Maja Godina - Golija
Pomen kuharskih knjig za etnolosko raziskovanje prehrane

Avtorica v clanku obravnava kuharske knjige kot vir za etnolosko raziskovanje
prehrane na Slovenskem v 19. in zacetku 20. stoletja. Pri tem opozarja na nekatere
pomanijkljivosti tega pisnega vira, pa tudi na prednosti, ki jih etnologi do sedaj pri
raziskovanju prehrane nismo dovolj upostevali. Obravnava tako natisnjene kot rokopisne
kuharske knjige in zbirke receptov. Te so nastale predvsem na kuharskih tecajih in v
gospodingjskih solah. Njihov pomen za siritev kuharskega znanja je orisan v zadnjem
delu prispevka.

The author examines cookbooks as a source for ethnological food culture research in
Slovenia in the 19" and at the beginning of the 20" centuries. Examined are some of the
shortcomings of this source, but also its advantages that have been largely neglected by
Slovene ethnologists. The paper focuses on printed as well as manuscript cookbooks and
recipe collections, most of which have been compiled for the needs of numerous cookery
courses or for home economics classes. The final part of the paper discusses the
importance of cookbooks.

Kuharske knjige spadajo med najstarejSo in najbolj razsirjeno zvrst literature. Z njimi
imamo etnologi za raziskovanje prehrane zanesljiv vir o Zivilih, jedeh, njihovi pripravi,
kuharskih pripomockih in tehnikah ter uzivanju. O njihovi priljubljenosti in razsirjenosti
govore zapisi o prvih natisnjenih kuharskih knjigah iz 15. stoletja, Velik pomen za Siritev
kuharskega znanja in inovacij je imelo odkritje tiska, saj so bile kuharske knjige v
zgodnjem obdobju tiskanja knjig med najbolj pogosto natisnjenimi. Kupovale so jih
razlicne skupine prebivalcev. Znana nemska kuharska knjiga Kuchenmeisterei, ki je
bila prvi¢ natisnjena leta 1475 v Niirnbergu, je bila v naslednjih letih zaradi priljubljenosti
ponatisnjena kar e Sestinpetdesetkrat. Do srede 16. stoletja so bile kuharske knjige
natisnjene Ze skoraj v vseh vedjih evropskih jezikih.'

! Stephen Mennell, All Menners of Food, Oxford, New York 1985, str. 97,
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NajstarejSa dela, ki govorijo o hrani in pripravi jedi, izvirajo iz antike. Ohranjena so le
v fragmentih. Prvo v celoti ohranjeno delo je knjiga rimskega pisca Marcusa Gaiusa
Apiciusa De re coquinaria, Ki je bilo konec 4. stoletja predelano in prepisano. Nastalo je
v Casu cesarja Tiberiusa (okrog 49. nasega Stetja), ko je Apicius sluzboval kot kuhar pri
znanem rimskem sladokuscu Lukullusu. Knjiga vsebuje, podobno kot kasnejse kuharske
knjige, poleg receptov za pripravo praznicnih jedi in vsakdanijih jedilnih obrokov e
navodila za pripravo pijac, konzerviranje zivil in prakti¢ne gospodinjske nasvete. Apicius
je zapisal tudi nekaj receptov za pripravo bolniskih diet in sredstev za odpravljanje
slabosti.* To delo je s svojo sestavo in obliko pomembno vplivalo na kasnejSe kuharske
knijige, saj so ga prepisovali v razlicnih evropskih srednjevedkih samostanih. Za srednji
vek je znacilen tudi nastanek ro¢no napisanih kuharskih knjig, ki so jih spisali posamezni
ugledni mescani in obrtniki, npr. mesarji in peki. Pricajo o nara§éajoci vlogi mescanstva,
ki je iz plemiSke kuhinje prevzelo Stevilne nacine predelave in priprave Zivil.*

Odkritje tiska je pomembno vplivalo na razdiritev kuharskih knjig med razli¢nimi
plastmi prebivalstva, saj so, kot je bilo Ze omenjeno, spadale med najbolj brano in
razSirjeno zvrst literature. To je pospesilo vedje zanimanje za kuho in pripravo Zivil,
predvsem v povezavi s tako imenovanim umnim gospodarjenjem v 18. stoletju. Pod
vplivom nauka francoskih enciklopedistov je hrana postala ne le predmet obravnave v
kuharskih knjigah, ampak v tedaj priljubljenih priroc¢nikih za dobre gospodarje in v
medicinski literaturi. Prirocniki za dobre gospodarje obravnavajo predvsem razli¢na
podrocja gospodarjenja na kmetijah, po vzoru starejsih rimskih priro¢nikov pa vsebujejo
tudi del s kuharskimi recepti.’ V njih je priprava jedi povezana z obravnavo drugih del v
gospodinjstvu in na kmetiji, npr. z gojitvijo zelenjave na vrtu, s pridelavo Zit in sadja, z
rejo domacih Zivali. Ta literatura je postala zelo priljubljena, saj je obravnavala ne le
opravila na kmetijah ali vedjih posestvih, ampak tudi odnose med druzinskimi ¢lani,
gospodarji in posli. V drugi polovici 18. stoletja se pod vplivom merkantilizma razvijejo
nove oblike razmisljanja o gospodarjenju na kmetijah in podeZzelskih posestvih, zato
tovrstna literatura izgubi pomen.

