SIDNI MINC

HRANA, DRUSTVENOST
|SECER

Nasa svest o tome da su hrana i jelo u srediStu obi-
Caja, ukusa i snaznih osecanja, mora biti stara koliko
i one prilike u istoriji naSe vrste kada su ljudska bica
prvi put videla druge ljude kako jedu nepoznatu hra-
nu. Poput jezika i svih drugih drustveno stec¢enih na-
vika, sistemi hrane dramati¢no pokazuju infraspe-
cificnu raznolikost ¢ovecanstva. Gotovo da je odvec
ocigledno da bi se zadrzavali: ljudi prave hranu bas
od svacega; razli¢ite grupe jedu razli¢itu hranu i na
razli¢ite nacine; svi imaju snazna osecanja o tome §ta
jedu a Sta ne, i 0 nacinu na koji to rade. Izbori hrane
su, naravno, na neki nacin u vezi s raspolozivos¢u, ali
ljudi nikad ne jedu svaku jestivu i dostupnu hranu u
svojoj okolini. Stavise, njihove preferencije u vezi s
hranom blizu su srediStu njihove samodefinicije: za
ljude koji jedu primetno razli¢itu hranu, ili slicnu
hranu na razli¢ite nacine, misli se da su bitno dru-
gaciji, ponekad ¢ak manje ljudi.

Potreba za hranom izrazava se u svim ljudskim in-
terakcijama. Izbor hrane i navike u njenom jedenju
otkrivaju razlike u uzrastu, polu, statusu, kulturi, ¢ak
i zanimanju. Te razlike su izuzetno vazan ukras ne-
minovne nuznosti. “Hranjenje kao bioloski proces”,
pisao je Odri Ricards (Audrey Richards), jedan od
najboljih antropoloskih stru¢njaka za hranu i ishra-
nu, “fundamentalnije je od seksa. U zivotu indivi-
dualnog organizma ono je primarniji i rekurentniji
zahtev, dok u S§iroj sferi ljudske drustvenosti odre-
duje, viSe no ijedna druga fizioloSka funkcija, prirodu
drustvenih grupacija i formu njihovih aktivnosti.”
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Nista §to novorodence ¢ini ne uspostavlja tako ¢vrsto
njegovu druStvenu vezu sa svetom koliko izraz i za-
dovoljenje njegove gladi. Glad olicava vezu izmedu
njegove zavisnosti i druStvenog univerzuma ¢iji deo
mora da postane. U najranijem periodu zivota i de-
tinjstvu, jedenje i hranjenje blisko se povezuju kako
god se njihova veza kasnije mogla menjati. Prefe-
rencije u vezi s hranom koje se javljaju rano u zivotu
nastaju u okvirima koje postavljaju oni koji hrane,
dakle, u okvirima pravila njihovog drustva i kulture.
Otud ishrana i ukusi imaju ogroman afektivni naboj.
Sta volimo, §ta jedemo, kako to jedemo i kako se u
vezi s tim oseamo, fenomenoloSki su medusobno
povezane stvari; zajedno, jasno odgovaraju na pi-
tanje kako vidimo sebe u odnosu na druge.

Antropologija se od pocetka bavila hranom i hra-
njenjem. Robertson Smit (Robertson Smith), osni-
va¢ antropologije, koji je istrazivao hranjenje kao
poseban drustveni ¢in (zanimao ga je Zrtveni obrok,
za koji je koristio termin ’oni koji jedu zajedno’ da bi
opisao odnos bogova i ljudskih bi¢a), smatrao je da je
lomljenje hleba bogova s ljudima “simbol i potvrda
zajedni$tva i uzajamnih dustvenih obaveza”. “Oni
koji sede i jedu zajedno, ujedinjeni su u svakom dru-
Stvenom pogledu; oni koji ne jedu zajedno, jedni
drugima su stranci, bez zajedniStva u religiji i bez
recipro¢nih socijalnih duznosti.” Ali, Robertson Smit
je tvrdio i da “bit stvari lezi u fizickom ¢inu zajed-
ni¢kog jedenja” — vezi nastaloj jednostavno u¢eséem
u jedenju, koja medusobno vezuje ljudska bica.

U jednom ranom tekstu Lorna Marsal (Lorna Mar-
shall) sjajno je opisala kako zajednicko jedenje sluzi
smanjivanju individualne i medugrupne napetosti.
Kung Bu$mani, pisala je, uvek jedu meso ¢im do
njega dodu: “Strah od gladi se ublazava; osoba s
kojom se deli zauzvrat ¢e deliti kad bude imala meso
i ljudi su umireni mreZzom medusobne obaveze. Ako
vlada glad, svi gladuju. Nema onih koji imaju i koji
nemaju. Covek nije sam. Ideja da se jede sam i bez
deljenja s drugima, Sokantna je za Kunge. Oni na to
prsnu u nervozan smeh. To mogu da rade lavovi,
kazu, ne ljudi.” MarSalova detaljno opisuje kako su
Cetiri lovca koji su ubili eland antilopu, posle dese-
todnevnog lova i trodnevnog pracenja ranjene Zivo-
tinje, meso podarili drugima — drugim lovcima, Zeni
vlasnika strele koji je prvi pogodio plen, rodacima
vlasnika strele, itd. Zabelezila je Sezdeset i tri daro-
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vana komada sirovog mesa, a misli da ih je moralo
biti i znatno vise. Male koli¢ine mesa bile su hitro
razdeljene, predate dalje, u sve manjim komadima.
Ta brzina nije bila ni slu¢ajna ni kihotska; ona je u
stvari osvetlila unutra$nju organizaciju Kunga, distri-
buciju srodnika, podele po polu, uzrastu i ulozi. Sva-
ka prilika da se jede meso bila je, dakle, prirodna
prilika da se otkrije ko je ko, u kakvom je odnosu
prema drugima i Sta to podrazumeva.

