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SAZETAK: Kratak pregled povijesti hrane treba nas podsjetiti kako se hrana mijenjala kroz
povijest, od sasvim prirodnih namirnica, preko pocetaka kuhanja hrane, do poc¢etaka njezine proizvod-
nje. Pocetak proizvodnje hrane — agrarna revolucija — smatra se najvaznijim iskorakom u razvoju Covje-
Canstva i temelj je suvremene civilizacije. No kuda nas sve to vodi? Pesimisti bi rekli stvaranju sve teZih
uvjeta za opstanak ¢ovjeka na nasem planetu, a optimisti da jo§ uvijek ima nade za odrZivi razvoj i
stvaranje boljih uvjeta, uz promjenu energetske politike i stvaranje novih tehnologija. Utjecaj fenotipa
na genotip kroz nasu evoluciju upucuje na to da vjerojatno najbolje toleriramo onu hranu koju smo kroz
milijune godina najduze i najvise konzumirali. To se odnosi i na »samo« 150 000 godina razvoja Homo
sapiensa. Prema onome §to danas znamo, najdulje smo konzumirali potpuno prirodnu hranu, bez kuha-
nja i pripreme, a nakon pocetka kuhanja hrane, prije 300 000 godina, i dalje smo konzumirali uglavnom
voce i povrcée, gljive te meso manjih zivotinja, riba i $koljki. Stoga bi takva prehrana trebala biti temelj
danasnje prehrane. To ne znaci da ne treba konzumirati sve ono §to danas imamo, ve¢ da to mozemo
konzumirati povremeno, kao nadogradnju temeljnih namirnica. U ¢lanku je opisano dvanaest klju¢nih
tocaka, koje su mijenjale vrste, koli¢ine i kvalitetu hrane, §to je sve djelovalo na broj stanovnistva, kao i
na njegov izgled i zdravlje. Redom su opisane prirodne namirnice, po¢etci kuhanja hrane, zatim i pocet-
ci proizvodnje hrane, §to je u prehranu na velika vrata uvelo razne vrste Zitarica i nova pica, primjerice
pivo i vino, uz otkrice za¢ina, promjene hrane u novom vijeku nakon otkrica Amerike (1492) i plovnoga
puta za Indiju. To je znadilo veliku razmjenu namirnica po cijelom svijetu, izrazito poveéanu proizvod-
nju Secera i bijeloga brasna, pojavu duhana, Zestokih pica, kave i ¢aja te nove nacine konzerviranja hrane.
Kasnije, nakon industrijske revolucije, dolazi do razvoja mehanizacije u poljoprivredi, otkrica umjetnih
gnojiva (Haber-Boschov proces), razvoja pesticida, brojnih novih sorti krizanih Zzitarica, uvodenje hor-
mona i antibiotika u poljoprivrednu proizvodnju i pojavu genetski modificirane hrane. Predvidamo i da
¢e iduca vazna stepenica biti proizvodnja mesa kao kulture tkiva jer danasnjim tehnologijama mozemo
proizvesti sva tkiva pa i tkiva zivotinja kojih vise nema, ¢ime bi se postupno smanjivalo ubijanje domacih
idivljih zivotinja za potrebe prehrane. Cilj je ovakva kratka pregleda povijesti hrane podsjetiti na to kako
se nasa hrana brzo i temeljito mijenja, kao i njezina koli¢ina, kvaliteta i okusi.

Kljucne rijeéi: lovci i sakupljaci; kuhanje hrane; agrarna revolucija; promjena hrane u novom
vijeku
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1. Uvod

Od davnina je poznato da hrana koju jedemo znatno djeluje na nase zdravlje. To
potvrduje i opéepoznata izreka cuvenoga grckoga lije¢nika Hipokrata (460-370. pr.
Kr.), koji je ustvrdio da je nasa hrana nas lijek. Zasto je uopce vazno znati ponesto o
povijesti hrane? Prije svega da bismo bili svjesni kako se ta hrana tijekom nase evolu-
cije mijenjala, kako su se neke promjene dogodile tek nedavno, a pritom je sve to
oduvijek snazno djelovalo i na broj ljudi na planetu, ali i na ljudski izgled i zdravlje.
Muilijune godina bili smo lovci i sakupljaci, a prvu revolucionarnu ulogu u promjeni
hrane odigrala je vatra. Ne odmah po otkri¢u, ve¢ tek oko 300 000. godine pr. Kr.,
kada je usla u svakodnevnu upotrebu. To su pocetci kuhanja hrane, koju smo do tada
jeli samo sirovu. Antropolozi smatraju da je vatra odigrala presudnu ulogu u ljud-
skom razvoju jer je kuhana hrana bila lakse probavljiva, §to je kroz par stotina tisuca
godina dovelo do skracivanja probavnoga trakta (crijeva), oslobadajuéi energiju za
razvoj mozga. Upravo u tome znanstvenici vide podlogu za kognitivnu revoluciju
koja se dogodila kod Homo sapiensa oko 75 000. pr. Kr. Homo sapiens prosirio se na
cijeli planet jo$ u vrijeme dok smo bili lovci i sakupljaci, ali sve dok nismo poceli pro-
izvoditi hranu na svijetu je bilo pet do osam milijuna ljudi. Agrarna revolucija prije
desetak tisuca godina smatra se najve¢im iskorakom u povijesti jer je tek proizvodnja
hrane stvorila pretezito sedentarni nacin zivota, stvorila je sela, gradove, drzave,
stvorila je civilizaciju. Danas, kada na Zemlji zivi viSe od osam milijardi ljudi, mora-
mo biti svjesni da svega toga ne bi bilo da nismo poceli proizvoditi hranu. Otkako
postojimo kao vrsta nista nije tako promijenilo svijet kao nasa civilizacija, koja ima
korijene u agrarnoj revoluciji. To naravno ima i svoju cijenu jer danasnja enormna
ponuda nevjerojatno razli¢itih vrsta hrane i njezina dostupnost vecini stanovnika
(osim u zemljama s vrlo niskom poljoprivrednom produktivnosti) odgovorna je za
brojne kroni¢ne nezarazne bolesti (kardiovaskularne bolesti, maligne bolesti, reuma-
tizam), od kojih pati, slobodno bismo mogli reci, vec¢ina stanovnistva. Lutaju li nasi
geni jo§ uvijek po savani, vlada li nama »halapljivi gen« iz proslosti? Sve djeluje kao
da se previSe sporo i nedovoljno adaptiramo na ono §to se danas nudi kao hrana.
Futurolozi prognoziraju da ¢e oni koji se danas radaju u prosjeku zivjeti vise od sto
godina, no postavlja se pitanje hoce li to biti moguce s obzirom da danasnje genera-
cije djece u visokim postotcima pate od prekomjerne tjelesne teZine. Moze li se u tom
smislu dogoditi stagnacija ili ¢ak skradivanje prosje¢noga prezivljavanja, pokazat ¢e
vrijeme.

2. Povijest hrane

Na pocetku povijesnoga pregleda razvoja hrane navodimo kratak pregled najvazni-
jih promjena koje su na razne nacine mijenjale nasu prehranu tijekom postojanja
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Covjeka, od postanka do danas. Navedene su u 12 tocaka, od koji je svaka znatno
djelovala na to kojom se koli¢inom, kojom vrstom i kojom kvalitetom hrane hranimo.

Glavni stupnjevi promjena hrane kroz povijest:
1. Lovci i sakupljaci — potpuno prirodne i sirove namirnice

2. Loveci i sakupljaci (prije 300 000 godina) — pocetak kuhanja hrane
na vatri

3. Agrarna revolucija (oko 8000. pr. Kr.) — pocetak proizvodnje hrane,
zitarice, uzgoj domacih zivotinja, razvoj zac¢ina i nova pica

4. Otkriée Amerike (1492) i brojne nove namirnice od X VL. st.

v

Pocetak novih nacina konzerviranja hrane — razvoj brojnih kon-
zervansa (XVIL st.) i aditiva (XX. st.)