Z nara$cajoco industrializacijo, s preseljevanjem podezelskega prebivalstva v mesto
in s spremembami v druzinskih skupnostih se je v 19. stoletju povecala tudi potreba po
Solanju deklet v gospodinjskih Solah in na kuharskih tecajih. Najved gospodinjskih Sol je
nastajalo v evropskih dezelah v drugi polovici 19. stoletja. V Berlinu je bila gospodinjska
Sola ustanovljena Ze leta 1855,° v drugih dezelah pa kmalu potem. Zato so bile mnoge
kuharske knjige napisane tudi kot ucheniki za gospodinjske Sole. Ce so bili avtorji
kuharskih knjig v predhodnih stoletjih moski, so v 19. stoletju kot avtorice vedno bolj
pomembne Zenske, Kuharske knjige niso bile le zbirke receptov, ampak tudi uéne
knjige za tedanja dekleta in Zene,

Ob koncu 19. stoletja nastanejo v evropskih dezelah Ze specializirane kuharske
knjige. Nekatere so bile namenjene samo dolo¢enim druzbenim ali starostnim skupinam,
npr. delavskim ali meSc¢anskim druzinam, mladini in otrokom. Zaradi narad¢anja pomena
regionalnih jedi in specialitet nastanejo kuharske knjige, ki vsebujejo recepte za pripravo
jedi, znacilnih le za dolo¢ena geografska obmodja. V zacetku 19. stoletja odkriti vrocinska
sterilizacija in pasterizacija pa povzrocita nastanek Stevilnih kuharskih knjig z natan¢nimi

¢ Prim, Marcus Gaius Apicius, Das Kochbuch der Romer, Ziirich-Miinchen 1989,
4 Stephen Mennell, nav. delo, str. 103,
' Sabine Verk, Geschmacksache. Kochbiicher aus dem Museuam fir Volkskunde, Berlin 1995, str, 9.

% Sabine Verk, nav. delo, str. 10,
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navodili za uporabo teh postopkov pri konzerviranju sadja in zelenjave. Poleg receptov
za pripravo posameznih jedi vsebujejo kuharske knjige iz tega obdobja 3e predloge,
kako ohraniti njihovo kakovost ali jim zagotoviti trajnost. Pomembni deleZ zavzemajo
tudi nasveti za vzdrZevanje higiene v stanovanju in kuhinji ter pomenu cistoce pri
pripravi hrane.”

V drugi polovici 19. stoletja nastanejo tudi prve reklamne kuharske knjiZice posameznih
proizvajalcev Zivil. Najbolj razdirjene so bile zbirke receptov velikih proizvajalcev
prehrambenih izdelkov, kot so npr. Knorr, Maggi in Dr. Oetker. Leta 1895 je bilo
razdeljenih Ze 20 milijonov reklamnih knjiZic receptov Dr. Oetker.” Priljubliene so bile
tudi na Slovenskem, saj so predlagale pripravo nekaterih novih slaicic in jedi, pripravljenih
s pomodjo Dr. Oetker proizvodov.

Lakote so bile v ¢lovedki zgodovini pogosta izkusnja, najveckrat so bile povezane s
slabimi letinami ali z vojnami. Devetnajsto stoletje velja za dobo, ko so se zaradi novih
poljedelskih kultur in spremenjenih nacinov pridobivanja hrane obdobja hudih lakot
prenchala. Pomanjkanje Zivil in lakoto so povzrodile le vojne, zlasti prva in druga
svetovne vojna, ki sta prizadeli vecdino evropskega prebivalstva, V tem casu izidejo
Stevilne knjiZice z nasveli, kako pripraviti zadostne jedilne obroke kljub pomanjkanju
temeljnih Zivil, npr. pSeni¢ne moke. Skudajo jih nadomestiti z nekaterimi drugimi
sestavinami, npr. krompirjem in korenjem, predlagajo pa tudi vedjo uporabo v naravi
nabranih rastlin in plodov, npr. kostanja in leSnikov.

Kuharske knjige odsevajo raven kuharskega znanja in prevladujoci okus v doloc¢enem
zgodovinskem obdobju. Z njihovo pomodjo lahko sledimo uvajanju inovacij v nacine
priprave hrane in v kuhinjsko opremo, saj npr. vsebujejo natanéna navodila za uporabo
plinskih in elektri¢nih Stedilnikov ali za vkuhavanje sadja in zelenjave s pomocdjo steklenih
kozarcev. Manj pa nam povedo o dejanski prehrani prebivalstva, njihovih vsakdanjih in
praznic¢nih jedilnih obrokih, ker so se kuharske knjige uporabljale le ob¢asno. Najveckrat
je bilo to ob posebnih — prazni¢nih priloZznostih, ko so gospodinje Zelele pripraviti
nenavadne, redko pripravljene jedi, ki so zahtevale veliko kuharskega znanija in ¢asa za
pripravo. Zato je lahko uporaba kuharskih knjig koristna predvsem pri raziskovanju
boljsih nedeljskih in prazni¢nih jedilnih obrokov. Njihova uporaba je bila razsirjena
zlasti v sredniji in visji druzbeni plasti prebivalstva, zato je njihova vrednost pri raziskovanju
prehrane revnejsih skupin prebivalstva manjsa. Branje receptov omogoda tudi ugotavljanje
regionalnih znacilnosti posameznih kuhinj, saj se v uporabi nekaterih sestavin, predvsem
zacimb, kaZejo najpomembnejse razlike., Iste jedi lahko namre¢ na posameznih obmocdjih
z dodatki in za¢imbami pripravljajo na razli¢ne nacine, ki jim dajejo znacilen, neponovljiv
okus.®

