prehrani
lovekovih daljnih prednikov na tleh danasnje Evrope pred sto tiso¢ leti se je mogoce
poduciti le iz arheoloskih virov. Pregledu temeljnih prehranskih sestavin takratnih ljudi
in nadinov pridobivanja hrane v posami¢nih ¢asovnih obdobjih sledi $e kratek pregled
pripomockov in posodja za pripravo in shranjevanje zivil ter glavne znadilnosti prehrane
in prehranjevalnih navad pri nekaterih evropskih narodih.

Za skoraj tiso¢letno obdobje prehransko »pisanega« evropskega srednjega veka je bilo

\ TRADITIONES, 36/2, 2007, 237-259)




\ TRADITIONES36/2, 2007 \

avtorici na voljo ve¢ primerjalne literature in tudi slikovnih virov, ki jih je smiselno vklju-
dila v besedilo. Opisi zgodovinskih in druzbenih razmer v tem dolgem ¢asovnem obdobju
so morda nekoliko preve¢ stereotipni in posplo$eni, a so podlaga za kontrastno primerjavo
prehranjevalnih praks vi§jih in nizZjih druzbenih plasti evropskega prebivalstva. Srednji
vek nam predstavi kot obdobje inventivnosti v izboru Zivil, uvozenih za¢imb in pripravi
jedi ter uporabi razli¢nega kuhinjskega orodja in posodja. Seveda so veljale tak$ne razmere
v socialno vigjih plasteh prebivalstva, zlasti plemstva, bogatega mescanstva in cerkvene
gospode. Avtorica poudarja, da je bila hrana vedno predmet prestiza, blaginje in statusni
simbol. Po drugi strani je bila prehrana ve¢inskega kmeckega prebivalstva v tem obdobju
precej skromnejsa in enoli¢nejsa.

Naslednje, nadvse zanimivo poglavje bralca seznani s $tevilnimi spremembami ob
koncu srednjega veka. V kulturi prehranjevanja je bilo to prelomno obdobje. Odkritje no-
vih svetov je prineslo mnogo sprememb tudi v prehranjevalne navade evropskih narodov.
Z odkritjem Amerike in drugih kontinentov smo Evropejci odkrili krompir, fizol, koruzo,
papriko, paradiznik, kakav in tobak, kavo, ¢aj, riz in druga zivila, ki so danes samoumev-
ne prehranske sestavine nasega vsakdanjika. V preteklosti seveda ni bilo tako, se pa zato
iz prehranskega pojmovnika poduéimo o zgodovinskih poteh teh sestavin po Evropi in
pri nas. Pomembno je, da so evropski narodi te sestavine sprejeli za svoje in so postale del
marsikatere »nacionalne« jedi oziroma kuhinje.

Zgodovinsko obarvanemu pregledu prehranskih sestavin sledi poglavje »Od kase do
pice«. V njem nam avtorica v maniri klasi¢ne etnoloske sistematike predstavi temeljne
znadilnosti prehrane po slovenskih geografskih obmod¢jih, ob tem pa poudarja, da so se
te prehranske posebnosti zacele spreminjati ze v 19. stoletju z industrializacijo in vedjo
mobilnostjo prebivalstva. Prispodoba naslova kaze lok prehranskega preoblikovanja, ki
bi ga danes lahko oznadili kot prehransko globalizacijo. Avtorica se skozi ¢asovni presek
pomudi ob prikazu prehrambenih sestavin in najpomembnejsih vsakdanjih in prazni¢nih
vrstah jedi velinskega prebivalstva na Slovenskem. Govori o geografskih in druzbenih
posebnostih in okolis¢inah, v katerih so jedi nastajale, ter ugotavlja vzroke za spremembe
v prehrani. Poglavje sklene z obdobjem slovenske osamosvojitve v 90. letih 20. stoletja,
ko je sprememba druzbenopoliti¢nega sistema v drzavi prinesla precejsnje novosti tudi v
prehranjevalne navade njenih prebivalcev. Prehrano torej povezuje z druzbenoekonomski-
mi in politiénimi spremembami in tujimi vplivi ob liberalizaciji trgovine in uvoza, kar je
vsekakor korak naprej k objektivnejsemu vrednotenju in razumevanju te sestavine v $irSem
druzbenockonomskem kontekstu.

