
Pomana catering, pomană la caserolă sau 
despre avatarurile comensalității funerare

CORINA BEJINARIU

Catering almsgiving, the almsgiving casserole or 
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ABSTRACT: During an extensive research process focusing 
on the eating behavior in the rural environment attention 
was paid to the problem of ritual and ceremonial alimenta-
tion. In the present study we envisaged a thematic decou-
pling based on the complexity of the information revealed 
by the field-research, as one could discover various changes 
that affected the forms and expressions of the ritual behav-
ior after the second half of the 20th century. Consequently, 
we focused on what nowadays food communion in the con-
text of funerary rituals means, especially the funerary com-
mensalism. By discovering a series of important changes 
occurring in the ritual practice of the almsgiving on behalf 
of the deceased, seen as the last form of alimentary commu-
nion with the defunct, we aimed at developing an analy-
sis that would emphasize a whole range of variations, not 
only the culinary changes but especially those that reflect 
the funerary food-offering as a complete social phenom-
enon. In relation to what we have mentioned above, we 
have identified an important change that at its turn it has 
generated a series of reconfigurations in the structure of 
almsgiving. This important change is represented by the 
relocation of the commensalism from the deceased`s for-
mer household to other impersonal locations, having no 
connection whatsoever to the deceased. On the other side, 
this change of scene determines the role redistribution of 
those involved in organizing the commensalism, but also 
a reconfiguration in terms of means of connection between 
the members of the community and the family members of 
the deceased. The generalization of almsgiving at the com-
munity center, with the involvement of catering services, is 
relatively a recent phenomenon, which, according to our 
collocutors, meets a strong attachment motivated by differ-
ent socio-demographic and economic aspects with a great 
impact on the community level. Obviously, a high number 

of people commuting for work, the massive urban migra-
tion carried out during the communist era, followed up by 
the more recent transnational migration lead to a severe 
ageing and depopulation of the rural areas, therefore in 
these conditions, the generalization of funeral and catering 
services is very well received.
Apart from the numerous investigated aspects, new forms 
which the funerary commensalism seems to be heading to 
were brought into discussion, as for example, the almsgiv-
ing food pack, which is now considered a sub-category of 
the almsgiving catering, wondering in the same time to 
what extend we could now discuss about the last food com-
munion with the deceased if the so-called ritual food is now 
delivered in a casserole and thereafter individually con-
sumed having no connection to idea of collectivity. But, in 
connection to the actual trend of returning to traditions, we 
have initiated a discussion on the probability of a rebound 
with the former traditional almsgiving, as a way of re-
discovering and identity re-valorization, by eating together 
various dishes representative for the local identity and its 
connection with the deceased. It has truly become a chal-
lenge for future researches and debates, which would easily 
become part of more complex analyses on food behavior. 
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REZUMAT: În cadrul unui amplu demers de cercetare 
consacrat comportamentului alimentar din mediul rural, 
am avut în atenție și problematica alimentației ritual-
ceremoniale. În prezentul studiu am procedat la un decu-
paj tematic, pornind de la complexitatea situației pe care 
o relevă cercetarea de teren, respectiv de la constatarea 
numeroaselor schimbări ce au afectat formele și expre-
siile comportamentului ritual după a doua jumătate 
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a secolului XX. În consecință, ne-am focusat pe ceea ce 
înseamnă azi comuniunea alimentară în contextual obi-
ceiurilor de înmormântare, respectiv comensalitatea fune-
rară. Constatând schimbări esențiale ce s-au inserat în 
practica rituală a pomenii, înțeleasă ca ultimă formă de 
comuniune alimentară cu defunctul, ne-am propus o ana-
liză care să surprindă mutațiile nu doar din perspectiva 
conținuturilor culinare, ci sub toate aspectele pe care le 
implică abordarea alimentației ca fenomen social total. O 
schimbare majoră identificată de noi, care a generat apoi 
multiple reconfigurări în structurarea pomenii se produce 
prin transferul locului comensalității din spațiul grupului 
domestic (gospodăria defunctului) în spații ce se dove-
desc a fi puternic depersonalizate (nu mai au nici o legă-
tură cu defunctul). În plan secund, schimbarea de spațiu 
determină redistribuirea rolurilor celor implicați în orga-
nizarea comensalității, dar și reconfigurări la nivelul for-
melor de relaționare a membrilor comunității cu familia 
defunctului. Generalizarea pomenii la căminul cultural, cu 
susținerea serviciilor de catering , este un fenomen relativ 
recent, dar care, potrivit interlocutorilor noștri, întrunește o 
puternică adeziune, motivată de fenomene socio-demogra-
fice și economice cu impact semnificativ la nivel comunitar. 

Evident că navetismul și migrația urbană masivă pro-
dusă în anii regimului comunist, urmată de procesele de 
migrație transnațională au generat îmbătrânirea și depo-
pularea ruralului, iar în aceste condiții pătrunderea ofertei 
de servicii funebre și alimentare devine salvatoare. 
Dincolo de multiplele aspect investigate, am pus în discuție 
noi forme spre care pare să se dezvolte comensalitatea fune-
rară, respectiv pomana la pachet, considerată de noi un 
sub-gen al pomenii catering, întrebându-ne în ce măsură 
mai putem vorbi de ultimă comuniune alimentară cu 
defunctul în condițiile în care alimentul ritual este livrat la 
caserolă și consumat individual, fără vreo legătură cu ideea 
de colectivitate. Dar, raportându-ne și la tendințele actuale 
de reîntoarcere la tradițiii am lansat în discuție și proba-
bilitatea unei reveniri la forma și prestigiul „pomenii tra-
diţionale”, ca modalitate de re-descoperire şi re-valorizare 
identitară, prin consumarea colectivă a unor preparate ce 
păstrează identitatea locală și legătura cu defunctul. E o 
provocare pentru cercetări și dezbateri viitoare, încadra-
bile unor analize mai ample asupra evoluției comporta-
mentelor alimentare. 

CUVINTE  CHEIE: moarte, comensalitate, alimentație, 
ritual, pomană

Conceptul hranei ca parte a riturilor funerare este universal, fiind construit pe faptul că hrana nu doar 
că este confortabilă pentru corp, ci este şi catharsis pentru minte şi suflet. Centralitatea hranei în formele de 
socializare şi de dobândire a unei apartenenţe, precum şi semnificaţia sa simbolică sunt universal recunoscute, 
întrucât prin alimentaţie (practici sau sisteme alimentare ca întreg) individul continuă să intre în contact 
cu dimensiunea sa socială. Edgar Morin vorbea despre actul alimentar ca fiind bio-psiho-antropologic, ali‑
mentul având, prin definiţie, o încărcătură simbolică, dincolo de valoarea nutriţională1. Analizând diferențele 
dintre modelele alimentare şi gusturi în spaţiul european, Léo Moulin consideră că întrucât „mâncăm şi cu 
spiritul” „fiecare popor se defineşte prin practicile sale alimentare şi manierele proprii de masă, la fel de clar 
ca prin propria limbă, credinţe şi practici sexuale”2. În acelaşi sens Claude Fischler consideră că imaginarul 
alimentar este esenţial pentru definirea simţului nostru identitar3 (într-o formulă metaforică utilizată în anii 
90 se apreciază că „food reavels our souls”), aceasta întrucât, în sens larg, practicile alimentare constituie unul 
dintre suporturile prin care individul ia cunoştinţă de el însuşi, îşi aminteşte de copilărie, se înscrie în tradiţii 
de familie sau le respinge. Importanţa acordată „amintirilor culinare” este vizibilă în semnificaţia acordată 
meselor comune zilnice specifice familiei nucleare, respectiv celor de sărbătoare asociate familiei extinse. 

Fără îndoială că potenţialul identitar al alimentaţiei este în directă relaţie cauzală cu una dintre 
cele mai complexe manifestări ale socialităţii umane: comensalitatea; aceasta întrucât hrana nu pre‑
supune doar a fi consumată ci şi a fi împărţită; literalmente vorbind, conceptul presupune a mânca la 
aceeaşi masă, descriind tendinţa oamenilor de a consuma hrană împreună, sau, mai exact spus, în grup. 
În retorica actuală a ştiinţelor sociale comensalitatea nu este doar un act biologic al consumării hranei, 
ci un act de comunicare ce are semnificaţia relaţiilor sociale, ce implică reguli ale ierarhiei şi solidari‑
tăţii, configurează limite şi expresii simbolice4. Comensualitatea, în înţelesul ei de comuniune alimen‑

1	 Morin 1973
2	 Apud Marinescu 2016, p. 47
3	 Fischler 1988
4	 Kerner, Chou, Warmind 2015
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tară, este un fenomen social, care prescrie cu cine ar trebui să mâncăm şi ce reguli sociale sunt asociate 
comportamentului aşteptat în timpul mesei comune. Din această perspectivă, comensalitatea este un 
excelent indicator privind schimbările de comportamente alimentare, pornind de la premisa studiului lui 
Jeffrey Sobal, care arăta că o masă „optimă” sau „ideală” e cea în care mâncăm cu alţii5. 

Evident că fenomene precum urbanizarea, generalizarea familiei mononucleare, trecerea femeii de 
la statutul de casnică la calitatea de angajat au redefint relaţiile indivizilor cu hrana, respectiv cu regulile 
asociate acesteia. Concluzia unui raport din 1992 despre tendințele privitoare la sociologia emergentă 
a alimentației consemna faptul că a discuta despre importanţa socială a comensalităţii devenise deja un 
„loc comun” al analizelor comportamentelor alimentare. Ceea ce surprinde în mod esenţial raportul sunt 
schimbările de pattern în structura lui „a mânca” şi în formele comuniunii alimentare. Analiza acestor 
schimbări, chiar dacă este considerată încă insuficientă, pare să arate că mesele comune, indicatori prin 
excelenţă ai socialităţii, sunt în pericol de dispariţie, explicaţia fiind creşterea tendinţelor spre individu‑
alizare6. Chiar dacă schimbarea socială, fenomenul anomiei, creşterea posibilităţilor de a alege par să fi 
favorizat individualizarea practicilor alimentare, a „mâncatului solo”, câteva studii recente arată că acest 
fenomen nu este la fel de extins în toate grupurile socio-demografice şi în toate ţările, ceea ce pune sub 
semnul întrebării generalizările privind de-structurarea meselor comune7. 

