DIETE TRADITIONALE.
PREPARAREA $I CONSERVAREA ALIMENTELOR

Eva Giosanu

«Mancarea este unul dintre acele elemente ale lumii sociale care
au importantd si care functioneaza ca purtitor de informatii. Pe langa
mentinerea vietii (fiecare trebuie sd manance), mancarea serveste la
exprimarea caracteristicilor culturale (in fiecare societate sunt alte
alimente, feluri de preparare si de consum), la prezentarea relatiilor
sociale (nu toti pot manca Impreund; la masa este o ordine a locului care
aratd rangul social), dar si la reflectarea starilor psihologice (la
evenimentele fericite se mananca fara retinere, la cele triste de obicei se
posteste)» .

Oamenii nu se multumesc niciodata si nicaieri cu simpla achizitie
a alimentelor preferate. Existd intotdeauna actiuni culturale aflate in
stransa legatura cu mancarea.

Cultura incepe cu rafinarea si diferentierea consumului. Cultura
incepe in momentul in care omul nu consuma doar pentru a-gi potoli
foamea, ci si pentru a-si satisface o necesitate esteticd care nu este,
bineinteles, conditionatd numai individual, ci 1si géseste expresia
completa in relatiile sociale.

Cultura (d. Ralph Linton, antropolog american) este modul de
viata al societitii. In acest context o istorie a alimentatiei, ca indicativ de
masurare a gradului de civilizatie al grupului etnic, se confunda, in linii
mari, cu istoria civilizatiei sau, altfel spus: ,,omul e ceea ce mananca’™.

Limbajul este completat in valoarea lui comunicativa printr-o
simbolistica culinard substantiald iar fara notiunile din domeniul culinar
este mai sarac, mai putin expresiv.

Analiza unui spatiu culinar (bucatarie traditionald) impune
cercetarea felului in care se combind ingredientele, condimentele,
studierea demersurilor si tehnicilor culinare specifice spatiului studiat si
descoperirea influentelor, conditionarilor si implicatiilor sociale.

! Eleonore Schmitt, Das Essen in der Bibel, Hamburg, 1994, p. 6.
2 diet makes the man” —proverb galez.
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Sistemele culinare cuprind ansamble de ingrediente, condimente
si demersurile de preparare si consum, cu normele implicite, dezvoltate
in contexte istorice si teritoriale.

O incercare de identificare si clasificare a sistemelor culinare o face
Isabel Gonzales Turmo, ce propune doua criterii de apreciere a acestora:

a) existenta si abundenta semintei (cerealelor) ca bazd a
alimentatiei — determina diviziunile orizontale — a permis identificarea
unor grupe de populatii majoritare, dependente de cereale in opozitie cu o
minoritate a elitelor, ce pot fi contextualizate in fiecare spatiu si epoca, si
care consuma putine cereale, In general in forme din cele mai rafinate,
mai prelucrate;

b) al doilea criteriu selectiv opereaza in interiorul majoritatii
granivore: In functie de cereala sau grupul de cereale pe care s-au
specializat, coroborat cu numarul si tipul condimentelor folosite si cu
demersurile ce le stau aldturi se identificd sistemele culinare’.

Teoria Optimal Foraging®, influentati de orientarea actuald a
ecologiei evolutioniste, sustine ideea adaptarii ideale a populatiei la
mediul inconjurator (un maximum de adaptabilitate si conformare la
conditiile ambientului, o conditionare psihica si influentd geneticd).

Abordarea temei alimentatie / culturd este pe cat de noud pe atat
de tentanta. Tendinta generald este de abordare stiintifica, sistemica, cu
elaborarea de metode specifice si adoptarea unei terminologii adecvate
temei de cercetare. Metodologia presupune mijloace de identificare,
analiza, cuantificare, sinteza si interpretare a datelor. Demersurile actuale
ale cercetarii fenomenului se revendicad tendintei si preocupdrilor
generale. Se propun: identificarea functiilor mancarii, identificarea si
caracterizarea sistemelor culinare, evolutia si interferenta sistemelor
culinare.

In studiul sistemelor culinare existd un consens, cvasiunanim, in
utilizarea termenului diefa. Prin dieta se intelege totalitatea alimentelor
consumate intr-o perioadd de timp de citre o anume populatie (grup
social). In aceastd acceptiune se poate descrie dieta unei familii, unei
comunitati rurale sau a unei comunitati identificatd etnic sau national.
Aprecierea dietei se face si diacronic prin raportare la succesiunea
dietelor, altfel spus prin analiza evolutiei in timp a acesteia.

3 Isabel Gonzales Turmo, De cémo abordar el estudio de las cocinas, in ,,Acomer”,
Madrid, Espana, 1998, p. 22.

* Eric Alden Smith, Anthropological implications of optimal foraging theory: a critical
review in ,,Current Anthropology”, nr. 24, p. 5.
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In studierea sistemului culinar determinarea parametrilor dietei este
esentialda dar nu suficientd. Este necesard si o abordare pe procese a
tehnologiei culinare. Cu aceeasi importantd trebuie tratatd cercetarea
factorilor sociali, culturali si spirituali care personalizeaza sistemul culinar.

Pe langa functia principald, nutritiva (survivance), s-a identificat o
functie sociala, dar si una simbolica a mancarii, caci mancarea nu asigura
numai supravietuirea individului ci, in cadrul larg al speciilor ordoneaza, in
cadrul relativ restrans al grupurilor umane socializeaza (genereaza coerenta
a grupului uman) si departajeaza (creeaza statut social).

In acest context si locul in care se pregiteste mancarea, vatra,
cuptorul familiei are un statut aparte: la populatiile sindi era interzisa
atingerea vetrei, folosirea ei de catre femeia impurd. Impuritatea avea
grade diferite §i era determinatd de cauze diverse: de exemplu femeia
adulterd (adulterul era perceputa ca o tradare a unitatii grupului) nu se
putea apropia de vatrd fara ca grupul social apartindtor s-o sanctioneze.
Daca totusi faptul se petrecea trebuia purificata vatra (sacra) a familiei.

La populatia romaneasca s-a identificat un obicei ce tradeaza
vechi credinte si o anume perceptie a vetrei ca loc sacru cu puteri
generatoare pentru familie. Vatra era centrul spatiului vital al familiei,
altarul ei sacru. Cine se atingea de acest loc avea impunitate si trebuia
acceptat de catre familie (ca anticii ce cautau protectie la altarele
templelor). Dovada ca opera efectiv aceastd credintd in comunitatea
traditionala este si faptul ca atunci cand o fatd nu era acceptata de mama
baiatului ales, pentru a se face acceptata, incerca sa se atingd de vatra din
casa acestuia, de cuptorul familiei. Ea veghea ascunsa in preajma casei
baiatului si Incerca sa se strecoare 1nduntru. Daca reusea sd urce pe
cuptor era acceptata «de facto» si se incheia casatoria celor doi.

Creatia populard furnizeaza documente pentru fratiile de cruce
intemeiate pe paine si sare; mai mult, comesenii, prin insasi actul hranirii
impreund, stabilesc o relatie ce suprima orice intentie beligeranta, de
aceea cel cu care «imparti painea si sarea», fie si o singurd data, iti
devine aliat in virtutea unor cutume ancestrale. In crearea statutului social
nu numai consumul ci, mai ales, prepararea hranei genereaza valoare.

In anumite zone din Spania piinea sau turta de nunti nu se facea
in cuptorul de paine, ci se fraimanta sau se cocea cu faind luata fie de la
familiile mirilor (in Cuenca — Belmonte, in Arbeca — Lerida) fie de la
femeile invitate la nuntd (Navahermosa — Toledo). Faptul cd painea era
facutd de mai multe persoane, cu faind din mai multe camine, pusa
impreund, aratd ca nu intalnim numai ideea de ritual al consumului de
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paine, ci si ritual al prepardrii, al elaborarii (paralelism cu prepararea
sarmalelor, bucatelor de nunta la romani)’.

Mancarea comund este evaluatd superior din punct de vedere
social si e consideratd ca semn al unei intimitati mai profunde decat
bautul la un loc. A manca cu cineva, a mdnca pdine cu sare, traduce o
impartagire totald cu cealaltd persoand, comuniune sufleteascd mai
degraba decat materiald. In Noua Guinee si Thailanda faptul ci un barbat
si o femeie mananca impreund echivaleaza cu o situatie de maxima
intimitate. In Moldova, colacul de Anul nou pe care o fata il pregitea si-1
oferea unui anume flacdu, avea conotatii speciale: echivala cu o
fagaduiald de logodna tainic intre cei doi°.

In multe societiti umane, precum la comunititile din muntii Stara
Planina, in comunitatile de albanezi (v. Ismail Kadare, Aprilie spulberat) a
functionat «rdzbunarea sangelui»: cand un membru al familiei, clanului era
ucis, fratele sau cea mai apropiata ruda a mortului, lua asupra-si raizbunarea
sangelui celui mort: practic din acel moment era o chestiune de timp
suprimarea ucigasului rival, care intra intr-o existentd de haituit Acesta isi
cauta ascunzisuri si foarte putine drumuri, cele «Jurate», i asigurau
securitatea. De razbunare nu scapa decat cel care reusea sd ajungd la mama
celui mort sau la mama razbunatorului ca sa fie alaptat de aceasta. Ades
mama era o batrana, care desigur nu putea alapta, dar alaptatul era simbolic
si trebuia facut. Practic printr-un aldptat ritual femeia infia, nastea simbolic
pe acest nou fiu, care devenea frate cu cel ce-1 urmarea sa-1 omoare. Aici se
incheia curgerea sangelui: nu era posibild o razbunare fratricida. Iata, deci,
una din expresiile functiei simbolice si rituale ale hranirii.

O alta expresie este pdinea euharistica, cu intreaga semnificatie
cvasicunoscutd. Aceastd simbolisticdA a fost inteleasd si asumatd de
comunitatile crestine primare ai caror membri se identificau (simbolic) cu
bobul de grau ce se face paine prin si spre Impartasire cu Hristos, dupa
marturia explicitd a unor martiri, precum Sfantul Ignatie Teoforul: «ca mor
de bunavoie pentru Dumnezeu (...) Lasati-ma sa fiu mdancarea fiarelor,
prin care pot ajunge la Dumnezeu. Sunt grdau al lui Dumnezeu §i voi fi
mdcinat de dintii fiarelor ca sa fiu ficut pdine curatd a lui Hristos (...)» .

5 Consolation Gonzdles Casarrubios, E/ pan rituel en Espana in ,,A comer”, Madrid, 1998, p. 69.
6 Informatii de teren, Eva Giosanu, sat Ulmi, com. Belcesti, jud. Iasi, 2000. O marturie
(a unui batran) in acest sens: ,,Cand aveam vreo 16-17 ani m-am vorbit cu o fatd sd-mi
dea colacul la Anul nou; voiam sa ma insor, dar tata nici s auda. Am ascuns colacul in
sobd, in casa mare, dar mi l-au gasit si m-au ras cu insuratoarea”.

7 Sf. Ignatie, Epistola cdtre Romani, IV, ed. P.Th. Camelot, Ignace d Antioche, Lettres,
apud. Actele martirice, Bucuresti, 1997, p. 8.
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Foarte importanta este functia sociald a mesei, si implicit a
mancarii. Intr-un anume context prepararea mancirii seaména cu o oficiere
iar consumarea ei cu un ritual (desi nu este). Contextul este cel al
sarbatorii, perceputd ca timp sacru (sarbatori crestine) si ca timp festiv,
ceremonial (evenimente familiale: botez, nunta, inmormantare). in cazurile
amintite prepararea mancdrii creeazd statut social, consumarea (si
prepararea) mancarii socializeaza prin Tmpartasirea comesenilor din
aceleasi bucate.

O pozitie considerabild o detinea bucatareasa nuntii (bucétar in
Bucovina, socdcita in Ardeal), uneori femeie straind de familie si care,
tacit, era recunoscutd de comunitate ca cea mai priceputd in ale
bucatdriei: stia sa propund si sd facd un anume fel de mancare a carei
reusitd o garanta, stia sd dea gust mancarii, era curata (din punct de
vedere igienic §i comportamental: nu spurca mancarea cu necurdtii,
bozgoane — era om de incredere)®.

In plus, bucataresei 11 revenea sarcina, nu tocmai usoard, de a
potrivi la fiert mancarea dupd timpul servirii (sincronizare cu
evenimentele): galustele (sarmalele) erau cele ce faceau pocinogul cel
mai ades pentru cd au un timp de fierbere mare, timp ce diferd in functie
si de compozitie. Sarmalele (galustele) nefierte bine sunt compromise,
prea fierte isi pierd calitatile organoleptice (pierd din gust si se sfarama),
reci sau reincalzite nu au haz’.

De calitatea mesei de nuntd era conditionatd reusita nuntii,
determinind, se zice, uneori darul oferit. Una din temele predilecte
dezbatute dupd nuntd, uneori malitios, era calitatea si bogdatia mesei,
modul de prezentare (cu catd atentie au fost serviti nuntasii, cinstea care
li s-a acordat, fiind rememorate, interpretate gesturile, facandu-se
comparatii). De aici marimea responsabilitatii bucataresei, care, e drept,
era si rasplatitd pe masura si recunoscutd de catre nuntasi (la sfarsitul
nuntii bucatareasa este chematd la masd, 1 se cantd, este cinstita etc.).
Dacd masa de nuntd era reusitd, cinstea era a socrilor iar fala a
bucataresei, consideratda de acum unanim drept strasnica gospodina si
care pe viitor v-a fi invitatd sa pregateasca si alte mese la nunti, praznice.

Sistemul de nutritie specific unei populatii este determinat de
mediul geografic prin elementele de nutritie furnizate de ambient si prin
conditiile climaterice, ce presupun adaptarea modului de recoltare si
pastrare in vederea unei utilizari ulterioare in alimentatia zilnicd. De fapt

¥ Informatii de teren, Eva Giosanu, com. Pipirig, jud. Neamt, 2001.
? Eadem.



