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Redi da je hrana neophodna za hemijske procese koji
nas odrzavaju u Zivotu bilo bi navodenje ociglednog,
ali ponekad zaboravljamo da je ishrana mnogo vise
od puke neophodnosti. Jedna druga aktivnost koja je
podjednako vazna za opstanak nas i nase vrste jeste
seks, jer, kao Sto je Meng C., filozof i predani po-
smatrac ljudske prirode iz perioda zaradenih drZava,
rekao: “Apetit za hranu i seks je priroda.” Medutim,
nego u ishrani, a i moguénost varijacija u hrani je
beskrajno veca, pa vaznost hrane za razumevanje
ljudske kulture lezi upravo u toj beskonacnoj razno-
vrsnosti — raznovrsnosti koja nije neophodna za op-
stanak vrste. Za potrebe pukog prezivljavanja, svi lju-
di svuda na svetu mogli bi da jedu samo jednu vrstu
hrane koja bi se vrednovala samo po koli¢ini kalorija,
masti, ugljenih hidrata, proteina i vitamina. Medutim,
ljudi su razvili bezbroj klasa za vrednovanje kvaliteta
hrane i isto toliko nacina klasifikovanja. Ljudi razli-
¢itog drustvenog i geografskog porekla jedu razli¢itu
hranu, i tom prilikom postuju razlicite rituale, bili oni
svesni toga ili ne. Osnovne sirovine za pripremanje
hrane, nacini na koje se ona ¢uva, secka, kuva (uko-
liko se uopste kuva), koli¢ina i raznovrsnost obroka,
ukusi koji se vole i ne vole, obicaji posluzivanja, po-
sude, verovanja o svojstvima jela — sve se to razlikuje,
i broj tih razlika je ogroman.

U tekstu su koriséeni izvodi iz knjiga Food in Chinese Culture,
ed. Chang Kwang-chih i My Country and My People, Lin Yutang
u prevodu autora teksta.

I -133



JELENA GLEDIC

Kineska kulinarska tradicija zauzima poseban i zna-
¢ajan deo u ukupnom domenu kineske kulture. Ona
spada u domen istancanog umeca Zzivljenja koje po-
seduju Kinezi. Oni su veoma ozbiljni po pitanju hrane
i smatraju je jednim od retkih zivotnih zadovoljstava.
Takvim duhom, ishranu su izdigli na nivo umetnosti.
Ta umetnost ishrane veoma je raznovrsna, s ogrom-
nim regionalnim razlikama, i mada je neuobicajeno
da se toliko razliCitosti javlja unutar jedne nacionalne
kuhinje, kineska kuhinja ima dokumentovanu istoriju
od bar tri hiljade godina, $to je neminovno dovelo do
mnogih promena i uplitanja uticaja. Medutim, sve te
promene nisu izmenile njen osnovni karakter, kao ni
odnos Kineza prema hrani.

Kinezi smatraju da se, kao i kod svih Zivotnih zado-
voljstava, ni u jednoj vrsti hrane ne moze zaista uZzi-
vati ukoliko se ona Zeljno ne iScekuje, razmatra, jede,
a zatim komentariSe. Dugo pre nego Sto se proba
neko jelo, o njemu se razmislja, ono se vrti po glavi i
iS¢ekuje kao tajno zadovoljstvo koje e se podeliti s
bliskim prijateljima. Cak su i veliki kineski uéenjaci
pisali o hrani kao znacajnom elementu drustvenog i
duhovnog Zivota — Li Liveng, pisac iz dinastije Cing,
beleZio je kako bi, mnogo pre nego S$to se podigne
jesenji mesec, planirao i Stedeo novac za veceru od
rakova koju e prirediti svojim prijateljima za Praznik
sredine jeseni, razmatrao koja ¢e jela posluziti, odlu-
¢ivao da li ¢e se vecCera sluziti na nekom istorijski
znacajnom mestu ili u divljini hrizantema i dogovarao
se s nekim od prijatelja da ponesu vino iz ¢uvenog
podruma Tuan Fanga. U istoriji je zabeleZeno i da su
Kinezi u pozivnicama pisali napomene o hrani koju
¢e sluziti na gozbi, kao na primer: “Moj rodak je
upravo doneo posebnu vrstu siréeta iz Ceéianga i pra-
vu nanéinsku usoljenu patku iz Laojucaja” ili “Sada je
kraj juna, i ukoliko ne dode§ nece§ okusiti ni zalogaj
Cepe do sledeéeg maja.” Kinezi, sustinski, znaju kako
da zive. Umetnost Zivljenja im je drugi instinkt i re-
ligija. Ko god da je rekao da je kineska civilizacija
iskljucivo okrenuta duhovnom, nije bio u pravu.

