
Hleb je dar i blagoslov, on sve preobrazi. U liban-
skim selima, bez obzira na religiju, hleb i danas

povezuje zajednicu, ume}e i svetinju

Rade}i na tradicionalnim tehnikama konzerviranja
hrane u Libanu, morala sam da se pozabavim i hle-
bom. Zapo~eto u {iitskom selu Junin (caza Baalbeka,
Bekaa) i dru{kom selu Baaklin (caza Shufa, planina
Liban) izme|u 1980. i 1987, moje istra`ivanje se na-
stavilo tokom leta 1995. u maronitskom selu Hsarat
(caza Jbaila, planina Liban). Bez obzira na to koje su
konfesije, ljudi u ovim selima proizvode hleb na isti
na~in i od istog materijala. Za sve tamo{nje seljane

hleb je jednako zna~ajan.

“Miris, izgled i ukus hleba nas o~aravaju. Hleb je
na{a osnovna hrana. Bez hleba ne mo`emo. Jela koja
spremimo, bez hleba ne bi bila dovoljna da se za-
sitimo. Ku}a je prazna ako posuda za hleb nije puna.
Hleb i maslinku i meso, sve preobrazi u hranu.” Ovu
pohvalu hlebu izrekla je jedna seljanka, sa`eto je
izrazila kulinarski, psiholo{ki i nutricionisti~ki zna~aj
hleba u ishrani ruralnih krajeva Libana. Kada ima
hleba, porodica se ose}a bezbedno, sito i za{ti}eno.
Kada je neko gladan, pre svega misli na hleb: “Pitali
su gladnoga: dva plus dva? Odgovorio je: ~etiri hle-
ba.” Svi smo ganuti kada vidimo i osetimo miris vru-
}eg hleba. Za nekog ko je nezahvalan ka`e se: “Jede

tvoj hleb, a udara te u cevanice.”

Hleb je osnovna hrana i smatra se svetinjom. Ljudi
mu duguju posebno po{tovanje. Nikada se ne baca.
Par~e hleba na|eno na ulici se podigne, poljubi i
odlo`i na stranu. Smatra se da ima veliku hranljivu
vrednost. Postoji i poslovica: “Ko hleba jede bolestan
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nije.” Kvalitet hleba se procenjuje na osnovu mirisa,
konzistencije i ukusa. Da bi jeli, gosti sednu na zem-
lju oko okruglog poslu`avnika ili prostirke na koje se
pore|aju jela. @ena podeli hlebove, presavijene na
~etiri dela, da ljudi lak{e njime rukuju. Hleb se kida i
jede u zalogajima. Za se~enje hleba nikada ne ko-
riste no`. Upotrebljavaju jedino “dare`ljivu” ruku.
Svako par~e se presavije dva do tri puta, da postane
deblje i dovoljno kruto, tako da mo`e poslu`iti kao
pribor za jelo. Hlebom se hrana podi`e i stavlja u
usta. Par~etom hleba se, tokom jela, bri{u usta. Hleb,
dakle, slu`i kao ka{ika i kao salveta. Jede se tri puta
dnevno, za tri glavna obroka: za doru~ak (tirwi’a),
ru~ak (ghada) i ve~eru (’asha). Upotrebljava se i za

pravljenje sindvi~a koji se jedu izme|u obroka.

Planinski hleb ima oblik pala~inke, pre~nika 50 do 65
centimetara, debljine 0,5 do 2 milimetra1. Postoji i
hleb koji se pravi u gradu, kod pekara, u velikim
pe}nicama (forn, afran). Ovaj hleb, zvani khobz ’arabi
sastoji se od dva tanka sloja, svaki pre~nika oko 25
centimetra, debljine oko 2 milimetra. Khobz ’arabi,
koji se kupuje u gradu, jede se i na selu, da ponuda
bude raznovrsnija, ali se khobz saj ili khobz tanur vi{e

ceni.

Hleb se naziva khobz tanur ili khobz saj u zavisnosti
od toga da li je pe~en u zemljanom (tanur) ili li-
menom (saj) plehu. Naziva se i khobz kara zbog ja-
stuka (kara) na kojem se testo {iri, a taj jastuk slu`i i

da se testo zalepi za zidove saj-a ili tanur-a.

Faze pravljenja hleba su: me{enje (ajin), oblikovanje
jufki (ti’ris) i dizanje testa (tikhmir).

