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112 Michael Moss

Era alburiu si aproape macinat, dar studentul si-a dat seama
cd e o parte dintr-un deget. ,Hei, am gasit un hominid”, a spus el'.

In urma unei cercetiri mai aminuntite a dealului s-a desco-
perit incd un fragment de deget, precum si alte oase de la maini
si de la picioare, Impreuna cu fragmente de pelvis si un craniu.
Oasele erau prea fragile pentru a putea fi atinse. Echipa a trebuit
sda le cerceteze cu scobitori si ace de porc spinos. Dupd doud
sezoane de muncd insd, au gdsit 125 de fragmente din acelasi
schelet, un numadr fantastic, tindnd cont cd animalele de pradad si
hipopotamii care trdiau acolo cand hominidul a murit au impras-
tiat, cum e si firesc, ramadsitele, un specimen complet fiind
aproape imposibil de gasit.

Oasele acestui hominid impreund cu roca in care se aflau au
fost transportate la Addis Abeba, unde au inceput munca de
laborator si analizele. A fost un proces lung si laborios. Dupa
15 ani insd, In toamna lui 2009, echipa a anuntat in sfarsit ce a
descoperit. Scheletul apartinea unei femele care trdise cu 4,4 mili-
oane de ani in urmad, iar povestea spusa de oasele el era una
spectaculoasd. Oamenii de stiintd au botezat-o Ardi, de la denu-
mirea speciei din care ficea parte, Ardipithecus ramidus, care, in
limba populatiei afar din Etiopia, inseamnd  pamant si rada-
cind” — adicd Inceputul umanitdtii. Ardi a devenit specimenul de
hominid timpuriu cu cele mai multe fragmente de schelet gasite,
intrecand-o pe mai celebra Lucy, care a trdit cu 3,2 milioane de
ani in urmaZ.

Ne pregatise pentru o astfel de descoperire Charles Darwin,
care a formulat faimoasa teorie a selectiei naturale in anii 1840,
folosind pentru aceasta cintezele prinse in insulele Galapagos.
Darwin a ardtat ca ciocul acestora se schimbase In timp, adap-
tandu-se la sursa de hrand specifica fiecdrei insule: adanci si late
pentru a sparge nuci, alungite pentru a sorbi nectar, ascutite
pentru a sparge oudle corbilor-de-mare’. Lui Darwin i-a fost mai
greu sd transpund propria teorie in cazul omului, dar a intuit
corect ca Africa va fi consideratd leaganul umanitatii®.

Scheletul lui Ardi a umplut un mare gol din sirul fosilelor. Se
afla in punctul sau cel putin foarte aproape de punctul din care
unii hominizi au evoluat intr-o directie, devenind cimpanzei, iar
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altii au evoluat in cealaltd directie, devenind oameni. La fel ca
la cimpanzei, degetul mare de la piciorul lui Ardi era opozabil,
ajutand-o sd se catere in copacii care acopereau Etiopia pe atunci
si iIn care manca, dormea si isi crestea puii. in interiorul unui
tendon insd, se gasea un oscior care ii finea degetul drept pentru
a putea merge fnainte si pe care cimpanzeii nu l-au mostenit.
Pelvisul lui Ardi era tot hibrid. Partea inferioara era adaptatd
pentru catdrat, insa partea superioard era mai latd, permitandu-i
sd facd acel lucru pentru care este consideratd remarcabild din
punct de vedere istoric: Ardi putea sd coboare din copaci, sd stea
dreaptd In picioare si sd meargd prin padure ca un om (chiar dacd
se cam clatina).

