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ALIMENTATIA DIN SATUL BOLDURESTI — NISPORENI
Contributii etnografice la monografia satului

Maria CIOCANU

Acest articol isi propune a fi o contributie la elaborarea
monografiei satului. In ultimii ani au aparut mai multe lucrari dedicate
satelor din republicd, ceea ce reprezinti un fenomen imbucuritor. In
acelasi timp, prea putine dintre ele corespund modului de cercetare
monograficd initiat de Dimitrie Gusti, intemeietorul Scolii Sociologice de
la Bucuresti. E regretabil faptul ca deseori autorii se limiteaza doar la
expunerea documentelor istorice, rezervand un spatiu neinsemnat culturii
populare traditionale, ceea ce diminueazi valoarea cercetrii. In randurile
care urmeazad incercam o abordare, departe de a fi exhaustiva, a
sistemului alimentar specific unui sat din centrul republicii pornind de la
ideea cd antropologia contemporand acordd o atentie vadit crescanda
modului de hrani ca parte integranti a culturii. In lucririle de profil,
bucataria este perceputd ca un vehicul al valorilor esentiale ale unei
societdfi. In totalitatea sa, precum si in fiecare dintre elementele sale,
sistemul culinar este semnificant si a putut fi definit ca ,,un limbaj 1n care
fiecare societate isi codeaza mesajele care 1i permit sa semnifice cel putin
o parte din ceea ce este ea”. In viziunea cercetitoarei Ofelia Vaduva
modul de hrana este ,,un important reper identitar ce concentreaza valori
si experiente traditionale, dar i imprumuturi si noutati introduse in timp,
prelucrate si adaptate modului cultural traditional’.

Intentia noastrd se rezumd la o expunere succintd a produselor
alimentare autohtone obtinute pe pamantul satului secole la rand.
Totodatd, ne propunem a pune in valoare céiteva aspecte ce tin de
obiceiurile si traditiile legate de alimentatia cotidiand, ceremoniala si
rituald, de transformarile produse 1n acest sistem ca efect al influentei
alimentare urbane, al unor factori de ordin economic, social si cultural.
Baza acestei lucrari o constituie propriile cercetari de teren, la care se

! Pierre Bonte, Michel Izard, Dictionar de etnologie si antropologie, lasi, Editura
Polirom, 1999, p. 121.

2 Ofelia Vaduva, Nostalgii identitare, in ,,Anuarul Institutului de Etnografie si Folclor
«Constantin Brailoiu»” (AIEF), serie noud, Bucuresti, tom. 14-15, 2003-2004, p. 257.
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adaugd mai multe aprecieri selectate, in masura posibilitatilor, din
lucrarile etnologice si folclorice, pentru a aduce la cunostinta celor
interesati care a fost rostul, mesajul si semnificatiile, parte din ele
dispdrute, obiceiurilor, practicilor si traditiilor mostenite din batrani,
carui fenomen se datoreaza perenitatea lor in contemporaneitate.

Satul Bolduresti, atestat documentar in 1426, este situat in partea
de vest a raionului Nisporeni. Reperele alimentatiei sunt legate de
resursele locale, de cele doua ocupatii principale — agricultura si
cresterea animalelor. Alimentele furnizate de aceste indeletniciri sunt
completate cu cele provenite din pescuit, vanatoare si culesul in natura.
Prelucrarea produselor agro-alimentare face parte din ocupatiile casnice.
Daca unele din ocupatiile casnice, cum ar fi torsul fibrelor textile,
tesutul si confectionarea vestimentatiei din materia prima locala, sunt pe
cale de disparitie, atunci bucataria ramane a fi la fel de importanta ca pe
vremuri, cu unele schimbari ce tin de domeniul utilizérii noilor materii
prime si utilajului necesar.

In traditia satului, femeia a fost si rimane a fi considerati
responsabila de prepararea si distribuirea hranei, promotoare §i sustinatoare
a alimentatiei rituale si ceremoniale, fapt legat si de simbolistica
femininului, ,,femeia fiind cea care tine rosturile vetrei: ea coace paine, face
de mancare, aprinde focul i tot ea recurge la practici magice fundamentale
ce decurg din puterea apotropaici si purificatoare a focului’.

In familia traditionaldi se ménca la masi de trei ori pe zi:
dimineata, la amiazi si seara. In perioada lucririlor agricole mesele
principale erau completate cu incd o gustare la chindie. Cea mai mare
atentie i se acorda mesei de seard, consumandu-se in timpul ei
mancarurile fierbinti si cu mare putere caloricd: borsul, laptele fiert,
mamaliga, carnea etc. ,,Dupa o zi grea de lucru trebuie si mananci pe
saturate, daca ai ce manca, sa-i faci si sufletului o bucurie”™. Se respecta
obiceiul ca toti membrii familiei sd ia masa Tmpreund, asezandu-se pe
scaunele in jurul mesei de mdncare, care era de doua feluri: rotunda pe
trei picioare §i patratd pe patru picioare. Cineva din cei maturi, de regula
capul familiei, binecuvdnta masa prin rostirea Tatalui Nostru. Nu se
acceptau intarzierile la masa, mai ales ale copiilor care se mai luau cu
halca si puteau sa ramand fara mancare. ,,O sord de-a me, nu stiu ce i-o
abatut cd nu vroie sd manance. Tata a spus: las-o, cd mireasa vede

} Vasile Avram, Simbolistica vetrei, in ,,Anuarul Institutului de cercetari socio-umane”
(AICSU), 1V, Sibiu, 1997, p. 255.
* Inf. Maria Tofanica, n. 1924.
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masa’”. In timpul mesei nu se acceptau discutiile aprinse, rasul, glumele,

cantecul. Nu se permitea ghiontitul intre copii, sfada, injuraturile.
Cuvantul /up era tabu. Se credea ca rostirea acestui cuvant la masd poate
atrage lupii asupra oilor din ocol. Servitul bucatelor trebuia sa decurga in
liniste, pe indelete, fard graba ca sa ticneasca mancarea. Nici mancarea
din picioare nu era acceptatd. Se atragea atentia copiilor sa nu arunce
painea si faramiturile pe jos, sd nu-si lase bucdtica neterminata ca in ea ii
puterea, sa-si faca rugaciunea de multumire pentru masd. Copiii erau
invatati s manance curatel, sa nu imprastie faramituri i, ca sa nu faca
dara de bors pe masd si pe hdinute, trebuiau sd tind manuta caus sau
bucatica de paine/mamaligd sub lingurd. Nu erau ldsati sa imble cu
maliga pin tata tigaia, ca dacd venea cineva strdin (de reguld, cei care
intrau 1n casd in timpul mesei erau poftiti la masa), sa poata si el sa
serveasca din bucate. Sau sa vorbeasca cu gura plind, sa rada, sa se
amestece 1n vorba parintilor, ca te pocne cu lingura in frunte.

Mancau toti cu linguri de lemn dintr-o strachind asezatd in
mijlocul mesei. Dacd familia era numeroasa, atunci mancarea se punea in
mai multe strachini. Vesela de servit era din lemn si lut, vasele de pregatit
din lut si tuci. Aluatul se pregdtea in coveti de lemn. Faina de grau si
papusoi se lua cu cause din lemn. Oalele din lut (ulcioare, ulcicute,
canute, gavanoase, tocitori, tortare, solnite) erau procurate de la olarii din
satul Turceni — Nisporeni, care veneau 1n sat cu carele de oale. Oalele mari
de mdncare in cuptor se cumpdrau pe graunte — costul vasului echivala cu
cantitatea cerealelor incapute in el. Oalele cu sarma impletita special sa
nu se pocneasca una de alta In cuptor costau mai scump. Oala noud era
unsd bine cu unturd de porc pe dinduntru si pe dinafara, apoi era data in
cuptorul fierbinte. Operatia se repeta de trei ori. Abia dupa aceasta era
utilizatd la prepararea hranei. In gavanoasele mari se pastra untura de
porc, jumerele (carnea topitd in unturd), muraturile si povidla. Ulciorul cu
gatul ingust era purtat cu apa la camp. In fortdu (tortarul) se ducea la
camp bors si chisleag. Se intdlneau tortare duble, unite printr-o toarta,
unul pentru bors, altul pentru chiselitd. Ulciorul cu cucos nu lipsea din
zestrea miresei. Bdietanii tindeau sa-1 fure din carul cu zestre. Pentru
transportarea vinului la lucrarile cAmpului se utiliza fedelesul, un butoiag
mic din doage de lemn. Lingurile din lemn si strachinile din lut, smaltuite,
fara alt decor, se pastrau in frihon, un dulapas din lemn tinut in cotruta
(spatiu intre horn si perete) sau in duldpase de perete, numite blidare.

> Inf. Tosif Bargan, n. 1914.
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Tot blidar se numea un fel de cdmaruta aparte pentru depozitarea vaselor,
dar nu toti o aveau. In majoritatea gospodariilor, gavanoasele si oalele
mari se tineau in casa cea mare sub lavite. Mai tarziu apar mesele
infundate 1n care se pastreaza strachinile si lingurile.

De regula, hrana taranului era uniforma, fiind preparatd
predominant prin fierbere. Nu se serveau multe feluri de mancare, dar
sarea, ceapa §i usturoiul erau nelipsite de pe masd, chiar daca nu toti ai
casei le consumau. ,,Tata ne spunea: mancati usturoi ca aduce sanatate”™®,

Structura de baza a hranei traditionale, alcatuitd din produse
autohtone, a ramas, 1n linii mari, neschimbatd pana in prezent.
Alimentele de bazi au fost si riman a fi painea si mamaliga. In trecut,
pana la deschiderea brutdriei in sat, painea se cocea o datd pe
saptamana: sdmbdata si iar sambdta. Pe timpuri, din faina albd se
prepara doar péinea rituald si cea de sarbatori. In hrana cotidiani se
utiliza painea neagra coaptd din faina integrald, inclusiv irimicul extras
din tarate cu o sitd deasa. De rand cu péinea de grau se cocea painea din
faind de secard, mai nistrecioara la gust, dar la fel de buna. Secara se
semana toamna, crestea inalta, fara musteti, se secera usor §i crestea
bine in fiecare an. Odatd cu colectivizarea, secara nu a mai fost
cultivatda. Mamaliga se prepara mai frecvent decat painea. Se consuma
cu tot felul de odatura, inclusiv cirese, visine, struguri, racitura.

In continuare vom prezenta alimentele principale, sezoniere
si ocazionale.

Produsele animale §i din peste. Carnea este consideratda un
aliment pretios, din care se pot pregiti mancaruri gustoase si datatoare de
putere fizica. Fiecare familie se straduieste sd creascd macar un porc,
pentru a fi tdiat la Craciun. Cei mai Instariti is1 permit si al doilea porc
pentru Pasti. Din carnea de porc se pregatesc mai multe feluri de bucate:
fripturd, tocana, bors, zeama, carnati (chiste implute), stomac implut cu
carne §i cioric hacuit, sighir din maiura si plamani, invelit in prapurica
(pelicioara cu striturele de unturd dinduntru). In bucatiria traditionald un
loc important il ocupau jiumerile (jumarile) din carne transata cu cutitul si
topita. Pregatita astfel si pusa la pastrare In gavanoase de lut, carnea putea
fi consumatd de membrii familiei un timp mai indelungat. in prezent,
aceastd modalitate de pastrare a carnii este stramtorata de noile tehnologii
de conservare a carnii in borcane. Carnea de vita si oaie se foloseste mai
rar. Bucatele din carne de miel (zeama, miel umplut, prajit, fiert, scazut

® Inf. Stefana Vrabie, n. 1918.
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cu usturoi §i ceapd) sunt binevenite in sezonul de primavard. Iepurele
pregatit in mai multe feluri este consumat anul imprejur ca hrana usoara.