170 Eva Giosanu

insdsi supravietuirea omului Intr-un anumit mediu presupune
identificarea surselor de hrana si adaptarea lor.

Sistemul alimentar traditional al populatiei est-carpatice s-ar putea
descrie astfel:

- un sistem axat pe diete predominant vegetale'® (alimentele de
natura vegetald situdndu-se in jurul a % din totalul ingredientelor folosite);
urmeaza laptele si subprodusele sale (naturalistul olandez Jacob Moleschott
considerd cd: “brinza e o garantie de independenta™),'" apoi carnea'?;

- sistem inchis, in conditiile economiei autarhice: se consuma
ceea ce se producea in si de cétre familie (grup social) — de aici mari
variatii cantitative si, mai ales, calitative, functie de specializarea familiei
/ grupului social (intr-o familie de agricultori hrana diferda semnificativ de
cea folosita de o familie de crescatori de animale sau de pescari);

- suplimentarea hranei din surse externe gospodariei se facea in
functie de zona geografica (rezervele furnizate de mediu) si de
capacitatea de apropriere a elementelor naturale (prin cules din natura,
pescuit si vanat ocazional) iar o micd parte din alimente erau obtinute
prin troc sau ca plata pentru munca;

- prelucrarea alimentelor era sumard, felurile de mancare
suportand minimum de elaborare si tehnologie de gatit (fie fiert, fie copt,
fie prajit), o importantd cantitate din alimente fiind consumate in stare
naturald (cruda, neprelucratd);

1 %n nr. 8 / 1906 al revistei ,»Viata Romaneascad” este prezentatd o listd cu ,alimentele
consumate de taran zilnic (ca medie pe un esantion de 150 sateni ce apartin la 40 familii):

1000 g faina de papusoi 1 g mazare 20 g lapte (o lingura)
10 g fasole boabe 50 g faina de orz 5goud
800 g bors 45 g struguri 115 g moare de curechi
10 g branza 65 g cartofi 5 g ardei verzi
25 g faina de secara 50 g varza 20 g paine de targ
2 g untdelemn 4 g orez 10 g ceapa
40 g carne 250 g vin 20 g faina de grau
10 g fasole pastai 30 g buruieni (stir, loboda, urzici)

Cantitatea de carne consumata n medie de satean ar fi fost de cca 2g /zi. Cele mai mari
cantitati de substante ce figureaza in hrana siteanului erau: papusoiul, borsul, moarea de
curechi (mai degraba condiment decat aliment), apoi branza”.

''D. Cantemir, Descrierea Moldovei, Bucuresti, 1961, p. 61: ,.in special in partile
apusene ale Moldovei, unde terenurile nu erau prea prielnice semandturilor, cresterea
oilor fiind singura cale care oferea hrana zilnica”.

12 Gautier apreciazi ci popoarele cele mai active si razbatitoare (popoarele rizboinice,
prin excelentd) sunt cele ce mananca mai multa carne. Ori consumul de carne la taranii
romani era foarte scazut in timp ce munca si energia cheltuita sunt considerabile (cca 14
ore de munca zilnic).
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- numarul de ingrediente intr-un fel de mancare era de regula
redus, ingredientul principal dand gustul (se prefera gustul specific al
ingredientului principal) si denumirea felului de mancare;

- combinarea ingredientelor intr-un fel de mancare si a alimentelor
la 0 masa se face cu intuirea ratiei calorice, digestibilitatii alimentelor, a
nevoilor si a tolerantei organismului fatd de alimente (la mesele
principale aproape niciodatd nu lipseste sorghitura: borsul, zama,
diresala-dresala-dreasa-sarbusca, supa, potroaca). Se combinau 1In
acelasi fel de mancare sau la aceeasi masa doua feluri complementare: un
ingredient / aliment gras (carne, slanina, oloi de dovleac” sau de cdnipa)
cu unul acru (curechi murat, moare) sau cu un aliment bogat in
hidrocarbonati (cereale, fdinoase), cu un ingredient sdrac caloric
(leguminoase uscate: fasole, mazare, bob, linte);

- adaptarea felurilor de mancare la necesitdtile organismului,
influentate si de factorii climaterici (temperaturile scazute de iarna: se
consumau feluri cu carne, mai ales grasa, mancaruri cu oloi sau julfa, de
asemeni grase), sociali (mese festive, ceremoniale si rituale) si religiosi
(interdictii alimetare temporare, tabuizare — alimente de post, ingrediente
spurcate);

- pe sistemul alimentar opereaza dichotomia: mdncare de post, de
sdc / mancare de frupt, de dulce'’. Chiar unele alimente de dulce poarti
numele generic frupt: este vorba de fruptul vacii (lapte, branza,
smantani);"

- se foloseau condimente pentru rafinarea gustului, mai ales cand
felul de mancare este lipsit de savoare (borsurile de buruieni se mananca
cu ceapa, praz, ardei iute, piper, smantana etc.), sau cand gustul mancarii
nu era agreat (carnea de oaie se condimenteazi cu tarhon — tarahon'®,

" 'N. Cojocaru: Pdrtestii de sus — o asezare din Bucovina, Bucuresti, 1980, p. 108: ,.in
prezent consumul de ulei din comert a inlocuit aproape total deliciosul oloi de dovleac™.
“Ibidem, p. 197: ,Sapte siptamani de post, S-or mai trece trei de dulce,

De cand la mandra n-am fost, Pan'ce la mandra m-oi duce”.

15 Zamfir C. Arbure, Basarabia in secolul XIX, Bucuresti, 1899, p. 156: ,Hrana
taranului roman se compune din mamaligd cu branza, peste sarat si slanind. Din
bucatele de frupt tdranul mananca bors cu carne, unghia cu ceapa, bors cu tocmagi,
ciorba de pui, curechiu cu slanind, plachie cu orez sau porumb, racituri, zama, frecitei,
sarmale, placintd, invartita, caltunasi (...) de obicei tdranul roman se multumeste cu
mamaliga sa si cu ceva varza acra sau alte legume (...). Mancérile de post ale taranului
se compun din bors cu fasole, curechi, mazire, tocmagi, cartofi, peste sarat, curechiu
cu moare §i pepeni murati (castraveti), turtd de post, chiselita de mere, pere etc.”

16 Informatie de teren, Eva Giosanu, sat Dolhesti, com. Pipirig, jud. Neamt, 2000.
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pentru a disimula gustul de seu si mirosul specific, iar pestele cu gust de
mal nu se folosea la bors ci se manca prajit cu usturoi);

- verdeturile (burenile) erau folosite masiv la aproape toate
felurile de mancare;

- erau cunoscuti si folositi ocazional coloranti alimentari vegetali:
sofran si bostan alb (pentru culoarea galbena a copturii), sfecla rosie (pentru
moare), siropuri de fructe si zahar caramelizat (bauturi), morcovul, spanacul,
menta, urzica etc. Acestora li se adauga colorantii la Incondeiat oua.

- femeia era cea care oficia n bucatarie, loc interzis barbatului;

- performanta culinard genera statut social (bucatdreasa la nunta,
praznic etc.);

- comunitatea sanctiona nepriceperea sau dezinteresul in prepararea
mancarii.

Sistemul culinar presupune tehnologii culinare, ustensile si
sisteme de preparare a hranei care evolueaza sincronic si diacronic.

Tehnologiile culinare se dezvolta din necesitati obiective
(ingredientele oferite de mediul ambiant) si subiective (conditionare de
experienta individului, de motivatia si creativitatea lui, de timpul alocat
prepararii hranei).

Sistemele de preparare a hranei (de gdtit) sunt conditionate mai
ales de gradul de civilizatie al grupului uman, de nivelul tehnic. De
exemplu, odatd cu performarea realizarii vaselor de ceramicd (cand se
trece de la faza realizarii vaselor pentru pastrarea si servire la vasele
pentru prepararea hranei, rezistente la foc, deci apte de gatit) se
diversifica modurile de pregatire a alimentelor, cu practicarea din ce in ce
mai larga a fierberii. Inainte de momentul cand vasul de fiert poate sta
deasupra focului sau in cuptor, pe vatra fierbinte s-a practicat fierberea cu
pietre incinse in foc, care apoi erau aruncate intr-un recipient cu apa
(acest principiu rdmas in uz in alte utilizari, precum baia lipoveneasca,
pana aproape de zilele noastre, dovedeste ca fierberea a fost posibila si
inaintea realizarii vaselor rezistente la foc).

S-ar putea spune ca stilurile culinare fac cariera istorica, intrucat ele
variazd functie si de perioada istoricd, Intr-o conditionare decisiva.
Evenimente istorice precum cucerirea unor noi teritorii, infiintarea de
colonii, duc la aparitia in cultura a noi plante,'’ care se incetatenesc treptat si

7" A. Lora Gonzales, La contribucién americana a la dieta Europea in ,,Acomer”,
Madrid, 1998, p. 35: ,,.De los siete cultivos mas importantes en el mundo moderno se
obtiene al menos la mitad de los nutrientes que consume la humanidad, y cuatro de
estos cultivos — maiz, papa o patata, camote o batata y yuca o cazabe (1) son origen
americano y por lo tanto recientes en la escena agricola a nivel global”.
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sunt preluate in alimentatie, desi la inceput sunt prelucrate dupa tehnologii
existente, folosite la plantele autohtone. Un exemplu edificator este
porumbul, care a inlocuit la noi meiul, cereald autohtona, slab productiva si
hranitoare. Tehnologia de preparare a alimentelor cu porumb preia retetele
de preparare ale meiului. Aceasta explicd diferentele semnificative, atat
cantitative cat si calitative, ale modurilor de preparare a porumbului la noi in
tard i In zona de origine: tari din America latind (porumbul are cel mai
complet retetar putdnd fi realizate feluri de mancare principale cat si
numeroase gustari si prajituri din porumb, bauturi; foarte prezent este si in
salate, domeniu in care lipseste cu desdvarsire din retetarul traditional
romanesc). Cutumele, inclusiv alimentare, determind anumite deprinderi,
specializari, atit la nivel psihosocial cat si anatomic si fiziologic. Un text
dintr-o colectie de cimilituri ne-a atras atentia: Am un cuptoras cu 36 de
iepuragi. (gura cu dintii). Conform acestei cimilituri gura ar fi avut 36 de
dinti (comparativ cu 32 in aparatul dentar actual). Daca faptul este adevarat
se pune problema evolutiei (mai corect involutiei functionale) aparatului
dentar uman la indivizii unui grup uman in decurs de cateva generatii, prin
schimbarea accentuatd a spectrului alimentelor curente ce constituie baza
alimentatiei grupului respectiv. Mai precis: un regim alimentar ce presupune
consumul majoritar, predilect al unor alimente mai dure, reprezentate prin
seminte slab sau ne-prelucrate, fructe si legume crude, alimente bogate in
fibre, carne nefiarta, ce solicitau dentitia puternic, determina prezenta si a
altor molari (cate unul pe fiecare arcada jos si sus, in total patru molari).
Cand modul de hranire se schimba in favoarea alimentelor elaborate, a
semipreparatelor, ultimul molar de pe fiecare arcadd 1isi pierde rolul
functional si la una din generatiile ulterioare dispare (proces ce ar fi similar
cu evolutia (involutia functionald) maselei de minte, molar ce apare ultimul,
foarte tarziu, uneori si spre varsta de 30 ani, este putin rezistent §i creeaza
probleme, fiind intre primii molari bolnavi si extrasi). In sustinerea acestei
teze ar pleda si cazurile de dinti supranumerari ce apar la anumite persoane,
in virtutea unui atavism sporadic'®. Fenomenul se intilneste in naturi si la
alte specii: schimbarea modului de hranire la speciile fitofage de pesti
determind modificari majore functionale ale dentitiei.

Deci, pe masura ce alimentul este mai elaborat, mai rafinat,
dantura este mai putin solicitata si ultimii molari pierd functionalitatea; In
cursul a mai multor generatii se inregistreaza un proces filogenetic'’ de

'8 Consultant: medic specialist stomatolog Felicia Juravlea.
' Dr. N. Gh. Cadere, Insemndri de igiend rurald in legdturd cu starea sanitard a
Jjudetului Tutova, lasi, 1910, p. 46.
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aglutinare si restrangere a numarului de molari. Aceastd informatie ar
documenta un regim de viatd mult diferit de cel actual pentru populatia
autohtona din secolele trecute si presupune practica unor diete specifice:
alimente sumar prelucrate, multe crudititi, cantitdti importante de
seminte dure (crude, usor preparate). Aceasta ar putea orienta si
cercetarea pe tema alimentatiei.

Vom incerca sa abordam tema dietelor traditionale comparativ cu
prezentarea sumara a metodelor de preparare si conservare a alimentelor
pe baza ingredientelor furnizate de mediul de viatd. Prepararea
presupune o prelucrare a ceea ce s-a cules sau s-a obtinut prin vanare,
pescuire, prelucrare a pamantului. Tehnicile de prelucrare impun de
obicei o recuzitd adecvata (ustensile, recipiente, sistem de gatit).

Primii care au abordat stiintific problema alimentatiei au fost
medicii, dar motivatia a fost pur medicala, metoda de cercetare era
statisticd (se mergea pe inventariere si cuantificare), segmentul temporal
bine determinat si limitat la o scurtd perioada de timp. Putem utiliza
datele si rezultatele pe care acestia le-au obtinut pentru o analiza
secventiald ce permite raportarea si orientarea interpretarii.

Cercetarile medicale amintite dateaza de la inceputul secolului
XX*. Cu mentiunea ci situatia descrisa difera mult de cea estimata
pentru deceniile anterioare, perioada respectiva reflectand pauperizarea
taranimii la inceputul secolul XX, asupra careia voiau de fapt sa atraga
atentia medicii, prezentam concluziile acestora.