Ce je bila pozornost doslej usmerjena pretezno v obravnavo prehrane vedinskega, torej
kmeckega prebivalstva, nas naslednje poglavje popelje v svet mes¢anskih kulinari¢nih spre-
tnosti. Tudi v mestnem okolju sta druzbena in poklicna sestava prebivalstva moc¢no vplivali
na prehranjevalne navade. Prazniki in delovni ritem vsakdanjika so zaznamovali vrsto, ¢as
in sestavo jedilnih obrokov, ki so jih v premoznejsih druzinah povecini pripravljale sluzki-
nje ali kuharice. Pri uzivanju hrane je bilo pomembno tudi njeno serviranje in etiketa pri
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jedi. Hrana v mestnem okolju je imela $e dodatno socialno in kulturno vlogo, saj so razli¢-
ne oblike druzenja ob hrani prirejali zaradi druzabnosti. Prehrana je, kakor pravi avtorica,
podobno kot nekatera druga podrolja meséanov, npr. stanovanjska in oblalilna kultura, govor,
izobrazba in norme, predstavljala Sivok, vsakdanji spekter ravnanja in vedenja, ki je deloval kor
sistem znakov in simboli¢nih 0blik, v katerib se je izrazal dolocen meséanski slog in okus. Spre-
memba druzbenega sistema po drugi svetovni vojni je ta sistem vrednot na zunaj v precej-
$nji meri preoblikovala, dejansko pa je nova druzbenopoliti¢na elita v prehrani prevzemala
ze znane in uveljavljene mes¢anske vrednote ali pa se jim je zelela ¢im bolj priblizati.

Kuharsko znanje je gotovo ena osrednjih, zanimivejsih tem etnoloskega preucevanja
prehrane. Ceprav po obsegu skromno, le osem strani obsegajoce poglavje nam podaja
osnovne informacije o virih obvladovanja kuharskih ve$¢in od antike do danasnjih dni.
Za etnologijo so vsekakor pomembna spoznanja o vplivih razli¢nih ustnih in pisnih vi-
rov, gospodinjskih ol in kuharskih te¢ajev na prehrano slovenskega prebivalstva. Viri in
uporaba znanj namre¢ razkrivajo sicer nevidne povezave med kulturami in nas odvracajo
od prehitrih sklepanj o avtohtonosti posami¢nih kulturnih sestavin. Avtorica nas seznanja
s kuharskimi knjigami, ki smo jih Slovenci bodisi prevzeli ali si jih prilagodili iz drugih
etni¢nih okolij. Zal se ji tega poglavja ni posreilo zaokroziti s sodobnimi fenomeni, med
katere npr. sodijo kuharice Jamieja Oliverja, pod katerimi se $ibijo danasnje police slo-
venskih knjigarn, ali z oceno $tevilnih domacih in tujih kulinari¢nih oddaj v slovenskih
elektronskih medijih. Gotovo pa bi bilo poglavje o kuharskem znanju popolnejse tudi ob
omembi prehranjevalnih iznajdljivosti prebivalstva v kriznih obdobjih nase ne tako davne
preteklosti.

Poglavje o navadah pri jedi se logi¢no navezuje na kuharsko znanje. Prav tako kakor
bontoni za oblacilno in vedenjsko kulturo v dolo¢eni druzbi nam tudi kulinari¢ni priro¢-
niki govorijo o oblikah prehranjevalnih navad skoz ¢as in o obnasanju ob mizi v razli¢nih
druzbenih okoljih. Avtorica nam v spro$¢eni pripovedi predstavi nadine serviranja hrane,
stevilo in vrsto obrokov, navade ob prehranjevanju in uporabo jedilnega orodja in posod-
ja, vse pa niza skozi razliéne ¢asovne in socialne vidike, povezane z letnimi prazni¢nimi
in delovnimi (poklicnimi) ritmi ¢lovekovega vsakdanjika. Pri tem ne pozabi na sedanji
Cas, ki je z lokali hitro pripravljene hrane ustvaril v doslej tradicionalnih skupnostih nove
prehranjevalne navade.

