
Govoriti o obedovanju u Rimu zna~i prodreti pravo
u sr` rimske posebnosti; naime, ako su druge kulture,
na primer francuska kultura u XIX veku, bile op-
sednute polno{}u, stari Rimljani bili su opsednuti
hranom. To nije bila posledica manjka hrane, nije
re~ o tome da je grad trpeo hroni~nu oskudicu u
namirnicama; naprotiv, Rim je pripadao dru{tvima
izobilja u kojima uvek ima dovoljno hrane za pre-
`ivljavanje. Doga|alo se, naravno, naj~e{}e posle du-
ge su{e, da u gradu zavlada “glad”, ali to je bila retka
pojava i mogla se svrstati me|u ~uda pod op{tim
imenom “kuga”; tada su dr`avne `itnice morale da

snabdevaju tr`i{te po utvr|enim cenama.

Iako se, dakle, ta pojava ne mo`e objasniti ekonom-
skim razlozima, u Rimu je hrana bila sredi{te slo`ene
simboli~ke mre`e koja je obuhvatala gotovo sve ljud-
ske aktivnosti. Na osnovu toga kako se odre|eni gra-
|anin odnosio prema hrani i svemu {to je s njom
povezano zaklju~ivalo se o njegovom moralu, nje-
govoj pobo`nosti i njegovoj dru{tvenosti, njegovom
odnosu prema radu i slobodnom vremenu, ratu i mi-
ru, roditeljima, prijateljima i samom sebi. Ukratko, iz
tog ugla se procenjivalo sve, uklju~uju}i i politiku.
R|avi Svetonijevi imperatori ~esto su odvratni pro-
`drljivci poput Klaudija ili nezasiti sladokusci poput
Vitelija1. Avgust je, naprotiv, izrazito umeren vladar,
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mo`da i previ{e jer i nedostatak `elje za go{}enjem
izaziva izvesno podozrenje. Razlog je jednostavan:
za stare je jedno od isku{enja apsolutne mo}i bilo
neograni~eno udovoljavanje onim strastima koje iza-
zivaju najve}i prekor, me|u koje su Rimljani svrsta-
vali i pro`drljivost. Anti~ki tirani su ljudi koji robuju
svojim hirovima, i ve}ina je podlo`na najtiranskijem
od svih zadovoljstava, a to je gula. Biografija svakog
vladara posve}uje jedno poglavlje manirima za sto-
lom osobe ~ijim se javnim i privatnim `ivotom bavi.
Po{tovanje normi u ishrani znak je vladanja sobom,
dakle republikanske vrline, a njihovo kr{enje uka-
zuje na tiranski i nepouzdan karakter. Te norme ne
odnose se samo na prirodu i koli~inu konzumirane
hrane, ve} i na mesto, vreme i dru{tveno okru`enje u
kojem se obeduje, to jest na uljudnost i ugla|enost za

trpezom.

Tom simboli~kom zna~aju hrane treba pripisati op-
sednutost Rimljana ishranom, njihovu op~injenost
dobrom trpezom koja je od nekih gastronoma napra-
vila prave narkomane hrane, sa svim onim {to podra-
zumeva zavisnost od droge: pro}erdavanje o~evine,
dru{tvena degradacija, naru{eno zdravlje. Zadovolj-
stva “`drela” (gula) u Rimu su opasna zadovoljstva
koja ugro`avaju identitet pojedinca jer se ona mogu
obuzdati i dr`ati pod kontrolom samo pomo}u dru-
{tvenih obreda. Samotno u`ivanje u izvrsnoj hrani,
kao i u vinu, to je sraman, provokativan i pre svega
poguban ~in. ^uvena replika “Lukul obeduje kod
Lukula”2, pripisana Lukulu, koji je naru~io od svog
kuvara pravu gozbu samo za sebe, odaje socijalno
izgubljenog ~oveka; Lukul je postao takav kada su se
Rimljani iz njegove klase okrenuli od njega zato {to

je napustio politi~ku delatnost.

Me|utim, zadovoljstva trpeze nisu zabranjena op-
{tim moralom jer su ona upravo u Rimu jedna od
najrazvijenijih formi civilizacije. Za Rimljane je u`i-
vanje u dokolici jedno od svojstava civilizovanih na-
roda; jedno od tih kultivisanih zadovoljstava je i ku-
varsko ume}e – tehnika kuvanja – povezano sa `ivo-
tom u gradu; ono je produ`etak krvne `rtve koja se
nalazi u sredi{tu rimskog politi~kog i verskog `ivota.
Latinski filolozi povezuju re~ culina, “kuhinja”, s ko-
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renom cultus *KW el3 u kojem su ujedinjene sve
prakse svojstvene civilizaciji: sede}i na~in `ivota, po-
ljoprivreda, kult bogova i odr`avanje tela. Rusti~ni
varvari poput Germana mogu da budu ~estiti ljudi,
ali njihova vrlina proisti~e iz nepoznavanja zadovolj-
stava kulture, a ne iz obuzdavanja tih zadovoljstava.
^im ih dotakne civilizacija, oni se odmah odaju od-
vratnom pijan~enju i pro`drljivosti4. Kuvarsko ume-
}e je, kao i filozofija, rafinirani odmor plemenitih
Rimljana5. Kuvanje je jednako plemenito kao i de-
gustiranje, i veliki ljudi Rima nisu se stideli da daju

svoje ime nekom novom receptu6.

Tako je rimska senzualnost (bar mu{ka, jer izgleda
da ljubav prema hrani u Rimu nije bila `enski greh –
`ene su bile sklonije seksualnim opsesijama) stuktu-
risana oko oralnog otvora. On je slo`ena struktura:
iza usta i nepca sme{tena je pregrada koja razdvaja
unutra{njost i spolja{njost tela, fauces, a iza nje je
gula7. Ova re~ od koje poti~e francuski izraz “la (fi-
ne) gueule” ozna~ava istovremeno organ gurmanstva
i samo gurmanstvo. To nije fiziolo{ki ve} gastrolo{ki
termin, kao da je funkcija stvorila organ i kao da su
zadovoljstva trpeze dala Rimljanima posebno telo,

razi~ito od onog koje se koristi u ratu ili politici.

Ali kad postane tiranska strast, gula uni{tava ~ovekov
`ivot. Gulosus propada nabavljaju}i posu|e, kuvare,
izuzetnu i retku hranu iz najudaljenijih delova sveta.
On }e uskoro morati da prosi svoje zadovoljstvo na
tu|im gozbama i, po{to ne mo`e da uzvrati gosto-
primstvo, pretvori}e se u parazita. Obe{~a{}en i od-
ba~en od svojih, ~esto stavljen pod starateljstvo i pro-
gla{en ludim – furiosus – taj uni{teni ~ovek propada i
telesno; nagrizaju ga ku`ne bolesti i ~esto umire kao
`rtva svoje strasti8. Njegovo zdravlje propada utoliko
br`e {to je izgubio apetiti i {to mora da guta aperitive
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koji su zapravo otrovi9; pored toga, kao `rtva lo{eg
varenja, on rastere}uje stomak varvarskim sredstvima.

Cena u `ivotu Rimljana
– nezaobilazna i opasna du`nost

Rimljani mogu da se hrane bilo gde i bilo kad –
va`no je samo da se obnovi snaga – ali zadovoljstva
za trpezom su strogo regulisana. Ona mogu da se
u`ivaju samo tokom posebne vrste obroka, ru~ka ili
gozbe (cena), jer je samo u tom okviru mogu}e kole-
ktivno ovladavanje gastronomskim zadovoljstvima.
Pored toga, cena je jedini pravi obrok za koji znaju
Rimljani. Ostalo vreme oni jedu na brzinu, malo ne-
~eg hladnog, hleba, vo}a, kuvanog povr}a, ostataka
od prethodnog dana; jedu s nogu, naj~e{}e sami u
bilo koje doba dana, isklju~ivo da bi utolili glad. Te
u`ine koje oni zovu prandium nisu ni propisane ni
obavezne; one mogu biti u~estale ili nepostoje}e a
njihovo odsustvo ili u~estalost nemaju zna~aja ni za
{ta drugo osim za stanje zdravlja pojedinca; one ot-
krivaju potrebu a ne `elju. Kad neko ~esto jede, kao
na primer Avgust, to zna~i da ne mo`e da pojede
mnogo hrane odjednom10. Takav ~ovek ni u kom
slu~aju nije gulosus; njemu cena ne pru`a istinsko

zadovoljstvo.

U Rimu, dakle, postoje dve vrste hrane, a svaka od
njih odgovara odre|enom na~inu ishrane: hrana za
individualno pre`ivljavanje – alimentum; birana hra-
na koja se konzumira u dru{tvu – cibus. Samo ova
druga je povezana s problematikom zadovoljstva:
konzumiranje obi~ne hrane, koje ne pru`a drugo za-
dovoljstvo do utoljavanja gladi, nije moglo da bude
prilika za preterivanje niti je moglo da izazove mo-
ralnu degradaciju. S druge strane, hranjenje bli`njih

je zadatak regulisan zakonom.

