
Danas je op{teprihva}eno stanovi{te da na~in ishra-
ne svuda u svetu obiluje zna~enjima, da otkriva bit-
na, specifi~na obele`ja svakog dru{tva. Za Indiju je
ovo svakako ta~no, jer razgovor o indijskoj kulturi i
dru{tvu nepogre{ivo vodi u pri~u o hrani. Bilo da
~itamo knjige ili posmatramo ljude {ta ~ine, uo~i-
}emo brojna pravila, propise i zabrane vezane za
odnos ~oveka prema hrani. Daleko od toga da su od
drugorazrednog zna~aja, pravila ishrane predstavlja-
nju su{tinski aspekt indijske kulture, dru{tvene orga-
nizacije i religije, kao {to je sistem kasta dru{tveni

izraz te su{tine.

Obrok – u naju`em za~enju “uno{enje hrane” – pred-
stavlja ta~ku ka kojoj konvergiraju i u kojoj se ogle-
daju ekolo{ka i ekonomska ograni~enja, istorijske
datosti, kulturne i dru{tvene potrebe i u kojoj se sve
to ukr{ta sa biolo{kom, psihi~kom i dru{tvenom di-
menzijom pojedinca. Sve ove varijable istovremeno,
faktori su koji uti~u na raznovsnost indijske kuhinje,
a u indijskom dru{tvu, u kojem se razli~itost prihvata
i uva`ava kao konstitutivni element celine – bilo da
su u pitanju dru{tvene grupe, verovanja ili bo`anstva
– razli~itost kuhinja se ne bi smela minimizirati. Po
tome {ta jede i kako jede, lako je prepoznati religiju,
geografsko poreklo, dru{tveni status, imovinsko sta-
nje, ~ak i stepen obrazovanja svakog pojedinca. Po-
vrh toga, svaka dru{tvena grupa definii{e sebe preko
ukupnih osobina svoje kuhinje koje zavise od lokal-
nih resursa, izbora namirnica, pripremanja, poseb-
nog na~ina na koji se spravlja neko svima poznato je-
lo ili traga za odre|enim ukusima, a isto tako nastoji
i da sa~uva svoj identitet prepoznatljiv u njenoj hrani.
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Mno{tvo indijskih kuhinja, koje uo~ava savremena
antropologija kada se bavi Indijom, vidljivo jo{ iz
pri~a sa putovanja u proteklim vekovima, obja{njava
i te naizgled protivre~ne pri~e. Zadr`a}emo se za

trenutak na nekima od njih, onim najstarijima.

“Lepa robinja, umotana u svilu, ulazi i stavlja pred
princa ~inije sa jelima. U ruci dr`i veliku bakarnu
kutla~u, zahvata ka{iku pirin~a i sipa je na poslu-
`avnik; preliva je otopljenim buterom, dodaje gro-
zdove bibera iz tur{ije, zaleni |umbir, limunove iz
tur{ije i mango. Gost pojede jedan zalogaj, a potom i
ne{to od tur{ije. (…) Kada se zavr{i sa jedenjem
raznih vrsta `ivine, donose razne sorte ribe, uz koju
se opet jede pirina~. Posle ribe slu`i se povr}e, kuva-
no na buteru i mleku, a i povr}e se jede sa pirin~em.
Kada se sva ova jela pojedu, donose ku{an, kiselo
mleko, kojim se ru~ak zavr{ava. ^im poslu`e kiselo
mleko, zna se da nema vi{e ni~eg za jelo. Uz sva jela
se pije topla voda jer je hladna voda navodno {tetna

u sezoni ki{a.” (Ibn Battûta, circa 1334-1347).1

“Indijci uop{te ne jedu meso – ni govedinu, ni ov-
~etinu, ni `ivinu, ni ribu, ni svinjetinu, mada imaju
mnogo svinja. Jedu dva puta dnevno, nikada no}u.
Ne piju ni vino ni medovinu. Ne jedu i ne piju sa
muslimanima. Hrana im je lo{a. Nikada ne jedu u
ne~ijem prisustvu, ~ak ni u prisustvu ro|ene `ene.
Jedu pirina~ i khicrî sa buterom i raznim travama.
Uvek jedu desnom rukom; levom ne dodiruju ni{ta.
Nemaju no` i ne znaju za ka{iku. (…) Katkada se
sakriju iza zavese da ih niko ne vidi dok jedu.” (Atha-

nase Nikitine, circa 1466-1472).2

“Hrana im je krajnje obi~na. Kada imaju pirin~a i
soli, smatraju da imaju sve {to im treba. Odli~an
ru~ak umeju da naprave od nekoliko zelenih listova,
limunovog soka, bibera i soli. Ne jedu govedinu jer je
smatraju odvratnom. Retko imaju meso i ribu, a ono
malo {to imaju, vi{e vole da prodaju nego da pojedu;
samo stranci kupuju meso i ribu, stranci pojedu ono

najbolje ~ega ima u ovoj zemlji.
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duction, traduction et notes de Charles Malamoud, Pariz,
Maspéro, 1982, str. 41.



Kuhinja im je hvale vredna; ~isti su i ve{ti u sprav-
ljanju jela koja su veoma ukusna kada se ~ovek na-
vikne. Jedu na zemlji, prostru asuru; ali kada neko-
me `ele da uka`u ~ast, posade ga na stolicu, a jelo
stave ispred gosta na drugu stolicu.” (Rober Knox,

1660-1680).3

Bez obzira koliko je raznolika, indijska kuhinja se
uklapa u jedan op{ti, prepoznatljiv obrazac, u {iroko
prihva}en sistem vrednosti i koncepata, tako da sve
indijske kuhinje imaju ne{to zajedni~ko. Indijci sma-
traju da je ~ovek proizvod onoga {to jede – u fi-
zi~kom smislu, jer telesne supstance nastaju transfor-
macijom unete hrane, i u duhovnom smislu jer se i
osobine hrane tako|e prenose i uti~u na ~ovekovu
narav, mi{ljenje i pona{anje. Mnogo je kuhinja jer je
mnogo ljudi i mnogo dru{tvenih kategorija. Na~in na
koji jedu je, u svesti samih Indijaca, nerazlu~ivo ve-
zan za dru{tveni status i dru{tvenu hijerarhiju; status
nala`e odre|eni na~in ishrane, na~in ishrane sa svoje
strane postaje statusno obele`je. Obrasci jedenja koji
u Indiju sti`u pod uticajem Zapada i modernog do-
ba, dodatno pove}avaju i onako veliki broj tradicio-

nalnih indijskih kuhinja.

Da bismo razumeli indijsku kuhinju, moramo prvo
da u|emo u samu sr` jedne posebne dru{tvene gru-
pe, da doku~imo {ta tu grupu iznutra ~ini koherent-
nom, jer jedino ovim putem, {to je paradoksalno,
mo`emo do}i do podataka i koncepata op{tijeg do-
meta. Na osnovu jednog referentnog primera – \a-
ina sa severa Indije – i uvidom u druge dru{tvene
grupe koje poznajemo iz etnolo{ke literature, ukaza-

}emo na neka osnovna obele`ja indijske kuhinje.

