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Abstract: The paper presents the research strategy and aims of a project
financed by the National Cultural Found Administration. The outlook of project implied
a triple approach: ethnographic, ethnological and anthropological. The implementation
of the project included both oral methods (interview, ample dialogue, personal
narrative), direct observation, and experiments such are demonstrative activities carried
out by the informers at the researchers’ request. The beneficiaries of this project are the
communities, including those who intend to develop touring programs, the local and
national authorities who apply strategies in immaterial cultural heritage, and young
researchers in ethnology from the University of Bucharest.

Keywords: Isverna, ethnological research, intangible cultural heritage

Coordonate teoretice si metodologice

Proiectul cofinantat de Administratia Fondului Cultural National a avut doi
parteneri coordonati de Asociatia Sinaptica: Facultatea de Litere a Universitatji
din Bucuresti si Universitatea de Arhitectura si Urbanism ,lon Mincu”. Prezenta
in echipele de cercetare a masteranzilor, doctoranzilor si studentilor de la
specializarea etnologie s-a impus datorita includerii in proiect a componentei
»<alimentafie traditionald”, definitorie pentru specificul mehedintean, unul dintre
obiective fiind acela de a identifica valorile patrimoniului cultural imaterial
succeptibile de a fi promovate in programe de dezvoltare zonala.

Ca urmare, am trasat urmatoarea strategie de cercetare: anchetele de
teren s-au realizat in trei zone {indnd cont de plasarea acestora pe teritoriul
judetului Mehedinti si de interferentele etnice si culturale — zona de podis, zona
de sud-vest si zona de sud-est — cercetarile derulandu-se in total Th 22 de
localitdti si s-au urmarit patru scopuri: (1) identificarea ingredientelor,
alimentelor, preparatelor si procedeelor specifice habitudinilor alimentare
mehedintene, (2) inregistrarea prin metode si mijloace complexe a datelor si
informatiilor etnografice, (3) verificarea operativitatii criteriilor de includere a
alimentatiei tradifionale in Repertoriul patrimoniului cultural imaterial (2009) in
vederea actualizarii acestuia si (4) stimularea interesului pentru tema a tinerilor
cercetatori si formarea unor tehnici personale de lucru prin exersarea metodelor
etnologice de cercetare.
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Perspectivele de cercetare — etnografica, etnologica si antropologica — s-
au concretizat in obtinerea de descrieri ale prepararii si inregistrarea retetelor,
precum si prezentarea instalatiilor de gatit si a instrumentarului destinat
pregatirii si conservarii. S-au avut in vedere, ca axa ordonatoare, ,alimentele
primordiale” — asa cum sunt ele numite de Ofelia Vaduva (1996), adica graul,
laptele, ouale si mierea —, carnurile, vegetalele (legume, zarzavaturi, verdeturi
si fructe) urmarindu-se, diacronic si sincronic, variabilitatea retetelor si ponderea
fiecarui grup alimentar in functie de zona si profil ocupational, decupaj temporal
si impuneri confesionale.

Aceste informatii culese, in principal prin metode orale (interviu,
convorbire, chestionar), dar si prin experimente si observatie directa, respectiv,
participativa, au slujit interpretarii antropologice a aspectelor legate de vechime,
modele si mode, influente, interferente si aculturatie, motivarea pastrarii unor
preparate considerate specifice in plan micro-zonal si local.

Un interes deosebit I-am acordat caracterului cotidian, in raport cu cel
festiv si cu cel ritual, toate acestea fiind plasate la nivel comunitar. Pe de alta
parte, au fost vizate, pe céat posibil, variatiile individuale echivalente ale ,stilului
de interpretare” din folclor — inovatiile, simplificarile, adaosurile, secretele
fiecarei persoane inregistrate — precum si specializarile repartizate pe gen,
varsta si competente.