U modernom svetu veze izmedu hrane i srodstva, ili
hrane i drustvenih grupa, imaju radikalno drugacije
forme. Pa ipak, hrana i jedenje jamacno nisu izgubili
svoj delatni znacaj, mada su im sada, kao sredstvima
za vrednovanje postojecih drustvenih odnosa, va-
Znost i oblik gotovo do neprepoznatljivosti drugaciji.
Zato bi antropoloSko istraZivanje zapadne hrane i
jedenja moglo pokuSati da odgovori na ona ista pita-
nja koja su postavljali nasi antropoloski prethodnici,
kao $to su Ricards, Robertson Smit i Marsalova — ali
¢e podaci i metode biti bitno drugaciji. U ovom istra-
Zivanju pokusao sam da smestim jednu hranu, ili ka-
tegoriju hrane u evoluciju ishrane jedne moderne
zapadne nacije. Proucavanje nije ukljucivalo empi-
rijsko istraZivanje per se — mada sam se spoticao o
pitanja koja bi bila bolje shvacena da je bilo empi-
rijskog istrazivanja usmerenog na njihovo razotkri-
vanje. Osim toga, mada doticem drustvene aspekte
hranjenja, manje me interesuju jela a viSe vreme ob-
roka — kako su obroci bili prilagodeni modernom,
industrijskom drustvu, ili kako je to drustvo uticalo
na druStvenost hranjenja, kako su hrana i nacini na
koje se jedu dodavani jelovniku ili uklanjani iz njega.

Konkretno, bavio sam se jednom jedinom supstan-
com zvanom saharoza, vrstom Secera koja se uglav-
nom dobija iz Seerne trske i onim §ta je od nje na-
stalo. Pri¢a se moze svesti na nekoliko rec¢enica: 1000
g. retki Evropljani znali su za postojanje saharoze, ili
Secera iz trske. No, uskoro su saznali; oko 1650. plem-
stvo i bogatasi u Engleskoj postali su okoreli jedaci
Secera, a Secer je imao svoje mesto u njihovoj medi-
cini, knjizevnosti i pokazivanju ranga. Ve¢ oko 1800,
Secer je postao neophodnost — premda skup i redak —
u ishrani svakog Engleza; oko 1900. od njega je poti-
cala skoro jedna petina kalorija u ishrani Engleza.

Kako i zbog ¢ega se to dogodilo? Sta je pretvorilo
egzoti¢nu, stranu i skupu supstancu u svakodnevnu
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namirnicu ¢ak i najsiromasnijih i najbeznacajnijih
ljudi? Kako je tako brzo mogao da postane toliko
vazan? Sta je §ecer znalio vladarima Ujedinjenog
Kraljevstva; §ta je poceo da znaci obi¢nim ljudima
koji su postali njegovi masovni potrosaci? Odgovori
mogu izgledati samoocevidni: Secer je sladak, a ljud-
ska bica vole slatko. Ali, kad nepoznate supstance
preuzmu novi korisnici, one stupaju u ve¢ postojece
drustvene i psiholoSke kontekste i dobijaju —ili im se
daju — kontekstualna znacenja onih koji ih trose. Ka-
ko se to dogada, nikako nije o¢evidno. To §to ljudska
bica vole ukus slatkog ne objasnjava zasto neki jedu
ogromne koli¢ine slatke hrane, a drugi gotovo nima-
lo. Nisu to tek individualne razlike, nego i razlike
izmedu grupa.

Upotreba implicira znafenja; da bismo razumeli an-
tropologiju Sefera, moramo ispitati znacenja njego-
vih upotreba, otkriti rane i ogranic¢enije upotrebe
Secera i shvatiti gde i u koje prvobitne svrhe je Secer
proizvoden. To podrazumeva ispitivanje izvora sna-
bdevanja, hronologiju upotrebe i kombinaciju Secera
s drugom hranom — ukljucujuéi med, koji je takode
sladak, i ¢aj, kafu i cokoladu, koji su gorki — u stva-
ranju novih obrazaca ishrane. U izvore Secera spa-
daju one tropske i suptropske oblasti koje su postale
britanske kolonije, te moramo istraziti odnose iz-
medu tih kolonija i metropole, kao i njihov odnos sa
oblastima koje nisu proizvodile Secer nego ¢aj s ko-
jim se on pio, ali i ljude koji su pretvarani u robove
da bi ga proizvodili.