\aini, trgova~ka i gra|anska zajednica, jedu isklju~i-
vo vegetarijansku hranu, ukorenjenu u koncept “ne-
{kodljivosti” (ahimsâ)4 – ~uvenog “nenasilja”, sa ko-
jim je Gandi upoznao ~itav svet pretvoriv{i ga u poli-
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izgovara: “u” se izgovara kao “u”; “c” i “ch” se izgovara kao
“~”; “j” i “jh” se izgovara kao “|”; “s” i “œ” izgovara se kao
“{”; crta iznad samoglasnika ozna~ava da je samoglasnik
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nepcima.



ti~ko oru`je. Mada religija i kosmogonija \aina daju
njihovom vegetarijanstvu originalnu boju i tuma~e-
nja, ova specifi~nost ne bi smela da nas zavara –
vegetarijanska hrana je tradicionalno prihva}ena kao
vrednost u celoj Indiji. Osim hri{}ana i muslimana,
Indijci visoko vrednuju vegetarijansku hranu, a u in-
dijskom dru{tvu, u kojem sve ima svoje mesto u hije-
rarhiji, predstavlja normu na osnovu koje se klasifi-
kuju ostali na~ini ishrane i sami ljudi; pripadnici naj-
vi{ih dru{tvenih kategorija su, shodno tome, vegeta-
rijanci. U praksi, i ljudi koji jedu meso, ~ine to retko
– o praznicima i godi{njim svetkovinama, jednom
mese~no, oni najbogatiji mo`da jednom nedeljno; to
zna~i da su i Indijci koji nisu vegetarijanci savr{eno
navikli na vegetarijansku hranu. Religija \ainima
propisuje kako }e jesti, postavlja zabrane i odre|uje
postove, ali se ne bavi na~inom na koji se hrana
priprema. Njihova kuhinja, dakle, u velikoj meri sle-
di kodekse celokupnog hinduisti~kog dru{tva i prili-
~no reprezentativno ilustruje zajedni~ku ba{tinu ~i-

tave severozapadne Indije.5

SVAKODNEVNI OBROCI

Ritam i sintaksa

Evropskom posmatra~u, naviklom da porodi~ni sto
bude postavljen za svu ~eljad u isto vreme, da se u
prazni~ne dane jede neprestano, a da se poslovni
ru~kovi namerno ote`u, indijski obroci deluju neu-
hvatljivo, gotovo fluidno, nalik ljudima koji jedu, a
izuzetno retko to ~ine zajedno. Zbunjuju ga vremen-
ska pomeranja obroka, dola`enja i odla`enja ~eljadi.
Me|utim, u tome ipak ima nekakvog reda – {to se
vidi po terminologiji, kakvoj-takvoj periodi~nosti i
kompoziciji obroka, a to zna~i da su obroci me|u-

sobno smisleno povezani.

Na hindu jeziku, za svakodnevne obroke postoje raz-
li~iti izrazi u zavisnosti od toga da li se govori knji-
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1976, a o kulinarskim pravilima i logici kod Marie-Claude
Mahias, Délivrance et convivialité. Le système culinaire des
Jaina, Pariz, Maison des Scences de l’Homme, 1985; “Jai-
na, ascètes de la non-violence”, L’Univers du vivant, br. od
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`evnim jezikom, ili s po{tovanjem, i da li je kontekst
otmen ili verski. Za nazive obroka svakako nema
specifi~nih termina, obi~no su to re~i koje se sastoje od
pojma “jedenja” (khânâ) kojem se dodaje vremenska
odrednica – “jutarnje” ili “ve~ernje”. Glagolskom ime-
nicom “jedenje” saop{tava se nekome da mu je ob-
rok spremljen; ponovljenom dva puta (khânâ khâ lo),
poziva se da zapo~ne s jelom. U~tivijim i istovre-
meno preciznijim terminom bhojan, ozna~ava se ceo
skup jela koja ~ine jedan obrok, ne isklju~uju}i ni
one svakodnevne. Terminolo{ki su, me|utim, jasno
razgrani~ene gozbe (dâvat) od ne~eg {to }u ja uop-
{teno nazivati “zakuskom”, dakle lak{im obrokom.
Ima vi{e termina za “lake obroke”, ma koliko obilati
bili, ali re~ za njih uvek sadr`i pojam “malo” (alpâ-
hâra) i pojam “pijenje” (jalpâna), a ne “jedenje”.
Urdu termin “nâútâ” ozna~ava bilo koju “zakusku”,
a obavezno se koristi za “doru~ak”. Obroci se, prema
tome, prvo defini{u opozicijom po kvantitetu – koli-
ko se jede, i opozicijom po dobu dana kada se jede.

Normativno i verbalno prihva}en model jedenja, koji
va`i i za prazni~ne dane, \ainima propisuje dva glav-
na obroka dnevno: “jutarnji”, oko 10 ~asova, i “ve-
~ernji”, oko 17 ~asova zimi, a oko 18 ~asova leti.
“Zakuska” pada rano posle podne, da prese~e ovaj
dug vremenski interval. Posle zalaska Sunca zabra-
njeno je jesti. Svako poslovanje po kuhinji je poten-
cijalno {tetno, a pogotovo je {tetno kada se posluje
po mraku jer lampa samo uve}ava nevolje time {to,
kako Indijci ka`u, rasteruje vidljive i nevidljive in-
sekte. Prema tome, jasno su razgrani~ena dva doba
dana – jedan pogodan za obedovanje i drugi, no},
koji nije za to pogodan. Ovo pravilo ipak ne slede svi
~lanovi doma}instva, po{to {kolske ili profesionalne
obaveze name}u potrebu za druga~ijim modelima.
Navike su se prvo promenile kada je u pitanju ju-
tarnji ~aj, koji se uvek pije s mlekom i {e}erom.
Mladi ga piju ~im sko~e iz kreveta, dok se stariji
prethodno umiju. Uz ~aj mo`e da se pojede i koji
keks, ili ne{to slano, tako da pijenje ~aja preraste u
dobar doru~ak, pogotovo ako se uz ~aj pojedu le-
pinje i povr}e od sino}. Dva glavna obroka se u tom
slu~aju obi~no odla`u, tako da se prvi konzumira
izme|u 10 i 14 ~asova, a drugi izme|u 18 i 21 ~as,
kako ko. Druga izmena ustaljenog modela sastoji se
u tome da se prvi obrok pomeri za ranije ili da se na
radno mesto ponese hladan obrok, po sastavu nalik
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ve~ernjem. U oba slu~aja, uobi~ajeni model je pro-
{iren i obuhvata tri obroka dnevno.

Generalno posmatrano, u Indiji vreme obroka nije
strogo odre|eno, jo{ manje je obavezno. Beba se
nahrani ~im zapla~e i nikome ne pada na pamet da
tera dete da jede kada mu se ne jede. “Jedemo kada
ho}emo”, “kada smo gladni”, obi~no vam odgova-
raju. Nekakva pravila ipak postoje. Ljudi steknu od-
re|ene navike, tako da nisu gladni bilo kada. Me|u-
tim, ta~no je da je vremenski raspon u kojem se
obroci konzumiraju prili~no veliki. To podrazumeva
da mu{karci i deca mogu da zatra`e da budu po-
slu`eni u bilo kom trenutku, a od `ena se o~ekuje da
im uvek budu na raspolaganju da ispune ovu svoju

du`nost.

Za \aine je, me|utim, isto toliko, ako ne i vi{e,
va`no od ~ega se odre|eni obrok sastoji, nego kada
se obeduje. Obroci se dele na “jutarnje” i “ve~ernje”
po tome od ~ega se sastoje, a ne kada se jedu, tako
da to {to satnica nije ~vrsto utvr|ena i nije tako bit-
no. Prvi obrok uvek obuhvata lepinje pe~ene na plot-
ni bez butera (phulkâ), kuvane i za~injene mahu-
narke (dâl) i, osim kod najsiroma{nijih, pirina~, a
katkada i povr}e. Poslednji obrok se sastoji od pr-
`enih lepinja sa buterom (parânthâ) i nekoliko vrsta
povr}a, u zavisnosti od toga koliko je ku}a bogata.
Lepinje, hleb koji ne narasta, razlikuju se za svaki
obrok i ne mogu me|usobno razmenjivati mesto.
Uve~e se ne jedu ni pirina~, ni dâl, dok je povr}e
neizostavno. Sve`e vo}e, karhî6 i sos catnî ~uvaju se
za ujutro, dok se acâr, jedini konzervans koji se pravi
od raznog “vo}a “ (zelenog manga, limuna, paprike,
itd.) tako {to se “vo}e” izgnje~i i pome{a sa uljem i
za~inima, koristi i za jedan i za drugi obrok. Uzmi-
mo, na primer, mladog ~oveka koji se vra}a ku}i oko
16 ~asova. On }e utoliti glad tako {to }e na brzinu
pojesti pirina~ i so~ivo, preostale od jutarnjeg ob-
roka. Bez obzira {to je ve} kasno, ovakav obrok se
naziva “jutarnjim”, a mladi ~ovek }e ponovo jesti tek
kasno uve~e. Njegov otac, me|utim, starovremski ~o-
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vek koji po{tuje obi~aje, pojeo je svoj prvi obrok rano
ujutro. Njemu }e, kada se vrati iz kancelarije ili radnje,
neznatno kasnije nego njegov sin, spremiti parânthâ

lepinje i povr}e jer je za njega to poslednji obrok.