Cifrele aratd cd ratia caloricd ridicata dedusa (peste 3000 cal.)
provine in principal din cantitatea foarte importanta de glucide care intra
in compunerea ratiei alimentare a taranului. Rezulta pentru caminele
rurale un consum foarte ridicat de hidrocarbonati de carbon. Explicatia ar
putea fi:

a)consumul ridicat de glucide provenind majoritar din cereale —
ceea ce releva resurse alimentare putin variate, consumul mare de glucide
compensand carentele calitative;

b) ratia ridicatd de glucide corespunde unei nevoi reale impuse de
volumul ridicat de munca cerut de sistemul agricol autarhic in care se
foloseste numai munca bratelor membrilor familiei, muncd facutd in
conditii tehnice rudimentare, in lipsa dotarii tehnologice, ceea ce
presupune un efort suplimentar §i petrecerea majoritatii timpului in aer

2 D. G. Georgescu, L’Alimentation de la population, in ,La vie en Roumanie”,
Bucuresti, 1940, p. 211: ,,Alimentatia in care predomind alimentele de origine vegetala
este caracteristica pentru populatia noastra rurala”.
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liber, intr-un climat cu mari variatii de temperatura si consumuri calorice
mari)?.

In linii generale ratia calorici medie este mai ridicatd in regiuni
predominant sau exclusiv agricole in timp ce in zonele mai putin propice
agriculturii (terenuri agricole reduse) ratia calorica este cea mai scazuta.

In majoritatea comunitatilor rurale studiate, cca 80%, (exceptie
Transilvania, Banat — peste medie, Bucovina in jurul valorilor medii) s-a
observat predominanta alimentelor de origine vegetalda in totalul
caloriilor consumate zilnic™*.

In ceea ce priveste alte categorii de alimente vegetale trebuie
acordat un loc relativ important cartofului si leguminoaselor uscate,
fasolei, lintei si mazarei, ingredientele de baza, alaturi de varza (curechi)
in alimentatia a cca. unei jumatati de an (zilele de post de peste an care,
insumate, acopar jumatate din intinderea anului).

Consumul cartofului si al leguminoaselor era mai ridicat in
Moldova, Dobrogea si Bucovina, regiuni in care, in special cartoful,
furnizeaza cca 9,3% din totalul proteinelor, 16,1% din totalul glucidelor
si 12,1% din totalul caloriilor consumate®.

2! Ibidem, p. 227: ,Ratia calorici documentati a fost de 3682 calorii. Diferentd de 1282
calorii (fatd de ratia teoretica de intretinere, 2400 cal.), impartita la 8 ore de munca (dar
taranul lucra frecvent 14 ore zilnic!) da un consum mediu de 160 calorii pe ord de
munca. Raportat la scara de clasificare propusa de comisia tehnica a Comitetului de
igiena a Natiunilor Unite, acest supliment plaseazd agricultorul romén in categoria
activitatilor ce depasesc cu putin limita inferioard a unui efort intens. Principiile
nutritive: un larg consum de grasimi, ratia zilnica de grasimi situdndu-se usor sub limita.
Din contra ratia de proteine este cantitativ excedentara. In schimb sub aspectul calitatii
proteinele care intrd in regimul alimentar al populatiei rurale nu corespund unui regim
bine echilibrat. De la regiune la alta ratia alimentara variaza calitativ. cifrele cele mai
ridicate pentru proteine se intdlnesc in Transilvania (calitate ridicatd a alimentului §i un
consum sensibil superior cantitativ) in timp ce in Dobrogea proportia de hidrati de
carbon este mai ridicata fatd de alte regiuni”.

2Ibidem, p. 231; in consumul de proteine s-a constat predominanta cele de origine
vegetale (70-71 %, mai dificil i incomplet asimilate), abia 29 —30% fiind de origine
animald. Daca proteina vegetald este mult mai slab asimilatd de organismul uman
aceasta indica de fapt un consum real mult mai sdrac in proteine decat cel estimat initial.
Cerealele contin 3/5, adicd 59,4 %, din totalul proteinelor ce intrd in consumul
populatiei rurale. Din acestea porumbul reprezintd mai mult de jumatate si constituie
sursa principald (33,2 %) de proteine. Dar proteinele provenind din porumb sunt de
calitate inferioarad din punct de vedere alimentar. Porumbul constituia alimentul de baza
in 4 regiuni ale tarii: Muntenia, Moldova, Oltenia si Bucovina (unde furnizeaza peste 40
% din totalul proteinelor si peste 50% din calorii, mai putin in Bucovina unde
procentajul este mai mic: 45,8 %).

3 Ibidem, p. 232.
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Fructele si legumele proaspete isi aveau locul in dieta traditionald dar
utilizarea lor era conditionatd si limitatd la o jumatate de an, perioada de
fructificare, de rodire si recoltare (din mai — fragi, cirese — pana in octombrie
— mere, gutui, pere, 1n lunile de toamna — iarna sporadic mere, pere).

Consumul de zahar era atat de scazut ca, practic, aportul sau
alimentar tindea spre zero. Consumul zahdrului de sfecld este foarte
redus: 1,5% din totalul glucidelor. Ori, zahédrul era un produs obtinut
exclusiv din comert, trebuia cumparat si, probabil, nu era foarte ieftin,
din moment ce nici cultura sfeclei de zahar nu avea o extindere deosebita,
planta fiind printre ultimele, si cele mai recente, plante introduse in
culturd in tara noastrd. Mult mai important era in trecut consumul mierii,
de care Moldova, ca de altfel toata tarile roméne, nu ducea lipsa**.

Din punct de vedere al alimentatiei rezistenta specificd rasei este
destul de mare: s-a observat aceasta si din faptul ca taranii desfasurau
munci foarte grele avand in acest timp o alimentatie siraca.”>. Se aprecia
ca alimentatia cu acest specific, avand caracter permanent si propagandu-se
in timp la generatii succesive ar fi determinat in mod necesar o fragilizare
a indivizilor i subminare a sanatatii si rezistentei natiunii. Din contra,
indivizii §i natiunea au rezistat tocmai pentru cd au fost adaptabili la
schimbari si la situatii de criza®.

Sursa principald a proteinelor animale o constituie carnea (cca.
50%), laptele si derivatele sale. In zone de munte, precum Bucovina,

 Mai tArziu a iesit vadraritul. Se plitea zeciuiala la ceard si miere de fiecare stup o para; si
la 50 de stupi se lua unul pentru Domnie, ceea ce arata ca un stup de albine pretuia prin sec.
XVIlI-lea cam 50 parale. Boierii vechi se ocupau mult cu stuparitul avand priseci atat in
Moldova, mai cu seama in judetul Vaslui, cum si in Muntenia, marca judetului Mehedinti
fiind un stup de albine; ficeau dese danii de priseci si locuri de priseci si Domnia putea scuti
pe boeri de o seama de stupi, céci era darea catre domn, stupdritul (deseatina). Dupa obiceiul
tarii, un stapan de mosie, cand avea a-si trage dijma din veniturile mosiei avea drept sa ia din
50 stupi unul sau altfel o para de stup. Dupa izvodul de ridicaturd (unde se prevedea darea
boerilor deseatina era pentru stupi cam 4 bani la sfert de stup, sau 24 bani pe an (Apud
Nicolae lorga, Documentele casei Calimachi, vol. 11, p. 82).

 Dr. N. Gh. Cadere, op. cit., p. 42.

*® Ibidem, p. 84: ,,Roménii vechi erau atat de putini bolnavi incat daci ar fi existat
doctori in acele vremi ar fi tras mata de coada. Cronicarul polon Oricovrii numea pe
romani salbateci pentru cd nu sunt niciodatd bolnavi. Obiceiul pamantului din vechime
era: cand unul din membrii familiei se bolndvea mai greu, vara era scos afara pe prispa.
Cine trecea trebuia sa intrebe de ce este bolnav si era dator sd spuie daca isi aduce
aminte de la el de acasd sau daca pe la cunoscuti fusese cineva bolnav de o asa boala si
ce leacuri luase. Medicii din acea epoca, ca si babele dadeau aproape aceleasi doctorii,
bauturi, alifii si ierburi. $i medicina doctorilor greci se asemana cu retetele babelor,
pani la inceputul sec. al XVIII-lea”.
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laptele furnizeaza predominant cantitatea de proteind animala: ,,Daca ai
vacd cu lapte si porc tdiat de Criciun, esti fara grija mancarii™’.

in conditiile in care in perioadele mari de post™, in toate
regiunile, se consumau importante cantitati de bureti, ciuperci, mai putin
melci, scoici putem spune cd un procentaj semnificativ din cantitatea de
proteine era sustinut de alimentele de post, mai ales vegetale (bureti).

Uleiurile vegetale, extrase din seminte de dovleac, canepa sau
floarea-soarelui se consumau mai ales 1n trei regiuni Basarabia,
Dobrogea si Moldova. La acestea se adaugau nucile care, pisate, erau
folosite in mancaruri, chiar la prajit™.

Facem o prezentare sumara a ingredientelor naturale autohtone ce
au intrat in compunerea felurilor de mancare care au constituit in trecut
dieta traditionala.

Semintele (cerealele, leguminoase uscate etc.) erau prelucrate
primar prin zdrobire (pive), macinare (rdsnitd, moard), inmuiere, fierbere
(graul batut in piud, apoi fiert si indulcit, stiuleti de porumb in lapte®
fierti cu sare, boabe de porumb matur fierte, consumate ca atare sau si
coapte, pasatul, cirul, terciul, chisalita, mamaliga, balmusul etc.),
coacere (turtele nedospite).

Majoritatea semintelor se puteau consuma cu o preparare
minimald, coapte: porumb, linte, bob, mazire, canepd, dovleac, naut
(nohat), floarea-soarelui etc.). Unele se consumau si crude: graul in lapte,
bob, mazare, canepa, floarea-soarelui, dovleac, gule, ceapa, usturoi,
varza, radacinoase etc.).

Atat toamna cat si primavara, cand se curata gradinile, se coc in
jarul gunoaielor (buruienilor) arse cartofi (,,barabule”). Astfel, in timp ce
munca e 1n toi (sd nu uitdm ca sunt doud perioade ale anului aglomerate
cu munci agricole, deci timpul alocat prepararii hranei este redus!), fara
efort si fara a fi supravegheata se pregdteste si mancarea: cartofii copti

*T Nicolae Cojocaru, op. cit., p. 87.

% Simion Hirnea, Datinile i obiceiurile noastre de la sarbdatorile Pastelor, Focsani
1931, p. 2: ,,in postul mare tot crestinul posteste cu multd dragoste cele sapte saptimani.
Inainte vreme (...) tot satul, cu mic cu mare, respecta cu tragere de inim posturile, mai
ales postul mare (...) Iar de se Intdmpla sd se infrupte cineva cu de dulce era privit de
toti ceilalti ca un netrebnic si pdgan, om care spurca legea crestind”.

» Informatii de teren, Eva Giosanu, com. Cotnari, jud. Iasi, 2000.

% Eadem. Determinarea gradului de maturare a porumbului verde, apreciat ca porumb in
lapte sau porumb in tinte, se facea prin cercare cu unghia: se apasa cu unghia degetului mare
oblic pe boabele stiuletelui si daca iesea lapte era porumbul in lapte, numai bun de copt pe
jar sau fiert cu sare. Daca la apasare boabele erau relativ tari si se cunostea germenul plantei
se zicea ca porumbul e in tinte si nu peste mult timp va fi copt, gata de recoltat.
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vor fi scosi pe rand din jar si mancati cu sare, simpli sau cu malai (sau
mamaliga rece), uneori si cu cativa cdtei de usturoi.

Tot copt, In spuza din vatra, se mananca, in posturi mai ales,
bostanul alb (dovleacul). Uneori putea fi fiert, dar 151 mai pierdea din
gust. Se consuma ca atare (copt, fiert) sau cu mujdei.

Primavara, la curatatul si lucratul gradinilor se scot din pamant
gule, tuberculii unei plante spontane (creste pana la 1,5 m), foarte dulci si
placuti la gust. Gulele nu sunt mari dar se gasesc din belsug si sunt
fragede din cauza statului in pamant peste iarnd. Se manancd pana la
momentul cind incep si le dea coltul’'. Au statut de trufandale.

Prin prelucrare primara din seminte se obtin faini grosiere (crupe)™
sau fine (faina propriu-zisd). Crupele de porumb se fierbeau si se
consumau in combinatie cu grasimi vegetale (julfa — jufa — jufla, oloi de
dovleac, oloi de canepd), lapte (pasat — pasat cu lapte dulce), cu dovleac (la
prepararea covasei, la Sf. Andrei) sau se foloseau la prepararea unor
alimente complexe precum galuste cu crupe (sarmale), chisca (caltabosi)
cu crupe. Crupele® se obtineau prin rasnire la ragnita de mana.

Graul fiert constituie un aliment arhaic, dovada fiind si tehnologia
foarte simpld de preparare. Bine muiat, graul fierbe repede si usor.
Combinatia cu miere de albine, zahdr mai tarziu, face din acesta un aliment
placut, satios, consistent. Cu denumirea de coliva este cunoscut ca aliment
ritual (ritual de inmormantare) si cultual (cultul mor‘,[ilor)3 * De fapt, dupa
cum vom prezenta si aga cum o dovedeste practica curentd, alimentele
rituale si cultuale la orice populatie, sunt cele de factura arhaicd cu o
semantica si un simbolism consistent, profund, ce tin de marea vechime a
alimentului si de indelungata sa cariera. Aceste alimente au si modurile

3! Eadem, sat. Munteni, com. Belcesti, jud. lasi, 2000.

2] es littératures populaires, XXI1, Paris, 1886, p. 332: ,,La galette de sarrasin ou bl¢ noir est
plus en usage que le pain. Dans certains pays, au lieu d’envoyer le blé noir au moulin, on le
moud dans un petit moulin a bras, qui est generalement attache a une poutre du grenier”.