Takvo istrazivanje odmah neminovno pokreée mno-
ga dodatna pitanja. Da li su Englezi poceli da jedu
vise Secera prosto jer su ga voleli; da li su ga voleli jer
su imali malo druge hrane za jelo; ili su drugi ¢inioci
uticali na njihovu sklonost ka toj skupoj hrani? Mo-
ramo da razmislimo i o onim druStvenim reforma-
torima, kao $to je Dzona Henvej (Jonas Hanway),
koji su ostro kritikovali rasipni§tvo i Stetocinstvo rad-
nih klasa, jer hoce Caja i Secera; ali i o njihovim
protivnicima, trgovcima Seferom, preradivacima i
brodskim prevoznicima, kao Sto je DZordz Porter
(George Porter) koji su izvojevali pobedu nad refor-
matorima, jer su predvideli blagodeti Secera za sve
Engleze — i borili se da promene prirodu trzista. To
istovremeno znaci i sagledati kako su se preke po-
trebe rada menjale; gde, kako i kada su obi¢ni ljudi
jeli, i kako su stvarane nove hrane, s novim vrlinama.
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Mozda je najvaznije da, pre svega, shvatimo kako su,
u stvaranju jednog sasvim novog ekonomskog siste-
ma, neobicni i strani luksuzi, nepoznati ¢ak i evrop-
skom plemstvu nekoliko vekova ranije, mogli tako
brzo da postanu deo samog socijalnog srediSta bri-
tanske svakodnevice, univerzalne supstance drustve-
nog odnosa u najveéem carstvu u svetskoj istoriji. A
onda ¢emo se vratiti — premda na drugacijem nivou
objasnjenja — nasSoj ljudskoj sabraéi Kungama, ra-
stavljajudi i sastavljajuci njihovo antilopino meso, za-
to $to oni uvazavaju drustvenu vrednost veza koje ih
spajaju jedne s drugima.

Istrazivanje razli¢ite upotrebe jedne jedine namir-
nice kao §to je Secer, veoma je slicno primeni lakmus
testa na pojedine sredine. Svaka istraZivana karak-
teristika moZe, svojim intenzitetom, rasponom i mo-
Zda rasprostranjeno$c¢u, da osvetli njenu povezanost
s drugim karakteristikama s kojima je u redovnom ali
ne i nepromenljivom odnosu, a u nekim slucajevima
moze da posluzi i kao njihov indeks. Te povezanosti
mogu da budu Siroke i znacajne — kao izmedu pacova
i bolesti, suSe i gladi, ili ishrane i plodnosti — ili mogu
izgledati trivijalne, kao izmedu $ecera i zacina. Afi-
nitet izmedu takvih pojava moze da bude intrinsi¢an
i objasnjiv kao, recimo, izmedu pacova i bolesti. No,
razume se, asocijacija moze biti i potpuno arbitrarna,
ni ’kauzalna’ ni *funkcionalna’, kao u slucaju Secera i
zaCina — supstanci stranih Evropi, donetih u nju iz
dalekih zemalja, koje su postepeno ulazile u ishranu
ljudi koji su ih prvi put probali; medusobno povezane
uglavnom okolno$¢u upotrebe i, donekle, poreklom
ali preklapajuci se i divergirajuci, kako su se njihove
upotrebe preklapale i divergirale i kako je potraznja
za njima rasla i padala. Tokom svoje istorije, Secer se
povezivao s ropstvom u kolonijama; s mesom zbog
davanja ili prikrivanja ukusa; s voéem, zbog konzer-
viranja; s medom, kao zamena i rival.

Seéer je vezivan i sa ¢ajem, kafom i ¢okoladom; ve-
liki deo njegove istorije krajem 17. i tokom 18. veka
proisti¢e upravo iz te veze. Seéer je isto tako isprva
bio vezivan za bogate i plemicke klase, ostajudi ve-
kovima van dohvata manje privilegovanih.

Drzeéi se Secera nije nam cilj da omalovazimo drugu
hranu, ve¢ da u¢inimo jasnim mene upotrebe i zna-
¢enja samog Secera tokom vremena. Kako se menja
ili dodaje upotreba, kako se upotreba produbljuje i
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$iri, menjaju se i znacenja. Nema niceg “prirodnog’
ni neminovnog u tim procesima; oni nemaju nikakvu
ugradenu vlastitu dinamiku. Odnos izmedu proiz-
vodnje i potros$nje SeCera vremenom se menjao i,
kako se to deSavalo, upotrebe kojima je bio name-
njen i znacenja koja je davao takode su se menjali.
Usredsredeni na Secer zapravo ¢emo mo¢i jasnije da
sagledamo kako je njegov odnos s drugom hranom,
onom s kojom je kombinovan i onom koju je ko-
nacno istisnuo, izmenjen.

Nutricionisti mogu da sacine jelovnike za druge vrste
zasnovane na raspolozivim nau¢nim informacijama,
ali nema nepogreSivog vodica za to Sta je prirodno
najbolja hrana za ljudska bica. Izgleda da smo u sta-
nju da jedemo (ili volimo) bilo $ta $to nije nepo-
sredno otrovno. Unakrsno-kulturna istraZivanja pre-
ferencija u ishrani jasno pokazuju da su univerzumi
koje ljudske grupe uzimaju zdravo-za-gotovo kao
svoju ’prirodnu sredinu’ ocito drustveni, simboli¢ki
konstruisani univerzumi. Sta predstavlja *dobru hra-
nu’, kao i $ta predstavlja dobro vreme, dobrog bra-
¢nog druga ili ispunjen Zivot, duStvena je a ne biolo-
Ska stvar. Dobra hrana, kao $to je Levi-Stros (Levi-
-Strauss) davno ukazao, mora biti dobra u misljenju
pre nego postane dobra za jelo.

Ako pogledamo ¢itav tok ljudske kulturne evolucije i
usredsredimo se na onaj poslednji tren’ geoloskog
vremena u kome je doSlo do kultivisanja biljaka i
pripitomljavanja Zivotinja, moZemo videti da su bez-
malo sva ljudska bica koja su ikad postojala bila pri-
padnici druStava u kojima je neka biljna hrana bila
’dobra’. Posto je pripitomljavanje i smiSljeno gajenje
uveliko povecalo stabilnost priliva hrane i, posledi-
¢no, samu ljudsku populaciju, mnogi od nas i nasih
predaka su tokom ovih poslednjih deset-dvanaest hi-
ljada godina preziveli prevashodno na jednoj vrsti
biljne hrane.