Nagli porast proizvodnje $ecera i bijeloga brasna (XVII-XX. st.)
Razvoj mehanizacije u poljoprivredi (XIX. i XX. st.)

Haber-Boschov proces i umjetno gnojivo (XX. st.)

O 0 N o

Nove krizane sorte svih zitarica (XX. st.)

10. Pesticidi (insekticidi, fungicidi, herbicidi) (XX. st.)

11. Hormoni i antibiotici u poljoprivrednoj proizvodnji (XX. st.)

12. Genetski modificirana hrana (XX. st.)
Tesko je reci koji ¢e biti sljedeci veci iskorak koji ¢e znatnije utjecati na danasnju
prehranu. Kako veé moZemo proizvoditi razna tkiva, ¢ak i onih Zivotinja kojih danas
vise nema, za ocCekivati je da ¢e znanost krenuti prema mogucénostima da sva mesa

po¢nemo masovno proizvoditi kao tkiva i tako prestanemo s ubijanjem domacih i
divljih Zivotinja. Pitanje je samo koliko je to daleka buducnost.

2.1. Lovci i sakupljaCi — potpuno prirodne namirnice

Par milijuna godina prije pojave neandertalca nasi su predci jeli samo sirovu hranu.
Iako su se povremeno sluzili vatrom ve¢ prije 800 000 godina, tek s poCetkom sva-
kodnevne upotrebe vatre pocCinje i kuhanje hrane. Prehrana toga oko dva i pol mili-
juna godina dugoga razdoblja bila je navodno vrlo raznovrsna i sastojala se uglav-
nom od viSe od 200 vrsta biljaka i plodova te od mesa manjih Zivotinja, riba i skoljki.
U tom najduzem periodu nasSega postojanja na svijetu je Zivjelo pet do Sest vrsta
Homo erectusa. Ni danas jo$ uvijek ne znamo od koje su vrste tih nasih predaka na-
stali Homo neanderthalensis i Homo sapiens. Vrlo se malo zna o tome kako su Zivjeli, s
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obzirom na to da su bili nomadi, koji su zivjeli u manjim grupama od dvadesetak
jedinki, a iza njih je ostalo vrlo malo predmeta jer su sa sobom nosili samo najnuzni-
je alate od kamena i drveta. Vecéina znanstvenika danas smatra da je Homo erectus,
kao i Australopitecus, porijeklom iz Afrike te da se postupno $irio u Europu i Aziju,
da bi se na kraju pros$irio od Iberijskoga poluotoka sve do Jave. Kroz taj period nije
bilo ljudi u Australiji i Americi. Pred kraj svojega postojanja i ova vrsta ljudi pocela je
kuhati hranu. Zadnji arheoloski nalazi Homo erectusa datiraju se na prije 143 000
godina, $to znaci da je tisuce i tisuée godina trajao uz neandertalca pa dijelom i uz
Homo sapiensa.

2.2. Lovci i skupljaci — pocetak kuhanja hrane prije 300 000 godina

Kuhanje hrane novi je iskorak jer osim lakSega probavljanja hrane osigurava i ve¢u
raznolikost pa je postalo moguce jesti i brojne namirnice koje se nisu mogle jesti siro-
ve (zilavija mesa, mnoge vrste povrca i gljiva). Smatra se kako je upravo to presudno
djelovalo na razvoj ljudskoga mozga. Pretpostavlja se da je lakSe probavljiva hrana
tisu¢ama godina skracivala probavni trakt, $to je oslobadalo energiju za razvoj moz-
ga. Ubrzo nakon toga pojavljuje se Homo neanderthalensis, otprilike oko 280 000 go-
dina pr. Kr., koji se uglavnom udomacio u Europi i nekim dijelovima Azije. Homo
sapiens pojavljuje se oko 150 000 godina pr. Kr. na podrudju isto¢ne Afrike. Kada se
dogodila i kognitivna revolucija kojom je nastao napredniji sapiens, vrlo slican danas-
njem covjeku, tesko je reci. Izgleda da se tek nakon kognitivne revolucije sapiens po-
¢inje Siriti izvan Afrike, $to je pocelo oko 70 000 godina pr. Kr., da bi u iduc¢ih pede-
setak tisuca godina naselio cijeli svijet. Prvo se proSirio preko Levanta po Europi i
Aziji pa je oko 45 000 godina pr. Kr. naseljena Australija, dok su Sjeverna i JuZzna
Amerika naseljavane izmedu 16 000 i 12 000 godina pr. Kr. Nejasno je zasto je nestao
Homo erectus, a Sirenje sapiensa postupno je potiskivalo neandertalca, da bi oko
30 000 pr. Kr. nestala i ta vrsta ljudi, iako su bili veci i jaci od sapiensa i dobro adap-
tirani na zivot u hladnijoj klimi. Izgleda da je ipak djelomic¢no asimiliran jer navodno
danasnji ¢ovjek ima izmedu 1% i 4%, u nekim krajevima svijeta i 6%, neandertalce-
vih gena.

Kroz milijune godina nasi su predci bili lovci, ali i lovina. Po miSljenju antro-
pologa bili smo negdje u sredini prehrambenoga lanca, da bismo prije 100 000 godi-
na dosli na njegov vrh. Kada su prije 50 000 godina izumljeni ¢amac, splav, luk i
strijela, uljna svijetiljka i igla, Covjek je definitivno zasjeo na vrh prehrambenoga lan-
ca. Od tada je Zrtva grabezljivaca samo zbog neopreza, a sposoban je loviti sve grabez-
ljivce, kao i druge jako velike Zivotinje. Svojim smo Sirenjem po zemlji od tada unisti-
li tisuce i tisuce vrsta i trajno djelujemo u tom smislu.
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2.3. Agrarna revolucija (oko 8000. pr. Kr.) — pocetak proizvodnje hrane,
Zitarice, uzgoj domacih Zivotinja, razvoj za¢ina i nova pica

Ni danas ne znamo §to je ljude pokrenulo da, umjesto da ostanu lovci i sakupljaci,
postanu zemljoradnici. Zasto su umjesto skupljanja hrane poceli proizvoditi hranu?
Zemljoradnja je od pocetka mnogo naporniji posao i zahtijeva vise vremena za pre-
hraniti zajednicu od sakupljanja plodova i biljaka te lova. Neka danas poznata lovac-
ko-sakupljacka drustva trose na prehranjivanje oko 14 do 17 sati tjedno, dok poljopri-
vrednici i danas uz visoku produktivnost trose u pravilu Sest radnih dana tjedno, a
vrlo vjerojatno je tako bilo i od pocetaka poljoprivrede. Kako su poljoprivrednici u
pocetku selekcijom sjemena od divljih biljaka (teozint, divlja pSenica, divlji jeCam i
divlja riza) stvorili pripitomljene biljke, koje su polako ali sigurno stalno davale sve
vedi i veci urod, duga je prica. Tom se selekcijom mijenjala genetika biljaka, a one su
mijenjale ¢ovjeka. Lovci i sakupljac¢i navodno su bili zdraviji i u prosjeku vedi i jaci
ljudi od prvih poljoprivrednika te je trebalo proci tisuce godina da dostignemo nji-
hovu veli¢inu i snagu. Pritom treba imati na umu da je usvajanje poljoprivrede bio
polagan i vrlo dug proces pa se tek oko 2000. pr. Kr. moze ustvrditi da se vecina ljudi
na Zemlji bavi poljoprivredom.

Sve je pocelo prvim pokusajima uzgoja divljih Zitarica prije gotovo 11 000 go-
dina na Bliskom istoku, ali prihvaéanje redovne proizvodnje pSenice pocinje oko
8500. pr. Kr. takoder na Bliskom istoku, zatim rize oko 7500. pr. Kr. u Kini te kuku-
ruza oko 3500. pr. Kr. u Juznoj i Srednjoj Americi. Ako trajanje Homo sapiensa pro-
cjenjujemo na 150 000 godina, a svedemo ga na jedan sat, tada bi proizvodnja hrane
trajala samo zadnje Cetiri i pol minute. Uzmemo li u obzir nekoliko milijuna godina
trajanja drugih vrsta ljudi, koje su prethodile Homo sapiensu, tada bi se razdoblje u
kojem uzgajamo hranu brojilo u sekundama.