Carnea de pasare este cea mai indicatd in sistemul alimentar ca
fiind dietetica, cu exceptia cdrnii de ratd si gisca. Puii de gdina sunt
consumati vara, gdinile toamna. Din carnea de gdind se pregateste:
zeama cu tocmageli, fripturd, sos cu smantana si faind. Din cocos se face
bors, zeama si raciturd. Carnea de gasca si rata se utilizeazad frecvent In
alimentatie, deoarece aceste pasdri cresc usor si repede. Din ea se
prepard bors cu curechi de toamna, friptura, zeama, parjoale. Delicioasa
este rata umplutd cu mere. Curcanul este crescut pentru zeama, parjoale,
friptura. Carnea de hulubi de casa si vrabii se fierbe pentru zeama si
supad, se prajeste sau se coace pe carbuni.

Satul a avut doud iazuri, unde se putea pescui peste pentru
completarea hranei. Pana la colectivizare, unele gospodarii aveau iazuri
cu peste: ,In Fundul Vaiii aveam iazul nostru de peste, tata l-o facut, l-o
chietruit”’. Pestele de iaz, mai ales carasul, era consumat prijit cu faina
de papusoi, copt pe cirbune si dres cu mujdei, in zeama. In prezent,
pestele este mai mult procurat din magazin.

Bucatele din carne si peste se servesc cu mamaligd, mai rar cu
paine. Inainte, borsul cu carne se pregitea cu ceapd, morcov, patligele
sau bulion de rosii, patrunjel, marar, curechi, cimbru. Zeama din carne
era preparatd cu ceapa, morcov, tocmagei, marar, patrunjel, cimbru.
Cartoful nu se punea in borsul cu carne, nici in zeama. Astazi bucatele
din carne se pregitesc dupi alte retete culinare: ,,Inainte nu se ficea
borsul cum 1l fac amu, nu se puneau cartoafe in borsul cu carne ori in
zami, ci gustu cartofului il acoperi pe cel de carne™.

Mancairurile preparate din produse lactate si oud. Inainte
laptele de vacd se mulgea in gileatd sau donitd din lemn. Se consuma
crud, fiert si prins. Cel fiert se mananca cu lingura din strachina, unde se
adauga bucati de paine sau mamaligd. Se mai fierbe laptele cu tocmaji
sau siusi (frecatei) din faina. Laptele este folosit la prepararea
cozonacilor de Paste. Laptele prins este de doua feluri: lapte dulce
(prins cu smantand) si chisleag. Branza de vaci se consuma cu
mamaligd, se foloseste ca umpluturd la prepararea placintelor,
invartitelor si coltunasilor. Zerul de la branza se utilizeaza la prepararea
ghitmanei si ca hrana pentru porci. Smantana este consumata ca atare cu

7 Inf. Natalia Bargan, n. 1916.
¥ Inf. Liuba Bargan, n. 1912.
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paine, mdmaligd sau amestecatd cu branzd. Se adauga la faina pentru
sosurile cu carne. Untul se alege la cob si se consuma in stare naturala si
in scrob. Zara de la unt este gustoasa cu mamaliga.

Laptele de oaie este baut fiert. Cel crud se incheaga cu cheag de
miel, preparat din stomacelul de miel mititel,(...) sa nu-1 lasi sa creasca
mare sa pasca iarba, c-apoi nu-i bun cheagu, se toarna sare cdt incape
in cheag si se framdnta bine. Derivatul laptelui inchegat este casul
dulce, din care se prepard, cu sare multd, branza. Candva se pastra pe
iarnd in saramurd, intr-o putind, in beci: ,,Branza o batea cu sitoriu, un
rand de felii, un rdnd batut, o sarai bine. De-o sutd de ori era mai buna
decat asta din borcane, asta are zar, da aceea nici un sir de zar. Deasupra
se acoperea cu un tifon si frunzi de vie spilatd bine™. Branza de
toamna se considera mai grasa decat cea de primavara. Din zarul de oaie
se pregateste urda. Branza se consumad cu mamaligd, mai ales pentru
copii este mult asteptat ursuletul, o cocoloasd din mamaliga fierbinte cu
o bucata de branza in mijloc. E bun si cu mamaliga rece, la care se mai
adauga ceapa cruda. Se foloseste la placinte, invartita si coltunasi.

Ouale de gaina sunt consumate crude, fierte, coapte in cenusa,
prdjite, scrob. Se pun in aluatul de cozonac.

Preparate fiainoase. Papusoiul in lapte este consumat fie copt pe
carbune, fie fiert. Pe timpul sezatorilor, boabele, dezghiocate de pe
stiuleti manual 1n conditii casnice, erau fierte si indulcite cu zahar. Pasatul
si fdina se extrageau prin macinarea grauntelor la moard sau la rasnita.
Pasatul constituia hrana principald a puisorilor, iar in combinatie cu
moare de curechi sau bors de casa si zarzavaturi se folosea la prepararea
borsului cu pasat. Faina de papusoi este solicitata si in prezent — din ea se
prepard mamaliga. Candva erau cunoscute si alte feluri de bucate din
faind de papusoi: malaiul, ghitmana, covasa, serbusca, geandra si terciul.
In familiile unde mamaliga este aliment de bazi, pentru borsuri si zeama
se pregateste mamaliga vartoasa. La sosuri este indicatd mamaliga moale.
Din mamaliga rece, amestecatd cu jumere si branza de oi, se prepara
balmusul. Trebuie sa amintim aici si despre malaiul din mei disparut din
uz la mijlocul secolului al XX-lea. Meiul era mai intdi uscat in cuptor,
apoi pisat in piud, iar din faina obtinuta, amestecata cu apa si putina faina
de grau, preparau aluatul pentru malai.

Graul fiert a fost si continud sa fie folosit mai ales pentru
prepararea colivei. Boabele zdrobite, numite bulgur, se folosesc la

* Inf. Natalia Bargan.
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prepararea galustelor. Mai recent, se amestecd cu boabe de orez. Din
faind de grau se face aluatul dulce pentru placinte, coltunasi, turte,
tocmagei, rufe. Din cel dospit se coace painea, placintele, invartita.
Tarata se foloseste la umplut borsul de casa.

Produse vegetale utilizate in alimentatie. Mazarea verde se
mananca cruda, in bors de vara. Cea uscata se fierbe si se facaluieste,
adaugandu-i-se ceapa prajita in ulei. Fasolea ocupa un loc important in
alimentatie, cunoscandu-se mai multe feluri: grasa, zaharnica, de harag,
boghi, bob, boambe. Cea de pastai a aparut mai tarziu. Pentru consum se
pregateste fiarta, cu ceapa cruda si ulei; facaluitd cu ceapa prajita si cu
usturoi; prajita; raciturd; sleitd; in bors. Pastdile se inddusesc, se prajesc,
se pun in bors. Boghii (boabe de fasole verde) ofera borsului calitéti
gustative deosebite. Boambele reprezintd aceeasi fasold, dar mai mascata.
Din bob si nahut (nohot) se face racitura. Soia a disparut din alimentatie;
candva se consumau boabele prajite pe plita, piure si in bors.

Curechiul (varza) este utilizat in hranda anul imprejur. Din
aceastd leguma se prepara borsul de post in combinatie cu alte legume,
borsul cu carne de porc, ratd si cocos. In stare prajitd, atat proaspat, cat
si murat, poate deveni umpluturd pentru placinte, invartita si chiar
pentru coltunasi. In sezonul toamni-iarnd sunt cautati chiperii (ardeii
dulci) umpluti cu curechi. Frunzele proaspete si murate se folosesc la
gdluste. Curechiul murat, inclusiv verzile, intrd in compozitia unor
salate. Din curechiul murat se mai pregateste borsul scdzut cu slanina.

Patlagelele rosii sunt consumate proaspete, murate, in bors,
bulion (pastd). Patlagelele vinete se coc pe carbune pentru salatd cu
ceapa cruda si smantana sau se mananca prajite cu chiperi.

Bosténeii de bors (dovlecei) se consuma de preferintad tineri, cu
coaja subtire si fard sdmburi mari. Se folosesc la prepararea borsului, se
consuma prdjiti cu faind de papusoi, cu ou §i smantana.

Castanita (dovleac) are un rol deosebit in alimentatie; datorita
calitatilor gustative se foloseste ca umplutura dulce a placintelor. Este
consumata fiarta in lapte sau coapta pe vatra.

Cartofii se consuma préjiti, scazuti, fierti cu coaja si curatati
pentru salatd cu usturoi sau ceapa, piure, copti in cenusa §i curdtati
pentru salata cu ceapa cruda, ulei si otet. Serveste la prepararea
supelor si borsurilor de post, dar si ca umplutura pentru placinte,
invartita si coltunasi.

Pepenele (castravetele) proaspat si murat constituie un adaus la
principalele feluri de bucate. Amintim moarea de pepene proaspat, cu
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ceapa verde, marar, patrunjel, ardei si bors crud, compozitia lasata sa se
mureze pe o ora-doud. Morcovul si sfecla rosie sunt necesare la
prepararea borsurilor, salatelor anul Imprejur. Din ridichii de luna si de
toamna se pregatesc salatele cu ceapa, otet si ulei. Ardeiul iute, proaspat
si murat, este condimentul principal la consumarea borsurilor.

Borcanii (ardeii grasi) copti pe carbune si curatati se folosesc
pentru salata cu ulei, otet si usturoi. Se consuma prajiti aparte sau
pregatiti cu sos de patlagica.

Ceapa crudd se adaugd in salatele din cartofi, fasole fiarta,
ridichi, patlagele, varza murata, moare de pepene etc. Este componentul
sosurilor cu carne si sosurilor cu cartofi. Se pune in bors, supd, zeama si
in cele mai diverse mancaruri.

Prajul (prazul) se mananca ca atare, se foloseste in diverse
bucate fierte si prdjite. Usturoiul, condiment foarte raspandit pentru
calitatile lui, este consumat crud, se pune in mujdei, fasolea facaluita,
cartofii fierti, tocanitd si muratura.

Patrunjelul (frunzele si rddacina), mararul, cimbrul, leusteanul si
pastarnacul dau un gust aparte bucatelor din carne si legume. Telina se
pune In muraturi. Din stejie (stevie), macris si loboda verde si rosie se
prepara borsurile de primavara.

Dintre plantele vegetale retinem minta (menta) rece si creata,
cultivatd in gradinile tdranesti pentru mirosul racoritor, dar si pentru
ceaiuri. Semintele de mac sunt folosite n copturi.

Vegetatia necultivati sau plantele alimentare spontane. Mai
cautate pentru suplinirea vitaminelor la Tnceputul primaverii sunt: urzica
pentru borsul verde, ciulamale §i urzici mestecate; usturoiul tiganului
(leurda) — frunzele se consuma la dorintd, in timp ce unii considerad ca
nici la gaini nu se dau ca aduce carnea a usturoi, bulbii se folosesc la
condimentarea muraturilor; hatmatuchii, grausorul, socusorul sunt
folosite la prepararea borsului de primavara. Purul se consuma crud.

Burezii sunt cautati pentru valoarea lor nutritivd deosebitd. Sunt
buni cei de ulm, galbeni si luciosi, dar greu de gésit. Burezii din preajma
perjilor si zarzarilor cresc primdvara, se prepara cu usturoi sau se prajesc
cu smantdnd ori cu bulion (pastd de tomate). Burezii de toamna se
numesc popenchi si se fac o datd la sapte ani, cresc sarbe (in cercuri).
Cruzi sunt iuti, la spalat iese din ei apa rosie. Se prajesc in ulei cu ceapa.
Burezii cu dosul de culoare neagra, rosie sau fdstichie nu sunt comestibili.