Sastav obroka varira i u zavisnosti od kalendara ob-
reda, koji je iseckan posnim danima. Neki postovi
zahtevaju potpuno uzdr`avanje od hrane, ali naj~e{}i
su postovi koji nala`u izbegavanje odre|ene katego-
rije proizvoda, odre|enih namirnica ili za~ina. Ima,
dakle, smisla govoriti o tome da posni obroci odre|u-
ju ritam proticanja vremena, po{to ozna~avaju da je
proteklo petnaest dana, mesec dana ili godinu dana.
\aini se naj~e{}e li{avaju hrane tako {to konzumira-
ju samo jedan obrok dnevno, oko podneva, ili tako
{to iz ishrane izbace sve`e vo}e i zeleno povr}e. Dani
pogodni za uzdr`avanje od hrane su peti, osmi i ~etr-
naesti dan svakih petnaest lunarnih dana, posebno
tokom ~etiri meseca sezone ki{a i u nekim periodima
kada apstiniranje prati verske sve~anosti koje traju
vi{e dana. Postovi podrazumevaju spremanje hrane
na poseban na~in, i konzumiranje specijalne hrane,
su{ene na suncu i konzervirane da bi se `eljenog
dana pripremila na na~in na koji se ina~e priprema

zeleno povr}e ~ije mesto u obroku zauzima.

Oblici li{avanja, kao i njihova unutra{nja logika, raz-
likuju se za svaku kastu ili zajednicu, ali je princip
uvek isti. U hindu svetu, jedanaesti dan svakih pet-
naest lunarnih dana pogodan je za ono {to zovemo
“skromnim obrokom” (phalâhâra) iz kojeg su isklju-
~ene `itarice i mahunarke, a jede se drugo bilje, kao
{to su heljda, vragoli}, krtole i sezonsko vo}e, pri
~emu se sve ove biljke smatraju “vo}em”. U ovom
slu~aju se, dakle, vr{i supstitucija kategorija namir-
nica i na~ina na koji se spravljaju, ali uobi~ajena
sintaksa obroka ostaje ista. Me|utim, izbacivanje soli
iz ishrane, u neke druge dane, dovodi do toga da se
pripremaju samo slatka jela ~ime se menja sama

kompozicija obroka.

Uzdr`avanja od jela, koja primoravaju ljude da po-
segnu za proizvodima koje obi~no zanemaruju i da
pripremaju neuobi~ajena jela, nesporno uvode raz-
novrsnost u monotoniju svakodnevnih obroka. \aini
u svemu ovome, pre svega, ostaju askete, ali to nije
slu~aj u svim zajednicama, ima ljudi koji pamte kako
su se, kao deca, radovali danima posta jer se tada

dobro i slasno jelo.
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Od vatre do usta

Kako }e obedovanje izgledati zavisi od rasporeda
prostorija u ku}i, dimenzija kuhinje, povoda okup-
ljanja, doba dana, broja gostiju i odnosa koji ih po-
vezuju, a zavisi i od broja raspolo`ivih osoba za ku-
vanje i poslu`ivanje. Svi ovi faktori uti~u na formu
obroka, a {to je ~lanova lokalne grupe vi{e, to su i

forme obroka raznovrsnije.

Obi~no se najradije jede blizu vatre, u kuhinji ili
odmah pored nje, ali rastojanje od kuhinje se pove-
}ava {to je ve}i broj osoba koje `ele da sede zajedno.
Mesto obedovanja mo`e da se menja utoliko pre {to
nema nepokretnog name{taja i {to je poslu`ivanje
individualizovano. Koliko god da je mesto obedo-
vanja promenljivo, priprema tog mesta i pona{anje
onih koji jedu strogo su utvr|eni, a velika pa`nja
poklanja se i na~inu poslu`ivanja. Visoki sto, znak
savremenosti i urbanosti, mo`e se videti samo u do-
voljno prostranim ku}ama, ali se ne koristi redovno i
ne koriste ga svi; za sve~ane prilike je, me|utim,

prihva}en.

Lepo pona{anje nala`e da ljudi operu ruke pre nego
{to, u odelu, sednu na asuru prostrtu za tu priliku ili
na nisku stolicu. Kuvarica ostaje kraj vatre, dok neka
tre}a osoba – obi~no k}er ili snaha – poslu`uju. Pred
svako ~eljade, na asuru ili niski, ~etvrtasti sto stavlja
se metalni poslu`avnik na kojem su jela bri`ljivo ra-
spore|ena, u odvojenim ~inijima ili na tacnicama.
Sva jela se iznesu istovremeno, tako da se, pre nego
{to po~ne jelo, jednim pogledom mo`e obuhvatiti sve
{to }e se jesti – vidi se izbor namirnica, koliko ima
raznovrsnih jela, ritam sastojaka i igra boja. Na~in
poslu`ivanja i serviranja mora biti takav da jela pre-
zentuje odvojeno i simultano u isti mah, svako jelo je
u posebnoj ~inijici, a opet su objedinjeni na istom
poslu`avniku. Simultano se i jedu, mada, kako pri-
sti`e sve ve}i broj jela, sve br`e se donose naizme-
ni~no lepinje i povr}e, zatim pirina~ i so~ivo, da bi za
kraj stigao hrskavi pâpad. Mnogo puta ~ujem Indijce
i sa severa i sa juga kako kritikuju strance zato {to

jedu bez reda i me{aju sve {to im je na tanjiru.

U Indiji se jede isklju~ivo desnom rukom, leva se
smatra ne~istom. Prstima se ~upaju komadi lepinje i
uma~u u sosove ili se lepinjom zahvata malo povr}a.
Po{to su sve namirnice tokom pripreme sitno isec-
kane, nikakav pribor za jelo nije potreban. Ka{i~ica
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je pre svega znak savremenosti. Sve ~e{}e se koristi
da se dovr{e softana jela ili pojede pirina~, mada su i
ljudi koji jedu lepinjom, stegnutim i ispru`enim pr-
stima, dovoljno vi~ni da poma`u dno ~inije ili skupe
pirina~ u gomilicu pre nego {to ga prinesu ustima.
Zapadnjak se malo uste`e, mo`da mu se ~ak i gadi da
zamo~i ruku u mlaka i gnjecava jela, ali starovremski
Indijci se jednako toliko gade da stave u jelo ka{iku
koja je ve} bila u ustima. Pozapadnja~eni Indijac,
navikao da jede vilju{kom, ka{ikom i no`em, kada se
pred njega iznese posebno privla~no jelo, s apetitom
}e zavu}i ruku u jelo da ga s u`ivanjem bolje oseti.
Jede se prstima, ali postoje pristojni i nepristojni
na~ini kako se to radi. Uz jelo se, po pravilu, ne pije,
ako izuzmemo decu. Kada se zavr{i sa jelom, s u`it-
kom se nategne krigla do dve sve`e vode, ali se ne
dodiruje ustima, a prsti se isperu pod mlazom vode,

ili se, {to je manje pristojno, ruka zamo~i u kr~ag.