Cena je dru{tveni ritual koji redovno okuplja pripad-
nike neke trajne ili privremene grupe: uku}ane, po-
rodicu, prijatelje, ~lanove verskog ili profesionalnog
udru`enja, pogrebna bratstva, susede. Taj obrok se
odr`ava svakodnevno u domu i okuplja za trpezom
porodicu: decu, roditelje i praroditelje; u tom slu~aju
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cena je ono {to mi nazivamo ru~ak. Ali cena je i
gozba koju verska udru`enja prire|uju jednom go-
di{nje u vreme velikih praznika, ili jednom mese~no
o drugim verskim praznicima. Ona mo`e biti i jed-
nokratna, podstaknuta nekim doga|ajem kao {to je
ven~anje, ro|endan, povratak iz rata11. U zavisnosti
od povoda, cena je manje ili vi{e rasko{na, ali ~ak i
kad je jednostavna i svakida{nja, ona je uvek praznik.
Nije re~ samo o tome da se deli ista hrana; deli se i
u`ivanje u boljoj nesvakida{njoj hrani. Zadovoljstvo
deljenja podrazumeva deljenje zadovoljstva. Zajed-
ni~ko lomljenje hleba u Rimu ne stvara nikakvu ve-
zu. Ljudi i `ivotinje jedu da bi pre`iveli ali, za razliku
od `ivotinja, ljudi jedu i radi zadovoljstva i socija-
lizacije. Hrana koja ih socijalizuje mora da bude iz-
vrsna i nepotrebna da bi bila ljudska u pravom smislu

– to je ono u ~emu u`iva gula.

Prema tome, ~ovek koji bi odbio da u~estvuje u ne-
kom ru~ku kao gost ili kao doma}in time bi se po-
stavio na marginu izvesne dru{tvenosti, one koja u
Rimu ne proizlazi iz politike. Mo`da dobar gra|anin,
ali r|av ro|ak i sused, takav ~ovek bio bi predmet
satire, a glasine bi ga optu`ivale za tvrdi~luk12: “Evo
~oveka koji se pla{i da potro{i malo vi{e nego {to je
neophodno!” Naime, cena nije samo dru{tvena nego
i ekonomska obaveza. Kroz nju se ostvaruje raspo-
dela bogatstva i vi{ak se stavlja na raspolaganje za-
jednici, {to omogu}uje svim gra|anima da u~estvuju
u jednoj izrazito civilizovanoj aktivnosti: to je doko-

lica, otium.

Pored toga {to je dru{tvena i ekonomska obaveza,
cena je i kulturna du`nost zato {to je zadovoljstvo u
dokolici neraskidivo povezano s pravim ~ovekom ba{
kao i rat i politika koji ~ine negotium. U Rimu su
otium i negotium komplementarni domeni. Odmor

ratnika ili politi~ara je gotovo institucija13.

Me|utim, cena je i dru{tveno opasna praksa. Pro-
padanje ~oveka koji je `rtva svoje gulae zapravo je
propadanje individue. To je propadanje gra|anina,
vojnika, ~esto biv{eg ~inovnika. Ono najvi{e preti
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pripadnicima politi~ke klase, koja je i najbogatija
klasa. Cena je, dakle, opasnost za politi~ku zajednicu
jer ugro`ava fizi~ki i moralni integritet njenih boraca
i upravlja~a14. Debeli konjanik bi}e udaljen iz ko-
njice. Senator razmek{an zadovoljstvima bi}e stra-
{ljiv i zimogro`ljiv general, i cenzor mo`e da ga is-
klju~i iz senatorskog albuma. Rimljani su bili zapa-
njeni time {to se Cezar, ~ija je mladost pro{la u goz-
bama, pokazao otpornim prema hladno}i, gladi i

umoru kao prekaljena vojni~ina.

Cena ugro`ava dru{tvo na jo{ jedan na~in – ona je i
politi~ka pretnja. Jasno je da dru`enje za trpezom
nije konkurencija politi~kom dru`enju, iako je dru-
{tvo sa~injeno i od jednog i od drugog. Li~ni odnosi
koje podsti~e cena ne smeju ni u kom slu~aju zame-
niti porodi~nu i politi~ku hijerarhiju: te dve hijerar-
hije su uobli~ile rimsko dru{tvo kao piramidu koja
~vrsto po~iva na du`nosti i po{tovanju. Naime, gozbe
su paralelno dru{tvo zadovoljstva i zlo~ina, koje no}u
razgra|uje ono {to je dru{tvo truda i vrline izgradilo
preko dana. Tu zaveru gozbi denuncirali su senatori
tokom afere bahanalija; okupljeni za vreme cene,
sekta{i Bahusa formirali su jedno protivdru{tvo `ena,
mladi}a i razvratnika15. Politika gozbi mo`e biti sa-
mo kriminalna politika; raspusnim telima u`ivalaca
nedostaju ~vrstina rasu|ivanja i ose}anje gra|anskih
vrednosti, bez kojih nema politi~kog odlu~ivanja.
@drelo koje se predaje u`ivanju nije isto {to i govor-
ni~ko grlo, os. Rimljanin na gozbi, potpuno opu{te-
nog tela, ne vlada vi{e onim {to ga okru`uje, on rav-
nodu{no dopu{ta da ga preplavi svaka beseda, ali
radije prihvata onu koja mu je prijatna. Cena je me-

sto svih demagogija, svih ludosti.

Gozba pod nadzorom: zakoni o u`ivanju i
razvrstavanje hrane

Cena je, dakle, odve} ozbiljna stvar da bi se mogla
prepustiti kontroli individualnog morala. Mada je sa-
tira donekle reguli{e, kao i sve druge privatne aktiv-
nosti, pesmom, grafitima, sarkasti~nim apostrofima
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koji se javno upu}uju velikim ljudima, taj vid prekora
i podse}anja na normu nije dovoljan16.

Tako dr`ava bdi nad gozbama i reguli{e ih preko
cenzora koji, na svakih pet godina, ocenjuju moral
gra|ana, posebno onih iz najvi{ih klasa, senatora i
pripadnika vite{kog stale`a. Oni tom prilikom mogu
da im upute prekor – nota infamie – zbog preterane
rasko{i za stolom i da ih pomere nani`e u gra|anskoj
hijerarhiji. U II veku pre nove ere, narod je izglasao
zakone protiv luksuza17 koji ograni~avaju zadovolj-
stvo gulae strogo defini{u}i vrste i koli~ine hrane koje
su dopu{tene za razne vrste gozbe, u zavisnosti od
povoda – ven~anja, ro|endana, dr`avnog praznika
itd. Ti zakoni reguli{u i rasko{ posu|a, dimenzije
trpezarije, broj kuvara i gostiju, kao i ukupni tro{ak.
Imperatori su nastavljali tu politiku nadziranja luk-
suza, ali umno`avanje uredbi, kako u vreme repub-
like tako i u vreme carstva, pokazivalo je da se one
niti mnogo po{tuju niti ozbiljno primenjuju. Cezar je
~ak osnovao brigade inspektora za nadgledanje pija-
ca i kontrolu svega {to se zbiva u privatnim trpe-

zarijama18.

Op{ti duh tih zakona nije toliko usmeren na ogra-
ni~avanje luksuza na gozbama koliko na spre~avanje
banalizacije luksuza. Trebalo je spre~iti da banalna
cena, na koju gospodar ku}e poziva nekoliko li~nih
prijatelja, postane jednako rasko{na kao i gozbe koje
se prire|uju u svakoj porodici povodom zvani~nih
praznika. Svakodnevni luksuz ukinuo bi razliku iz-
me|u obi~nih i prazni~nih dana ako bi individualnoj i
privatnoj inicijativi dao sjaj kakav imaju praznici koje
istovremeno slave gra|ani u svojim ku}ama i sve-
{tenici u svetili{tima, i u kojima se svetkovanje zbiva
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u okviru politi~ke zajednice. Vreme kalendara ne bi
se vi{e nametalo kao zajedni~ko vreme svih gra|ana.