33 Dimitrie Dan, Comuna Straja si locuitorii ei, Cernauti, 1897, p. 31: ,,Tot in tinda se tin
marile poloboace cu curechi, pepeni si must de mere uscate... rsgnita in care se rasneste
cateodata faind de papusoi, mai adese insd crupele...Mai ca fiecare gospodar are o piua de
lemn cu pilug din acelasi material. in ea se piseaza graul, milaiul maruntel..”

** Simion Hirnea, op. cit., p. 5: ,,in ziua de sfantul Toader, -siptimana intdia din postul
mare, intrd prescurile. Atunci fiecare femeie isi poartd prescurile ...merge si duce la
biserica o pereche de prescuri si coliva, iar preotul le slujeste, pomenind pe cei pentru care
au fost aduse. De atunci tot postul, in fiecare sdmbata, trebuiesc aduse cate o pereche de
prescuri pana in Joia mare de langa Pasti, cand ies prescurile. Se aduce atunci la biserica,
pe langa prescuri §i coliva, un talger, o canitd si un colac, precum §i mancare pregatita,
caci dupa slujba se pune masa in curtea bisericii pentru pomenirea celui riposat”.
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cele mai simple de preparare, ceea ce ne-ar asigura si mai mult de
vechimea lui cici este un argument ca, demult, foarte de timpuriu, a putut
fi preparat alimentul in forma pe care o are alimentul ritual (cum este cazul
turtelor de paine nedospita, a graului fiert). Coliva de grau, potrivit traditiei
crestine™ este pusd in legiturd cu sf. Teodor Tiron si ar fi intrat in
alimentatie in sec. IV, pentru paza postului (méncand coliva crestinii se
puteau feri de mancarurile intinate prin jertfe idolesti). Coliva a devenit
apoi, prin comemorarea minunatei intdmplari, aliment festiv si ritual.
Capatand acest statut s-a impus apoi in practica cultuald ca aliment —
ofranda n cultul mortilor. Valentele simbolice ale colivei sunt deosebite si
au fost semnalate de cercetatorii In domeniu.

Féaina de malai sau popusoi (porumb) se folosea la prepararea
cirului (pasat, pasat) cu apa sau lapte, balmosului (fiert cu zer de oaie),
chisalitei, malaiului, alivencilor, mamaligii, turtelor. Inca se adduga la
prepararea altor alimente ca ingredient dar in cantitdti mici: la omleta
(scrob) pentru ca aceasta sa creasca si sa fie crescuta, la prajit pestele pe
plitd sau in oloi etc.

Varietatea alimentelor in care participd porumbul nu se explica
prin cariera istorica scurtd pe pamant romanesc a acestei plante ci prin
adaptarea retetelor vechi ale meiului (malai). Meiul, cereala de baza in
alimentatia tdraneascd pana la incetitenirea porumbului, folosea la
prepararea mamaligii si padsatului pentru masa cotidiana. Introducerea
porumbului in cultura §i alimentatia traditionalda a avut §i urmari
neplacute: aparitia bolilor digestive. Consumul porumbului alterat (cules
prea curand, depozitat incorect si mucezit de la umezeald sau macinat si
depozitat grimada in cantititi prea mari) a dus la aparitia pelagrei*®.

3% Pr. Gavril Bighigean, Sarbdtorile babesti, Lugoj, 1926, p. 24: ,,Acest sfant (Sfantul
Teodor Tiron — Sf. Toader) s-a ardtat episcopului de Constantinopol si i-a spus sé invete
poporul si manance grau fiert cu miere (colivd) ca sd nu se spurce cu mancarile
jidovesti cu care 1i silea imparatul Tulian (pe la anul 362)”.

3% Primele manifestiri de pelagra au aparut la unii in primavara anului 1906 si s-au
datorat consumului de ,papusoi dat de mila” la 1904, adica ,faimosul papusoi
american” La copii de 5-6 ani, nascuti in 1905-1906 s-au observat ,fenomene
pelagroase, desi parintii nu avuseserd pelagra”. Gospodari cu stare au devenit pelagrosi
in 1906 dupa ce au consumat ,,popusoi cumparat, din cei adusi de mila” (in fapt vanduti
taranilor). Un asemenea gospodar spunea ca ,,popusoii aveau un fel de oloi iute de te
otravea la inima i se intindea mamaliga parca era cu clei. (...) Reiese ca pelagra isi
are cauza in alimentatia cu porumb stricat” (fie cules prea verde si neuscat, fie
mucegait in gramezi, fie din faina macinatd in cantitdti mari si depozitatd in conditii
improprii, caci, adaugd medicul citat ,,inainte de domnia lui Nicolae Mavrocordat, in
timpul caruia s-a introdus porumbul, n-am avut pelagra. (...) Pe la 1830 au aparut
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Alaturi de mei s-a cultivat si folosit odinioara foarte mult Arisca,
cereald nepretentioasa dar slab hranitoare si care acum a disparut din culturi.

Daca mamaliguta s-a mentinut in consum §i prepararea ei este
cunoscutd de toatd lumea (mai ales mamaliga pripitd; mamaliga fiartd
indelung la foc, ,,coaptd” pe foc este preparatd azi rar, poate si pentru
faptul cd la cele doud moduri de preparare era folositd faina de porumb
din soiuri diferite, una din faini impunand chiar o fierbere prelungitd).

Mamaliga®” caldi se consuma cu diferite alte alimente,
combinatia cu branza fiind parcd cea mai reusitd si mai proprie. Cu
mamaliguta calda prinzi la inim@™®. Branza proaspita (cas) frimantata cu
sare sau cea de putind sau burduf (batutd pentru iarnd) nu lipseau decat in
zilele de post de pe masa tiranului. In mamaliguta fierbinte rasturnati pe
fundul de lemn de pe masa se faceau cuiburi cu branza, care se topea la
caldura si era consumata cu pofta.

De amintit si botul cu branza, sau ursul de mamaliga cu branza: se
faceau din bucati de mamaliga calda framantatd cu branza sau cu branza
pusa la mijloc. Dacd mamaliguta era rece sau spre racire, botul (ursul) se
cocea pe plitd sau se punea pe soba la cald pentru a fi mancat mai tarziu.
La prepararea mamaligii se lua ades din ceaun cir. In cir fierbinte se
adauga oloi si, eventual zahdr (miere) sau numai branza de putind. Uneori
in cir se puneau bucati de mamaliga si se consuma ca atare. Cirul fierbinte
cu oloi era atit aliment cat si medicament: mai ales iarna §i primdvara cei
raciti sau gripati consumau cir fierbinte, cu atat mai mult dacd aveau dureri
de gat. Si ades era eficient si avea efect imediat. In trecut in hrana armatei
un loc important il ocupa branza, alaturi de mamaliga.

Din mamaliga framantatd cu faina de grau se fac turte coapte in
vatrd. Cea rece se coace pe plitd, se prajeste in oloi, se framantd si se
foloseste la balmus (se prajeste in grasime apoi i se adaugad branza de
putind). Balmosul se face si vara din faind de porumb fiartd in zar, la
consistenta unei mamaligi, dupa care 1 se adaugd branza de oi.

Mamaliguta rece era pastrata pentru mancare: se consuma ca atare
la borsuri sau se prajea pe plita (se taiau felii de mamaliga si se coceau pe

primele cazuri de pelagra si nu ar fi aparut daca in locul graului, orzului §i hriscei de
altadata nu s-ar fi introdus porumbul in alimentatia zilnica”. Pe de altd parte, s-a
constatat ca ,, in zonele de munte, unde se cultiva popusoiul hanganesc, care se coace
foarte repede, sunt putini pelagrosi”. Cf. Dr. N. Cadere, op. cit., p. 31- 32.

STN. Cojocaru, op. cit., p. 87: ,,Pdine nu se manca decat la sarbatorile mari. in restul
anului se consuma tot timpul mamaligd de porumb simplad sau amestecatd cu cartofi,
alivenci si malai, preparate tot din faina de porumb si facute la cuptor”.

3 Informatii de teren, Eva Giosanu, sat Popeni, com. Pipirig, jud. Neamt, 2000.
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plitd) sau in tigaie pentru bal/mos (mamaliga era framantatd cu mana si
prajita in tigaie cu grasime de porc sau unturd apoi se adduga branza de
putind —era o mancare de iarna, foarte gustoasd). Balmosul (balmus)
preparat vara se facea cu zer: se fierbea o mamaliga, folosind zerul in
locul apei, iar la sfarsit se adduga branza.

Malaiul®”® era preparat inainte-vreme pentru servit la nunti,
cumatrii, praznice. La Sf. Toader, cand se facea si pomenirea mortilor, se
coceau mai multe malaie pentru consum cotidian (,,pentru o saptdmana”)
intrucat era Inceputul postului mare, cand se gateste putin, se munceste
mult (este din ce in ce mai putin timp de gatit) iar malaiul poate constitui
singur o masa (frugala, cum este masa taranului in perioada amintita).

Pentru a face malai® se fierbea bostan alb, taiat cuburi; cu aceasta
fierturd se oparea fiina de porumb. In compozitie se adiuga ceapa cilita,
sare. Dupa asezarea compozitiei in tavi, in strat subtire, se acoperea —
,muruia” — cu un terci din fadind de grau, apoi se dadea in cuptor. Se
coceau mai multe malaie odata*'. Se practica si coacerea malaiului pe
frunza de varza, direct pe vatrd. Singura ,,nenorocire” ce putea veni
asupra gospodinei era ,,sa-1 crape malaiul!”.

Varianta de frupt sau de dulce a malaiului este alivinca, alivanca,
care se face numai vara Intrucat se prepara cu zer de oaie. La alivanca si
proportia de faini de grau este mai mare. In alivancd se adaugi ceapa
calitd si marar tocat, deasupra, in tava, se pune terci de faind de grau, iar
la scosul din cuptor se muruieste cu smantdni*>. La prepararea alivancei
se folosea si lapte acru.

Semintele sunt folosite §i in preparate elaborate: ca ingredient in
umpluturi in combinatie cu carne (in chisca — caltabos, galustele /
sarmale) sau cu substante grase vegetale (julfa, oloi de canepa sau de
dovleac cu crupe fierte etc.).

Nelipsit din bucatdria traditionala este borsul de crupe (de tarate),
ce se prepara si se consuma tot timpul anului. Borsul de putina (borsul
umplut), foarte sandtos si placut la gust, este ingredientul folosit la
preparea dietei curente: de la masa taranului nu lipseste borsul, considerat

*Bela Bartok, Cdntece poporale romdnesti, Bucuresti, 1913, p. 234:

., Pe drumutu’n delungat / merge domnul malai cald

Si cu doamna mamaligd, / amadndoi intr-o tiliga!”.
*'N. Cojocaru, op. cit., p. 88: ,,Unele gospodine puneau in malai si faind de samburi (de
dovleac) sau mac si atunci sa tot fi mancat asa delicatesa”.
! Ibidem, p. 88: ,,Sambita, de obicei fiecare buna gospodina isi pregitea hrana casei
(...) facea un cuptor de malai si alivenci, mai dihai ca turta dulce (...)”.
* Informatii de teren, Eva Giosanu, sat Popeni, com Pipirig, jud. Neamt, 2000.
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fel principal, iar pe langd bors, fie ce-o fi ,,numai borsul sa nu
lipseasca™. Borsul este un aliment vechi, de traditie: si aici intervine
mecanismul arhaic de denominalizare: ingredientul (partea) si alimentul
(produsul finit) poartd acelasi nume, precum in cazul sumanului (material
si haina).

In culturile traditionale acest mecanism semnaleazi elemente
arhaice. Intr-o altd lucrare semnalam pentru francezi un caz asemanitor:
termenul meuliere era folosit atat pentru pietrele de moara cat si pentru
roca din care se confectionau aceste pietre (in regiunea in care se
confectionau de sute de ani pietrele de moara).

Condimentarea borsului crud (umplut) se face din momentul
prepararii, In chiup (badai) cu crengute de visin, pangicd sau rozmarin
(reg. Galati). El foloseste atat la pregatirea mancarii (la borsul sau zama
de carne, borsul de fasole, de cartofi, de bureni — buruene) cat si la
tratament (leac natural). Ingredientele pentru borsul umplut: faind de
porumb, tarate de grau (in proportie de 3:2), apa.

Din informatii documentare si bibliografice reiese faptul ca
pdinea era un aliment consacrat sirbatorii** (este denumita fruntea sau
cinstea mesei, bobul de grau fiind fata Iui Hristos"), pentru consumul
cotidian folosindu-se mamaliga — fiertura de mei, ulterior de porumb
(popusoi)*.

Féina de grau a fost utilizatd din vechime la prepararea painii, sub
forma nedospita si dospitd. Cea mai veche forma de paine de grau este
pdinea nedospita, cunoscuta sub forma de azima (paine) si turta. Turtele
foarte subtiri din aluat nedospit care se puteau coace si la soare au fost
documentate pentru zone din Africa de nord: in zonele calde (tropicale,
subecuatoriale) la soare, intinse pe pietre sau maracini. Forma veche de
paine, fara ferment, coapta la soare, pe pietre fierbinti, pe vetre sau in
cuptoare a fost documentata la diverse populatii ale globului; ea a rdmas
in practica alimentara ca o relicva, frecvent ca aliment ritual, cu functie

* Eadem.

* Framantaturi de limba: ,, Pdinea si mamaliga
-Buna dimineata, calcdie crapate! -Buna dimineata, satiul casei!
-Multumim, nesatiul casei! -Multumim, cinstea mesei!”

* Informatii de teren, Eva Giosanu, com. Erbiceni, jud. Iasi, 2001.