Kuharske knjige v slovenskem jeziku

Slovenci smo prvo kuharsko knjigo v slovenskem jeziku dobili razmeroma pozno.
Leta 1799 je Valentin Vodnik v slovendcino prevedel do sedaj §e neznano nemsko
predlogo, ki jo je naslovil Kuharske bukve. Ker izvirnik ni znan, tezko ocenimo, koliko
se je Vodnik drzal originala, koliko pa je vsebino prilagajal slovenski kuhinji. Ce je le-to

¥ Sabine Verk, nav. delo, str. 95,

7 Sabine Verk, nav. delo, str. 96.

" Ulrike Thoms, Kochbiicher und Haushaltslehren als erndibrungshistorische Quellen, v: Dirk Reinhardr,
Neue Wege zur Erniihrungsgeschichte, Frankfurt am Main, 1993, str. 48,
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uposteval, je gotovo izhajal iz meScanske kuhinje, saj je v Kuharskih bukvah podobno
kot v kasnejsih kuharskih knjigah najved receptov za mesne jedi, omake, ribe, pecivo in
razne sladcice. Manj je receptov za preproste sitostne jedi, ki so prevladovale v jedilnikih
vecinskega prebivalstva na Slovenskem.

Vodnik je skrbel predvsem za uporabo domacega izrazoslovja pri poimenovanju
posameznih jedi ali kuhinjskih pripomockov. Pri tem ni imel lahkega dela, saj je bila
slovenska kuharska terminologija Se neurejena in za nekatere sestavine tudi neznana.
Skusal je najti stare slovenske izraze in z njimi zamenjati nemske izraze v pogovorni
rabi.

Kuharske bukve so bile zelo priljubliene in so imele precej§en vpliv na tedanjo
pripravo jedi, saj so jih ponatisnili S¢ po Vodnikovi smirti leta 1834 in 1842."

Leta 1850 izide nasledniji prevod nemske kuharske knjige z naslovom Nowve kuharske
bukve, ali nauk, nar boljsi in nar imenitmisi jedila brez posebnih stroskov perpraviti
Andreja Zamejica. Knjiga je bila na Slovenskem zelo dobro sprejeta, saj so jo ponatisnili
Se leta 1861, 1877 in leta 1886.

Prva kuharska knjiga domadce avtorice je bilo delo Slovenska kuharica ali navod
okusno kuhati navadna in imenitna jedila, izdano 1868. leta v Ljubljani. Recepte je
narekovala Magdalena Pleiweisova, ki se je rodila kot gruntarska héi na Koroskem, kjer
je sluzila kot kuharica pri visoki gospodi, pri kateri si je pridobila Stevilne izkusnje in
kuharsko znanje. To je Zelela podati tudi neucenim kuharicam na preprost in vsem
razumljiv nacin. »Zelja do napredovanja v kuhariji je tudi v slovenskih dekletih rodila
zeljio po novih kuharskih bukvah, napredovanju primernih, in prav jaz sem bila od
mnoge strani Ze mnogo let nagovarjana, da jih izdam. Dasi tudi ne rada, vendar sem se
udala, ne sebi, ampak slovenskim dekletom, kuharicam in gospodinjam v korist. Nate
jih, tu so! V njih Vam popisujem 932 imenitnih in neimenitnih (navadnih) skozi in skozi
okusnih, te¢nih, zdravih in kar le mo¢ var¢no napravljenih jedil, in to po nacinu, kterega
mi je popolnoma poterdila mnogoletna lastna skusnja pri visoki gospodi,- je v uvodu
zapisala Pleiweisova.' V nadaljevanju e opozori, da se zaveda, da slovenski pisatelji v
cistejSem jeziku pisejo svoje knjige, toda to ni dovolj, avtor kuharske knjige mora znati
predvsem kuhati. S to mislijo je kritizirala Vodnika, ki je pri izdaji svojih Kuharskih
bukev skrbel predvsem za ¢istost jezika, manj pa za natan¢nost in jasnost navodil za
pripravo posameznih jedi. Knjiga je torej pricevanje o dejanski kuharski praksi v
premoznih gospodinjstvih in o jedeh, ki so jih pripravljali za razli¢ne priloZnosti na
Slovenskem v 2. polovici 19. stoletja.