Zakoni protiv luksuza za nas su dragocen dokument
zato {to nam prenose klasifikaciju rimske hrane po
stepenu izvrsnosti i rasko{i. U skromnu, jednostavnu
hranu koja hrani ne donose}i nikakvo zadovoljstvo i
koja nije predmet propisa svrstani su ba{tensko po-
vr}e, olera – zeleno povr}e i repe, beli luk, crni luk,
biljni za~ini – zatim vo}e iz vo}njaka, poma, me|u
kojim su i masline, `itarice, mahunarke koje se gaje u
polju i na kraju italijansko vino. Op{tije re~eno, za-
kon dopu{ta slobodnu potro{nju “svega {to ra|aju
obradiva polja, vinogradi i drve}e”. Samo vino pod-
le`e izvesnim ograni~enjima, i to s obzirom na mesto
proizvodnje: strano, dakle, uvezeno vino (uinum alie-
niga), naj~e{}e gr~ko, smatra se boljim od italijanskih
vina, a pre svega je skupo, za razliku od lokalnog vina

(uinum patriae).

Prvi skup namirnica koje mi nazivamo biljnim, Rim-
ljani su ozna~avali re~ju fruges, “plodovi zemlje”19.
Taj termin zapravo zna~i “proizvodi koji se `anju i
beru”; zna~enje te re~i ima izvesnu ideolo{ku te`inu.
Fruges su zapravo plodovi truda i rada (labor), pra-
vedna nagrada onom koji obra|uje zemlju, nadok-
nada za njegov radni moral. Od istog korena poti~e i
latinska re~ frugalitas, imenica koja ozna~ava ume-
renost, trezvenost u ishrani, ali i dobru `etvu i berbu,
obilje plodova zemlje. Pridev frugi ozna~ava ~asnog
~oveka i trezvenog seljaka. Vidimo kako se, po~ev od
dve kulture obrade zemlje, ratarstva i ba{tovansta
kojem su stari dodavali i vo}arstvo, ocrtava jedan
svet trezvenosti i izobilja, asketskog moralizma i eko-
nomske nezavisnosti, koji je po~ivao na simboli~kom
statusu plodova zemlje (fruges) i koji su Latini na-

zivali paupertas.

Taj selja~ki asketizam bio je dovoljan da izgradi voj-
nike, ali nije bio kadar da proizvede potpuno civilizo-
vane gra|ane. Naime, Rimljanin je i `itelj grada; ~ak
i kad stanuje na selu, on u~estvuje u vrednostima
grada: svetkovini i luksuznim zadovoljstvima; upravo
zahvaljuju}i toj dodatnoj urbanosti, on postaje pot-
pun ~ovek, savr{en gra|anin. Me|u gradskim zado-
voljstvima su i gozbe. Cena je povezana s vredno-
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stima grada ne samo zbog mesta na kojem se odr`ava
ve} i zbog namirnica koje se tom prilikom konzu-
miraju i koje su kupljene na pijaci. Ekonomski gle-
dano, rimska gozba tera gospodara ku}e da napusti
svoju nezavisnost: da bi dostojno ugostio zvanice, on
mora da se istro{i. U Rimu niko ne pravi pir s hle-
bom, povr}em i vo}em koji su zaliveni doma}im jef-
tinim vinom. Zadovoljstvo i gozba iziskuju meso i

`rtve.

Dakle, biljnoj hrani (fruges) Rimljani suprotstavljaju
namirnice `ivotinjskog porekla, carnes ili pecudes20.

Po re~ima starih, zakoni protiv luksuza sadr`ali su
beskrajne spiskove svih vrsta mesa, ptica, kopnenih
ili morskih `ivotinja koje su Rimljani jeli u dane pra-
znika. Te spiskove je uvek trebalo prepravljati i do-
punjavati: kad su posredi carnes, njihova gastronom-
ska ma{ta ne poznaje granice. Naime, namirnice `i-
votinjskog porekla su u pravom smislu prazni~na i
gozbena hrana. Na`alost, ti spiskovi su izgubljeni, ali
smo u stanju da rekonstrui{emo na~ela klasifikacije.

Pre svega, svaka hrana `ivotinjskog porekla, to jest
ona koja nije proizvod obra|ivanja zemlje, podle`e
zakonima protiv luksuza. Prvi kriterijum koji u tom
skupu omogu}uje stvaranje podskupova jeste pro-
storno poreklo. [umske, to jest divlje `ivotinje luk-
suznije su nego doma}e. U podskupu divljih `ivo-
tinja, morske `ivotinje, riba i {koljke, luksuznije su
od mesa kopnenih `ivotinja ili ptica. Ono {to je kup-
ljeno na pijaci, dakle u gradu, luksuznije je od onoga
{to je odgajeno ili ulovljeno na imanju. Riba, morska
`ivotinja kupljena na pijaci, prvorazredno je luksuz-
no jelo. Egzotika pove}ava luksuz. Drugi kriterijum
je konzistentnost proizvoda: Rimljani su iznad svega
voleli mekano, ono {to se topi u ustima; zato su tra-
`ili masna mesa, iako za kuvanje nisu koristili mas-
no}e kakve su buter, mast ili slanina. Tovljene `ivo-
tinje i tovljena `ivina smatrani su boljim. Zato su
odgajiva~i kastrirali i mu{ke i `enske `ivotinje21. [ta-
vi{e, hvatali su divlje `ivotinje, na primer divlje svinje
ili bakalare i tovili ih u parkovima ili ribnjacima da bi
tako spojili zadovoljstvo ja~eg ukusa divlje `ivotinje

sa zadovoljstvom mekog masnog mesa.
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Zakoni protiv luksuza nisu samo klasifikovali mesne
namirnice i regulisali njihovu upotrebu, ve} su i pro-
pisivali njihovu konzumaciju u skladu s kalendarom.
Na jednoj strani bila je svakodnevna cena, kada se
jelo veoma malo mesa, slanine, mr{ave `ivine ili ja-
retine, a na drugoj velike godi{nje gozbe u vreme
rimskih igara ili Saturnalija. Ti zakoni su redovno
podse}ali da je u gostionicama zabranjeno prodavati
drugu hranu osim jela od povr}a da bi se izbegao
skandal samotnja~kog u`ivanja u jelu22; ta zabrana

nikad nije po{tovana.

Rimljani su neprestano kr{ili ili izvrdavali zakonske
uredbe protiv luksuza. Posebno ih je poga|ala za-
brana jedenja ribe i drugih morskih `ivotinja, kao i
svih rafiniranih vrsta mesa obi~nim danima, tra`ili su
od svojih kuvara da dozvoljenu hranu pripreme tako
da ukusom i izgledom li~i na zabranjenu. Kuvari su,
dakle, pripremali povr}e kao meso, pravili ostrige od
pe~uraka, ribu od svinjetine, ptice od slanine23, i to

jo{ od dobrih starih vremena Republike.

Tako treba objasniti razvoj jedne linije rimske kuhi-
nje koja se sastoji u metamorfozama. Opasna umet-
nost jer, kad se na taj na~in preru{i, povr}e izaziva
gore nevolje od mesa na koje li~i, {to je logi~ka i
fiziolo{ka posledica poreme}enog kuvarskog poret-
ka24. Pored toga, takva praksa unosila je nered u
simboli~ki sistem ljudske ishrane dovode}i u pitanje
vezu izme|u cene i prino{enja `rtve. Samo zajed-
ni~ko konzumiranje mesa je dru{tveni doga|aj, i ta-
ko mora da bude. Na deljenju hleba i vina ne mo`e
se zasnovati nikakva dru{tvenost. Obmanljivo povr-
}e, preru{eno u meso i konzumirano u dru{tvu je, na
kraju krajeva, obi~na trava kad nije povezano s me-

som, a samo goveda pasu zajedno25.

Ukusna trule`

Klasifikacija hrane koju ustanovljuju zakoni protiv
luksuza prave}i razliku izme|u obi~nog i ukusnog, i
gra|anska dramatizacija neumerenog u`ivanja u hra-
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ni po~ivaju na predstavi o ljudskom telu kao sli~nom
`ivotinjskom mesu26.

^ovek i `ivotinja su smrtna bi}a, i kao takvi su obda-
reni `ivotnim dahom (anima). Kada anima napusti
telo u trenutku smrti, ono odmah po~inje da se ras-
pada i kvari, i ubrzo se rasta~e; to je nepovratan
proces. ^ovek i `ivotinja nikad ne uskrsavaju. Tru-
ljenje koje se zbiva posle smrti samo je ubrzavanje
procesa koji je po~eo ve} tokom `ivota ~oveka i `ivo-
tinja, u stvari, ve} s njihovim ro|enjem. ^ovek i `ivo-
tinja su `ivi i pokretni samo zato {to su smrtni, ina~e
bi bili drvo ili kamen. Elasti~nost, meko}a – u latin-
skom je to ista re~ – njihovog `ivog tela najavljuje
njihovo kona~no propadanje i razdvaja ih od drveta i
kamena koji su nekvarljivi ali nepokretni. Ta meko}a
`ivog varira od individue do individue i u zavisnosti
od okolnosti. Kad se opusti u dokolici ili zadovolj-
stvu, ~ovek se pribli`ava smrti. Kad se zategne u
naporu, on postaje ~vr{}i i odla`e svoju smrt. Ali on
tada gubi ne{to od `ivahnosti, od pokretljivosti koju

mu daje anima.