Mnogi antropolozi i povjesnicari smatraju da je agrarna revolucija najveci
iskorak u povijesti ovjeanstva. »Zivotinja koja proizvodi hranu« mijenjala je hranu,
mijenjala je sebe i postupno je prelazila na sedentarni nacin zivota. Broj stanovnika
poceo je rasti, pogotovo na nekim podrucjima, stvaraju se sela, gradovi, gradovi-dr-
zave 1 prve drzave — pocinje civilizacija. Sve se ipak odvijalo polako kroz par tisuca
godina jer je u pravilu trebalo pro¢i 4000 godina od pocetka proizvodnje hrane (pr-
vih zitarica) do pojave drevnih civilizacija na Bliskom istoku, Egiptu, Kini, Juznoj i
Srednjoj Americi. Iako se naizgled radi o dugom periodu ljudske povijesti, u odnosu
na duzinu povijesti Homo sapiensa, agrarna revolucija djeluje poput lavine, koja se
kotrlja sve veca i sve brze. Tako smo kroz desetak tisuc¢a godina od par milijuna stigli
do osam milijardi ljudi, uz mnogobrojne gradove koji imaju viSe od deset milijuna
stanovnika. Kako se stvari ubrzavaju najbolje se vidi iz podatka da nam je do prve
milijarde ljudi (1824) na Zemlji trebalo 10 000 godina nakon pocetka proizvodnje
hrane, ili 150 000 godina povijesti sapiensa, ili par milijuna godina povijesti ranijih
vrsta ljudi, da bi za samo 200 godina dosli do danasnjih osam milijardi.
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Proizvodnja hrane potaknula je i sva druga zanimanja. Prvo su se razvijali
razni obrti za potrebe poljoprivrednika pa postupno i sva druga zanimanja. Istovre-
meno se drustvo raslojavalo, razvijalo se bogatstvo i siromastvo, stvarala se potreba
za pismom i pisanjem, te potreba za razmjenom dobara, §to je stvorilo trgovinu i
novac. U drevnim civilizacijama oko 80% ljudi bavilo se poljoprivredom, dok se da-
nas u najbogatijim zemljama svijeta samo 1 do 2% stanovnika bavi poljoprivredom.
No i danas ima desetak drzava (pretezito u Africi) u kojima se jo$ uvijek 80% stanov-
nistva bavi poljoprivredom, kao i prije 5500 godina na Bliskom istoku, §to pokazuje
kako je izlazak iz siromastva bio vezan uz produktivnost u poljoprivredi. Ta je pro-
duktivnost rasla vrlo sporo pa je sve do kraja XIX. st. jedan poljoprivrednik u prosje-
ku proizvodio hranu za najvise troje ljudi. Danas jedan poljoprivrednik proizvede
hrane u prosjeku za 130 ljudi, ali u siromasnim zemljama to je i dalje svega za neko-
liko ljudi, dok u razvijenom svijetu to znaci za tisuée ljudi. Sto se ve¢i postotak sta-
novnistva bavi poljoprivredom (§to znaci da je poljoprivreda niskoproduktivna), to je
drzava siromasnija. Nema bogata drustva bez visokoproduktivne proizvodnje hra-
ne, odnosno da se mali postotak ljudi bavi poljoprivredom i da veéina ljudi zivi u
gradovima i bavi se drugim zanimanjima. Danas se u Hrvatskoj jos uvijek velik po-
stotak ljudi bavi poljoprivredom, uz relativno nisku produktivnost, $to je glavni
uzrok nasega zaostajanja za ostalim zemljama Europe. Da bismo postali bogato drus-
tvo, potrebno je da manji broj ljudi proizvede dovoljno hrane i za izvoz, a mi u ovom
trenutku, uz velik broj poljoprivrednika, ne proizvodimo dovoljno hrane ni za vlasti-
te potrebe.

Razmjena hrane u pocetku se odvijala samo lokalno, §to je razumljivo jer se
hrana lako kvari, a transporti su bili spori. Globalna hrana nije postojala u drevnim
civilizacijama, ali ve¢ su u anti¢ko doba stari Grci i Rimljani trgovali od Pirinejskoga
poluotoka do Kine i jugoistocne Azije i Indije. Prva globalna hrana koja je mogla
prevaliti velike razdaljine bili su zacini. Njihova je nutricionisti¢ka vrijednost mala,
ali su lagani za transport, ne kvare se i rastu samo na odredenim podrucjima, $to ih
je ¢inilo idealnima za spori transport na velike udaljenosti. U anti¢ko doba snazno se
razvijala trgovina svilom iz Kine, za¢inima iz Indije i Dalekog istoka, ali i raznim
zivotinjama i bjelokosti. Posrednici u trgovini za¢inima bili su Arapi, koji su robu
nabavljali u Indiji i Sri Lanki odnosno jo§ dalje u jugoistocnoj Aziji i dopremali je na
Sredozemlje, gdje se od Levanta prodavala duz cijeloga Mediterana.

Vijerojatno su stari Grei bili prvi Europljani koji su poceli obilnije koristiti za-
¢ine. Kasnije su time »zarazili« Rimljane, koji su, kao i u mnogim drugim stvarima,
rado oponasali Grke i u kuhinji. Privla¢nost za¢ina zasnivala se na njihovu mirisu i
okusu, dalekom i tajanstvenom porijeklu pa zbog toga i na skupo¢i. Danas, kada su
zalini gotovo najjeftinija hrana, tesko je vjerovati da su u cijelom starom i srednjem
vijeku bili najskuplja hrana, znatno skuplji i od mesa. Rimski su trgovci morali pla-
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Cati zacCine zlatom i srebrom, ali to nije smanjivalo Zelju za tim egzoti¢nim namirni-
cama, zbog Cega je godiSnji rimski deficit u trgovini s Arapima i Indijcima iznosio
tone zlata. Razgranatu trgovacku mreZzu nastavile su odrzavati Venecija i Genova,
koje su svojim brodovima s Levanta snabdijevale veéi dio Europe. Zlatno doba tih
gradova-drzava u srednjem vijeku, uz trgovinu zlatom i svilom, velikim se dijelom
zasnivalo na trgovini zacinima.

Krajem srednjega vijeka dolazi do velikih zemljopisnih otkri¢a. Tako su zacini
imali klju¢nu ulogu u portugalskom otkri¢u puta za Indiju oko juga Afrike, kao i u
Kolumbovu otkri¢u Amerike. Poc¢inje novi vijek u kojem Europljani uspjesno zaobi-
laze »muslimansku zavjesu« u trgovini s Dalekim istokom. Portugalska, engleska,
nizozemska i §panjolska trgovina zac¢inima postupno je potpuno ugasila dominaciju
Venecije i Genove jer su njihovi zacini s Levanta posredstvom Arapa postali presku-
pi, a to je znacilo i kraj zlatnoga doba trgovine za te gradove.

Prvi su poljoprivrednici pripitomili veéinu biljaka i Zivotinja, koje i danas sa-
dimo ili uzgajamo. Samo je pas pripitomljen nekoliko tisu¢a godina prije pocetaka
poljoprivrede, dok su ostale domace zivotinje pripitomljene nakon toga. Ovce i koze
pripitomljene su na Bliskom istoku oko 8000. pr. Kr., ubrzo nakon toga goveda i
svinje. Svinje su istovremeno pripitomljene i u Kini, dok je uzgoj kokosi poceo u ju-
goistocnoj Aziji oko 6000. pr. Kr. Uzgoj sve vecega broja biljnih vrsta smanjivao je
potrebu za prikupljanjem divljih plodova i biljki, a domace su Zivotinje postale zna-
Cajan izvor mesa i mlijeka, $to je smanjivalo potrebu za lovom divljih Zivotinja i osi-
guravalo stabilnije i sigurnije prehranjivanje.