* Dimitrie Dan, op. cit., p. 18-19: ,Inainte nu se semana prin aceste locuri papusoiu, ci
numai paine alba (grau), iar pentru mamaliga se aducea malai maruntel din tara. Hrana
locuitorilor consta pe atunci mai mult din carnuri de vite. (...) Mori nu erau, de aceea
avea fiecare casa o rasnitd de mana. (...) Pe horn std de regula o covitica sau o scafa cu
faina de popusoi, ca faina sa fie calda, caci atunci mamaliga fiartd din ea este mult mai
buna, decat cand faina se aduce rece de afara”.
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simbolicd (cum este cazul turtelor cu julfa — pelincile Domnului la
romani, a azimilor evreiesti — folosite la Sarbatoarea Azimilor si a painii
euharistice utilizate in cultul catolic).

Péinea cu ferment’’ a fost descoperitd ulterior si se pare ci este
destul de veche si a folosit initial un ferment obtinut din plante™.
Asocierea painii care creste sub puterea fermentului cu conceptul de
fecunditate a avut drept consecintd tabuizarea prepardrii painii de catre
barbati: doar femeii (masa ,,madre”™*’ —marea zeitd) ii este permis si o
facd, pentru ca in crestereca sub puterea plamadei este un mister
comparabil cu cel al maternitatii. Se poate vorbi de ,,0 semantica a
comportamentului fata de paine™’.

Incilcarea acestui tabu era pedepsiti probabil pentru ci pana in
zilele noastre In zone de munte s-a mentinut o veche credintd ce se
regdseste in povestirile populare despre timpul cand ,,.Dumnezeu si Sf.
Petru umblau pe pamant” (In Bucovina, se zice, femeia avea voie si-si
bata barbatul cu mangaldul. Pentru cd ea a considerat cd un par ar fi mai
bun, intrucat ar bate barbatul mai bine, fard sa-i scape vre-un locsor
nelovit, Dumnezeu, de mila urgisitului barbat, i-ar fi luat femeii acest
drept asupra barbatului)’': unele femei batrane cred ci au dreptul o data
pe an sa-si batd barbatul, fara a fi pedepsite. Dar sa-1 batd numai cu
cociorba, la Craciun, la copt. Mai mult, barbatul nu are voie sa
protesteze, sd se manie, dar poate sa se fereascd. Dar cum el pregateste

7 Cea mai veche paine dospita cunoscuti in Europa este datati 1800 ani 1. Hr. si a fost
descoperita la Montdsee (Austria). Cf. Acad. Stefan Balan si colab., Dictionar
cronologic al stiintei si tehnicii, Bucuresti, 1979, p. 459.

* Assuncion Lizarazu de Mesa, Rosario Pérez Martin y Marta Marcos: La exposicion
, El pan de cada dia” del Museo de Salamanca, in Alimentacion y cultura.Actas del
Congreso Internacional, 1980, Madrid: ,,Esta masa madre, que la persona que la
preparaba solia repartir entre distintas casas, se amasaba en un barrefio mezclando con
aqua y sal la candidad de harina necesaria para hacer un pan, hasta conseguir una
especia de bola que se dejaba reposar de un dia para otro. Para propiciar la fermentacion
era costumbre bendecirla con la siguiente formula: Dios te crezca. Dios te bendiga, en
el nombre del Padre, del Hijo y del Espiritu Santo, Amén. La fermentacion del pan se
asocid en toda Europa con la fecundidad”.

* masa madre — marea mama.

0. Vaduva, Pasi spre sacru, Bucuresti, 1996, p. 63: ,,Nu mai putin semnificativa este
addugarea fermentului. Simbol al fortei vitale, prin care aluatul capatd viata, rasare,
infloreste, creste, fermentul invie coca — ea dospeste, devine vie. Coca reia, astfel,
drumul grauntelui semanat care rasare, infloreste, creste, fiinta vie...”.

> St. St. Tutescu, O parte din sfintii poporului, 1908, p. 59: ,Mai inainte vreme, cind
umbla Dumnezeu si sfantul Petru pe pamant, se zice ca femeia avea si ea dreptul sa bata
o0 zi pe an pe barbat”.
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lemnele pentru foc e greu sd scape. Are o singurd solutie: s se poarte
frumos, cu grija sd nu ménie pe manuitoarea cociorvei’”. Este aici, poate,
o reminiscentd a comportamentului arhaic fatd de femeia ce oficiaza la
altarul familiei, ,masa madre”. Gesturile femeii Intdresc aceastd
impresie: cand se apuca de copt femeia se insamna pe chip cu sfanta
cruce. Cand incepe sa cearnad fdina in covata, in cruce desparte faina ca sa
pund maiaua la mijlocul fainii, cruce face dupa framantat (isi inchina
aluatul facand o cruce™ deasupra lui), cu cruce inseamna cuptorul inainte
si mai ales dupa ce a pus aluatul in el. La scoaterea din cuptor se inchina
painea. Cruce se face cu cutitul pe paine inainte de a o tdia (femeia
pregateste painea, barbatul o imparte; painea se frange pentru mancare,
de taiat o tdia numai barbatul si numai dupa ce-i facea cruce cu cutitul) si
cu cruce se inseamna cel ce mananca din paine.

Tarancile romance au folosit un ferment din vita de vie: vinul
(drojdia de pe mustul in fierbere) sau chiar din plamada din frunze de vie
dospite™. Existd si astizi femei in varstd care, in lipsa drojdiei din
comert, strang drojdia de pe vin si framantd cu ea apoi, din aluatul
crescut, cu ferment, prezerva o parte, sub forma de turtite uscate, pentru
viitoarele framantituri”>. Muiate in apa calda turtitele actioneazi ca o
drojdie slabutd. Din aluatul de paine se prepara atat formele si tipurile
curente de paine cat si painea rituala, festiva, ceremoniald, cu formele
consacrate. Din aluatul dospit se facea pdine coapta pe vatra, in cuptor
sau in tuci, fiecare fel avand gustul sau. Din acelasi aluat se coceau turte
pe vatra cuptorului sau pe plitd. Acestea erau mancate ades cu miere de
albine deasupra si constituiau o mancare (o masa).

Din aluat dospit de faind de grau si fadind de porumb (intr-o
proportie mare) se faceau pogace, turtite (din fiind de grau si porumb)
rotunde, destul de groase, coapte in vatra sau pe plita. Ades aluatul se
facea numai de fdina de grau si apoi se framanta in faina de papusoi,
incorporand-o treptat. Turtele cu fainda de porumb raméan moi. Un mod
arhaic de coacere era cel pe vatra: pe vatra liberd, dupd ce ardea bine
focul (eventual dupa prepararea mancarii) se tragea deoparte jarul ars sau
cenusa fierbinte, se curdta vatra si imediat se punea pe ea pogace sau
turte si se coceau.

52 Informatii de teren, Eva Giosanu, com Pipirig, jud. Neamt, 2000.

53 Les littératures populaires, XXII, Paris, 1886, p. 331: ,,0n entame toujours le pain en
faisant un signe de croix avec le couteau.

54 Informatii de teren, Eva Giosanu, com. Cotnari, jud. Iasi, 2000.

> Eadem, com. Pipirig, jud. Neamt, 2000.
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O gama largd de umpluturi (ceapa, dovleac, cartofi, branza de
vaci, de oi, urdd, magiun, nuci pisate, mac macinat sau oparit — mai ales
in zonele de munte, in Bucovina — fructe fierte si scazute — mere, pere —,
coloniale: cacao, cafea de naut sau de cicoare etc.) transformau turtele in
placinte. Ceapa calita, uneori si cu condiment iute, cu piper (fara zahar!)
face din placinta cu ceapd coaptad pe plitd sd fie un fel deosebit de
mancare, apreciatd in mod special de cunoscatori. Placinta cu cartofi,
fierti in prealabil, fraimantati cu mana si indulciti putin este placuta si
apreciatd mult mai ales de copii si batrani. Pldacinta cu varza murata
(varzari), calitd mai inti in oloi de canepa sau bostan, ,,sau, barim, in
oloi de rasarita” este una din bucatele cele mai gustoase. Apreciata era si
placinta cu bostan (putea fi fiert sau copt in prealabil).

In fruntea plicintelor sti apreciata placintd cu branzi: cu branza
de vaci Indulcitd, cu branza batuta de oi sarata sau iute, cu urda ea a ajuns
sd domneasca in forma placintei poale-n brau moldoveneasca. Si este cu
adevarat moldoveneasca intrucdt numai moldovencele isi sumeteau in
brau poalele catrintei. Pentru cei ce n-au avut cu ce umple aluatul
placinta proastd sau a saracului’® este destul de buna: pe foaia intinsa de
aluat se pune oloi §i se presard zahdr apoi se patureste. Din ea se face
placintd si se coace pe plitd sau se face invartita in tava.

Mai recenti decat placintele sunt cozonacii. Existd §i variante
(retete) de post: culoarea le este datd de bostanul fiert si terciuit cu care
se opdreste o parte din fiina de frimantat. In trecut se cultiva in gradini
sofranul, folosit atat la vopsit oud, textile, cat si colorant alimentar la
cozonacii de post si chiar si la cei de frupt. Reusita cozonacului tinea de
calitatea fainii si, in egald masurd, de dibdcia gospodinei. In trecut
cozonacii se ficeau cu multe oud: ,, puneai si 25 oud la oca de faind™’.
Cozonacii reusiti aveau ,,0 palma jumate inaltime”. Se faceau cozonaci
umpluti (cu umpluturd de nuci, branza, cacao, mac — ,,babe” in Bucovina)
si cozonaci batuti. Cozonacii batuti sunt astdzi aproape necunoscuti:
aluatul se facea foarte moale, curgea, de aceea nu se fraimanta ci se batea
cu cantul palmei. Erau pusi in tavi cu pumnul: ieseau foarte pufosi, inalti
de doud palme. Foarte putine femei le stiau secretul, pe care nu-1 spuneau
cu nici un chip. Coptura reusitd impunea gospodina In comunitate
(castiga in valoare ca statut social), intrucat era o competitie tacita, asidua
si perpetud pe terenul prepararii bucatelor, iar statutul de buna gospodina
impunea, era valoros si, deci, foarte jinduit.

% Eadem.
7 Eadem.
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Preparatele festive si rituale sunt colacii rotunzi (colaceii, colacul
de nunta, colacii de dat pe lumanari, colacii de botez, colacii pentru
uratori), sfintisorii (mucenicii), pomenile (colaci, pasari, scard, opturi,
jugul etc.)’®, pasca si cozonacii. Pasca era din aluat de pdine cu branzi,
indicand prin aceasta o combinatie tip arhaic de ingrediente primare, iar
crucea cu care era insemnata o destina unei intrebuintari rituale, o inchina
divinititii ca jertfd de pocainti ce inlocuia mielul jertfei, mielul pascal®.
Intrucat pasca se sfintea la biserica in ziua de Pasti era neapirat sa iasa
coptura buni, altfel gospodina iesea de ras in sat’’. Pasca era anturati
obligatoriu de oua rosii.

Din aluat nedospit se pregitesc turtele pentru alimentul ritual
wpelincile Domnului” — un aliment arhaic crestinat. S-a practicat In
mediile taranesti si prepararea unui fel de prajiturd din turte nedospite
(forma arhaica a pdinii) cu fructe, asemanatoare cu preparatul modern,
rafinat pldcinte in foi. Acelasi aluat nedospit era intrebuintat la prepararea
coltunasilor (caltunasi): acestia erau de fapt un fel de placinte (pliate o
singurd datd) cu branza, uneori si cu povirla (magiun) de fructe si apoi
fierte in apa cu putina sare. Prin ingrediente si tehnica de preparare acest
fel se revendica grupei alimentelor arhaice.

In afard de saptimanile de harti, in restul timpului din 7 zile ale
sdptamanii se posteau 2 sau 3. Acestea, adunate cu perioadele compacte
de post (cele 4 posturi) fac ca zilele de post de peste an sa echilibreze
zilele de dulce (de frupt, harti). In perioadele de dulce, se sacrificau si se
consumau anumite animale sau pdsari. Prin gust si consistentd carnea a
fost totdeauna alimentul preferat. Cand nu era posibil consumul ei
cotidian se asigurau macar mesele festive si ceremoniale. Pentru calitatile
hranitoare si organoleptice s-a practicat de timpuriu conservarea carnii in
vederea consumului ulterior la perioade variate de timp.

Intre Criciun si inceputul postului mare (martie), timp de doua
luni — doud luni jumitate, se sacrifica si consuma porcul®' ingrasat

%% Eadem, com Cucuteni, jud. Tasi, 2002.

%% Simion Hirnea, op. cit., 1931, Focsani, p. 8: ,,De aceea in zilele ce urmeaza pana la
Pasti peste tot satul pluteste in aer placutul miros de pasca si de cozonaci proaspeti. Mai
demult nu se pomenea pe la noi de cozonac, si toatd lumea fiacea numai pasca din grau
curat de casd, muncit de dénsii, dar acum au deprins a face si cozonaci”.

% Ibidem, p. 9: pasca buni, frumoasa: ,, halal de mdna care a ficut pasca asta!” / pasca
rea, necrescutd: a trudit-o cineva: ,,Ca biata pdine, a pazit-o Dumnezeu de secetd, de
grindind, de vdnturi mari si puhoae, numai de mdna cea ra n-a putut fi scapata!
Femeile catd sa nu dea prilej de ras in sat”.

8! Les littératures populaires, p. 339: ,,La viande la plus en usage est celle du cochon; il
n’est guére du ménage, méme pauvre, qui n’en tue un par an. Le lard sert a faire la
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special pentru aceasta. Nu intdmplator pentru cea mai rece perioada a
anului s-a prevdzut consumul celei mai grase cdrni. Si dimensiunea
animalului 1l recomandad pentru lungimea perioadei de timp si pentru
temperaturile scazute.

Slanina® afumati in podul casei sau in afumatoare, tochitura, costita
afumatd si carnatii sunt preparate cu vechime in dieta traditionala. Facem
precizarea ca in carnati carnea se punea tocatd ,.din barditd, cd nu erau
masini ca amu”. Caltabosii (chigca) cu crupe, toba (simpla sau in sange),
sangeretii (desi este o interdictie de ordin religios de a nu manca sange de
animal, totusi se colecta la taiat sangele intr-o strachind pentru a-1 folosi la
anumite preparate) se preparau pentru perioada sarbatorilor de iarna.