Însă ca act esenţial pentru integrarea socială, formele comensalităţii trebuie continuu consolidate 
prin practică. Cercetările de etnologie şi antropologie, mai ales în prima jumătate a secolului XX, s-au con‑
centrat aproape exclusiv asupra aspectelor religioase, rituale, sacrificiale ale comensalităţii, fiind aproape 
ignorat rolul fundamental al comensualismului cotidian. Recentele preocupări de antropologie alimen‑
tară mizează pe ideea potrivit căreia comensalitatea nu este în mod exclusiv asociată doar cu ocaziile 
ceremoniale, ea este de fapt o expresie esenţială a meselor comune, cele care transformă nevoia biologică 
şi autocentrată a mâncatului într-o experienţă social-colectivă. Ni se par extrem de interesante eforturile 
ştiinţifice privind legitimarea comensalismului ca factor determinant în abordarea unor diete sănătoase, 
sigur, dată fiind preocuparea majoră a societăţii contemporane pentru corp şi sănătate. Actualmente, a 
mânca singur, în special pentru categoria socio-maritală a văduvilor, expusă în mod cotidian unui aseme‑
nea comportament alimentar, este considerat un factor de risc, fiind asimilat unei pierderi. 

Interlocutorii din rural despre „masa 
mortului” sau „pomană” într-o privire bliţ

„Înainte la pomană să dăde mazăre (fasole, subl.n.) cu mălai, piroşte cu păsat, eventual pancove coapte în 
ulei …amu să face ca la nuntă! La masă erau serviţi, de regulă, tăt de rude …” (Paşca Alexa, Aluniş)

„De exemplu cum îi la înmormântare aci; mărg 3–4 dint-o casă api beu până să-mbată, api aceie îi pomană!!! 
Pomană-i când dai la on om sărac.La pomană vine şi câte 3 dintr-o casă, că doar nu li-i groază, la pomană să 
dă de mâncare şi pălincă până să satură; de poate mere până acasă îi bine, câte unu din ăsta mai bătrân şi mai 
lacom pă pălincă, de nu să pune colo în marjine şanţului …” (Victoria Marincaş, Bogdana)

„Masa să nume pomană…Pomana să făce în curte, la pomană să dăde curechi umplut, zupă, carne, la mort 
făceu cozonac …după pomană lumea pleacă acasă; în încăperea unde o mâncat preotul, diacul să lăsau tăte 
mâncărurile pă masă … zâce că la ale vine şi le controlează mortul. Pune un blid cu făină plin bini, bini (în 
camera indi-o fost mortu) … vini mortu şi gustează din pălincă, vin…Dimineaţa după ce o fost îngropat să 
făce prânzu’ mortului la care veneu rudele şi vecinii … să făce din nou mâncare” (Borciu Lucreţia, Drighiu)

5	 Danesi 2012, p. 2
6	 Fischler 2011, p. 2
7	 Danesi 2012, p. 1
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„Când vin de la groapă este o femeie sau două cu două găleţi de apă şi 2 prosoape; stau la poartă şi le toarnă 
la fiecare păstă mâini să să spele ….mâncărurile să făceu de neamuri, vecini. Preotu’ are masă aparte; la 
masă femeile stăte pă o parte iar bărbaţii pă cealaltă parte” (Ilea Maria, Fildu de Jos)

„Amu face nuntă şi la mort: la pomană taie porc, face sandvich, prăjituri; da înainte îţi da on colăcel, on 
pahar două de pălincă şi te ducei cătă casă … după ce veneu de la groapă sta la poartă cu iele şi acolo să 
dăde, la masă veneu popa, cantorii şi neamurile mai apropiate…
„La cina mortului îs chemaţi de căseni; la Bogdana cheamă nişte femei care-s văduve, mai sărace (7 sau 9), 
aice la noi suntem puţini, mâncare să dă ca la pomană” (Marincaş Ana, Huta)

„La pomană făceu sarmale… câteodată … da’ nu pre’… Da on colac la tătă lume… Când am fost prunc da 
colac la poartă … la popă şi la diac le da mâncare, făce sarmale şi pă care era mai aproape îi băga la masă … 
la poartă un pahar de palincă ş-on colac… Amu’ fac ca la nuntă că aduce de pă tăte părţile cu firmă … dau 
ciorbă, supă de găină, piure de cartofi, sarmale, cozonac, aperitiv … Câtu-i nici nu-l mâncă tăt un om, atâta-
i!!! Palincă, bere, din, suc … care de care să facă mai bine, dacă dau la firme! …
Cum să nu hie bună (mâncarea de la catering, subl.n.)! Înainte pomana o făceu acasă, nu să făce la cămin, 
făce guiaş, sarmale, supă … era mai multă zoală, da amu’ dai banii şi nu te-nteresează de mnică … Este aici 
o sală de sport, acole să fac pomenile!” (Badea Nina, Dragu) 

Pornind de la premisa că alimentaţia rituală este componentă semnificativă a unui model alimen‑
tar8 ne propunem să investigăm modelul particularizat al comensalității funerare, respectiv “pomana-
catering”, ce pare să ateste serioase mutaţii în raport cu formula sa tradiţională. Definită, din perspectivă 
etnologică, ca dar instituţionalizat bazat pe respectarea „unui ansamblu coerent de norme tradiţionale 
privind timpul, spaţiul, conţinutul, codul gestual şi verbal al acţiunii de oferire”9, pomana are mecanisme 
„reglate de forţa credinţei în viaţa de dincolo şi în necesitatea câştigării bunăvoinţei strămoşilor pentru 
asigurarea protecţiei şi bunului mers al vieţii oamenilor şi animalelor din gospodărie”. Comensalitatea 
funerară „hrăneşte fiinţele acestei lumi şi ale celeilalte, simultan dizolvând creând şi reafirmând relaţiile 
sociale dintre vii şi morţi”10. Actualmente pare destul de problematică observaţia potrivit căreia în soci‑
etatea tradiţională mecansimele pomenii sunt reglate de „sistemul coercitiv (al acesteia, subl.n.) care 
amendează abdicarea de la oferirea ofrandelor pentru morţi sau încălcarea regulilor rituale de practi‑
care a acestei oferte”11. De altfel, așa cum o să reiasă din analiza noastră bazată pe informațiile oferite 
de cercetarea de teren, referirile intelorcutorilor la structurarea secvenţei rituale a pomenii sub forma 
ei de comensalitate sau partajare alimentară se fac mereu prin comparaţie şi, mai ales, prin sublinierea 
diferenţei, chiar şi în cazul interviurilor realizate în urmă cu mai mulţi ani, când serviciile de catering nu 
pătrunseseră în rural şi nici măcar nu se configurau ca potenţialitate. Sublinierea diferenţei, are, de multe 
ori un caracter nostalgic şi comparaţia denotă că avem de-a face cu o puternică semnalare şi conştien‑
tizare a dimensiunii spectaculare, trimiterile invariabile la abundenţa alimentară specifică ceremonialul 
nupţial (şi aceasta accentuată sub influenţa urbanului prin navetare şi migrare) fiind menite să amendeze, 
oarecum, o tendinţă vizibilă spre hiper consum, alimentată exclusiv de nevoia afişării sociale. 

De altfel, privind în ansamblu comportamentul alimentar din contextele sacral-ceremoniale, 
alimentația devine greu analizabilă în termeni identitari, dacă ne referim la prima dimensiune a modele‑
lor alimentare, respectiv bucătăria. Cel puţin din perspectiva sensului topografic al termenului, respectiv 

8	 În sensul definiţei modelelor alimentare ca „ansambluri socio-tehnice şi simbolice (cunoştinţe, practici, comportamente, 
norme, reguli, reprezentări, care unesc un grup uman de mediu sau îi fondează identitatea şi asigură crearea proceselor de 
diferenţiere socială internă” ( J.-P, Poulain, Manger aujourd’hui, attitudes, normes et practiques, Toulouse, p. 24) 

9	 Văduva 1997, p. 128
10	 Kligman, 1998, p. 148
11	 Văduva, Ibidem
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amplasarea ei ca loc unde se realizează operaţiunile culinare, vorbim de o schimbare profundă, respectiv 
de transferul ei în afara spaţiului domestic personalizat şi asociat persoanei defunctului. 

Locul preparării hranei, dar şi spaţiul alocat comuniunii alimentare, cunosc etape succesive de 
„de-personalizare” şi „de-teritorializare”, ambele procese legate de fenomenul disocierii treptate de per‑
soana defunctului şi universul său domestic. Dacă sfârşitul anilor 90 a însemnat glisarea definitivă spre 
spaţiul social-comunitar reprezentat de căminul cultural (devenit loc al evenimentelor majore din ciclul 
vieţii de familie), am întâlnit situaţii, fără a le putea generaliza ca model de funcţionare, în care trece‑
rea s-a făcut printr-o etapă tranzitorie ce a însemnat organizarea pomenii într-o gospodărie situată mai 
aproape de cimitir. Sigur că explicaţiile ţin, în principal, de topografia aşezării, situaţia menţionată fiind 
determinată de situarea la periferie a gopodăriei decedatului. Membrii familiilor care au recurs la acest 
tip de organizare a mesei post-înhumare ne-au precizat că s-a optat pentru o asemenea formulă din 
dorinţa de a se asigura că toţi cei prezenţi la înmormântare vor participa şi la pomană, ori depărtarea 
casei lor de cimitir era de natură să-i descurajeze în special pe cei vârstnici, cu probleme de sănătate sau 
de deplasare. De altfel, se pare că această nevoie a asigurării unei prezenţe semnificative la pomană a 
determinat, în zonele cu sate caracterizate printr-o structurare dispersată a gospodăriilor, forme parti‑
cularizate ale timpului ritual şi a ordinii secvenţelor funeraliilor, literatura consemnând situaţii în care 
pomana avea loc înainte de plecarea spre cimitir, chiar în prezenţa, nu chiar proximitatea, defunctu‑
lui12. De altfel, cu menţionarea derivării din structurarea geografică a aşezării, practica oferirii mesei de 
pomană anterior înhumării este consemnată încă de la sfârşitul secolului XIX de către Sim.Fl.Marian 
atât pentru Bucovina cât şi pentru „celelate ţări locuite de români”: „a fost şi mai este …mai ales în satele 
care sunt foarte răzleţite şi acum datina ca, comândarea sau praznicul să se facă nemijlocit după ce s-a 
scos mortul din casă. Cum s-a scos adică mortul afară, se aşterne masa în casă, petrecătorii se întorc în 
casă, se pun la masă, mănâncă şi beau şi după aceea pornesc cu mortul la groapă”13. Şi actualmente am 
mai identificat acest moment al comensalităţii funerare, la Cizer, pentru zona mai periferică a satului 
practicându-se încă pomana în prezenţa defunctului imediat după prohodul din curte. Interlocutoarea 
noastră ne-a precizat că participanţii se aşează la masă, iar „mortul stă acole de-o parte, în curte”. Pare 
însă că şi această soluţie are incovenientele ei, fiind semnalată tendinţa unora de a nu mai acompania 
defunctul la cimitir, după pomană14.