Dogod se jede, `ena koja poslu`uje pa`ljivo prati da
li treba da donese jo{ vru}ih lepinja koje kuvarica
nastavlja da pe~e jednu po jednu, ili da, ako joj ~e-
ljade koje opslu`uje dâ znak glavom, ponovo donese
ovo ili ono jelo, i na kraju vodu. Po{to se poslu`uju
male koli~ine jela i iznova donose na zahtev onog
koji jede, kao i lepinje, ostataka hrane nema. Hrana
koja je poslu`ena i ostavljena u tanjiru druga~ije se
tretira nego jelo koje ostane u {erpi. Dok se jela
preostala po {erpama mogu pojesti i kasnije, hrana
koja ostane u tanjirima je jûthâ i smatra se posebno
ne~istom. U specifi~nim relacijama, kao {to je odnos
izme|u u~itelja i u~enika, mu`a i `ene, bogova i ver-
nika, jelo iz tu|eg tanjira je ne{to na {ta se pola`e

prâvo i {to predstavlja privilegiju. I posude iz kojih se
jelo su jûthâ. ^im se zavr{i s jelom, uprljano posu|e
sklanja osoba koja ga je poslu`ila, a ako obrok nije
zavr{en, sklanja se kada ~eljade koje jede napusti

svoje mesto.

Koncept prema kojem su jednom poslu`ena hrana,
~eljade koje je jelo i posu|e iz kojeg se jelo, postali
prljavi, poja{njava razvrstavanje materijala prema
njihovoj otpornosti na prljanje i sposobnosti da se
o~iste. Metalne posude – bronzane, tu~ane, a u dana-
{nje vreme i inoks – koje se mogu istrljati pepelom i
provu}i kroz vatru, visoko su vrednovane. Posude od
stakla i porcelana, koje zadr`avaju ste~enu prljavost,
obi~no se posle upotrebe bacaju, kao {to se bacaju
glinene ~inije i tanjiri od li{}a. Ako se ba{ ne bace,
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upotrebljavaju ih samo osobe koje su privremeno ili
trajno ne~iste i ne unose se u mnogo ~istije podru~je

prostora u kojem se kuva.

O obrocima u dru{tvu

Obi~nim danima mu{karci i `ene jedu odvojeno, a
sitna deca jedu sa svojom majkom. Eventualni gosti i
mu{karci prvi budu poslu`eni jer du`nost svake `ene
jeste da najpre poslu`i svekra, svekrvu i mu`a, pa tek
onda da se sama poslu`i. Po{to je \ainima zabra-
njeno da jedu kada padne no}, ve~ernji obrok ~esto

promeni uobi~ajeni redosled jedenja.

Bilo da ~lanovi doma}instva dolaze jedan po jedan,
{to je obi~no slu~aj, ili da vi{e njih bude poslu`eno
istovremeno, dobijaju posebne poslu`avnike. ^im
mu prinesu hranu, mu{karac se posveti jelu, zna~aj-
nom, ozbiljnom, ~ak opasnom ~inu. Luj Dimon7, ob-
ja{njava da je obedovanje vrlo precizan ~in uno{enja
spravljene hrane. Ali kao svaki doga|aj u kojem bio-
logija zadire u dru{tveni `ivot, ovaj ~in je neminovno
izvor prljanja. Ako je braman neko ko je svestan da
se mora pro~istiti pre jela, a za vreme jela ~uvati se
svakog, neposrednog ili posrednog, dodira sa ne~i-
stim, jer tada je, kao i spravljena hrana, posebno
podlo`an prljanju, onda je Indija puna bramana. Za-
to je sasvim normalno {to Indijci jedu u kuhinji ili {to
bli`e vatri, {to jedu sâmi, ili se na neki drugi na~in

izoluju, tako {to okrenu le|a dru{tvu, na primer.

Svakodnevni obrok nije, kao kod nas, prilika za }a-
skanje koja se razvla~i po `elji, ve} ta~no odre|eni
~in na koji se svako u ti{ini usredsredi i `uri da ga
okon~a. Rober Knoks, mladi engleski d`entlmen koji
je dvadeset godina, od 1660. do 1680, proveo kao
zarobljenik po cejlonskim selima, odavno je prime-
tio: “Njima nije zadovoljstvo da za vreme jela razgo-
varaju izme|u sebe.”8 Otuda nerazumevanje i kritike
koje Indijcima upu}uju mnogi strani posmatra~i i
putnici namernici. Mo`emo zamisliti koliko je morao
biti razo~aran botani~ar Viktor @akmon, ~ovek koji
je svojom blagoglagoljivo{}u umeo da zagreje ~ak i
britanske ve~ere iz kolonijalnog doba. Dok je maja
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1830. u samo}i skupljao biljke po obroncima Himala-
ja, sanjao je o u`ivanju koje pru`a jedenje u dru{tvu i
razmi{ljao o tome kako ne voli da jede sâm. “Takva
potreba, kod evropskih naroda univerzalna uosta-
lom, manje je razvijena kod ostalih rasa ljudske vrste
i to verovatno nije bezna~ajan razlog njihove dru-
{tvene inferiornosti: u Indiji ne postoji ni u najma-
njem stepenu. Ljudi tamo jedu kao `ivotinja, u osami
i ti{ini.” Na drugom mestu @akmon se prise}a ru~ka
koji je priredio jedan veliki ka{mirski gospodar: “Ni
re~ niko nije razmenio sve dok je trajalo nadmetanje
u `vakanju; }utalo se iz po{tovanja prema doma}inu,
jer da smo progovorili, doma}in bi se osetio prevare-
nim”, a zatim je sa `aljenjem dodao: “Orijentalni na-
rodi ne umeju da u`ivaju u jelu; ne znaju da ga pro-

du`e tako {to }e ga podeliti sa drugima.”9

Jesti s nekim, {to u najboljem slu~aju zna~i deliti istu
hranu, podrazumeva potpunu ravnopravnost i pri-
jateljstvo, a to se retko sre}e izvan uskog kruga ro-
|aka iz iste generacije. Delenje iste hrane ili istog
obroka, prema re~ima Olivjea Heren{mita10 “jedini
je ~in koji nesporno ukida svaku distancu i svaku
hijerarhiju”. To je razlog {to ovaj ~in katkada dovodi
do konfliktnih dru{tvenih odnosa ili jednostavno do
ukidanja hijerarhije. Literatura daje mnogo primera
situacija iz kojih se vidi da je delenje jela ne{to intim-
nije i socijalno zna~ajnije od deljenja postelje.11 To-
lika jednobitnost ne ostvaruje se u seksualnom ~inu.
Kr{enje pravila koja va`e za zajedni~ko obedovanje
izvesnije dovodi u pitanje ~ovekov status i dru{tveni

poredak nego prekora~enje seksualnih zabrana.

@ene ~e{}e jedu zajedno i u svakom pogledu `ivoti su
im isprepleteniji nego mu{karcima. Dodu{e, sitna
deca tra`e da im se pri~a, a njihove majke se uz jelo
opu{taju i prijatnije im je da taj trenutak sa nekim
podele. Verovatno je od zna~aja to {to `ene, po pri-
rodi ne~iste, manje moraju da se pla{e da }e se upr-
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ljati. Jedan poslu`avnik je naj~e{}e dovoljan za vi{e
`ena jer sve su one, ako `ive u istoj ku}i, jedna drugoj
jetrve, snahe ili zaove, prema tome, potpuno ravne.
Nijedna `ena ne jede zajedno sa svojom svekrvom.
Nejednakost postoji i u odnosima izme|u srodnika
koji moraju ostatiti na pristojnom odstojanju: nikada
svekar i snaja ne jedu zajedno, kao ni mlada `ena sa
deverima koji su stariji od njenog mu`a. Oko istog
poslu`avnika mogu se okupiti bra}a i sestre svih uz-
rasta, supruga sa svojim deverima mla|im od njenog
mu`a, otac i njegove k}eri, bez obzira da li su udate
ili nisu. Kada se razlika u polu ukrsti sa generacij-
skom razlikom i stepenom srodstva, razdvajanje je

obavezno.