Cesto se postavlja pitanje §ta sve Kinezi jedu. Od-
govor je da jedu sve jestivo na planeti — rakove zato
Sto ih vole, a nekad i koru zato §to moraju. U Kini ne
postoje tabui u vezi s odredenim vrstama hrane, i
jedino su mlec¢ni proizvodi u proSlosti izbegavani, ali
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to je samo zato Sto vecina Azijata ne moze da vari
sveze mleko, jer im se enzim laktaza (koji razgraduje
laktozu, mlecni Seéer koji nerazgraden izaziva pro-
bleme s varenjem ili teze posledice) viSe ne stvara u
crevima kad dostignu uzrast od oko Sest godina. Sva-
kako, ne postoji nikakav religijski tabu ili gadenje
prema mleku, i mleko se danas brzo i lako prosirilo
na prostoru Dalekog istoka, pomocu tehnoloskog po-
stupka tretiranja mleka bakterijama, kao S$to je Lacto-
bacillus, koje razgraduju laktozu. Ekonomska neop-
hodnost je majka svih izuma u hrani, a kineska popu-
lacija je ogromna, i tokom istorije glad je bila suvise
Cesta da bi se moglo birati $ta ¢e se koristiti od do-
stupnih “sastojaka”. (Medutim, pri¢e o jedenju zmija
putuju brze od pric¢a o jedenju piletine, a Kinezi za-
pravo jedu vise piletine i bolje spremaju piletinu nego
Zapadnjaci. A istina je da je jedenje zmija podjed-
nako ¢udno Kinezima koliko i strancima.) Kao po-
sledica toga, bilo je puno pokuSaja da se kulinarska
umesnost Kineza posmatra kao rezultat siromastva i
gladi, a inventivnost objaSnjava suSama i gladu koja je
nagonila kineski narod da pronade upotrebnu vred-
nost iznutrica i svih mogu¢ih vrsta biljki i insekata.
Mada se na taj nacin mogu objasniti neke navike u
ishrani Kineza, ne moze se zanemariti ¢injenica da je
neprestana potraga za novim hranljivim sastojcima
usled siromastva samo povoljno okruzenje za iska-
zivanje kulinarske inventivnosti i ne mozZe se uzeti
kao njen uzrok, jer, da je tako, na svetu bi bilo ono-
liko kulinarskih divova koliko ima siromasnih ljudi.
Domisljatost se javila, verovatno, samo zato $to su
hrana i jedenje medu centralnim stvarima kineskog
nacina Zivota i deo kineskog narodnog duha. Osim
toga, Kinezi moZzda jesu siromasni, ali su generalno
veoma dobro nahranjeni, i upravo zbog te ¢injenice
hrana savremene Kine, pre svega juzne Kine, po mi-
$ljenju mnogih, najbolja je na svetu. Ona je spoj kvali-
teta, raznovrsnosti i hranljive vrednosti kojom moze
da se nahrani viSe ljudi po kvadratnom metru nego
jjednim drugim nacinom ishrane bilo gde na svetu,
izuzimaju¢i moderne laboratorijske tvorevine koje
zahtevaju znacajnu industrijsku podrsku. To otvara
zacudujuce pitanje: kako je ovaj brdoviti i ¢esto ne-
plodni kraj (icak) sveta uspeo da se na tako delo-
tvoran nacin ekoloski prilagodi potrebama svojih sta-
novnika? U proSlosti su stranci uvek govorili da su

| —135



JELENA GLEDIC

umesnost Kineza i ovakvo prilagodavanje rezultat
pritiska “nadiruéih” miliona ljudi koje je trebalo na-
hraniti, ali i istorija i logika nas navode na pomisao da
su se prvo morali stvoriti izvori hrane koji bi omo-
gudili tim “nadiru¢im” milionima da nastanu. Razvoj
kineske poljoprivrede uskladivao se s porastom gu-
stine naseljenosti, mada je i ranije uvek iSao u smeru
Sto vece upotrebe ljudske snage (a ne razvijanja teh-
nologije) kako bi se ishranilo §to viSe stanovniStva.
Dobro vodenje poljoprivrede zahtevalo je pametno
uocavanje najboljih hranljivih materija i useva koji
daju prinos najvece hranljive vrednosti na najman;joj
mogucoj povrsini, kao i pazljivo ulaganje energije ta-
ko da se iskoristi sve §to je na raspolaganju. Trebalo
je voditi igru minimuma i maksimuma: ishraniti $to
vedi broj ljudi, minimalno umanjiti povrSinu potreb-
nog zemljiSta, a posto su Kinezi majstori u igrama bilo
koje vrste, danas kineska kuhinja, osim S$to pruza
zdrav nacin ishrane, omogucava veéu gustinu naselje-
nosti od bilo kojeg drugog nacina ishrane na svetu.

