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Dovezile vieţii de toate zilele, a vieţii casnice, cu toate manifestă
rile sale, constituie, fără îndoială, un tezaur documentar de-o deosebită 
valoare în cunoaşterea istoriei poporului român. Popor aşezat, a cărui 

existenţă în tot cursul istoriei s-a desfăşurat strîns legată de vatra lui 
strămoşească: ca agricultor, crescător de vite, vînător, ... dar fără să se 
fi izolat de alte neamuri, cu unele convieţuind la el acasă, îmbogăţin
du-şi astfel tezaurul material şi spiritual, popor „păstrător de legi şi da
tini", a adus cu el din străfundul veacurilor forme de viaţă şi trudă 

care, descoperite şi studiate, ne dau posibilitatea să-i cunoaştem mai 
bine istoria, lupta şi strădaniile pentru o viaţă mai bună şi mai dreaptă, 
ca şi legătura dintotdeauna cu pămîntul pe care s-a născut şi există. 

Pentru că într-un fel şi~au croit şi organizat viaţa popoarele nomade şi 

altfel, cu rosturi strîns legate de glie, popoarele aşezate, cum a fost po
porul român. Ori puţinătatea documentelor scrise şi acestea atît de la
conice în această privinţă, obligă la valorificarea exhaustivă a tezaurului 
nostru de cultură populară - folcloric şi etnografic ca şi a lexicului, 
izvoare deosebit de bogate şi clare. In această privinţă şi studierea mij
loacelor de conservare ca şi păstrarea alimentelor, aduce, credem, un 
plus de informaţii preţioase. 

In orice caz pămîntul, dar nu numai ca mijloc de existenţă ci şi de 
adăpostire şi apărare - în atîtea forme -, trebuie să atragă atenţia şi 
interesul cercetătorilor culturii populare pentru marele rol ce l-a avut 
în existenţa poporului român. De aci dragostea românului de glia stră
moşească, care l-a hrănit, apărat, asigurîndu-i continuitatea ca neam. 
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După cum îl atestă diferitele informaţii arheologice, scrise sau orale, 
bordeiul, cuvint de origine autohtonă, deci dacică1, o simplă groapă (Ia 
fel cuvînt de origine dacică) acoperit cu stuf, a fost cea mai veche lo
cuinţă construită de om - şi care a continuat să coexiste cu locuinţa 
de suprafaţă pînă în zilele noastre. Aşa dar după grote şi pesteri (aces
tea de origine veche slavă) românul s-a adăpostit în bordei deci în pă
mînt, dar şi în bîrlog2 (tot din vechea slavă) amenajate în ·aşa fel ca să 
poată fi apărat de duşmani dar şi de frig, vînt ori de căldurile verii. Se 
pare că tot în încăperi săpate în pămînt au fost adăpostite într-o vreme 
şi animalele, deci în grajduri săpate în pămînt=1 . Aşa dar pămîntul (de 
la latinescul pavimentum) i-a oferit românului atît hrana cit şi adăpos
tul. Şi chiar cînd şi-a construit locuinţă de suprafaţă din lemn, cu pereţii 
împletiţi din nuiele a „bătut-o" cu pămînt amestecat cu pleavă. De-odată 
cu omul vor fi ieşit „din pămint" şi animalele acestea, fiind adăpostite 
în grajduri (cuvînt din v. slavă) sau iştalău (din maghiară) sau coteţe (din 
v. slavă). Dar în timp de iarnă ca şi în primăvara friguroasă, nou năs
cuţii, viţeii, mieii, împreună cu cloştele, erau adăpostiţi în casă (de la 
latinescul casa) sau în tindă (la fel de origine latină) sub pat (din neo 
greacă: patos) cărora, pentru acest motiv li s-au făcut picioare înalte. 
Dar locul de sub pat mai avea şi alte întrebuinţări. Case din lemn ridi
cate pe temelii de piatră de munte cu pereţii din nuiele împletite „bă
tuţi" cu pămînt au fost şi cele din Dealul viilor de la Oradea - o puter
nică aşezare fortificată dacică de sec. I î.e.n.-sec. I-III e.n.4• Nu ne 
îndoim că vor fi fost şi bordeie aşa cum s-au descoperit din aceeaşi vreme 
şi pe Salca. Sigur, au fost şi case de o construcţie mai simplă cu stîlpi 
înfipţi în pămînt toate însă au fost acoperite cu stuf care ţinea foarte 
bine de cald. Podul (cuvint de origine slavă) se va fi amenajat mai tir
ziu cînd casa a fost bine încheiată ca să poată susţine şi alte greutăţi nu 
numai acoperişul. In orice caz în gura podului în „băbură" (cuv. de orig, 
sîrbească) se afumau (fum cuv. latinesc, fumus) cărnurile. Ori înainte de 
,,băbură" locul respectiv se va fi numit fumătoare aşa cum au fost cu
noscute şi locurile anume făcute pentru acest scop: cîteva scînduri aco
pereau o încăpere pentru afumatul cărnurilor. Sigur, acestea au fost fă
cute şi din cîţiva pari înfipţi în pămînt împletiţi cu nuiele „unse" pe 
dinlăuntru, cu pămint amestecat cu pleavă. Dar bordeiele semiîngropate 
au continuat să coexiste multă vreme alături de casele de suprafaţă. E 