Nekako istodobno s poc¢etkom proizvodnje hrane ¢ovjek je poceo proizvoditi
i pi¢a kojih inace nema u prirodi. Kao $to je milijune godina jedino sladilo bio med,
tako je i voda bila jedino pice. Prva dva pica koja su se razvila nakon agrarne revolu-
cije bila su pivo i vino. Tesko je reci koje je starije, ali pivo je od pocetka bilo puno
popularnije i proizvodilo se u ve¢im koli¢inama. Pivo je produkt proizvodnje Zitarica
i najpopularnije pice zore civilizacije. Zitarice u vrucoj vodi otpustaju §krob, a enzim
maltaza razgraduje $krob do maltoze. Kvasceve gljivice fermentiraju taj slad u alko-
hol i to je pivo. Od pocetka je vrlo rasireno i vrlo prihvaceno pice pa se smatra i za-
masnjakom u proizvodnji Zitarica: Zelja za pivom povecavala je potrebu za sve vecom
proizvodnjom zitarica. U pocetku se pilo na slamku, a smatralo se i da je ljekovito.
Cesto su mu, kako bi bilo §to ljekovitije, dodavali i razne trave i povréa. U drevnoj
Mezopotamiji i Egiptu kruh i pivo nisu bili samo osnovna hrana i pice vec¢ i valuta
za razmjenu svih dobara. Na putu do danasnjega piva tek je tijekom srednjega vijeka
pivo dodatno obogaceno hmeljem. Vino je imalo sporiji razvoj: iako su oba pica otkri-
vena nekako istovremeno, vino je od pocetka bilo puno rjede i zbog toga puno skup-
lje pa su ga uglavnom pili samo bogati. Fermentirani sok zgnjeCenoga grozda ot-
kriven je u prapovijesti. Ve¢ oko 9000. pr. Kr. na gorju Zagros (danasnja juzna
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Armenija i sjeverni Iran) rasla je divlja loza, od koje su razvijene sve kasnije sorte
grozda. Sve dok se nije razvilo loncarstvo nije bilo znacajnije proizvodnje, ali nakon
$to se oko 6000. pr. Kr. pocinje razvijati loncarstvo, uslijedila je sve veca proizvodnja
vina. Uzgoj loze se Siri na Anadoliju, Levant, Gréku i Egipat. Poslije su stari Grei i
Fenicani prosirili uzgoj loze duz cijeloga Mediterana. Zanimljivo je da su stari Grci
vino pili s vodom. Smatrali su da je ¢isto vino mogao piti samo bog vina Dioniz jer
¢ovjek od Cistoga vina postaje nasilan ili potpuno poludi. One koji su pili ¢isto vino
smatrali su glupima i nekulturnima. Danasnje pijenje bevande (vino i voda) u Dal-
maciji vjerojatno ima korijenje daleko u povijesti: prvu su lozu u nase krajeve (na
Hyvar) stari Grcei donijeli oko 500. pr. Kr. Uz lozu, donijeli su i naviku pijenja vina.
Etruscani su prije Rimljana uzgajali lozu i pili vino, ali Rimljani su znac¢ajno unapri-
jedili vinogradarstvo, stalno povecavajuci povrsine pod vinogradima, na kojima su
radili robovi. Ve¢ u prvom stoljec¢u pr. Kr. Apeninski je poluotok postao vodecéa regi-
ja u proizvodnji vina, a uzgajalo se ¢ak oko 80 vrsta loze. I kod Rimljana je samo
njihov bog vina Bakhus pio Cisto vino, a oni su, kao i Grci, pili vino s vodom. Najpo-
znatiji rimski lijeCnik Galen (129—199. g.) dezinficirao je rane s vinom, smatrajuci ga
lijekom. Poslije je kr$¢anstvo pridonijelo razvoju vinogradarstva jer je Isus pio vino,
dok je islam kocio taj razvoj jer je Muhammed branio pijenje alkohola, iako je navod-
no sam pio vino od datulja. Koliki je utjecaj proslosti na danasnje navike najbolje se
vidi iz ¢injenice da sve zemlje koje su u rimsko doba bile barbarske, danas kao glavno
pice imaju pivo, a vec¢ina zemalja koje su bile unutar Rimskoga Carstva (osim musli-
manskih) kao glavno pice ima vino.

2.4. Otkrice Amerike (1492) i brojne nove namirnice od X VL. st.

Kolumbo je veé s prvog od svoja Cetiri putovanja u Ameriku donio sjeme kukuruza.
To je bio samo pocetak pojave novih brojnih namirnica koje su iz Amerike krenule
prema Europi, Aziji i Africi. Naravno da je bilo i obrnuto: mnoge su namirnice s ovih
kontinenata krenule prema Americi. Sto je sve stiglo iz Amerike tesko je i nabrojiti,
ali najpoznatije namirnice koje su porijeklom iz Amerike su kukuruz (koji je bio te-
melj civilizacije Azteka 1 Maja), krumpir (koji su najvise uzgajali Inke), paprika, rajci-
ca, grah, kakao, banana, duhan, buda, tikvica i mnoge druge. Osim kakaa i banana,
sve ostale namirnice uspijevale su izvrsno i u Europi, Aziji, Africi, a kasnije i u Au-
straliji. Ipak, prolazile su razliCite putove do pune afirmacije. Kukuruz se primjerice
vrlo brzo rasirio diljem svijeta, dok je prema krumpiru u pocetku postojao vrlo jak
otpor. Bilo je kojekakvih predrasuda i strahova, da bi se do kraja XVIIL. i pocetka
XVIIL st. udomacio te mnogim narodima postao vazna ili ¢ak najvaznija namirnica.
Poznata je prica o Ircima i krumpiru jer je preveliko oslanjanje na krumpir dovelo do
tzv. krumpirove gladi sredinom 1840-ih. Plijesan je unistila kompletan godis$nji urod
te je od gladi umrlo oko milijun ljudi, a milijuni su se raselili (ve¢inom u prekomorske
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zemlje). Irska danas ima jedva nesto vise od pola stanovnika u odnosu na sredinu
XIX. st., odnosno prije no §to se dogodila ta tragedija s krumpirom. Otkrice Amerike
najvise je pogodilo domorodacko stanovnistvo obiju Amerika. Naime, prije Kolum-
ba obje su Amerike imale izmedu 55 i 60 milijuna stanovnika, da bi u iducih stoti-
njak godina taj broj pao na samo osam milijuna. To je bila posljedica raznih vrsta
genocida, ali najviSe je ljudi umrlo od bolesti koje su im donijeli Europljani, a na koje
su bili potpuno neotporni. Depopulacija autohtonoga stanovnistva otvorila je pro-
stor za naseljavanje Amerike uglavnom europskim stanovni$tvom i crnim robovima
iz zapadne Afrike. Istovremeno je nova hrana vrlo povoljno djelovala na povecanje
populacije u ostalim dijelovima svijeta. Primjerice, Europa je 1650. godine imala 102
milijuna stanovnika, da bi do 1850. narasla na 270 milijuna, dok je Kina u istom vre-
menskom razdoblju narasla sa 140 na 400 milijuna ljudi.

Do kraja XVIIL st. javljaju se prvi »strahovi« od porasta broja stanovnika.
Pokazalo se naime da porast broja stanovnika ne prati i porast produktivnosti u po-
ljoprivredi. Engleski ekonomist Thomas Robert Malthus (1766—1834) je je u svojoj
knjizi Ogled o nacelu stanovnistva (1798) ustvrdio da porast broja stanovnika raste
geometrijskom brzinom, dok proizvodnja hrane raste aritmetiCkom brzinom te je
upozoravao na potrebu kontrole porasta broja stanovnisStva jer ¢e inace u buducnosti
sve veci broj ljudi patiti od gladi ili nestasice posla. Ubrzo se pokazalo da su Malthu-
sova predvidanja previSe pesimisti¢na jer su upravo njegovi zemljaci industrijskom
revolucijom pokazali da porast broja stanovnika ne ovisi samo o proizvodnji hrane.
Industrijska je revolucija pak otvarala brojne nove mogucnosti i znatno povecavala
broj stanovnika, a da drZava pritom nije morala voditi brigu o povecanoj proizvodnji
hrane, ve¢ se ¢ak oslanjala na uvoz hrane iz drugih dijelova svojega imperija. Upravo
je to Veliku Britaniju pretvorilo u prvu silu na svijetu, $to je potrajalo sve do Drugo-
ga svjetskog rata.