Vecina velikih (ili mnogo manjih) sedentarnih civi-

lizacija izgradena je na gajenju odredenog sloZenog

ugljenog hidrata, kao $to je kukuruz, krompir, pi-
rinac, proso ili Zito.

U ovim, na skrobu zasnovanim, drustvima obi¢no ali
ne uvek hortikulturnim ili agrikulturnim, ljudi se hra-
ne tako $to njihovo telo preraduje slozene ugljene
hidrate, zrnaste ili krtolaste, u telesne Secere. Ostale
biljke, ulja, meso, riba, Zivina, voce, koStunice i zacini
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— mnoge od njih nutritivno neophodni sastojci — ta-
kode se jedu, ali ih sami korisnici obi¢no smatraju
sekundarnim, makar i neophodnim, dodacima os-
novnom skrobu. To uklapanje osnovnog, sloZenog
ugnjenog hidrata i dodataka za ukus je fundamen-
talna odlika ljudske ishrane — ne svih jelovnika, ali
jamacno dovoljnog broja njih u nasoj istoriji da po-
sluzi kao osnov za vazne generalizacije.

U monografijama o juznim Bantuima zvanim Bem-
ba, Odri Ricards sjajno opisuje kako odabrani skrob
moze da bude stub ¢itave kulture:

“Nama je potrebno mnogo napora i maste da zami-
slimo stanje jednog drustva u kome hrana toliko znaci i
na toliko nacina, ali taj napor je nuzan da bismo razu-
meli emotivnu pozadinu shvatanja hrane kod Bembi.

Za Bembu, da bi bio zadovoljavajudi, svaki obrok
mora sadrzati dva sastojka: gustu kaSu (ubwali) od
prosa i dodatak (umunani) od povréa, mesa ili ribe,
koji se jede s njom... Ubwali se obi¢no prevodi kao
’kaSa’, ali to nije sasvim tacno. Vruca voda i proso
mesaju se u odnosu 3 prema 2 da se dobije ubwali, i
tako nastaje Cvrsta masa gustine plastelina, dosta
drugacija od onog §to mi znamo kao kasu. Ubwali se
jede u komadima koji se otkidaju rukom, od njih se
prave loptice koje se umacu u dodatak i jedu cele.

Proso je ve¢ opisano kao osnovni sastojak ishrane
Bembi, ali je teSko Evropljaninu, sviklom na veliku
raznovrsnost namirnica, da u potpunosti shvati Sta
’skrobni usev’ moze da znaci jednom primitivnom
narodu. Za Bembe, kaSa od prosa nije samo neop-
hodni, ona je jedini sastojak njihove ishrane koji vazi
kao hrana... Posmatrao sam domoroce kako pred
mojim oc¢ima jedu Cetiri-pet pecenih klipova kuku-
ruza, samo da bi jedan drugom kasnije doviknuli,
’Avaj, umresmo od gladi. Citav dan nista u usta ni-
smo stavili...”

Vaznost kase od prosa u o¢ima domorodaca nepre-
kidno se ogleda u tradicionalnom govoru i ritualu. U
poslovicama i narodnim pricama ubwali je ime za
hranu kao takvu. Raspravljajuci o svojim rodbinskim
obavezama, domorodac ¢e kazati, ’Kako cCovek da
odbije da pomogne maj¢inom bratu koji mu je davao
ubwali svih ovih godina?’, ili, ’Da li joj je on sin?
Kako onda da odbije da mu napravi ubwali?’....
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Ali, mada izjavljuje kako ne moze da zivi bez ub-

wali-a, domorodac isto tako insistira na tome da ne

moze da jede kaSu bez dodatka (umunani), obicno u
obliku retkog sosa...

Termin umunani odnosi se na sosove — meso, riba,
gusenice, mravi, povrée (divlje i gajeno), pecurke,
itd. — pripremljene da se jedu s kaSom. Funkcija do-
datka je dvostruka: prvo, da ucini da se ubwali lakse
proguta, i drugo, da mu da ukus. Komad kase je
lepljiv i Skripav — ovo drugo ne samo zbog brasna od
kojeg je pravljena, nego i zbog dodatka s kojim je
pomesana na tocilu. Potreban joj je oblog od neceg
glatkog da bi se progutala. Umakanje kase u retki sos
¢ini je lakSom za gutanje. Tako upotrebu umunani-a
koja, za evropske o¢i, dodaje vredne sastojke hrani,
domorodac brani zbog toga Sto se njime prevazilazi
¢isto mehanicka teSkocéa gutanja hrane... Sam Bemba
kaze da sos nije hrana...

On onemogucava da se hrana ’vrati’. Sosovi od mesa
i povréa kuvaju se kad god je moguce sa solju i, bez
sumnje, funkcija dodatka u o¢ima domoroca jeste i
da ka$i da ukus i ublazi monotoniju ishrane. Sos od
kikirikija cenjen je jer daje ukus mnogih drugih do-
dataka kao $to su pecurke, gusenice, itd.