Urechiusele cresc in padurea cea mare, la tei, apar prin martie
cand se ia omatul. Impreuna cu grausorul, urzica si socusorul fac borsul
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bun. Se prepard si cu usturoi. Drehlele se fac la putregai de tei cand
sunt ploi multe. Se fierb si se prajesc; la dorintd se fac cu usturoi.
Hrighii (hribii) apar vara, la marginea padurii, fiind cafenii; pentru a nu
se altera se pregatesc imediat dupa colectare. Au ciocanul bine
dezvoltat. Sunt gustosi prajiti. Zbdrciojii nu se fac in fiecare an, apar
inainte de mai, sub forma de cercuri pe unde le vine. Se consuma prajiti
cu smantana sau se folosesc la prepararea borsului. Pastrajii (pastravii)
vineti si albi cresc vara si toamna in randuri, dupa cum sunt ploile. Se
recomanda a fi fierti cu usturoi.

Prin partile locului ciupercile cresc albe si negre. Negrele sunt mai
gustoase. Cele albe rodesc vara si toamna unde vor ele. Cand anul este bun,
se satura tot satul. Se pun la uscat in cuptor. Se folosesc la prepararea
borsului si a ciulamalelor. Sunt consumate fierte, prdjite sau cu usturoi.

Podbalul se foloseste la prepararea galustelor.

Primul bulb de brandusa se da pe dupa cap in gurd, rostindu-se:
pdine noud in gura veche.

Florile de tei sunt cautate pentru ceaiul indicat ca remediu
contra racelii.

Fructele utilizate in alimentatie. Fructele se consumd proaspete,
fierte (chisalitd), uscate (gujulii), in varzari, magiun si dulceturi. Din unele
se prepara rachiul. Dintre cele mai cunoscute, retinem urmatoarele: prunele
(perjele, goldanele, bardacele si corcodusele), strugurii de vie (din care se
extrage sucul si vinul, iar din tescovind, amestecatd cu apa si padurete,
candva se obtinea mustul care era baut iarna in loc de apa), merele
(domnesti, tigance rosii, botul iepurelui, malaiete, balai, dulci, de vara, de
toamna), ciresele (unguresti, negre, amare, carnoase, albe, de Duminica
Mare), perele (Ilinca si codosele), zarzarele, chiersacele (piersicele),
gutuile, visinele, harbuzul, zdmozul (zemosul), agutele si agrisul. De
asemenea, amintim fructele de padure: fragii, murele, paducelul, macesul
(mosiesul), coarnele, coacdza de padure, porumbelele si alunele.

Plantele oleaginoase. Din samanta de canepa se extragea uleiul
la oloinita. Era verde la culoare si mai gras decat cel de floarea soarelui,
dar nu era gustos, te strica la cap. Julfa se obtinea din sdmanta de
canepa pisata in marcotet, se alegea miezul, se punea la fiert cu apa. In
timpul fierberii, julfa se ridica deasupra ca o spuma alba, asemenea
jintitei de la zar. Aceasta pastd, dulce si bund la gust, se ungea pe
placintele cu castanita (dovleac). Laptele de buhai se extragea din
sdmanta de canepa pisatd 1n piud. Se strecura intr-o peticd, se adauga
apa cdldutd ca de vard. Se consuma cu mamaliga.
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Rasarita (floarea soarelui) este consumata prajita, uscata, in lapte
din captari (palarie). Uleiul, extras la oloinita, se utilizeaza crud in salate
si prajit In mancare. Samanta de bostan este consumata mai mult prd;jita.
Se utilizeaza in practicile medicinale contra parazitilor intestinali.

Miezul de nuca se mananca ca atare sau se foloseste la prepararea
mujdeiului, copturilor si colivei. Din nucile verzi se pregateste dulceata
considerata lecuitoare contra diareei si stomatitei la copii.

Alimentatia ceremoniala si rituala

Alimentatia ceremoniala este ,sistemul de bunuri si practici
alimentare care se detaseaza de cotidian, contribuind la solemnizarea unor
momente cu implicatii accentuate in relatiile sociale din comunitate.
Alimentatia rituala se cantoneazd mai ales in planul spiritual al vietii
traditionale”'’. Toate sarbatorile de familie si calendaristice sunt insotite
de mese alcatuite din mancaruri deosebite de cele cotidiene prin modul de
preparare, dar si prin semnificatiile lor, prin capacitatea lor de a transmite
mesaje speciale. Mesele legate de nasterea copilului (rodinea, botezul,
cumetria) comportd mai multe semnificatii, in primul rand de
recunoastere si integrare a copilului in societate. Obiceiurile prenuptiale
(logodna, starostia, tocmala si croitul) se incheie cu mese, drept semn ca
s-au stabilit niste intelegeri cu privire la formarea unui nou cuplu familial,
intelegeri care trebuie respectate conform prescriptiilor traditionale.
Ospetele din cadrul nuntii propriu-zise (masa mica la casa miresei $i masa
cea mare) reprezintd coeziunea sociald a participantilor. Petrecerile cu
mancare si bauturd din perioada postnuptiald (placintele, manzul, calea
primard) fac parte din seria de acte menite sa integreze noua familie n
randurile gospodarilor si sd faciliteze trecerea de la marea sarbatoare
familial la viata cotidiand''. Mesele legate de inmorméntare si pomenire
a mortilor semnificd separarea defunctului de lumea de aici, pregatirea
trecerii in lumea de dincolo si integrarea in lumea cealalta, restabilirea
echilibrului social rupt prin plecarea celui mort, comunicarea celor vii cu
stramosii, grija celor vii pentru existenta ulterioard a celor plecati, dar si
un moment de solidaritate sociald a satului fatd de durerea cauzata de
disparitia unui membru al colectivité@:iilz. Rostul meselor prilejuite de

' Ofelia Vaduva, Pasi spre sacru. Din etnologia alimentatiei romdnesti, Bucuresti,
Editura Enciclopedica, 1996, p. 21-22.

""" Mihai Pop, Obiceiuri romdnesti traditionale, Bucuresti, Institutul de cercetari
etnologice si dialectologice, 1976, p. 156-157.

12 Ibidem, p. 158.
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sarbatorile de nnoire a timpului, de hramul casei si al bisericii este cel de
comunicare cu lumea nevazuti a divinitatii, a sfintilor si a stramosilor. In
credinta crestind, alimentele sunt considerate daruri divine pentru om si
cele mai apte s3 medieze aceastd comunicare'”.

Bucatele incluse in mesele ceremoniale si rituale reflecta
predilectia satului pentru retetele culinare traditionale de o mare
persistentd, cum ar fi: colacii, gélustele, placintele, racitura din carne de
pasdre si porc, cartofii scdzuti, plachia din orez cu carne, sosul cu ceapa
multd si carne, coliva. Dintre bucatele de post, amintim racitura de bob
si fasolea facdluita. Din toate alimentele, colacii si gdlustele sunt pe
primul loc; de altfel, le gdsim in structura mai multor expresii, indicand
functia si destinatia lor: a mdnca colac cald — se are in vedere colacul de
pe vatra stropit cu vin si mancat de femeile care coc painea la mort;
a astepta colaci — cu sensul ironic despre cineva care se vrea invitat in
mod deosebit; a se duce cu colaci — expresia desemneaza obiceiul de a
duce la nunta daruri din alimente, inclusiv colaci (cu timpul, colacii nu
mai fac parte din aceste daruri, dar expresia a ramas); a cere galusi —
apare preponderent in limbajul copiilor la deteriorarea incaltamintei.

In meniul traditional de sarbatoare nu intrau borsul (nu are nici
o legaturd cu zeama care constituie semnul sfarsitului nuntii, nici cu
zeama pentru masa de dupd botez si masa grochnicerilor la
inmormantare), mamaliga (resturile din mamaliga de la Craciun se
utilizau 1n practicile de lecuire a porcilor bolnavi de brdanca), ciupercile,
fasolea fiarta, ceapa si usturoiul in stare crudd. Pe langa faptul ca ele
faceau parte din hrana de toate zilele, aceste alimente purtau marca unui
nivel socio-economic inferior. Erau familii atat de sarace, incat nu
aveau ce pune pe masd nici in momentele de mare importanta: ,,Cand

m-am dus mireasd, m-au primit cu maliga si ceapa”*. ,Ne-am dus la

tocmald §i ne-au pus la masi cu maligd si jumere imprumutate”.
Mesele sarace au devenit un fenomen general pentru sat in perioadele
grele cauzate de razboi si foamete, cand painea alba din grau curat a fost
inlocuita cu malaiul sau cu paine preparata din amestec de faina de grau,
secard si papusoi: ,,La nuntd mancau malaies doschit si malai dulce,
boambe fierte cu niste oloi prdjit. Dacd puneu boghi pe masa, ziceu:
uite, aista o facut nunta”'°.  Taiau malaiul felioare si-1 puneau pe masa;

1 Ofelia Vaduva, Magia darului, Bucuresti, Editura Enciclopedica, 1997, p. 70.
! Inf. Maria Vintea, n. 1901.

" Inf. Vera Mititiuc, n. 1926.

' Inf. Gheorghe Vitoroi, n. 1916.
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pana aduceau gélusile lumea Inghitea maldiesu; era crezare ca asa era
timpurile grele, da omu trebuia sa faca obiceiurile™"”.

Cu timpul au intervenit schimbari in cutuma alimentard sub
influenta din afard; la bucatele traditionale s-a adaugat o mare
diversitate de produse si feluri de mancare. Spre exemplificare,
observam patrunderea, incepand cu anii *70-’80 ai secolului al XX-lea,
a diverselor copturi (de notat ca in bucataria taraneasca copturile dulci
pentru sarbatori se reduceau la cozonacul de Paste), inclusiv torturile,
biscuitii si bomboanele, mancarurile din peste, salatele de legume,
maioneza, coniacul, sampania etc.

Aspectul social si economic al meselor ceremoniale si rituale
este foarte important. In conditiile respectirii a traditiei, a modelelor de
comportament, a prescriptiilor si interdictiilor mostenite din batrani,
omul cu greutatea $i omul cu scarba (sintagmele se referd la nunta si
inmormantare), indiferent de rolul sdu in ierarhia sociald, isi creeaza o
imagine sau alta, isi castiga un prestigiu social sau se face de ras.

Mesele consacrate marilor evenimente din viata omului
(nasterea, nunta si inmormantarea) raman a fi considerate cele mai
prestigioase. Pentru a fi in rdand cu lumea, omul 1si asumad niste
responsabilitati care necesitd cheltuieli destul de mari, dupa care familia
revine cu greu la starea economica normalad. Nunta este apreciatd atat
dupd numarul participantilor, cat si dupa felul desfasurdrii, categoria
darurilor i masa imbelsugata si gustoasa. Mesele de la nuntile din
prima jumatate a secolului al XX-lea cuprindeau doar bucatele
traditionale (jemne, racituri, galuste, cartofi, plachie), care erau servite
dupa inchinatul banilor la tineri. In acest caz, masa era un raspuns la
ajutorul in bani oferit tinerilor de citre nuntasi. Incepand cu anii *70-"80
ai aceluiasi secol, se acordd o importantd deosebitd abundentei acestei
mese cauzatd de fenomenul de competitie pentru redobandirea
prestigiului social si de evidentiere a nivelului de trai. In meniu sunt
incluse doud randuri de mese: mancarea rece servita pand la inchinat si
mancarea calda servitd dupa inchinat.

Cu ani In urma erau pringi doi-trei cumetri. Mai apoi, numarul
lor a crescut pana la 20-30 de perechi, cumetria necesitand si ea
cheltuieli considerabile. In schimb cumetrii mici, adici parintii
copilului, au de castigat aprecierea comunitatii. Tot satul a aflat si stie
ca cutare a fdacut o cumdtrie ca o nuntd.