^uvarice hleba

Hleb koji se tro{i u porodici prave isklju~ivo `ene. Za
razliku od mnogih drugih regiona Severne Afrike,
ovde se hleb ne mesi svakog dana, ve} svake nedelje
ili svake dve nedelje. Porodica od osam ~lanova po-
tro{i 10 artal-a2 hleba za deset dana, odnosno jedan
ratal dnevno. U jedan ratal stane oko dvadeset pet
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1 Izraz “pala~inka” treba uzeti sa ogradom jer, za razliku od
libanskog hleba, testo za pala~inke je te~no i nekonzi-
stentno. Sastav testa je tako|e druga~iji.

2 Ratal (u jednini) iznosi oko 2,5 kilograma.



hlebova. Prose~no se, dakle, tro{i oko tri hleba po
osobi dnevno, ili jedan hleb po obroku. Ta~no je da
svi vole vru} hleb, tek izi{ao iz pe}i, ali khobz od
nekoliko dana smatra se jednako dobrim, ako se pra-

vilno sa~uva.

Da bi se sa~uvao i da se ne bi ubu|ao, hleb se su{i pre
nego {to se uskladi{ti. Odmah nakon pe~enja ra{iri
se i ostavi petnaestak minuta. Ako nema dovoljno
prostora da se ra{iri, `ene nasla`u hlebove jedan na
drugi tako da gornja strana do|e na donju, da bi
imao vazduha i da se hlebovi ne zalepe jedan za
drugi. Vreme hla|enja mo`e biti kra}e ili du`e, u
zavisnosti od stepena pe~enosti hlebova. Da se za to
vreme ne bi previ{e isu{ili, hlebovi se re|aju na po-
seban na~in: sredina hleba, tanka i suva, stavlja se na
debelu i vla`nu ivicu narednog hleba. Jedan hleb
pokrije polovinu drugog, kako bi ivica jednog hleba
vla`ila sredinu drugog. Hlebovi se zatim odlo`e u
na}ve, a na dno na}vi `ene ra{ire pamu~nu ili naj-
lonsku prostirku. Hleb se pokrije krajevima platna, a
preko platna stavi se poslu`avnik i na kraju kara.
Posle nekoliko dana hleb se stvrdne, a da bi se omek-

{ao, poprska se vodom.

Hleb se, dakle, pe~e u saj-u ili tanur-u. Uglavnom na
drva. Drva se skupljaju jednom do dva puta godi{nje.
Svi ~lanovi porodice u~estvuju u skupljanju i dono-
{enju drva. Naramak mu{karac ili `ena nose na le-

|ima, re|e se prenosi na magarcu ili kamionom.

Kao {to smo rekli, `ene mese hleb za ku}u. Ceo lanac
proizvodnje spada isklju~ivo u njihovu nadle`nost.
Celokupna priprema i raspodela hrane spada u nad-
le`nost `ene, a pravljenje hleba je samo jedan od
njenih zadataka. U jednoj studiji o konzerviranju
hrane (mune) ve} sam analizirala ulogu `ena u pre-
`ivljavanju ruralne zajednice. @ene imaju centralnu
ulogu jer one proizvode, konzerviraju i skladi{te naj-
raznovrsnije namirnice. One odlu~uju o koli~inima
koje }e se konzervirati i brzini kojom }e se mune
tro{iti. Nakon {to prerade, `ene skladi{te hranu u
posebnoj prostoriji (khzeni), u silose koje sami grade
i u }upove. Khzeni se nalazi unutar ku}e, to je pro-
storija specijalno namenjena skladi{tenju namirnica.
Ova soba nema ni vrata, ni klju~, a pod direktnim je

nadzorom doma}ice ku}e.

Skladi{tenje hrane u ku}i ima svoje implikacije po
`ene i njihovu ulogu hraniteljki, daje im mo} unutar
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porodi~ne }elije jer one imaju slobodan pristup do-
ma}im resursima i njihove su ~uvarice. @ene kon-
troli{u i upravljaju rezervama, koriste ih u skladu sa
potrebama porodice i ograni~enjima koja name}u
godi{nja doba. @ene odre|uju re`im potro{nje na-
mirnica, odlu~uju {ta je za dnevnu potro{nju, {ta se
stavlja na stranu za praznike, a {ta se ostavlja za
goste. Uloga koju `ene imaju u upravljanju hranom
mogu}e je da po~iva na njihovom u~e{}u u proiz-
vodnji porodi~nih resursa. @ene, zajedno sa mu{kar-
cima, u~estvuju u poljskim radovima. Navodnjava-
nje, su{enje i mlevenje `ita, kao i gra|enje ku}e,
mu{karac i `ena obavljaju zajedno. @ene na ravnoj
nozi sa glavom porodice upravljaju porodi~nim re-
sursima. I mu{karci do`ivljavaju `enu kao stub ku}e
jer, kako mi je rekao jedan od njih: “@ena jednako
kao mu{karac stvara porodi~ni risk” (produktivno

bogatstvo, zemlju i `ivotinje, imanje).