Kineska kuhinja tradicionalno se deli na pet regio-
nalnih kuhinja, ili bar pet “najvaznijih” ili “velikih™:
Secuan, Kanton, Fudien, Santung 1 Henan. Svaka od
ovih kuhinja ima neku posebnu karakteristiku: se-
Cuanska hrana je ljuta, kantonska slatka i slatko-ki-
sela, Fudien je najpoznatiji po supama, Santung je
domovina morskih plodova, belog luka i najcenjenijih
kulinarskih vestina, dok je Henan poznat po slatko-
-kiseloj re¢noj ribi. Osim ove podele, ¢esto se govori o
kuhinjama severne i juzne Kine. Jedna od znatnih
razlika jeste to §to se na jugu pretezno jede pirinac, a
na severu zito i druge Zitarice. Raznovrsnost jela
mnogo je veca na jugu nego na severu, i postoji mno-
go vise poznatih jela iz juzne Kine. Cak se u kuvarima
¢esto mogu pronadi jedino recepti za pekinska jela iz
kuhinje severne Kine, a Peking je vekovima bio cen-
tar vladajuce klase i elite. Medutim, bez obzira na
razlike, svuda preovladavaju ista suStina, ista shva-
tanja i isti duh, i kada je jednom reSeno pitanje pre-
hranjivanja radi opstanka, Kinezi su slobodno mogli
da razmatraju druge kulinarske “probleme”.

U Kini postoji neprestana briga o kvalitetu hrane.
Zapadnim gurmanima obicno je potrebno elegantno
okruZenje da bi obrok bio potpun, dok Kineze vise
zanima sama hrana. Svojstva kvaliteta hrane su broj-
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na i nemoguce ih je sve razmatrati, ali ako bi se osobi-
ne idealnog kineskog jela morale pretociti u reci, pre
nego zalogaje, verovatno bi se reklo: harmoni¢na me-
Savina ukusa, ukljucujuéi pikantne zacine i sastojke
koji upijaju aromu svih ostalih sastojaka, svezina, §to
potpunija to bolje, tekstura, sa zadrzanom hrskavoséu
i razvijenim kontrastima, prilagodenost godi$njem
dobu, vremenu i prilici i specifi¢nost i suptilnost uku-
sa koji treba da budu izmeSani, pikantni, da mogu
snazno da se osete, ali bez medusobne prenaglase-
nosti. Bilo na severu ili jugu, glavni principi kineske
kuhinje su — posti¢i idealnu &, se — boju (ili tekstu-
ru), &, xiang — aromu (ili miris) i, ¥ wei— ukus. Pe-
kinska patka mora da bude zlatnobraon, dimljena ri-
ba mora da se sprema u susamovom ulju, sveZem
dumbiru i praziluku da bi postigla svoju delikatnu
aromu i slatko-kisela svinjetina mora da sadrzi pravi
odnos slatkog i kiselog da bi pruZila izvrstan ukus.
Kinezi jedu hranu upravo zbog njene teksture, ela-
sticnosti ili hrskavosti koju ona ima pod zubima, i
zbog njenog mirisa, ukusa i boje. Li Liveng je govorio
da robuje rakovima zato $to su oni jedinstvo mirisa,
ukusa i boje. Pojam teksture hrane je nesto teze ra-
zumljiv ljudima sa Zapada, i mozda ga je najlakse
objasniti ljubavlju Kineza prema bambusovim izdan-
cima. Jedan od najvecih uzroka “popularnosti” bam-
busovih izdanaka leZi u tananom otporu koji oni pru-
Zaju zubima, §to im daje odredeno vilinsko svojstvo
“pobegulja”, mada je veoma vazno i to §to oni daju
svoj ukus mesu (posebno svinjetini) koje se kuva s
njima, dok istovremeno i sami primaju ukus mesa, $to
dovodi do principa mesanja ukusa. Citava kulinarska
umetnost Kine zavisi od umetnosti meSanja ukusa.