1 I. I. Rus su, Elemente autohtone în limba română, Bucureşti, 1970, p. 108; 
Idem, Elemente autohtone în terminologia aşezărilor şi gospodăriei, în Anuarul 
Muzeului Etnografic al Transilvaniei pe anii 1962-1964, p. 73 şi urm. 

2 V a m st c r Geza, Date cu privire la birloagele şi pivniţele din Transil
vania, locuite în sec. XX, în Anuarul Muzeului Etnografic al Transilvaniei pe 
anii 1957-1958, Cluj, p. 303. 

a P. M u re ş an, Aşezările din Cîmpia Transilvaniei, în Anuarul Muzeului 
Etnografic al Transilvaniei, Cluj, 1964, p. 182. 

4 T i t u s R o ş u, Aşezarea dacică din Dealul viilor de la Oradea, în Crisia, 
Oradea, 1972, p. 165 şi urm. 
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natural deci că în aceste condiţii cînd gropile l-au adăpostit pe om ca 
şi animalele lui, alimentele de bază, cerealele, fructele, carnea, să fie 
şi ele păstrate tot în pămînt şi aceasta nu numai că nu era alt loc mai 
potrivit pentru acest lucru dar şi pentru că numai în gropi alimentele 
puteau fi apărate de răufăcători. Ori acestea au fost săpate fie în incinta 
bordeielor, fie în imediata lor apropiere. 

Gropile de pămînt (grope în albaneză). Faptul că groapa (cum s-a 
văzut cuvînt de origine autohtonă, dacică)5 cu acelaşi sens şi azi ca şi 
în antichitate: o adîncitură în pămînt, acoperită sau nu, cu rosturi dife
rite, mai ales casnice, se foloseşte şi azi înseamnă că atît cuvîntul cit şi 
ro:slul gropii moştenite din vremi străvechi, au fost transmise din fon
dul străbun, din neam în neam pînă la stăpînii de azi ai pămîntului, ro
mânii. Faptul că adîncitura în pă!mînt se numeşte şi azi groapă înseamnă 
că viaţa ţărănimii din totdeauna a fost strîns legată de pămîn tul dătător 
de hrană şi adăpost. Mai mult, groapa, cu întrebuinţările ei multiple, 
înseamnă agricultură, creşterea vitelor, deci o viaţă strîns legată de pă
mînt şi nu o viaţă de nomad, de neam migrator nelegat de ţărînă. Rela
ţiile cu alte neamuri, se reflectă şi în noile denumiri ale gropii, în piv
niţă, de origine slavă sau în hambar de origine turcă, în acest caz ca 
păstrătoare de cereale. 