Scoaterea din spațiul grupului domestic, transferul către căminul cultural, respectiv restaurant, 
introduce în ecuația noilor forme ale comportamentului funerar spaţii neutre, depersonalizate, atât sub 
aspectul preparării hranei, cât şi din perspectiva consumului sub forma comuniunii alimentare. Categoric 
că, în cazul urbanului, opţiunea pentru restaurant este determinată de raţiuni legate de spaţiu, dar ea 
funcţionează şi ca indicator al prestigiului, poziţiei ierarhice şi puterii economice a familiei, aspecte con‑
cretizate prin calitatea locaţiei şi a meniului ales. Din perspectiva locului preparării hranei, vorbim despre 
o recontextualizare a spaţiului bucătăriei, prin trecerea lui din sfera privată în cea publică şi, implicit, prin 
funcţionarea ei după alte reguli. Tabu-urile, distribuţia rolurilor, temporalitatea actului preparării sunt 
elemente profund reconfigurate prin această recontextualizare spaţială. Generalizată deja în anii 90 în 
urban, pomana la restaurant pare să nu fie agreată la momentul respectiv de cei din rural, sigur, respin‑
gerea ei ca formă modernizată fiind anterioară pătrunderii serviciilor de catering în rural. Astfel, exista 
percepţia că restaurantele nu asigură decenţa impusă de gravitatea unui asemenea moment întrucât „nu 
poţi pomeni mortul acolo unde să dansează şi să cântă … că nu-i primit”15. Interesantă poziţionare cel 
puţin din două perspective:

– dacă ne raportăm la faptul că introducerea căminului cultural în ecuaţia funeraliilor poate fi la 

12	 Croitoru 2012, pp. 123–124
13	 Marian 1995, p. 240
14	 Croitoru 2012, p. 124
15	 Idem, op.cit., p. 135
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fel de bine amendată, având în vedere toată seria de evenimente organizate aici şi ne referim nu doar la 
ceremoniile de marcare a riturilor din ciclul vieţii;

– dacă avem în vedere frecventa invocare a intelocutorilor noştri privind consumul bahic, uneori 
excesiv, care genera o stare de bunădispoziţie la fel de neconformă gravităţii momentului, mai ales în 
condiţiile în care ni se spunea că „unii uită că-s la petrecanie şi să mai apucă şi de cântat”. 

Apoi, distribuția rolurilor în bucătărie este un alt palier care suferă mutaţii, actanţii fiind profesio‑
niştii actului alimentar, respectiv personal specializat fără o structurare pe criterii de apartenenţă sexuală 
sau de grup domestic.

Problema majoră pe care am resimțit-o pe tot parcursul investigației noastre în legătură cu actuala 
formă a pomenii-catering este aceea a dilemei privind păstrarea caracteristicilor comensalităţii, a par‑
tajării alimentare în condiţiile în care nu mai răspunde în totalitate mecanismelor care reglau altădată 
ritualitatea alimentară din contextul funeraliilor. Într-o primă evaluare defunctul pare să fie scos din orice 
ecuaţie, întrucât nici spaţiul, nici actanţii implicaţi în pregătirea preparatelor consumate, nici instrumen‑
tarul utilizat nu par să mai aibă vreo legătură cu el. Mai mult, „participarea” lui provocată şi verificată 
prin practica „blidului cu mâncare” lăsat peste noapte este absolut incongruentă cu toată desfăşurarea 
actuală a secvenţei ceremoniale. Ceea ce aduce nou recursul, ca formă de consum, la oferta serviciilor 
specializate în ecuaţia comportamentamentelor funerare este acel element, despre care vorbesc studiile 
de psiho-sociologie, calificat prin conceptul de „ambivalenţă” şi generat de faptul că aranjamentele fune‑
rare implică alegeri comerciale şi relaţionale. Dacă defunctul nu şi-a exprimat detaliat dorinţele anterior 
decesului, cei cărora le revine rolul organizării funeraliilor sunt destul de nesiguri în privinţa diferitelor 
opţiuni. Desprinderea de modelul tradiţional, necunoaşterea sau dezacordul faţă de practicile consacrate 
generează un sentiment de deconcertare cu privire la „ce ar trebui să facă” sau ce şi-ar fi dorit defunctul. 
Din acest punct de vedere devine foarte interesantă maniera în care este reflectată confruntarea indivi‑
dului „urbanizat” cu realitatea morţii în mediile informaţionale, întrucât ne oferă o bună grilă de inter‑
pretare a schimbărilor ce intervin, a secvenţelor şi practicilor tot mai puţin asumate la nivel personal. 
De altfel, referindu-se la diagnosticul privind procesul individualizării subiective în societăţile aflate în 
dificultate, Fischler vorbeşte despre privatizarea diferitelor domenii ale vieţii cotidiene, în sensul în care 
acestea au eşuat în sfera deciziei private, devenind obiectul alegerilor individuale, personale, iar comen‑
salitatea nu face excepţie, în viziunea socio-antropologului16. Fără a ne referi in extenso la toată ritua‑
listica funerară, câteva exemplificări pot fi extrem de relevante în sensul surprinderii acestui sentiment 
de deconcertare, ambivalenţă şi, în multe situaţii, dezaprobare a practicilor tradiţionale percepute ca 
fiind golite de semnificaţie simbolică şi identitară. Astfel, într-un tip de scriitură auto-biografică intitulată 
„Moartea tatălui meu m-a învăţat cât de complicată e înmormântarea în România”, Mădălina Manea, 
autoarea, mărturiseşte în forma unui sub-titlu faptul că „organizarea după datini e cel puţin la fel de trau‑
matizantă ca pierderea în sine”17. Primul moment de experimentare a deconcertării/ambivalenţei este, 
în mărturisirea autoarei, cel al deciziei privind ritul funerar apoi locul de înhumare: „habar n-avem ce 
voia tata să se întâmple cu trupul lui. Mama lui insista să-l ducem la țară, unde s-a născut și să-l îngropăm 
cu tatăl lui. Noi voiam să îl îngropăm acolo unde este și mama noastră, soția lui. Am fost nevoite să luăm 
o decizie”. Apoi tot cortegiul ce ţine de logistica îndeplinirii ritualităţii funerare presupune la fel, infinite 
alegeri, respectiv o bună cunoaştere a multiplelor tradiţii, pentru că, de cele mai multe ori, se ajunge la 
o amalgamare a diferitelor practici, uneori conotate regional, în virtutea omniprezentului „aşa se face 
maică”: „vrei să iei lucruri care să-i fi plăcut, să-l îmbraci în veșminte frumoase și să te ocupi de împlinirea 
credinței lui. Sunt zeci de cumpărături – sicriu, haine, prosoape, batiste, lumânări, cruci, coroane, colaci 
și așa mai departe. Oricum, dacă ai fi singur, n-ai reuși să-ți aduci aminte toate detaliile și nici nu ai fi 
16	 Fischler 2011, p. 6
17	 https://www.vice.com/ro/article/wn5dpy/moartea-tatalui-meu-m-a-invatat-cat-de-complicata-e-inmormantarea-in-
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capabil să eviți toate superstițiile”. Pare că principala sursă de ambivalenţă este generată de contradicţia 
între ceea ce resimte cel care îndeplineşte obligatoriu rolul tranzitoriu de organizator al funeraliilor că 
s-ar „potrivi” sau ar fi oportun pentru defunct (în funcţie de personalitatea acestuia şi tipul, respectiv 
calitatea relaţiilor construite) şi ceea ce este permis conform aşteptărilor social-culturale ale grupului şi 
rigorilor religioase18. În seria strategiilor de „cooperare” cu sentimentul de ambivalenţă, a lăsa pe alţii să 
aleagă/decidă, pe considerentul că sunt mai buni cunoscători a „ceea ce se face” în asemenea situaţii, pare 
o soluţie ce devine acceptabilă sub presiunea emoţională a momentului. La fel de oportună pare a fi şi 
conformarea la normele grupului chiar în condiţiile unui dezacord personal cu acestea, întrucât respecta‑
rea lor riguroasă şi chiar exacerbarea în cazul componentei alimentare aduce o oarecare stare de confort 
bazată pe percepţia şi aprecierea participanţilor ca fiind nişte funeralii „de succes”, dar şi a unei evaluri a 
respectului şi intensităţii regretului după cel dipărut în funcţie de mărimea „investiţiei” în acestea. Pe de 
altă parte, această chestiune a „girului” comunităţii asupra modului de îndeplinire a îndatoririlor fune‑
rare, funcţionează încă, ruralul, cu solidarităţi locale mult mai închegate, fiind încă puternic ancorat în 
creditarea opiniei celorlalţi privind „reuşita” unei înmormântări, respectiv conformarea în raport cu nor‑
mele instituite sau reconfigurate. Una dintre explicaţiile frecvent invocate atunci când se fac referiri la 
costurile ridicate ale unei înmormântări, este aceea că neîndeplinind toate obligaţiile funerare membrii 
comunităţii „vor râde în secret, vor spune că l-am moştenit pe defunct dar nu suntem capabili să facem o 
înmormântare omenească!”19

Interesantă este capacitatea extraordinară a pieţei serviciilor funebre de a se adapta la toate nevo‑
ile, schimbările şi dificultăţile care apar, iar deconcertarea individului din urban, sentimentul ambiva‑
lenţei pe care îl trăieşte atunci când se confruntă direct cu experienţa morţii unui apropiat, pare să îşi 
găsească cel puţin o formă de „diluare” prin consilierea oferită de profesioniştii morţii. Merită semnalat, 
din oferta unui astfel de antreprenor20, setul celor „7 sfaturi pentru a evita o decizie greşită sau la întâm‑
plare” pornind de la următoarea dilemă: ”Pe ce criterii se face o alegere corectă pentru a ne asigura că 
totul se va desfaşura conform planului şi că sufletul va părăsi lumea celor vii încununat cu recunoştinţă 
şi respect”. Dincolo de recomandări privind verificarea aspectelor legate de experienţa, logistica, refe‑
rinţele, transparenţa acţiunilor şi costurilor, calitatea produselor şi serviciilor oferite, ni s-a părut extrem 
de semnificativ, pentru contextul discuţiei, cel de al treilea sfat concentrat în jurul întrebării: „cunoaşte 
firma de pompe funebre toate tradiţiile cultelor religioase?”. În sensul unui veritabil marketing, site-ul 
firmei semnalează faptul că puţini dintre antreprenorii serviciilor funebre cunosc cerinţele de detaliu 
ale fiecărei religii şi sunt capabili să se implice într-o ghidare profesionistă a familiei îndurerate. Sigur că 
această cunoaştere nu presupune neapărat toate elementele de detaliu ale tradiţiei funerare, în speţă a 
celor conotate folcloric, a căror simbolică este, actualmente, opacă și tot mai lipsită de conţinut. 