Peste iarna se prindeau la sfac iepuri, iar cei ce aveau pusti
impuscau, pe langa iepuri, si cate-o caprd (caprioard). Vanatul cunoaste
moduri specifice de preparare, familiare mai ales celor ce detineau o
arma de vanatoare, padurarilor. Si aici, functie de zona geografica se
intdlneau diferente: carnea de cdprioara era o raritate pentru cei din zone
de ses, in schimb carnea de iepure de cAmp sau cea de pasari salbatice
(precum: lisita, gasca si rata sdlbatica, becatinele, graurii) constituiau
suplimente alimentare importante. in zonele de ses puteau prinde pasari
salbatice si cei fara arme de foc®.

La Pasti si Craciun se recomanda sd se consume intdi peste (nu
carne) pentru ca sa fie omul usor tot anul precum pestele in apa. In acest
scop se pastrau la sare cativa pesti, atat cat sa guste fiecare cate putin. La
fel se proceda si cu strugurii pastrati Intr-un beci sau pe pod pentru gustat
la Inceput de an nou. Pestele ,,(cu simbolistica aparte in religia crestina,
dar si precrestind) si strugurii, cu bogata semantica simbolica crestind si
precrestind (vinul mistic — sangele lui Hristos, vita de vie — simbol al
fecioriei etc.)® sunt consumati ritual in astfel de contexte.

soupe, et est ensuite mangé chaude ou froid. Les boyaux font des saucisse et de la
boudin.... La tuerie du cochon est une occasion de réjouissances entre voisins et amis; a
peu pres dans toutes les classes on s’offre de la saucisse et du boudin”.

52 Les littératures populaires, p. 340: ,,Les féves cuites a I’eau et servies avec du lard
fumé forment un mets trés aprecié (...) on mange des oies vers le mois de décembre et
de janvier”.

63 Informatii de teren, Giosanu Eva, sat Munteni, com. Belcesti, jud. Iasi, 1998: in
noptile senine, luminoase de toamna unii presdrau cenusa facand roate largi, circulare pe
pamant, in zona unui drum. Pasdrile sdlbatice, zburand noaptea la indltime, confundau
pata deschisa la culoare, radianta, de cenusa cu un ochi de apa si se lasau din zbor.
Atunci puteau fi prinse.

8 Biblia, Cantarea cantarilor 2.15, 8.12.
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La iesirea din Postul Pastelui incepe tdierea mieilor, cu greutate
mica, putind fi consumati la citeva mese de citre toatd familia. In
concordantd cu temperaturile In crestere este si dimensiunea animalului
sacrificat, cel mai mari miei de tdiat cantdrind in jur de 10 kg. Se facea
deosebire Intre mielul luat de la oaie si cel ce-a pus gura pe iarba (al carui
buft nu mai era bun de chiag, sau daca se folosea, totusi, trebuia spalat pe
dinduntru si dadea un cheag de calitate inferioara).

Primavara devreme pestele are gust de mal, dar dupa Rusalii,
cand se incheie sezonul tdierilor de miei, pestele este numai bun de
mancat. El va suplini alte carnuri la masa cotidiana si chiar festiva. Deja
in timpul verii puii scosi din primavara sunt buni de gatit asa incat alaturi
de peste, puii la tigld sau in ciulama constituie mancare de sezon,
mancarea verii. Pentru toamna, gastele ingrasate, ratele inlocuiesc puii in
oala de gatit. Se prepard mancdruri cu varza din pasari grase (rate, gaste).
Toamna se alegea oile batrane ingrasate sau carlanii de taiat si se
sacrificau®. De obicei o familie tdia o singura oaie dar era posibil si taie
si doud, rar chiar trei babane (oi batrane). Dacd in unele zone ale tarii s-a
dezvoltat in timp un Intreg sortiment de preparate din carne de oaie,
tocana ramane undeva intre alimentele cu preparare sumard (oaia se
portioneaza si se pune la fiert in intregime, pana ce toate oasele se desfac
de carne. Acestea se scot si se continud fiertul pana ce se sleieste
ramanand carnea numai in seul ei) probabil intre cele mai vechi feluri de
mancare din carne de oaie.

Carnea® se conserva in vederea preparirii ulterioare (carnea si
oasele de vitd puse in saramura, oase afumate) sau pentru a fi mancata ca
atare (slanina la sare, slanind §i muschi, afumate). Untura de porc se
pastra topitd in vase de lut (pentru consum direct, mai ales in vestul tarii,
si pentru gatit) iar seul de vita si de oaie se pastra sleit in sloiuri ce se
tineau agatate de grinda (in sloi se punea o ata, formand o ureche, de care
apoi putea fi agdtat). Vasele cu carne erau pastrate In incdperi reci.
Tochitura era una din formele de conservare a cdrnii peste an, cea mai
sigurd si mai indelungata: carne (slanina si macra -muschi) era taiata
bucati (uneori felii de grosimea degetului) si era prajita pe toate partile In
unturd fierbinte, apoi se punea in borcane (chiupuri, gavanoase) de lut in
straturi alterndnd cu costita si bucéti de carnati, de asemeni prajite. Dupa

% Dimitrie Dan, op. cit., p. 50: ,,Carlanii si o seamd din oile batrane se taie toamna
pentru hrana casnicilor (...)".

% Ibidem, p. 31: ,,(...) tot in pod se tine carnea de porc si crnatii la fum. Carnea de oaie
insa si cea de salbaticiuni nu se tine in pod la fum ci se conserva in barbante in salamura
si se tine In camara sau in pivnita”.



DIETE TRADITIONALE. PREPARAREA ... ALIMENTELOR 189

umplere se completa cu unturd topitd pana deasupra. Chiupul racit se
pastra in camara sau beci. La 1-1,5 luni se verifica: dacd se simtea miros
de ranced se incdlzea pe plitd vasul pana ce untura se topea complet si era
fierbinte. Se lasa din nou la sleit.

Carnatii se preparau cu carnea tocatd cu bardita (nu se cunosteau
intre tdrani masinile de tocat. Din aprecierile celor varstnici deducem ca
acei carnati erau nespus mai gustosi. Pentru gust li se adauga piper,
cimbru din gradina si nucsoara de pravalie.

Pasarile. Un mod arhaic de preparare a carnii de pasdre s-a
mentinut pana aproape de zilele noastre. Pasarea nu se opareste dupa
obicei ci se lasa cu pene. Se acopera bine cu lut pe deasupra penajului
apoi se baga in spuzd, sub jar. Se pregitea uneori o groapa cu jar mult si
in spuza se acoperea puiul uns cu lut. Era lasat un timp la copt, dupa care
se scotea si se cojea de lutul ars. Odatd cu lutul se luau si penele iar
carnea ramanea curatd. Era o carne foarte gustoasd si bine coaptd. Se
manca si cu mujdei de usturoi. Acest mod de preparare, coacerea fara
prelucrare prealabila, fara recipiente si ustensile speciale, numai cu
ajutorul focului (coacere in spuza), este unul arhaic si s-a utilizat pentru
legume (v. coacerea cartofilor in jar) pentru peste (pestele intreg, cu solzi
si intestine, se coace in spuza: la masa se Indeparteaza solzii si se alege
carnea indepartdnd intestinele), oud (oud coapte pe vatrd), carne (Pe
langa pasari gasim informatii despre fripturile haiducesti: carlani unsi cu
lut peste land erau pusi intr-o groapa cu jar, ce era mai apoi astupata.
Peste cateva ore se descoperea groapa si se desfacea animalul copt).

Vara se prepara pui la tigla. Tigla era o tepusa de lemn, ascutita in
care se fixa puiul pentru a putea fi tinut deasupra jarului. Astfel se rumenea
jur-tmprejur puiul iar apoi se dadea la masa. Se manca cu musdei.

In retetarul traditional un loc de cinste il ocupa zama de gdind,
folosita mai ales in contexte festive: la sarbatori, la evenimente precum
botezul, nunta, inmormantarea (praznic).

Pestele se pescuia (se prindea sau se vana) atat in raurile de munte
cat si in baltile, garlele si iazurile de campie, diferind speciile, cantitatea
si modul de pescuit. Frecvent se pescuiau chiscari, foarte gustosi la
mancare (capul chiscarilor nu se consuma niciodata, se arunca).

Se pescuiau, de asemeni, scoici (de primavara pand toamna) si
raci®’ (toamna).

Dintre retetele traditionale cu peste amintim de pestele copt in jar,
in frunza de hrean sau varza, pestele copt pe plita cu faina de porumb

67 Informatii de teren, Eva Giosanu, sat Munteni, com. Belcesti, 2000.
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pestele prajit in oloi, chiftelele de icre batute cu ou, peste scazut (peste cu
verdeturi, ceapd si patrunjel, n straturi alternante, cu sare si piper, fiert
fara apa, acoperit 1n tuci; nu se mesteca ci doar se scutura vasul cu peste),
peste in dulce ( verdeturi si ceapa usor cdlite in oloi erau stinse cu lapte
dulce, atat cat sa cuprinda pestele; la primul clocot se adauga pestele
curdtat sau numai capuri de peste; se fierbea putin), borsul de peste,
chiftele de peste (pestele oparit era dezosat, apoi se adaugau condimente
si verdeturi, ou si se faceau chiftele). Pestele copt pe jar, plitd, in spuza
era consumat predilect cu saramura facutd din apa cu sare si ardei iute
pisat, la care se puteau adduga si alte condimente vegetale. Prdjit sau copt
pestele era anturat deseori de usturoi, care-1 facea sa piarda si gustul de
mal (atunci cand era evident).

Borsul de peste, pe langa reteta clasica, se pregitea si in felul
borsului pescaresc: dacd era chisoacd, caracuda (peste marunt) aceasta
se fierbea bine si apoi se pasa prin ciur, apoi se adauga in borsul de peste
facut cu peste mare.

Pestele®, care nu se gisea in cantititi mari si rareori se conserva,
era sarat mai putin si afumat atunci cand se pastra un timp relativ lung
sau era sarat puternic si uscat bine pentru pastrare Indelungatid. Se
practica si pastrarea pestelui In saramura.

Pe perioade scurte de timp, vara, se pastra pestele nesarat in
urzici. Curdtat bine pestele era pus intre straturi groase de urzica vie, la
intuneric. In satele cu garle (bilti cu peste) iarna ieseau oamenii la taiat
crucea de gheatd pentru Boboteazd. Dacd gheata era groasd tdiau si
pentru ghetarie (o groapa sapata in malul garlei si acoperita cu stuf gros).
Acolo puteau pastra pana vara o oarecare cantitate de gheata.

Melcii, scoicile, racii®, ,vietati fard sange”, intrd in categoria
alimentelor de post (de sdc), consumul lor fiind permis si in posturi; desi
se consumau, nu se conservau. De fapt prin cantitétile reduse ce puteau fi
colectate numai in anumite perioade ale anului, acestea erau suplimente
apreciate dar ocazionale i nu erau luate in calcul atunci cand se facea
necesarul de alimente si se estima rezerva unei familii de-a lungul unui
an. Melci (Culbeci, colbeci) s-au cules si s-au consumat in Moldova, atat
de cétre tarani cat si de alte categorii sociale. Melcii figurau, de exemplu,
pe lista de bucate a clerului de mir sau monahal, Tn timp instituindu-se un

58 Les littératures populaires, p. 341: ,,Le poisson n’entre que pour une assez faible part
dans I’alimentation. — pour les jours maigres elle remplace la saucisse. Les pecheurs
font sécher pour leur usage personnel les poissons”.

% Ibidem, p. 342: ,Les coquillages: pendant la derniére semaine de caréme”.
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obicei: se ofereau in dar (prezent) de catre preotii de mir melci
protopopului. Obiceiul impamantenit a starnit valva in secolul XIX, cand
a fost exageratd “pretentia” protopopului de Neamt, insinuandu-se cd ar fi
instituit o dajdie a culbecilor. De fapt lucrurile stiteau altfel: unii preoti,
in virtutea obiceiului mai aduceau primavara, la post, o cantitate mica de
melci. Cum doar unii preoti mai ofereau culbeci protopopului obiceiul
parea desuet si, ca atare, nepotrivit. De aceea a creat reactie adversa. De
fapt si staretii ofereau in perioada postului mare, pentru masa
mitropolitului, o cantitate de melci. In Postul Mare, un post aspru, cu
doar doud ,dezlegdri” la peste, suplimentul alimentar constituit de
mancarea de melci sau de scoici este binevenit dar si deosebit de apreciat.
Acest fel de mancare era apreciat Tn mod deosebit si de tarani.

Melcii erau buni de mancare abia dupd ce tuna, primavara. Se
consumau prdjiti, cu mujdei, sau tocdnitad. Cei mai apreciati erau melcii
mari (dupa cochilie) care erau mai carnosi. Dupa cules erau spalati si
fierti in cochilie. Se scotea apoi carnea din cochilie cu o tancusa de lemn
sau cu un ac. Se curdtau, apoi se spalau. Carnea rezultata era gatita prin
prdjire, simpla sau cu alte ingrediente. Condimentul folosit era usturoiul.
S-a practicat si curatirea ,,in viu” a colbecilor: dupa cules melcii erau pusi
intr-un vas larg, sau pe o masa cu faind de papusoi. Mancand féina li se
curatau intestinele apoi treceau prin operatiile stiute ale prepararii.

Scoicile. Scoicile de apa dulce (balti si paraie maloase, de ses)
erau destul de mari. Le pescuiau mai ales copiii care umblau prin apa
putin adinca, cu fund malos (scoicile cel mai ades erau Ingropate Tn mal).
Pentru a le gati trebuiau sa fie puse la fiert de vii ca sa se desfaca
cochilia, caci dacd scoica e moartd cand o pui la fiert cochilia ramane
inchisd si n-o poti scoate, nici gati. Se verificad daca sunt vii batandu-le
una de alta. La fiert se deschid. Se scoate carnea dintre valve, se curata si
apoi se giteste: se fac prajite sau tocanitd. Frecvent se mdnanca cu
usturoi. Sunt de post. Scoicile se culegeau din primavara pana in toamna.