Kaze se da niko ne zna kakav zaista ukus ima kupus
dok ga ne proba skuvanog s piletinom, kada kupus
dobije ukus piletine a piletina ukus kupusa. Na os-
novu principa mesanja ukusa moze se razviti nebro-
jeno mnogo finih i delikatnih kombinacija u kojima se
uvek tezi ka dostizanju idealne ravnoteze, harmonije,
a upravo je postizanje harmonije ono ¢emu Kinezi
uvek teze. Postoji osnovni sklad izmedu odrzavanja
telesne harmonije, druStvene harmonije i kosmoloske
harmonije, i to je glavni cilj medicinskih, druStvenih i
religioznih sistema ponaSanja. Pravi izbor hrane je
nacin na koji se uspostavlja i odrzava telesna har-
monija.
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Telesne funkcije, po kineskom shvatanju, prate os-
novne principe jina i janga. Jednakost izmedu kosmo-
loSke harmonije i telesne harmonije sasvim je jasna:
jang i jin moraju biti u ravnotezi u ljudskom telu isto
kao i u kosmosu. Kao $to se telo odrzava zdravim
jedenjem odgovarajucih koli¢ina odgovarajuée hrane
i le¢i jedenjem hrane i trava koje odgovaraju odre-
denoj bolesti, tako se i druStvene ili religijske grupe u
Kini odrzavaju stabilnim i uravnotezenim pomocu
odgovarajuce hrane. I zaista, postoji nepobitna sli-
¢nost: telo je mesto na kojem se spajaju razne vrste
jela, a obrok je prilika u kojoj se spajaju razliciti ljudi
ili ljudi i boZanstva. Osnovno verovanje jeste da je
svet harmoni¢no mesto u kojem se harmonija odrzava
ovim jednostavnim, logi¢nim sredstvima. Mnoge vrste
hrane mogu se svrstati u one koje poseduju jin kva-
litet i one koje poseduju jang kvalitet. Crveno i belo
meso, jaja, Skoljke, rakovi i rafinirana so su, na pri-
mer, jang, dok su alkohol, med, $ecer, lekovi, droge,
povrée, konzervisana hrana, jaki zacini i kafa jin. Po-
stoje i uravnotezene namirnice, kao §to su integralno
zito, mahunarke, izvorska voda, biljno ulje, jecam i
morske alge. Kada sile jina i janga u telu nisu u ravno-
tezi, javljaju se problemi. Tada se uzimaju odredene
koli¢ine neke hrane kako bi se uspostavila ravnoteza.
Ukoliko je telo uravnotezeno, prevelik unos odre-
dene vrste hrane uzrokovao bi viSak jedne od sila u
telu, i time izazvalo bolest. Ovo verovanje zabelezeno
je jo$ u periodu dinastije DZou (nekoliko vekova pre
naSe ere) i ono je joS uvek dominantno shvatanje u
kineskoj kulturi. U nekim delovima severne Kine jav-
lja se slican koncept &, liang — hladne i #, re — to-
ple hrane, koji pri uspostavljanju harmonije ima for-
mu “smirivanja vreline” i “podizanja vreline”. Vazno
je napomenuti da X, huo, ili vrelina, koja se u za-
padnom svetu a priori shvata kao nesto neZeljeno, u
kontrastu “hladno-toplo” nema takve atribute, veé ni
jedno ni drugo svojstvo nije samo po sebi obavezno
korisno ili §tetno. Tako se telesna harmonija postize
uspostavljanjem ravnoteze izmedu “duhovne toplote”
(S, reqi) i “duhovne hladnoée” (%, liangqi), od-
govarajuéim koli¢inama toplih i hladnih vrsta hrane.
Naravno, postoji odredeni tok od hladnog do toplog,
gde je u sredini ponovo hrana koja je uravnoteZena,
od koje je pirina¢ najbolji primer. Hrana koja hladi
ima slab ukus, malo kalorija, i obi¢no su to biljke