Ce anume a determinat specia lui Ardi sd meargd in doud
picioare este un subiect pe marginea cdruia biologii evolutionisti
incd speculeazd. Poate cd indltimea datd de faptul cd se putea
ridica In picioare 1i permitea sd vada peste ierburi, sd treacd in
sigurantd prin apd sau sd facd si sda foloseascd unelte. Oricare
dintre aceste lucruri ar fi putut fi acel avantaj care a determinat
corpul lui Ardipithecus ramidus sd adopte treptat pozitia bipeda.
Poate cd statul in picioare a fost determinat de schimbdri clima-
tice care au contribuit la rarirea padurilor, fructele preferate de
hominizi gasindu-se acum mai departe. Capacitatea de a merge
in cdutarea hranei ar fi fost probabil cel mai mare avantaj dintre
toate. Folosindu-se de articulatiile degetelor pentru a se deplasa,
cimpanzeii se leagana inainte si fnapoi, consumand de patru ori
mai multd energie decat necesitd mersul unui om®. Drept urmare,
primatele mari parcurg mai putin de 5 km pe zi, fatd de cel putin
15 km cat parcurgeau de reguld zilnic oamenii care trdiau din
vanatoare si din culesul fructelor.

Indiferent ce anume a determinat trecerea la pozitia bipedd,
urmasii lui Ardi care au luat-o pe calea umanoizilor au continuat
sd evolueze in feluri care au avut efecte profunde asupra trupului
si obiceiurilor lor, inclusiv asupra relatiei lor cu hrana. Geneticianul
si biologul american de origine ucraineana Theodosius Dobzhansky
a spus in 1973 cd, ,in biologie, nimic nu are noimd decat prin
prisma evolutiei”®. In ultima vreme insi, ceea ce am invitat des-
pre Ardi si urmasii ei ne permite sa afirmam ca nimic nu are noimd



114 Michael Moss

in alimentatie decat prin prisma evolutiei. Dupd cum vom vedea,
in urma cercetdrilor neintrerupte efectuate de biologi si de alti
oameni de stiintd, s-a ajuns la concluzia ca felul in care mancam
astazi se datoreazd unor schimbdri majore produse la nivelul
nasului, al sistemului digestiv si al grasimii corporale, in urma
cdrora acestea, impreuna cu creierul, au contribuit la modificarea
decisivd a obiceiurilor noastre. Transformarile suferite de felul
in care suntem atrasi de mancare sunt esentiale pentru a intelege
de ce am devenit atdt de predispusi la consumul alimentelor
procesate si la dependentd.

Prima dintre aceste schimbadri a avut loc atunci cand stramo-
sii nostri s-au ridicat in picioare, iar capul lor s-a depdrtat de
pamant. Din acel moment, nu au mai fost expusi la microbii de
la nivelul solului, ceea ce a facut ca, in locul botului mare si lat,
menit sd sustind un aparat complex de filtrare a aerului, si apard
un nas simplu.

La prima vedere, ar putea parea ca, din punctul de vedere al
evolutiei, simtul mirosului nu mai este atat de important. Cainii
pot adulmeca plosnite si pot detecta cancerul de vezicd mirosind
urina. Ursii grizzly isi dau seama ce culoare au avut hainele cu
care ai fost imbracat la banchetul de la terminarea liceului doar
mirosindu-te (sau cel putin asta le place padurarilor din Parcul
Yellowstone sd spund cand 1i avertizeaza pe turistii care campeaza
sa nu doarmad Tmbracati in hainele in care au gitit). Oamenii insa
nu pot face asta, nu-i asa?

Ei bine, poate cd treaba cu plosnitele nu o putem face, dar
avem un miros destul de dezvoltat. In 2006, ctiva studenti de
la Berkeley au demonstrat un lucru incredibil. S-au adunat pe o
peluzd din campusul universitar, unde si-au astupat urechile cu
dopuri, s-au legat la ochi si s-au asezat in patru labe. Ghidandu-se
doar dupd miros, ei au trebuit sa urmareascd o dard de ciocolatd
pulverizatd pe iarba, sub forma unei linii ondulate, pe o distanta
de 10 m. Subiectii s-au descurcat uimitor de bine. Desi s-au
abdtut de la ,traseu” mai mult decat ar fi facut-o un caine de
vandtoare, studentii au reusit sd ia urma mirosului dulce din iarba
la fel de bine ca un caine obisnuit. ,Oamenii pot lua urma dupa
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miros”, a conchis Noam Sobel, profesorul care a realizat acest
experiment, in publicatia Nature Neuroscience’.