Me|utim, ~ovek se razlikuje od `ivotinje po tome {to
slobodan ~ovek mo`e da deluje svojom voljom (ani-
mus) na svoje telo i da ga o~vrsne ili omek{a fizi~kom
i moralnom askezom, dok je telo `ivotinje potpuno
podre|eno fizi~kim odre|enjima koja ne mo`e da
kontroli{e: rasom, klimom, polom i staro{}u. Animus
je privilegija civilizovanih naroda, odraslih i slobod-
nih ljudi. Zato su varvari i divlje `ivotinje mek{i od
ljudi koji `ive u gradu i doma}h `ivotinja koje su

o~vrsle voljom (animus) svojih vlasnika.

Cena je pravo mesto na kojem se tela civilizovanih
ljudi razmek{avaju usled zadovoljstava koja im do-
nosi degustiranje meke i propadjive hrane, mesa ko-
je je, ideolo{ki gledano, strvina. Samo ideolo{ki, jer
Rimljani nisu brkali sirovo i natrulo, iako je slast
mesa neizbe`no povezana s izvesnim mirisom27. Kad
je mesu re~, Rimljani su vi{e cenili meko}u nego
ukus, koji, uostalom, bitno menjaju kulinarske teh-
nike. Meso je utoliko mek{e, dakle slasnije, ukoliko
je `iva `ivotinja bila mek{a i slabija, hladnija i vla`ni-
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ja28. Ostrige su, na primer, mek{e i propadljivije ne-
go divlja svinja, koja je opet pokvarenija i slasnija
nego `ivina ili koza. Hijerarhija koju ustanovljuju
uredbe protiv luksuza zapravo izra`ava stepen raz-
mek{anosti `ive `ivotinje, ali pri tom o{tro razdvaja

kvarljive carnes od nepropadljivih fruges.

Prema tome, u svetlosti rimske cene, fruges su jedine
namirnice koje se s berbom ne sunovra}uju nu`no u
nepovratno truljenje. One se mogu ~uvati bilo pro-
stim skladi{tenjem na dobro provetrenom mestu,
kao `itarice, bilo tako {to }e se podvr}i procesu kon-
zervacije: neki plodovi se su{e, na primer smokve, a
neki se ~uvaju u slanoj vodi, na primer repe29. Ze-
leno povr}e bere se tokom cele godine – na primer,
praziluk, od kojeg Rimljani naj~e{}e koriste samo

zeleni deo (porum sectile), salate ili kupus.

Mo`e nam biti neobi~na ~injenica da je u Rimu me-
kano povr}e poput praziluka, blitve, zelja i zelene
salate pripadalo kategoriji “tvrdog”. To je stvar pre-
voda: tvrdo}a je manje ~vrsta konzistencija koja se
opire na dodir, a vi{e unutra{nja tekstura, kompakt-
na i homogena. “Meko” je raspadnuto, nagnjilo, he-
terogeno. Te~nost mo`e biti “tvrda” ili “meka”. Krv
koja cirkuli{e ljudskim telom je tvrda utoliko {to je
kompaktna, homogena, koherentna i topla. Ona je,
me|utim, i prili~no meka, to jest pokretna, jer ina~e
ne bi mogla da kru`i kroz pokretno telo. Topla, `iva
krv je tvrda; to je sanguis. Prolivena krv zove se cruor.
Ona je kao sirovo meso, caro cruda, hladna i sklona
brzom raspadanju; ona se ra{~lanjuje na razli~ite ele-
mente i pretvara u sanies, ne{to poput gnoja; to je
mutna i smrdljiva te~nost, pokvarena krv, meka krv.

Postoji, dakle, izvesna korespondencija izme|u uku-
sne natrulosti “mekog” gozbenog mesa, zadovoljstva
gostiju ~ija su tela opu{tena, i smrtne i pokretljive
prirode koja im je zajedni~ka. Te zvanice na gozbi su
budu}e strvine koje u`ivaju u drugim strvinama. Ako
su neumereni u tim zadovoljstvima, nepovratno }e
pretegnuti na stranu truljenja; razbole}e se, njihovo
telo }e propadati uz smrdljive izlu~evine, dizenteriju
ili gnojne ~ireve; oni }e zaudarati kao le{evi. Ljudi na
gozbi sti~u iskustvo o sopstvenoj smrtnosti, za{ti}eni
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samo snagom svoje du{e (animus) i kolektivnim ob-
redom cene. Slabi i sirovi propadaju na tom puto-
vanju bez povratka; samo jaki ljudi, odrasli i civi-
lizovani vra}aju se ako su, u najmanju ruku, dobro
procenili svoje snage i obuzdali se da ne odu suvi{e

daleko.

Varenje i degustiranje: dve kuhinje

Dve kategorije hrane koje razlikuju zakoni protiv
luksuza – meso i polodovi zemlje – sadr`aj su svake
gozbe. Naravno, samo zahvaljuju}i mesu cena je ko-
lektivni obred u`ivanja. Ali i najrasko{nija cena os-
tavlja mesta za fruges jer nudi bar hleb, vino, vo}e i

masline30.

Tim vrstama hrane odgovaraju dva telesna dela oso-
be koja se hrani i dva razli~ita telesna prijemnika.
Hranu koja je namenjena za zadovoljstvo ose}a gula,
organ gastronomskog zadovoljstva koji je sme{ten na
ulazu u telo, odmah iza grla (fauces) koje mu slu`i
kao pristupni otvor. Hrana koja je namenjena za uto-
ljavanje gladi zavr{ava u stomaku (venter), gde se vari
i smiruje glad. Prva se degustira a ne vari se, duga se

vari ali se ne degustira.

Hrana za zadovoljstvo izbacuje se u istom obliku u
kojem je uneta. Ako se sve zbiva kako treba, njeno
kvarenje je samo ubrzanije od trenutka kad u|e u
`eludac; naime, ponekad se prevelika koli~ina ukus-
ne i suvi{e meke hrane, unete odjednom, odve} brzo
razla`e u telu koje se onda puni trule`om; ona }e, u
najboljem slu~aju, biti izba~ena u obliku dizenterije.

Namirnice koje hrane, bivaju skuvane (coctio) u sto-
maku (venter), nakon {to su isitnjene zubima i u jed-
njaku pretvorene u ka{u31. One postaju sok (sucus) u
stomaku – ta re~ jo{ pripada biljnom carstvu, sucus je
biljna so~nost, jedrost. Zatim jetra dalje obavlja pro-
ces kuvanja pretvaraju}i taj sok u gustu krv koja }e se
tre}i put kuvati u razli~itim delovima tela da bi se
dovoljno zgusnula da obrazuje mi{i}e ili kosti32. Al-
hemijski preobra`aj plodova zemlje (fruges) u `ivo
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ljudsko tkivo vr{i se, dakle, zahvaljuju}i kuvanju koje
je zami{ljeno po modelu pravljenja hleba.

Degustaciji i varenju, kao razli~itim na~inima na koje
~ovek unosi hranu u telo, odgovaraju dva na~ina ku-
vanja u Rimu i dve protivre~ne uloge koje se pri-
pisuju kuhinjskoj vatri33. Zato postoje dve razli~ite
re~i za kuvara34: pistor je pekar, etimolo{ki “mlin”35:
cocus (nadglednik pe}i) je onaj koji se iznajmljuje za
velike gozbe; on sprema meso `rtve koju donosi jo{

`ivu, pre `rtvovanja.

Prva vrsta kuvanja koristi vodu i vatru da bi razbila i
omek{ala tvrde namirnice, nakon {to su, po potrebi,
olju{tene kao, na primer, `itarice i mahunarke. Naj-
efikasnije kuvanje je barenje u kazanu (elixare); ono
se smatra civilizovanijim od direktnog pe~enja na
vatri36. Rezultat je kuvana hrana koju zatim treba

zape}i ili preliti sosom.

Druga vrsta kuvanja oslanja se samo na dejstvo vatre
koja zgu{njava, redukuje, isu{uje i o~vr{}ava hranu.
Kuvanje nad plamenom ili u rerni u latinskom se
ozna~ava istom re~i: assare. Vatra privremeno odla`e
truljenje hrane tako {to je su{i. Ali cocus je pre svega
onaj koji zgotovljuje sosove, condire. On za~injava
pripremljeno meso njegovim sokom sa za~inima (con-
dimenta), travama koje na svoj na~in odla`u truljenje
mesa. Takvo kuvanje naziva se coctio ili concoctio; to
je kuvanje u pravom smislu, najcivilizovanija kuhinja.
Meso ili riba dinstaju se u loncu, kuvar dodaje za-
~ine, to jest trave koje gore37 a ponekad i “vru}e”
te~nosti: vino, ulje, garum, salamuru. Takvo kuvanje
neutrali{e rastvaraju}e dejstvo te~nosti koja izlazi iz
mesa, ali i redukuju}e dejstvo toplote, vatre, soli i
za~ina: ono omek{ava bez razlaganja i zgu{njava bez

stvrdnjavanja.