17 Inf. Maria Tofanica.
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Acelasi lucru se intampla cu mesele din cadrul practicilor
funerare. Felul cum a fost la mort este judecat dupa numarul
participantilor (participarea la mort este dictatd de buna cuviintd, de
legaturile de familie si situatia sociald), al pomenilor si randuiala bund a
obiceiurilor. Aprecierea de ordin general este urmatoarea: ,,A fost lume
multd, l-au ingropat frumos ca a fost om vrednic, a cununat, botezat si
finii au venit de au ajutat”. Praznicul de dupa inmormantare, conform
regulilor satului, trebuie sd adune cat mai multi oameni. ,,Daca ai fost cu
mortu la tantirim e pacat sa nu vii la praznic, se spune cad vei manca din
mort pe ceea lume daca nu vii”. Se socoate ca tot ce se mananca si se bea
de sufletul mortului 1i va prinde bine pe ceea lume. E de dorit ca sa fie dat
de pomana mai ales ce i-a placut mai mult in viata: ,,Nici mort sa nu vad
gdlusi, ca nu-mi plac”. Dupa ce pleacd lumea de la praznic, pe masa sunt
lasate cate o farfurie din fiecare fel de mancare. Ca hrand a mortilor sunt
considerati aburii din bucatele calde. Cand se prohodeste mortul,
numaidecat se pune mancare calda: ,,Pomana aceasta se pune de aceea ca,
pe de o parte, sa-i ierte mortului pacatele. lar, pe de altd parte, sa aiba si el
aburi, adica caldura sau jertfa in cealaltd lume, caci aburii din mancari se
ridici ca jertfa pentru sufletul mortului™'®. Printre primele bucate
pregatite pentru sufletul rdposatului se considerd colacul: ,,La mort scoti
un colac si-1 pui pe lopata pe vatra la gura cuptorului si-l stropesti cu vin
rosu, 1l rup femeile si-1 mananca cald de sufletul mortului”".

In traditia satului pomana trebuie respectati de toati comunitatea.
A nu face pomeni este un lucru condamnabil. Pentru o mai mare
siguranta ,,ca vei avea dincolo cele trebuincioase, e bine sa dai de pomana
cu mana ta, ca nu se stie ce vremuri vor fi si daca va avea cine sa te
pomeneasca. De pomana poti da oricand vrei, macar cate un bodaproste
pe zisd ai sie bine™*’. Pomeni alimentare se fac la trei, noud, 40 de zile
(se tine 40 de zile pe fereastra un pahar cu apa, unul cu vin, un colacel sau
o felie de paine, o lumanare aprinsa ca vine sufletul s mandnce si sa
bea), jumatate de an, un an, sapte ani, apoi in fiecare an, dupa putere.
Legatura cu cei plecati in lumea de dincolo se concretizeaza intr-o serie
de acte comemorative, respectindu-se numarul mare de zile in care se
pomenesc mortii, mai ales in sdmbetele din Postul Mare si In sambetele
de dinaintea marilor sdrbatori din calendarul popular si crestin: Sambata

18 S Fl. Marian, Inmorméntarea la romani, Bucuresti, Editura Grai si Suflet — Cultura
Nationald, 1995, p. 125.

% Inf. Varvara Jardan, n. 1894.

2 Inf, Efrosinia Paduraru, n. 1922.
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mortilor, Sdmbata lui Lazar, Sdmbata Sf. Toader, Sambata Floriilor,
Sambata Duminicii Mari si Sambata lui Samedru. Respectarea
obiceiurilor de comemorare a mortilor are la radacini credinta populara in
existenta vietii de dupa moarte si, totodatd, puternicul sentiment al
datoriei fata de cei plecati de 1anga noi.

Cultul meselor ceremoniale si rituale este foarte indatinat, nici
cea mai micd deviere de la normele traditionale nu este trecutd cu
vederea. Participantii i1 manifestd atitudinea criticd fatd de unele
aspecte negative, astfel incat stie tot satul ca la cutare au fost galusile
crude, nesarate, sarate, mari, pdinea cleioasa, colacii arsi, raciturile
tulburi sau neprinse, vinul prefdacut cu apa, n-a ajuns mdncarea §i nici
bautura. Sunt desconsiderate mesele facute in fala, cu multa lume, dar
cu mancare putina si bauturd proasta.

Reusita bucatelor este determinatd de iscusinta bucatareselor.
De obicei sunt antrenate femeile in varsta. Sunt rasplatite cu daruri si
bani. Pentru ele se da o masa aparte. De exemplu, nunul, la finele
nuntii, are datoria sd cheme bucataresele la el acasa, ca sa le puna la
masa, sa se scuture de cenugsa, rasplatindu-le in felul acesta pentru
ajutorul si munca depusa.

Nu mai putin important este felul de asezare la masa. Sa amintim,
in acest context, cd gospodarul/gospodina nu se aseaza la masa — ei cata
cinste oaspetilor —, servindu-i sau urmarind ca rdnduielile sa mearga
bine. La nunta, in capul mesei stau mirii §i nunii. Langa nuni stau ndnasii
lor de cununie. In fata lor sunt puse cele mai reusite bucate, cea mai
frumoasd veseld. Nuntasii sunt asezati dupa rang. In trecut, pani la
aparitia corturilor, lumea era asezatd la masd in casele din mahala.
De cele mai bune conditii se bucurau oamenii nunului si ai socrului mare.
Dupa traditie, sotul si sotia sedeau la masa alaturi, deoarece in timpul
inchinatului trebuiau sd se sarute. Atunci cand nu erau locuri, sotia se
ageza pe un scaunel pe lavita la spatele sotului: ,,La nunti in casa me mare
muierile se suiau pe laiti si jucau™'. La cumetrie, ninasii de cununie stau
in capul mesei. Si cu prilejul altor sarbatori, nanasii, cumetrii si parintii
sunt onorati In mod deosebit. Cu ei incep toate obiceiurile. La mesele
legate de Inmormantare, oficiantilor bisericii li se pune masa aparte.
La fel sunt serviti i groparii care au un loc bine stabilit in obiceiul funerar.

Spre deosebire de mesele mai sus enumerate, organizate mai rar
de una si aceeasi familie, mesele prilejuite de sarbatorile calendaristice,

2 Inf. Vera Mititiuc (din cele povestite de bunelul ei Nicolae Bulicanu, n. 1883).
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mai putin costisitoare, dar la fel de importante prin mesajul transmis, au
loc 1n fiecare an. Mai ales se deosebesc mesele rituale de Craciun si Paste,
cand alimentele sacre sunt consumate doar de membrii familiei. Peste zi
vin oaspetii, finii, ndnasii, cumatrii si stau la masa sa se bucure Impreuna
de marile sarbatori. ,,La Craciun, trei zile masa trebuia sa fie plind cu
mancare. Gospodarii imblam pe la case ca uratorii, ne cinsteam, cantam,
petreceam. Numaidecat erau chemati nanasii si finii***. Este modalitatea
cea mai prielnicd de comunicare, de constituire i continuitate a relatiilor
de rudenie primard si spirituald. Dar si la celelalte sarbatori
(Lasatul Secului, hramul casei, sfintirea casei etc.) se aduna perechi de
gospodari ca sa petreacd. Masa de hramul casei, pe langd importanta
sociald in comunicarea cu semenii, ,,este receptata ca un schimb simbolic
de daruri cu transcendentul, oferind speranta unui contra-dar sub forma
de ajutor, iertare, aparare din partea sfantului protector™.

Completdm aceastd secventd cu incd cateva observatii ce tin de
cumpaniile organizate dupa anumite criterii. Cele mai numeroase sunt
ale femeilor. Spre exemplu, mai demult ele petreceau, in lipsa
barbatilor, la rodine, aducand daruri alimentare: faind, fasole, branza,
oud etc. In schimbul darurilor, li se pregitea o gustare si vin.
Se intorceau acasi tarziu cu cantece si veselie. In prezent, vin la rodine
si barbatii, iar mesele sunt mai bogate. Femeile ramén a fi promotoarele
zilelor mortesti. Ele petrec la Sfantul Ion Botezatorul, Sambadta
Mortilor, Sambdta Sf. Toader si Sambdta lui Lazdr. In mod deosebit,
femeile maritate il sarbatoresc pe Sfantul Ion (7 ianuarie). Petrecerile cu
cantece, joc, strigaturi si travestiri sunt asemanatoare cu Ziua femeilor,
lordanul femeilor sau Tontoroiul femeilor din diferite provincii
romanesti si ne amintesc de manifestarile anticilor specifice sarbatorilor
dionisiace®*. Femeile se mai adunid de Ziua Gdinilor (dupa Lisatul
Secului de Postul Mare) pentru a cinsti si a da de sinitatea giinilor. In
grupuri se aduna la Udatul teiului (a doua luni dupa Duminica Mare).
Pe timpuri, femeile isi organizau propriile lor petreceri cu mese, cu
bucate mai bunisoare (zeama, placinte si vin), cu cdntece din gura,
batutul din palme si joc in cadrul sezatorilor de zi, numite cu furca.
Femeile maritate se adunau de dimineata la o casa, ludndu-si fiecare de
acasa furca de tors. Dupa ce terminau lucrul, 1si scoteau furcile din brau

*? Inf. Natalia Bargan.

> Ofelia Vaduva, Magia darului, p. 116.

** Jon Ghinoiu, Dictionarul obiceiurilor populare de peste an, Bucuresti, Editura
Fundatiei Culturale Romane, 1997, p. 222.
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rostind: Furca, furcd, / Fa-te-o curca, / Sa te pun pe-o poiata, / Sa te
mandnce lupu toata. Se organizau claci la tors 1ana si la penit pene de
gasca. Fetele erau chemate seara inspre vineri (moment relevant, daca
tinem cont de contraindicatia de a toarce sau tese inspre vineri pentru a
nu o supdra pe Sfanta Vineri, protectoarea tesutului) la shornd, un fel de
claca la tors festila. Erau servite cu griu si graunte de papusoi fierte.
Mesele erau oferite din partea casei, ca un raspuns la ajutorul primit din
partea participantelor. Acelasi mesaj era comportat si de mesele
organizate de gazda in cadrul clacilor la constructia casei sau la lucrarile
agricole. Barbatii petrec ei inde ei la Sfantul Gheorghe, cand impart
ciobanu si la Samedru, cdnd iau oile.

Fetele si flacaii de altd data sarbatoreau aparte de cei casatoriti la
Sfantul Andrei, isi pregateau masa cu placinte si bauturd. Pe timpul
sezatorilor, fetele fierbeau grau sau graunte de pdpusoi, iar flacaii
aduceau zahar pentru indulcire. Flacaii 1si organizau mese la sarbatorile
de peste an, in cadrul jocului de Craciun, Anul Nou, Sfantul Vasile,
Pasti, Duminica Mare si Sfanta Maria. La nuntile vechi li se punea masa
aparte la masa mica de la casa miresei. La masa cei mare tineretul nu
participa spre deosebire de mesele mari de astazi.

Nici copiii nu erau admisi la mesele celor varstnici. De aceea,
poate, copiii asteptau cu nerabdare pdinica adusa de parinti de la ospetele
celor mari. Copiii aveau masa lor in structura obiceiului de invocare a
ploii. Dupd ingroparea papusii la hotarul satului, se asezau la masa de
pomenire cu colaci, galuste si alte alimente rituale. Copiii stateau la masa
impreuna cu cei mari atat la mesele rituale din dimineata de Craciun si
Pasti, cat si la mesele comune organizate pe pamant, la iarba verde,
prilejuite de Sfantul Gheorghe, Blajini, Udatul teiului. Copiii nu puteau sa
nu asiste la aceste mese ceremoniale si rituale de comunicare a
participantilor Intre ei si In acelasi timp cu cei plecati in lumea celor
drepti sau cu divinitatea. Dintre mesele organizate pe pamant, relevanta
este cea de la Blajini. Pe morméant se pun: coliva (constand din cozonac,
oud rosii, mai recent biscuiti, bomboane), lumanari aprinse $i apaos.
Dupa vesnica pomenire, apaosul se toarnd pe mormant, iar alimentele se
dau de sufletul mortilor. Obiceiul se aseamana cu sarbatoarea trandafirilor
a romanilor, ,,cand viii se Intdlneau, oarecum aievea, cu mortii, in acel

praznic tinut pe iarba, in cimitire™”.