Pentru rural însă problema alegerilor este uşor rezolvabilă, cel puţin în privinţa serviciilor de cate‑
ring, existând, de regulă câte o firmă care deţine monopolul pe anumite zone. În egală măsură, principiul 
opţiunii în funcţie de costurile aferente ofertelor, duce la simplificarea alegerilor şi, implicit, la standardi‑
zarea conţinuturilor gastronomice. 

Dincolo de funcţia identitară alimentaţia se constituie ca un indicator al diferenţelor sociale întru‑
cât reflectă o interdependenţă în raport cu resursele, limitările şi oportunităţile caracteristice poziţiilor 
sociale. În acest sens, meniurile propuse pentru pomană pot fi analizate şi din perspectiva diferenţierilor 
sociale pe care mâncarea poate s-o exprime, ştiut fiind faptul că alegerea hranei reflectă inegalităţile ine‑
rente acestor diferenţieri – însăşi structurarea lor în ofertă se produce în funcţie de aceste diferenţieri 
sociale, astfel apar propuneri de variante „standard” sau „completă”. Din acest punct de vedere o bună 
ilustrare a inegalităţilor ce se menţin şi în cazul morţii e oferta de sicrie, acestea mergând de la varianta 
18	 Szmigin 2015, p. 8
19	 Croitoru 2012, p. 124
20	 www.anthony.ro 
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„economic” la varianta „premium” sau „lux”. Sigur că principalul criteriu ce diferenţiază variantele servi‑
ciilor funebre (fie cele alimentare sau de logistică) este cel legat de costuri, iar acest fenomen (discutat 
de noi şi în alte lucrări) al accentuării dimensiunii comerciale a morţii, a determinat o serie de reconfi‑
gurări ale comportamentelor funerare. Astfel, pentru modelul tradiţional al pomenii pregătite de familia 
defunctului, sistemul de solidarităţi locale se exprima nu doar prin implicarea în prepararea hranei a 
rudelor, respectiv vecinilor, ci inclusiv prin susţinerea materială a eforturilor acesteia, fiind cunoscută 
practica (similară nupţialităţii) de a aduce produse (făină, ouă, carne) necesare mesei colective. În con‑
textul pătrunderii serviciilor de catering evident că asemenea forme nu se mai justifică, producându-se, 
în anumite situaţii, o reconfigurare a acestora sub forma susţinerii financiare a familiei îndoliate. 

„Care vre şi îs neamuri dau şi bani … un rând duc o sută (de mii vechi, subl.n.), alţii şi 500, care 
cum poate … că no, dacă dai îţi vine, îi şi împrumutare … Da care-s pensionari strâng bani de înmor‑
mântare şi capătă şi ajutor … care după cum i-i pensia, gândesc io!” (Badea Nina, Dragu). 

Evident că vorbim despre dar ca schimb social, reciprocitatea fiind de altfel semnalată şi accentu‑
ată de interlocutoarea noastră, existând chiar situaţii de relativă monitorizare a sumelor primite, pentru 
a putea „răspunde” la fel. Modelul susţinerii financiare pare să se generalizeze actualmente, iar explicaţia 
poate fi legată şi de veniturile reduse ale supravieţuitorului care organizează funeraliile, în rural, deşi el 
rămâne, în principal, o formă de exprimare a solidarităţilor locale: „la noi la Rugionasa să duc bani la 
acela care o rămas, un fel de ajutor ca să-l îngroape că îi mare cheltuiala … bani duce tătă lume nu numa 
neamurile”. Interesant este faptul că modelul susţinerii financiare pare să funcţioneze nu doar în cazul 
pomenii – catering, ci şi în situaţia pregătirii mesei rituale în gospodărie. Vorbind despre situaţia de la 
Ruginoasa, interlocutoarea noastră a precizat că „îi mai econom să faci în casă … nu mai duc alimente, 
duc bani, da nu pre fac cu firmă … Nu ştii precis câţi vin la înmormântare şi atunci tu tră să plăteşti tăt” 
(Galiş Paulina, Cubleşu). Maniera în care se raportează interlocutorii noştri la reconfigurările comensa‑
lităţii pare să fie condiţionată de specificitatea demografică a comunităţilor, dar şi de apetitul participativ 
a membrilor acesteia. Privită din perspectiva necesarului de resursă umană implicată în etapa pregătirilor 
alimentare şi corelată cu profilul îmbătrânit al comunităţilor, pomana-catering pare să devină mai dezira‑
bilă şi justificată, „reuşita” comensalităţii fiind mai importantă decât diluarea unui pattern tradițional ce 
se produce prin schimbarea de paradigmă comportamentală. 

„Io am îngropat pă socrii mei da’ mâncarea s-o făcut în casă … am tăiat porc… da îi mai mare chel‑
tuială că până le faci ale îţi trăbă oameni la lucru… Mai greu să faci acasă, îi mai bine cu firmă … Tră să 
ieşi bine, să fie bine, lasă obiceiurile … Aici în satu’ aiesta numai bătrâni îs, cine să mai facă, îi lucru mult! 
La socru mei tri zâle am lucrat să pregătim că o fost şi lume multă … no bine, o fost mai multe naturale, 
să zâc aşe, numa salamu’ o fost din alimentară…” (Pop Eugenia, Fildu de Mijloc).

În acelaşi sens apreciativ a pomenii-catering se înscrie şi poziţia interlocutoarei noastre de la 
Sângiorzu de Meseş, a cărei relatare surprinde însă şi caracterul aproape obligatoriu de reciprocitate a 
susţinerii financiare, care permite „întoarcerea darului” făcut în alte contexte (nuntă), mai ales în con‑
diţiile în care „restituirea” nu se mai poate produce într-o situaţie de similaritate rituală: „Amu ştii ce-o 
apucat cu petrecăniile? … Dacă fac mâncare în Zalău mărg şi duc bani, câte 400–500 de mii (vechi) 
neamurile, da şi care nu-s neamuri, că dacă io am făcut nuntă şi mi-o adus bani, io duc la petrecanie că nu 
mai am când să duc … că mi-o adus… Nu să face acasă pomana … îi mai bine aşe! Înainte trebuie atâta 
amar de om, o săptămână trebuie să te pui să tăt faci … să strângi blide, linguri, tătă tăt din sat” (Fizeşan 
Ana, Sângiorziu de Meseş) 

Dacă susţinerea financiară în rural angrenează fie întreaga comunitate, fie configurează un grup 
în interiorul acesteia ce se structurează în funcţie de un sistem de relaţionare cu familia defunctului mai 
direct (pe criterii de rudenie şi vecinătate), nu doar prin simpla apartenenţă comunitară, în urban soli‑
darităţile se construiesc şi prin alte reţele. Astfel, pentru urban devin esenţiale solidarităţile profesionale, 
în sistemul public funcţionând, sub formă de cutumă, practica contribuţiei financiare a colegilor (după 
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posibilităţi) la susţinerea cheltuielilor organizării funeraliilor (evident nu doar a celor aferente comen‑
salităţii), mai ales în condiţiile în care decesul a fost precedat de confruntarea cu sistemul de sănătate şi 
costurile acestuia. În egală măsură, deşi nu neapărat la fel de constant, funcţionează şi solidarităţile „de 
locuire în spaţii comune (bloc)”, fiind întâlnite situaţii în care „şeful de scară”, administratorul sau res‑
ponsabilul cu colectarea sumelor pentru cheltuielile comune, să adune mici contribuţii pentru familia 
îndoliată. 

Se pare că pentru situaţiile din rural unde modelul susţinerii financiare nu a pătruns una dintre 
explicaţii ar fi legată de corelarea ofertării serviciilor cu nivelul cuantumului ajutorului de deces. Aceasta 
cu atât mai mult cu cât, anul 2018, a înregistrat cea mai mare creştere a acestuia, fiind vorba de un salt de 
1000 de lei, raportat la anul precedent, cuantumul cifrându-se actualmente la suma de aproximativ 4200 
de lei. Dar cuprinderea tutoror demersurilor şi etapelor, inclusiv a componentei alimentare, presupune, 
implicit, un nivel calitativ mai scăzut al produselor oferite, precum şi o restrângere a „beneficiarilor” 
părţii culinare, mai ales pentru urban. În astfel de pachete funerare, configurate la nivelul cuantumului 
ajutorului de deces (titrate tot în termenii unui marketing manipulant ca fiind „gratuită, doar cu talonul 
de pensie”) sunt ofertate: 

Medic constatare deces
Medic imbalsamare
Adeverinta imbalsamare
Toaletare decedat (imbracat, spalat, barbierit, machiaj)
Certificat deces
Adeverinta inhumare
Obtinerea ajutorului de inmormantare
Sicriu (complet echipat+cruce)
Transport capela
Transport cimitir
Manipulare decedat
24 batiste (pomeneti)
12 prosoape
2 prosoape preot si dascal
Doliu usa
Doliu piept
Colaci (cap, arhanghel, prescura)
24 pachete alimentare (dulce/ post)
2 colive (mica mare)
Vin + vin cu ulei
Coroana din flori naturale21

Practic sfera de adresabilitate a întregului ceremonial de cult funebru se restrânge în funcţie de 
ofertă şi costurile aferente, ceea ce arată că, treptat, ca formă de consum, moartea are o importantă con‑
diţionare economică. 