Kuvanje plodova zemlje je predvarenje. Ono izvla~i
snagu iz namirnica, omek{ava ih, ~ini manje hran-
ljivim i svarljivijim. Naime, ono {to nije pro{lo kroz

II – 48

FLORANS DIPON

33 Varon, O latinskom jeziku

34 Festus, De verborum significatione

35 Plinije Stariji, Prirodna istorija

36 Kao u kulinarskom trouglu Kloda Levi-Strosa.

37 Plaut, Pseudolus; Kvintilijan, O obrazovanju govornika; Ho-
racije, Epode



predvarenje mora da bude skuvano u stomaku jer je
varenje coctio. Jak ~ovek kadar je da svari jaku hranu
poput kuvanih `itarica ili ovla{ obarenog povr}a38.
Osnovni cilj kuvanja mesa je, naprotiv, usporavanje
ili odlaganje njegovog kvarenja pomo}u drasti~nog
smanjivanja njegove vlage. Tako su Riljani gutali `e-
stoka jela poput pe~enih ostriga zalivenih sosom od
bibera39, koja su im pekla creva, stomak i jetru; oni
su zatim poku{vali da ugase po`ar pomo}u snega ili

sir}eta, hladnih te~nosti u naju`em smislu.

Na kraju, Rimljani su voleli slo`ena jela poput ~u-
venih patinae u kojima su bili pome{ani razne vrste
mesa, povr}a i ribe, med, ulje, sir}e i biber, a iznad
svega su voleli nadeve. Cena je me{ala ukuse i dve
vrste hrane zato {to se verovalo da je ta me{avina
zdrava. U stvari, neumerenost u ukusnoj, mekoj hra-
ni jednako je {tetna po zdravlje kao i vi{ak biljne,
tvrde, hranljive hrane. Od tvrde hrane stomak se
stvrdne a neke vrste meke hrane su odli~an purgativ
– na primer {koljke koje omek{avaju stomak40. Tako
du`nost u~estvovanja u gozbi nije samo dru{tvena,
ekonomska i kulturna, ona je i dijetetska. ^ovek koji
ne u~estvuje u go{}enju kvarljivom hranom ima blo-
kiran stomak; tvrdica je ~ovek koga hroni~no mu~i
zatvor, on izbacuje samo kamenje; vegetarijancu preti

velika opasnost od petrifikacije41.

Hleb i slanina, vino i garum

Bipolarnost rimske kuhinje koja se pokazuje u zako-
nima protiv luksuza ima za cilj da dodeli gozbi do-
stojno mesto u `ivotu Rimljana; ona ne obja{njava
~itavu njihovu kulturu dru{tvenosti. Treba posebno
primetiti da se u tim zakonima tako va`ne namirnice
kao {to su hleb i vino pojavljuju samo kao varijante
skupa zvanog fruges. Znamo, me|utim, da su za Rim-
ljane hleb i vino dve klju~ne civilizovane namirnice

po kojima se oni razlikuju od varvara.

Vidimo kako se ovde ocrtava druk~ija linija inteli-
gibilnosti rimske hrane na gozbi, koja zanemaruje
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dru{tvenu konvivijalnost. S hlebom i vinom napu-
{tamo dru{tvenu kulturu zadovoljstva koje se deli s
drugima i susre}emo se s politi~kom kulturom se-
dentarnog na~ina `ivota. Veliki tromi varvari koji
`ive u plemenima (gentes), na primer Germani i Nu-
midi, jedu meso i piju mleko42. Ljudi koji `ive u
gradu jedu hleb i piju vino; to je znak da su stalno
nastanjeni na svojoj zemlji. Postoje, dakle, dva na-
~ina da se posmatra civilizovana rimska hrana: ako se
ostane unutar civilizacije, meso, rezultat prino{enja
`rtve – a samo ljudi prinose `rtve – konzumira se u
dru{tvu i povezuje ljude kako me|u sobom, tako i sa
tlom; ako uporedimo rimsku civilizaciju sa spoljnim
varvarima, varvarima je svojstveno jedenje mesa koje
nije povezano s prino{enjem `rtve, dok su hleb i vino
svojstveni samo civilizovanim ljudima. Cena objedi-
njuje ta dva ugla posmatranja zato {to se tom prili-

kom konzumiraju `rtvovano meso, hleb i vino.

^ak i mimo cene, hleb uvek prati pulmentum. ^ak i
robovi uz hleb jedu smokve, masline i sir pome{an sa
uljem, belim lukom i za~inskim biljem. I obrnuto,
cena je nezamisliva bez hleba, pala~inki ili kola~a na
bazi bra{na. Rimljani nisu mogli da se odreknu hle-
ba, i kad bi im ponestalo bra{na – na primer, za
vreme neke opsade – pravili su hleb od povr}a, re-
pe43 ili li{}a. ^udovi{ni “hleb od trave” preobra`ava
one {to ga jedu u divljake i otkriva nam klju~nu ulogu

hleba kao civilizovane namirnice.

Rimski hleb, obi~no u obliku pletenice ili okrugle
lepinje, od kvasnog ili beskvasnog testa, pe~en u pe-
}nici ili na ravnom kamenu, uvek je rezultat slo`enog
postupka. Proizvodnja hleba je na pola puta izme|u
biljne i mesne kuhinje, {to namirnice od `itarica po-
stavlja u neobi~an polo`aj izme|u mesa i povr}a,
kvarljivog i nekvarljivog, mekog i tvrdog44. Sve po~i-
nje s kulturom p{enice. Zrno koje se `anje i seje je
potencijalna biljka. Pekar koji lju{ti p{enicu, ~esto
nakon {to ju je ispekao, ubija fetus. P{eni~no bra{no
koje se me{a s vodom da bi se napravilo hlebno testo,
nepostojan je proizvod; njegova fermentacija donek-
le je sli~na kvarenju mesa. To pokazuje ~injenica da
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Jupiterov sve{tenik, koji ne sme da ima nikakav od-
nos s mrtvim mesom, ne sme da dotakne ni bra{no,
ni kvasac, ni fermentisano hlebno testo45. Ali, za
razliku od mesa koje se nepovratno i neminovno kva-
ri, kvarenje mrtve p{enice zaustavlja se pe~enjem
(assare) hlebnog testa. Ispe~en hleb vra}a se u sferu
fruges jer ga vreme ne dezintegri{e i ne razla`e kao
meso, ve} ga stvrdnjava u tolikoj meri da li~i na ka-

men ili drvo.

Hleb u `ivotu Rimljanina je, dakle, tvrda i jaka na-
mirnica u naju`em smislu, najskromnija koja se mo`e
zamisliti; on je vojni~ka hrana. Hleb prati vojnika u
rat i odr`ava njegovu vezu s civilizacijom jer vojnik
obi~no ne jede meso osim u slu~aju oskudice46; voj-
nik u~estvuje u gozbama tek kad se rat zavr{i ili za
vreme zimskog odmora. Cena zahteva otium. Ne bi
bilo dobro da se borci opuste pre pobede; tu gre{ku
prave varvari, na primer Kartaginjani koji su se ras-
pustili u zadovoljstvima Kapue. Za razliku od hleba,
kuvano povr}e kao i kuvane mahunarke – ~esto bob
– topli su, meki i kvarljivi. Oni se dodiruju sa uku-
snom trule`i. Kad im se doda kuvana masna slanina,
kuvana jela od povr}a i mahunarki su prazni~na jela
za proste radnike i njihove porodice, a gra|anima od

njih polazi voda na usta47.

Slaninu, koja je kulturno neodvojiva od boba i `ita
svetkuje obred Carnaria48. Pripremanje slanine li~i
na pravljenje hleba, {to slaninu stavlja u obrnuto si-
metri~an polo`aj. Slanina je prema sirovom mesu
ono {to je hleb prema plodovima zemlje: obra|en i
nekvarljiv proizvod, izra|en od kvarljivog proizvoda.
Pripremanje slanine je prela`enje tamo-amo izme|u
vegetalnog i animalnog, i zato se svinjsko meso na-
lazi izme|u carnes i fruges, pored p{enice i boba. Ali,
uprkos tome, p{enica je osnovni plod zemlje, a svi-

njetina je caro, `rtveno meso u naju`em smislu49.