Săpăturile arheologice au scos la iveală numeroase gropi de pămînt 
pentru păstrarea cerealelor mai ales în aşezările dacice, spre pildă la 
Pecica6, Oradea - Salca, Girişul de Criş, Derşida, Otomani etc. Vasile 
Pârvan 7 subliniază prezenţa depozitelor de seminţe, a gropilor de griu, 
in, cînepă, meiu chiar în cuprinsul locuinţelor aceasta pentru mai marea 
siguranţă a depozitelor. In general gropile din această perioadă aveau 
forme felurite dar cele mai multe formă de pară, mai strîmte la gură şi 
largi în interior, \Jine i::lrse şi cu pereţll „făţuiţi", altele, mai puţine, ne
arse. Dar toate gropile erau săpate pe locuri mai înalte pentru a le feri 
de apă. Tot în acest scop se săpa în jurul gurii, deci la suprafaţă, un 
şanţ. După umplere, groapa era acoperită cu lemne, respectiv cu „blane", 
bucăţi late din lemn, cu paie şi cu pămînt, acesta fiind bine bătut pen
tru ca apa să nu pătrundă în interior şi nici să nu fie observată groapa, 
imediat. Deci gropile erau şi ascunzători, locul lor fiind ,cu grije însem
nat de proprietari pentru a nu le „pierde". Cercetătorii din 1901-1902 
au găsit gropi de provizii, deci de păstrat cereale, în incinta cetăţii de 
pămînt de la Biharea.8 Dar nu numai acolo. Prin 1956 s-a produs o sur
pătură în şoseaua care trece prin Biharea la răscrucea spre Sălard. Din 

5 I. I. R u s s u, Elemente autohtone în limba română, Bucureşti, 1970, p. 170. 
6 I o n H. C r i ş an, Ceramica geto-dacică, Bucureşti, 1969, p. 185. 
7 Mi r ce a R u su, S p o i a 1 ă V 1 ad, G a 1 a mb V as i 1 e, Săpăturile arheo

logice de la Oradea - Salca, în Materiale, vol. VIII, p. 159-163; Informaţii pre
ţioase in: Repertoriut monumentelor din jud. Bihor. Oradea, 1974, un hambar de 

_griu sub podeaua casei, pe Salca, p,. 49, lingă alte' gropi menajere. 
8 V as i le Pârvan, Getica, p. 471. 
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Fig. 1. Groapa de pămînt d e la Biharea (km 12 plus 200). 
Volumul, după c;cilrulele inginerului Mihai Florea, condu
cătorul lucrărilor de modernizare a drumului, este 9 m3

• 

4 

cercetările făcute la faţa locului9 s-a ·constatat că era o groapă de pro
vizii (fig. 1) în formă de pară, cu următoarele dimensiuni: la gură 
0,50 m., fundul 150 m, la mijloc 2.60 m , înălţimea 3.50 m. Groapa a fost 
bine arsă şi cu pereţi i făţuiţi, fiind acoperită cu două rînduri de blane• 
a~ezate în cruce peste care s-a pus un rînd bun de paie şi un strat .gros 
de pămînt. Cum în această vreme gropile 1,e făceau mai ales în incinta 
bordeielor, presupunem că aci va fi fost o aşezare dacică care se va fi 
sprijinit în apărare, pe cetatea de pămînt - pe vestita cetate de pămînt 
de la Biharea ridicată în acea vreme. De altf,el în această ,parte se pare 
că au fost găsite şi monedele romane din sec. IV e.n. 10 Astfel de gropi, 

9 C se p 1 6 Pete r,Regeszeti asatasokr6Z a biharvarban, în Arheol6giai erte
sito, HJOl , p . 69-72. 

10 Informaţiile cu toate detaliile, ing. F 1 ore a Mihai care a condus lu
crările de r efacere a şoselei (1955). 
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apar şi la Salca - Oradea.11 De altfel şi scriitorii antici vorbesc despre 
aceste gropi. Astfel, Varro, contemporan şi prieten cu Ovidiu scrie că: 
,, ... unii ... fac grînare sub pămint ca un fel de caverne ceea ce se cheamă 
siri după cum sînt cele din Cappadochia şi din Tracia". Aceleaşi infor
maţii şi la Plinius cel Bătrîn12 . In afară de gropi, cerealele sau făina, ca 
şi uleiurile şi vinul se mai păstrau in vase mari de lut ars, chiupurile şi 
acestea, de regulă fiind îngropate în pămînt. Exemplare impresionante 
se găsesc în colecţia Liceului Em. Gojdu şi în cea a Muzeului Ţării Cri
şurilor. Dar chiupurile de epocă romane sint mai reduse. 13 