Un alt aspect pe care trebuie să-l avem în vedere este faptul că modele alimentare sunt influenţate 
de schimbările sociale, iar fenomene precum urbanizarea, migraţia, industrializarea alimentaţiei, globa‑
lizarea, favorizează apariţia proceselor de metisaj/melanj culinar: ofertele restaurantelor sau firmelor de 
pompe funebre includ tot mai mult produse sau reţete preluate din alte bucătării, amalgamate cu cele 

21	 https://www.casafuneraratudor.ro/pachet-talon-pensie/ 
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cu specific regional/local. De altfel, contextul este unul mai general şi ţine de ceea ce a fost calificat ca 
fiind unul dintre efectele negative ale globalizării, respectiv standardizarea stilului de viaţă. Vehemenţa 
criticilor în raport cu acest efect al globalizării vizează faptul că „uniformizarea se manifestă în toate 
aspectele vieţii sociale, materiale sau nonmateriale” omogenizarea însemnând în cele din urmă o ştergere 
a identităţilor22. Percepută ca un efect al răspândirii imperialismului occidental, globalizarea înseamnă 
şi hibridizare, melanj, fenomen care, în sens negativ, determină apariţia surogatului, kitsch-ului, respectiv 
poate să însemne inovaţie şi să compenseze nevoia de nou23. 

Câteva exemple privind meniurile ofertate de resturante sunt ilustrative în sensul surprinderii 
fenomenului de metisaj culinar: 

MENIU PARASTAS DE DULCE 
APERITIV RECE PLATOU LA ALEGERE SPECIAL
Frigaruie de mozzarella cu rosie cherry � 1 buc.
Grisine con Prosciuto Crudo � 1 buc.
Choux cu parfait de ficat�  1 buc.
Tartina cu somon fume � 1 buc.
Tartina cu mozzarella si rosie �  1 buc.
Mini-Sandwich cu piept de pui condimentat la gratar, ardei rosu copt si sos alb, dulce-
acrisor, decor ardei rosu si patrunjel verde� 1 buc.
Salata Waldorf � 100 gr.

Oferta este prezentată în contextul în care pe site-ul firmei se precizează că „asigurăm mâncarea 
pentru pomeni conform tradiţiilor româneşti”24. 

Sigur că prezenţa acestora este, deocamdată, specifică urbanului unde, contactul cu bucătăriile 
străine se produce constant în alimentaţia cotidiană, resimţindu-se nevoia preluării unor elemente şi în 
cea ritual/ceremonială. În aceeaşi idee întâlnim oferte în care apar focacia şi bruschete, croissant, porto‑
cale, halva şi toată seria de băuturi carbogazoase ale brandurilor internaţionale. 

În literatura dedicată analizei comportamentelor alimentare aferente anumitor modele culturale, se 
apreciază că, în genere, restaurantele au dezvoltat gradual procese de „purificare”, „standardizare” de-teritori‑
alizare a gastronomiei, procedând în egală măsură şi la un proces de „naturalizare” a unor practici, tradiţionale 
în „esenţe”, ale diferitelor gastronomii. Astfel, aproape fiecare restaurant clamează „autenticitatea” şi „tradiţia” 
în paralel cu „inovaţia”, „creativitatea”, „combinarea”25. Evident însă că prin industrializare produsele alimen‑
tare de bază se transformă, trasabilitatea şi conţinutul lor sunt tot mai puţin cunoscute, devenind, aşa cum 
le numeşte Cl. Fischler „obiecte comestibile neidentificabile”, ceea ce aduce în discuţie spinoasa problemă 
specifică alimentaţiei contemporane, respectiv cea a riscurilor şi fricilor alimentare, implicit accentuându-se 
sentimentul ambivalenţei, dat fiind faptul că, în trecut, alegerile culinare erau de la sine înţelese.

Adaptabilitatea serviciilor din domeniul funebrului merită analizată din mai multe puncte de 
vedere, luând în considerare inclusiv tipul de retorică vehiculat în discursul publicitar. De exemplu, pen‑
tru a nu risca limitarea opţiunilor clientului, dar şi pentru a-i satisface nevoia ancorării într-o tradiţie 
liniştitoare, cea a respectării cutumelor (mai mult sau mai puţin cunoscute şi asumate) apar „pledoarii” 
care să convingă clientul de indispensabilitatea lor, de priceperea, grija şi, evident, cel mai bun raport 
preţ/calitate a serviciilor oferite. Într-o analiză sintetică a ofertelor privind comensalitatea funerară 
(în toate formele ei) aplicată asupra a 13 site-uri aparţinând firmelor specializate şi restaurantelor, am 

22	 Rusu 2008, p. 41
23	 Ibidem
24	 http://cateringservicii.ro/Meniu-parastas-de-dulce 
25	 Canolli 2014, p. 21
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identificat câteva din elementele pe care se fundamentează publicitatea funerară, în special cea legată de 
componenta alimentară:

1. argumentul identitar (bazat întotdeauna pe recursul la tradiţie):
– „Majoritatea rețetelor sunt inspirate din bucătaria satului bănățean fiind gustoase și consistente. 

Încercăm mereu să îmbunătățim rețetele și savoarea preparatelor, fiind atenți mereu la sugestiile tale”26.
2. argumentul autenticităţii (legitimant pentru recursul la tradiţie):
– „Tuturor le oferim doar mâncare „adevărată“ care, dincolo de metafore, înseamnă ceva foarte 

precis pentru toate produsele noastre”, adică „ştim cine le face”, „ştim cum sunt făcute şi povestea lor”27.
3. argumentul calităţii:
– „Fiecare produs e degustat de noi și de chefii noștri parteneri; în fiecare lună testăm zeci de pro‑

duse noi pentru a selecta pe cele care se ridică la standardele noastre”; „calitate în detrimentul cantității: 
mai bine puţin şi bun decât mult şi prost”28.

4. argumentul financiar (adesea coroborat cu cel privind calitatea)
– „Pentru că am observat că în clipele grele, pe care fiecare din noi este nevoit să treacă, firmele de 

pompe funebre „exagereaza“ cel puţin spus, cu preţurile, noi dorim să vă oferim o alternativă mai econo‑
mică şi de bun simţ pentru meniurile de parastas/pomană”29.

5. argumentul solidarităţii şi suportului emoțional pentru familia îndoliată:
– „În clipe de mare tristeţe, firma noastră vă stă alături pentru a vă ajuta cu toate demersurile 

necesare. Vă oferim organizări de parastase pentru a vă putea exprima cât mai respectuos compasiunea şi 
dragostea faţa de persoana pierdută”30.

Sub aspectul conţinuturilor culinare ofertate vorbim despre structurarea pe două direcţii care să 
permită satisfacerea cât mai multor nevoi; astfel, în genere comensalitatea funerară, chiar şi în formula sa 
tradiţională, a presupus un anumit grad de standardizare, bazată pe valenţele simbolisticii ritual-ceremo‑
niale (colacul prezent în formula simplificată) a anumitor produse. Indubitabil că aici se impune semna‑
larea destinului spectaculos al „sarmalei” care beneficiază nu doar de prestigiul festivului şi, implicit, a 
oricărei comensalităţi rituale, ci de o veritabilă naţionalizare prin transformarea ei în marker al identităţii 
româneşti. Orice cercetare asupra bucătăriei ţărăneşti arată că sarmaua a fost elementul caracteristic ali‑
mentaţiei de sărbătoare, cea care decupa în comportamentul alimentar timpul festiv şi, evident, sacral şi 
cea care susţinea (sub aspect culinar) socialitatea domestică, respectiv comunitară. Sigur că nu ne pro‑
punem să dezvoltăm o discuţie în jurul confuziei ce a generat numeroase dezbateri privind caracterul ei 
tradiţional vs autentic/autohton, neinteresând analiza noastră paternitatea sarmalei (disputată de vreo 6 
ţări). Deşi, într-un top al „celor mai tradiţionale mâncăruri de sărbători”, prezentat, în 2012, de portalul 
„Travel and leisure“ care oferă informaţii de călătorie şi de petrecere a timpului liber pretutindeni pe 
glob (şi preluat de către CNN) sarmaua apare pe locul 6, iar România este indicată ca ţară de proveni‑
enţă31, fapt pe care mass-media l-a titrat ca o veritabilă „victorie” a autohtonismului ei românesc. Ceea 
ce este însă important pentru demersul nostru e reprezentativitatea ei în sensul standardizării. Astfel, 
benefiicind de un prestigiu neegalat de vreun alt produs culinar, sarmaua devine victimă a sacrificării 
diversităţii gastronomice prin „naţionalizarea” ei, adică prin contopirea variantelor locale într-o sarma 
„standard” „reprezentantã de frunte a «mâncãrurilor tradiţionale româneşti» pe care le oferã restau‑
rantele patriei de la un capãt la altul al ţării”32. Aceasta tocmai în condiţiile în care cercetarea bucătăriei 

26	 http://cateringoctavian.ro
27	 www.alma-catering.ro
28	 www.alma-catering.ro
29	 www.alma-catering.ro
30	 www.funerarenonstop.ro
31	 https://romanialibera.ro/special/documentare/americanii-au-decis-sarmalele-sunt-romanesti–287505 
32	 Mihăilescu, Iancu 2009, p. 48
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ţărăneşti arată inegalabila sa versatilitate, fiind produsul cu cea mai mare diversitate de preparare şi, mai 
ales, de adaptare la resursele gospodăriei. Pe acelaşi considerent al prestigiului său socializant şi ceremo‑
nial, sarmaua apare constant în oferta restaurantelor sau a serviciilor de catering, ceea ce susţine ideea 
standardizării conţinuturilor culinare. 

Ofertarea unor meniuri/pachete standard este subsumată aceluiaşi argument al solidarităţii şi sus-
ţinerii familiei îndoliate, respectiv „pentru a vă scăpa de griji precum cumpărături, preparatul sau servitul 
acestora”. Este, în fapt, acelaşi tip de poziţionare cu al interlocutorilor noştri care consideră că pomana 
catering este avantajoasă fiindcă te „scapă de bătăi de cap”, „nu te mai interesează nimic”. Dar dacă meni‑
urile prestabilite sunt o formă de degrevare a familei şi pot fi foarte utile, mai ales în condiţiile experi‑
mentării sentimentelor de ambivalenţă despre care am discutat anterior, ele nu satisfac însă nevoile de 
personalizare. În consecinţă, dincolo de variantele standard, structurate şi ele în funcţie de secvenţele 
timpului sacru (de post/de dulce), majoritatea prestatorilor de servicii oferă posibilitatea personalizării 
meniurilor/pachetelor după criterii de gust, tradiţii, preferinţe ale defunctului. Astfel, regula unui bun 
marketing impune alegerea ca principiu esenţial pentru stabilirea conţinuturilor culinare ale pomenii: 
„noi înţelegem că cel mai productiv este a vă oferi dumneavoastră posibilitatea de a alege componeta 
finală a meniului ce va fi servit către participanţii la praznic, neimpunând sau forţând decizia înspre meni‑
uri complete sau prestabilite”33. 