Svinja je jedina `ivotinja ~iji se jedan deo, masno
tkivo, mo`e konzervisati, ali time nisu obuhva}eni
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meki delovi – utroba i polni organi, ono {to nazivamo
iznutricama. Ti delovi su meki, njihova raspadljivost
je ukusna; uzmimo, na primer, sumen, vulvu krma~e:
hvale njenim gastronomskim vrlinama uvek su pra-
}ene moralnim prekorima50. Ostatak `ivotinje, sla-
nina i {unka, stvrdnjava se u soli, ponekad se dimi i
su{i da bi se konzervirao pod op{tim imenom lardum

ili ~ak caro51. Tako svinja delimi~no izmi~e sudbini
smrtnih `ivotinja. Za stare je to zna~ilo da ona nije
`ivotinja, ve} meso koje poseduje animus52. U pri-
premanju slanine so mo`e da se zameni `ivotnim
dahom (anima) u telu ~iji jedan deo, na primer kosti
kad je re~ od drugim `ivotinjama, nije dotaknut pro-
cesima truljenja53. Konzervisano meso je tkivo `ive
svinje koje je ranije bilo meso, ali je postalo ne-
kvarljivo zahvaljuju}i dehidraciji pomo}u soli koja

mu je oduzela vla`nost54.

Ta konzervirana svinjetina (laridum) mora da se sku-
va i omek{a da bi bila pojedena55. Onda postaje ma-
sna i meka. Slanina se proizvodila u svakoj rimskoj
ku}i i ~uvala u provetrenoj ostavi (carnarium), gde je
bila nadohvat gospodaru ku}e tokom cele godine.56

Ba{ kao {to i ba{ta koja se nalazi uz ku}u (hortus)
tokom cele godine proizvodi povr}e. I jedno i drugo
su pulmentium koji prati hleb. Za razliku od povr}a,
slanina je dovoljna da se priredi cena, ona je mesni

minimum za porodi~ni obrok.57

Naspram tvrde slanine stoji njena suprotnost, garum,
koji tako|e pripada univerzumu gozbe. Ta smrdljiva
crnkasta te~nost, koju Seneka naziva sukrvicom58,
pravi se od onog {to je najkvarljivije u ribi, od utrobe
ili, ako toga nema, od malih riba iseckanih na koma-
di}e. Truljenje se kontroli{e i zaustavlja pomo}u veli-
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ke koli~ine soli i aromati~nih tvari59. Garum, lepljiv i
`estok, jedan je od osnovnih za~ina gozbene kuhinje,
kako kod siroma{nih tako i kod i bogatih. Ima ga na
raznim cenama. Ostatak garuma, dobijen filtriranjem
pokvarene ribe, robovi jedu zimi uz hleb. Garum je
sirotinjski luksuz koji se kupuje u gradu, a slanina je

blago nezavisnog i siroma{nog sela.

Vino koje se dobija od plodova zemlje, jo{ je neo-
bi~nije od hleba i slanine zato {to je vru}a te~nost
iako se ne zagreva i ne za~injava. Za razliku od onog
{to se doga|a kod Grka, poseban status vina ne pro-
izlazi iz njegove bo`anske prirode; Dionizije ne op-
seda ljude u Rimu u obliku boga-vina60; rimska ci-
vilizacija nije unela u svoju religijsku kulturu dio-
nizijsku opsednutost. Ipak, vino nije ni pi}e ni hran-
ljiva te~nost; to pogotovo nije religijski savr{eno vi-
no, merum, “~isto”, nepome{ano s vodom, nekuvano
i neiskvareno, koje se proliva u slavu bogova (liba-
cija). Neki ga zovu “krv zemlje”, sanguis terrae61,
podse}aju}i time na njegovu posebnost: gro`|e je
vegetalni proizvod. Me|utim, vino koje je transfor-
macija gro`|anog soka usled spontanog vrenja, sli-
~no je `ivoj krvi: ne samo {to se ~isto vino ne ukiseli i
ne pokvari s vremenom, osim u retkim slu~ajevima,
ono se koncentri{e i zgu{njava zahvaljuju}i sopstve-
noj toploti. U izvesnom smislu vino se podmla|uje
starenjem, dok starost vodi ~oveka u kona~no ra-
spadanje, hlade}i ga i omek{avaju}i. Drugi plodovi
koji se beru (poma), gube kiselost sirovog vo}a (acer-

ba cruditas) kada zahvaljuju}i suncu sazru i skuvaju
se (cocta). Ali se potom s vremenom vare, br`e ili
sporije, ako nisu konzervirani su{enjem kao smokve
– postanu kiseli kao {to su bili pre sazrevanja. To je
ona kiselost koja daje sir}e kad gro`|ani sok (mu-

stum) ne uspe da se pretvori u vino ili kad se previ{e
slabo vino, koje je izgubilo svoju snagu i toplotu,

vrati u sferu sirovog.

Vino se pravi od sve`ih plodova vinove loze; kada se
izmuljaju, oni daju mustum, mo{t. Kada je namenjen
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za proizvodnju ~istog vina, mo{t se stavlja u velike
posude i zatvara; tu se preobra`ava62 u vino kroz
proces samokuvanja koji se manifestuje klju~anjem
te~nosti. Kao bi}e obdareno `ivotnim dahom, vino se
bori protiv kvarenja tako {to tro{i svoju snagu na
proizvo|enje toplote63. Ali, za razliku od ljudskog
bi}a, dobro vino se podmla|uje; ono se zgu{njava sve
dok ne postane tako jako, sna`no, jedro da se ne
mo`e piti. Tada mo`e da se koristi samo za le~enje

mladih vina koja nemaju dovoljno snage64.

Evo kako bi se mogla {ematski prikazati struktura
sa~injena od ~etiri namirnice koje defini{u civilizo-
vanog ~oveka naspram varvarina i koje s punim pra-
vom pripadaju sferi rimske gozbe. One su obra|ene,
“kuvane”, konzervisane i nekvarljive. Svaka od njih
odgovara jednom vidu ekonomske eksploatacije `i-
votne sredine, od najcivilizovanijeg, arborikulture,
do najmanje civilizovanog, ribolova, preko kulture

gajenja cerealija i sto~arstva.

~vrsto
fruges

kultura cerealija: civilizovana
hleb: tvrd, pe~en na vatri

carnes

sto~arstvo: manje civilizovano
slanina: tvrda i topla, kuvana pomo}u soli

te~no

arborikultura: vrlo civilizovana
vino: mlado i toplo, kuvano samo od sebe

ribolov

vrlo malo civilizovan
garum: natruo i topao, “sirov” i soljen

Ceremonijal opu{tanja

Dakle, rimska gozba, cena, jedini je kontekst u kojem
se u`ivaoci u hrani zajedno predaju zadovoljstvima
gulae. Ceremonijal zahteva da cena bude dru{tveni

obred, doga|aj koji mo`e da propadne ili uspe.
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Cena se organizuje tako da se ni{ta ne prepusti slu-
~aju. Gospodar ku}e sastavlja meni (cena) u kojem,
na najskladniji mogu}i na~in, kombinuje razne vrste
povr}a i mesa, hleba i vina, u zavisnosti od prilike i
ranga svojih zvanica, kao i od odnosa koje ubudu}e
`eli s njima da odr`ava. Cena je beseda ispisana je-
zikom kuhinje i hrane, koja se nudi zvanicama, a
preko glasina i celoj zajednici u kojoj se odigrava. Ta
beseda pokazuje identitet gospodara ku}e, i mora da
se podudara sa statusom koji mu priznaje zajednica i s
njegovim rangom u gradu. Prihvatanjem izvesnog sti-
la cene iskazuje se politi~ko ili filozofsko uverenje;
ono mo`e biti i objava rata vladaju}em moralu, kao u
slu~aju Lukula, koji je svetkovao sam ili u dru{tvu
gr~kih oslobo|enika. Pokazuje se, dakle, da je cere-

monijal manje sistem normi a vi{e odre|eni jezik.

Odre|enost mesta, vremena i polo`aja tela koji su
~inili ceremonijal cene obja{njava se funkcijom koja
je dodeljena gozbi: taj kolektivni ritual u`ivanja u
hrani, mesto na kojem se konzumiraju kvarljive po-
slastice, omogu}uje opasno upra`njavanje dru{tve-
nosti zasnovano na opu{tanju tela u okrilju dru{tva

koje ina~e preporu~uje ~vrstinu i umerenost.

Zato se cena nu`no svetkuje po podne, u pokrivenoj
sali; ako se cena odr`ava u vrtu, iznad zvanica se
prostire velum (cena je ku}ni obred; ona mora da se
odr`ava sub tecto, “u zatvorenom prostoru” a ne sub
diuo, “napolju”, ili ta~nije “pod sjajnim nebom Jupite-
ra”). Kona~no, iz istih razloga slobodni odrasli Rimlja-
ni obeduju le`e}i, za razliku od `ena koje obi~no sede.