2.5. Pocetak novih nacina konzerviranja hrane — razvoj brojnih konzervansa
(XVIL. st.) i aditiva (XX. st.)

Covijek je oduvijek pokusavao konzervirati hranu kako bi ju dulje sa¢uvao za upora-
bu. Kroz razdoblje drevnih civilizacija, anticko doba, srednji vijek i dio novoga vijeka
jedini su konzervansi bili sol i dim. Prvi pokusaji drugih nac¢ina konzerviranja veza-
ni su za francuske znanstvenike u XVIL. st. Robert Boyle (1627—1691) dokazao je da
mnoge namirnice ostaju dugo svjeze u vakuumu. U to vrijeme jo§ nema saznanja o
svijetu mikroba te je sve zasnovano samo na iskustvu i eksperimentu, bez razumije-
vanja razloga zasto je to tako. Denis Papan (1647—1712) vakumirane je boce dodatno
zagrijavao, a Nicolas Appert (1749—1841) je dobro zatvorene boce bez vakumiziranja
stavljao u kipuc¢u vodu. Tijekom XX. st. razvijaju se brojne nove kemikalije koje sluze
kao konzervansi ili aditivi. Aditivi mijenjaju boju, okus i miris hrane pa ju tako Cine
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primamljivijom, no oni ne konzerviraju hranu. Od konzervansa se najcesce upotreb-
ljavaju sumporni spojevi, nitriti i nitrati, glutamati, benzojeva kiselina, sorbinska
kiselina, octena kiselina, propionska kiselina, antibiotici, antioksidansi i transmasti.
Iako znamo da nitriti i nitrati, glutamati i transmasti djeluju negativno na zdravlje,
to nazalost nije smanjilo njihovu upotrebu. Aditivi se oznacavaju velikim slovom E
uz dodatak broja, a danas ih ve¢ ima par stotina. Neki su od njih Stetni za zdravlje.
Mogli bismo reci da je ostavljeno svakom pojedincu da vodi brigu o tome da ucesta-
lo ne jede konzerviranu hranu, kao $to je nepozeljno ucestalo piti industrijske sokove.

2.6. Nagli porast proizvodnje $ecera i bijeloga brasna (XVII—XX. st.)

Kazu da je Kolumbovo donoSenje kukuruza u Europu bilo blagotvorno, jednako
kao Sto je njegovo prenosenje Secerne trske na drugom putovanju prema Americi
bilo svojevrsna katastrofa. Naime, Kolumbo je osjetio da bi klima u srednjoj Americi
mogla biti povoljna za uzgoj trske. Se¢erna trska potjece s otoka u Tihom oceanu.
Arapi su ve¢ u srednjem vijeku ovladali tehnologijom proizvodnje Secera, ali je neko-
liko stoljeca Secer bio rijetka i skupocjena namirnica, koja je u Europi stizala samo do
kraljevskih i plemickih dvoraca. Europljani su se s plantazama i proizvodnjom Secera
susreli u vrijeme KriZarskih ratova. Arapi su za rad na proizvodnji Secera upotreblja-
vali robove iz Afrike pa su ih u tome Europljani poceli oponasati. Pocetci europske
proizvodnje Secera pocetkom XV. st. vezani su za otok Madeiru na kojem su Portu-
galci, koristeci robove, trajno povecavali proizvodnju, da bi do kraja stolje¢a Madeira
postala vodeci svjetski proizvodac Secera. Tako su proizvodnja Secera i »novi robovlas-
nicki sustav« postali povezani kroz nekoliko stoljec¢a. Naime, trska je vrlo dobro uspi-
jevala u srednjoj i juznim dijelovima Sjeverne Amerike, $to je stalno povecavalo po-
trebu za robljem. Kroz XVIL., XVII. i djelom XVIIL st. iz zapadne Afrike do Amerike
prebaceno je oko 11 milijuna ljudi, od kojih je oko polovica umrla tijekom nehumano-
ga transporta brodovima. Secer je putovao prema Europi, odakle se za tkaninu ku-
povalo roblje u Africi. Ubrzo je otkriveno da se iz melase (kao nusproizvoda) moze
proizvesti rum, novo zestoko alkoholno pice koje je imalo znacajnu trzi$nu vrijed-
nost. Sve je to vlasnike plantaza Secerne trske te proizvodnje Secera i melase ucinilo
jedno vrijeme najbogatijim ljudima na svijetu. Rum nije bio prvo Zestoko alkoholno
pice jer su ve¢ u srednjem vijeku Arapi (Mauri) na Pirinejskom poluotoku (Cordoba)
destilacijom vina proizveli vinjak. Ta »voda koja gori« u pocetku se vise smatrala li-
jekom nego picem, ali je s vremenom postala jako popularna, a ubrzo se pokazalo i to
da nije lijek: zbog velike koncentracije alkohola moze biti opasna za zdravlje. S vreme-
nom je ipak rastao otpor prema robovlasni$tvu uz organiziranje bojkota Secera, §to je
bilo dosta tesko jer se u meduvremenu u Europi razvila navika pijenja kave i Caja, a
uz ta se pica Secer u pravilu upotrebljavao kao sladilo. Potpuni kraj robovlasnistva
dogodio se tek krajem Americkoga gradanskog rata (1861—64).
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Kava je podrijetlom iz Etiopije, odakle je i legenda o pastiru koji je primijetio
da su koze koje jedu zrnje jednoga grma vrlo zivahne i razigrane. Trebalo je proci oko
dva stoljec¢a da kava preko Arapskoga poluotoka i Turske stigne do Europe. Kavane
u Europi pocinju nicati po¢etkom XVII. st. i od tada se trajno $ire. Kava je postala
popularno piée uz dorucak jer se pokazala zdravijom od vode, §to je razumljivo jer za
kavu treba kipuca voda. Do pojave kave, a zbog straha od vode, ljudi su ¢esto pili
vino ili pivo uz dorucak jer je mogucnost infekcije probavnoga trakta bila znatno
manja.

Caj je uvarak suhih listova, pupoljaka i cvjetova zimzelene biljke Camellia si-
nensis. Kineskoga je porijekla i u Kini je poznat od drevnih vremena. Divlja je biljka
rasla na isto¢nim obroncima Himalaja blizu danasnje granice Kine i Indije, a sve do
IV. st. brali su se samo divlji grmovi biljke. Tek u IV. st. €aj se pocinje uzgajati, prvo u
Kini, a kasnije i u drugim dijelovima svijeta (uglavnom u Aziji). Budisticki su svece-
nici u VL st. ¢aj prenijeli u Japan i od tada je €aj vrlo vazan dio i japanske kulture. U
Europu dolazi pocetkom novoga vijeka, u pocetku samo u Portugal, Nizozemsku,
Englesku i Francusku. Na engleski kraljevski dvor naviku redovitoga pijenja Caja
donijela je portugalska princeza Katarina od Braganze, udajom za kralja Karla II.
(1662). Slijedila je nevjerojatna popularizacija ¢aja u Velikoj Britaniji. Pocetkom
XVIIL st. ¢aj je pilo vrlo malo ljudi jer je bio preskup. Do kraja stoljeca pili su ga svi.
Naime, pocetkom XVIIL stoljeca Velika Britanija uvozila oko $est tona Caja, a na
kraju stolje¢a ve¢ nevjerojatnih 11 000 tona. Caj je postao jeftin jer je Isto¢noindijska
kompanija ¢aj kupovala za srebro, koje je zaradivala prodaju¢i morfij u Kinu. Kljuc-
na se promjena dogodila tijekom XIX. st., kada Englezi uspjeSno prenose proizvod-
nju ¢aja u Indiju. Danas je Indija najveci svjetski proizvodac, ali i potrosac caja (oko
23% ukupne svjetske proizvodnje trosi se u Indiji).