Racii se pescuiesc toamna, cand sunt mari: cu cat sunt mai mari
cu atat sunt mai buni, mai carnosi. Deseori se gasesc in plasele pescarilor,
printre pesti, fiind adunati de pe fundul apei. Pentru a fi gatiti racii se
freaca cu peria (se curata). Se fierb intregi. La fiert capata culoarea rosu
aprins (Expresii precum fiert ca racul sau ros ca racul isi gasesc cu greu
sinonimii, §i poate nu atat de proprii, mai ales ca uzul indelungat le-a
nuantat semnificatia: ele au si conotatii psihologice).

Carnea racilor este foarte alba si are un gust aparte, apreciat. Ea se
gaseste 1n clesti si coada. Coada lata si viguroasa a racilor se termind cu
solzi. Racii se curdtd dupa fiert: se prinde solzul din mijloc, se trage
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putin, se rasuceste si se smulge; prin aceste miscari solzul indepartat
trage afard intestinul ce traverseaza longitudinal coada. Carnea racilor se
mananca ca atare (fiartd), fard o altd prelucrare. Racii constituie o
apreciatd mancare de post. Gospodinele care vor sd impresioneze golesc
toracele (carapacea) racilor §i o umplu cu amestec de carne si verdeturi,
prezentandu-i astfel la mese pretentioase.

Ciupercile §i buretii, care cresc in toate zonele geografice
(repartitia speciilor diferd) si au fost dintotdeauna folosite in alimentatie,
constituind in zonele cu paduri o parte semnificativa a rezervei de hrana
pentru anotimpul rece. Se pastrau prin uscare pe ate sau pe scanduri:
hribi, galbiori, panisoare sau hulubite, popinci etc. (zone de munte) bureti
de roud, ciuperci grase sau de tarla (zone de ses); prin murate cu sare:
rascovi, pastravi de fag, de stejar, nicoreti, opintici / ghebe, creasta
cucosului etc. Ciupercile reprezintda o sursd importantd de proteine
(vegetale), fiind denumite de nutritionisti ,,carne alba, carne vegetala”.

Credem ca una dintre cele mai vechi mancdruri este cea
constituitd din ciuperci coapte pe jar si aceasta pentru cd presupune un
ingredient cules din naturd (cere efortul minim pentru recoltare, usor si
frecvent de gasit) si cel mai simplu si mai vechi mod de preparare: coptul
pe jar, la vatra libera. Ciupercile, tuberculii i apoi carnea, coapte la foc,
pe vatrd libera, reprezentau, alaturi de radacinile, fructele si semintele
culese si consumate ca atare, elementele sistemului culinar arhaic al
omului aflat In copildria civilizatiei. Am putea denumi aceste elemente
paleodieta. Putem estima cu aproximatie prin comparatie in ce masura
elemente ale paleodietei se regasesc in dieta unei anumite perioade.

Branza. Cea mai buna branza este considerata ,,branza de sub
land” (branza de mai, prima branza) si cea grasa dinspre toamnd. Branza
se consuma toatd perioada anului, exceptand zilele de sac. Odinioara
articolul nelipsit de la cdmara si bucéataria ostirii era branza, care se pastra
in putini mari sau burdufuri: era usor de pastrat, usor de servit, pe gustul
tuturor, satioasd, sanatoasa si sigurd (in conditiile In care bolile digestive
faceau ravagii daca se declansau epidemii branza era cel indicat aliment
caci branza ,strange burta” —dupa cum se spune). Un ,.bot de branza
hrinea o casd” — o vorbi ce reflecti realitatea. Intr-adevar ,,nu se intra pe
iarna fard o putinicd de branza”, oricat de necdjit era omul.

Desi constituia singurd un fel de mancare, poate chiar singurul,
branza se folosea si la prepararea altor bucate: se combina cu cartofi
prdjiti, uneori dupd ce au fost fierti (se punea peste cartofi cand acestia
erau bine prajiti), sau cu ardei copti (dupd curdtat acestia se prdjeau in
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oloi apoi se adduga branza de burduf/ de putina si se lua tigaia de pe foc;
se mancau fierbinti). Se folosea la placinte si coltunasi.

Pentru conservare peste an (bradnza batutd, brinza de putina,
branza la burduf) se prefera branza dinspre toamnd incepand cu cea din
iulie (dupa sfantul Ilie spun taranii ca este ,,Pintilie Célatorul, cand se
calatoreste vara” iar dupa doud saptdmani, la 6 august, la Schimbarea la
Fata, ,,se schimba vremea, se schimba fata pamantului si iaca, vara-i
gata!”), cea din august si septembrie (branza grasa, foata numai unt).
Pentru a fi conservata pe iarna branza era framantata cu sare si batuta in
putini, burdufuri, racle de lemn sau in chiupuri de lut sau chiar in coaja
de copac. Mai rar se conserva branzi de vaca’’, inchegatd. Putini de
lemn in care se batea branza era ulterior infundata (zerul ramas in branza
se scurgea printre doage). Daca branza era batuta in chiup de lut acesta se
intorcea cu gura in jos pentru ca zerul sd se scurga (zerul ramas in branza
o iuteste, o amadraste). Deasupra branzei se puneau frunze (nuc, bostan
etc.), sare sau lut. In branza frimantata pusa la pastrat se puneau uneori
felii sarate de branza si straturi de urda. Urda nu se batea separat. Feliile
de cas, la desfundatul branzei, erau duse spre binecuvantare (ca jertfa) la
bisericd, in ziua de Criciun. In unele zone (ale mocanilor) s-a practicat
facutul papusilor, calupurilor de cas (sdrat si afumat). Se conserva si
branza in saramura, felii. Saramura era fie naturala, slatina (de la izvor de
slatind), fie, mai curand, facuta din zer sau apa si sare mare (din husca
/drob sfaramat).

Zerul gras, nefiert (nu se scoate urda din el) se pastra in sticle,
ulcioare, putini bine inchise, la loc rece 1n zemnic, beci, sau chiar
ingropat, pentru a fi folosit mai tarziu la dres, acrit mancarea. Pentru
zilele de dulce, in timpul verii, se preparau deresali / deresala / sarbusca
— o fiertura de verdeturi cu cartofi sau pastai verzi acritd cu zer acru gras
(din care nu s-a scos urda) sau chiar cu jantuit.

Laptele. Pe timp indelungat se conserva laptele de oaie, lapte
acru’', facut din ultimii lapti, adica din laptele de toamna de la ultimele
mulsori (cind oile au imputinat laptele si sunt mulse o data, cel mult de

™ Dimitrie Dan, op. cit., p. 49: ,,Branza de vaci se face cu chiag, ca si cea de oi si apoi
se pastreaza ca si ea 1n berbinti”.

" Ibidem: »Strajenii sunt mesteri la facerea acrului, a laptelui acru de oi sau de vaci, a
casului, urdei si branzei. Laptele cel de oi se face asa de des incat se poate tdia cu
cutitul. Laptele cel de oi si cel de vaci se face ori in niste vase cu capac bine potrivit
numite cofdeli sau in berbinti, in care se toarnd dupa ce s-a fiert. racindu-se el asa ca se
poate tine degetul in el, atunci se pune in el cuib, adica lapte acru de mai nainte, se lasa
sd se prinda si laptele este gata”.
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doua ori pe zi), foarte gras, gros ca si consistentd. Acesta era fiert in doud
vase: vasul cu lapte era asezat intr-un vas cu apa si acesta la foc. Prin
fierbere laptele se ingrosa. Era pus intr-un bdddi, bdddies, putind, care
apoi se infunda. Putina cu lapte acru se desfiacea, precum branza, la
Craciun. Atunci avea consistenta untului: era taiat felii.

Verdeturile’” (burueni, burene) folosite pe scara largd la
prepararea si condimentarea mancarurilor, se pastrau fie uscate (la
umbra), fie murate cu sare.

Condimente. Constituiau condimente unele din ingredientele
curente din alimentatia cotidiand, cand acestea erau folosite mai ales in
scopul asezondrii mancarii, pentru ca altfel nu merge sau nu pica bine
mdncarea. Spre exemplu, ceapa este ingredient de bazd in multe feluri de
mancare dar se cere, pentru gust, la branza sau la slanind afumata, la
borsul de post, in lipsa ardeiului. Cele mai utilizate condimente erau:
ceapa, usturoiul, ardeiul iute, patrunjelul, mararul, tarhonul, sicarica
(chimionul), leusteanul, hatmatuchi, piperul, scortisoara etc.

Pastrarea alimentelor presupune minimum de efort si de
prelucrare (cel mai ades uscarea, ciuruirea etc.); nu se intervine asupra
alimentului cu alte substante, ci se asigurd un microclimat inhibitor
proceselor de alterare (mucezire, fermentare, carbonizare, descompunere
etc.). Conservarea presupune o metodologie mai complicata si adaptata
tipului de aliment, avandu-se in vedere si utilizarea ulterioard (metode de
preparare specifice), ades ustensile, instrumentar adaptat. Conservarea
alimentelor, ca mod de rezolvare a nevoilor alimentare pentru perioade
de timp deficitare in hrana, s-a practicat de catre toate populatiile, pentru
Europa fiind atestate tehnici de conservare’ de cel putin 2500 ani, dar ele
sunt sigur mai vechi.

Semintele se pastreaza in recipiente si locuri adaptate, functie de
zona geografica, de conditiile climaterice si materiale. Cerealele se
pastreaza in cosere din nuiele lipite cu lut (grau, orz, ovaz, secard, mei,
hrisca etc.) sau nelipite (porumbul stiuleti) — in zonele de ses si colinare —

* Les littératures populaires, p. 344: ,Les paysans mangent I’oignon sur leur pain;
pour les pauvres, il remplace le beurre. On fricasse aussi, les jours maigres, de 1’oignon
qui est coupe en tranches minces comme des tripess on ajoute des cives pour en relever
le gout. On fait surtout de la salade en ete”.

™ Dictionar cronologic al stiintei §i tehnicii, p. 459: Cu circa 500 ani 1. Hr. ,se
diversificd mult procedeele de conservare a alimentelor, fiind cunoscute, afard de
uscare: afumarea, ingroparea in nisip, pastrarea carnii in grasime sau in otet cu un strat
de miere, pastrarea fructelor In miere, saramuri aromate pentru peste. De asemenea se
pastra zapada din timpul iernii, in puturi acoperite, pentru vara”.
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sau in buduroaie scobite in trunchiuri groase de copaci —in zone montane
cu paduri. Leguminoasele uscate (fasole, mazare, bob, linte etc.) erau
pastrate in buduroaie, 1azi, pe pod (pe sufit) sau chiar in saci de canepa.
Pentru fasolea pastii s-a practicat si uscatul. In prealabil pastiile erau
oparite in apa cu sare §i apoi uscate pe ate. Se cunostea si conservarea
pastdilor la sare (opdrite mai intai). Prin uscare erau conservati si ardeii.
Cartofii’”’ erau ades ingropati in gropi special amenajate pe loc
uscat, fard pericol de inundare: se captusea fundul gropii cu paie de grau,
secard iar cu un manunchi de stuf se facea rasuflatoare. Erau dezgropati
primavara, In martie (la postul mare). Se pastrau si in zemnice sau,
ulterior, in beciuri (unde ades se amenaja o groapa pentru cartofi).
Legumele se pastrau fie uscate (ardei, gogosari uscati pe ate la
umbrd in locuri aerisite) fie murate (tratare in solutie apoasa cu sare in
concentratie ridicata: castraveti, patlagele verzi sau coapte). Se practica si
protejarea plantelor pe locul plantat, cu prelungirea perioadei de vegetatie
prin acoperire cu paie de grau, oviz sau secari. In cazul in care legumele
se conservau prin murare foarte importantd, alaturi de cantitatea
corespunzatoare de sare, era condimentarea lor, caci de aici le venea
gustul. Condimentele aveau si rolul conservarii. Se foloseau: marar,
telina, hrean (la toate muraturile), sacarica (chimion — la varzd), patrunjel
(castraveti), busuioc (castraveti), mere (pentru gust), frunze de stejar,
frunze de visin, ceapa pangica (pentru gust), sfecla rosie (pentru culoare
la varza), ardei iute etc. Daca fiecare din muraturi avea gust specific se
practica des combinatia lor, intrucdt moarea si legumele cdpatau o
savoare aparte, mai rafinatd. Unii tarani (si lipovenii) practicau
ingroparea butoaielor cu muréturi in pamant sau in apa’. Varza se pastra
mai ales prin murare in apa cu sare sau planta intreaga, cu radacind, se
pastra cateva luni in locuri racoroase, cu temperaturd constanta (zamnice,
beciuri). Uneori se acopereau plantele pe locul cultivat cu paie de grau
sau secard §i apoi cu un strat de pamant: varza crestea in pamant, se
cocea si se pastra chiar dupa brumele groase. Pepenii verzi (harbujii) se
murau in apd cu sare. Unii tarani practicau si pastrarea harbujilor in
stoguri cu fin (se puneau mai ales pepenii mari, necopti). In preajma
Craciunului, sau chiar in post, cand se consuma fanul la hranirea
animalelor, erau scosi din fin numai buni de mancat: copti si proaspeti.

TN. Cojocaru, op. cit., p. 70: Anexele gospodaresti pentru pastrarea alimentelor sunt de
mai multe feluri: groapa de cartofi, zdmnicul de sub casd, pivnita din coasta livezii,
camarile. La locuintele din prima parte a secolului al XIX-lea intdlnim si groapa de sub
casa 1n care se pastrau cartofii”.