Rimljanin ne dozvoljava svojoj volji (animus) niti svom
telu (membra) da se opuste osim u vreme dokolice
(otium), a i tada samo ako nije vojnik. Vreme doko-
lice je po podne koje po~inje u jedan sat po rimskom
vremenu ili u dva po Suncu, to jest po na{em ra~u-
nanju vremena, zimi u pola dva a leti u tri, a zavr{ava
se najkasnije u vreme zalaska Sunca. U to vreme
Rimljani ne mogu da se bave ni~im ozbiljnim – su|e-
njima, politi~kim raspravama, pravnim konsultacija-
ma – ve} samo zavr{avaju ono {to su zapo~eli ujutro.
Vreme dokolice je vreme zaborava; finansijske i po-
liti~ke brige se odla`u za sutra. Mecenat }e ve~eras
zaboraviti da je Avgustov ministar i da se na gra-
nicama vodi rat65. Zato su neke teme zabranjene na
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gozbama – pre svega, sve {to je povezano s ratom,
politikom i poslovima. Nemoralno je da cena po~ne

pre podne i da se zavr{i posle zalaska Sunca.

Dakle, kad obavi ozbiljne jutarnje poslove, Rimlja-
nin odlazi u kupatilo, presvla~i ode}u i menja raspo-
lo`enje, skida togu i bri`nu ozbiljnost, navla~i komot-
nu, ponekad egzoti~nu ode}u, sirijsku halju, galsku
pelerinu i veselo raspolo`enje (hilaritas)66. Radnim
danima, cena je obi~an obrok u porodici; samo ko-
madi} slanine oboga}uje jelo od povr}a s hlebom ili
pala~inkama ako za stolom nema gostiju. Ako ih
ima, cena je prava gozba. Ali Rimljanin koji `ivi kao
samac, koji nema porodicu, zadovolji}e se hladnim
vegetarijanskim obrokom koji se sastoji od malo pra-
ziluka, nekoliko galeta, nekoliko komada vo}a i malo
obi~nog vina67. Za njega ne postoji cena; nju za-

menjuje prandium.

Nezavisno od toga da li je cena manje ili vi{e ra-
sko{na i obilna, gosti i doma}ini jedu le`e}i. Taj po-
lo`aj odgovara opu{tanju; to je ~ak jedini mogu}i
polo`aj koji dopu{ta prava civilizovana cena. Na to
ukazuje i glagol “gostiti se”, accumbere: “le`ati os-
lonjen na levi lakat”. Gali, izgleda, nisu mogli da se
naviknu na taj polo`aj. Stajanje ili sedenje su u Rimu
povezani s napeto{}u le|a i udova, i nespojivi s pot-
punim opu{tanjem tela i du{e. Magistrat i sudija sede
dok obavljaju svoju du`nost, obi~ni ljudi i vojnici sto-
je dok slu{aju govore svojih nadre|enih. Advokat
govori stoje}i kao vojnik u bici, jer su i jednom i
drugom telo i du{a napeti u najve}oj meri. Potpuno
opu{tanje mogu da postignu samo oni koji obavljaju
ozbiljne poslove i koji su prethodno o~vrsli i napregli

telo. Zato `ene jedu sede}i.

Po{to skinu sandale i opru`e se na krevetu, gosti su
du`ni da po{tuju manire za trpezom koji podrazu-
mevaju dva osnovna pravila: stavljanje tela u drugi
plan, bezna~ajnost razgovora68. Naravno, oni sve ot-
patke bacaju na pod, koji }e biti o~i{}en tek kad se
zvanice razi|u; to je, zapravo, verski zadatak: du{e
mrtvih lutaju oko stola i ulaze u otpatke; one se
mogu ukloniti zajedno sa sme}em samo ako se pri-

II – 56

FLORANS DIPON

66 Juvenal, Satire

67 Horacije, Satire

68 Plaut, Hvalisavi vojnik



stupi obrednom metenju koje je istovremeno i o~i-
{}enje69. Gosti moraju da budu savr{eno ~isti, ne
smeju da ispu{taju nikakav telesni miris, posebno ne
iz usta ili pazuha. Znojenje je neprijatelj gozbe i
odlu~no se suzbija parfemima. Mo`da bi svi ti mirisi
propadanja podse}ali Rimljane na opasnost kojoj se
izla`u dok flertuju sa smr}u u dru{tvu prijatelja? U
svakom slu~aju, oni se pla{e tih mirisa koji im, kako
ka`u, odvla~e pa`nju od zadovoljstava gozbe jer iza-

zivaju mu~ninu.

Rimska trpezarija (triclinium) sastoji se od tri kre-
veta sa po tri mesta; oni su raspore|eni u obliku
potkovice. To je jedno od retkih mesta u rimskoj ku}i
koje ima ustaljenu namenu i gde se name{taj ne po-
mera. Tri kreveta su ~esto uzidana, slike i mozaici u
tricliniumu podse}aju na namenu prostorije. Freske
prikazuju mrtve prirode, pod je ukra{en slikama ot-
padaka hrane, ribljih kostiju, ogrizaka od jabuka.
Kreveti se uzdi`u prema centru prostorije na takav
na~in da devet opru`enih u~esnika, koji su glavom
okrenuti prema sredi{tu, obrazuju zvezdu. Na kre-
vetima se nalaze prekriva~i, onaj koji le`i u sredini
razdvojen je jastucima od svoja dva suseda. Goz-
benici dele hranu koja je postavljena u sredi{tu, na
jednoj jedinoj trpezi; svako se slu`i direktno sa po-
slu`avnika. Samo se pehari vina i neki slatki{i dele

svakom zasebno.

Dakle, za razliku od gr~kog sumposiona, rimska cena

nije organizovana oko kru`enja vina i beseda. Odnos
me|u u~esnicima ne uspostavlja se po obodu kruga,
ve} uvek prolazi kroz sredi{te, to jest kroz namirnice
koje su darovi doma}ina ku}e. Dru`enje je posre-
dovano hranom i zadovoljstvima koje jedan nudi svi-
ma. Doma}in ku}e je pokrovitelj gozbe. Robovi slu-
{aju njegova nare|enja i slu`e jela s menija, koja je
on sam odabrao a ponekad delimi~no i skuvao. Ina-
~e, raspored gostiju u sali ne uspostavlja kru`nu si-
metriju koja simbolizuje jednakost. Svaki od tri kre-
veta je na razli~itoj visini, najvi{i odgovara levoj grani
potkovice, a najni`i desnoj. Tako je svaki u~esnik,
osim dvojice na krajevima, uvek ispod svog levog
suseda a iznad desnog. Na taj na~in su se odre|ivala
po~asna mesta, koja su izgleda varirala: najbolje me-

II – 57

FLORANS DIPON

69 Petronije, Satirikon



sto je bilo ~as ono najuzdignutije, ~as ono u sredini.
Po~asno mesto je obi~no rezervisano za najugled-
nijeg gosta; na njemu nikad ne le`i doma}in. Kad bi
to u~inio, pokazao bi nepodno{ljivu oholost, kao i
kad bi sam zauzeo tri kreveta pod izgovorom da mu
susedi smetaju ili da mu je suvi{e vru}e u njihovoj
blizini70. Gr~ki sumposion je aristokratska gozba i
egalitarna svetkovina me|u jednakima. Rimska cena
objedinjuje zvanice istog dru{tvenog ranga, pleme-
nitog ili ne, i me|u u~esnicima uspostavlja privre-
mene hijerarhije; one odgovaraju vrsti odnosa koje
svaki gost odr`ava s doma}inom ku}e. Cena na taj
na~in reprodukuje slo`ene odnose koji povezuju lju-

de me|u sobom u okviru dru{tva klijentele.

Tri poslu`enja na gozbi

Porodi~ni obrok se razlikuje od gozbe pre svega po
broju poslu`enja71. Obi~na cena sastoji se od jednog
poslu`enja ili mensae (sto); gozba sadr`i tri poslu-
`enja: gustatio ili “degustacija”, glavno poslu`enje
koje se zove summa cena ili samo cena, i poslednje
poslu`enje ili secondae mensae ({to bi se moglo pre-
vesti kao predjelo, glavno jelo i desert, dodu{e uz
izvesne te{ko}e jer taj sled poslu`enja ne odgovara
na{oj predstavi o nizanju ukusa). Jela se donose isto-
vremeno i postavljaju na sto (mensa) u sredini sale.
U~esnici se sami poslu`uju desnom rukom i jedu
samo desnom rukom zato {to se levom oslanjaju o
krevet. Taj obi~aj nala`e da hrana bude meka, da se

meso lako kida i `va}e.