Ovakve situacije i ovakva pravila pona{anja ukazuju
na drugi aspekt obedovanja, kakav preovla|uje na
slavljima: obedovanje je u osnovi transakcija, trans-
fer hrane od jedne osobe do druge, i od jedne dru-

{tvene grupe do druge.

GOZBE

Kalendarski praznici i proslave `ivotnih ciklusa oba-
vezno se obele`avaju naro~itim jelima koja su po
kulturolo{koj vrednosti svojih sastojaka i ukusu pri-
godna za odre|eni kontekst i po svom obliku i ritmu
posebnim obrocima, a to su gozbe. U velikim trenu-
cima dru{tvenog `ivota, kao {to su ro|enje, ven~anje,
smrt i obredni prelazak u nov dru{tveni status, goz-
bama se cela porodica obave{tava i poziva da u~e-
stvuje u tom doga|aju, mada odre|ene uloge u ob-
redu imaju samo predstavnici svake od kategorija
srodstva. Najve}e gozbe, kako po koli~ini hrane, tako
i po broju zvanica, svakako su ven~anja. Ovaj do-
ga|aj obuhvata niz etapa koje se proslavljaju, od for-
malne saglasnosti o~eva do glavnog obreda ven~anja
u naju`em smislu. Najzna~ajnije etape se obele`a-
vaju gozbama ili zakuskama koje prire|uju mlado-
`enjini ili mladini roditelji. Kako je u indijskom dru-
{tvu ven~anje imperativ, a ra|anje dece nu`ni ishod,
svako tokom godine ima priliku da prisustvuje na

vi{e svadbenih gozbi.

Ven~anjem se uspostavlja neravnopravan odnos iz-
me|u dve porodice, koji po~inje “davanjem devoj-
ke”, a nadalje se ogleda u unilateralnim darivanjima.
Onaj koji daje k}er, mora}e u svakoj prilici da daje,
dava}e vi{e nego {to prima. Devoj~ini roditelji ne
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smeju vi{e primati hranu od svekra i svekrve svoje
k}eri. I obrnuto, zet, kao i svaki njegov srodnik, uvek
}e u ku}i roditelja svoje supruge biti primljen i ugo-
{}en kao princ. Svadbene gozbe jasno ukazuju na
asimetriju u srodni~kim odnosima. Ro|aci starijih
generacija nego {to je mlada, ne u~estvuju u gozba-
ma koje prire|uju mlado`enjini roditelji, dok mla-
dini roditelji srda~no primaju i obilato goste mlado-
`enjine roditelje. Po{to glavna gozba, koju prire|uju
mlado`enjini roditelji, okuplja najve}i broj zvanica iz
obe porodice, to je prilika da se demonstrira supe-
riornost onih koji `enu primaju nad onima koji je
daju, i superiornost rodbine po ocu u odnosu na

rodbinu po majci.

Jelovnik i kako se komponuje

Bez obzira na eventualne varijante, jelovnik za svad-
bene gozbe ima odre|ene stalne komponente: pr-
`ene lepinje, prazne ili punjene; najmanje tri jela od
povr}a, me|u kojima se gotovo neizostavno moraju
na}i leblebije i ~uveni “gra{ak i sir”; jedan pulâo,
pirina~ na buteru sa za~inima u koji se doda suvo
vo}e; nekoliko sosova, od kojih je jedan slatki catnî
koji povezuje kiselo koje poti~e od su{enog manga,
slatko koje poti~e od `utog {e}era i sve`eg vo}a i
ljuto koje poti~e od crvenog bibera, a zatim sos na
bazi jogurta, dahî-barâ ili dahî pakore; najmanje dva
slatki{a, naj~e{}e barfî, halvâ od {argarepe, bundeve
ili pasulja, mûng i kulfî. Nakon {to se obilato poslu`e,
zvanice popiju vodu, a onda im ponude {oljicu bele
kafe i betel. Od dugog `vakanja betela, usna duplja i
usne im pocrvene, dah prijatno zamiri{e, a betel im
do|e i kao digestiv. U obilju karakteristi~nom za
svadbene obrede, ponuda betela je i ritualni ~in jer

se smatra da `vakanje betela sluti na dobro.

Slavljeni~ka poslu`enja ne razlikuju se od svakodnev-
nih obroka po tome {to }e se ne{to jesti isklju~ivo u
tim prilikama. Bitno je da bude mnogo vi{e jçla i da

se slu`e u duga~kom nizu, da bude vi{e pr`ene hrane
i vi{e jçla na buteru, vi{e mle~nih proizvoda i slatki{a
koji proizvode ose}aj zadovoljstva i predskazuju lepu
budu}nost, kao i da gosti budu ~esto nu|eni jelom,
sve dok se ne zasite. U pore|enju sa svakodnevnim
obrocima, gozbe su specifi~ne po akumulaciji i trans-
formaciji. Akumulacija se, pre svega, odnosi na koli-
~inu: broj jela i da svakog jela bude u izobilju. Stari
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ljudi tvrde da gozbe koje se danas mogu videti nisu ni
prineti gozbama od pre samo dvadesetak godina. Ra-
nije se nije smelo izneti manje od pet jela od povr}a i
trebalo je ponuditi pet do sedam vrsta slatki{a, dok je
danas dovoljno da bude halvâ od {argarepe i sla-
doled! Umerenost, visokovrednovana u svakodnev-
nom `ivotu, na gozbama se pretvara u dozvoljeno,
~ak podsticano preterivanje – i u ponudi i u konzumi-
ranju. U komponovanju gozbe doma}in se rukovodi
akumulacijom i multiplikacijom namirnica koje su u
svakodnevnim obrocima neophodne ili samo mogu-
}e. Lepinje se, na gozbama male, i ne ra~unaju. Pa-
sulj postaje nadev za lepinje, valju{ci (pakorâ) se sta-
vljaju u jogurt ili ~ak koriste kao podloga za slatku
halvu. Ima vi{e vrsta raznog povr}a. Sosovi, u svako-
dnevnom `ivotu fakultativni, ne smeju izostati, kao
ni slatki{i. Akumulacije ima i unutar svakog jela, jer
se za gozbe jela prave od vi{e sastojaka, vi{e razli~itih
kategorija hrane, dok se ti isti sastojci u svakodnev-

nom `ivotu javljaju pojedina~no.

Ovakve kombinacije zahtevaju slo`eniju preradu, vi-
{e kulinarskih ve{tina, ve}i broj operacija u nizu. Le-
pinje ume{ene s buterom se pune, pa pr`e, ne peku
se na plotni, ve} u {erpi. Pirina~ je postao pulâo i
prelazi u kategoriju povr}a. Pasulj se ne kuva, nego
gnje~i i pr`i, a zatim se dodaje ne~em drugom. Razne
vrste povr}a uvek se pome{aju, bez leblebija – ali zar
leblebije nisu same po sebi mno{tvo i puno}a? Sosovi
su tako|e bogati, pome{ani za sve`im vo}em i pr`e-
nim valju{cima; nema svetlih i retkih sosova, sosovi
su gusti i jaki. I glavni slatki{i su kombinacija he-
terogenih sastojaka i mleka koje je transformisano u

~vrstu hranu.