Kakor vse knjige o hrani tudi prehranski pojmovnik Maje Godine - Golija ni mogel
mimo kulinari¢nega bogastva Slovenije. Je pa pomembno, da to bogastvo uvede s kri-
tiénim razglabljanjem o zgodovinskem, geografskem in socialnem kontekstu njegovega
nastanka, razvoja in razsirjenosti. Avtorica opozarja, da slovenska kulinari¢na dedis¢ina
ni enovita in da za celotno slovensko ozemlje ne poznamo tipi¢nih slovenskih jedi. Slove-
nijo bi lahko razdelili na kar 60 kulinari¢nih regij. S tem razbija uveljavljene stereotipe in
poudarja, da je pojem slovenska narodna jed nastal v 19. stoletju kot manifestacija sloven-
skih narodnih prizadevanj nasproti agresivnemu nemskemu mes¢anstvu. Ob nastevanju

najznadilnejsih slovenskih jedi uposteva predvsem njihovo razsirjenost ali svojevrstnost, ki
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je ne moremo najti v sosednjih kulinari¢nih regijah in jih zato Slovenci z veseljem predsta-
vljamo kot svoje kulinariéno bogastvo. Med taksne kulinari¢ne posebnosti uvrsti prezganko,
alelujo, mavzelj, polnjen zelodec, moénik, kaso, bujto repo, tudi krompir, zlikrofe, gibani-
co, $truklje in potico. Za vse nam ponudi tudi kratko in jedrnato razlago.

V zadnjem poglavju avtorica podrobno predstavi prehranske pojme, ki oznacujejo
zivila, danes domaca skoraj v vsaki slovenski kuhinji (sladkor, sladoled, margarina, kon-
zerve, jusni koncentrati, otroska instant hrana). Ne pozabi tudi omeniti za danasnji ¢as
najznadilnejSega elementa prehranske kulture, tj. hitro pripravljena hrana, ki se vse bolj
uveljavlja tudi pri nas. Mogoce bi lahko omenila tudi nasprotje temu pojavu, t. i. slow
food restavracije. Morda bo kaksen bralec pogresal tudi vire receptov in slikovnega mate-
riala, ki so navedeni le delno.

To poglavje sicer obeta zanimive kulturne, druzbene, filozofske in Se kaksne druge
diskurze, ki so bili deloma Ze razviti v prej$njih poglavijih. Vendar pa nam avtorica »postre-
ze« le z reminiscenco na ¢lanek nemskega etnologa o tem, kaj vse pojemo s hrano — $¢epec
druzbenih norm, nekaj znanja, tehnoloskega razvoja, zlicko kulturnih vzorcev, okusa,
nekaj zrne ideologije, religije, svetovnega nazora in drugih znadilnosti prehrane. S temi
mislimi se nekako vrne na zacetek svojega dela in zaokrozi razglabljanja povabljenih na
druzinskem slavju. Tudi bralcu, ki se je sprehodil skoz slikovita in z ilustracijami bogato
opremljena poglavja, postane marsikatero dotlej zamegljeno dejstvo mnogo razlo¢nejse in
osvetljeno. To pa je bil nedvomno tudi namen tega dela, ki ga bodo zaradi njegove pestro-

sti in spro$¢enega sloga z veseljem brali tudi dijaki, katerim je prvenstveno namenjeno.

Andrej Dular

Milan Grego in Rafko Dolhar, Kanalska dolina/La Valcanale. Fotomonografija.
— Ljubljana: Druzina, 2007. — 280 str., ilustr.

Knjiga je tretja fotomonografija s fotografijami Milana Grega, ki jih je zalozba Druzina
izdala v zadnjih nekaj letih in ki predstavljajo lepote in zanimivosti pokrajin, kjer Zivijo
Slovenci v Italiji. V vseh najdemo poleg lepih fotografij tudi tehtna besedila. V prvi, o
Beneski Sloveniji (1998), je besedilo napisala Ziva Gruden, v drugi, o Reziji (2001), pa
Roberto Dapit, z uvodom pesnice Silvane Paletti. Tokrat je avtor Rafko Dolhar, dober po-
znavalec teh krajev, tudi sam domacin s Trbiza, uvod pa je napisal Mario Gariup, zupnik
v Ukvah, pisec Stevilnih knjig o Kanalski dolini.

Vsi avtorji so imeli tezko nalogo, kako zgo$¢eno podati zgodovino, geografijo, kul-
turo vsake od teh izredno zanimivih pokrajin in tako vsebinsko uvesti fotografije Milana
Grega. Besedilo o Kanalski dolini, ki ima morda med vsemi temi pokrajinami najburnejso
zgodovino in najpestrej$o, najbolj prepleteno kulturno podobo, je Rafko Dolhar nanizal

240