» Vasile Parvan, Inceputurile vietii romane la gurile Dundrii, Bucuresti, Editura
Stiintifica, 1974, p. 69.
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Semnalam prezenta ospetelor In descantecele de caiarldc, buba
rea etc. Invocarea acestor mese se face in speranta ca ele, prin prezenta
sau nepoftirea la ospat a fortelor rele si a bolilor, vor contribui la
insanatosirea celor bolnavi.

Referindu-ne 1la ospitalitatea oamenilor din sat, retinem
diversitatea mare de gustari (vin, nuci, paine, oua fierte, muraturi,
branza de oi etc.) servite ca asternut la inima celor care vin in casa
omului in zilele obisnuite cu diverse treburi.

In continuare, vom enumera alimentele rituale care, integrate in
ansamblul practicilor instituite de comunitatea traditionald, dobandesc
conotatii deosebite de functia lor initiald In hrana cotidiana.

Pdinea este alimentul ritual si ceremonial dominant in
obiceiurile populare. Pdinea alba simbolizeaza fertilitatea, bunastarea,
rodnicia §i sanatatea. Diversitatea formelor si a denumirilor painii de
ritual este foarte mare: colacii (ca semne distinctive la mesele de
sarbatoare si rituale au o prezentd constantd si o maxima diversitate),
placintele, jamna, pupdza, sfintisorii, crdciuneii, hulugheii etc.
Dar, pana la painea coapta, amintim graul. Conotatiile benefice si
valorile simbolice ale boabelor de grau se desprind din practicile magice
de asezare si incorporare a lor la temelia casei, sa fie pdine in casa.
Cu grau sunt semdnati gospodarii In prima zi a anului de cétre
copiii-semanatori. Semnificativ este faptul ca aceste boabe nu se matura
pana a doua zi, ca sa sporeascd rodnicia campului. Relevant este obiceiul
ca oamenii sd-si umple buzunarele cu grau si, intdlnindu-se pe drum, sa se
samene unii pe altii. Gestului ritual 1 se asociaza formula verbala:
Sanatatea noului §i la anul cu sanatate! Este un obicei foarte raspandit
peste tot, altddatd un act ritual menit probabil sa provoace belsug, roade
bogate, fertilitate®. In cadrul ceremonialului nuptial De trei ori pe dupa
masd, tinerii sunt semanati cu boabe de grau, crezandu-se in rosturile de
propitiere. In urma lor se azvarle grau, cand pleaci la cununie sau la casa
mirelui, ca inceputul acestui cuplu, sub marca beneficd a painii, sa fie
intr-un ceas bun. Se pune grau in scaldatoarea rituala de dupa botez, ca
actiunea ritualo-magicd sa influenteze viitorul copilului, sa aiba pdine.
La secerat ,,impleteu si puneu la icoand grau nou, ca sd ne ajute
Dumnezeu, sa ne deie ploaie la vreme, sd avem bucurie ca uite pamantul
ne di roada™’. In trecut, flicaul si fata isi cautau inelele de logodna in
boabele de grau considerate de bun augur. Graul, in calitate de dar, se

2% Mihai Pop, op. cit., p. 28.
7 Inf. Gheorghe Vitoroi.
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inmana la rodine, nuntd si casd noud. Graul fiert si indulcit servea ca
mancare de post, mai ales pentru tinerii adunati la sezatori.

Coliva, preparata din boabe de grau intregi sau zdrobite, este
nelipsitd 1n obiceiurile de inmormantare i de pomenire a mortilor la
zilele mortesti. La baza acestui aliment sta vechea credinta in reinviere
si nemurire, cdci graul ii simbolizeaza ,,pe cei drepti si credinciosi ce
vor fi mantuiti la dreapta judecatd”. Crucea pe colivd Inseamna ca
decedatul a fost crestin. Boldurestenii respectd datina strabund de a
pregati si a duce coliva din grau la biserica, mai ales in sambetele cand
se fac parastase pentru morti. Este primul aliment din care fiecare
participant trebuie sa guste Tnainte de a trece la alte bucate. ,,Fiecare ia
de gusta: cate fire mananca atatea pacate 1 se iartd mortului, dar cel care
gustd trebuie sd se roage si sa batd matanii pentru iertarea pacatelor
primite asupra sa. Cine nu face aceasta ramane cu pdcatele celui
mort™®. Mai recent se face coliva din daruri netraditionale: orez,
biscuiti, bomboane. Dar se crede cd in post coliva din grau e mai
primita. Referitor la coliva de grau de la sfintirea casei informatiile sunt
contradictorii: ,,Cand sfintesti casa tot pui colivd pentru sandtate si
pentru morti, daca-i ai. In Postul Mare, coliva se face din grau. Intdi
gusti coliva de grau. Daca rdmane preotul la masa, apoi el o
blagosloveste si gustd el intai”>. Dar iata altd informatie: ,,La masa de
sfintitul casii coliva nu se face™.

Faina de grau, ca si boabele, face parte din categoria darurilor,
fiind Tnmanata la nasterea copilului, la nunta si la sfintirea casei. Se duce
la biserica ca jertfa. Este consideratd aliment de mana, se trimite copilului
de catre nasi, ,,sa aiba lapte de la mama”. Este primul gest de protejare a
finului si a mamei lui, vizand cea mai importanta valoare, la etapa data,
anume laptele matern®'. Cernutul fd@inii, numit si tragerea sitei sau
pornitul sitelor, din miercurea de dinaintea nuntii este un ritual sdvarsit de
doi copii, ai caror parinti biologici sunt in viatd si nu sunt despartiti.
Transpare aici sensul simbolic al actiunii: faina cernutd de acesti copii,
considerati aducatori de noroc in virtutea faptului ca au ambii parinti in
viatd, de aceea si sunt inclusi in rit*?, si amestecata cu restul fainii pentru

% S. F1. Marian, op. cit., p. 109-110.

» Inf. Elizaveta Paduraru, n. 1939.

% Inf. Efrosinia Paduraru, Melania Bulicanu, n. 1924.

! Varvara Buzila, Pdinea aliment si simbol. Experienta sacrului, Chisinau, Editura
Stiinta, 1999, p. 89.

32 S, Fl. Marian, Nunta la roméni, Bucuresti, Editura Grai si Suflet — Cultura
Nationald, 1995, p. 455.
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painea de nunta capatd conotatii de influentd benefica asupra viitorului
cuplu — ,vor trdi toatd viata Tmpreund”. Alte virtuti apotropaice si
purificatoare ale fainii le intdlnim in medicina populara si in descantece.

Atat din aluatul dospit, cat si din cel nedospit, se prepara o
varietate foarte mare de paine rituald utilizatd in toate obiceiurile
traditionale. Amintim actiunea, considerata beneficad, cand femeile 1si
stergeau mainile de aluat in ajunul Anului Nou de pomii neroditori, in
speranta ca acest aluat va provoca rodnicia in anul care vine.

Pentru sarbatorile calendaristice se pregdtesc urmatoarele
feluri de paine:

Turte — turtisoare preparate de catre fete (din faind amestecata cu
apa adusa cu gura de la trei fantani diferite) si, in stare cruda, folosite in
practicile premaritale din noaptea Sfantului Andrei.

Rufe — turte nedospite, coapte pe vatrd sau plitd, apoi inmuiate in
ulei amestecat cu apa si indulcit cu zahar.

Tocmaji — taitei de casa, se fierb in lapte si se dau de pomana in
sambata Duminicii Mari de sufletul copiilor chierduti.

Lichiu (lipiu) — turtd coaptd in cuptor, ornamentatd cu figuri
geometrice. Face parte din tipurile vechi de paine, se imparte de pomana
in ajunul Craciunului: ,,In ajunul Craciunului se ficeau lichii, — o turta din
aluat doschit, cu flori facute cu pasca (cutia de chibrite), se coceau in
cuptor. Cine venea dadeai de pomana lichie, nu colaci. Trimitei si in sat,
la neamuri, pe un copil, care spunea: v-o trimds mama vo doua lichii™*.

Placinte — sunt considerate o mancare deosebita, ,,se fac cand ti-i
dor de ele”. Se dau de pomana sambata cdnd coci in cuptor. Dar cele
mai primite sunt placintele preparate cu prilejul zilelor mortesti
(Sambata lui Lazar Placintarul care a murit de dorul placintelor,
Sambata Duminicii Mari, Sfantul Andrei, Blajini). Unul din obiceiurile
postnuptiale poartd denumirea de Placinte: ,,Daca-s multumiti toti de
nuntd, marti sara dupa nuntd se fac placintele. La socru mare sunt
chemate neamurile, se face zama, se pun galusile raimase de la nunta.
Se scuturd bucataresele de cenusd. Soacra mare pune mireasa sa faca
placinte. Socru cel mic nu-i chemat la placinte, se giteste de manz™>*.

Craciun, numit si Sfantul Hristos, este un aliment sacru, bun
pentru vite. Modelat din prima bucética de aluat, in forma de opt, da nu
incheiat jos, este atarnat in dimineata zilei de Craciun la icoane, unde se
tine pana la Boboteazi, cand se da vitelor, ca sd fete usor. In aceasta

3 Inf. Natalia Bargan.
3 Inf. Vera Mititiuc.
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practica magico-rituald se profileazd rolul de aparare si fecunditate a
painii. Se mai da vitelor cand sunt duse la vandut.

Sfantul Vasile, ca si Craciunul, este aliment sacru, poartd numele
unei divinitati. Are forma de opt, se pune la icoana.

40 de sfinti, pregatiti cu prilejul sarbatorii omonime, sunt legati
de cultul mortilor, intruchipandu-i pe cei 40 de sfinti. Totodatd, poarta
conotatii solare, marcand echinoctiu de primavara. Preparati din faind si
unsi cu miere sau zahar, sfintisorii sunt sfintiti la biserica, apoi dati de
pomana. Este evidentd semnificatia agraro-augurald de promovare a
porneu boii la plug, puneu in cornul boului un sfant, sa-i ajute
Dumnezeu la arat™. Se puneau sfintisori pentru consumare si In
straista barbatilor care se duceau la arat in aceasta zi.

Pasca este un aliment sacru, cea mai importantd coptura,
deoarece si Pastele este sarbatoarea sarbatorilor. Se prepara din faina
albd de grau, la care se adauga lapte, unt, oud, cuisoare, scortisoara,
sofran etc. Forma traditionald este cea rotunda si, spre deosebire de
cozonac, nu este inaltd. Pasca este Tmpodobita Tmprejur cu impletituri
din aluat, la mijloc se pune impletitura in forma de cruce, simbolizand
crucea pe care lisus Hristos a fost rastignit. Intre impletituri se pune
branza de vaci unsd cu gilbenus de ou. Este sfintitd de rand cu alte
alimente, capatand astfel valoare apotropaica si purificatoare. Este
consumatd in zilele de Pasti de membrii familiei pentru revigorarea
fortelor. Din pasca sfintita se da, de asemenea, la pasari si animale.

Nafura (anafura) — paine sfintitd, primitd dupa liturghie. Prin
consacrare religioasd capatd puteri apotropaice §i purificatoare, se
consumd inainte de mancare. Nafura, pusd Impreuna cu agheasma la
radacina matragunei scoase din pamant pentru leac, este considerata de
etnologi un dar alimentar oferit pamantului ca rasplatd pentru darul
primit din partea divinititii Pamant sub forma plantelor spontane™.

Pupaza — aliment ritual ce reprezintd aceasta pasare, se inmaneaza
de pomand doar fetitelor care umbla cu uratul si semanatul de Sfantul
Vasile: ,,La fete le dddeam pupeze cu capici intr-insa, da la baieti colaci
rotunzi. Le puneam ochi de chiperi negru, coada o tdiam. Asa-i obiceiul
rimas din batrani. Se di de pomani de sufletul celor morti™”.