I prije XVIIL st. bilo je svjetlijeg i tamnijeg brasna, ali ¢isto bijelo brasno pro-
izveli su francuski mlinari tek pocetkom XVIIL st., §to je utjecalo na povecanu po-
tro$nju brasna jer su kruh, kolaci i peciva postali privlacniji i ukusniji. Tek u XX.
stolje¢u nutricionisti poc¢inju upozoravati da je integralno brasno zdravije od bijelo-
ga, ali to nije smanjilo upotrebu bijeloga brasna. Integralna su brasna su zdravija jer
sadrzavaju vlakna, dosta vitamina i imaju nizi glikemijski indeks od bijeloga brasna.

Od XVIIL st. do suvremenoga doba razvila su se brojna gazirana pica i umjet-
ni sokovi, koji danas imaju znacajno djelovanje na nase zdravlje. Zbog pretjerivanja i
prevelike upotrebe imaju uglavnom negativan efekt na sve dobne skupine. Problem
je u prevelikoj koli¢ini $ecera koji im se dodaje. Engleski je sveéenik Joseph Priestley
(1733—1804) u Leedsu 1867. primijetio da tijekom fermentacije piva nastaje plin tezi
od zraka pa su ga nazvali »¢vrsti zrak«. Mijesajudi taj plin i vodu dobio je »vrlo ugod-
nu vodu s mjehuri¢ima«. Danas znamo da je taj plin uglji¢ni dioksid, a takvu vodu
zovemo soda voda. Ime soda voda dobila je tek kada su joj poceli dodavati male koli-
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¢ine sode bikarbone. U pocetku se prodavala kao lijek, a kasnije je posluzila za pro-
izvodnju mnogobrojnih gaziranih sokova i Coca-Cole.

2.7. Razvoj mehanizacije u poljoprivredi (XIX. i XX. st.)

Industrijska je revolucija pokazala da strojevi u mnogim radnim procesima mogu
zamijeniti ljude. U tridesetim godinama XIX. st. poCinju se razvijati razni strojevi za
poljoprivrednu proizvodnju. Kosilice, vrsilice, traktori, prskalice, sijaice, kombajni
trajno su smanjivali potrebu za radnom snagom i povecavali produktivnost pro-
izvodnje hrane. Osim $§to su smanjivali potrebu za radnom snagom i tako povecavali
produktivnost, istovremeno su znatno olaksali sve fizicke poslove na zemlji jer je
rucno obradivanje vecih poljoprivrednih povrsina tisuclje¢ima bio vrlo tezak i iscrp-
ljujudi posao. U svim razvijenim zemljama vec prije Prvoga svjetskog rata snazno je
porasla produktivnost upravo zahvaljujuci razvoju mehanizacije. Nerazvijeni su u
tome znacajno kasnili pa se tako i kod nas mehanizacija provodila sporo, a masivnije
se pocela upotrebljavati tek u drugoj polovici proslog stoljeca s gotovo pola stoljeca
zaostatka za razvijenim svijetom.

2.8. Haber-Boschov proces i umjetno gnojivo (XX. st.)

Godine1836.francuskiznanstvenik i kemicar Jean-Baptiste Boussingault (1801—1887)
ustanovio je da je za rast biljke vazno tlo obogatiti dusikom. Od davnina se to radilo
sijanjem mahunarki, djeteline, stajskim gnojivom i odnedavno ¢ileanskom salitrom.
Nekoliko se stoljeca Cileanska salitra, kruti izmet ptica zvan i guano, upotrebljavala
kao uspjesno gnojivo u Juznoj Americi. Tek je u drugoj polovici XIX. st. stalno rastao
uvoz salitre u razvijene zapadne zemlje (SAD, Britanija, Francuska i Njemacka).
Transport brodovima stavljao je Njemacku u nepovoljan polozaj jer bi u slucaju su-
koba ostale zemlje mogle relativno lako blokirati taj transport. Radi toga su Nijemci
i Austrijanci pokusavali naci bolje rjeSenje. Mladi kemicar Fritz Haber (1868—1934)
pocetkom XX. st. dobio je zadatak da iz dusika i vodika pokusa sintetizirati amoni-
jak. Prije toga je prevladavalo misljenje da je tako nesto nemoguce. Ubrzo je Haber sa
svojim asistentima dokazao da je to ipak moguce, ali su ti prvi pokusaju istovremeno
pokazali da to nema prakti¢nu vaznost zbog vrlo maloga postotka dobivenoga amo-
nijaka u odnosu na upotrjebljene koli¢ine sirovine. Haber je ipak bio uporan i poku-
$avao je unaprijediti svoju metodu, pogotovo nakon $to je shvatio da pojacanjem
tlaka i uz nizu temperaturu postize sve bolje rezultate. Do 1909. godine uspjesno je
dosao do cak 10% iskoristivosti sirovina i napravio je stroj za eksperimentalnu pro-
izvodnju. Tvrtka BASF angazirala je svojega kemicara Carla Boscha (1874—1940) da
slozi $to bolje i vece konvertere za komercijalnu proizvodnju. Tako se uz povecane
strojeve i kvalitetnije materijale doslo do proizvodnje od nekoliko tona amonijaka
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dnevno. Sagradena je i nova tvornica, razmahala se proizvodnja, ali Prvi svjetski rat
kanalizirao je vec¢inu proizvedenoga amonijaka za proizvodnju eksploziva. Kazu da
je upravo nemogucénost Njemacke da proizvede dovoljne koli¢ine amonijaka i za
umjetno gnojivo i za eksplozive bila glavni uzrok poraza Nijemaca u Prvom svjet-
skom ratu jer ve¢ od pocetka 1916. poceli su veliki problemi s gladi stanovni$tva, §to
je trajno sve jaCe narusavalo moral vojnika na bojiStima. Njemacka se na kraju preda-
la zbog gladi, a ne zbog vojnoga poraza. Haber i Bosch dobili su Nobelove nagrade za
kemiju, a pritom je na Haberovu nagradu bilo puno primjedbi jer je on i otac kemij-
skoga ratovanja. Stvorio je bojni otrov Iperit, koji je ve¢ kod prve primjene u Belgiji
(Ypres) ubio oko 5000 ljudi. Nakon zavrsetka Prvoga svjetskog rata tvrtka BASF
morala je predati patente za proizvodnju amonijaka ratnim pobjednicima. To je
znatno povecalo proizvodnju amonijaka u drugim zemljama, a osobito u Britaniji i
SAD-u. Drugi svjetski rat je zbog potrebe za eksplozivima povecao broj tvornica
amonijaka pa je nakon rata veéina te proizvodnje prenamijenjena za proizvodnju
umjetnih gnojiva. Danas se broj ljudi koji se prehranjuju nitritima i nitratima u gno-
jivu broji u milijardama pa navodno umjetno gnojivo i pesticidi prehranjuju pola
svjetskoga stanovnistva, a Haber-Boschov proces dobivanja amonijaka smatra se jed-
nim od najvaznijih znanstvenih otkrica XX. st., s velikim reperkusijama na koli¢inu
i kvalitetu hrane te na porast broja stanovnika u svijetu.