Uglavnom se uz obrok jede jedan dodatak. Bembe
ne vole da mesaju hranu i preziru evropsku naviku
jedenja obroka sastavljenog od dve ili tri vrste jela.
Oni taj obicaj nazivaju ukus obelekanya, a jedan rece
’da je to kao ptica koja uzme ovo pa onda ono, ili
dete koje ovde-onde po ceo dan gricka’.”
Slika koju nam oslikava Ricards je, po svojim op-
$tijim karakteristikama, poznata Sirom sveta. Ljudi
prezivljavaju na nekom osnovnom sloZzenom uglje-
nom hidratu, obi¢no zitnom ili krtolastom usevu, oko
koga su izgradeni njihovi zivoti. Njegov kalendar ra-
sta u skladu je s njihovim godiS$njim kalendarom;
njegove potrebe su, na neke ¢udne nacine, i njihove.
On je sirovina od koje je sacinjena veéina znacenja u
zivotu. Njegov karakter, nazivi, posebni ukusi i sa-
stav, teSkoce koje prate njegovo gajenje, njegova po-
vest, mitska ili druga, projektovani su na ljudske po-
slove naroda koji smatra da je to $to jede osnovna
hrana, definicija hrane.

Medutim, ta jedna hrana moze i da dosadi. Ljudi
odrasli u skrobnim kulturama mogu imati osecaj da
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nisu jeli ako nisu jeli ubwali (tortilje, pirina¢, krom-
pir, hleb, taro, slatki krompir, kola¢e od manioke —
Stagod), ali mogu osecati i da ubwali nije dovoljan
bez umunani-a. Zbog Cega je to tako nije sasvim
jasno, ali uvek iznova centralnost sloZenih ugljenih
hidrata prati kontrastivna periferija. Elizabet i Pol
Rozen (Elizabeth & Paul Rozin) nazivaju jedan as-
pekt ovog zajednickog strukturnog obrasca "nac¢elom
ukusa’ i sacinili su listu distinktivnih regionalnih
ukusa, kao $to su nuoc ndam u jugoisto¢noj Aziji, ljuta
paprika (vrste Capsicum) u Meksiku, zapadnoj Africi
i delovima Indije i Kine, sofrito u Latinskoj Americi.
No, bio to sos koji jedu Bembe da bi dale ukus i lakse
gutale skrob; ljuta paprika koja oZivljava ishranu ko-
ju ¢ine kukurzne atole i tortillas; ili kase od ribe,
pasulja i soje na Dalekom istoku koje idu uz pirinac
ili proso — ti dodatni ukusi sticu vaznost jer Cine
tako mogu biti izvor vaznih, ¢esto esencijalnih, pre-
hrambenih elemenata ali to, ¢ini se, nikad nije razlog
koji ljudi navode zaSto ih jedu.

Cak i u ishranama u kojima naizgled postoji Siri ra-
spon prehrambenih moguénosti, opsti odnos izmedu
’centra’ i “periferije’ obi¢no se da utvrditi. Irska Sala
o ’krompirima i sustini’ — pre nego $to pojede§ krom-
pir, valja ga upraviti na komad usoljene svinjetine
koji visi iznad stola — nedvosmislena je. Navike na-
roda koji jedu hleb i koriste masnoce i so da bi dali
ukus velikim koli¢inama hleba koje obic¢no jedu, ta-
kode su opsStepoznate. (Uobicajena istocnoevropska
kombinacija su crni hleb, Zivinska mast, sirovi beli
luk i so. Postoje razne lokalne varijante.) Pasta se
jede sa sosom, jer i najskromniji sos pretvara mono-
tono jelo u gozbu. Kukuruzno brasno, kuskus, bul-
gur, proso, slatki krompir — jedva da je vazno koje od
njih (mada je onima ¢ija se ishrana zasniva na toj
namirnici, to i te kako vazno): dopunski ukusi zao-
kruzuju hranu, isticu je i daju joj drugaciji karakter.

Ti se dodaci obi¢no ne jedu u velikim koli¢inama —
gotovo nikad u koli¢inama jednakim onim u kojima
se jede skrob — i ljudima koji ih redovno troSe moglo
bi se zgaditi i od same pomisli. Njihovi ukusi i sastav
obi¢no su upadljiv kontrast mekodi, grudvastosti, zr-
nastosti, tvrdodi, bljutavosti ili suvo¢i kuvanog skro-
ba, ali obi¢no su spojive supstance koje se mogu jesti
kad i skrob: ’idu’ s njim. Male koli¢ine tih dodataka
izmenice karakter znatnih koli¢ina te¢nosti, posebno
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ako im je ukus jak ili suprotan i ako se sluze vrele —
kao sosovi kojima se skrob preliva ili umace u njih.

Cesto su satojci tih dodataka suseni na suncu, fer-

mentisani, konzervisani, dimljeni, usoljeni, poluska-

menjeni ili drugacije izmenjenog prirodnog stanja. I

na taj nacin oni su *procesualni’ kontrast osnovnom

skrobu. Mnoge od osnovnih skrobova potrebno je
samo ocistiti i skuvati da bi se jeli.

Ovi dodaci ne moraju da budu od ribe, mesa, Zivine
ili insekata; oni su Cesto biljke kao $to su potocarka,
arpadzik, menta ili morske alge (gorko, kiselo, ljuto,
rastegljivo, sluzavo); liSaji, pecurke ili drugi fungi (bu-
davo-gorko, hrskavo, *hladno”); suseni zacini (oporo,
gorko, ’ljuto’, aromati¢no), ili neka voca, sveza ili
konzervisana (kiselo, slatko, so¢no, koncasto, zila-
vo). Zato $to mogu da zare, pale, podsticu zed, poja-
¢avaju lucenje pljuvacke, izazovu suze ili nadraze slu-
zokozu, budu gorki, kiseli, slani ili slatki, obi¢no ima-
ju ukus (i verovatno miris) sasvim drugaciji od ukusa
samog skroba. I, bez sumnje, povecavaju konzumi-
ranje osnovne hrane.

