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Izvleček: Avtorica skicira epistemične razsežnosti in historiat antropološkega in etnološkega preučevanja prehrane
ter na podlagi empiričnih raziskovalnih izkušenj (tudi v okviru dveh recentnih aplikativnih projektov – AlpFoodway
in 100 % lokalno) opozori na težave raziskovalne integritete v sočasju medijske proliferacije gastronomije,
mnogovrstnih tveganj s hrano ter projektifikacije raziskav in celotne družbe.
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Otroštvo sem preživela v gostilni. Tam smo
stregli jedi, na katere so bili obiskovalci navajeni
– med tednom predvsem sezonske enolončnice,
na primer ričet, ob praznikih pa nedeljska kosila,
se pravi govejo juho ter kos pečenke s praženim
krompirjem in sezonsko solato. Spomladi smo
nabirali regrat, zatem bezeg, v zgodnjem poletju
pa lipo zmedenih košatih dreves pred gostiščem.
S slehernega planinskega izleta smo prinesli šop
dobre misli, mete in šentjanževk. Jeseni, ko sva
se s sestro vračali iz šole, sva v gostilno prinesli
gobe in kostanje. V predzimskem času so bila na
vrsti tudi manj prijetna opravila, pranje črev pred
pripravo zaloge krvavic. Oče in mama sta sezon-
ske pridelke in viške z okoliških vrtov in hlevov
spreminjala v okusne jedi in na tak način poleg
utečenih, danes bi rekli tradicionalnih, jedi uvedla
tudi nekatere sezonske novosti iz drugih kulina-
ričnih tradicij (npr. musako iz bučk). Nista vedela,
da s tem, kar bi v današnjem razvojnem oziroma
gastronomskem žargonu imenovali »tradicija z
inovacijami« ali »kulinarična fuzija«, skrbita »za
pravičen, zdrav in okolju prijazen prehranski sis-
tem« in »trajnostne prehranske verige«, kot so

tovrstne prakse opredeljene v okviru dandana-
šnjega evropskega zelenega dogovora1 in strate-
gije Od vil do vilic.2

* * *
Prehrana ni le sredstvo zadovoljevanja člove-

kove fiziološke potrebe po energiji, marveč je te-
meljni segment človekove kulture (Godina Golija
1996: 211). Ima pomembnomesto med rutinskimi
praksami in pri obeleževanju posebnih (praznič-
nih) priložnosti, je sredstvo komunikacije – pove-
zovanja ob skupnem obedovanju, razločevanja
na podlagi okusa in ne nazadnje gastrodiplomaci-
je. Zagotavljanje in poraba hrane obsega širok na-
bor praks, od nabiralništva, pridelovanja, različ-
nih tehnologij shranjevanja do različnih časovnic,
prizorišč in družbenih kontekstov obedovanja.
Hrana je vpeta tako v sfero doma in domačega
(tj. gospodinjske in/ali družinske produkcije in po-
rabe) kot tudi v širše družbeno-ekonomske sfere
kmetijstva, industrije, trgovine, turizma in

1 Prim. Kmetijstvo in zeleni dogovor (Spletni vir 1).
2Prim. Strategija Od vil do vilic (Spletni vir 2).
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zabavne industrije. Na presečišču preučevanja
senzoričnih in hranilnih lastnosti hrane, tehnik in
veščin priprave v povezavi s kulturo se je obliko-
vala gastronomija. Pogosto se prav prek hrane
vzpostavlja dialektika med osebnim, gospodinj-
skim in širšim družbenim; tu se križajo gospodar-
ske politike, gospodinjske ekonomije ter (osebni)
aktivizem, ki uporabljajo različna orodja in tehni-
ke za (pre)vrednotenje hrane (npr. standardizaci-
ja, certificiranje, znamčenje). Pred več kot pol
stoletja je Claude Lévi-Strauss (1962) zapisal, da
hrana ni dobra le za uživanje, marveč tudi za mi-
šljenje, saj je zmožna zastopati številne in različ-
ne simbolne pomene ter je posledično vpeta v
koledarske in življenjske šege in identitetne ter
kulturne (npr. obrambni lokalizem,3 gastronacio-
nalizem4 in banalni nacionalizem,5 gastrolokali-
zem6) oziroma kar gastropolitike,7 ki se v svoji
skrajnosti zvedejo na gastroesencializem.8 Nasle-
dek zastopstvenega potenciala je proliferacija
hrane, kulinarike in gastronomije v medijih (kjer
pogosto prehaja v prehransko pornografijo), v
zadnjih desetletjih, predvsem s konvencijo o ne-
snovni kulturni dediščini pa tudi v dediščinskem
in še kakšnem diskurzu.