La sugestia interlocutorilor, membrii echipelor au inregistrat retete care se
incadreaza in alimentatia cotidiana dar prezinta caracteristici si functii deloc
neglijabile, pe care nu le-am avut in vedere la elaborarea strategiei: preparate
»de criz&” (inventate in timpul foametei, al privatiunilor din perioada comunista,
dar si in afara perimetrului originar, in tarile in care astazi migreaza la munca
tot mai mulii mehedinteni), ,delicii ale copildriei” (unele extrem de simple,
preparate chiar de copii, altele ocazionale si foarte elaborate), preparate-
panaceu (de la infuzii de plante pana la alimente eficiente pentru tratarea
anumitor afectiuni sau boli contagioase), ,méncarea de desagd” (proviziile
pentru calatorii lungi, dar si cele destinate tinerilor care studiaza la oras si traiesc
la camine sau cu chirie) si feluri de péacalit foamea” (gustari obtinute aproape
intotdeauna din resturile mesei anterioare sau din ingrediente conservate pe
timpul iernii). Interesul pentru acestea a fost nu doar unul antropologic,
concretizat in analiza factorilor de influenta si a raspunsului la acestia, ci si unul
etnografic, intrucat refetele ca atare presupun solutii care sa modifice anumite
calitati ale preparatelor (consistenta, gustul, aromele, pastrarea prospetimii).

Am mai urmarit, de asemenea, repartizarea meselor zilnice si meniul
acestora in functie de sezon, implicarea in muncile curente, starea materiala a
familiei, varsta si gen, obtinAnd nuante si precizari cu totul pretioase. Cele mai
fertile discutji au fost insa despre preparatele festive — din trecut si de astazi —
si despre cele destinate anumitor ceremonii si rituri ocupationale (e.g. urcatul gi
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coboratul oilor) si familiale (e.g. Tnmorméantarea si randuielile post-funerare,
ciumarca).

Acestea respecta in mod evident anumite rigori dictate de patru principii:
(I) calitatea prepararii (0 mancare gustoasa si hranitoare poate avea ca baza
orice ingrediente), (I1) spiritul echilibrat i parcimonios (tot ce s-a obtinut cu truda
trebuie integral utilizat si consumat, sarbatorile impun opulenta, dar zilele
obisnuite, cumpatare), (lll) adecvarea preparatelor la anotimp (fiecare dintre
bazele alimentare animale si vegetale se mananca din belsug la timpul potrivit)
si (IV) asigurarea confortului prin acumularea de provizii bine conservate si
variate.

Experimentul, o metoda eficienta

Terenul este locul care-i ofera unui cercetator informatii, experiente, lectii
deoarece, acesta poate fi definit atat spatial, cat si cultural sau social care
implica oameni, fapte si realitati. Asa cum spune Francois Laplantine, in
lucrarea Descrierea etnograficd, terenul devine pentru cercetator o scena, iar
cercetatorul este cel care devine actorul principal, cel care simuleaza si traduce
mesajele din interiorul grupului pe care alege sa le prezinte publicului
(LAPLATINE, 2000, 10). Actorul, asa cum il numeste Francois Laplatine pe cel
care cerceteaza un grup sau viata culturala, sociala a grupului respectiv este
cel care-si alege metodele de cercetare.

Narcisa Stiuca vorbeste in lucrarea Cercetarea de teren, astazi despre
faptul ca ,cercetarea de teren reprezinta seva care alimenteaza orice studiu in
domeniu” (STIUCA, 2007, 17) Cercetarea directd sau cercetarea de teren este
importanta prin faptul ca luam contact cu terenul si in felul acesta putem afla
informatii care ne ajuta de la oamenii direct implicati.

Termenul “cercetare” este definit ca un intreg ansamblu de activitatii care
sunt realizate intr-o anumita ordine precum: alegerea temei, alegerea locului,
documentarea, constituirea echipei, pregatirea pentru a merge in teren,
realizarea Tinregistrarilor, clasarea si prelucrarea informatiilor, urmate de
intrepretare si apoi publicarea informatiilor culese din teren (STIUCA, 2007, 11).

Pentru a realiza ansamblul de activitati enumerate mai sus, cercetatorul
are nevoie de metode care pot fi: interviul directiv sau semi-directiv, observatia
participativad si directd sau convorbirea si metoda experimentala. Interviul
directiv este acel interviu care se bazeaza pe un plan prestabilit dupa care se
ghideaza cercetatorul pentru a obtine de la persoana intervievata informatii pe
care s-a focalizat. Atat in cazul interviului directiv, cat si cel semi-directiv,
cercetatorul trebuie sa aiba capacitatea de a sintetiza informatiile primite si sa-
| conduca pe cel intervievat spre directia obtinerii informatiilor propuse
(GERAUDE et alii, 2001, 42).
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Observatia directa este una dintre cele mai importate metode de cercetare
si poate cea mai la indemana cercetatorului atunci cand patrunde intr-un teren
de cercetare. Cercetatorul poate participa la diferite activitatii din comunitatea
pe care o studiaza sau doar sa observe casele, ocupatiile oameniilor pentru a
cunoaste mai bine viata sociala si culturala a comunitatii respective.