Kao {to mu samo ime ka`e, gustatio nudi hranu za or-
gan u`ivanja u hrani (gula); to je hrana u kojoj se
u`iva ali koja nije hranljiva. Na najjednostavnijim
gozbama gustatio se sastoji od jaja, a preliv je mu-
slum, kuvano vino za~injeno medom. Kad je meni
slo`eniji, jaja i dalje ostaju u sredi{tu prvog poslu-
`enja, ali ih prate i druga izvedena jela; mogu se
poslu`iti “koko{ka u dru{tvu svoje dece”, male ribe
na podlozi od se~enih tvrdo kuvanih jaja72 ili pak
la`na jaja od testa u kojima se nalaze male ptice73.
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Gustatio se, dakle, uglavnom sastoji od ptica i sitne
`ivine.

Kada se zavr{i gustatio, odnose se tanjiri i sto se ~isti.
Sledi glavno jelo koje se sastoji od jedne ili vi{e vrsta
mesa ili sve`e ribe uz dodatak povr}a, od hleba i
vina. Jednostavan meni daje prednost mladom mesu,
jaretini ili jagnjetini; za jedan stepenik iznad toga su
but divlje svinje i velika riba, bakalar ili iver. Op{tije,
tada se iznose divlja~ ili veliki komadi svinjetine. Ta
jela prati deljenje poslastica koje gosti mogu da
zaviju u salvete i ponesu na poklon uku}anima: to su

sitni kola~i, kobasice i urme.

Glavno poslu`enje, summa cena, mo`e da sadr`i vi{e
komada “mesa”. Veliki komadi donose se u trpe-
zariju gde ih se~e specijalizovani sluga, tako da u~e-
snici mogu da ih jedu rukama direktno s tanjira jer
ne koriste ni no` ni bilo kakav drugi pribor74. Summa
cena mo`e da kombinuje sve ukuse: tu se slatko
(med, urme) me{a sa slanim (riblji marinat i garum) i
jakim za~inima (biber, beli luk) koji prate povr}e i

meso, kao i vo}e.

Na kraju dolazi poslednje poslu`enje ili secundae
mensae, “druge trpeze”. Otkud ovde mno`ina? Mo-
`da je veliki sto bio zamenjen mno{tvom sto~i}a?
Nemamo nikakvo svedo~anstvo o tome. U sredi{tu
tre}eg poslu`enja bilo je vo}e; otud dolazi rimski
izraz “od jajeta do jabuke”, koji ozna~ava potpunu
gozbu za razliku od obi~nog obroka. Poma obuhvata,
razne vrste vo}a, zimi suvo vo}e (smokve, orahe, su-
vo gro`|e), a u sezoni sve`e vo}e koje se jede vrlo
zrelo, gotovo gnjilo. Nije izvesno da su u tom delu
gozbe poslu`ivani kola~i pripremljeni od bra{na,
ulja, sira i meda, osim nekoliko pekarskih poslastica.
Njih je, po svoj prilici, obuhvatala summa cena, a
imali su oblik pita, torti i filovanog testa. Poslednje
poslu`enje se, dakle, ne odlikuje slatkim ukusom, ve}
na~inom poslu`ivanja – svako biva posebno poslu`en
– kao i lakim i mekim jelima. Pored vo}a, ono ~esto
obuhvata ostrige i {koljke u sosu, d`igericu, pu`e-
ve75. Sve {to se slu`i na kraju, osim vo}a, mo`e da se
na|e i na po~etku, u prvom poslu`enju (gustatio) jer

se i ovde radi o degustaciji.
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Strategija iznena|enja

Ga|enje koje dolazi od zasi}enosti kao mu~nina, od
previ{e jela i previ{e slatko}e, opasan je neprijatelj
doma}ina. Cena je osetljiva ceremonija i te{ko ju je
savr{eno realizovati. Dve glavne opasnosti koje joj
prete jesu bljutavost i prejaki ukusi: fastidium i tea-

dium, preterana jednostavnost i preterana rasko{.
Da bi se podstakla `elja i nadra`ila gula, da bi se
izbeglo ga|enje i prezasi}enost, upra`njava se stra-
tegija iznena|enja; doma}in nastoji da od svoje goz-
be napravi doga|aj. Otud poti~e dramatizacija ce-
remonije, koja zapo~inje pozivnicama i nastavlja se
smi{ljanjem ne~uvenih jela i scenografije gozbe. Nje-
ne posledice su prijatne: zvanice pri~aju o gozbi svi-
ma u gradu i kulinarske inovacije bi}e predmet hro-
nike76. Treba biti prvi koji je poslu`io ribu mulj od tri

libre ili izneo na trpezu celog vepra77.

Doma}in mo`e da podstakne radoznalost gostiju ta-
ko {to }e im poslu`iti dotad nepoznato meso, na
primer rodu ili medve|u {apu78. Gosti }e `eleti da ga
probaju makar samo zato da se uvere da li je jestivo.
Na kuvaru je da ga u~ini takvim. Doma}in mo`e i da
im najavi novi recept koji je sam izmislio ili izmamio
od prijatelja koji ga je ljubomorno ~uvao. Doma}in
fiziolo{ki uslovljava goste na pozivnici ili tokom obroka,
ali uvek postoji opasnost da zapadne u preterivanje i
da, poku{avaju}i da podstakne njihovu radoznalost

bujicom re~i, izazove dosadu i umor (fastidium)79.

Druga strategija sastoji se u serviranju zagonetnih
jela. Ili gosti ne prepoznaju o ~emu se radi, ili na~in
na koji je jelo servirano pokazuje da tu ne{to treba
odgonetnuti. Naj~e{}e jelo te vrste je trojanska svinja
(porcus troianus). Frigijska kapa na glavi svinje koja
se cela iznosi na sto aluzija je na trojanskog konja
punog ratnika, i na~in da se nagovesti da je svinja
punjena drugim `ivotinjama, na primer, pticama.
Najslo`eniji oblik tog zagonetnog jela je trimalhio-
nov trojanski vepar: gosti treba da re{e zagonetku i
da u njegovoj unutra{njosti otkriju feniksa, mitsku
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76 Juvenal, Satire

77 Horacije, Satire

78 Petronije, Satirikon; Horacije, Satire

79 Horacije, Satire; Juvenal, Satire



pticu iz Egipta, jedinu u svetu koja se posle smrti
ponovo ra|a iz svog pepela80.

Tre}i na~in je gustativno iznena|enje. Kuvar proiz-
vodi imitacije. Gosti misle da je na trpezi riba, a kad
stave prvi zalogaj u usta otkriju ukus svinjetine. Pre-
ru{avanje, koje je ranije slu`ilo za izvrdavanje zako-
na protiv luksuza, postalo je kulinarska rafiniranost.

Najzad, ~etvrti i poslednji na~in da se iznenade gosti
je i najopasniji: on se sastoji u tome da se najpre
izazove ga|enje, a da se ono zatim razveje i pro-
izvede zadovoljstvo demistifikacije i radosnog izne-
na|enja. Gost misli da mu se slu`i vrlo obi~na ili ~ak
odbojna hrana poput ribljih iznutrica, pokvarenih ja-
ja, svinjskih creva koju su skuvana a da prethodno
nisu o~i{}ena81. A onda otkriva da je re~ o svinjskom
mesu, grmu{ama, krvavicama. Tako relativno banalnoj
hrani raste gustativna vrednost zahvaljuju}i prethod-
noj strepnji. Ali to je rizi~na taktika jer postoji opas-
nost da se zaista izazove ga|enje gostiju ako oni po-
veruju u privid i ne taknu hranu koja im je odvratna.

Sva ta sredstva imaju isti cilj: da cena uspe. Neuspeh
gozbe je neuspeh dru`enja koje ona treba da us-
postavi; to se doga|a kad gosti prerano napuste trpe-
zariju zato {to im je muka; ponekad se oni pobune i
udru`enim snagama narugaju doma}inu82. A sutra-
dan su tu i pri~e o dogodov{tinama sa gozbe koje se
{ire na trgu, anegdote o sme{nom obroku, ismevanje
doma}ina... ili drugih gostiju. Uspela gozba treba da
okupi oko doma}ina goste koji aplaudiraju ~udesima
koja im je ponudio, koji se smeju s doma}inom a ne
na njegov ra~un, produ`avaju}i ve~e u prijatnom ra-
spolo`enju, piju}i, {ale}i se i grickaju}i. Sutradan }e
se gosti prise}ati sjajne gozbe, bi}e dirnuti i zahvalni
doma}inu. Ceo grad bruja}e od pri~a o novim pro-
nalascima i ~oveku koji nije `alio truda da bi priredio

zadovoljstvo svojim prijateljima83.

S francuskog prevela Slavica Mileti}
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80 Petronije, Satirikon, a obja{njenje tog jela vidi u Fl. Dupont,
Le Plaisir et la loi, Paris, Maspero, 1977, str. 105-113.

81 Petronije, Satirikon

82 Horacije, Satire

83 Ibid.
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