Jedno isto ume}e kod svih

Vratimo se sada analizi doprinosa `ena u specifi-
~nom poslu kao {to je pravljenje hleba. Osim {to
mese hleb, `ene su zadu`ene za izradu i popravku
plehova i pe}i, kao i za pribavljanje drva i pripremu
drva za potpalu. @enski posao je i prerada `itarica u
bra{no. @ene su zadu`ene za mlevenje porodi~nih
zaliha `itarica; one nose `ito u mlin i odlaze po sa-

mleveno `ito3.

U sva tri sela u kojima sam radila, bez obzira na
religiju, svi seljani hlebu ukazuju posebno po{tova-
nje. Zovu ga ni’mit Allah (bo`je blagodarje), smatra
se blagoslovenom hranom i ni u kom slu~aju se ne
sme poniziti. Sve radnje koje se obavljaju prilikom
pravljenja hleba propra}ene su u muslimanskim se-
lima sa bismillah (u ime Boga), a u hri{}anskim sa
bismissalib (u ime Krsta). Pre nego {to se hleb stavi u
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3 Mlevenje `ita je `enski posao, ali i mu{karci donekle u~e-
stvuju u tome. Za razliku od drugih poslova oko hrane,
mlevenje `ita je trenutak kada se mu{karci i `ene okupljaju.
Okupe se oko mlinova da jedni drugima pomognu, malo
popri~aju i opuste se uz {oljicu ~aja ili kafe. Katkada zajed-
no pojedu jelo koje donese jedna od mu{terija. Mlin je,
dakle, jedno od retkih javnih mesta na kojem se `ene i
mu{karci sre}u, razgovaraju i sara|uju. (Kanafani-Zahar,
1990)



usta, ka`e se: “Bo`e daj da ovakvog zalogaja uvek
bude.” S obzirom na to da je dar od Boga i da je
blagosloven, prema hlebu se ljudi odnose sa naro-

~itom smerno{}u.

Hleb ima brojne dru{tvene i simboli~ke dimenzije.
Nije jedini cilj napraviti dobar hleb. Svi kvaliteti po-
trebni da hleb uspe, imaju svoje simboli~ko zna~enje.
Tehni~ko ume}e slu`i da se napravi hleb bez gre{ke,
hleb bez mane, savr{en hleb, dostojan da se polo`i
“Bogu na oltar”. Jedino savr{eni hleb zavre|uje bla-
goslov, po{to je samo takav hleb slika i prilika trans-
cendentnog. @enska solidarnost, ume}e pravljenja
hleba i na~in na koji `ene jedna drugoj prenose svoje
ume}e, podle`u strogom kodeksu iz kojeg se vidi
zna~aj pripisan hlebu. Tri najva`nije faze u prav-
ljenju hleba – me{enje, narastanje testa pod rukama i
pe~enje u tanuru-u – ne poveravaju se svim `enama.
Samo najiskusnije i najve{tije to obavljaju. Me{enje
je isto tako radnja visokosimboli~kog naboja. Od
me{enja zavisi finalni proizvod. @ena se poduhvata
me{enja tek kada dovoljno savlada za to potrebno

znanje i tehniku.

Po{to se smatra svetinjom, hleb je okosnica mre`e
razmena me|u `enama. Po nekoliko `ena zajedno
mesi i pe~e hleb, tra`e jedna od druge savete i jedna
drugoj govore koliko koja zna, pozajmljuju izme|u
sebe plehove za pe~enje, pribor i ogrev. Kada ne-
kome nedostane hleba, drugi mu ga pozajme. Po-
zajmljeni hleb se nikada ne vra}a, ali ulazi u ukupni
“dug” koji svaki seljanin ima prema ostalim selja-
nima za razne u~injene usluge. Kada neko zatra`i
uslugu povezanu sa hlebom, to se nikada ne odbija.

Smatralo bi se grehom.

Simbol svih simbola

Da bi se zahvalile Bogu za hleb koji im je dao, `ene
poklanjaju najve}u pa`nju tome kako ga prave. Od-
re|eni uslovi, od kojih je ve}ina vezana za menstrua-
ciju, moraju biti ispunjeni da bi se zapo~elo prav-
ljenje hleba. Neke `ene misle da u vreme menstrua-
cije ne treba da mese hleb, niti dodiruju testo, iz
straha da }e prljavost svog tela preneti na hleb. Dru-
ge ne veruju da se hleb na ovaj na~in mo`e zaraziti.
Tvrde da je njihova ne~isto}a lokalna i da se mo`e
otkloniti ~estim pranjem. Ritual pravljenja hleba
prema tome, name}e da se `ena opere i obu~e ~istu
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ode}u kako bi se sve potrebne radnje obavile u ~i-
stom. I ovo ukazuje na poniznost i skru{enost `ena

pred testom i hlebom, blagoslovenom hranom.