2.9. Nove krizane sorte svih Zitarica u XX. st.

Umjetno je gnojivo izmedu dvaju svjetskih ratova znacajno povecavalo urod. Sva su
Zita postajala vece biljke s ve¢im plodnim dijelom. PSenica ili jeCam imali su sve veci
Kklas, ali kako je biljka rasla u visinu, postajala je preduga za tezinu klasa pa je Cesto
dolazilo do »polijeganja« biljke, §to je stvaralo znacajne gubitke. Pocela je potraga za
kratkim i malim sortama pSenice koje bi imale dovoljnu jakost nositi veci i tezi klas.
Tako je izmedu dvaju ratova u Japanu, krizanjem raznih sorti pSenice, nastala prva
visokorodna sorta s kratkom stabljikom, nazvana Norin. Ubrzo su diljem svijeta po-
kusavali krizanjem svih vrsta Zitarica stvarati tzv. hibride, koji su u pravilu davali
znatno vece prinose po istoj jedinici povrsine. U iducih pedesetak godina na taj su
nacin stvoreni brojni hibridi, koji su donosili i do deset puta vele prinose. To vrijedi
jednako za psSenicu, jeCam, raz, rizu i kukuruz. U stvaranju takvih novih sorti poseb-
no se istaknuo americki agronom Norman Borlaug (1914—2007). Americke su vlasti
poslale Borlauga u Meksiko 1944. da pomogne u borbi protiv gladi i niskih prinosa
zitarica. On je odmah krenuo stvarati nove hibride izmedu Norina i nekih ameri¢kih
sorti. Prinosi su iz godine u godinu rasli, a nakon petnaestak godina Meksiko se iz
zemlje gladi pretvorio u izvoznika pSenice. Istovremeno je snazno rastao i broj sta-
novnika. Primjera radi, po¢etkom XX. st. Hrvatska je imala oko 2,5 milijuna stanov-
nika, a Meksiko oko 4 milijuna. Danas Hrvatska ima manje od Cetiri, a Meksiko ¢ak
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120 milijuna stanovnika. Poslije je Borlaug sli¢ne podvige imao u Indiji (u vrijeme
Indire Gandhi) i nekim africkim zemljama. Godine 1970. dobio je Nobelovu nagradu
za mir, uz obrazloZenje da je proizvodnjom novih visokorodnih sorti nahranio mili-
june gladnih u svijetu.

2.10. Pesticidi (insekticidi, fungicidi, herbicidi) (XX. st.)

Prvi insekticid diklordifenilkloretan (DDT) otkriven je u Njemackoj 1874., ali je du-
lie od pola stoljeca bio bez ikakve prakti¢ne primjene. Svicarski kemicar Paul Her-
mann Miller (1899—1965) prvi je otkrio otrovno djelovanje DDT-a na insekte.
Uspjes$no je na jugu Italije 1939. uniStavao komarce u prevenciji malarije. Ubrzo se
pokazalo da je taj prah djelotvoran u prevenciji malarije, Zute groznice i pjegavoga
tifusa. Miller je zbog toga otkrica, koje je ve¢ tijekom Drugoga svjetskog rata spasilo
mnoge zivote, 1948. dobio Nobelovu nagradu za medicinu. DDT se poslije uspjesno
upotrebljavao u borbi protiv $tetoCina u poljoprivredi (krumpirova zlatica), ali se
pokazalo da se jako sporo raspada i da koli¢ine otrova u tlu iz godine u godinu rastu,
$to je nakon dvadesetak godina u veéini zemalja dovelo do zabrane upotrebe DDT-a.
To nije bio problem jer su se u meduvremenu stvorili brojni novi insekticidi s kra¢im
vremenom raspada i manjom toksi¢nosti. Razvoj kemije tijekom stoljeca omogucdio je
otkrivanje brojnih novih pesticida. Pesticidi su sredstva koja uniStavaju sve vrste
$tetoCina zivotinjskoga ili biljnoga porijekla: herbicidi unistavaju biljke, fungicidi glji-
vice, a insekticidi insekte. Ljudi su danas svjesni i negativnih posljedica djelovanja
ovih tvari na ljudsko zdravlje, ali to malo ogranicava njihovu upotrebu pa kazu da
tragova pesticida nalazimo ve¢ i u masnom tkivu polarnih medvjeda. Za sada se
smatra da je njihova korist puno vecéa od Stete jer njihova upotreba znacajno poveca-
va prinose, ponekad i nekoliko puta.

2.11. Hormoni i antibiotici u poljoprivrednoj proizvodnji (XX. st.)

U poljoprivrednoj i sto¢arskoj proizvodnji upotrebljavaju se biljni i Zivotinjski hor-
moni. Biljne hormone proizvode pojedine stanice biljaka (biljke nemaju Zzlijezde), a
radi se o jednostavnim organskim spojevima koji utjeCu na rast i sazrijevanje biljaka.
Sire se kroz biljku difuzijom i protokom vode kroz biljku. U novije se vrijeme upotreb-
ljavaju u vocarstvu (uzgoj jagoda, malina, kupina) i u cvjecarstvu. Najpoznatiji su
auksin, giberelin, citokin, etilen i apscinzinska kiselina. Nemaju utjecaj na ljudsko
zdravlje, ali se u posljednje vrijeme javljaju sumnje o mogucem negativnom djelova-
nju na zdravlje ljudi. Zivotinjski hormoni proizvode se u endokrinim Zlijezdama i
slozeni su organski spojevi koji se Sire krvotokom. Upotrebljavaju se u stocarskoj pro-
izvodnji pa ih se moze naci u mesu, mlijeku i jajima, $to znatno djeluje na zdravlje
zivotinja i ljudi. Poceli su se upotrebljavati jos§ u tridesetim godinama proslog stoljeca,
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ali nakon §to je primije¢eno njihovo kancerogeno djelovanje i raniji pubertet djevoj-
¢ica (kao posljedica poveéane razine estrogena u mlijeku), doslo je do zabrane primje-
ne svih anabolickih hormona (estrogeni, progesteron, testosteron, kortikosteroidi).
Zabranjeni su u Europskoj uniji pa tako i u Hrvatskoj. Zakonska je obaveza drzave
organizirati nadzor da se sprijeci zloupotreba hormona u mesu, mlijeku i jajima pa
se ta hrana povremeno kontrolira da bi se ustanovile koncentracije hormona koje su
iznad fiziolo§kih granica. Problem je §to primjena ovih hormona povecava proizvod-
nju mesa i mlijeka i za 10 do 15%, a takav ekonomski interes Cest je uzrok zloupotrebe
jer je sveukupnu proizvodnju nemoguce testirati i analizirati.

Ve¢ viSe od pola stolje¢a znamo da je upotreba antibiotika u sto¢arskoj pro-
izvodnji glavni uzrok razvoja bakterijske otpornosti na antibiotike. To nije smanjilo
upotrebu antibiotika jer kako raste ukupni sto¢ni fond tako se trajno povecava i
upotreba antibiotika. Nevjerojatan je podatak da je potroSnja mesa u zadnjih pola
stoljeca porasla pet puta, dok se stanovnistvo u tom periodu samo udvostrucilo. An-
tibiotici se dodaju u hranu jer znacajno povecavaju prinos mesa pa poljoprivrednici
Cesto i ne znaju da daju antibiotike svojim Zzivotinjama. Puno je manja primjena u
lijeCenju domacih Zivotinja od rutinskoga hranjenja tih Zivotinja antibioticima. Oko
dvije tredine svjetske potros$nje antibiotika odnosi se na stoCarsku proizvodnju, a
samo trecina na primjenu kod ljudi. U SAD-u je ¢ak 80% potro$nje antibiotika po-
sljedica primjene u stoCarstvu. Vise od milijun ljudi godi$nje umire od infekcije rezi-
stentnim sojevima bakterija, a u Europskoj uniji i SAD-u to je 30-ak tisuca u jednoj
godini. Neki stru¢njaci prognoziraju da ulazimo u »postantibiotsku eru«, gdje ¢e
vecina bakterija biti rezistentna na antibiotike koje danas imamo. Razvijene zemlje
nastoje smanjiti upotrebu antibiotika u uzgoju domacih zivotinja, ali sve to podsjeca
na mjere koje poduzimamo protiv klimatskih promjena: planovi su ambiciozni, ali
stanje se i dalje polako pogorsava.