Poleg receptov knjiga vsebuje tudi seznam orodija, ki naj bi ga imela gospodinja v
kuhinji. Seznam je precej obseZen, saj vsebuje poleg razlicnih posod Se raznovrstne
noze, sekalce, vilice, moZnar, kuhalnice, zajemalke, penovke, redeta ipd. Pred recepti je
natisnjena Se razlaga, kdaj so posamezne Zivali najboljSe za pripravo jedi. Med njimi so
tudi nekatere, ki so Ze popolnoma izginile iz nasega jedilnika, npr. kopuni, kljunadi,
jerebice in brinovke, redni raki in Zelve,

Kuharska knjiga Pleiweisove je bila nespremenjena ponatisnjena Se leta 1905, leta
1912 pa jo je temeljito predelala Felicita Kalindek in izdala pod naslovom Slovenska
kuharica. Felicita Kalinek je bila Solska sestra in uciteljica za kuho v Marijaniscu

? Gorazd Makarovi¢, Prehrana v 19, stoletju na Slovenskem, Slovenski etnogral 33-34/1988-1990 (1991),

str. 1406,
" Magdalena Pleiweis, Slovenska kuharica ali navod okusno kuhati navadna in imenitna jedila, faksimilarn
ponatis, Ljubljana 1994, str. 4.
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Gospodinjske Sole Kmetijske druZzbe. Pripravila je Sest izdaj dopolnjene, popravljene in
prenovljene Slovenske kuharice Magdalene Pleiweisove. Od tedaj je to najbol;j priljubljena
kuharska knjiga v slovenskem jeziku, ki je doZivela Ze vec kot dvajset izdaj.

V obdobju do druge svetovne vojne so izsle Se nekatere druge kuharske knjige v
slovenskem jeziku. Marija Remec je med prvo svetovno vojno napisala knjigo Varéna
kuharica, ki je prva kuharska knjiga za obdobja pomanjkanj v slovenskem jeziku.'' V
njej so zbrani predvsem recepti za sitostne jedi, ki za pripravo niso zahtevale dragih
sestavin, Sama je o tedanjih kuharskih knjigah, ki so priporocale le drage jedi, zapisala:
*Kuharske knjige namrec, ki so sedaj v rabi, so sestavljene v velikih in obSirnih
gospodinjstvih, ki razpolagajo z vsakovrstnimi sredstvi in Zivili in se zato tudi ne ozirajo
toliko na malo gospodinjstvo, ki je navadno navezano le na omejeno izbiro Zivil,

Zato se je tudi var¢nost, ki je glavna podlaga dobrega gospodinjstva, v nasih kuharskih
knjigah splosno premalo vpodtevala. Pricujoca knjiga pa bo, kakor upamo, izpolnila
veliko vrzel za potrebo skromnega gospodinjstva, VpoSteva namrec vse zahteve skromne
kuhinje, naj si bo glede Stedljivosti, pa tudi glede okusa; strogo pa smo se ogibali dajati
navodila za razkoSje in potrato..'*

Zaradi svoje priljubljenosti in koristnih nasvetov je bilo delo ponatisnjeno tdi po
vojni, leta 1920." Tudi v kasnejsi kuharski knjigi z naslovom Kuharica v kmecki, delavski
in preprosti mescanski hisi'' je Remdceva zbrala recepte za vsakdanje in praznicne
jedilne obroke, ki niso zahtevali dragih sestavin in zahtevne priprave.

Recepti za zahtevnejSo in boljso mescansko kuhinjo pa so zbrani v dveh obseznih
gospodinjskih priro¢nikih: Gospodinjstvo in sodobna mescanska kuhinja in Za vsak
dan, ki sta iz8la konec tridesetih let 20. stoletja v Mariboru.'® Deli sta bili zelo priljubljeni
in razsirjeni, saj ju lahko najdemo v mnogih gospodinjstvih Se danes.

V kuharskih knjigah, izdanih po prvi svetovni vojni, Se vedno prevladujejo recepti, ki
so znacilni za dobro mescansko ali tako imenovano dunajsko kuhinjo. Pomemben dele?
predstavljajo recepti za pripravo razli¢nih mesnih jedi in nekaterih vrst divjacine (npr.
pegatk, kljunacev, lei¢ark ...), ki jih po drugi svetovni vojni niso ve¢ pripravljali. Stevilcni
$0 tudi recepti za pripravo razli¢nih vrst mocnatih jedi in sladic, saj so te pomembna
znacilnost dunajske kuhinje. V tem obdobju so bile zelo priljubljene nekatere tople
mocnate jedi, npr. pecenjaki, kipniki in omlete. MeScanske gospodinje pa so rade
pripravljale tudi pecivo iz kvaSenega in krhkega testa, narastke, zavitke, Struklje in torte.
Skromnejse je Stevilo receptov za pripravo juh, zelenjavnih jedi in prilog, ki v tedanjih
mescanskih jedilnikih niso imele pomembne vioge.

Rokopisne zbirke receptov

Rokopisne zbirke receptov ali rokopisne kuharske knjige, kot jih pogosto imenujejo
v etnoloski literaturi, so najveckrat zvezki, belezke ali kartice, na katere so si gospodinje

" Marija Remec, Varna kuharica. Zbirka navodil za pripravo okusnih in teénih jedil s skromnimi sredstvi,

Ljubljana, 1915, predgovor, strani niso oznadene,

Prav tam.