7 Informatii de teren, Eva Giosanu, com. Focuri, jud. Iasi, 1999.
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Castravetii — numiti popular pepeni erau murati in apa si sare, constituind
alaturi de varza principalele murdaturi. Pentru cd ades erau amari se
tineau 1n prealabil n apa rece (se schimbau chiar doud ape) ca sa iasa
amareala. Murati erau si buretii de toamna (ghebe) si unii de primavara
(nicoretii, pastravii de fag si rascovii — folositi numai ca salatd si
garniturd). Raddacinoasele (patrunjel, morcov, pastarnac, sfecla rosie etc.)
se pastrau ades cu cartofii In zemnice, beciuri, frecvent ingropate in nisip
sau numai depozitate pe pamant.

Culesul din naturd. In functie de zona geograficd, proximitatea
sursei, anotimp se culeg fructe (fragi, cirese salbatice, mere si pere
padurete, coarne, zmeurd, mure, afine, alune), plante (grausor, untisor,
macris, urzici, stevie — pentru mancare, frunze de stejar, hrean pentru
murdaturi, frunze de tei sau potbal pentru galuste, plante pentru ceai etc.),
radacini (gule la noi, trufe in Franta), miere (salbaticd), ciuperci si bureti
(se gasesc si se culeg in toate zonele, diferind ca specie), melci
(primavara).

Fructele. Din vechime Moldova a avut livezi multe si mari.
Practic, odata cu intemeierea gospodariei se plantau si pomii apoi toatd
viata membrii familiei ridicau copaci cu rod, (altoni, oltoni, oltoane’).
Fructe se consumau proaspete la cules sau se pastrau pentru mai mult
timp crude’”’ (fructele sdnitoase) sau conservate prin murare, afumare,
uscare’® sau fierbere, sub forma de gemuri (magiun, povirla). Nucile (si
alunele), dupa decojire, se pastrau pe poduri, pe sufituri. Merele erau
pastrate crude in cdmara rece, In beciuri sau zdmnice sau in gropi facute
in pamant precum cele pentru cartofi”’ Merele pistrate in cimiri sau
beciuri erau cercetate din timp in timp sd nu se strice si se alegeau cele
stricate. In zonele de munte si de deal din mere coapte (din cele cizute,
ce nu pot fi pastrate pe iarnd) se facea must iar din cele stricate rachiu.

De livezi isi legau existenta prisacile *. Si erau numeroase!

7% Eadem, sat Popeni, com. Pipirig, jud. Neamt, 2000.

"7 Dumitru Rusan, Marcel Zahaniciuc, Zona etnografici Campulung Moldovenesc,
Campulung Moldovenesc, 1996, p. 103: , Fructele sunt pastrate peste iarna in beciuri, in
gropi, in podul cu fan sau otava. Uneori sunt agezate intr-un colt in casa cea mare”.

® Dimitrie Dan, op. cit., p. 50: ,,Multi usuca poamele si perjele in loznite, care in urma
sunt foarte bune”.

7 Informatii de teren, Eva Giosanu, com. Pipirig, jud. Neamt, 2000: ,,merele rapdnoase
le pui in groapa si le scoti la postu” mare. Atunci sunt ele bune de mancat”.

% Gh. Ghibanescu, op. cit., p. 70-71: ,,Mai fiecare sat vechi avea loc de moara, gradini
fructifere $i mai cu seamd priseci, cu pomet imprejur; si dupa obiceiul vechiu sa
descaleca prisaca cat se cade unei prisaci, si se facea atat de mare cat putea arunca omul
cu maciuca in toate partile; sau un loc in laturi din mijlocul prisecei cat svarleste cu
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In toate zonele geografice s-a practicat facutul jumerelor,
scrijelelor — felii de mere uscate la soare, pe ate sau intinse pe scanduri.

Merele se si mureaza, fie singure, fie In combinatie, pentru a da
gust altor muraturi (gogosari umpluti cu mere si telind).

Perele sunt sensibile, se pastreazd greu. Perele de toamna (se
culeg aproape de caderea brumei). Perele pietroase se pot pastra pana la
Craciun sau chiar pana in Postul Mare. Ele se coc in acest rastimp. Altfel,
din pere se fac scrijele (jumere), ca si cele de mar. Datorita continutului
mare de apd se usuca mai intdi in cuptor, putin timp. Perele fainoase
intregi se pot pastra daca se dau in cuptor asezate in tavi, deseori In urma
copturii, cand cuptorul este cald. Dupa uscare se aseaza in putini.

Pentru conservarea alimentelor se aloca spatii speciale care se
amenajeazi in functie de cantitatea si tipul alimentului conservat®',

Dupa succinta expunere alimentelor utilizate in sistemul culinar al
populatiei romanesti la est de Carpati Incercdm sd prezentam secvential,
prin meniuri, diete traditionale, sustinute pe baze bibliografice,
documentare. Ilustrdm aceasta cu un text edificator pentru Bucovina la
sfarsitul secolului al XIX-lea: ,,(...) mamaliga de popusoi, care cate odata
se amestecd cu barabule, apoi pane de orz, secard sau grau.(...) La
mamaligd sau pane se adauge branza de oi sau vaci, urda, unt de vaci sau
oi, carne de miei, carlani $i oi proaspata sau sarata, carne de mascuri, de
care se consuma foarte multa, cate odata si de vita si de salbaticiuni, mai
rar de ratd, gasca si de gdind si oudle acestor celor trei soiuri de paseri
(..). In loc se fierbe curechiu cu carne de oaie sau de porc. Se fac giluste
cu crupe de papusoi si cu slanind, care se invilesc in frunze de curechiu
murat, In frunze de potbal si de sfecla. Se mai fierbe o supa acrd, numita
iucgca cu carne i tocmagi din faind de grau. Carnea din aceasta sorbitura
se cheama zama. Se coc placinte din faind de grau amestecatd cu de
papusoi. Ele sunt foarte moi si infoiate si se coc in tavale de tinichea 1n
cuptor. Se mai coc malaie de faind de popusoi facute pe drojdie si coapte
pe frunze de curechi. (...) Adese se fac coltunasi cu perje sau cu branza

miciuca in toate partile. In vechime exista slujba de miedar, adici un boier care
strangea miedul, asa ca in vremurile vechi via de vie nu era asa de raspandita ca astazi si
vinul era nmai rar; tara avand mai mult paduris deci un articol de mare venit si de care
domnia strangea zeciuiald, era miedul, facut de la hostopina de la fagurii de miere”.

8! Dimitrie Dan, op. cit,, p. 31: ,,Cladirile laterale de langa o casi din loc sunt: o
sandrama numita sopron sau camard dinapoia casei. (...). In cimara se tine branza de
oi, laptele, berbintele cu carne, poloboacele cu faind s.c.l. O sama de gospodari au in
ograda un fel de hambar, numit Adji, unde tin: panea, carne, poloboacele cu felurite
muraturi s.a.”.
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de vaci sau oi, cari se ung cu unt de oi sau de vaci (...) un fel de mancare,
numitd mlesnita, care se face din orez sau crupe de popusoi, ori de grau,
ferte n lapte dulce (...) placinte mari in forma painilor, care se umplu cu
paturi de mac, branza de vaci si tocmagi. Foarte cautate sunt alivencile,
care se fac din faina de popusoi batut cu lapte acru. Aceasta amestecatura
se Intinde pe-o frunzd de curechiu, apoi se pune; la mijloc branza, se
indoaie frunza in doud, se asaza pe lopatd si se arunca in cuptor. Din
copturi trebuie a aminti incd, afara de frumosii colaci 1n felurite forme si
infoietele si gustoasele babe, care se fac pe lapte dulce si oud multe si se
coc 1n forme anumite de lut sau tinichea. (...) Altd fripturd uzitatd mai
ales primavara este cea de miel, care se cheama focand si se prepara
totdeauna cu usturoi. Se prepara barabule cu unt, pastai de fasole cu unt,
peste cu unt, sfecle cu usturoi, piper si otet. Multi fac podvila de perje...
Adese se fac placinte cu podvila, sau cu mac, cu ceapd, cu curechi (...).
In post se mananca cu pane sau mamiligd: pepeni, curechiu, barabule,
fasole, bob, mazare, visine, cirese, mere (...) Borsul de fasole se face cu
moare de curechiu. Bobul si mazirea se fierbe cu bors din tarate de
secard. Se mai fierbe si un bors prost cu crupe (...)"*.

Descriind proprietatile nutritive si implicatiile fiziologice ale
sistemului alimentar am incercat o prezentare a retetelor traditionale si a
unui mod de viatd aflat sub conditiondri mai numeroase. Apartenenta
unui individ la o comunitate cu un anumit specific culinar (fiecare
comunitate are propriul sistem culinar) este recunoscuta de facto. Faptul
ca un individul manifestd anumite predilectii culinare, ades justificand
prin “asa am fost invatat sau asa am mdncat acasa’, demonstreaza ca se
mosteneste un comportament culinar dar se poate dobandi sau schimba
prin invatare (in timp) si prin practicd apar conditiondri. Practic, o cale
batatoritd la nivelul centrilor nervosi la una din generatii devine
conditionare psihicd la urmatoarea generatie, adica ceea ce este dobandit,
alogen, devine semndturd genetica pentru generatii ulterioare (cazuri de
alcoolici a céror predispozitie este motivata de ascendenti alcoolici).

Corectorii de gust in orice sistem culinar sunt: sarea, substantele
dulci (miere, ulterior zahar) si condimentele. In timp ce nevoile de saruri
si zaharuri ale organismului uman nu variaza esential la indivizi
apartindtori la grupuri sociale si etnice diferite, in privinta condimentelor
lucrurile stau diferit: existd grupuri etnice, populatii ale globului cu
alimentatie foarte condimentata (Orient, populatii hindi etc.) in timp ce
populatii de pescari, eschimosii consumd semnificativ mai putine

82 Ibidem, p. 60-62.
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condimente. Consumul de condimente este conditionat de mediul
geografic prin ceea ce furnizeaza si prin solicitarile pe care le impune).
Modul in care sunt folosite condimentele, proportia si frecventa utilizarii
poartd amprenta fiecarui sistem in parte. In sistemul nostru culinar
condimentele sunt folosite moderat, nu sunt agresive, constand mai ales
din ierburi aromatice cultivate langa casa. De la pravalii sau magazine de
coloniale se cumpara piper, eventual, alte condimente precum nucsoara,
scortisoard, vanilie etc. Din acest punct de vedere apreciem ca echilibrat
sistemul culinar analizat aici, personalitatea lui venind din insusi acest
echilibru.

Bauturile folosite erau cele obtinute in gospodarie: vinul, miedul
(din miere) mai tarziu si rachiul simplu sau cu diverse siropuri din plante
sau fructe, mustul si vinul de fructe, berea de casa (de hemei).

Vinul era nelipsit de la masa de sarbatoare si de la masa ritualad
sau cultuala. Vinul alb, de fraga, sau rosu (numit negru pentru culoarea
lui inchisa) era preparat si pastrat cu grija’.

In zonele de munte, unde vita de vie nu rezisti sau nu se coc
strugurii, se ficea must de fructe. In Bucovina se facea si must din poame
coapte sau amestecate cu poame uscate, pe care le puneau intr-un vas
mare, pe care-1 umpleau apoi cu apa. Unii storceau cu mana vin din afine
si mure.

Paharul dulce, Intalnit 1a nuntile din Bucovina, era de fapt o bautura
de fructe: must din fructe crude si uscate amestecat cu ceai de menta si
indulcit ce se servea la inchinat paharele (momentul darului la nuntd).

In lehuzie se bea rachiu de cazan cu miere si oloi, bine zbdatute.

Sistemul culinar analizat este un sistem echilibrat, coerent, cu
personalitate, un sistem normat si ritmat pe perioade, evenimente,
cutume. Pe sistem functioneaza norme care regleazd conduita si
valorizeaza actele. Putem aprecia cd, daca la baza oricdrui sistem
alimentar std o suma de reguli general valabile, nuantarea vene din
conditionarea geografica, istoricd §i sociald. Sistemul culinar nu este
static, se schimba continuu contextual, ca un organism viu, atat sincronic
cat si diacronic.

8 George G. Maxim, Obiceiurile juridice ale poporului roman , lasi, 1921, p. 87: ,De
notat cé boala podagra nu era cunoscutd in tarile roméane cu 150 ani in urma si doctorii
de pe acea vreme atribuiau aceastd binecuvantata lipsa calitatii excelente si naturale a
vinurilor indigene”.



200 Eva Giosanu

Note:

1. Traducerea textelor din limba germana si spaniola a fost facutd de Oana Corina
Melinte, Universitatea ,,Al. I. Cuza”, Iasi.

2. La citarea informatiei obtinute pe teren am trecut la note culegatorul, zona de
investigare (sat, comund, judet), anul cu precizarea cd nu s-au folosit informatii
disparate ci fiecare informatie a fost validatd prin raspunsurile mai multor subiecti
chestionati asupra aceleiasi teme.

3. In interpretarea din punct de vedere medical a unor probleme am beneficiat de
asist. univ. dr. Felicia Juravlea, Universitatea de Medicina si Farmacie Gr. T. Popa, lasi.

Résumé

Outre sa fonction de survivance l’alimentation est considerée généralement
comme un fait social don’t ’analyse peut renvoyer a la question de I’appartenance
sociale ou communautaire, culturelle est cultuelle de ceux qui s’alimentent. Les
investigations sur le sujet alimentation supposent aborder I’alimentation dans toute la
complexité qu’elle recéle en tant que processus global incluant de méme les aliments
consommeés que la maniére de les appréter et la maniére de les manger, qui permettent
de s’exprimer I’identité des mangeurs.

Il existe des traditions bien établies en mati¢re d’alimentation et on peut définir
un system culinaire a partir de dictes identifiées. Nous avons choisi d’examiner ici le
systéme culinaire de la population de Moldavie ¢’est a dire le systéme “gastro-ethnique”.