Aceleaşi mijloace de păstrare a cerealelor întîlnim şi în epoca migra
ţiunii. Astfel Priscus Retor 14arată că· în drum spre reşedinţa lui Attila, 
li se aduceau de prin satele prin care treceau, ca hrană, mălai - mei în 
loc de griu şi mied în loc de vin, ori şi locuitorii satelor de-atunci îşi ţi
neau bucatele în gropi, iar băutura în vase de lut ars. Din această pe
rioadă pe Salca - Oradea au ieşit la iveală mai multe urne cinerare 
de o execuţie deosebită dar şi numeroase gropi <:u griu carbonizat care 
pot fi şi din această vreme cum pot fi şi de la începutul evului mediu. 15 

Din această perimidă, a evului mediu, s au păstrat informaţii preţioase 
în documente '?i cronici. Astfel în 1212 se judecă un proces între minăs
tirea din Dealul Orăzii şi doi oameni, fiind vorba aici de 50 jug. de pămînt 
roditor, patru vii, două mori, cinci livezi, trei păduri şi două gropi16• 

Credem că gropile amintite mai sus erau de mare capacitate avînd 
in vedere celelalte elemente din proces. M?i mult, gropile respective vor 
fi fost clădite cu mare grije pentru a li se asigura calităţile necesare. 
1nformaţii preţioase tot din această vreme, la Magister Rogerius (1241)17 . 

Fugind dinaintea tătarilor - povesteşte episcopul, a stat ascuns în nişte 
gropi - care nu puteau fi simple scobituri in pămînt ci din cele mari, 
incăpătoare şi bine camuflate. Cu acelaşi prilej, continuă Rogerius, în
fometat la culme, a fost silit să intre in insulă ... ,,şi să întorc cadavrele 
morţilor pentru ca să găsesc puţină făină îngropată în pămînt sau carne 
ori altceva de mîncare". Aşa dar după declaraţia lui Rogerius, el fiind în 
cauză, gropile de pămînt se foloseau intens atît pentru cereale, carne 
etc., cit şi pentru alte bunuri din gospodăria locuitorilor. Nu mai puţin 
ca loc de ascuns. Dar depozitarea griului sau a meiului în .gropi însemna 
şi anumite cunoştinţe în legătură cu păstrarea cerealelor. Astfel, pentru 

11 Şapte bucăţi din monedele de-acolo în posesia ing. Pop Remus, de la 
Oradea. (str. Porţile de Fier 45 A.) 

12 R. O. Mai e r, Gropile de păstrat bucate (cereale) în Dobrogea în Revista 
Muzeelor, nr. 3, an V, 1968, p. 278 etc. 

13 I. H. Crişan, op. cit., p. 186. Apoi: Istoria României, vol. I, p. 247. 
14 G. Pop a Li s se anu, Izvoarele istoriei românilor, vol. VIII, Ambasadele 

lui Priscus Retor, 1936, p. 92. 
15 Urne din sec. V în colecţia lic. Em. Gojdu şi Muzeul Ţării Crişurilor; 

"T. Ro ş u, Hunnenzeitliche Funde aus Oradea, în Dacia, N.S.I.K., 1965, p. 403 şi urm. 
16 Ştefan Pascu, Voievodatul Transilvaniei, I. Cluj, 1971, p. 339. 
17 G. Pop a - Li s se anu, Izvoarele istoriei românilor, vol. V-VI; Cintecul 