Experimentul este pentru cercetator o alternativa care asociaza
implicarea fizica, cea intelectuala si observarea. Prin acesta metoda, in functie
de subiectul cercetat, se pot verifica informatiile oferite de cel intervievat.
Totodata, aceasta metoda ofera cercetatorului experiente pe care le poate folosi
pentru interpretarea informatjilor din teren.

Pentru exemplificarea acestor metode de cercetare am ales un teren de
cercetare care s-a desfasurat in judetul Mehedinti, in iulie 2017 in cadrul
proiectului ,Gust gi estetica traditionalad”, avand ca tema generala alimentatia.
Judetul Mehedinii se afla in partea de sud-vest al Romaniei, pe malul stang al
Dunarii ceea ce i-au permis acestui judet o bogata activitate de comert, de
transporturi navale, in special cel de marfuri.

Ancheta de teren pentru acest proiect s-a desfasurat in urmatoarele
localitatii: Branistea, Cetate (Dolj), Ciochiuta, Crivina (comuna Burila Mare),
Dirvari (Obérsia de Camp), Isverna, Prejna (comuna Balta), Gheorghiesti
(comuna Ponoarele), Cerneti (Manastirea Sfanta Treime), Svinita (comunitate
sarbeasca), Glodeanu, Eibenthal (comunitate ceha/pema), Noaptesa, Stiucani,
Putinei, Drobeta Turnu Severin (albanezi), Dubova, Esalita, Garla Mare, Jiana
Mare si Orsova (turci). In toate aceste localitati s-a deplasat cate o echipa de
cercetatori unde au pus in aplicare metodele mentionate mai sus.

Pentru Isverna am ales sa exemplificam atat metoda interviului semi-
directiv, convorbirea, cat si metoda experimentului deoarece este locul in care
am petrecut cel mai mult timp pe teren, dar si locul in care am descoperit oameni
receptivi si dispusi sa ne ajute cu informatii pentru proiectul nostru.

Prima persoana cu care am luat contact cand am ajuns in Isverna a fost
Nicolicescu Maria, Tn varsta de 81 ani care ne-a primit in curtea ei imbracata
intr-o camasa traditionala specifica zonei. Cu tanti Maria am stat de vorba
aproximativ doua ore in care ne-a povestit despre preparate precum: malai,
mancare de cartofi, mancare de melci, urzici sau morandau. Nu am ajuns din
intdmplare la tanti Maria, ci ne-a fost recomandata de un consilier al primariei.
Maria Nicolicescu este o persoana cunoscuta in satul Isverna pentru ca soful
acesteia a fost primar in sat. Totodata, aceasta pozitie a sotului si implicit, a
familiei, i ofera o pozitie sociala si o stare materiala mai buna fata de ceilalti
oameni din sat, desi acest lucru nu este evidentiat de ea. Este receptiva si
raspunde Tntrebarilor atat cat stie si incearca sa faca o paralela intre ,,atunci” -
considerata perioada in care nu erau multe posibilitati pentru obtinerea si
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prepararea alimentelor si ,acum” — cadnd anumite ingrediente se gasesc cu
usurinta si pot fi achizitionate.

Interviul cu Nicolicescu Maria incepe prin numarul meselor pe care trebuia
sa le ia pe timpul verii, atunci cand trebuiau sa mearga si la munca:

,Dimineata mancam cand plecam la munca, la 7, la 8 mancam acasa ce mancam- 2 oua,
brénza, mamaliga (...) sau malai, atunci malaiul se manca si fagseam la test (...) si noi ne duceam
sifaseam o claca, ca asa se spunea la noi, o claca de 20-30 de oameni si la 1 mancam la stapanul
la care eram: varza, fasole, cartofi. De dimineata eram la unul si dupa-masa ne duceam la altu’
la munca — la sapat, la secerat era cum ziceam noi — un frustuc. Ne duceam dimineata de noaptea
si veneau si ne aduceau cartofi opariti cu branza, castraveti acri, seapa, d’'alea mancam (...).
Frustiucul 1l luam pe la 9-10 si de pranz mergeam la acasa ne da mancare la fel si apoi nu prea
se schimba mancare ca n-avea omul ce sa faca.