Zaradi opisanega osrednjega mesta (pre)hra-
ne v družbi in življenju posameznikov ima ta po-
membno mesto v etnoloških in antropoloških
raziskavah. Prvi, ki sta opozorili na njeno osre-
dnje mesto, sta bili Audrey Richards (1932, 1939)
in Margareth Mead (1943). V drugi polovici 20.
stoletja je bila v središču zanimanj semiotikov

(Barthes 2008 [1961]), strukturalistov (Lévi-Stra-
uss 2008 [1966]), simbolnih (Douglas 1972) in kul-
turnomaterialističnih interpretacij (Harris 1985)
ter interpretacij v povezavi z družbeno segregaci-
jo (Bourdieu 1979). Sidney Mintz (1985) in Jack
Goody (1982) pa sta pokazala, da je preučevanje
prehrane ključno za razumevanje sodobnega ži-
vljenja.9 Na slovenskem etnološkem obzorju je
prva poglobljena študija o prehrani poglavje Raj-
ka Ložarja v Narodopisju Slovencev (1944) in nato
knjiga Vilka Novaka Ljudska prehrana v Prekmurju
(1947). Sledile so historične študije (Kuhar 1988;
Kuhar in Plesničar-Gec 1996; Kuhar in Mlinarič
2002; Makaroviča 1986, 1991), še posebej z vklju-
čenimi inovacijami v prehrani in kuharskem zna-
nju v povezavi z geografskim okoljem in identite-
to (Godina Golija 1998a, 1998b, 2001, 2012), pred-
stavitve prehrane v urbanem in delavskem okolju
(Godina Golija 1996; Mlakar Adamič 2004, 2005,
2013; Rajšter 2003, 2004), obsežen opus Janeza
Bogataja (1999, 2000, 2007, 2011, 2013, 2014,
2017) o značilnih (regionalnih) jedeh na Sloven-
skem, pa tudi analize izumljanja kulinaričnih tradi-
cij in strokovnih diskurzov (Ličen 2015, 2017,
2018).10 Sama sem prehrano in predelavo mleka
posredno dokumentirala že v prvi samostojni
etnološki raziskavi o bohinjski planini Krstenica
(Ledinek Lozej 1999, 2002), in sicer v okviru preži-
vetvene strategije lastnikov planinske živine. Po-
sameznim dokumentiranim indicem za (pre)vre-
dnotenje sirov sem se podrobneje posvetila šele
nedavno v raziskavi o znamčenju in certificiranju
planinskih sirov (Ledinek Lozej 2020, 2021), razi-
skavi, ki jo je spodbudilo sodelovanje pri dveh
evropskih projektih, povezanih s tradicionalno in
trajnostno prehrano, in sicer AlpFoodway in 100 %
lokalno. Sodelovanje pri projektih je omogočilo
vpogled v procese kvalifikacije hrane in etnogra-
fijo posameznih praks dediščinjenja, znamčenja
in certificiranja.

Osrednji cilj projekta AlpFoodway – Interdisci-
plinarni, transnacionalni in participativni pristop k
dediščini alpske prehrane (Interreg, Območje

3 Izraz »obrambni lokalizem« (ang. defensive localism) je v ekonomijo
hrane prenesel Michael Winter (2003), in sicer kot ideologijo, ki si pri-
zadeva za lokalno porabo in ima poleg nedvoumno pozitivnih in eman-
cipatornih učinkov v lokalni skupnosti tudi senčno plat, npr. v nepo-
znavanju in kategoričnem odklanjanju širših družbeno-ekonomskih
procesov, v nenujni okoljski vzdržnosti in družbeni pravičnosti ter v ne-
katerih primerih v sočasni afirmaciji provincializma in nacionalizma.

4 Koncept gastronacionalizem je uvedlaMichaela De Soucey (2010) in se
nanaša na načine, kako pridelava, distribucija in poraba hrane razmeju-
jejo in vzdržujejo nacionalna čustva, in nasprotno, kako nacionalistična
čustva oblikujejo proizvodnjo in trženje hrane. Omogoča razumevanje
nacionalne napetosti v simbolni politiki mejnosti – politiki, ki ščiti posa-
mične pridelke, proizvode in živilske panoge kot reprezentativne za
nacionalne kulturne tradicije.

