VEGETALELE IN HRANA TARANULUI ROMAN
Dr. NICOLAE NITU

Hrana, aldturi de imbracaminte si,locuintd, a reprezentat in toate timpurile un element
fundamental in evolutia societatii umane.

Asa cum sublinia eminentul etnograf lon Chelcea', hrana unui popor se afla in stransa
legdtura cu stadiile de dezvoltare economica, stadii care la randul lor sunt conditionate puternic, mai
ales Tn epocile vechi, si de resursele pe care le ofera mediul geografic. Regimul alimentar mai este
condltlonat apoi de factorii si imprejurarile istorico - sociale, in care acel popor a trait, la care se mal
adauga gradul de ingeniozitate, specific fiecarui popor in parte, in a-si solutiona practic cerintele
multiple ale existentei. Nu sunt lipsite de interes nici unele restrictii impuse de credinte. Avem in
vedere mancarurile de ,,dulce” si de ,,post”, de care suntlegate si mancarurile , rituale”.

Drept urmare, se poate face afirmatia ca studiul alimentatiei se circumscrie si se confunda, in
mare masura, cu gradul de civilizatie si cultura al unui popor.

Structura hranei unui popor evidentiaza, la un moment dat tipul de subzistentad caracteristic si
poate determina anumite trasaturi de temperament ale poporului respectiv.’

Unii etnologi definesc personalitatea de baz4, portretul tipic al francezului, papuasului etc., ca
adevarate configuratii psihologice - specifice, proprii membrilor ce compun societatea si care se
manifesta intr-un anumit mod, in care un rol insemnat ii revine hranel.?

Desi are un rol fundamental in viata poporului romgn, hrana, in general, si hrana din produsele
vegetale, in mod special, a fost sporadic cercetatd la noi in tard si s-au elaborat putine lucréri de
valoare documentara.*

In ultimele decenii, preocuparea in aceasta directie a sporit considerabil, in primul rand,
datorita necesitatii elaborarii Atlasului Etnografic al Romaniei.

Studiul de fata (parte integranta dintr-o lucrare ce va trata problemele alimentatiei traditionale
in ansamblu) se bazeaz, in principal, pe datele ‘dbtinute in cercetarile de teren efectuate in circa
1.000 de sate din Romania, atat pe cont propriu, cat siin cadrul colectivului de elaborare al Atlasului
Etnografic al Romaniei.

In cele ce urmeaza vom evidentia, pe cat posibil evolutiv - istoric, mancarurile realizate pe
bazd de vegetale si vom analiza raspandirea sa geograficd asa cum rezultd din cartogramele
elaborate.

Dupa cum se cunoaste, teritoriul locuit de romani dispune de un potential de habitat dintre
cele mal ridicate. Acesta este determinat de forme de relief variate si accesibile, conditii climatice
favorabile, o retea hidrograficd densa, vegetatie si fauna bogata, precum si soluri deosebit de fertile.
Ca urmare, inca din cele mai vechi timpuri, omul primitiv a avut posibilitatea de a-si procura hrana din
mediul geografic. O data cu evolutia comunitétilor umane, cand unele plante au fost cultivate, iar o
serie de animale au fost domesticite, sursele de hrana s-au imbogatit si diversificat considerabil.