Hulubii — se coceau la Sfantul Vasile pentru a fi inmanati de

% Inf. Tosif Bargan.
%% Ofelia Vaduva, Magia darului, p. 116-117.
37 Inf. Marfa Bargan, n. 1926.
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pomana copiilor urdtori, mai ales baieteilor.

Colacii. In cazul obiceiurilor integrate ciclului calendaristic,
amintim colacii oferiti colindatorilor §i urdtorilor ca rasplatd pentru
mesajul adus. In viziunea unor autori, colacii oferiti la sarbatorile ce
marcheaza trecerea, regenerarea §i innoirea timpului sunt destinate
divinitatii precrestine sau crestine®®. Colacul pregatit de fata si destinat
flacaului care ,,a scos-o la joc de Craciun” comporta semnificatii
premaritale. Cei mai frumosi colaci erau consumati de fete si flacai la
jocul de Sfantul Vasile, ,,ca s aiba in anul care vine noroc”. Colacii
inmanati la marile sarbatori de innoire a timpului (Craciun, Anul Nou,
Pasti) de catre fini nanasilor si de copii parintilor fac parte din categoria
darurilor cu semnificatie de respect si mentinere a relatiilor de rudenie.
Aceleasi legaturi erau simbolizate de oferirea colacilor moasei la Pasti,
cand se consemna Ziua moagei. La primul Paste dupa nunta, finii
inmaneaza nasilor colacii de cununie cu oua rosii si alte daruri.
,Obiceiul reprezintd o semnificatie demna de toate aprecierile pentru
viata morald si sociala a poporului nostru. Obiceiul se intalneste numai
la romani™’. Colacii se inscriu in complexul de asigurare a fertilitatii
pamantului. Astfel, colacelul cu varga, pus in coarnele plugului la
inceputul lucrarilor agricole, avea o influenta benefica asupra fertilitatii
si rodniciei pamantului. ,,De sfinti era obiceiul de a pune colac cu varga
in coarnele plugului si ziceu sa fie anul bun, roditor”*.

In obiceiurile legate de nasterea copilului, colacii de prins
cumatrii sunt o garantie din partea celor invitati ca vor fi nasi: ,,Daca o
primit colacii, inseamna ca boteaza. Omul care se prinde cumatru taie din
colacul adus o bucatd si impreuna cu fiina, sare, busuioc si un bacsis,
chipurile in locul la colac, da inapoi si aiba copilul lapte de la mama™*'.

Colacii de cumatri, inmanati cumadtrilor mari la cumatrie,
consfintesc legéturile de rudenie spirituala intre fin si nas. Este cunoscut
obiceiul ca o bucatd din colacii de prins cumatrii si din colacii de
cumatrii sa fie Intoarsa pentru copil, ceea ce pecetluieste legatura
spirituald intre donator si primitor, adicd intre nas si fin**. In acelasi
context, semnaldm practica cand viitorul nas desartd vinul adus de tatal
copilului si umple garafa cu vin de al lui ,,sa mearga cu plinul”.

¥ Ofelia Vaduva, Magia darului, p. 111.

% Petre Stefanuci, Folclor si traditii populare, vol. 11, Chisinau, Editura Stiinta, 1991, p. 146.
0 Inf. Vasile Miron, n. 1912.

*!'Inf. Alexandra Mamaliga, n. 1949.

2 Ofelia Vaduva, Magia darului, p. 84-85.
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Pupdaza babei — intruchipeaza copilul in obiceiurile legate de
nagtere: ,,Pupdza o faceu cu cap, era frumoasd, cu mot, manuta,
chisiorut, o imbrobodei, jurai ca-i copchilas. Mai Incoace, faceu o jamna
cu chip de copchilas, lunguiati”*. La cumdtrie, pupiza era asezatd pe
masa, pe patru furculite, de statea acolo ca o cucoana, fiecare
participant la cumadtrie infigdnd in aceastd paine darurile in bani pentru
moasd, ,care era daruitd pentru implinirea ritului — considerat de
societate un act de ajutor care nu putea fi remunerat cu bani”**. Toate
cumetrele apucau pupiza si ziceau: ,Inchinim pupiza de la
nepotica/nepotel” si cantau: ,,Vine moasa din gradina / Cu-n manunchi
de flori in mana / Si le da pe la nepoate / Sa nasca la toamna toate”.
Inmanarea solemna a pupezei moasei semnifica scoaterea copilului de la
moasa in schimbul acestei pupeze®.

Conotatiille magico-rituale ale painii sunt relevante 1In
obiceiurile de nuntd. Intrd in componenta darurilor cu semnificatie
festiva. Schimbul colacilor Intre mire i mireasa, intre socrii mari §i mici
simbolizeaza constituirea cuplului nou si alianta celor doud familii.
Colacii pentru nun semnifica respect si recunostinta. Prin inmanarea lor
nunului, pdrintii miresei transmit nasilor dreptul la protectorat®.
Semnaldm aici colacii care insotesc pocloanele si actul solemn de
intampinare a tinerilor, colacii de prins nunul, colacii pentru preotul care
oficiaza cununia tinerilor.

Gestica oferirii painii rituale asociazd formule de urdri de
prosperitate si belsug in noua gospodarie. Colacul cu busuioc si lana
rosie din cadrul Colacului (obicei desfasurat in cadrul nuntii traditionale
luni dupd nuntd; denumirea obiceiului vine de la colacul care insotea
vestea miresei, purtatd pe ulitele satului spre casa socrilor mici de catre
femeile din partea soacrei mari) comunicd informatia asupra puritatii
miresei. Lana rosie de la colacul mirelui si al miresei inseamna apararea
contra deochiului, iar busuiocul dragoste si noroc. Alte conotatii au fost
comentate in studiile etnologice. Astfel, firul rosu este considerat un
simbol al sangelui rezultat din imolarea unui animal pentru reusita
actiunilor umane®*’.

Jamne pentru meseni. Se coceau din fdind buna, cate sase pentru

* Inf. Natalia Bargan.

* Mihai Pop, op. cit., p. 130-131.

* Varvara Buzila, op. cit., p. 94.

* Ibidem, p. 149.

7 Ofelia Vaduva, Regdsind sacrificiul, in ,Revista de Etnografie si Folclor” (REF),
tomul 44, nr. 1, 1999, p. 55.
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fiecare masa. Prin anii 60 ai secolului al XX-lea, jemnele au fost
inlocuite cu painea rotunda.

Jamna miresei. O tine mireasa sub perna la lertdaciune. Rupta pe
capul ei, jemna are un sens dublu de propitiere. Gestul aruncarii
bucatilor de jemnd in cele patru zari semnificd credinta in valentele
painii de a asigura prosperitatea si fecunditatea cuplului. Totodata,
consemnarea bucatilor rupte de catre tineri asigura casatoria lor.

Jamna injemdnata se mai numeste naframa sau masa tinerilor.
Este compusa din doud jemne aldturate, simbolizand unirea mirilor, iar
lumanarile de cununie care ard n jemna injemanata au rol de purificare,
dar prezintd si un indiciu referitor la durata vietii celor doi, a cui
lumanare va arde mai repede, acela va muri primul. De altfel, ca si
stiblele de busuioc infipte in jemna Injemdnata inainte de a fi data in
cuptor. Dupa nuntd este consumata in doi ca sa fie toata viata impreuna.

Jamnele de pe masa miresei si a mirelui. Ale miresei erau
consumate la Legatoare, fiind taiate si muiate in vin Indulcit cu zahar
(initial cu miere): ,,La legdtoare veneau femeile cu fuioare pentru
mireasd, treceau pe rand si gustau cate o bucdtica de jemna muiatd cu
vin dulce sa aib tinerii viatd cu dulceata™®,

Jamna pentru cununie: ,,Rupeau cite o bucdticd si azvarleau
prin biserica cand mergeau imprejur™®. La cununie preotul le da de trei
ori tinerilor §i nunilor sd guste vin dintr-un pahar si dintr-o bucatica de
jemna ,in semn de amoare perpetud si unire nedespartitd. Painea ne
aduce aminte de placinta romanilor, fard care nu se incheia nici o
casdtorie. (...) Casatoriile sfinte si legitime erau numite «casatorii cu
paine» pentru intrebuintarea painii de grau”*’. Colacii de inmorméntare
sunt destinati pentru biserica, pentru cei ce indeplinesc functii In cadrul
ceremoniei, se asociazd pomenilor. De mentionat cd preotului i sunt
daruiti colaci ca rasplatd pentru serviciile savarsite in biserica si in
cadrul ierurgiilor. De asemenea, colacii sunt dusi la biserica ca jertfa la
zilele sfintilor din calendarul bisericesc. Este un obicei obligatoriu in
scenariul sarbatorilor traditionale.

Colacii fac parte din pomenile alimentare destinate divinitatii si
stramosilor. Oferite In obiceiurile de inmormantare si in cele legate de
cultul mortilor, aceste pomene sunt Insotite de luméanari aprinse, care au

* Inf. Anica Bargan, n. 1909.
*'S. F1. Marian, Nunta..., p. 317.
30 Ofelia Vaduva, Magia darului, p. 121.
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valente de curitare si aparare’. In contextul ritual al inmormantarii,
painea se deosebeste printr-o diversitate de forme si denumiri.

Colaci la nasalii, cei mai mari colaci, se fac sase. Revin groparilor.

Pomana. Termenul desemneaza painea din doua vite, in forma de
cruce, care Insoteste cele mai bune obiecte daruite neamurilor apropiate in
ograda defunctului. Denumire data prin extensiune semantica.

Crestata. Are aceeasi destinatie.

Noua colacei, impletiti in doua, 11 duce un badietel inaintea
mortului; la biserica lasa opt, al noualea 1l ia el dupa prohod.

Colacul de panisida are o forma deosebita, fiind impodobit cu
mai multe impletituri; se coc trei, unul la covatica, unul pentru biserica
si altul ramane acasa.

Covatica. Termenul are sensul de colac dus la bisericd, Tnaintea
mortului, candva pe o covatica de lemn.

Siurul dinaintea oaselor. Se ridica de a triiza si de a nouza intru
invierea mortilor. Poartda denumirea ciurului utilizat in industria casnica
la prelucrarea cerealelor. In acest vas se punea, peste un prosop, noui
crestati sau noud hulughesi. In prezent, ciurul nu mai este folosit, dar
termenul, prin extensiune semanticd, a capatat sensul de colac care a
inlocuit hulugheii de candva.

Jamna are forma rotunda, impletitd frumos. Se coc cate patru
sau sase §i se pun in colturi pe cele doua mese care se dau de pomana:
masa pe picioare §i masa pe pamant. Initial, masa pe pamant se dadea de
pomand pentru copiii mici, motivatia fiind ca ei nu ajung sd manance la
masa inaltd si riman flimanzi>.

Scara. Paine ritualda in forma de scard; se pune in pomul
mortului ca sa ajute sufletul celui mort sd urce la cer. Cu ani in urma
scara se punea la copil, nu la batrani. Ca batranul se suie singur, da
copilul trebuie sd se suie pe scard™.

Hulubul. Semnificatia mitica a hulubului, conform careia aceasta
pasdre intruchipeazd sufletul celui decedat, a ajuns pana in zilele
noastre. Potrivit credintei care spune cd hulubul faciliteaza trecerea
defunctului din lumea aceasta in cealaltd, se prepara trei hulubasi care se
infig in pomul dus la cimitir si inméanat peste groapa.

Colacul cu varga este daruit participantilor la praznicul de
dupa inmormantare.

>! Varvara Buzila, op. cit., p. 197.
52 Inf. Varvara Jardan, n. 1894.
53 Ecleziasticul, 31, 27, 28.
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Colacul cu punte, insoteste podisoarele si alte piese daruite
de pomana.

Colac de dat in mana, sintagma raspanditd in sat, prin care se
intelege colacul ce se da de pomana pentru sufletul raposatilor la toate
sarbatorile mortesti.