U poslednja dva ili tri veka citava drustva — nasuprot
onome $to su nekad bili malobrojni, povlaséeni, gor-
nji segmenti starijih, hijerarhizovanijih druStava —
pocela su da odustaju od ovakvih obrazaca. U tim
retkim novim slu¢ajevima — a Sjedinjene Drzave mo-
gle bi biti jedan od njih — sloZeni ugljeni hidrati su sve
manje osnov ishrane, koja se umesto toga uglavnom
sastoji od mesa (ukljucujuéi ribu i zZivinu), svih vrsta
masnoca i Secera (prostih ugljenih hidrata). Ta sko-
rija prilagodavanja koja, po pravilu, zahtevaju ogro-
man unos kalorija za svaku iskori§¢enu kaloriju, su-
protnost su arhai¢nim lovacko/ribolovacko/skuplja-
¢kim drustvima. Na svoj nacin, Sjedinjene Drzave,
Argentina, Australija-Novi Zeland, nutricionisticki
su izuzetne kao Eskimi, Tlingiti ili Masai.

Bilo bi suvisno isticati da su stariji kompleksi ishrane
nosili vazan simboli¢ki naboj. Ono $to su ljudi jeli
pokazivalo je ko su i §ta su, i njima i drugima. Sagla-
snost obrazaca ishrane i njihovih druStava razotkriva
kako se kulturne norme odrzavaju aktivno$éu nji-
hovih ’nosilaca’ ¢ije ponasanje ih aktualizuje i inkar-
nira. Imajuéi u vidu znacajnu sposobnost ljudskih
bica da se menjaju i drustava da se transformisu, ipak
se moramo zapitati Sta bi se desilo kad bi se meksicki
narod pretvorio u potroSace crnog hleba, ruski u po-
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trosace kukuruza, ili kineski u one koji jedu ma-
nioku. I, vazno je konstatovati da je do radikalnih
promena u ishrani u poslednjih tri stotine godina
doslo uglavnom zbog revolucionarnog pritiska u sferi
obrade i potroSnje hrane i dodavanja nove hrane, a
ne toliko zbog prostog odbacivanja stare. U svakom
slucaju, transformacije u ishrani povlace za sobom
veoma duboke promene u tome kako ljudi vide sebe,
njihovim idejama o suprotstavljenim vrednostima
tradicije i promene, tkanju njihovog svakodnevnog
drustvenog zivota.

Za nasu pricu relevantan je karakter ishrane Engleza
u vreme kad su upoznali — upoznali i potom pozeleli
— Secer. Jer, u vreme kad je Secer, prvi put, postao
Sire poznat, vecina ljudi u Engleskoj i drugde borila
se da stabilizuje svoju ishranu oko odgovarajucih ko-
licina skroba (u obliku pSenice ili drugih Zitarica), a
ne da se odrekne njegove potros$nje. Ono §to se is-
postavlja kao najzanimljivije u vezi sa situacijom u
Britaniji jeste to koliko se ona malo razlikovala od
navika u ishrani drugde u svetu. Jo$ pre samo jednog
veka, kombinacija ishrane od jednog skroba uz do-
datak razne druge hrane i stalna mogucnost velike
oskudice — ponekad gladi — bila bi svojstvena za ot-
prilike 85 odsto svetskog stanovniStva. Ta slika danas
joS uvek vazi za velike delove Azije, Afrike i Latinske
Amerike, a obrazac ’centralnosti’ jednog skroba jos
uvek je tipican za tri Cetvrtine svetske populacije.

I 1650. godine je narod onoga Sto ¢e postati Uje-
dinjeno Kraljevstvo takode ziveo na ishrani u ¢ijem
srediStu je bio skrob. Za samo sto godina, poceo je
da se pomera ka obrascu koji su otad prihvatila mno-
ga druStva. Ta transformacija je primer jedne vrste
modernizacije, ali nije samo posledica drugih, zna-
¢ajnijih promena. Zapravo bi moglo biti obratno: ta i
slicne transformacije u ishrani aktivno su pomogle
fundamentalnije promene u britanskom dru$tvu. Dru-
gim recima, postavlja se pitanje ne samo kako su
Englezi poceli da jedu Secer, nego i §ta je to znacilo
za nastajucu transformaciju njihovog drustva.

Sli¢no tome, ako se zapitamo $ta je Secer znacio kad
je postao utvrden i bitan deo ishrane, odgovor delom
zavisi od funkcije samog Secéera, njegovog znacaja za
njih. U ovom slucaju ’znacenje’ nije nesto Sto samo
valja ’procitati’ ili *deSifrovati’; ono proistice iz kul-
turnih primena kojima se Secer predao, upotreba ko-
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je je preuzeo. Ukratko, znacenje je posledica delat-
nosti. To ne znaci da je kultura samo (ili da je svo-
diva samo na) ponaSanje. Ali, ne pitati se kako se
znacenje unosi u ponasanje, Citati proizvod bez pro-
izvodnje, znadi iznova ignorisati istoriju. Kultura se
mora shvatiti “ne samo kao proizvod ve¢ i kao proiz-
vodnja, ne samo kao drustveno konstituisana, veé
kao ona koja drustveno konstituise”. Desifruje se
proces Sifrovanja, a ne tek sama Sifra.