N.S: Faceau doar un singur fel de mancare? Faceau si zeama si ceva scazut.

N.M: Nu prea faceau scazut, dar faceau ciorba de fasole, varza putin mai scazuta asa si
lapte acru cu malai considerat felul trei (...).

N. S: Spuneti-ne, malaiu’ cum se face?

N.M: ... malaiu’. Cernem féina intr-o copaie, la noi se spune postavi (...). Cernem faina cu
sita, fierbem apa si o punem in postava, acolo cu faina, amestecam bine, mai punem si faina de
grau ca sa iasa bun dulce.

N. S: Cat de fierbinte trebuie sa fie apa?

N.M. Fiarta (...) asa se face ca sa se stranga faina de porumb si punem pe un fund asa
rotund, apasam bine cu palma si o spoim tot asa cu faina de grau. Facem jarul asa cu o grebla
mica, aga-i spune, cu grebla aia tragem jarul, facem vatra si dam cu ea acolo. Testul il punem
pana facem malaiul in postava, il punem pe foc sa se incinga si pe urma il punem pe malai.

N.S: Faceti foc acolo sub el?

N.M: Pai da, ce ramane foc acolo de la caldarea care fierbe pentru malai...

N.S. Cét il framéantati? Malaiul, cat trebuie sa fie de tare?

N. M: Sa fie framantat bine, sa se amestece bine el, un sfert de ora (...)

N.S: Si nu puneti nimic ca sa creasca?

N.M: La noi nu, da in alte parti pune céate un pic de drojdie, asa, sa creasca. Noi asa 1l
amestecam in postava si punem pe fundul ala.

N.S: Si cam cét sta acolo la copt?

N.M: Injurdeoora(...).”

Interviul continud cu dezvaluirea unor secrete de preparare ale Mariei
Nicolicescu, dar si prezentarea unor instrumente pe care le foloseste la gatit
cum ar fi: postava, stirca (un fel de mixer manual), festul. Pentru continuarea
interviului este nevoie de intrebari ajutatoare care sa o conduca pe tanti Maria
spre retetele pe care le prepara, fiind receptiva la fiecare provocare primita.
Pornind de la mesele pe care le luau atunci cAnd mergeau la camp la mesele
luate in familie chiar si la mesele festive sau rituale cum ar fi: pomana pentru
cei morti sau meniul de ciumarca® povesteste cum se faceau inainte si cum se

1 Ciumarca este o sarbatoare ce se celebreaza in satele din judetul Mehedinti in fiecare an,
fiecare localitate Tsi stabileste o perioada din an in care pregatesc alimente. Originea acestei
sarbatori este data de neputinta credinciosilor impotriva ciumei, azi, devenind un al doilea
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face acum. Vorbeste chiar si despre hrana pe care trebuia sa o ia la scoala cand
erau copii si care era alcatuita de ,,poame cu malai in saculet”, iar ca desert
mancau cuburi de zahar, tot cu malai. Malaiul era un preparat la putere, care
de cele mai multe ori poate inlocui si alte alimente.

O alta metoda pe care am avut-o in vedere in aceasta cercetare de teren
este observatia participativa imbinata atat cu metoda convorbirii si chiar cu
metoda experimentala. Convorbirea devine un interviu colectiv la care participa
patru persoane, femei, fiecare dezvalui-si secretele culinare.

Persoana cu care am aplicat aceste metode este Dragan Mariana, in
varsta de 56 ani pe care am cunoscut-o intamplator, stand de vorba cu vecinele
la poarta, si care au acceptat sa fie inregistrata. Nu este nascuta in Isverna, ci
a fost ,adoptatd” prin casatoria cu sotul ei, locul de origine fiind Bistrita.
Mobilitatea de care a avut parte i-a permis cumva sa acumuleze experiente si
gusturi din alte bucatarii sau ingrediente — din Basarabia si Viena, unde merge
des pentru ca acolo locuieste fiica ei. Aceasta a lucrat alaturi de sotul ei la
brutarie, unde a invatat sa faca placinta de branza cu o foaie speciala si
,branzoaie”.