| —138



JELENA GLEDIC

(vecina trava izuzetno je hladna). Hrana koja greje je
jaca, bogatija, viSe zaCinjena — jaka alkoholna pica i
ljuta, masna i prazni¢na (veza s praznicima nije slu-
¢ajna) hrana su najtopliji. Odredeni procesi mogu da
ucine hranu hladnijom ili toplijom, od potapanja u
hladnu vodu (najhladnije), preko kuvanja (hladno),
do przenja (greje, ali ne mnogo), pecenja, i posebno
przenja u dubokom ulju (veoma greje). Sto duze traje
taj proces, sve viSe se menja svojstvo hrane. Rav-
noteza toplog i hladnog, janga i jina, trebalo bi da se
odrzava uvek, s tim $to bi muskarci trebalo da malo
naginju ka toploj strani, poSto su viSe jang, ali samim
tim imaju i vedi rizik od pregrejavanja, a Zene, koje su
viSe jin, treba da ostanu hladnije, ali rizikuju da se
previse ohlade.

Kod odrzavanja ravnoteZe veoma je bitna i koli¢ina
hrane, kao i nacin na koji se ona sprema. Obrok treba
da bude dovoljan da covek bude sit, ali ne i da se
prejede. Kod spremanja hrane ponovo se igra igra
minimuma i maksimuma: minimalni unos za maksi-
malnu dobit, osim za ljudski rad (kao $to je bio slucaj i
kod poljoprivrede). Na primer, potroSnja energije,
posuda i sastojaka, posebno skupih, minimalno je
smanjena, za maksimalnu dobit. (To nije uvek slucaj,
ali je dovoljno Cest da bi se mogao smatrati karak-
teristikom stila kuvanja.) Najkra¢e moguée kuvanje
Stedi energiju, ¢ak i kad moramo da pojacamo vatru
da bi se hrana ispekla, jer je temeljno koris¢enje viSe
energije u kra¢éem vremenskom periodu delotvornije
od laganog przenja. Hrana se sece veoma tanko, tako
da maksimalno velika povrSina hrane bude izloZena
da bi se Sto brZe spremila, a najbolja je kad je joS
dovoljno “sirova” da bi bila hrskava (povrce) ili meka
(meso). Ulje i skupi zacini se Stede — za “kineski nacin
przenja” (stir-fry) koristi se vrlo malo ulja. Stavljanje
nekoliko kriski mesa u veliku koli¢inu jela od povréa,
daje maksimalan ukus i aromu uz minimalnu potro-
$nju. Cesto se koriste sveze namirnice, mladi i meki
plodovi i sezonsko voce i povrée da bi se minimalan
deo ogulio i odbacio (nema suviSe kore i tvrdih de-
lova), minimalno novca potrosilo (ne kupuju se sa-
stojci koji su van sezone) i minimalno izgubilo od
korena. Jela su osmiSljena tako da se pripremaju i
jedu uz “upijace” — sastojke koji daju malo ukusa, ali
¢ija je uloga da upiju sosove i ostale ukuse, tako ih
naglaSavajudi, sjedinjujuci i dodajudi teksturu. To je
najpre i najcese, naravno, pirinac¢, ali postoje jo$
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mnogi, od kojih su neki Zapadnjacima veoma neo-
bicni i zanimljivi, kao §to su na primer pti¢ija gnezda.
“Upija¢i” hrani daju strukturu, a poSto neke ukuse
upijaju viSe nego druge, oni pretvaraju svaki zalogaj u
istancano iskustvo za sebe. Na kraju, pripremanje i
meSanje viSe sastojaka u jednom jelu znaci da se ko-
risti i pere manje posuda. Ovo je samo jo§ jedan pri-
mer domiSljatosti Kineza, koji se uvek trude da prvo
na najbolji moguéi nacin reSe sve prakticne i “eko-
nomske” probleme, da bi posle mogli da se prepuste
uzivanju, ili istraZivanju.
Danas je u svetu opsteprihvaéeno da je dobra ishrana
veoma vazna za zdravlje oveka, ali Kinezi su se odu-
vek vodili ovom idejom o intimnoj vezi vrste i koli¢ine
hrane koju Covek jede i njegovog zdravlja. Hrana ne
utie na zdravlje samo po nekim opS$tim principima,
vel izbor prave hrane uvek mora da zavisi od zdrav-
stvenog stanja odredenog Coveka u odredenom tre-
nutku. U Hong Kongu postoji restoran u kojem vas,
pre nego Sto narucite jelo, pitaju kako se osecate i od
¢ega patite, da bi vam preporucili odgovarajuéi meni.
Narodna medicina u juznoj Kini uglavnom se zasniva
na lecenju oralnim putem, i dijete i biljni lekovi su
glavni i naj¢es¢i nacini lecenja, dok su akupunktura,
hirurgija i slicno rezervisani samo za elitu, jer su to
suviSe skupe i nepoznate metode za obi¢an narod. U
medicini se ponovo koristi princip toplo-hladno, kao i
posebna, pomalo specificna, klasa hrane koja jaca i
gradi =, qi — duh, energiju. Ova klasa hrane pospe-
Suje, na razliCite nacine, vitalne funkcije tela, i u nju
spadaju opSti sistemski tonici, kao $to su ZenSen i
dumbir (njihova opstepoznata svojstva afrodizijaka i
pospesivaca plodnosti su pod znakom pitanja, i samo
slede iz verovanja da su oni op$ti stimulanti i tonici).
Dakle, bolesni se lece jedenjem hrane koja blago gre-
je, kad su u pitanju bolesti za koje se veruje da hlade
ili koje se vezuju za previSe hladnog, i obrnuto, za
suprotne probleme. Oni koji su zdravi treba da po-
kuSaju da odrze ravnotezu u svim stvarima, povre-
meno uzimajudi ZenSen, dumbir i sli¢no za svaki slu-
¢aj. Deca treba da jedu uravnotezenu hranu (deci se
lakse nego odraslima remeti ravnoteZza toplote i hlad-
noce), a posebno hranu s puno skroba. Naravno, ovaj
sistem je podloZzan promenama od slucaja do slucaja,
a postoje i velike razlike u klasifikaciji hrane od mesta
do mesta. Bilo bi nemoguée napraviti iste spiskove
tople i hladne hrane na dva razli¢ita mesta u Kini, ali
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je osnova sistema ista — veoma bogata hrana uvek se
smatra toplom, a tanka, bezukusna, slabo kaloricna
hrana obi¢no se smatra hladnom.