Istrazivaci koji su se bavili bebama u Sjedinjenim
Drzavama zakljucili su da je ljudima urodeno dopa-
danje slatkih ukusa i da se ono javlja “veoma rano u
razvoju i relativno je nezavisno od iskustva”. Tako
nema odgovarajuc¢ih unakrsno-kulturnih podataka
koji bi podrzali taj stav, izgleda da je slatko toliko
omiljeno u svetu da je tesko izbeci zaklju¢ak o nekoj
urodenoj predispoziciji. Istraziva¢ nutricionista Norg
Dzerom (Norge Jerome) skuplja informacije da bi
pokazao kako je hrana bogata saharinima deo ranih
akulturacionih iskustava nezapadnih naroda u mno-
gim delovima sveta, i ¢ini se da jedva da uop$te ima
nekog opiranja tim namirnicama. Mozda je vredno
pomena da su Secer i zaseCerena hrana rasprostra-
njeni zajedno sa stimulansima, posebno napicima.
Moguce je da ima neke sinergije u probavnom uce-
nju novih korisnika: zasad nema podataka ni o jednoj
grupi s neSecernom tradicijom koja bi odbijala uvo-
denje Secera, zasladenog kondenzovanog mleka, za-
sladenih napitaka, peciva, slatkiSa ili drugih slatkih
prehrambenih namirnica u svoju kulturu. U stvari,
nedavno istrazivanje nepodnoSenja saharoze medu
Eskimima severne Aljaske pokazalo je da pojedinci
koji je ne podnose i dalje konzumiraju saharozu, upr-
kos nelagodnostima koje im izaziva.

Mnogi naucnici zastupaju tezu da pozitivna reakcija
sisara na slatko proizlazi iz toga $to je milionima
godina ukus slatkog sluzio da ukaze organizmu s ¢u-
lom ukusa da je neSto jestivo. Zbog evolucije homi-
nida, od predaka primata koji su se verali po drvecu i
jeli voce, ova teza posebno je ubedljiva i neke istra-
ZivaCe ovog problema podstakla je da odu do lo-
gickih krajnosti: “... najmanje prirodne sredine po-
nekad mogu dati najbolje dokaze o ljudskoj prirodi...
Zapadni narodi tro$e ogromne koli¢ine rafinisanog
Secera po stanovniku jer je, za vecinu ljudi, vrlo slat-
ka hrana veoma ukusna. Postojanje ljudske zZice za
slatko moZe se, u krajnjem, objasniti kao sviklost
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predackih populacija da vise vole najzrelije — pa dak-
le i najslade — vo¢e. Drugim recima, selektivne priti-
ske minulih vremena najupadljivije otkriva vestacki,
nadnormalni stimulans rafinisanog $ecera, uprkos
dokazima da je jedenje rafinisanog $eéera $tetno.”

Zapravo bi se jednako dobro (a, ¢ini mi se, uver-
ljivije) moglo tvrditi da Siroko rasprostranjene navike
jedenja Secera savremenih ljudi pokazuju da nikakva
predacka predispozicija vrste ne moze adekvatno da
objasni ono §to su, u stvari, kulturno konvenciona-
lizovane norme a ne bioloski imperativi. Ubedljivo je
da postoje veze izmedu jedenja voca, osecanja slat-
koce i evolucije primata. Ali da one ’objasnjavaju’
preterano konzumiranje rafinisanog Secera kod ne-
kih naroda u modernom svetu — nije.

U stvari, svi (ili gotovo svi) sisari vole slatko. To §to
je mleko, pa i ljudsko, slatko nikako nije irelevantno.
Jedan naucnik je, u svom nastojanju da vezu izmedu
Covekovih preferencija i slatkog pomeri jo§ malo
unatrag, ¢ak tvrdio da fetus kuSa slatko dok se hrani
in utero. Novorodence obi¢no isprva zivi samo na
mleku. DZerom primecuje da se Sirom sveta u ishrani
beba upotrebljavaju zasladene tecnosti kao zamena
za mleko. Prva nemlecna ’hrana’ koju ¢e beba vero-
vatno dobiti u nekoj severnoamerickoj bolnici je pe-
toprocentni rastvor glikoze u vodi, koji se koristi za
procenu njenog funkcionisanja nakon rodenja, posto
“novorodencad bolje podnose glikozu nego vodu”. S
jedne strane, u prilog tome da covekova ljubav pre-
ma slatkom nije tek stecena naklonost, govori mnogo
razli¢itih vrsta dokaza; s druge pak, okolnosti pod
kojima tu predispoziciju intenzivira kulturna praksa
izuzetno su relevantne za to koliko je jaka ta ’Zica za
slatko’.