Simtul mirosului poate face chiar mai multe cand gustdm din
ciocolatd. Asta deoarece, in cele cateva milenii de ajustari trep-
tate, gura a facut echipd cu nasul pentru a ne incuraja sa mancam
mirosind hrana.

Trecerea de la bot la nas a produs o schimbare fiziologica in
spatiile ascunse din spatele ndrilor si al buzelor. La cimpanzei
(ca si la caini, de altfel), aceste spatii sunt niste cavitati lungi ce se
prelungesc si se leagd de un tub care ajunge la trahee. La oameni
insd, aceste cavitati s-au scurtat, ceea ce le-a schimbat aerodina-
mica. Aerului inspirat pe gurd ii este mai usor sd treacad de limba
si sd urce In cavitatea nazald printr-un spatiu din spatele gurii®.

Ca si in cazul mersului biped, existd mai multe teorii cu privire
la motivele pentru care selectia naturald a favorizat aceasta recon-
figurare. Spatiul mai mare ne permite sd vorbim mai tare, lucru
care se poate sd ne fi ajutat sa alungam animalele de prada.
Totodatd, ne permite sa pronuntdm vocalele, care sunt mai usor
de recunoscut, ceea ce Inseamnd cd putem vorbi mai repede, cu
mai putind precizie, si sd fim totusi intelesi. Avantajele respective
trebuie sa fi fost importante, din moment ce am pldtit un pret
greu pentru a beneficia de ele. Din cauza acestei schimbari ana-
tomice, omul e singura specie care se poate ineca si muri daca 1i
ramane mancarea in gat. Cainii pot Inghiti un crenvurst intreg
fird si fie in pericol de asfixiere. In cazul oamenilor, sufocarea
este a patra cauzd, ca frecventd, a deceselor produse accidental.

Partea buna este cd, datoritd noului spatiu din spatele gurii,
putem evalua gi aprecia mai bine mancarea. Categoric, papilele
gustative de pe limba joaca in continuare un rol important. Ele
pot detecta insd doar cinci gusturi: dulce, sdrat, acru, amar si
senzatia savuroasd numitad umami. Pentru asta, avem la dispozitie
doar 10.000 de papile gustative.

In schimb, cercetitorii au descoperit de curand ci nasul nos-
tru are 10 milioane de receptori pentru mirosuri. Dacd papilele
gustative pot identifica cele cinci gusturi de bazd, acesti receptori
olfactivi pot detecta intre 340 si 380 de mirosuri de bazd, precum
si mii de combinatii ale acestora’.
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Mai mult, ne-am format doua moduri distincte de a detecta
mirosurile din hrand, iar gura joacd aici un rol foarte important.
Trebuie sd subliniez: mirosim cu ajutorul gurii. Cand folosim
nasul, simtim moleculele de miros pe care le emand mancarea,
mai ales atunci cand e vorba de mancare gatitd. Existd insd o
multime de compusi savurosi in alimente si bauturi pe care nu-i
poate detecta doar mirosul. Abia atunci cand 1i descompunem,
mestecand sau band, acestia sunt eliberati sub forma de elemente
volatile care ne invdluie gura. De aceea suntem obisnuiti sd rotim
vinul In pahar; aceastd miscare elibereazd moleculele de miros.
Cand ludm o gurd de vin sau de supd, sorbitul si plescditul buze-
lor elibereaza si mai multi compusi volatili.