Tvrditi da je kineska kuhinja najbolja na svetu bilo bi
veoma sporno, i u su$tini nevazno, ali ne moZe se
poredi Cinjenica da je malo drugih kultura koje su
toliko posvecéene i okrenute hrani kao Kinezi. Hrana
je neophodna svakog dana, obi¢no se priprema i jede
u drus$tvu, a gotovo svako jedenje je druStveni doga-
daj. Sledi da je deljenje hrane odli¢na druStvena spo-
na, a da hrana koja se deli izraZava oblike i sadrZaje
drustvenih odnosa. Zapravo, njena komunikacijska
vrednost manja je jedino od njene hranljive vrednosti.
Cesto se poruka prenosi hranom jer je govor pod-
reden ritualnim oblicima ljubaznosti. Hrana je cen-
tralni, ili bar prateéi ili simboli¢ni, deo druStvenih
dogadaja. Kinezi u hrani prepoznaju istancano pre-
cizne karakteristike polozaja ljudi i prirode odnosa, i
vrlo dobro znaju kada se odstupa od karakteristicnog.
Kao posledica toga, oni neizbezno koriste hranu —
koja ima bezbroj varijacija, mnogo suptilnijih i izra-
zajnijih od onih koje jezik moZe da prenese — kao
jezik komunikacije svih drustvenih odnosa.

Uloga hrane kao drustvenog jezika odredena je me-
Savinom druStvenog poloZaja lica i prilike. Obrok je
prilika da se okupi porodica, rodaci i prijateji, ali
hrana koja se spremi moze da odredi tacnu bliskost
ucesnika. Kada majka skuva omiljeno jelo deteta koje
dolazi kuéi u posetu, ili devojka pripremi neki spe-
cijalitet za mladica, ili muz napravi piletinu u vinu za
svoju suprugu koja se upravo porodila, nezne reci se
razmenjuju uz hranu. U ovom pogledu, Kinezi se na-
izgled ne razlikuju od ostalih naroda, ali postojanje
specificnih rec¢i koje se koriste iskljucivo je karak-
teristicno za kineski jezik hrane. Ukoliko je situacija
formalna i drusStveni poloZzaji utvrdeni, mora se po-
sluziti odredena hrana, jer uesnici ta¢no znaju $ta je
reCeno vrstom i koli¢inom posluZzene hrane, bila to
ljubaznost, izuzetno poStovanje, ili uvreda. Obroci, od
uzina s prijateljima do formalnih banketa, veoma su
vazni neposredni izrazi druStvenih veza, koji te veze
ponekad stvaraju i odrZavaju.

U kineskoj tradiciji gotovo svaki obrok predstavlja
neku vrstu drustvene razmene. Pojedinci mogu da
uzinaju ili popiju malo ¢aja, ali to nije pravo “pijenje
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¢aja”. Jedino bi onaj ko Zivi sdm, u potpunoj bedi,
¢esto jeo sam. Ostali obavezno jedu s porodicom, ili
ukoliko nemaju porodicu, u ¢ajdzinicama, s prijate-
ljima, na poslu ili u nekom drugom drustvu. Sli¢no je i
u modernoj Kini, jer ¢ak iako ¢lanovi porodice ne
dolaze kudi u isto vreme i jedu odvojeno, kad ko
stigne, postoji spona, osecaj “deljenja pirinca” i za-
jednickog obroka. Uostalom, hranu je pripremila Ze-
na porodice u centru doma (na $poretu), a i onima
koji jedu kasnije, sami, obi¢no se pridruzuju ostali
¢lanovi porodice, ¢isto da im prave drustvo.

Tipican kineski sto za ruavanje je ili okrugao ili ce-
tvrtast. Posude s jelima stavljaju se na sredinu stola, i
svaki ucesnik obroka dobija ¢iniju za zitarice (naj-
¢esce rizu), par Stapica, tanjir i kasiku. Svi koji su za
stolom tokom obroka posluzuju se iz posuda s jelima.
Pristojno ponasanje nalaze da ucesnici uzimaju jed-
naku koli¢inu iz svih posuda, tako da svako moze da
proba sva jela. Roditelji obi¢no u¢e decu da najbolje
vaspitana osoba nikad ne sme da pokaZe nac¢inom na
koji jede ostalima za stolom koje je njegovo ili njeno
omiljeno jelo. Ukoliko su za stolom ljudi razlicitih
uzrasta, mladi moraju da sacekaju da stariji prvi po-
¢nu da jedu. Prilikom jedenja pirinca, Ciniju treba
podiéi do usana, i pirina¢ Stapi¢ima ubacivati u usta.
Onaj ko spusti €iniju na sto i jede tako Sto podize
loptice pirinca iz Cinije do usta, iskazuje nezainte-
resovanost za obrok ili nezadovoljstvo hranom. Uko-
liko je ta osoba gost, to se smatra otvorenom uvre-
dom za domacina. (Naravno, strancima se ne zamera
nepoznavanje semantike hrane.)