2.12. Genetski modificirana hrana (XX. st.)

Genetski modificirana hrana proizvedena je od organizama s posebnim izmjenama
unutar DNK, kori$tenjem metode genetskoga inZenjeringa. Odnosi se uglavnom na
neke vrste voca, zitarica i povrca, kojima se u njihov DNK dodaju geni drugih vrsta
u zelji da im se dodaju neke osobine koje ranije nisu imale. Ova se tehnologija razvila
u posljednjoj Cetvrtini XX. st. i od pocCetka je dobro prihvacdena u proizvodnji raznih
lijekova (inzulin) i cjepiva, ali $to se tiCe proizvodnje hrane, i danas traju ozbiljne
znanstvene i politiCke rasprave za i protiv upotrebe takve hrane kod ljudi. U prilog
joj idu ozbiljni razlozi: veca otpornost na bolesti i razne $tetoCine, povecana otpor-
nost na susu i hladnocu, mogucnost povecanja hranjive vrijednosti, brzega rasta i
sazrijevanja te mogucnost eksperimentiranja s boljim izgledom i okusom nekih vr-
sta. Svjetska zdravstvena organizacija smatra da genetski modificirana hrana, koja je
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danas na trziStu, nije opasna za ljudsko zdravlje, ali znatan broj znanstvenika upucu-
je na moguce negativne posljedice: poveéanu pojavu alergija i pove¢anu kanceroge-
nost genetski modificiranih namirnica. U tom smislu za sada nema nikakvih doka-
za, ali to ne znaci da se oni nece pojaviti u skoroj buducénosti jer su ve¢inu dosadasnjih
istrazivanja sigurnosti genetski modificiranih namirnica provodile tvrtke koje su ih
i plasirale na trzi$te. U Europi, pa tako i u Hrvatskoj, javno je mnijenje pretezito
protiv takve hrane, no u obje Amerike ta se hrana dobro prihvacda i veéina je svjetske
proizvodnije i potro$nje na tim dvama kontinentima. To ne znac¢i da mi u Europi ne
jedemo genetski modificiranu hranu: primjerice soja, koja se stavlja u brojne proizvo-
de, proizvodi se uglavnom genetskim inZzenjeringom (82% svjetske proizvodnje). Vje-
rojatno se radi i o drugim proizvodima s obzirom na to da vecina genetski modifici-
ranih proizvoda nije adekvatno deklarirana. Do jasnijih stavova ocito c¢e trebati
prodi jos dosta vremena, a do tada nam preostaje samo oprez od mogucih utjecaja
genetski modificiranih organizama na nas okolis i ljudsko zdravlje.

3. Zakljucak

Cemu nas moze nauditi povijest prehrane? Jesu li nasi geni jo§ nenavikli na poplavu
novih namirnica, koje se pojavljuju tek u novijoj povijesti? Upucuju li nas na to kro-
nic¢ne bolesti od kojih danas bolujemo? Danas uglavnom smatramo da su te bolesti
posljedica prevelikih koli¢ina hrane koju svakodnevno konzumiramo, osobito preve-
likih koli¢ina koncentriranih ugljikohidrata, soli i masnoca. Cini se i da su opravdane
sumnje u kancerogenost brojnih namirnica zbog poveéanih koncentracija nitrita i
nitrata, ali i hormona te pesticida. U skladu s uvodnom izrekom Bele Hamvasa, naj-
prirodnije je jesti najvise povrca i voca jer to je jedina hrana koju jedemo trajno kroz
cijelu povijest postojanja Covjecanstva. Pritom treba svakodnevno jedan dio voca i
povréa jesti u prirodnom sirovu obliku. Dok smo zdravi, trebamo i mozemo jesti i
svu ostalu hranu, ali po principu $to manje to bolje (Bog je svakome odredio Zivotnu
porciju). Moramo voditi brigu i o tome da unosimo najmanje 10% masnoca svih vrsta
i 25% bjelancevina u organizam, $to samo dokazuje da smo kroz ¢itavu povijest jeli i
hranu zivotinjskoga porijekla (pogotovo meso). Zbunjujuca je zbog toga Cinjenica da
ima sve viSe studija koje pokazuju da su veganska i vegetarijanska prehrana zdravije
od mije§ane prehrane. Zitarice takoder treba jesti malo, po moguénosti §to vise u
integralnome obliku. Bolje je unositi §to manje soli i Secera, kao i §to manje alkohola,
umjetnih sokova i svih vrsta konzervirane hrane. Nista $to radimo povremeno nije
Stetno, problem je kada godinama ponavljamo iste pogreske s prevelikim koli¢inama
nezdrave hrane, §to rezultira debljinom, hipertenzijom, dijabetesom, kardiovasku-
larnim bolestima, degenerativnim i upalnim reumatizmom, time kra¢im i manje
kvalitetnim zivotom. Upravo su zato nutricionisti, koji nam cCesto savjetuju kako je
najvaznije postivati principe umjerenosti i raznolikosti kako bismo ¢uvali zdravlje,
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ve¢ odavno trebali podignuti glas protiv »piramide zdrave prehrane«, koja se jos
uvijek uc¢i u nasim $kolama, a sigurno nije preporucljiva.

Vedina hrane je danas, zahvaljujuci brzim transportima, globalna hrana, a
nekada su to bili samo zacini. To naravno ima pozitivan ucinak, kao doprinos razno-
likosti, ali moramo uvijek imati na umu da temeljna hrana treba biti voce, povrce i
meso, §to smo oduvijek konzumirali. Lovci i sakuplja¢i smo milijune godina, a hranu
proizvodimo tek desetak tisuca godina. Zato smo najzdraviji kada, vodeci brigu o
umjerenosti i raznolikosti, kao temelj uzimamo prehranu lovaca i sakupljaca, ali ko-
riste¢i povremeno i sve ono §to nam moderna civilizacija kao hranu ili pice nudi.
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ABSTRACT: A brief overview of the history of food is intended to remind us of how food has
changed throughout history, from entirely natural ingredients to the beginnings of food production.
The beginning of food production, known as the agricultural revolution, is considered the most signi-
ficant development in human history and the foundation of modern civilisation. But where does all of
this lead us? Pessimists might say it leads to increasingly challenging conditions for human survival on
our planet, while optimists believe there is still hope for sustainable development and better conditions,
through changes in energy policies and the development of new technologies. The influence of phe-
notype on genotype throughout our evolution suggests that we probably tolerate best the foods we have
consumed the longest and most throughout millions of years. This also applies to the ‘mere’ 150,000
years of Homo sapiens’ development. According to what we know today, we have consumed entirely
natural food for the longest time, without cooking and preparation, and we began cooking food 300,000
years ago. We continued to consume primarily fruits and vegetables, mushrooms, and the meat of
smaller animals, fish, and shellfish. Therefore, such a diet should be the basis of nutrition today. This
does not mean that we should not consume all the foods available today, but that we can consume them
occasionally as supplements to basic foods. The article describes twelve key points that have changed the
types, quantities, and quality of food, all of which have had an impact on the population as well as its
appearance and health. It sequentially describes natural foods, the beginnings of cooking food, and the
beginnings of food production, which introduced various types of grains and new beverages, such as
beer and wine, along with the discovery of spices, and changes in food in the modern era after the dis-
covery of America (1492) and the sea route to India. This meant a significant exchange of food around
the world, a substantial increase in sugar and white flour production, the emergence of tobacco, strong
spirits, coffee, and tea as well as new methods of food preservation. Later, after the industrial revolution,
there was mechanisation in agriculture, the discovery of artificial fertilisers (Haber-Bosch process), the
development of pesticides, numerous new varieties of hybrid grains, the introduction of hormones and
antibiotics into agricultural production, and the emergence of genetically modified foods. We also anti-
cipate that the next important step will be the production of cultured tissue meat, as today’s technolo-
gies allow us to produce all tissues, even those of animals that no longer exist, gradually reducing the
need to slaughter domestic and wild animals for food. The goal of this short history of food is to remind
us of how our food changes rapidly and thoroughly, as do its quantity, quality, and flavours.

Keywords: hunter-gatherers; cooking food; agricultural revolution; changes in food in the mo-
dern era
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