Slatko su naSi preci primati i prvi ljudi mogli upo-
znati u bobicama, voéu i medu — od kojih je med
daleko najsladi. Med je, naravno, Zivotinjski proiz-
vod, bar utoliko $to sirovinu za njega pcele skupljaju
sa biljki u cvetu. *Seéer’, posebno saharoza, je biljni
proizvod koji se vadi ljudskom dovitljivoséu i tehni-
¢kim dostignuéem. I, dok su ljudi Sirom sveta znali za
med na svim stupnjevima tehni¢kog napretka od sa-
mih pocetaka istorije, Seer (saharoza) koji se pravi
od Secerne trske pozni je proizvod koji se sporo §irio
otprilike tokom prvog milenijuma svog postojanja,
da bi postao Siroko rasprostranjen tek u poslednjih
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pet stotina godina. Od 19. veka, Secerna repa, ne-
ugledni usev, postaje gotovo isto toliko vazan izvor
saharoze, a ovladavanje vadenjem saharoze iz nje
izmenilo je karakter svetske industrije Secera. U
ovom veku drugi kalorijski zasladivaci, narocito oni
dobijeni iz kukuruza (Zea mays), poceli su da ugro-
Zavaju primat saharoze, a i nekalori¢ni zasladivaci
poceli su da dobijaju mesto u ljudskoj ishrani.

Senzacije slatkog moraju se pazljivo razlikovati od
supstanci koje ih izazivaju; i proizvedeni Seceri kao
$to su saharoza, dekstroza i fruktoza koji se tehno-
hemijski proizvode i rafiniSu moraju se razlikovati od
$ecera kakvi postoje u prirodi. *Seéer’ je za hemicare
genericki naziv za veliku, raznovrsnu klasu organskih
jedinjenja, od kojih je saharoza samo jedno.

Ovde sam se koncentrisao na saharozu, mada ¢u po-
vremeno pominjati i druge Secere. Tu usredsrede-
nost diktirala je istorija konzumiranja saharoze to-
kom nekoliko poslednjih vekova koja je potpuno is-
tisnula med (njenog glavnog evropskog takmaca do
17. veka) i ucinila uglavnom irelevantnim druge pro-
izvode kao §to su javorov i palmin Seer. Sama ideja
slatkog u evropskom misljenju i jeziku pocela je da se
vezuje za Secer, mada je med zadrzao povlasc¢enu
sporednu ulogu, naro€ito u knjizevnoj masti. Prime-
tan je nedostatak jasnoce i specifi¢nosti u evropskim
koncepcijama slatkog kao senzacije.

Veé sam primetio da, iako mozda postoje izvesne
apsolutne karakteristike ljudskog aparata za ukus
svojstvene Citavoj vrsti, razliciti ljudi jedu toliko raz-
novrsne supstance i imaju radikalno drugacije ideje o
tome $ta je ukusno, narocito u odnosu na druge je-
stive supstance. Ne samo $§to se jedinke razlikuju po
svojim preferencijama i stepenu jacine konkretnog
ukusa koji im odgovara, nego nema ni odgovarajuce
metodologije kojom bi se ogranicio ili obuhvatio ras-
pon ukusa svojstven pripadnicima ma koje grupe.
Dodatnu tesko¢u predstavlja i to $to su leksikoni
senzacije ukusa, ¢ak i ako su potpuni, veoma tesko
prevodivi radi uporedivanja.

Pa ipak, verovatno na zemlji nema naroda kome ne-
dostaje leksicko sredstvo da opiSe onu kategoriju
ukusa koju mi zovemo ’slatko’. Iako ukus slatkog
nije uniformno omiljen, u ¢itavim kulturama ili kod
svih pripadnika ma koje kulture, nijedno drustvo ne
odbacuje slatko kao neprijatno — makar odredene
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slatke stvari bile tabu ili ih se klonili iz razli¢itih

razloga. Slatki ukusi imaju povla$éen polozaj u od-

nosu na znatno varijabilnije stavove prema kiselim,

slanim i gorkim ukusima; to, naravno, ne iskljucuje

zajednicke sklonosti prema odredenim kiselim, sla-
nim ili gorkim supstancama.

Ali, reci da svi i svuda vole slatke stvari ne kazuje
niSta o tome kako se ti ukusi uklapaju u spektar
mogucih ukusa, koliko je slatko vazno, gde se nalazi
u hijerarhiji preferencijalnih ukusa, ni kako se pamti
u odnosu na druge ukuse. Stavise, ima mnogo do-
kaza da su se Covekovi stavovi prema hrani, pa i
slatkoj, umnogome razlikovali zavisno od vremena i
prilike. U modernom svetu dovoljno je uporediti
ucestalost, intenzitet i raspon upotrebe Secera u is-
hrani Francuza sa, recimo, engleskom ili ameri¢kom
ishranom, pa videti koliko se mnogo razlikuju stavovi
prema slatkom. Izgleda da Amerikanci vole da za-
vr$e obrok slatkim, s desertom; drugi pak vole da
pocnu sa slatkim. Pored toga, slatko je vazno i za ono
$to antropolozi nazivaju meduobrocima, ili sneko-
vima u ameri¢kom zivotu. Drugi narodi neskloniji su
da tretiraju slatko kao ’zavr$ni ukus’ prikladan samo
na jednoj ili nekoliko pozicija; za njih se slatka hrana
moze pojaviti u bilo kom delu obroka — kao jedno od
medujela ili kao jedno od nekoliko jela koja se isto-
vremeno sluze. I sklonost da se slatko mesa s drugim
ukusima izuzetno varira.

Veoma razliciti na¢ini na koje se vidi i upotrebljava

slatko idu u prilog mom argumentu da je znacaj slat-

kog medu preferencijalnim ukusima vremenom ra-

stao i da nije bio karakteristican pre 18. veka. Iako

danas na Zapadu kulturolozi (a mozda i i vecina

naucnika) slatko smatraju kvalitetom suprotnim gor-
kom, kiselom i slanom.

S engleskog prevela Vera Vukeli¢
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