În consecinţă, cea de a doua direcţie de structurare a conţinuturilor culinare ale pomenii vizează 
diversificarea alimentară, această caracterstică a noilor oferte ale restaurantelor, în special, grefându-se pe 
ceea ce literatura de specialitate acreditează ca fiind a treia perioadă a capitalismului de consum, respec‑
tiv hiperconsumul ca stare de fapt a societăţii postmoderne34. Evident însă că, vorbind generic despre 
comportamentul alimentar, modernitatea aduce ca schimbare fundamentală transformarea hranei din 
necesitate de bază în materie primă de divertisment şi agrement35. 

Din această perspectivă a diversificării conţinuturilor culinare ofertate categoric că ceea ce va 
prima în alegerile alimentare este calitatea, aspect sesizat, de altfel, în interviuri care surprind modul în 
care interlocutorii îşi explică diferenţierile dintre urban şi rural în privinţa comensalităţii funerare. Astfel, 
se apreciază că în oraş se procedează la restrângerea numărului de participanţi la pomană (organizată în 
restaurant) tocmai în ideea diversificării şi creşterii calitative a felurilor consumate, ceea ce arată că, într-
un context ritual, hrana devine și sursă de plăcere. Într-o semnalare a schimbărilor ce afectează comen‑
salitatea funerară, cu precădere în mediile urbane, N.Croitoru citează opinia unui preot care se referă la 
preferinţa unora de a organiza pomana la restaurant, arătând că aceasta reuneşte un grup de 10–20 de 
persoane, de regulă părinţi şi prieteni, desfăşurându-se după toate regulile etichetei de restaurant36.

Revenind la reconfigurările pe care le induce pomana catering, trebuie semnalat faptul că prin 
noua formă de comuniune alimentară nu se mai structurează un sens al morţii, întrucât nu se înscrie în 
traseul consacrat cutumiar prin comensalitatea de la casa defunctului; apoi în egală măsură influenţează 
ritmurile alimentare ale morţii, în unele situaţii renunţându-se la „cina mortului” sau „prânzul mortului”, 
care încheiau oarecum temporal prima etapă de separare din ciclul celor 40 de zile în care sufletul încă 
împărtăşeşte un destin pământean. Se pare că reconfigurarea temporală a secvenţialităţii practicilor fune‑
rare s-a produs, în anumite situaţii, înainte de a se trece la comensalitatea bazată pe serviciile de catering, 
explicaţia ţinând de resorturile abundenţei alimentare instituită încă din perioada regimului comunist şi 
determinată de posibilităţi financiare sporite prin asigurarea unor venituri constante în urma proceselor 
de navetare şi migrare către urban. 

„În primele tri zâle sufletu stă în colţu căsii de-aceie să face cina mortului, la tri sări, amu să 

33	 http://funerarerusu.ro
34	 Marinescu 2016, p. 198
35	 Atkins 2010, p. 1
36	 Croitoru 2012, p. 135
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obişnuieşte că dacă îi rămâne mâncare de la pomană, o face în sara următoare; sufletu stă la colţu căsii 
până când faci cina şi când îi faci cina vine şi sufletu noapte; să pune o farfurie cu mâncare în mijlocu 
mesii, o lingură, o furcuţă o pui lângă farfurie, on păhar cu apă ş-on pahar cu ţuică şi le umpli rase, dimi‑
neaţa, dacă te uiţi, din fiecare lipseşte on ptic; şi on colac pui cu lumânare (aceie lumânare arde cât ţâne 
cina mortului; dimineaţa ori pă cine vezi iute trecând pă lângă drum îl chemi să i le dai, sau numeşti on 
om sărac şi i le dai de pomană” (Victoria Marincaş, Bogdana)

Fenomenul reconfigurărilor temporale s-a accentuat, actualmente fiind numeroase situaţiile în 
care ne sunt semnalate intervale diferite în care sunt organizate formele de comensalitate funerară:„cina 
mortului să face la o zî după înmormântare, sara, că să face cu mâncarea de la firmă care rămâne şi să n-o 
ţînă atâta … mai demult să făce la 3 zîle după ce l-o îngropat” (Pop Eugenia, Fildu de Mijloc). În egală 
măsură, la Sângiorziu de Meseş, „prânzu mortului” se face acum la şase săptămâni, deşi în vechea formulă 
se făcea la o zi după înhumare. 

Secvenţele de comensalitate au fost supuse, în timp, unei semnificative reconfigurări privind nu 
doar timpul şi spaţiul derulării, ci şi sub aspectul selectării participanţilor după criteriul apartenenţei 
sexuale, respectiv sub aspectul aşezării la masă a participanţilor. Chiar dacă pare să fi fost o practică 
extrem de localizată, ni s-a părut interesantă forma de condiţionare a momentului comensalităţii după 
criteriul creştin al primatului social al bărbatului dacă ne referim la obiceiul consemnat ca fiind specific 
satului Sânicolaul Român (BH) unde „bărbaţii luau parte la comândare în ziua înmormântării, iar pen‑
tru femei se făcea o altă masă, a doua zi”37. E un tip de practică ce se dovedeşte a fi similară fenomenului 
disocierii sexelor în relaţia cu sacrul. Segregarea sexelor în interiorul spaţiului sacru al bisericii, distribu‑
ţia diferenţiată a ocupării în funcţie de locul maximei iradieri sacrale (altar), respectiv bărbaţii în naos 
şi femeile în pronaos, instituirea chiar a unor forme de delimitare între acestea, care să facă separarea 
profundă, au funcţionat pentru o bună perioadă de timp, reflectând periferizarea femeii în raport cu 
sacrul, dar şi cu spaţiul public. Nu putem ignora şi o altă posibilă explicaţie ce pare să legitimeze o astfel 
de opţiune a secvenţialităţii comensalităţii şi anume o posibilă derivare a ei din tipologia comportamen‑
telor alimentare cotidiene. În cercetările efectuate de noi cu privire la modul de servire a meselor zilnice, 
ordinea instituită cutumiar plasează femeia la finalul secvenței dedicate consumului alimentar, ea fiind 
cea care se ocupă să hrănească toţi membrii familiei. Mai mult, inclusiv calitatea alimentelor consumate 
privilegiază bărbatul, acesta beneficiind, de produsele mai consistente întrucât prestează munci fizice 
solicitante. Astfel putem prezuma că întâietatea masculină în contextul comensalităţii funerare se poate 
datora şi primatului bărbatului în ordinea servirii mesei, derivat din statutul său de „cap al familiei” de 
susţinător şi reprezentant al acesteia. 

Selectarea şi distribuţia participanţilor în funcţie apartenenţa de gen era practicată, în satele sălă‑
jene, atât la pomană cât şi la „cina mortului”; astfel, am întâlnit situaţii în care s-a păstrat până târziu obi‑
ceiul ca la pomană bărbaţii să se aşeze de o parte a mesei, iar femeile de cealaltă parte, sigur, în topografia 
spaţială şi simbolică a comensualităţii, preotul şi cantorul având mereu un loc şi un rol privilegiat. Fără a 
considera că este neapărat o formă de segregare, aşa cum se întâmplă în spaţiul sacral, credem că o astfel 
de distribuţie ţine mai mult de socialitate, masa rituală reprezentând ocazia perfectă a interacţiunilor pe 
baza afinităţilor de rol şi status comunitar. De altfel diversitatea regulilor care reglementează distribuţia 
participanţilor la mesele comune, indiferent de specificitatea şi tipul lor, este unul dintre aspectele ce 
caracterizeată pattern-urile culturale ale comensualităţii. E ilustrativ, de pildă, să exemplificăm cu una 
dintre regulile ce actualmente pare să fie complet ignorată, respectiv interdicţia ce funcţiona în Anglia 
Victoriană ca soţii şi soţiile să se aşeze la masa comună alături, considerându-se că trebuie să asigure 
varietatea conversaţiei38. 

37	 Horvath 2017, p. 266
38	 Beeman 2014, p. 38
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În literatura dedicată simbolicii comensalităţii se vorbeşte despre faptul că inclusiv dispunerea 
spaţială a mesei/meselor (circulară sau pe lungime) susține sau, dimpotrivă, diluează stratificarea soci‑
ală a participanţilor în funcţie de criterii privind statutul, gradul de intimitate al relaţiilor, apartenenţa 
de gen, vârsta, etc.; ca atare, spaţiul fizic delimitat de forma mesei este un spaţiu social39. Faptul că în 
structura funeraliilor dispunerea meselor în cadrul secvenţei comuniunii alimentare nu este niciodată 
circulară, mizându-se pe aranjarea lor paralelă, cu separarea celei destinate personalului clerical, arată că 
principiul structurării ierarhizate rămâne esenţial în mecanismul de funcţionare al comensalităţii. 

În egală măsură, la „cina mortului”, ca formă de comuniune alimentară mai restrânsă, în anumite 
zone selectarea/invitarea participanţilor era condiţionată de apartenenţa de gen a defunctului, uneori 
fiind impus şi numărul acestora (7–9), întotdeauna fără soţ. Privind comparativ, tipurile de comensa‑
litate funerară par să se diferenţieze prin gradul de socialitate specific, deşi există nuanţe în acest sens. 
Astfel, pentru poamană în numeroase situaţii ni s-a semnalat faptul că erau chemaţi toţi din sat, existând 
un actor individualizat căruia îi revenea rolul de a invita comunitatea („chemătorul”), ceea ce arată că 
vorbim despre un tip de comensalitate incluzivă, neexistând reguli sau interdicţii de participare: „erau 
chemaţi tăţi oamenii din sat .. dă dămult era un temător care chema tăţi oamenii din sat; amu spune 
părintele ca să nu umble un om pă la tăte casăle, că spune el la cimitir” (Borciu Lucreţia, Drighiu). Aşa 
cum surprinde interlocutoarea noastră, în contextul reconfigurărilor ce afectează comensalitatea fune‑
rară, vorbim şi de o redistribuire a rolurilor, preotul, prin autoritatea cu care este investit, devenind agen‑
tul coagulării comunităţii, transferul datorându-se probabil tocmai poziţiei sale de lider religios. Vorbim 
aici nu doar de schimbarea de rol ci şi de o mutaţie sub aspectul temporalităţii şi secvenţialităţii ritu‑
alisticii funerare. Pornind de la premisa că există câteva stadii prin care participanţii la comensalitate 
trec de la lumea exterioară la masa comună, se constată că trecerea de un stadiu la altul este declanşată 
de o anumită rutină lingvistic/comportamentală. Astfel, trecerea de la lumea cotidianului la universul 
comensalităţii este declanşată în primul rând de o invitaţie, care poate fi evaluată în funcţie de oportuni‑
tatea şi eficienţa acesteia40.