de jale de Rogerius, Cap. XXXIV, p. 87. 
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a nu putrezi şi a se încinge, grîul trebuia să aibe o umiditate de 14-
14,500/o, peste acest procent, mai ales dacă era în cantităţi mari, griul se 
încingea pînă la carbonizare. De aci cantităţile mari de griu carbonizat 
care s-au găsit pe Salca - Oradea. Cu toate acestea, din lipsa altor po
sibilităţi de păstrare, cerealele au continuat să se depoziteze tot [n gropi. 
Astfel, Walerand de Wavrin, (sec. XV) vorbeşte de grînare subterane 
gropi mari în pămînt de forma unor cisterne unde se băga griu, ovăz şi 
tot felul de grăunţe, acoperindu-se gura gropilor cu pietroaie mari. Pe 
vreme umedă, gropile puteau fi descoperite prin faptul că pămîntul de 
deasupra lor, era uscat. 18 In felul acesta au fost descoperite gropile de 
către turci tot griul fiind luat pentru armate. Sigur, unele, mai bine ca
muflate, n-au putut fi găsite. 

Locuinţe, ca şi locuri de depozitare au fost şi birloagele (cuvînt de 
origine veche slavă) 19• Nu mai puţin .,cetăţile". 

Pe întinsul judeţului nostru sînt o mulţime de toponime de cetate, 
cetăţele, cetăţuie, cetăţea fără ca pe locul respectiv să se mai observe 
existenţa unei construcţii de felul acesta. Şi totuşi, li se spune în conti
nuare obiectivelor respective aşa. Atras de-o astfel de „cetate", am fost 
la Hotar (lingă Tileagd) condus de un om în vîrstă cu locuinţa chiar lingă 
,,cetate". Dar unde-i cetatea? Răspunsul a fost clar: ,,asta-i tovarăşe!, 
adică dealul acesta?" Lămurirea a venit spontan. Pe vremuri, îşi continuă 
explicaţiile interlocutorul meu, românii şi-au făcut gropi adînci în inima 
dealului unde îşi ascundeau bunurile ce le aveau în casă, astupau intra
rea şi ei fugeau în pădure unde se ascundeau din calea turcilor. Cînd 
pericolul trecea, fugarii reveneau la vatră, îşi scoteau lucrurile ascunse 
şi viaţa îşi relua firul întrerupt. De aci legendele cu comorile ascunse 
în pămînt. De fapt la Hotar oamenii au săpat în „dealul cetăţii" fără să 
fi dat însă nici de comoară şi nici de intrarea în cetate. Interesant însă 
faptul şi semnificativ că românii le spun cetate şi locurilor unde se 
adevereşte existenţa unei aşezări fortificate încă din epoca dacică. Aşa 
la Mierlău un mic deal din trei părţi apărat de coaste abrupte încon
jurat şi de un şanţ adînc. Interiorul era scobit. Pentru aerisire, s-au 
utilizat două coşuri care pe vremuri au fost căptuşite cu piatră de munte 
pentru a nu se prăbuşi. In interior se intra printr-o gură destul de largă, 
închisă - spun oamenii locului, pe vremuri, cu o poartă de fier. Pe 
locul respectiv, într-o ruptură, am găsit un fragment de gură de vas 
mare, hallstattian. La fel tot o cetate de epocă dacică, a săpat Muzeul 
Ţării Crişurilor la Tăşad. ,,peste drum" de Mierlău. Numai că aici s-a 
ajuns la lămurirea originii şi a stăpînilor cetăţii. Cu acest prilej s-a dat 
şi de un tezaur de monede Dirrachium şi Appolonia, dovada unui co
merţ intens. La Mierlău, pe dealul din faţa cetăţii, s-a găsit la întorsul 
pămîntului pentru vie, într-o vatră de casă, o monedă Maroneia. Consi
derînd că în vremea cetăţilor aici era un codru de nepătruns, socotim că 

18 Călători străini despre Ţările Române, Ed. Ştiinţifică, vol. I, p. 99. 
79 V a m s t e r G e z a, op. cU., p. 303 şi urm. 
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şi în cetăţile acestea mai ales în cea de la Mierlău se ascundeau bunu
rile locuitorilor, ei refugiindu-se în codri. In orice caz terenul, puţin orga
nizat, oferea posibilităţi de apărare şi luptă optime. Un caz mi-a fost re
latat la Luncşoara. Un fapt este însă sigur: gropile săpate în pămînt atît 
la cimpie cit şi la deal ori la munte au făcut parte din sistemul de apă
rare, dar şi casnic al ţăranului român. 