Dintre plantele cultivate de noi, inca din antichitate, sunt mentionate graul (inclusiv alacul),
melul, secara, orzul, orzoaica, ovazul, bobul, ndutul, vita de vie.’ Fierturile si copturie din faina
cerealelor amintite se mancau cel mal adesea cu lapte si derivate din lapte, precum si cu verdeturi,
cele mal multe din flora spontana. Dintre verdeturi (fierte in supe si ciorbe) sunt amintite : urzica,
stevia, stirul, hameiul, patlagina, mérarul, barba - caprei s. a.® Acestea se gateau fara grasime sau cu
seu de oaie sau de vita si, mai ales, cu ulei vegetal obtinut din seminte de canepa sau din jir de fag.
Fagul, dupa cum afirma Simion Mehedinti, in Carpati tine locul maslinului. Toamna, dupa ce ,,bate
bruma”, jirul e cules si tescuit. Uleiul din jir a fost untdelemnul dacilor, inainte de a se aseza aici
negustorii greci. Teascul de ulei din vremea lui Dromichete, afirma acelasi invatat, nu poate fi mai
simplu decat teascul lui Vasile Deas din Soveja’ Din hrana geto - dacilor nu lipsesc fructele de
padure, ciupercile, mierea si oudle. Carnea se manca ocazional, indeosebi la anumite sarbatori si
petreceri. Regimul alimentar al tracilor nordici era deficitar in proteine de origine animala si destul de
monoton. Strabon afirma chiar ca getii ar fi fost vegetarieni, notand ca ,,practica phitagoreica de a se

24

https://biblioteca-digitala.ro



abtine de la carne a ramas la ei ca o porunca data de Zalmoxis”.® Religia ortodoxa a romanilor, care a
impus credinciosilor un post de 170 de zile pe an (in care nu se permite consumul de alimente de
origine animala), a favorizat ponderea ridicata a vegetalelor in hrana taranului roméan. Asa se face ca,
pgna in secolul al XIX-lea, regimul alimentelor din mediul satesc nu a fost esential deosebit de cel al
stramosilor geto - daci. Terciul, mamaliga, malaiul, turta de mei cu lapte sau derivate din lapte,
borsurile si ciorbele de verdeturi, fructele proaspete si uscate, ciupercile au constituit alimente
importante, lor adaugandu-li-se carnea, folosita pe scara ceva mai larga, indeosebi carnea de pasare
(vara), de oaie (toamna), de porc (iarna) si pestele - in unele regiuni ale tarii - mai tot timpul anulul. Tn
decursul secolului al XIX-lea, in aproape toate provinciile tarii, hrana romanilor era , aproape
vegetala”, ,,saraca, mai mult vegetala”, ba chiar indigesta ,,numai prin obisnuintd compatibila cu
sanatatea”.® Se apreciaza cd romanii au consumat din cele mai vechi timpuri mai putina carne decat
toate popoarele vecine.*

De la sfarsitul secolului al XiX-lea dispunem de date statistice destul de precise care arata
diferentieri notabile, in privinta hranei, de la o provincie la alta. Astfel, daca un taran romén consuma
in medie pe an 360 kg cereale, 150 kg legume, 15 kg carne si 10 kg grasimi, in Transilvania se
consumau 145,1 kg cereale (din care doar 69,9 kg porumb), 99,4 kg cartofi, 40,1 kg. branza, 26,55
kg. carne si 24,9 kg. grasimi." in 1950, se consumau in Romania, in medie, pe an, de citre un
locuitor, 130,5 kg faina de cereale, 65,5 kg legume, 20,7 kg fructe, 6,9 kg zahar, 16,7 kg carne, 5,4 kg
grasimi, 108 | lapte (inclusiv laptele din derivate) si 59 bucati oua iar in 1975 se ajunsese la 189,3 kg
faina de cereale, 112,6 kg legume, 42,6 kg fructe, 20,3 kg zahar, 45,7 kg carne si produse din carne,
17 kg grasimi, 133 ! lapte (si produse lactate in echivalent lapte), 214 bucati oud."

Pe baza informatiilor scrise, se poate face constatarea ca in toate timpurile - vegetalele au
detinut o pondere insemnata in alimentatia taranului roman.