™ Marija Remec, Varéna kuharica, Zbirka navodil za pripravo okusnih in teénih jedi s skromnimi sredstvi.
Drugi, pomoZzni natis, Ljubljana 1920,

" Marija Remec, Kuharica v kmecki, delavski in preprosti mescanski hisi, Celje 1931.

" Gospodinjstvo in sodobna meddanska kuhinja, Maribor 1938, Za vsak dan. Univerzalni informativni prirocnik
za zenski svet, Maribor 1938,
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zapisovale recepte z roko. Na razstavi ve¢ kot 2000 kuharskih knjig v berlinskem
Museumu fir Volkskunde leta 1995, ki je prva opozorila na velik pomen kuharskih knjig
za etnolo3ko raziskovanije prehrane, so bile najstarejie razstavljene rokopisne kuharske
knjige iz leta 1800. Bile so last kuharjev in kuharic, ki so sluzbovali v plemiskih
gospodinjstvih ali v Zupniscih. Sredi 19. stoletja so nastale rokopisne knjige Ze tudi v
mescanskih druzinah. V zbirki rokopisnih kuharskih knjig Indtituta za slovensko
narodopisje, ki smo jo zasnovali pred letom dni, pa je najstarej$a rokopisna zbirka
receptov z zacCetka 20. stoletja,

Rokopisne Kuharske knjige so nastajale v mescanskih gospodinjstvih pogosto
nenacrtno, npr. ob prebiranju Zenskih revij ali ob druZenju Zensk po domovih na tako
imenovanih Zurfiksih, kjer so rade poskusale jedi, zlasti pecivo, pripravljeno po novih
receptih. Nekatere zbirke receptov so v tem okolju nastajale tudi bolj na¢rtno, npr. kot
darilo odrad¢ajo¢im hceram za laZje vodenje lastnega gospodinjstva. To druZinsko
bogastvo se je mnogokrat predajalo iz generacije v generacijo.

Najvec receptov v rokopisnih zbirkah receptov se nana3a na pripravo peciva, slascic
in drugih mocnatih jedi, pa tdi nekaterih bolj§ih mesnih in ribjih jedi. Prevladujejo
recepti za pripravo praznicnih jedi ali Zivil, ki so jih v gospodinjstvu pripravljali bolj
redko, npr. recepti za poletno in jesensko vkuhavanje sadja ali peko bozZi¢nih piskotov.
Manj je receptov za pripravo jedi za vsakdanje jedilne obroke. Zapisani so v jezikih, ki
so jih tedaj v medcanskih krogih uporabljali za medschojno sporazumevanje, npr. v
slovenskem, nemskem in hrvaskem jeziku, in so odsev pestrosti meicanskega sveta, v
katerem so se medsebojno druZili posamezniki razlicnih narodnosti in pogovornih
jezikov.

Mnogo rokopisnih zbirk receptov je nastalo tudi ob Solanju v gospodinjskih Solah
doma in v tujini in ob obiskovanju kuharskih tecajev. Te zbirke receptov so urejene zelo
natan¢no po poglavjih ali po jedilnikih za posamezne dneve. Med poglavji najdemo
naslove: juhe, zakuhe, ribe, raki ipd., meso, divjacina, perutnina, priloge, omake, prikuhe,
solate, torte, sladice, drobno pecivo, kreme in hladetine, kompoti, sadni izcedki in
razno. Njihova urejenost zahteva tudi natancéno navajanje koli¢ine posameznih Zivil, kar
za druge zbirke receptov ni vedno znacilno.

Potrebe po Solanju deklet na gospodinjskih Solah so se na Slovenskem pojavile
podobno kot v drugih evropskih dezelah sredi 19. stoletja. V letih od 1884 do zacetka
prve svetovne vojne je na Kranjskem, KoroSkem, Stajerskem, Goriskem in Primorskem
delovalo 15 stalnih gospodinjskih Sol, od tega 13 privatnih.'® Vse privatne Sole so vodile
redovnice in so imele pravico javnosti.

Med najstarejSe gospodinjske 3ole lahko uvri¢amo mariborsko gospodinjsko 3olo
Vesna, ki se je razvila iz leta 1884 ustanovljene Haushaltungs und Fortbildung Schule fiir
Midchen.'” Po prvi svetovni vojni so delovanje Sole obnovili in leta 1925 vpisali prve
ucenke v enoletno gospodinjsko olo. V pravilih zavoda Vesna je zapisano, da se je ucni
nacrt gospodinjske in kuharske Sole ravnal po tedaj uveljavljenih pravilih gospodinjskega
in kuharskega pouka za dekliske in mescanske Sole, dopolnjen pa je bil z nekaterimi
krajevnimi potrebami in znacilnostmi.™ V letih od 1914 do 1941 je v Mariboru delovala
tudi Gospodinjska 3ola Solskih sester.

1 prispevki k zgodovini kmetijskega Solstva na Slovenskem, Maribor 1967, str, 297.