Upadljiva, strate{ka rasko{ svadbenih gozbi posti`e
se izborom i obiljem prigodnih i skupih namirnica:
buter, slatki{i i retke vrste suvog vo}a, kao {to su
indijski orah, pista}i ili suvo gro`|e. To zahteva ve-
like tro{kove, ali doprinosi ugledu doma}ina, kao i
prirodi i ~vrstini budu}ih odnosa izme|u dve poro-
dice. Dozvoljena je i otvorenost za stvari koje dolaze
spolja, {to se smatra pokazateljem presti`a, bogat-
stva i savremenosti. Industrijska cold drinks slu`e se
kao osve`avaju}a pi}a ili aperitiv; iznosi se i nân, hleb
od naraslog testa, pristigao iz dana{njeg Avganista-
na, koji ulazi u modernu indijsku kuhinju, prilago|e-
nu i jo{ udaljenijim zapadnjacima. Ortodoksni Indijci

takve stvari ipak ne}e ni pipnuti.
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Presno, kuvano i kuvar

Na gozbama se slu`e jela zvana pakkâ ili pakvân.
Razlikovanje kaccâ i pakkâ hrane dobro je poznato u
severnoj Indiji, ta~nije Indiji koja jede lepinje, za
raliku od Indije koja jede pirina~. Kaccâ pre svega
ozna~ava ono {to je “presno”, “sve`e” vo}e, sirotinj-
ske i proste stvari, kao {to je koliba od trske za raz-
liku od ku}e od tvrdog materijala. Re~ pakkâ, u do-
slovnom zna~enju “zrelo”, “kuvano”, ~vrsto i posto-
jano, koristi se i za asfaltirani put, ili rasko{no obo-
jenu tkaninu. U domenu kulinarstva, ovi opre~ni ter-
mini obi~no se koriste za ne{to {to je kuvano ili pe-
~eno, svakodnevno ili prazni~no, za obi~nu ili ot-
menu hranu. Pakkâ su zrnevlje, `itarice i mahunarke
koje slu`e kao podloga za razna jela, ali je bitno i u
~emu je ne{to kuvano: jedno su lepinje pe~ene na
plotni, a drugo lepinje pr`ene u tiganju. Buter i mle-
~ni proizvodi imaju primarnu ulogu u odre|ivanju
kategorije hrane. Ako shematizujemo mnogo slo`e-
niju stvarnost, mo`emo re}i da }e hrana u zavisnosti
od toga da li je kuvana na vodi ili na buteru biti kaccâ
ili pakkâ, a to zna~i vi{e ili manje podlo`na prljanju.
Mleko i jogurt imaju istu vrednost kao buter, od njih
se prave najsavr{enija jela. Neka veoma visokoran-
girana jela u hijerarhiji hrane, pripremaju se bez ku-
vanja na vatri, tako {to se u njih doda mleko, buter ili

jogurt.

Presti`nost i simboli~ka vrednost mle~nih proizvoda
vuku korene iz njihove tesne povezanosti sa prino-
{enjem `rtve, jer u Vedama ovi proizvodi igraju bitnu
ulogu u obredima prino{enja `rtve, a ima se u vidu i
privilegovani polo`aj krave u hinduizmu. Krava daje
materijal za prino{enje `rtve i simboli{e prosperitet
koji se o~ekuje od obreda prino{enja `rtve, pred-
stavlja sve{teni~ku du`nost bramana i samog brama-
na. Mle~ni proizvodi su zbog stoga blagotvorni, pro-
~i{}avaju}i, i otuda mleko, jogurt i buter imaju takvu
ulogu u indijskog kuhinji namenjenoj obedovanju u

dru{tvu.

Potreba za opozicijom kaccâ i pakkâ hrane zasniva se
prvenstveno na dru{tvenim implikacijima. Primiti
hranu od nekog, u indijskom dru{tvu ima visokosim-
boli~ko zna~enje jer se po tome meri ne~iji dru{tveni
status i mesto u hijerarhiji kasta. Zbog toga za po-
menutu opoziciju va`e vrlo precizna i stroga pravila,
na kojima po~iva unutra{nja kohezija dru{tvenih gru-
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pa i distanca koja ih razdvaja. Generalno posma-
trano, pr`enu hranu ~ovek prihvata samo od sebi
ravnog ili vi{eg od sebe, a daje je sebi ravnom ili
ni`em od sebe, mada se ovo na~elo menja u zavisno-
sti od kategorije hrane i statusa kuvara. Kaccâ na-
mirnice, koje su osetljivije, obi~no se dele sa ~lano-
vima srodni~ke grupe, a prihvata ih posluga iz ni`e
kaste. Ovi prvi treba da je pojedu u ku}i ili, jo{ bolje,
u caukâ, pro{i{}enom prostoru u kojem se hrana
spravlja. Pakkâ namirnice, koje su otpornije, omo-
gu}uju prostorno i dru{tveno pro{irenje kruga ljudi s

kojima se hrana deli.

Klju~no pitanje je ko kuva, jer kuvane namirnice do-
nekle crpu svoju vrednost iz statusa ~oveka koji nji-
ma barata; zbog toga `ena, u vreme kada je ne~ista,
ne sme ni da kuva ni da poslu`uje. Jedenje u dru{tvu
obuhvata utoliko {iri krug ljudi {to je vi{i rang kuvara
i onih koji hranu poslu`uju. Braman, prvi na statu-
snoj lestvici, bio bi po tome najpo`eljniji kuvar. Bu-
du}i da je veoma strog po pitanju ~isto}e, i da su mu
svi drugi ravni ili ni`i od njega, braman namirnicama
koje skuva daje takvu ~isto}u da njegova hrana po-
staje prihvatljiva za sve, ~ak i za ljude iz vi{e kaste
nego {to je kasta doma}ina koji gozbu prire|uje.
Braman hrani daje i proro~ki karakter, pogodan za
sre}an doga|aj kao {to je ven~anje. Kuvar se poziva
da pripremi gozbu ne zato {to su za to potrebna `e-
nama nepoznata kulinarska znanja. Svaka dobra do-
ma}ica ume da spremi sva jela12 i zapravo ih sprema
za manje sve~anosti na kojima se mo`da i bolje jede.
Me|utim, `ene iz ku}e u koju gosti dolaze imaju i
druge obredne i dru{tvene uloge: kada gozbu pripre-
maju kuvari-bramani to zna~i da }e ta gozba u punoj
meri mo}i da odigra ulogu uspostavljanja ili nego-
vanja naj{irih dru{tvenih odnosa, pogotovo sa lju-
dima koji su po rangu vi{i od doma}ina. Ovo je na-
ro~ito va`no na selu, gde su odnosi izme|u razli~itih

kasta brojni i neminovni.

Ako se zapitamo od koga se sme primiti hrana i kako
indijska kultura uz pomo} kulinarskih ve{tina for-
muli{e takva pravila, vidimo da se obroci ne mogu
ograni~iti samo na kuvanu hranu. U mnogim obred-
nim prilikama, kao {to je, na primer, kraj perioda
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ne~isto}e posle `alosti, obrok koji sankcioni{e rein-
tegraciju u normalan `ivot i dru{tveni poredak naj-
pre se prire|uje za bramane. Doma}in ku}e tada
naru~i da se skuvaju jela od pakkâ namirnica, na
na~in da budu prihvatljiva za tako visoke goste. Kat-
kada, me|utim, ako je doma}in iz suvi{e niske kaste
ili u slu~aju kada treba ukazati po~ast dobro~initelju,
doma}in }e ponuditi samo sirovu hranu, neophodnu
za pripremu kompletnog obroka: bra{no, pirina~, ne-
ko povr}e, prst soli, papriku i buter. Namirnice, dak-
le, imaju tri stanja – sirovo, kuvano na savr{en na~in i
kuvano na nesavr{en na~in – i ta tri stanja su na
raspolaganju za konkretnu primenu pravila o jedenju

u dru{tvu, u zavisnosti od prilike i zvanica.