Prin redistribuirea rolului celui care transmite invitaţia se produce o schimbare nu doar de actor, 
ci şi de moment şi spaţiu al invitaţiei, respectiv se adresează colectiv o singură invitaţie, într-un loc con‑
sacrat (cimitirul) şi într-o etapă ce încheie prezenţa fizică a defunctului (înhumarea) făcând trecerea 
spre perioada ce va marca reintegrarea familiei îndoliate în mecanismul comunitar. Practic, toate aceste 
reconfigurări par să consolideze momentul şi importanţa comensalităţii, ceea ce poate pune în discuţie 
susţinerea tendinţei de diluare sau disoluţie completă a acesteia, aşa cum, tinde să acrediteze practica 
pomenii-caserolă (un sub-gen al pomenii-catering). 

Există însă şi semnalări ce fac trimitere la o participare selectivă, critieriul rudeniei fiind preemi‑
nent, dar al unei rudenii valorizate prin prisma unei bune situări materiale, fapt incriminat de interlocu‑
tori, întrucât contravine spiritului caritabil al pomenii: „o fost obiceiu’ înainte când nu intra tătă lume 
la masă; vineu acasă şi iera un om cu sac cu colaci şi le dăde on colac şi on păhar de pălincă şi mereu 
acasă (după întorcerea de la groapă) şi gazda mere pântre ei şi chema la masă … mai mult neamurile că 
doară tăt acie îs neamuri care-s gazde, că ceilalţi mai săraci n-au loc” (Victoria Marincaş, Bogdana). Toate 
celelalte forme de comensalitate funerară fac parte din categoria celor exclusive, participarea fiind deter‑
minată numeric, respectiv în funcţie de criterii precum apartenenţa de gen, rudenia şi rolul îndeplinit în 
contextul funeraliilor (gropaşii). 

Așa cum precizam anterior, în teoriile consacrate diferitelor tipuri de comensalitate se apreciază 
că forma, dar şi mărimea mesei (în sensul numărului participanţilor), sunt relevante pentru tipul şi stilul 
interacţiunilor dintre cei prezenţi, dispunerea unei mese rectangulare, cu un loc special marcat la capăt 

39	 Fischler 2011, p. 10
40	 Beeman 2014, p. 36
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fiind asociată cu ideea de ierarhizare şi considerată „comensalitate verticală”. La polul opus se situează 
dispunerea circulară a meselor, unde participanţii beneficiază de şanse egale de interacţiune, îşi pot cana‑
liza atenţia spre oricine, experimentând empatie41. Fie că vorbim de comensalitatea cotidiană sau de 
cea festiv-ceremonială ea funcţionează pe baza unui set de reguli ce structurează comportamentul parti‑
cipanţilor. Şi din această perspectivă vorbim de reconfigurări grefate pe fondul diversificării şi abunden‑
ţei alimentare aduse de modernitate. Astfel, în relatările interlocutorilor noştri apare frecvent invocat 
faptul că „înainte” la pomană se dădeau 2–3 pahare de palincă (unul fiind pentru mort), fiind exclusă 
practica „închinării” şi rostindu-se obligatoriu „să fie de sufletul” mortului. Pe măsura accentuării fastului 
şi abundenţei (produsă în special după anii 80 şi datorată fenomenelor de mobilitate socială) regula con‑
sumului bahic limitat nu se mai respectă, conducând implicit la comportamente, paradoxal incriminate, 
dar perfect funcţionale. Mai mult şi în cazul reglementării cutumiare a consumului de alcool funcţionau 
criterii de determinare privind apartenenţa de gen, dar şi actori investiţi cu funcţia servirii, în ideea unui 
control ce viza în fapt prevenirea unui comportament neconform momentului. „Înainte era paharnic 
care pune 2 păhărele la femei şi 3 păhărele la bărbaţi” (Paşca Alexa, Aluniş);

„...la pomană, după ce beu on ptic să pun pă râs şi pă poveşti de nu să mai aude dintr-un capăt în 
celălalt, uită ii că-s la mort, da de fapt mortu’ nu-i aude, că l-o lăsat acolo în groapă; tăt nu zâce sufletu (de 
lângă casă) nimic, că s-o făcut bine sau nu” (Victoria Marincaş, Bogdana);

„Amu tăţi vin beu şi mâncă, să satură şi mărg horind; dacă dă pălincă câtă vrei să bei, dă vin, dă 
bere, api te mai duci treaz de la mort? … Beu şi muierile şi să-mbată şi iele (numa îi ajută pă bărbaţi) … 
şi patru mărg dint-o casă … cum să nu margă la mâncare şi băutură!” (Marincaş Ana, Huta).

Semnalarea privind excesul în privinţa consumului bahic şi, implicit, comportamente neconforme 
cu gravitatea momentului a fost cea mai constantă atitudine pe care am înregistrat-o în discuţiile cu inter‑
locutorii noştri, mai ales în contextul comparaţiei situaţiei actuale (în speţă perioada post-socialistă) cu 
ceea ce se relatează a fi fost „înainte”. Evident, consumul de alcool în comunităţile rurale a fost un subiect 
asupra căruia au existat încă din secolele anterioare numeroase consemnări (dacă ne referim doar la 
relatările călătorilor străini, dar şi la studiile privind sănătatea publică și preocupările instituționalizate 
de igienă socială din prima jumătate a secolului XX). Faptul că în contextul comensualităţii funerare se 
încerca o formă de control prin instituirea unor reguli arată, pe de o parte, contextul special, diferit de cel 
cotidian, dar şi profilul particularizat al comensalităţii, pentru celelalte forme ceremonial-festive neexis‑
tând reglementări în acest sens. 

Raportându-ne la propriile observaţii din teren, am putut constata atitudini oarecum diferite faţă 
de acest fenomen al exceselor bahice, respectiv (mai puţine, e adevărat) de condamnare vehementă, 
dar şi de îngăduinţă, de profundă înţelegere a naturii umane imperfecte. Abordând mai multe subiecte 
am putut relaţiona cele două atitudini cu nivelul religiozităţii, accentele critice venind, în special, din‑
spre femei care, în decursul interviurilor, au făcut numeroase trimiteri la învăţăturile scripturistice, la 
frecventarea bisericii şi la autoritatea preotului. Reprezentativ însă pentru atitudinea de toleranţă mi s-a 
părut un episod relatat cu ani în urmă de către un bărbat intervievat într-unul din localurile satului, care 
era (ironic) amplasat chiar vis-a-vis de cimitir; potrivit acestuia, la una din pomenile organizate în sat 
(Fizeş) unul dintre participanţi, aflat într-o vizibilă stare de euforie bahică, a adormit, iar la un moment 
dat, trezindu-se (era deja o atmosferă de oarecare destindere zgomotoasă), a întrebat precipitat: „datu-
s-o daru’?”; şi evident reacţia interlocutorului a fost una de sănătoasă ilaritate. Credem că acest tip de 
toleranţă, de relaxare în raportarea la atitudini ce eludează norme specifice, mai degrabă, unei anumite 
morale a bunului simţ, provine dintr-un context mai general ce caracterizează modelul tradiţional-folclo‑
ric al comportamentelor generate de proximitatea morţii şi ne referim aici la un anumit tip de familiari‑
tate regăsibilă în toate secvenţele funeraliilor.

41	 Fischler 2011, p. 11
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Există însă şi foarte interesante schimbări în ceea ce priveşte consumul de alcool în cadrul pomenii 
catering, ce derivă atât din abundenţa şi diversificarea bahică, cât şi din tipul interacţiunilor determinate 
de noua rezidenţă şi aşezarea la masă a participanţilor. Astfel, în mai multe relatări ale interlocutorilor 
noştri apare ideea că participanţilor la înmormântare li se dă, la plecare, o sticlă de bere şi, în numeroase 
cazuri, şi pălincă, alături de colacul şi feliile de cozonac comandate fie la firma de catering, fie achiziţi‑
onate direct de la brutării/patiserii. Explicaţiile sunt multiple şi ţin de schimbările intervenite în struc‑
turarea comunităţii; o bună parte a participanţilor sunt rude cu rezidenţa în altă parte, iar deplasarea cu 
autoturismul personal exclude consumul de alcool, o privaţiune care trebuie compensată întrucât parta‑
jarea alimentară presupune a consuma tot ce se oferă, chiar dacă împreună nu mai înseamnă acelaşi timp 
şi spaţiu. În acest caz rămâne ca liant al comensalităţii doar simbolica unui consum colectiv din „bunu‑
rile” defunctului, chiar dacă în noul context producerea acestor „bunuri” nu mai are legătură directă cu 
grupul domestic sau comunitatea căreia i-a aparţinut. Este o formă de a echilibra consumul ritual, regula 
tratamentului egal pentru toţi participanţii fiind definitorie oricărei forme de comensalitate ceremonial-
festivă. În acelaşi sens interpretativ se înscrie şi practica sticlei de bere pe care participanţii o iau acasă 
la plecare; pare că această regulă funcţionează pentru aceia dintre cei prezenţi, care nu au consumat-o 
în timpul mesei (de regulă femei) dar care, în virtutea egalităţii de tratament invocate, sunt beneficiarii 
de drept al acesteia. Dincolo de diferenţele de apetit şi gusturi dintre femei şi bărbaţi în ceea ce priveşte 
consumul de alcool, inclusiv starea civilă sau aşezarea la masă a participanţilor poate determina, în anu‑
mite situaţii, neconsumarea în timpul pomenii; astfel, situaţia apare mai frecvent în cazul văduvelor sau a 
femeilor care nu stau la masă alături de soţ (acesta putând să bea şi „partea” nevestei). 