Pored obroka u kudi, postoji jo§ nekoliko vrsta obro-
ka s utvrdenim nivoima formalnosti. Manje uZine,
kao §to je kupovina rezanaca i slicnog od uli¢nih pro-
davaca, neformalne su i svakodnevne. Pijenje ¢aja je
nesto ozbiljnije i obavlja se u ¢ajdzinicama, u utvr-
deno vreme. Decaci se iniciraju u ovaj ritual: prvo
povremeno svracaju na sok, zatim sede tu s ofevima,
zatim ceS€e svracaju, ali ne uvek u isto vreme i sede
na zabacenijim mestima od onih na kojima su njihovi
ocevi, 1 napokon, kada postanu glave svojih kuéa, po-
stanu “stalne musterije”. Caj se pije i u kuéi, u go-
stima, $to je Zenski ekvivalent muSkom obicaju s ¢aj-
dzinicama. Obroci u restoranu rezervisani su za vazne
poslovne sastanke, a porodica odlazi u restoran samo
u posebnim prilikama. Sva vazna porodi¢na pitanja
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moraju se u nekom trenutku raspravljati tokom obro-
ka. Formalni banketi organizuju se za veoma vazne
dogadaje, kao S$to su vencanja, Sezdeseti rodendani,
posete bliskih rodaka koji su dugo bili odsutni i sli¢no.
Nijedna proslava nije kompletna bez gozbe, ali dok
Zapadnjaci posvecuju paznju srebrnom priboru za je-
lo, stolnjacima, sveama i cvetnim aranzmanima da bi
istakli formalnost ili vaznost obroka, Kinezi prome-
ravaju koli¢inu, raznovrsnost i kvalitet sadrzaja ta-
njira i ¢inija s istom namerom. Kineski stolnjak, uko-
liko se uopste koristi, nikad ne treba da ostane bes-
prekorno Cist posle obroka, a mnoge ekskluzivne go-
zbe posluZju se na stolovima koje prekriva samo lak.
Sto su dogadaj i udesnici vazniji, to bolja mora da
bude hrana, i kvalitet je, naravno, uvek mnogo vazniji
od cene. Gozbe se unapred planiraju i traju Sest ili
viSe sati. Na njima se posluzuje niz razlicitih jela (naj-
manje oko osam i vise, u zavisnosti od vaznosti do-
gadaja i sredstava domacina) i puno vina. Naravno,
postoje odredena pravila ponasanja, ali ni blizu onim
strogim zakonima Zapada. Uostalom, nemoguce je
upotrebiti pogresnu viljusku.

Dakle, hrana je sredstvo komunikacije. Ona kombi-
nuje foneme (sastojke) po odredenim pravilima (na-
¢inima spremanja i, na dubljem nivou, principima
drustvenih odnosa, polozaja i pogleda na svet) kako
bi prenela poruke o druStvu i pojedincu, mada, za
razliku od jezika, ona ima jo§ i pragmati¢nu i pozi-
tivnu vrednost hranjenja tela tokom prenoSenja po-
ruke. Stoga je prirodno, ¢ak neizbezno, da se hrana
koristi kao neophodni deo najzahtevnijeg i najtezeg
vida komuniciranja — komuniciranja s nevidljivim.

U narodnim obicajima Kine ne postoji stroga granica
izmedu svetog i svetovnog, ili izmedu ovog i onog
sveta — jednostavno postoji jedan kosmos, ali kosmos
u kojem se odredeni dometi i vrste bica mogu dostici
isklju¢ivo putem rituala i obreda. Hrana je obavezna
u gotovo svim bitnim ritualima i sluzi kao klju¢ni na-
¢in komuniciranja s bogovima. Lingvisticki kod prila-
goden je ekonomskim moguénostima, mada je tesko
naci zajednicki jezik hrane za nekompatibilne dru-
Stvene grupe. Lingvistika hrane nam pokazuje da je
ekonomske razlike cak teZe prevazi¢i nego razliku
izmedu zivota i smrti, ili razliku izmedu svetovnog i
duhovnog. Kinezi imaju jasno odredenu hranu u za-
losti i razradene obicaje ritualne upotrebe hrane, ali
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raznovrsni nacini na koje se hrana moze koristiti u
ritalnom kontekstu opet direktno zavise od poloZaja
ucesnika (koji u ritualima ukljucuju i zive i mrtve, i
ljude i bozanstva). Po ritualnoj hrani koja se nudi,
etnolozi mogu da utvrde drusStvenu bliskost s primao-
cem, kao i njegov ili njen poloZaj u drustvenoj lestvici
svetog. Takode se pretpostavlja slicnost izmedu ne-
vidljivih i vidljivih delova sveta, u smislu da su pravila,
struktura i sistemi vidljivog dela u osnovi isti kao i u
nevidljivom. Ukoliko je ne$to delotvorno, uspesno,
korisno ili pozeljno ovde, pretpostavlja se da je tako i
“tamo”. Takode, postoji i odredeno dopunjavanje:
pretpostavlja se da stvarima koje mi ne moZzemo da
kontroliSemo (konkretno, zdravljem i sreCcom) uprav-
ljaju bica drugog sveta, dok su stvari koje mi mozemo
da kontroliSemo (konkretno, materijalna dobra, uk-
ljucujudi hranu) specijalnost “nase strane”, i sveto ih
ne moze toliko kontrolisati. Samim tim, naSe zdravlje
i sre¢a dobrim delom zavise od njih, a oni uglavnom
racunaju na nas u pogledu odece, novca i hrane. Spa-
ljivanje papira koji predstavlja novac, odeée i pred-
meta (¢ak i kuca i automobila) centralni je deo ob-
reda Zrtvovanja, jer se veruje da ovi simboli, kada se
spale tokom odgovarajuée ceremonije, postaju pravi
predmeti na onom svetu. Nudi se i hrana. S obzirom
na to da je svet nevidljivog deo sveukupnog sveta,
hrana u religiji ima iste funkcije kao i u drustvu, a za
veéinu posebnih jela koja se spremaju za rituale, ili
festivale, postoji mitoloska pri¢a o poreklu. Religijska
upotreba je samo produZetak druStvene, i hrana od-
reduje i vremenski i prostorni polozaj rituala. Hra-
nom se i ovde moZze obeleziti vaznost dogadaja: naj-
nizi ritual je samo paljenje tri Stapica, dok sve ostalo
ukljucuje prinoSenje hrane po utvrdenoj hijerarhiji.
Skarletnocrveno je boja koja se vezuje za srecu, pri-
jatne dogadaje i religiju uopste, te su stoga crvene
pomorandze kanonsko voée. Cesto se koriste i ¢iéi-
mak, obi¢ne pomorandZe i mandarine. Sveta bica je-
du duhovnu sustinu hrane, ili neki njen sli¢an aspekt,
dok veéi deo materijalnog ostatka pojedu oni koji
prinose Zrtvu.