5 Banalni nacionalizem je sledeč Michaela Billigu (1995) dnevno opomi-
njanje na nacionalnost. V povezavi s posamičnimi prehranskimi prvina-
mi prim. opus Jerneja Mlekuža (2015, 2017, 2020a, 2020b, 2020c).

6 Gastrolokalizem se nanaša na politike in strategije (re)invencije lokal-
ne hrane. Podrobno je gastrolokalizem, tj. strategije in kompleksna
razmerja med akterji na različnih ravneh na primeru znamčenja sirov v
italijanskih Alpah predstavila Cristina Grasseni (2017).

7 Izraz gastropolitika je uvedel Arjun Appadurai (1981) za preučevanje
vloge hrane v družbi, ki lahko udeležence poenoti ali razločuje.

8 Gastroesencializem je Micheal Herzfeld (2016) opredelil kot kulinarič-
ne stereotipe.

9 Podrobnejši pregled antropološkega preučevanja prehrane prim. De-
bevec in Tivadar (2006), Counihan in Van Esterik (2008) ter Watson in
Klein (2016).

10 Pričujoči pregled je le oris, podrobnejši pregled preučevanja prehrane
na Slovenskem prim. Godina Golija (2000, 2021). O prehrani na Gori-
škem prim. Plahuta in Ličer (2002), bibliografski pregled knjižnih objav
o kulinariki na Goriškem prim. Makuc (2021) v pričujočih Izvestjih.
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Alp), pri katerem je sodelovalo štirinajst partner-
jev iz vseh držav alpskega loka,11 je bilo oblikova-
nje vzdržnega razvojnega modela za obrobna
alpska območja s pomočjo ohranjanja, ovredno-
tenja in trženja dediščine prehrane ter nadnacio-
nalne alpske identitete. S popisom več kot 150
tradicionalnih praks, smernicami za intelektualno
lastnino, trženje in integriranje prehranskih verig,
z mrežo deležnikov na različnih ravneh, vizijo in
Listino alpske prehranske dediščine (Spletni vir
4) je partnerstvo pripravilo čvrste podlage za no-
minacijo alpske prehranske dediščine na Une-
scov reprezentativni seznam nesnovne kulturne
dediščine človeštva.12 Koordinacijo priprave mul-
tilateralne nominacije je prevzela Dežela
Lombardija.

Pri projektu 100 % lokalno – Krepitev kmetij-
sko-živilskih vrednostnih verig v Alpah (Evropski
parlament, ARPAF II) smo partnerji iz Italije, Švice
in Slovenije oblikovali in na petih pilotnih obmo-
čjih testirali razvojni model, ki temelji na tržnem
ovrednotenju lokalnih kmetijskih pridelkov in ži-
vilskih proizvodov. Poimenovali smo ga »100 %
lokalno«. Model omogoča oblikovanje skupnih
željenih prihodnosti, ki se prilagajajo strukturnim
spremembam, ter doprinaša k usklajevanju lokal-
nih akterjev, lajšanju dialoga z oblikovalci politik,
pritegovanju sredstev, posredovanju koherentne
podobe o lokalnih kmetijskih pridelkih in živilskih
proizvodih ter k morebitnemu oblikovanju lokal-
nih teritorialnih kolektivnih blagovnih znamk.13

Projekt je spremljala pandemija COVID-19, ki
je otežila izvedbo nekaterih aktivnosti, pokazala
pa je tudi na siceršnjo ranljivost prehranskih verig
ter na pomen lokalne oskrbe. Zaprtje je spodbu-
dilo uživanje lokalnih pridelkov in izdelkov, vpli-
valo je na večjo samooskrbo in oskrbo neposre-
dno pri kmetih ter na spletno prodajo in dostavo
lokalnih pridelkov in izdelkov. Sočasno je pande-
mija oplazila tudi turistično industrijo, ki je po
opuščanju kmetijstva in siceršnji deindustrializa-
ciji paradna gospodarska panoga v Alpah in Slo-
veniji; pandemija ni sprožila globljega premisleka
o podstatah in posledicah (prekomernega)