Colacul in pomi, se Infig trei pe fiecare creanga.

Se cuvine acum sd mentiondm colacii de sandtate oferiti cu
diverse prilejuri, cum ar fi: onomastica, zilele de nastere, hramul casei,
sfintirea fantanii si a casei. La sfintirea casei se dau invitatilor colaci de
sandtatea celor din casd si de sdnatatea parintilor, daca sunt in viata.
Se mai pregatesc doi colaci /a ridicat: unul pentru sanatate, cu flori din
aluat, si altul mortesc, fara flori. In patru colturi ale casei se pune cate
un colacel cu lumanare pe un podisor si se dd de pomand. La Sfantul
Gheorghe si Sfantul Andrei se dau colaci, de rand cu alte alimente,
pentru sandtatea animalelor.

Vinul, simbol al bucuriei si belsugului. Nici o masa rituala sau de
sarbitoare nu are loc fari prezenta lui. In Vechiul Testament sunt
mentionate calitatile vinului: ,,Vinul este pentru om apa datatoare de
viatd, daci il bea cu masura™*. In Euharistie reprezinti sangele sfant al
lui Hristos. Cu ani in urma se considera pacat mare sa faci vin cu apa.
Ca sd nu iasa vinul cu apa, via nu se culegea pe roud. La nunta si cumetrie
semnifica prosperitatea, fericirea. La Legatoare, nuna da cu vin pe capul
miresei. Spre finele nuntii, socrii mari, Imbracati in cdmasile albe daruite
de mireasd, sunt stropiti cu vin din abundentd. Acest moment ne
aminteste de obiceiul atestat de Platon in Legile: ,,Tracii beau vin
neamestecat (cu apa), atat femeile, cat si barbatii, si 1l imprastie pe
hainele lor, socotind ca este o deprindere frumoasa si aducatoare de
fericire”. Chiar si in cadrul obiceiului postnuptial Calea primard,
denumit Mdnzul, manzul adus in casa este stropit cu vin, ca sa nu faca
tinerii mdnz, adica si nu fie supardri. In legiturd cu aceasta, conotatiile
augurale ale vinului sunt evidente si Tn practica de a stropi cu vin pentru
noroc vita la targ de cel care o cumpara i de cel care o vinde.

Vinul este inmanat si baut dupd anumite reguli. Paharutul
(numaidecat plin ca sa nu moard cu ochii deschisi cel carui i se toarna)
este dat cu mana dreaptd, dupd mersul soarelui, dacd sunt mai multi

% Romulus Vulcinescu, Mitologia romdnd, Bucuresti, Editura Academiei Romane,
1985, p. 559.

> Adrian Fochi, Datini si eresuri populare de la sfdrsitul secolului al XIX-lea,
Bucuresti, Editura Minerva, 1976, p. 21-22.



260 Maria CIOCANU

oameni. Codul gestual impune a saruta, iIn semn de respect, mana
parintilor, celor mai in varsta si ndnasilor. Se sdrutd mana numai cand
vinul se da de sdndtate. Actiunea vinului este eficienta dacad gestului ritual
1 se alatura si formula rituala: ,,Cinsteste un pahar de vin de sanatatea...”
sau ,,]a un pahar de sufletul...”. Vinul, inainte de a fi baut, este urat, ceea
ce amplificd valentele sacre ale lui. Dupa cum este bine cunoscut, vinul
nu se lasa 1n pahar, ci se bea tot, ,,pana la fund, ca nu e bine s lasi raul in
pahar”. lata de ce mirii, la lertaciune, fiindu-le contraindicat consumul
alcoolului in noaptea nuntii, gustd putin din vin, restul il arunca peste cap,
iar paharutele le pun in buzunar ,,sa se ducd binele inainte si rdul Thapoi”.
Din practicile disparute din scenariul nuntii semnalam cateva, cum ar fi:
stricatul garafei, primita de la mireasa si din care au cinstit flacaii mirelui
si ai miresei In cadrul obiceiului Vulpea, de tarasii (stalpii) de la poarta la
sosirea nuntii la casa mirelui, ,,ca sd nu fie rau In gospodarie, sa se duca
raul, sa nu fie bucluc intre miri”. La cununie, preotul le da tinerilor sa bea
tot vinul din pahar ,,sa nu ramana raul”. La jocul mirilor participau numai
flacaii si fetele. Mirele si mireasa se prindeau in joc cu cate o garafa cu
vin din care cinsteau cate putin fetele si baietii. Au disparut obiceiurile de
cumparare — vanzare a miresei, obiceiuri numite Praporul si Vulpea, in
care vinul era considerat drept rasplatd pentru trecerea miresei dintr-o
familie in alta sau dintr-un sat in altul.

Valentele rituale ale vinului sunt relevante si in riturile de
inmormantare. Apaosul (vinul sfintit) turnat pe trupul mortului la groapa
si pe mormant la Blajini simbolizeaza sangele varsat de Mantuitor.
Din apaos beau rudele apropiate ale defunctului. Apaosul de la Blajini
nu se bea. Cel de la sambetele mortilor se da de pomana.

Vinul baut la sarbatorile de primavard este destinat intaririi
sanatatii: vinul baut la Sfantul Gheorghe, la 40 de sfinti si la Rusalii
adavaseste sangele, adica intareste puterea omului pentru lucrarile de
vard. ,,Se fac petreceri la iarba verde cu vin rosu cu pelin, spre a le
merge bine peste an, vor avea singe mult si vor fi sanatosi tot anul™°.
Atat In medicina populara, cat si in descantece, vinul fiert cu anumite
buruiene sau amestecat cu alte alimente este utilizat ca fiind bun de leac
contra bolilor si a farmecelor.

Carnea este nelipsita de la mesele ceremoniale, cu exceptia celor
din timpul posturilor. Simbolizeazi abundenta si prosperitatea. Intireste

% Ton Ghinoiu, Vdrstele timpului. Curente si sinteze, Bucuresti, Editura Meridiane,
1988, p. 123-127.
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organismul uman §i da putere de lucru. Sfintita la biserica, prin slujbe
religioase, devine sacra. Carnea consumata la marile sarbatori (Craciun
si Pasti) este obtinuta prin sacrificii rituale de animale. Practica rituala
de sacrificare a porcului la Ignat sau in ajunul Craciunului (in satul
Bratuleni porcul era sacrificat in dimineata zilei de Craciun) este
straveche si simbolizeaza moartea si renasterea ciclica a vegetatiei si a
divinitatilor agrare (Osiris la egipteni, Demeter la greci)’’.

Mielul. Traditional pentru masa rituald de Pasti se pregateste
mielul fript conform obiceiului descris in Vechiul Testament: ,,Jertfa
arsa pe foc, Intru miros de buna mireasma Domnului”®. Pentru crestini,
mielul de lapte simbolizeazd animalul sacrificat cu ocazia Pastelui, fiind
astfel eliberati, precum Israel din Egipt, prin sangele unui miel, lisus
Hristos. Ioan Botezatorul, vazandu-1 pe Hristos, a spus: ,,latd mielul lui
Dumnezeu, Cel ce ridica pacatul lumii”™.

Gaina. Purtatoare de valente sacrale este gdina sfintitd la Pasti.
Sacre sunt considerate si oasele ramase: ,,Se sfinteste o gdind, oasele nu
trebuie aruncate, se ingroapd sub treucd. Dacd vine cineva, nu-i servit cu
gaind sfintitd. Numai cei de casd o minancd”®. Pentru nunti sunt rumenite
trei gdini: pentru nun, mire i mireasd. Cu ani in urma, gainile erau
inmanate nunului si mirelui la masa mica, organizata de socrul mic. Odata
cu simplificarea scenariului de nuntd, obiceiul a fost transferat in cadrul
mesei mari. Gdina oferitd nunului, care garanteaza durabilitatea noii
familii, simbolizeaza un sacrificiu infaptuit, avand la radacini ,,credintele
axate 1n jurul ideii cd orice creatie umand (o constructie, o cdsdtorie),
pentru a dura, trebuie fondata pe un sacrificiu™'. Atat giina mirelui, cat si
a nunului, sunt consumate de catre meseni, crezandu-se in valentele ei
benefice. Din aceste gdini se intoarce o bucatica femeii care le Inméaneaza,
pentru ca ea sd o Tmpartd bucatireselor. Gaina miresei, simbol al
abundentei §i fecunditdtii, este consumatd de miri: ,,Se pune in sofca
miresei cu cele sase jemne, o manancd numai ei doi ca si jamna
injemanatd. Oasele le Ingroapa in beci ori in alt loc, ca sd nu le gdseasca
céinii, si nu se minance ca cinii”®. In riturile funerare, giina se di peste

7 Hans Biedermann, Dictionar de simboluri, vol. I-11, Bucuresti, Editura Saeculum
I. 0., 2002, passim.

* Leviticul, 1, 1-17, Numerii, 28, 2.

% Joan, 1, 29.

 Inf. Ecaterina Miron, n. 1921.

' Ofelia Vaduva, Magia darului, p. 124.

2 Inf, Maria Tofanica, n. 1924.



262 Maria CIOCANU

groapd, fiind consideratd de bun ajutor sufletului pe ceea lume. Gdina,
pentru rosturile ei benefice, trebuie ocrotita. Se crede cd, dacd intra hotul in
gdini, ,,nu-ti merge la pasari. Dacad mor pasdrile, tai la Pasti o gdina, o
prajesti si o sfintesti si oasele le ingropi unde dorm pasarile”®. De Ziua
Gainilor (de Spolocanie) se d vin si colac de sinatatea lor. In acelasi scop,
in ziua de Foca, se da un pui. Ca sa cada closti cat mai multe se fac galuste
in ajunul Craciunului. Pentru sporul pasarilor, ,,paiele de la lordan, care
stau sub picioarele popii, se pun la icoane pana in Postul Mare, apoi se pun
in cuibar sd cada gainile closti. Si la closti se pun sa iasa puii buni”®. Este
cunoscut obiceiul de a aduce din padure cat mai multe flori (branduse,
clopotei, brebeni si viorele) pentru a spori numarul puisorilor.

Cocosul este inmanat ca dar la nunta cu formula: Primeste un
cucos sd ai bdiet. In riturile funerare este inzestrat cu rosturi
apotropaice. Se da peste groapa, o datd cu gaina, ca insotitor si aparator
al rdposatului in lunga sa cale spre lumea de dincolo. Nu se médnanca
carnea de cocos la Paste. Contraindicatia este legata de legenda crestina
despre minunea cocosului fript.

Vrabia. Desi in mitologia populara aceasta pasare are o aura
depreciativa®, in traditia satului carnea ei, coapta pe carbuni, constituie
prima bucdticd simbolicd dupa postul Craciunului, consumandu-se ritual
in ideea ca sa fie usor la lucru precum este aceasta pasare. De mentionat
ca aceeasi semnificatie o are carnea de hulub si gdind. ,Noi ne
infruptam cu carne de vrabie ori iepure, ca dacd mananci intai de porc,
tata vara esti greoi, daca mananci de vrabie, esti usor la Tucru”®.

Pestele este simbolul primilor crestini. lisus Hristos a mancat
peste dupa inviere®”. Se mananca in post doar in zilele de dezlegare.
Este inclus in hrana rituald de Paste pentru sandtate. Pestele viu este
utilizat in practica magica, se da pe la gura copilului ca sa vorbeasca
degraba, rostindu-se: Pestele muteste, copilul vorbeste.

Oul, simbol universal al nasterii, al relnnoirii naturii si
vegetatiei. Reprezintd Creatorul lumii. Oul de Paste, substitut al
divinitatii primordiale, este ciocnit §i consumat sacramental In noaptea
Invierii. Este un act ritual, care consemneaza ofranda Mantuitorului.

% Inf. Ecaterina Miron.

% Inf. Gheorghe Vitoroi, n. 1909.