Se apreciaza ca din cele 360 de plante comestibile si 380 ciuperci comestibile, existente in
flora spontana a Romaniei, numai 130 de specii de plante si 90 de specii de ciuperci au fost utilizate in
hrana taranului roman.”® Desi, dupa cum se poate observa, nici macar jumatate din plantele si
ciupercile comestibile nu au fost preluate in hrana taranului roméan, se impune numal decat sublinierea
ca nu toate aceste plante si ciuperci cresc in 3antite‘1§| suficiente si pe suprafete mari, astfel incat sa
poatad patrunde in structura alimentatiei traditionale. in acest sens, putem semnala persistenta, pana
in deceniul al cincelea al secolului nostruy, in alimentatia traditionala, a ciorbei de frunze de prun
in numai cateva sate (Beciu, Dudu, Viespesti, Cretesti) de pe Valea Oltului inferior, precum si folosirea
purului si leurdei in locul usturoiului. La toate acestea se mai pot adduga numeroase flori si fructe
ce erau folosite in stare proaspata sau sub forma de ceaiuri si compoturi, iar in anii secetosi, cand se
instala foametea, satenii isi astdmparau foamea hranindu-se cu plante salbatice (mohor, papura
etc.).”

Analizénd cartogramele elaborate pe baza cercetarilor de teren, care infatiseaza structura si
raspandirea mancarurilor din vegetale, vom constata reducerea considerabila a speciilor de plante din
vegetatia naturald si fnlocuirea lor cu plante cultivate. Dintre acestea, fasolea, varza, cartoful si
tomatele au o utilizare generala pe intreg cuprinsul tarii, diferentierile de la o zona la alta sau de la o
provincie la alta constd in modalitdtile de obtinere a mancarurilor si, mai cu seama, a ingredientelor
care se adauga. Asa de pilda, in Moldova, mai toate fierturile sunt acrite cu bors, de unde si
denumirea generalizati de bors de fasole, de lobod, de cartofi, de urzici etc. in Muntenia, acrirea se
face, in anotimpul calduros, cu fructe crude (corcoduse, zarzare, agurida) fierte direct in ciorba sau
separat, dupa care se strecoara, iar in timpul iernii, cu zeama de varza acra, sau cu strighie,
stirigie.” in Ardeal, ciorbele sunt acrite fle cu fructe crude, fie cu otet, desi in aceastd zona se
folosesc pe scard mai larga, supele. in ultimele decenil, in numeroase sate, s-a extins procedeul de
acrire a fierturllor cu sare de lamaie. '

Fasolea uscata fiarta este prezenta in alimentatia traditionala in 126 de sate din Moldova, din
care 116 sate sub forma de bors si numai in 10 sate sub forma de sup4; in 186 de sate din Muntenia
si 200 de sate din Transilvania si Banat.
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Ciorba de cartofi era folosita in 146 sate din Moldova, din care numai in 34 de sate era
neacrita, in 251 de sate din Muntenia, din care in 52 de sate nu se acrea, si in Transilvania si Banat in
197 de sate, din care doar in 15 sate se acrea.

Varza fiarta, cu grasime si carne, sau fard, cu multa zeama, din care cauza se serveste cu
lingura, este prezenta in 159 de sate din Muntenia, 130 in Transilvania si Banat si numai in 45 de sate
din Moldova. In Moldova, Transilvania si Banat, de cele mai multe ori, varza se fierbe cu mai putina
apa si apare ca mancare scazuta.

Borsul de sfecla este specific Moldovei, unde a fost intalnitin 71 de sate si apare in 8 sate din
Muntenia si 7 sate din Transilvania.

O pondere ridicata in alimentatia sateasca o au si fierturile din plante ruderale. Astfel, ciorba
de urzici este folosita in 113 sate din Tara Romaneascd, in 41 de sate din Moldova si in 24 de sate din
Transilvania si Banat. Ciorba de stevie este folositda in 37 de sate din Muntenia, in 15 sate din
Transilvania si Banat si numaiin 5 sate din Moldova.

Ciorba de zarzavat este folosita in 38 de sate din Moldova, din care in patru sate sub forma
de s&rbugca (deoarece zarzavaturile sunt fierte in zer), in 18 sate din Muntenia, din care in 4 sate
sub formad de s&rbugcd, siin 35 de sate din Transilvania gi Banat, din care in 2 sate sub forma de
sérbugca.