Slavlja u redovima ili za stolom

Slavlja imaju dosta druga~iju formu nego svakodnev-
ni obroci. Prvenstveno zbog broja gostiju koji uka-
zuje na ja~inu dru{tvenih veza: na svadbenom ru~ku
okupi se i po dve do tri stotine ljudi, a odbiti poziv
bez valjanog opravdanja isto je {to i prekinuti veze.
\aini pri~aju da se u ovakvim prilikama nekada se-
delo na zemlji, u redovima, na duga~kom tepihu, a
ispred svakog gosta stajao je list, da poslu`i kao tanjir
za ~vrsta jela, i zemljana ~inija za sosove i slatki{e.
Svi gosti budu poslu`eni na mestu gde sede, i to vi{e
puta, sa~ekaju da se zavr{i s jelom pa tek onda usta-
nu svi u isto vreme, da naprave mesta drugima. Ovo
je tradicionalni na~in na koji Indijci jedu u dru{tvu,
upra`njavan kad god se izi|e izvan porodi~nog kruga
ili jede u prirodi. Jesti s nekim podrazumevalo je
sedeti u istom redu, tako da je opet svako bio za-
pravo sâm naspram svog tanjira. Ovakav raspored
sedenja omogu}avao je doma}inu da odlu~i ko od
gostiju ima prvenstvo, odabere redosled kojim }e se
gosti smenjivati, svakom gostu uka`e du`nu pa`nju,
po`uruje one {to poslu`uju da br`e prolaze izme|u
redova, po{alje nekog da posebno poslu`i odre|enog
gosta pre nego nekog drugog ili insistira da se odre-
|eni gost vi{e puta uslu`i. Svaki ovakav gest imao je
svoju te`inu za onog koji ga ~ini, onog kojem je upu-
}en i sve koji to posmatraju. Na slavljima se vodila
~itava politika srodni~kih odnosa, kako kod \aina,
tako i kod bramana iz Tamilnada13 i drugih kasta.
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Ovakav raspored sedenja omogu}avao je da gosti
koji pripadaju razli~itim kastama u~estvuju u zajed-
ni~kom slavlju i podele isto jelo, ali tako {to se pore-
|aju u odvojene redove, ili {to jedu jedni posle dru-
gih, ~ime se ukazuje na statusne razlike me|u njima.

Na malim slavljima, \aini danas vi{e vole da sede u
nekoliko odvojenih krugova, koji okupe ljude iz jed-
ne ku}e, ili naizemi~no grupe mu{karaca i `ena. Za
velika slavlja prihva}en je takozvani bife, {to je gra-
|anski i savremen na~in proslavljanja. ^inije i tanjiri
rasporede se na velikom stolu prekrivenom belim
stolnjakom koji pada do zemlje. Mladi}i koji poslu-
`uju, ro|aci ili prijatelji doma}ina, staraju se da se
odmah donesu jela koja su se pojela i da se kotarice
napune vru}im lepinjama, marljivo poslu`uju goste
ili se gosti sami poslu`e. Svako uzme svoj tanjir, po-
slu`i se i udalji nekoliko koraka da to pojede stoje}i,
uz pri~u. Negde u blizini ima stolica, ali ih obi~no
nema za sve. Kada zavr{e s jelom, gosti sami odlo`e
svoj tanjir na sto, pri ~emu pone{to obi~no ostane u
tanjiru. Ovakav na~in jedenja opasan je u svakom
pogledu. Ljudi su, dodu{e, navikli da jedu samo de-
snom rukom, ali uko~ena leva ruka koja dr`i tanjir i
stoje}i polo`aj nisu naro~ito udobni gostima. Tanjir
je manji od tradicionalnog poslu`avnika, a hrane ima
u izobilju, tako da je `rtvovana harmonija odvojeno
izlo`enih jela. Nered koji vlada na stolu i oko njega,
umrljani stolnjak, razbacana hrana i }askanje izme-
{anih gostiju, sasvim su ne{to suprotno od krajnje
pa`nje koja se nekada poklanjala na~inu na koji }e
gost biti poslu`en i kretnjama koje se prave prilikom
jedenja, kako svakodnevnih obroka, tako i na svetko-
vinama. Sada gost mora da bude aktivan i da se sâm
poslu`i, doma}in ne uspeva da bude posebno predu-
sretljiv prema nekim osobama. Jesti stoje}i, uz pri~u,
toliko je neprili~no za pravoverne Indijce koji vode
ra~una o tradiciji, ili jednostavno dr`e do lepog po-
na{anja za stolom, da odbijaju da do|u na ova mo-
derna okupljanja. Dru{tveni domet jedenja u dru{tvu
i strate{ka uloga slavlja za priznavanje ne~ijeg sta-
tusa i rodbinskih odnosa, na ovaj na~in se zaista uma-
njuju. U pitanju je najverovatnije globalni proces ub-
la`avanja zna~aja i o{trice hijerarhijskih odnosa i

uzajamne zavisnosti ljudi.

Svi aspekti slavlja, od izbora hrane, na~ina na koji se
priprema, izbora kuvara i ljudi koji poslu`uju, sve do
rasporeda sedenja gostiju i na~ina na koji se doma}in
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prema njima ophodi, sve su to poruke i strategije
kori{}ene da se nekome javno prida zna~aj ili prizna
odre|eno mesto u dru{tvenim odnosima. Iz svega
ovoga mo`e se zaklju~iti da su slavlja zami{ljena kao
transakcija14 kod koje se uvek vodi ra~una o dru-
{tvenoj ulozi i statusu gosta, kao i o kvalitetu odnosa
koje neko `eli da uspostavi ili potvrdi. Slavlje je pri-
lika da ljudi potvrde svoju mo} i superiornost, da

budu uva`eni i privilegovani.

Zakuske i hrana na poklon

Fakultativne i povremene u svakodnevnom `ivotu,
nezaobilazne za slavlja, zakuske mogu biti vrlo ra-

znovrsne, ali ne i proizvoljno komponovane.

U najjednostavnijem obliku, zakuska je ~aj, samo ~aj
ili ~aj uz koji se jedu biskviti i fini slani zalogaji: keksi
(mathrî i svâli), pa{tetice punjene seckanim mesom
(samosâ), valju{ci (pakorâ), poga~ice sa boranijom
(kacaurî). Isto se jede i za doru~ak. O praznicima,
slane pa{tete se pune sosovima, slatkim catnî i
jogurtom, ili se u njih stavi dahî barâ, pa i leblebije,
dok se kao slatki{i prave slatki keksi, kola~i}i i {e}er-

leme sa mlekom; ~aj se tada pije na kraju.

Zakuske umnogome nalikuju onome {to se jede na
slavljima: pre svega, slatki{i su obavezni u oba slu-
~aja; sli~ni su i po na~inu spravljanja – pr`e se; jela
koja se poslu`uju svaki ~as, da se ne{to pregrize,
moraju biti pr`ena. Najzad, kola~i}i za prazni~ne da-
ne uvek su kompleksni: testo je punjeno gnje~enim
pasuljem, povr}em ili sirom, a slu`i se sa sosom bo-
gatog i jakog ukusa. Zakuska nije obavezno obilata,
poslu`eni komadi se lako mogu izbrojati, ali jedna
pa{tetica, ili jedan valju{ak preliven slatkim catnî i
po{e}eren, dovoljni su da svi elementi gozbe budu
objedinjeni u tri zalogaja. Komponovanje svetkovine
i komponovanje zakuske po~ivaju na istim na~elima,
jedino {to se za gozbe podrazumeva obilje, sve mora
da se preliva i da ga bude dosta, a povr}e je u jakim
sosovima, dok je kod zakuski sve sa`eto, kola~ici su

suvi, sabijeni i mogu se izbrojati.
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Sve kalendarske praznike i druge svetkovine prati,
nagla{ava im zna~aj i pro{iruje domet, obavezno po-
klanjanje hrane koja kru`i putevima srodstva, po-
sebno gra|anskog, proisteklog iz braka. Posle svake
svetkovine, po{to su i sami slavili, ro|aci odlaze pu-
nih ruku slatkih i slanih kola~i}a koje }e podeliti
onima koji nisu mogli da do|u. Pokloni u hrani su,
pored novca, ne{to {to najdalje putuje i povezuje
najve}i broj osoba. Kola~i}i odlaze i izvan granica
srodstva, uklju~uju poslovne prijatelje i susede. Ne-
kada su ih, ka`u, dobijali svi lokalni ~lanovi jedne

kaste.