' Nav. delo, str. 299,
" Pokrajinski arhiv Maribor, inventarji mestne obcine Maribor, Pravila mestnega dekliskega zavoda Vesna,

fasc. 30/1925.
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V Ljubljani je zacela 1908. leta delovati Gospodinjska Sola Mladika.'” Sprva so v njej
potekali petmesecni gospodinjski tecaji. U¢ni nadrt enoletnega gospodinjskega
izobraZevanja je bil odobren leta 1914, Letno je to izobraZevanje zakljucilo okrog trideset
ucenk, ki so lahko v internatu Sole tudi bivale. Pouk je potekal od jutra do vedera.
Zgodaj popoldne, pred zacetkom teoreti¢nega pouka, so imele u¢enke enourni odmor.
Poleg kuhanja, nauka o serviranju, tvarinoslovija, gospodinjstva, Ziviloznanstva, Sivania,
prikrojevanja in likanja so uc¢enke pridobile e znanje iz zdravstva, drzavoznanstva,
vrtnarstva, petja, literature in vzgojeslovja. Ucenke so bile med poukom razdeljene v
dve skupini, od Kkaterih je bila ena zaposlena pri Sivanju, pranju in likanju, druga pa pri
kuhanju. S svojim delom so oskrbovale predvsem ucenke 3ole in tiste, ki so bivale v
Mladikinem internatu.® V Mladiki pa so v popoldanskih urah potekali tudi trimesecni
gospodinjski tecaji. Te je letno obiskovalo okrog sto Ljubljanc¢ank. V zacetku tridesetih
let so tecajnice seznanijali tudi z nekaterimi novostmi, npr. s kuhanjem na plinskih in
elektri¢nih Stedilnikih.*!

Informatorka G. S. s Koga v Prlekiji, ki je obiskovala gospodinjsko $olo Mladika v
Solskem letu 1930/31, se je spominjala, kako je potekalo ucenje kuhanja in zapisovanije
receptov, Uciteljice kuhanja so jim na tablo napisale cel jedilnik, ki so ga ucenke
prepisale v zvezek. Nato so bili dalj§i recepti za posamezne jedi napisani Se na drugih
tablah, ki so jih prepisale in uvrstile pod posamezna poglavja v zvezku. Ulenke so
kuhale v skupinah, vsaka je imela dolo¢eno delo v kuhinji. Nekatere so kuhale na
velikem Stedilniku za gojenke Sole, internata in usluzbence, druge pa na malem Stedilniku
samo za §tiri oscbe, tako kot je bilo navada v me§canskih gospodinijstvih. S tem so vadile
predvsem kuho, ki so jo kasneje kot zakonske Zene potrebovale v svojih gospodinjstvih.

Gospodinjsko Solo Mladika je veckrat obiskala kraljica Marija, ki so jo u¢enke z
navdusenjem pozdravile. Velikokrat je stopila v kuhinjo in se pogovarjala z u¢enkami o
njihovem gospodinjskem delu. Zanimal jo je potek $olanja v Mladiki, saj je bila uciteljica
kuhanja in ravnateljica Sole Jerica Zemljanova tudi vodija kuhinje v kraljevi rezidenci na
Bledu.* Iz vrst u¢enk sta kraljica Marija in Zemljanova izbirali tudi ucenke za kraljicino
spremstvo, saj so slovele po dobri izobrazbi in vedenju.

Med zelo znane in stare gospodinjske Sole spada tudi DeZelna kmetijsko-gospodinjska
Sola v Repnjah pri Vodicah. Odprle so jo Solske sestre iz Maribora, zasnovala pa jo je
pionirka kmetijsko-gospodinjskih 5ol Lidvina Purgaj. Uradno je zacela delovati 3.
novembra 1909. leta kot javni zavod za dekleta iz vasi v okolici Vodic.?* Dekleta so lahko
obiskovale pet- ali Sestmesecne kmetijsko-gospodinjske tecaje. Kuharski tecaji potekajo
v Repnjah Se danes, saj je zanimanije zanje izredno veliko.

Solanje v gospodinjskih $olah je bilo namenjeno predvsem kmeckim, delavskim in
uradniskim dekletom, vendar se te zaradi visoke Solnine mnogokrat niso mogle Solati v
omenjenih zavodih. Leta 1930 so morale placati zunanje gojenke gospodinjske Sole
Mladika za Solnino 500 dinarjev, gojenke, ki so stanovale v internatu, pa 1000 dinarjev.
Vsaka gojenka se je s prijavo in z vstopom v Solo zavezala, da bo ostala v zavodu celo
leto, sicer je morala placati odskodnino,

W Prispevki k zgodovini ..., str. 302.

) lzvestje Mestne Zenske realne gimnazije v Ljubljani za olsko leto 1929/30, Ljubljana 1930, str. 63.
“ Nav. delo, str. 65.

“ Prispevki k zgodovini kmetijskega ..., str. 302,

Prispevki k zgodovini kmetijskega ..., str. 304,

Izvestje ..., str. 4.
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Zato nas ne zacudi pripoved informatorke, da so se v Mladiki Solale ne le gruntarske
héere, dekleta iz premoZnih uradniskih druzin, ampak tudi héere tovarnarjev.”