Ciorba de rosii (denumitd si supa) este folositd in 7 sate din Moldova, in 39 de sate din
Muntenia si 30 de sate din Transilvania si Banat, iar ciorba de pastai verzi de fasole in 52 de sate din
Muntenia, 26 de sate din Moldova si 31 de sate din Transilvania si Banat.

Ciorba de salata se foloseste in 37 de sate din Transilvania si numai in doua sate din Moldova
si doud din Muntenia, iar ciorba de praz in 61 de sate din Muntenia si numai doua in Transilvania.

Ciorba sau supa de linte (fig. 1 si'2) este prezentad in 17 sate din Moldova, 35 de sate din
Muntenia si numai 2 sate din Maramures, iar cea de bob in 21 de sate din Moldova, 14 in Muntenia si
doar 7 in Transilvania.

Gulille si conopida sunt folosite la prepararea ciorbelor pe arii mai restranse si anume in 18
sate din Transilvania. Tot in Transilvania apar sporadic ciorbele de chimion (in 5 sate), de agrise (in
doud sate), de mécris (in 5 sate), de macese (in doua sate), iar cele de seminte de dovleac intr-un
singur sat din Muntii Apuseni.

Sporadic si pe arii restranse mai apar ciorba de ardei uscati, umpluti cu coca, si anume in 8
sate din Campia Roméana, si ciorba de castraveti murati in doua sate din Baragan.

Ciorba de coarne mai persista doar intr-un singur sat din Moldova, iar ciorba de miez de
dovleac in 5 sate din Moldova, 5 din Muntenia si numai unul din Transilvania. Julfa (supa de seminte
de cénepad) se prepara in 12 sate din Moldova si numai in doua sate din Transilvania.

Ciorba de bureti (ciuperci) se prepara in 8 sate din Moldova, 5 din Muntenia si 15 din
Transilvania.

In privinta mancarurilor scdzute, urmarind cele doua cartograme (fig. 3 - 4), constatam ca
ponderea cea mai ridicata o au mancarurile preparate pe baza de fasole, varza si cartofi.

Astfel, fasolea frecatd (sau féicéluitéi, in Moldova) se prepara in 231 de sate din Muntenia,
182 de sate din Transilvania si Banat si In 125 sate din Moldova. Fasolea scazuta prajita apare in 222
sate din Muntenia, 85 sate din Moldova si numai 8 sate din Transilvania. Mancarea de pasti (cu sau
fara usturoi) apare in 190 sate din Muntenia, 167 sate din Transilvania si Banat si in 96 de sate din
Moldova. Piftele de fasole uscata se prepara in 5 sate din Moldova si un sat din Dobrogea.

Mancarea de mazare se prepara in 20 de sate din Muntenia, 19 in Transilvania si Banat si
numai in 3 sate din Moldova.

Tot din familia leguminoaselor, plante cu valoare nutritiva ridicata, fac parte si lintea si bobul,
care la inceputul secolului al XX-iea se foloseau pe scara larga in alimentatie in toate provinciile tarii.
Azi nu mai sunt folosite decat sporadic, mai cu seama in tinuturile deluroase, unde aceste plante se
mai-cultiva.
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Din cartofi se prepara o gama variata de mancaruri, dar cele mai frecvente sunt : mancare de
cartofi (in 204 sate din Ardeal, 122 de sate din Muntenia si 88 sate din Moldova), cartofi prajiti (in 203
sate din Ardeal, 162 sate din Muntenia si 86 sate din Moldova), piure de cartofi (in 140 ste din Ardeal,
114 sate din Muntenia si 82 de sate din Moldova). Alte mancaruri preparate pe baza de cartofi au o
pondere mai scazutd in mediul rural, Astfel, cartofi cu branza se prepara in 57 sate din Moldova si
doar intr-un singur sat din Muntenia, cartofi fierti cu usturoi se prepara in 3 sate din Muntenia si in 2
sate din Transilvania; papanagi (piftele de cartofi) se prepara in 9 sate din Moldova, iar salata
orientala in numai doua sate din Moldova.