turizma in turistifikacije, marveč le preimenova-
nje v »butični«, »kulturni«, »zeleni«, »gastronom-
ski« in še kakšen turizem. Slednje so podprli tudi
projekti okoli pobude Slovenija – Evropska gastro-
nomska regija 2021. Hrana, kulinarika in gastrono-
mija v povezavi z lokalnostjo, tradicionalnostjo,
nacionalnostjo in ekološkostjo so bili izpostavlje-
ni povsod. Ministrstvo za kmetijstvo je lansiralo
projekt Naša super hrana, kjer »naša« zastopa na-
cionalni okvir, saj promovira izdelke s certifika-
tom »izbrana kakovost Slovenije«, tj. nacionalno
shemo kakovosti (Spletni vir 6). Vrstijo se dogod-
ki o pomenu lokalne hrane v vrednostnih verigah
in v gastronomski ponudbi slovenskega turiz-
ma.14 Z Michelinovimi zvezdicami sveže nagrajeni
kuharski mojstri in mojstrica izpostavljajo sodelo-
vanje z lokalnimi proizvajalci in nadgrajevanje tra-
dicionalnih jedi, kot gobe po dežju pa rastejo ko-
lektivne blagovne znamke po modelu Izvorno
slovensko (Spletni vir 8) in kulminirajo v Evrop-
skem simpoziju hrane, naslovljenem Hrana za
boljši jutri (Spletni vir 9). Za opisano proliferacijo
hrane vmedijskem diskurzu so odgovorne evrop-
ske in nacionalne (kmetijske in gospodarske) po-
litike, reševanje (slovenskega) gospodarstva ter
»globalne hierarhije vrednot« (Herzfeld 2004) v
času »strukturne nostalgije« (Herzfeld 2005), ki
umerjajo posameznikove negotovosti.

Naj sklenem. Če sem v času raziskave krsteni-
škega vsakdana čutila odgovornost, da se priza-
devanja planinskih rejcev živine in izdelovalcev
sira ovrednotijo kot dediščina, kar je bilo med
drugim udejanjeno v okviru projekta AlpFood-
way, je vloga raziskovalcev prehrane v sočasju
kričeče medijske vsenavzočnosti kulinarike in ga-
stronomije ter porajajočih se mnogovrstnih tve-
ganj s hrano zahtevnejša. Slednje je še toliko bolj
izpostavljeno v primeru dela v okviru evropskih
aplikativnih projektov, kjer smo primorani prista-
ti na politične in operativne agende (so)financer-
jev. Verjetno pa v »naši skupni prihodnosti«, kot
je bil podnaslovljen prvi dokument trajnostnega
razvoja Svetovne komisije za okolje in razvoj iz
leta 1987,15 ter celovitem (torej dobesedno »od vil

11 Poleg ZRC SAZU sta sodelovala še dva slovenska partnerja, in sicer RA-
GOR – Razvojna agencija Zgornje Gorenjske in RRA Severne Primor-
ske.

12 Podrobneje o projektu prim. Godina Golija in Ledinek Lozej (2018) in
Spletni vir 3.

13 Podrobneje o projektu prim. Spletni vir 5.

14 Prim. npr. programdogodka Lokalna hrana s kratkimi dobavnimi veriga-
mi – izziv in priložnost za slovenski turizem na Brdu pri Kranju (Spletni
vir 7).

15 Dokument Naša skupna prihodnost (Report of the World Commission
on Environment and Development: Our Common Future (Spletni vir 10),
ki ga je Svetovna komisija za okolje in razvoj objavila leta 1987, velja za
prvo opredelitev trajnostnega razvoja.
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do vilic«) udejanjanju ciljev trajnostnega razvoja
Združenih narodov in evropskega zelenega do-
govora, odgovornost in naloga raziskovalcev ni
le zagotavljanje izvedenskosti ter avtorizacija ob-
stoječih narativov o prehrani, marveč razpiranje
pogledov na (etnografske) kompleksnosti in
kontekste ter imaginacija alternativnih možnosti.

* * *

Za mamo in očeta je bilo v času največje indu-
strializacije nabiranje zelišč ekonomska in senzor-
na alternativa bolj utečenim oblikam (industrij-
ske) oskrbe. In verjetno si nista zamišljala, da bo
večji slovenski živilski pridelovalec mešanico ze-
liščnega čaja z izdatnim dodatkom lipe poimeno-
val šmarnogorski čaj; in da bo šmarnogorski ričet
– podprt z zgodbo o četrtkarjih ali ričetarjih – se-
stavni del gastronomije osrednje Slovenije in na
jedilnih listih petičnih ljubljanskih gostiln. Tudi po-
nudba gostilne, ki jo že dobro desetletje vodi se-
stra, se je prikrojila množici rekreativcev, ki imajo
drugačne zahteve in okuse kot romarji, planinci
in izletniki. Oče in mama pa še vedno, sedaj kot
upokojenca, spomladi nabirata regrat in poleti s
planinskih izletov prinašata šope dobre misli, me-
te in šentjanževk.
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