Hrana koja se deli na poklon ista je kao hrana koja se
slu`i kao zakuska, a tako se i jede: slani i slatki ko-
la~i}i, slatki{i sa mlekom, sve`e ili su{eno vo}e. Ova
vrsta hrane mora da podnese transport, treba da mo-
`e da se izbroji i podeli, mora biti konzervirana, a da
na kraju ipak ostane lepa naizgled. Spravlja se naj-
~e{}e od masnog testa s buterom, koje slu`i kao pa-
kovanje za ostale sadr`aje, pr`i se, sadr`i mleko u
~vrstom i postojanom obliku. Vo}e (pomorand`e, ja-
buke, banane, nar) ima sve ove kvalitete, ne treba ga
prilago|avati, tako da se kao takvo daje na poklon.
Savr{enstvo i otpornost na ne~isto}u dopu{ta da se
pr`ena hrana, pakkâ, prenosi kroz prostor i vreme,
kao i kroz dru{tvo, tako da predstavlja prvorazrednu

hranu za gozbe, poklon i putovanja.

Time {to se poklanja, hrana kru`i, deli se sa pro-
storno i dru{tveno udaljenim osobama. Relativno je
banalna ~injenica da je hrana svuda cenjena i da se
koristi za uspostavljanje ili negovanje dru{tvenih od-
nosa; me|utim, i za Indiju je mo`da specifi~no to da
se hrana posebno pravi za izuzetno {iroke dru{tvene
relacije, {to zna~i da se mora pripremati na takav

na~in da bude pogodna za intenzivno kru`enje.

OBROK: NAHRANITI SE
I NAHRANITI DRUGOG

Naizgled bezazlen, jer se ponavlja svakog dana u
doma}em okru`enju, obrok je primarna kulturolo{ka
~injenica i va`no mesto uspostavljanja dru{tvenih ve-
za. Obrok je rezultat intelektualnih promi{ljanja isto
koliko i materijalnih radnji, u njemu se ogledaju zna-
nje, predstave o svetu i ~oveku, `ivotu i smrti, poje-
dincu i dru{tvu, isto koliko i uskogastronomski ko-
dovi, presudni za povezivanje namirnica, jela i raz-
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li~itih ukusa. Obrok doprinosi da se u individualnu
svest i kolektivno iskustvo unesu odre|ene vrednosti
i klasifikacije, do`ivljaj vlastitog tela i vremenskih
ciklusa. Obrok ima zna~ajnu ulogu u tkanju potke
dru{tvenih odnosa. Obrok predstavlja najva`niji tre-
nutak kada dete, a zatim i odrastao ~ovek tokom
celog svog `ivota, usvaja kulturolo{ke kodove i dru-
{tvena pravila, a istovremeno hrani svoje telo, kada
ljudi prihvataju ose}anje du`nosti koje dete ose}a
prema roditeljima, supruga prema mu`u i on prema
njoj, kada se stvara bliskost izme|u bra}e i sestara i
uspostavlja nu`na distanca izme|u hijerarhijski po-
stavljenih kasta, ili kada se ispoljava solidarnost unu-
tar odre|ene grupe srodnika koja se mora negovati.

U Indiji, pojam obedovanja ima dva nerazdvojna lica
– jesti i dati drugom da jede, nahraniti se i nahraniti
drugog – {to je koliko moralna obaveza, toliko i bio-
lo{ka nu`nost15. Ova dva imperativa su u kontra-
dikciji koja se razre{ava tako {to je ideja deljenja

poslu`avnika razdvojena od ideje deljenja hrane.

Obedovanje je u su{tini jedenje, uno{enje hrane.
Norma, koju brani braman i njegov neprekidan strah
od najmanje ne~isto}e, zahteva od Indijca da jede
sâm, za{ti}en od bilo kakvog dodira sa ne~im drugim.
Me|utim, razmenjivanje hrane, sveprisutno u indij-
skom dru{tvu, predstavlja integralni deo svih zna~aj-
nih doga|aja. Doma}in ku}e ima du`nost da podeli
hranu i nahrani druge: decu, starce, bramane, ispo-
snike i siro~ad, dakle, mora biti gostoljubiv, a da-
vanje i primanje hrane donosi mu moralnu i dru-
{tvenu nadmo}. Obrok tako postaje transakcija koja
podle`e dru{tvenim pravilima. Razne kategorije hra-
ne – svakodnevni obroci, zakuske i kola~i}i za pokla-
njanje, postepeno {ire krug davanja i deljenja hrane,
ali svaka transakcija, bilo da je u pitanju ~a{a vode ili
gozba, uvek je nova prilika za reafirmaciju dru{tve-

nog statusa i dru{tvenih odnosa.

Obrok predstavlja samo poseban i precizno utvr|en
oblik {irokog kru`enja hrane koja ljude povezuje sa
precima, duhovima, `ivotinjima i bogovima. Sva ova
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bi}a, povezana u lancu proizvodnje hrane, doma}in
ku}e mora nahraniti. Ovom prilikom mo`emo samo
nagovestiti obredne implikacije obedovanja, ne mo`e-
mo im dati prostor koji zaslu`uju. Digambara, obrok
koji se prire|uje za isposnike, za \aine nije samo
gest uva`avan na religijskom i dru{tvenom planu, to
jeste pravi obred ili kult prema bo`anstvima. Pogle-
dajmo jo{ jednom kako se u hinduisti~kom svetu
obim kru`enja hrane {iri. Prvi obrok koji mlada su-
pruga spremi u ku}i svog mu`a, a kojim se ozna~ava
njen prelazak iz o~evog u mu`evljev klan, namenjen
je prevashodno mu`evljevim precima. To je zna~ajan
doga|aj na koji se pozivaju gosti i tom prilikom se
dele pokloni. A kako su du{e pokojnika neprekidno
`edne i gladne, svakoga dana im treba ponuditi hra-
nu, a ne samo prilikom godi{njih, njima posve}enih
obreda. @ivotinjama, svemu {to `ivi na zemlji, u vaz-
duhu i vodi, tako|e pripada deo obroka. Na selu se
uvek jedna lepinja ostavlja za psa lutalicu koji ~esto
navra}a u ku}u; jedan valju{ak se baca pticama, po-

sebno gavranovima, glasnicima sveta predaka.

Hrana se, pre svega, kuva zbog bogova, a ~ovek sme
da jede samo ono {to preostane od bogova. Ovo va`i
kako za ku}nu hranu, bilo onu koja se svakodnevno
jede ili hranu koja se jede na slavljima, tako i za
hranu koja se spravlja u hramovima. Bramani pre
svakog obroka prinesu hranu bogovima, uz najve}u
mogu}u ozbiljnost i po ustaljenom ritualu, i tek to
daje legitimitet hrani koju ~ovek jede jer hrana se na
taj na~in transformi{e u ostatke ne~ega {to je podneto
na `rtvu. U vaisnava hramovima, gde se neguje kult
hrane, jelo za bogove uklju~eno je u niz obrednih
radnji. Hrana se sprema vi{e puta dnevno i nudi bo-
govima, a tek potom se podeli isposnicima, sve{teni-
cima, hodo~asnicima, dobro~initeljima i vernicima koji
je potom dalje redistribuiraju ro|acima i prijateljima.

U Indiji se jedenje ne mo`e razdvojiti od davanja
drugome da jede. Budu}i da je ~ovek dru{tveno bi}e,
a da je kao ljudsko bi}e nerazdvojno povezan sa dru-
gim bi}ima, nezamislivo je ne{to pojesti a da se isto
to jo{ nekome ne ponudi, samo {to veoma eksklu-
zivnom deljenju istog poslu`avnika parira veoma in-

kluzivno deljenje hrane.
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