Varza murata Intrd intr-o proportie ridicata in alimentatia taranului roman, mai ales sub forma
de varza scazuta, cilitd si sarmale. Sub forma de varza murata (tocata sau nu) si zeama murata
(moarea), presarata adesea cu boia de ardei, se consuma mai mult in trecut.

Alte méancaruri specifice, cu o frecventd destul de ridicata, care au pétruns relativ tarziu in
hrana taranului roman sunt : mancarea de rosii (prezenta in 33 sate din Muntenia, 11 sate din
Moldova si 7 sate din Ardeal), ghiveciul (intalnit in 26 de sate din Transilvania si Banat, 23 de sate din
Muntenia si 18 sate din Moldova, ardeii umpluti (41 de sate din Muntenia, 18 in Transilvania si Banat
si 15 sate in Moldova) si mancarea de vinete (5 sate din Moldova, 4 sate din Muntenia si 2 sate in
Transilvania). Toate aceste mancaruri inscriu o pondere ridicata, mai ales in zonele geografice care se
suprapun pe principalele bazine legumicole ale tarii.

O frecventa ridicata inregistreaza mancarea de urzici, care apare in 95 sate din Muntenia, 19
sate din Moldova si 11 sate din Transilvania; in schimb, mancarea de stevie mai apare doar in sase
sate din Muntenia si doua sate din Moldova.

in bazinele. pomicole, in special, dar si in alte zone geografice, mancarea de prune
inregistreaza o pondere ridicata (in 56 sate din Muntenia, 9 sate in Ardeal si 7 sate in Moldova), iar
mancarea de gutui in numai 4 sate din Muntenia.

O serie intreagd de mancaruri (de dovlecei, de conopida, de gulii, de castraveti, de spanac, de
marar de sfecla, tocana de ceapa, mancare de praz, de loboda, de stir, ciusca de ardei copti,
saramura de rosii sau gogonele coapte pe jar) apar in putine sate si formeaza areale restranse. Unele
dintre ele, ca de pilda, m&ncarea de dovlecei, de conopida, de spanac si de marar nu s-au extins inca
in mediul rural, altele, cum sunt ciusca de ardei, saramura de rosii sau de gogonele, mancarea de stir
etc., sunt mancaruri de mai veche traditie care, in prezent, se afla pe cale de disparitie.

in sférsit ciupercile pregatite sub forma de ciulama, ciuperci cu smantana, tocana de ciuperci,
ciuperci cu usturoi etc. apar in 32 de sate din Moldova, in 35 de sate din Muntenia si in 37 de sate din
Transilvania si banat.

VEGETATION IN THE NOURISHMENT OF THE ROMANIAN PEASANT

After he emphasizes, generally speaking, the importance of the vegetarian food in people life,
the author thrown upon his documentary sources and field research from about 1000 romanian
villages, elaborates four maps wich reveal, for the first time for the whole country, the foodstuff
prepare from vegetable products.

Analising the maps results till the end of the XiIX-th century the nourishmet in the romanian
villages was not essentially different from the nourishmet of their ancestors, the Geto - Dacians, but
starting with the XX-th century and especiallly from his second part we find a great reduction of the
plant species in the spontaneous vegetation and their replacement with cultivated plants.

From these, beans, cabbage, potato, and tomatoes have a generatuse on the whole country,
the differences from one county to another consist in the different ways to prepare the food and
especially the ingredients wich add it.
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Dupa consumarea vinului din butoi si scoaterea drojdiei pentru fabricarea rachiului, butoiul
este uscat la soare, dupa care doagele sunt razuite cu un instrument special, denumit
curdtatoare sau razuitoare. Materia obtinuta se mai usuca la soare, se framéanta si se cerne
cu sita de faind. Produsul astfel obtinut este drnumit strighie.
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