Revnejsa dekleta so se naudila kuhati najveckrat doma, nekatera tudi med sluZbovanjem
v premoZznih druZinah, kjer so se zaposlile kot sluzkinje ali hisne pomocnice. V kuho jih
je uvajala hiSna gospa, véasih so jih delodajalci posiljali udi v gospodinjske tecaje, ki so
jih pripravljala razli¢na prosvetna in strokovna drustva. Del revnejsih deklet se je naucil
kuhanja med sluZzbovanjem v gostilnah in restavracijah. Nekatere od njih so zapisovale
recepte v zvezke in knjizice. Na tak nacin so se naucile kuhanja tudi posamezna dekleta
iz bolj premoZznih in uglednih druZin. V restavracijah in boljsih gostilnah so se seznanile
s pripravo najzahtevnejSih jedi ne le dunajske, ampak predvsem francoske kuhinje,
spoznale pa so tudi pripravo nekaterih manj razsirjenih jedi, npr. morskih rib, rakov in
skoljk.

Zbirke receptov, ki so nastale v posameznih gospodinjstvih, v gospodinjskih Solah in
na kuharskih tecajih, imajo pomembno pricevalno vrednost o prehranjevalni kulturi
posameznih druzbenih skupin prebivalstva v doloc¢enem ¢asovnem obdobju. Pogosto
vsebuijejo preizkusene recepte, ki so bili v druzini dobro sprejeti in priljubljeni. Nekatere
zbirke receptov vsebujejo navodila za pripravo jedi, ki so postale obvezna sestavina
druZinskih prazni¢nih jedilnih obrokov in so se prav zaradi teh zbirk ohranile iz generacije
v generacijo. V rokopisnih zbirkah najdemo pogosteje kot v natisnjenih kuharskih
knjigah tudi komentarje k pripravi posameznih jedi ali o njihovi kvaliteti in okusnosti,
npr. »zanid, »pretrdo- ... So torej odsev dejanske kuharske prakse in ne le navodila, ki
niso bila nikoli izvajana.

Ob prebiranju rokopisnih zbirk receptov lahko ugotovimo, da je najvec receptov v
zbirkah namenjenih pripravi sladic, predvsem drobnemu pecivu, biskvitnim rezinam in
tortam. Z njimi so v mescanskih gospodinjstvih postregli obiskom ali ob praznikih, Od
drobnega peciva naj omenimo: masleno ¢ajno pecivo, vanilijeve in orehove rogljicke,
Spanske vetrce, marmeladne tortice, krhke prestice, ¢ajne obrocke in boZi¢ne rogljicke.
Med tortami, ki so jih znale pripravljati gospodinje, pa najdemo podobne kot v tedanjih
slag¢icarnah: orehovo, kavno, ¢okoladno, kostanjevo, lesnikovo in dobos.

Med mesnimi in ribjimi jedmi prevladujejo recepti za boljde jedi, ki so jih pripravljali
za svecana kosila in vecerje ter razlicna domaca praznovanja. Naj omenimo le nekatere
mesne jedi: boeuf a la mode, zvito teledje stegno, Svedski mesni kolaé¢, harlekinsko
pecenko, telecje pticke ali zvito pecenko, angleSki roastbeef, frankfurtsko in japonsko
pecenko.

Priprava jedi iz rokopisnih zbirk receptov je pogosto enostavnej$a od jedi, zapisanih
v kuharskih knjigah. To je verjetno vzrok za veliko priljubljenost teh zbirk receptov.

O izvrstnosti in praznic¢nosti zapisanih jedi govore zlasti drage sestavine, ki so jih
potrebovali za njihovo pripravo, npr. veliko jajc, majoneza, draZje vrste mesa, cokolada,
orehi, pomarance ... Te so bile vecini prebivalstva pred drugo svetovno vojno nedostopne
in tudi v bolj premoZnih druzinah so jih uporabljali predvsem za praznicne jedi. Zato
lahko sklepamo, da so vecino jedi, zapisanih v rokopisnih zbirkah receptov pripravljali
le za boljSe in prazni¢ne jedilne obroke. Manj je receptov za vsakdanje jedilnike, saj ti
niso zahtevali dolge priprave in dragih sestavin,

5 Prim. zapis pogovora z informatorko Gizelo Sumenjak, Lendava, april 2001.
“ Prim. rokopisno zhirko receptov udenke gospodinjske Sole Mladika v 3olskem leta 1930/31,
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Pomen kuharskih knjig in rokopisnih zbirk receptov za etnolosko raziskovanje prehrane
v slovenski etnologiji $¢ ni bil ovrednoten. V tji etnolodki literaturi lahko zasledimo
obseznejSa dela, ki se ukvarjajo s tem vprasanjem. Vecina od njih opozarja na Stevilne,
Se ne izkoriS¢ene moZnosti etnoloSkega raziskovanja prehrane s pomodjo tega gradiva,®
nekatera od njih opozarjajo na njegove pomanjkljivosti.* V tujini je bilo objavljenih tudi
nekaj primerov Studij prehrane, ki so kot glavni vir uspesno uporabile kuharske knjige
in zbirke receptov.”