% Mihai Coman, Mitologie populard romdneascd. vol. 11, Vietuitoarele vizduhului,
Bucuresti, Editura Minerva, 1988, p. 33.

% Inf. Gheorghe Crudu, n. 1935.

" Luca, 24, 42.
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Facand parte din ofrandele pentru morti, oul simbolizeaza reinnoirea si
nemurirea. Oudle pentru sacrificiu sunt alese la mijlocul Postului Mare,
Niezu paretii, in ziva de Tanda. Femeile cata ouale de banut, cele cu
rod sunt puse sub closca, iar cele fara rod se lasd pentru Pasti. Datorita
credintelor populare in virtutile benefice ale oului, acest aliment este
utilizat in mai multe obiceiuri. Se pune in scdldatoarea rituala dupa
botez a copilului, sa fie sandtos imprejur ca oul. La intarcarea copilului,
printre obiectele puse in fata lui, se numara si oul; dacd copilul alege
oul, va fi mdncacios. Tinerilor casatoriti li se dd pentru consum un ou,
sa mandnce dintr-un ou ca sa traiasca bine. Cu ou rosu si alb se spala
pe fatd in zorii zilei de Pasti sa fii sanatos si rumen. Semnalam si
credinta in fortele negative ale oului. Se crede ca in oul parasit sunt
concentrate fortele malefice, din el poate aparea lucrul rau. ,,Daca un
om vre sd se imbogdteascd, tine un ou parasit subsuoard nu stiu cate
luni, acel ou 1i cu lucru rau. Daca gasesti un ou parasit il arunci peste
casd, cd nu-i bine sd-l tii in casa”®®. Referindu-se la acest subiect,
folcloristul T. Pamfile sublinia credinta potrivit careia pasarea
respectivd a ficut acest ou in urma unui pact cu diavolul®. Credinta
despre fortele malefice ale oului o regasim la mai multe popoare’”.

Laptele este datator de viata si sdnatate. Valentele de purificare
si fertilizare ale laptelui sunt evidente in practica uzitatd de tinerii
casatoriti, care atunci cand vin de la cununie, beau amandoi lapte
dintr-un pahar. In simbata Duminicii Mari, laptele in combinatie cu
tocmageii de casa se da de pomana copiilor chierduti. La prins cumatri,
viitorii nasi transmit o bucata de colac, sare si busuioc, aceste alimente
constituind mana copilului; apoi, se dau inapoi ca sa aiba mama lapte
pentru copil. Inregistrim mai multe practici magice de ocrotire a
laptelui. La Sfantul Gheorghe se pun crengute de méces in brazda de pe
tarasii portii, ,,sa se Inghimpe strigoaicele venite sd fure mana vacilor”.
Laptele este asemuit cu izvorul datator de viata: ,,Vasul in care ti s-a dat
lapte numaidecat 1l intorci cu putind apd; cum nu sacd izvorul de la
fantana, asa sa nu sece laptele de la vaca”.

Sarea. Tisus Hristos i-a numit pe apostolii sii sarea pamdntului’".

% Inf. Vera Mititiuc.

% Tudor Pamfile, Mitologie romdnd. vol. 1. Dusmani si prieteni ai omului, Bucuresti,
1916, p. 81.

" Antoaneta Olteanu, Personaje demonice in basme rominesti, rusesti si ale altor
popoare, in REF, tomul 44, nr. 2-3, 1999, p. 164-165.

" Matei, 5, 13.
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Simbolizeaza puritatea si apare alaturi de paine in actele rituale. ,,Cand
pleaca tinerii la cununie, mama miresei azvarle paine si sare in urma lor.
Se spune: cu paine si sare; da se dd numai colacul, ci sarea-i in paine”’”.
Sarea sfintita la Pasti se toarna in fantana la sfintirea ei.

Apa. In Vechiul Testament este, mai presus de toate, simbol al
vietii, simbol universal de fecunditate si fertilitate. In diverse practici
magice este utilizatd apa neinceputd, care se aduce in zori de la fantana.
Actiunea magica devine pe deplin operanta datoritd semnului magic al
tacerii: nu vorbesti cu nimeni in drum spre fantana si inapoi spre casd.
Mai ales apa neinceputd descantata, fiind bauta, asigurd vindecarea
bolilor. Agheasma este tamaduitoare de orice boald, se bea pe nemancate,
ca sd sfinteasca si sd purifice trupul si sufletul. Pomana cu apd este o
prezentd constantd in obiceiurile de inmormantare si de pomenire a
mortilor. Potrivit prescriptiilor mostenite, fiecare pomana ar trebui sa fie
insotitd de un vas cu apa, pentru cd apa este mai primita decdt vinul.

Mierea. Inci din cele mai vechi timpuri a fost considerati
aliment sacru pentru hrana si bautura zeilor. Este prezentd in mai multe
actiuni rituale datoritd conotatiilor de bun augur, purificatoare si
fertilizatoare. In acest sens, semnalim actiunea rituald din complexul
ceremonial al Legatorii, cand cei prezenti gustd cate o bucdtica de
jemna inmuiatd in vinul indulcit cu miere. in ziua de Sfantul Ilie,
mierea, consumata cu castraveti, constituie mancarea rituala.

Fructele. Unele fructe sunt consumate numai dupd ce sunt
sfintite si date de pomana (ciresele la Duminica Mare, perele la Santilie,
merele si strugurii la Probajne). Se crede ca e pacat sa gusti fructele
inainte de a sacrifica din ele la anumite sarbatori din calendarul
bisericesc. Se presupune ca initial aceste ofrande au fost destinate unor
stravechi divinitati vegetale, inlocuite apoi cu sfinti §i evenimente
crestine, finalitatea gestului fiind cea de a capdta bundvointa puterilor
ceresti si a strimosilor’. De Sfantul Ioan, Taierea capului sau Sfantul
Ioan cap taiat, ,,nu este bine sa se manance fructe rotunde, care seamana
cu un cap, precum: merele, perele, nucile (...) strugurii negri”’*.

Marul apare in pomul de Inmormantare, fapt care ar indica ca
marul a fost ,,imaginat, in vremurile vechi ca substitut al individului sau
ca echivalent simbolic al omului in lumea vegetald™"”.

72 Inf. Ecaterina Miron.

7 Ofelia Vaduva, Magia darului, p. 109.

™ Tudor Pamfile, Sarbatorile la romdni, Bucuresti, Editura Saeculum L. O., 1997,
p. 166-1967.

* Ton Ghinoiu, Varstele timpului. .., p. 224-225.
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Usturoiul. Pentru a dobandi valente purificatoare §i protectoare,
usturoiul este seminat toamna panid la Samedru. In seara Sfantului
Andrei se mananca usturoi si se ung cu el usile, ferestrele, coarnele
vitelor, ca sa fie apdrati de ce/ rau. lar usturoiul utilizat in ceremonialul
ritual, denumit Pazitul usturoiului (sarbatoare nocturna a tinerilor
necdsatoriti), cdpata atributii augurale: consumat la finele distractiei de
tinerii participanti, urma sa le aduca dragoste si noroc.

Ceapa. Se da de sufletul celui pe care-1 visezi. Cea verde, cu
cozi, intrd Tn componenta pomenilor de la Udatul teiului (a doua luni de
la Duminica Mare).

Nucile. Se dau de pomana celor care umbld cu uratul la Anul
Nou. Miezul de nuca se foloseste la prepararea colivei. Se face coliva
numai din nuci intregi. La cununie, nucile se azvarl in biserica, cand
merg imprejur; le strang de pe jos, cd-s bune de dragoste, ca si jemna
miresei. Se pun in pom la mort. Sunt folosite contra roscilor la copiii
mici. Forta magicd a nucii este amplificatd prin actiunea furtului:
»Femeia furd o nucd din pomul mortului, sa n-o vada nimeni”.

Untdelemnul. Ulei sfintit la anumite sarbatori. Este bun de leac
contra speriatului. Se pune in ,,sipuri mititele la temelia casei in cele
patru colturi”.

Din cele expuse mai sus, se decupeazd doud fatete esentiale ale
sistemului alimentar: pe de o parte, persistenta structurii de baza a hranei,
alcatuitd din roadele locale, dobandite pe pamantul satului (cerealele,
legumele, fructele, produsele animaliere); pe de alta parte, orientarea spre
nou. Desi alimentatia este consideratd un domeniu cu cele mai lente
schimbatri, totusi surprindem dinamismul transformarilor care au avut loc
populatiei. Este evidenta pastrarea, conservarea si transmiterea de-a
lungul timpului a sistemului de alimentare. Multe din preparatele culinare
cunosc o perpetuare de la o generatie la alta, cum ar fi: painea rituald,
coliva, galustele, placintele, bucatele din carne, oudle, vinul, apa etc.
Predilectia satului pentru anumite retete culinare si produse alimentare
tine de respectarea prescriptiilor dictate de traditie, chiar daca mesajele si
semnificatiile unor practici nu mai sunt cunoscute. Perenitatea in
contemporaneitatea rurald a alimentelor, meselor ceremoniale si rituale
este explicata de existenta unui fond de credinte si practici foarte vechi.
Relevante 1n acest sens sunt obiceiurile de Tnmormantare si cele legate de
cultul stramosilor, care au ca suport credinta in viata de dincolo,
mentalitatea traditionald patrunsa de respectul, grija si datoria fatd de cei
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plecati in lumea celor drepti. In contextul moralititii rurale este foarte
importantad si imaginea de bun crestin. De aici numarul mare de practici
cunoscute sub numele de pomeni.

Evident, astazi, in cutuma alimentard se integreaza noi feluri de
bucate, noi retete de pregatire a hranei cotidiene, cat si de sarbatoare.
De notat ca la prepararea lor se utilizeaza, in linii mari, produsele
autohtone. Tendinta de adaptare la ritmul culturii alimentare urbane se
observa incepand cu anii ’70-’80 ai secolului al XX-lea, o datd cu
imbundtatirea situatiei materiale a taranilor, pe atunci colhoznici.
Cantitativ, mesele ceremoniale si rituale au devenit mai bogate. In meniul
de sarbatoare au aparut copturile, tortul, biscuitii, bomboanele, bucatele
din peste, salatele de legume, maioneza, sampania, coniacul etc. In cazul
meselor din cadrul practicilor funerare, asortimentul bogat si variat al
meselor este indreptatit Intr-o oarecare masura, de obiceiul mostenit din
batrani de a aduna cat mai multd lume care sa bea si sa manance de
sufletul mortilor. Nici ospetele prilejuite de marile sarbatori calendaristice
nu trec limita bunei cuviinte. Masa mare din cadrul nuntilor traditionale
constituia un loc foarte important de desfasurare a mai multor practici
ceremoniale §i rituale. Dominantd era painea rituala, purtitoare a atator
conotatii magico-rituale, simbol al bundstarii i sanatatii, al constituirii
noului cuplu. Apoi vinul, cu semnificatiile de prosperitate, bucurie si
fericire, era consumat cu multd cumpatare de toti mesenii. Felurile de
mancare, putine la numar, dar alese dupa traditie, erau servite dupa
inchinatul banilor ca raspuns si multumire pentru ajutorul acordat
tinerilor, dar si ca mijloc festiv de comunicare si de veselie. O datd cu
reducerea si restrangerea obiceiurilor de nuntd, masa mare (cea mica
organizatd la mireasa nu se mai practicd) se deosebeste de cea clasica prin
abundentd, prin festivitate si solemnitate. Deseori, semnificatia meselor
incarcate cu mdncare este cea de evidentiere a nivelului de trai,
a prestigiului social si de competitie: ca la mine nu-i la nimeni.

Résumé

L’auteur présente 1’alimentation dans la région centrale de la République de
la Moldavie pendant le XX°™ siécle. On présente la composition de base de
I’alimentation: céréales, 1égumes, fruits, viande y compris le poisson. On décrit aussi
I’alimentation journaliére, rituelle et cérémoniale.