Testo je bez sumnje simbol plodnosti i ra|anja. Sim-
boli{e i postojanost braka. Pre nego {to u|e u svoju
novu ku}u, mlada sna`no baci jednu jufku da bi je
zalepila na ulazna vrata. Ako testo padne nakon {to

ona u|e, to je lo{ znak.

Seljani ne mogu “`iveti bez hleba” jer hleb je temelj
njihovog opstanka. Jedna `ena nam je ispri~ala da
nikada ne ostavlja prazne na}ve i da ponovo pravi
hleb ~im na dnu na}vi ostane desetak hlebova. U
hri{}anskim zajednicama, hleb ima dodatnu dimen-
ziju. Prema re~ima iste te `ene, “re~ nafora zna~i
hleb, ali i okupljanje oko hleba, oko Hristovog tela.
Hri{}ani su kao klasje p{enice, ra{trkani su, ali se
okupe kada prave hleb. Okupe se da postanu `ivo
Hristovo telo. Nafora je poziv na solidarnost i brat-
stvo. Da bi proizveli hleb, ljudi moraju sara|ivati. Svi
u~estvujemo u pravljenju hleba, a hleb na kraju ulazi
u sva~iji `ivot. Bogoslu`enje nije ni{ta drugo do poziv
da se ljudi saberu i prime par~e hleba u znak se}anja

na Poslednju ve~eru.”

Doma}i hleb, dakle, predstavlja hranu koja uteme-
ljuje ~ovekov identitet. @ene maronita, druza i {iita
prave iste pokrete, koriste iste tenike, isto ume}e i
istovremeno ovekove~uju tradiciju svojih predaka.
Simbolika i estetika pravljenja hleba istovetne su za

sve tri religije.

Hleb kao svetinja i kao simbol ~ovekovog identiteta
dobija poseban zna~aj u periodu sukoba. U me{o-
vitim selima, `ene, koje imaju istovetan odnos prema
hlebu i koje posebnu pa`nju poklanjaju na~inu na
koji hleb treba praviti, nastavljaju da se uzajamno
poma`u kao {to su to oduvek ~inile i time prevazilaze

razdore nametnute ratom.

U me{ovitim selima mogu se videti `ene druza i ma-
ronita nagnute nad iste na}ve, jedna pored druge
oko saj-a ili tanur-a, sa maramom na glavi da im kosa
ne upadne u hleb. Jedna drugoj pozajmljuju, kao {to
smo videli, alatke, plehove, pe}nice i ogrev, ali i kva-
sac koji stalno obnavlja fermente neophodne da te-
sto naraste. Zajmljenje kvasca ima veliki simboli~ki
zna~aj jer u kvascu je da{ak svetoga koji }e se pre-
neti na testo. U hri{}anskim zajednicama, par~e testa
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se tokom no}i oka~i na drvo na Bogojavljenje, i to se
zove “plod ve~noga” (Jaylit il dayim). Kada Hrist tu-
da pro|e, blagoslovi sve {to je napolju – drve}e, `i-
votinje i ostalo. Par~e testa koje se natopi svetim
posta}e kvasac koji }e svetim natopiti sva testa koja

se tokom godine budu pravila.

U savremenom Libanu koji do`ivljava promene i u
kojem gra|anske vrednosti, predstave i simboli pro-
diru na selo, u kojem se sve vi{e prodaju industrijski
proizvodi, uloga hleba nije vi{e ista kao nekada.
Gradski hleb se danas prodaje i po ve}im selima.
Prodaje se u paketima od kilogram, u plasti~nim ke-

sama, i mo`e da traje vi{e dana.

Ta~no je da doma}eg hleba ima sve manje, ali `ene
koje nastavljaju da ga prave trude se da mu sa~uvaju
`ivotnost jer time {to one ponavljaju iste pokrete kao
nekada, hleb postaje prvenstveno simbol svetosti i
dru{tvenosti. Hleb je proizvod zajedni~kog rada, is-
tog ume}a i istog na~ina `ivota koje su negovali nji-
hovi preci, a prevazilaze porodi~ni krug i pokre}u

celo selo.

S francuskog prevela Svetlana Stojanovi}
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