Totodata, Dragan Mariana a fost cea care ne-a invitat la ea a doua zi
pentru a ne arata cum se pregateste mancarea in Isverna. Meniul pe care s-a
hotarat sa-l prepare a fost alcatuit din mancare de fasole cu branza veche,
brénzoaie si placinta de branza cu foi.

Ingredientul-surpriza al mancarii de fasole este branza ,aici nu se géateste
fasole fara brénza, aia verde, nu aia uscata. (...). Branza ii da un gust mai bun,
asa.” Cat timp am pregatit mancarea de fasole, am facut schimb si de
experientele de viata pe care le-a trait fiecare, dar am pregatit si branzoiele care
au in compozitie tot branza iute, invechita. Nu doar am observat, ci am incercat
sa dam o mana de ajutor in bucataria Marianei Dragan. Experimentul 1i ofera
celui care cerceteaza o anumita tema mai multe beneficii: unul dintre acestea
fiind vizualizarea elementelor de ,stil”, a inovatiilor si talentului de a aplica reteta.
Secretul pentru un aluat reusit, spune Mariana Dragan, este ,,se amesteca toate
ingredientele, se framéanta bine si se lasa la odihnit méacar 10 minute, apoi se
intinde, se unge cu unturd gi se impdaturd cu unturd si se mai laséd o data la
odihnit”. Important e sa respecii toate etapele ca sa-ti iasa preparatul la fel.

Metoda experimentala pe care am aplicat-o acasa la Mariana Dragan, dar
si In Prejna si Ponoare, ne-a ajutat si sa verificam veridicitatea informatiilor pe
care ni le-a transmis atunci cand ne-a vorbit despre reteta. Aceasta metoda este
posibila in functie de receptivitatea fiecarei persoane. De cele mai multe ori, pe

hram al localitatilor respective. De fapt, ciumarcile au fost impuse in urma cu sase secole de
Sf. Nicodim de la Tismana ca forma de religiozitate populara acceptata de Biserica Ortodoxa.
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teren, nu se intdmpla ca cei care vorbesc despre un anumit fapt sa fie dispusi
sa si exemplifice.

Subiectul pe care |-am cercetat in comunele din nordul Mehedintilor ne-a
oferit totusi si aceasta posibilitate, de o observa si de a experimenta odata cu
cea care ne-a oferit reteta preparatelor. De ce este de folos aceasta metoda in
privinta gatitului? Pentru ca fiecare gospodina nu cantareste fiecare ingredient,
ci il apreciaza utilizand criterii si valori proprii, greu de definit verbal. Hrana este
o rutina zilnica, de aceea gospodinele masoara doar cu privirea, cu mana sau
cu diverse recipiente anume pastrate. Retetele au succes prin exersare, prin
adaptare, ajustare si armonizare cu gusturile familiei devenind astfel
.Specialitafile casei” purtatoare ale unor gusturi, arome si consistente
inconfundabile.

Concluzii

Alimentatia de pe teritoriul judetului Mehedinti continua sa fie stréns legata
de ocupatiile traditionale care furnizeaza principalele ingrediente, fiind totusi
permeabila la noutate fie ca vorbim despre inovafii individuale, fie despre
tendinte si mode de origini diverse, cea mai evidenta fiind cea urbana iar mai
recent influentele vestice aduse de muncitorii sezonieri din strainatate care revin
temporar in asezarile de origine. Cele mai rezistente la schimbare raman insa
preparatele festive si cele cu evident caracter ritual-ceremonial.

Profilul pastoral din nord se regaseste in specificitatea preparatelor din
legume innobilate cu branza sarata, invechita si a celor din carne de ovine.
Diversitatea este data in aceasta zona si de combinatiile cu fainoase, dar mai
ales de utilizarea resurselor din natura (flora spontana sezoniera).

Consideram ca participarea la proiect a fost o experienta foarte utila nu
numai pentru beneficiarii directi, ci si pentru tinerii cercetatori in formare cu atat
mai mult cu cat, desi alimentatia traditionala este o tema intens studiata in lume.
Cercetarea localitatilor mehedintene a prilejuit evaluarea si a altor componente
ale patrimoniului cultural imaterial — conectate sau nu cu tema — precum:
sarbatori si traditii, vestimentatie, indeletniciri casnice feminine si a slujit
creionarii stilului de viata local (pastoral, agro-pastoral, agricol, urban si
periurban etc.) intr-o abordare diacronica.
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