Danas se neki od ovih obicaja i verovanja neminovno
gase, ali hrana se i dalje najlakSe i najcesce koristi za
izrazavanje nekih snaznih simbola. Rezanci simbolisu
dugovecnost, pirinac obilje, jaje je sveukupnost, gljive
su istrajnost, hrana genija i besmrtnika, med je lazno
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prijateljstvo, pomorandze su sreca, i ponovo besmrt-
nost, tresnje su prolece, nada, mladost, zenska lepota,
Sljive su zima, lepota i Cistota, breskve su besmrtnost,
mladost, brak, bogatstvo. U modernoj umetnosti, po-
gotovo filmskom stvaralastvu, ¢esto se pribegava ko-
riS$¢enju hrane kao izrazajnog sredstva, jer ona jasno i
neposredno moze da, naizgled neprimetno, “kaze”
puno. Bez obrzira na uticaje i prihvatanje obicaja Za-
pada, nema govora o tome da kineska kulinarska tra-
dicija nestaje. Cak bi, zbog svoje ekonomiénosti, mo-
gla da prevlada ako se glad u svetu nastavi.

Covek ne Zivi samo od hranljivih materija, a hrana za
Kineze svakako nije samo hranljiva materija. Ukoliko
se hrana u Citavom svetu koristi za odrzavanje i uspo-
stavljanje meduljudskih veza (a koristi se), i ako je
deljenje hrane univerzalni metod stvaranja pravih i
dugotrajnih prijateljstava, logi¢no je, ¢ak i neizbezno,
da su Kinezi tokom svoje duge istorije naucili kako da
koriste hranu na posebno prefinjene nacine kao ¢i-
nioca i sredstvo komunikacije u drustvenoj razmeni.
Pored toga, od svih zadovoljstava ovoga sveta, hra-
nom i pi¢em se najlakSe moZe upravljati. Svako jede, i
jede relativno cesto, i svako moze da nauci da uziva u
dobroj hrani. Takode, u prirodi, gde je raznovrsnost
pozeljna osobina, postoji puno razloga da se tezi ra-
znovrsnosti i kvalitetu u ishrani. Ukratko, ishrana je
komunikacija, i klju¢na je za svakovrsne harmonije —
unutar tela, druStvenog Zivota i odnosa sa svetom.
Sistem ishrane je najbliskiji konkretnim izrazima i
opipljivim simbolima zajednicke stvarnosti zajednice.
Hrana nije samo sredstvo prezivljavanja, ve¢ najpo-
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stojaniji, najpouzdaniji i najjednostavniji nacin uZi-
vanja u Zivotu. Savremeni strucnjaci za zdravu ishra-
nu i makrobioticari kazu da je za organizam najbolje
jesti uravnotezenu hranu (po kineskoj podeli na jin i
jang, toplu i hladnu hranu), jer je tananu ravnotezu
sila suviSe teSko stalno kontrolisati, pa je bolje i ne
pokuSavati, i da je u redu povremeno uzimati izrazito
jin ili jang hranu, ali nikako svakodnevno. Medutim,
kineska kuhinja ne bi bila to §to jeste bez stalne teznje
za idealnom kombinacijom ukusa, mirisa i arome. Su-
Stina zivota je upravo u tim prelazima izmedu razli-
¢itih strana istog i u pretakanju energije. Harmonija
ima ¢ar samo ako je tesko uhvatljiva i ako joj se stalno
tezi.
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