In 2015, neurobiologul Gordon Shepherd de la Yale impreuns
cu o echipd de ingineri au analizat traseul urmat de acesti com-
pusi volatili. Cercetdrile au constatat cd, atunci cand mancam sau
bem, gatul creeazi o perdea de aer care impiedicd moleculele de
miros sau compusii volatili sa fie atrasi in pldméani, unde aromele
lor s-ar pierde. In schimb, compusii volatili se lovesc de acea
perdea de aer si urcd in cavitatea nazald, care nu doar s-a scurtat
in urma procesului evolutiv. De la Ardi incoace, craniul omului
s-a mai rotunjit si a devenit mai spatios pentru a putea cuprinde
un creier mai mare, asa incat cavitatea nazald s-a marit si ea,
capatand o forma boltita. Acest lucru a dat nastere unor particu-
laritati termodinamice. Cu ajutorul simularilor, Shepherd si ingi-
nerii din echipd au ardtat cd aerul din acest spatiu posterior
nasului are o miscare circulard, asemenea valtorilor, invartind
moleculele de miros, prelungindu-le astfel existenta si sporin-
du-le sansele de a face ceea ce fac cel mai bine: sia ne starneasca
pofta de mancare'®.

Acum intervin cele 10 milioane de receptori olfactivi. Ei se
gasesc pe bolta cavitdtii nazale, intr-o protuberantd numita bulb
olfactiv. Cand moleculele de miros patrund in cavitatea nazald,
fie prin nari, fie prin cavitatea bucald, se lovesc de acest bulb si
de receptorii sdi, care se pricep incredibil de bine sa le distinga.
Cand inspirdm, inhaldm peste un milion de molecule, dar putem
recunoaste un anumit miros chiar daca acesta provine doar de la
zece dintre acele molecule.
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La fel de remarcabil este faptul ca suntem in stare sa ignoram
toate celelalte molecule de miros inhalate care nu sunt impor-
tante pentru noi. Asta se datoreaza creierului. Facut sd analizeze,
sd contextualizeze si sa se bazeze pe memorie pentru a distinge
informatiile relevante de cele irelevante, creierul Invatd sa recu-
noascd ce putem sa mancam. ,Simtul mirosului se bazeaza cel
mai mult pe invdtare”, spune Thomas Cleland, expert in neuro-
logie la Universitatea Cornell. ,imi place si compar [recunoaste-
rea mirosurilor] cu privirea tabloului Mona Lisa intr-un muzeu
aglomerat, unde vederea lui e partial obturatd de capul cuiva.
Creierul poate lucra cu ceea ce distinge. Vei recunoaste tabloul
si daci vezi doar o parte din el. In cazul mirosului insi, in loc si
obtii un contur clar, pixelii care alcdtuiesc imaginea Mona Lise
sunt amestecati, iar creierul trebuie si-si dea seama despre ce
este vorba.”!!

Cu ajutorul gurii, creierul a ajuns sd facd incd un lucru care a
schimbat complet relatia noastrd cu mancarea. Pe langd mirosul
si gustul hranei, creierul simte si acea senzatie minunata numita
aroma.

In vorbirea curenti, tindem s3 punem semnul egal intre arom3
si gust, spunand lucruri de genul: ,Ce gust bun are !”. Tinand insa
cont de ceea ce stim despre compusii volatili din hrand, mai corect
ar fi sa spunem: ,Ce bine miroase !”, fiindca, in jargonul biologiei,
aroma reprezintd combinatia dintre gust si miros, acesta din urma
avand rolul cel mai important. Dupa unele estimari, 80% din
aroma pe care o simtim cand mancam sau bem ceva se datoreazd
moleculelor de miros care bombardeaza bulbul olfactiv cand ajung
in cavitatea nazald prin ndri si prin gurd'?.

Bulbul olfactiv este situat chiar sub creier, foarte aproape de
acele zone care sunt implicate in cele mai sofisticate procese de
gandire, cum ar fi intelegerea unor lucruri aflate dincolo de sim-
turile noastre (gandirea abstractd) si generarea unui numar apa-
rent infinit de cuvinte si concepte. Ceea ce are logica, fiindca
aroma nu exista in realitate in mancare. V4 amintifi poate ca, in
adolescentd, v-ati dat seama brusc cd nu aveti de unde sa stiti
dacd o altd persoand percepe culorile la fel ca dumneavoastrd ?
Ei bine, o banand nu contine aroma de banand tot asa cum nici