Dosedanja dela so nas opozorila, da lahko kuharske knjige in rokopisne zbirke
receptov uporabimo predvsem pri raziskovanju nedeljskih in praznicnih jedilnih obrokov,
Vsebujejo tudi Stevilne zapise, ki se nanasajo na pripravo novih, do tedaj manj znanih
jedi, ali na uporabo novih kuhinjskih pripomockov. Z njihovo pomodjo lahko zelo
natancno datiramo uvajanje novosti v kuhinjsko opremo, npr. plinske in elektricne
Stedilnike, v sestavo jedilnih obrokov in tudi v nacine priprave hrane, npr. konzerviranje
s pomocijo pasterizacije ali zamrzovanja.

Kuharske knjige in rokopisne zbirke receptov so odli¢en vir za raziskovanje glavnih
sestavin prehrane na Slovenskem, pogostosti uporabe posameznih Zivil in njihovem
pomanjkanju v vojnem ¢asu in obdobju draginj. Govorijo nam tudi o priljubljenosti in
razSirjenosti posameznih zacimb, ki so se med kuhinjami mocno razlikovale. S pomodjo
kuharskih knjig lahko spoznamo nacine priprave hrane, razsirjenost razli¢nih kuharskih
tehnik, npr. pecenje, cvrenje, kuhanje in dusenje, ter kuharsko posodo in pripomocke.
Pogosto pa lahko iz njih izvemo vec o vrednotenju hrane, o pojmovanju odnosa med
prehrano in zdravjem in o higienskih navadah v posameznih zgodovinskih obdobjih.
Veliko podatkov bodo v njih nasli tudi raziskovalci drugih strok, predvsem jezikoslovci
(kuharska terminologija), pravni in gospodarski zgodovinarji, zdravniki, Zivilski tehnologi
in drugi.

Summary
The Importance of Cookbooks for Ethnological Food Culture Research

Cookbooks rank among the oldest and most widely circulated literature. For ethnologists
researching food culture they represent a dependable source on different foods, meals and their
preparation, cooking utensils and eating. The first printed cookbooks from the 15" century testify
to the popularity and wide circulation of such books. By the middle of the 16" century cook-
books have been printed in most major European languages. The first cookbook in Slovene,
however, was printed relatively recently. In 1799 Valentin Vodnik translated a hitherto unknown
German cookbook, naming it Kuharske bukve. The first cookbook written by a Slovene author

" Sabine Verk, Die “Wissenschaft” vom Kochen. Koch- und Haushaltslehren vor dem Hintergrund der Entste
hung hauswirtschaftlichen Unterrichtswesens in Deutschland, V: Volkskunde in Spannungsfeld zwischen
Universitit und Museum, Munster, New York 1997, str. 505-524.

Thomas Schiirmann, Niedersichsische Koch- und Hausrezepte aus dem 18, Jahrhundert, Cloppenburg
1998, str. 11-68.

“ Edith Horandner, The Recipe Book as a Cultural and Sociohistorical Document, v: Alexander Fenton, Food
in Perspective, Edinburgh 1981, str. 119-144.

# Giinter Wiegelmann, Anntette Mauss, Fischversorgung und Fischspeisen in 19, und 20, Jahrhundert, v:
Hans J. Teuteberg, Guinter Wiegelmann, Unsere tigliche Kost. Geschichte und regionale Priigung, Miinster
1988, str. 75-92.

Hans J. Teuteberg u. a., Die Rolle des Fleischextrakts fir die Erndihrungswissenschaften und die Aufstieg
der Suppenindustrie, Stuttgart 1990, 78 str.
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was Magdalena Pleiweis's Slovenska kuharica ali navod okusno kuhati navadna in imenitne
Jedila (Slovene Cookbook, or How to Prepare Tasty Everyday or Festive Meals), printed in Ljubljana
in 1868. It was reprinted in 1905, and in 1912 Felicita KalinSek thoroughly revised it and renamed
it Stovenska kuharica (Slovene Cookbook). In the following years, Felicita Kalinsek prepared six
updated and revised editions of this book. With over twenty editions it has remained the most
popular cookbook in Slovene language.

Cookbooks reveal the level of cooking skills as well as the prevalent taste of a given lime
period. With their help it is possible to trace the introduction of novelties in food preparation,
furnishing, or the latest kitchen utensils. Since they were used only periodically, they cannot tell
us much about the actual meals, everyday or holiday foods. Cookbooks can therefore offer useful
information only on Sunday or holiday meals.

With the rapid growth of industry in the 19" century, which resulted in migrations of the rural
population to towns, and the subsequent changes within the family, there was a greater need o
send girls to home economics schools and to cookery classes. As in other European countries, the
demand for schooling girls in the skills of home economics appeared in Slovenia in the middle of
the 19" century. Between 1884 and the beginning of WWI there were 15 such schools — 13 of
them private — in Kranjsko, Korosko, Stajersko, Gorisko and Primorsko. Although these schools
were meant mostly for girls coming from families of farmers, workers and clerks, the tuition was
high and many girls could not afford the cost. They learned how to cook mostly at home, or
during their service with more prosperous families.

Cooking manuscript collections, which were created in individual households, in home eco-
nomics schools or in cookery classes, are good indicators of food culture of individual social
groups at a given period of time. They can be useful for the research of holiday, but also every-
day, meals. They often contain proven, well tested family recipes. This is probably why they
were so popular and were handed down from generation to generation.
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