Dincolo de regulile comensalităţii funerare şi restructurările, variaţiile, diluările, resemnificările 
acestora, până foarte recent vorbim despre prestigiul incontestabil al comuniunii alimentare din acest 
context ritual-sacral. Dacă în timp a cunoscut forme diferite, de la cele simplificate, reduse la aluatul 
ritual (colac) şi paharul de palincă, până la conţinuturi puternic influenţate de apetitul consumerist post‑
modern, dacă vorbim de o accentuare a semanticii sale sociale (element de afişare şi de prestigiu), în 
detrimentul celei simbolice (actualmente pare mult îndepărtată de accepţiunea ultimei mese cu defunc‑
tul) importanţa în menţinerea şi reafirmarea continuă a legăturilor comunitare este incontestabilă. Nici 
un argument nu poate fi mai elocvent decât capacitatea sa de a se insera în comunităţi mixate etnic, unde 
comensalitatea funerară a fost preluată şi de culte/confesiuni religioase pentru care acest tip de compor‑
tament ritual nu este specific. Astfel, interlocutoarea noastră de la Leşmir (o comunitate preponderent 
maghiară, cu o componentă românească de aproximativ 25 %) ne-a relatat „şi ungurii făceu pomană, tătă 
lumea dăde… la pomană mereu neamurile şi vecinii apropiaţi … la unguri nu să dăde colac”. Evident 
vorbim de forme adaptate şi chiar de pătrunderea în etape a obiceiului consumării colective a hranei; ast‑
fel, într-una din comunităţile de slovaci (Culcuş), situată într-o vecinătate mai accesibilă (comparativ cu 
alte comunităţi din zonă) faţă de satul românesc din imediata apropiere (Marca), interlocutoarea noastră 
îşi aminteşte că în anii 50 „o început să să facă prăjituri, care cum o avut posibilitate şi să deie aşa afară 
… o mărs cu palincă şi cu prăjitură da’ nu s-o băgat oamenii la masă. După aceie când s-o amestecat 
slovacii cu românii (subl.n.) … atunce o început şi la noi să deie aşe să servească masa cu friptură, cu 
supă sau guiaş, prăjituri, palincă de prune sau din cireşe amare” (Cig Elisabeta, Culcuş). 

Dacă exemplele invocate arată puterea de „seducţie” a comensalităţii funerare, sigur favorizată de 
mixajul marital şi confesional, actualmente apare un fenomen ce ameninţă însăşi raţiunea fundamen‑
tală a comensalităţii, respectiv comuniunea alimentară, actul consumării hranei împreună, situaţie ce 
pare paradoxală întrucât vorbim de comensalitate ritual-sacrală, nu de forme ce ţin de sfera cotidiană, 
domestică. Ne referim la cea mai nouă expresie a pomenii catering, respectiv cea bazată pe mâncarea 
oferită „la pachet” în caserole, şi consumată individual de participanţii la înmormântare. Este evident 
că devine greu de acceptat că într-o asemenea formulă consumarea comună a hranei mai are o dimensi‑
une de coagulare a grupului şi de susţinere, prin comuniune, a familiei decedatului. Mai mult, în această 
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formă este fundamental compromisă simbolica pomenii ca ultimă masă alături de defunct, înainte de 
debutul călătoriei postexistenţiale. Este maniera ce ilustrează cel mai profund schimbările de sens, direc‑
ţie, temporalitate şi interacţiune în ceea ce putem numi „noile” comportamente funerare. Interesant este 
faptul că această nouă formă a comensalităţii funerare este prezentă atât în rural cât şi în urban, existând 
şi motivaţii comune, dar şi diferenţiate. Astfel, pentru situaţiile întâlnie în rural opţiunea pentru mânca‑
rea la caserolă se datorează inexistenţei sau degradării căminului cultural şi descompunerii demografice 
accentuate, în timp ce în urban pare că o astfel de alegere ţine de nivelul costurilor mai reduse comparativ 
cu o pomană organizată la un restaurant. Este însă foarte probabil ca pentru urban să vorbim şi despre 
tendinţa spre individualizare, despre o anumită „impotenţă” a socializării sau o insuficientă creditare a 
consumului colectiv în susţinerea emoţională a familiei îndoliate. 

Analiza noastră privind conţinuturile culinare ofertate de către firmele specializate arată germenii 
unui fenomen interesant, ce ameninţă prestigiul simbloc al sarmalei şi valenţele sale de aliment ritua‑
lizat/sacralizat. Astfel, din cele 13 site-uri analizate, doar două menţionează în variantele culinare ale 
pomenii la caserolă ofertarea sarmalelor, spre deosebire de omniprezenţa lor în meniurile de la masa 
comună. Aspectul sesizat de noi pare să contureze o relație de interdependență între forma pomenii și 
conținuturile ei culinare, impresia fiind că asistăm la ritualizarea unor noi propuneri alimentare, pulpa 
de pui câștigând teren semnificativ, în condițiile unei sacrificări evidente a valorizării actului gătirii (se 
prepară rapid și simplu, e ieftină).

Dilemele și problemele viitorului comensalității funerare

Dincolo de multiplele aspecte ce pot fi discutate şi pe care ne propunem să le dezvoltăm în viitoare 
demersuri, analiza noastră sintetică duce către o întrebarea majoră ce vizează viitorul pomenii în foma 
ei de comensalitate alimentară: în contextul în care societatea contemporană definită ca modernitate 
avansată (post sau hipermodernă) înregistrează ca tendinţă tot mai pregnantă reabilitarea „rădăcinilor”, 
reluând teme ale „retoricii comunitare” precum legăturile de sânge, de pământ, familia, regiunea, putem 
anticipa teoretic o revenire la expresia tradiţională a pomenii în care grupul domestic este actantul prin‑
cipal ce instituie reguli şi comportamente? Sau putem vorbi de o revenire la o formă uşor adaptată a 
comensalităţii derulate în spaţiul domestic al defunctului şi familiei acestuia? În ce măsură este probabilă 
o revenire la prestigiul legitimant al „pomenii tradiţionale”, ca formă de re-descoperire şi re-valorizare 
identitară, prin consumarea colectivă a unor preparate ce păstrează identitatea locală, chiar dacă pregăti‑
rea lor s-ar realiza contra cost, în cazul aparţinătorilor stabiliţi în urban (considerăm că aceştia ar putea fi 
în primul rând agenţii unei astfel de „reîntoarceri la origini”).

Întrebările devin mai justificate raportându-ne la prestigiul, în recuperare, al alimentaţiei tradi‑
ţionale, înţeleasă ca marker identitar, garant al autenticului, localului dar şi a securităţii hranei consu‑
mate. Se va produce acest fenomen dinspre urban către rural, în condiţiile în care disoluţia demografică 
a satului a favorizat şi susţinut pătrunderea cateringului în alimentaţia ceremonială, dar şi în condiţiile 
în care cel care redescoperă (chiar dacă nu corect informat şi, de multe ori manipulat), validează şi valo‑
rizează produsele culinare tradiţionale este orăşeanul, prin apetitul şi goana frenetică după acestea? De 
altfel se vorbeşte tot mai mult despre faptul că selectarea şi consolidarea tradiţiilor (culinare) ţărăneşti 
are loc adesea pe pieţe urbane, rezultînd astfel nu atît dintr-o izolare locală, cît dintr-o confruntare cu 
o diversitate urbană trans-locală. În contextul preocupărilor febrile pentru dietă şi o alimentaţie sănă‑
toasă se pune tot mai mult accentul pe nevoia „produselor de calitate”, care au şi un referent simbolic, 
nu se prezintă doar ca o listă de ingrediente şi calorii. Relaţionate cu conceptul de „food safety” (derivat 
din „noua politică a corpului” prin care acesta a devenit, în secolul XX principalul simbol al persoa‑
nei), produsele de calitate incorporează o anumită nostalgie recuperatorie: sunt opuse simplei cantităţi 
a alimentaţiei macdonaldizate, au o tradiţie, pot lua chipul identităţii şi alterităţii, au o istorie personală 
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opusă anonimatului industrial, sunt „locale” sau „localizate” şi au gust nu „acelaşi gust”, ca în cazul pro‑
duselor de serie42. Pornind de la asemenea mize, cel puţin pentru zonele unde nu vorbim de o accentu‑
ată descompunere demografică, ar putea exista premisele unei socialităţi alimentare care să valorifice 
competenţele domestice şi, mai ales, produsele localului perfect integrabile în seria criteriilor ce califică 
„produsele de calitate”. Avem în vedere şi probabilitatea ca „a face o pomană tradiţională” (nu în formula 
ei cea mai simplificată, ci în înţelesul de „făcută în casă” cu produse din gospodărie sau din proximitatea 
acesteia) să devină un important element de prestigiu, de reafirmare a „rădăcinilor”, precum şi de legiti‑
mare identitară. Miza unei asemenea reveniri la tradiţie îşi poate găsi motorul în căutarea „eului autentic”, 
unde calitatea produselor de a fi „naturale” (opuse chimizării văzute ca trăsătură esenţială a alimentaţiei 
industrializate) devine o garanţie. De altfel, „făcut în casă” şi „făcut cu mâinile noastre” devin uneori 
echivalente pentru „tradiţional” chiar dacă se referă la inovaţii recente43.

Întrebările sunt cu atât mai legitime cu cât una dintre tendinţele ce definesc schimbările sociale din 
sfera consumului alimentar este comunitarizarea (reacţie la creşterea individualismului), respectiv apari‑
ţia formelor de ataşament la comunităţi sociale care permit afirmarea sentimentelor de apartenenţă44. 
Tendinţa pare să fie ilustrată de interesul celor din urban pentru grupul de origine, cultura regională şi 
explică revalorizarea produselor locale, bazată pe componenta lor geografică, respectiv culturală, generic 
vorbind pe calitatea lor de produs al „teritoriului”. De altfel, în domeniul sociologiei valorilor Piero Ignazi 
elaboraează teoria „contra-revoluţiei tăcute” arătând că în societăţile postmoderne se produce (mai ales 
în momente critice ale echilibrului social) replierea către valorile tradiţionale favorizată de contextul 
interacţiunilor puternice cu alte culturi, produse de fenomene masive de emigraţie. Dacă avem în vedere 
recentele fenomene ale redescoperirii tradiţiei în societatea românească, de la ia transformată în marker 
identitar naţional, la reinventarea ţăranului român şi a satului tradiţional, putem spune că există pre‑
misele unei astfel de contra-revoluţii tăcute grefată pe o nostalgie a unei societăţi ordonate, ierarhice şi 
relativ predictibilă. 

Dincolo de ipotezele noastre privind viitorul pomenii catering, esenţială rămâne ideea unei dina‑
mici social-economice extrem de accentuată, ce aduce schimbări de structură şi simbolică semnificative 
în evoluţia comportamentelor alimentare, a actului alimentar ca fenomen social total. 
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