Studii preţioase arată că în evul mediu capacitatea gropilor de pro
vizii puteau cuprinde pînă la 4 OOO de kg de griu sau mazăre ori 
2 800 kg ovăz20, bucatele scoţîndu-se pe măsura trebuinţelor. Sigur că 
erau gropi şi pentru necesităţile unei familii. Din secolul al XVIl-lea, 
în Bihor, informaţii preţioase întîlnim la cronicarul turc Evlia Celebi. Şi 
atunci, oamenii îşi depozitau cerealele în gropi anume săpate în pă
mînt ... " dară musulmanii, scrie cronicarul, stiriciră de la prizonieri, 
unde sint a:scunse comorile ... "21 • Sigur că gropile în pămînt, ori cit de 
perfecte ar fi fost făcute nu puteau oferi cele mai potrivite locuri de 
depozitare mai ales pentru grîne sau carne care au nevoie de aer. De 
acea grînele în parte ori se aprindeau ori se mucegăiau. Aşa se face că 
la finele sec. al XVIII-lea Petru Maior, se plîngea undeva că a fost tra
tat cu pîine amară făcută din griu muced păstrat în groapă ceea ce lasă 
să se bănuiască şi faptul că unii gospodari îşi ţineau cel puţin cerealele 
în locuri mai potrivite, în hambare, aşezate în tîrnaţ sau în pod. Totuşi, 
gropile au mai fost folosite şi pentru cereale, şi în pragul veacului 
nostru,22 ba şi în 1910-1916, deci în timpul războiului23• Totuşi, aşa cum 
reiese din spusele oamenilor hambarele (himbarele în jurul Vaşcăului) 
s-au impus de mai bine de 100 de ani. 

Gropile - hambare au mai fost folosite şi la oraşe. Dar aici, gro
pile, după ce au fost arse bine, au mai fost căptuşite şi cu paie pentru ca 
grăunţele să nu atingă pereţii24 • 

Documentele medievale mai amintesc de pivniţe (cuvint de origine 
slavă). Anonymus25 arată că ungurii după ce au cucerit cetatea Sătmaru
lui „pe unii dintre prizonieri i-au băgat în fundul cel- mai întunecat al 
unei temniţi" ori aceasta nu putea fi decît o pivniţă construită probabil 

20 D i n u C. G i u re s cu, Ţara Românească în sec. XIV-XV, Bucureşti, 1973, 
p. 51. Tot în problema gropilor: P. P. Panaitescu, Introducere în istoria culturii 
româneşti, Bucureşti, 1969, p. 149. 

21 N i co I a e Firu, Evlia Celebi, p. 11. 
22 Tudor Pamfile, Agricultura la români, Bucureşti, 1913, p. 217; Ion 

I o nes cu d e 1 a B rad, Lecţiuni elementare de agricultură, Bucureşti, 1870, 
p. 142-143. ··~ 

23 S a n d u C h i r i a c e s c u - L a r i o n e s c u, Tipuri de construcţii folosite 
pentru conservarea cerealelor, în Revista Muzeelor, 6, 1970, p. 539. 

24 A Ie x e M u re ş a n, Cîteva date privind asigurarea rezervelor de cereale 
tn Cetatea medievală a Sighişoarei, în Revista Muzeelor, nr. 1, 1965 p. 85. In Ce
tatea Branului; D. Pro da n, Iobăgia în Transilvania în sec. XVI, Vol. II, 1968 
p. 632; Despre pivniţă la ţărani, op. cit., I, p. 147. 

25 G. Pop a - Li s se anu, Izvoarele istoriei românilor, vol. I, Faptele ungu
rilor de Secretarul Anonim al regelui Bela, Cap. XXI, p. 93. 

12 - Biharea 

https://biblioteca-digitala.ro



178 Titus Roşu -.8 

în valul cetăţii, ,,în fundul cel mai întunecat". Un document din 1169 
aminteşte pe lingă alţi meşteşugari, şi de trei case de pivniceri - ca 
aparţinînd mănăstirii Sîniob26• Era vorba deci de constructori de pivniţe 
atît de necesare mai ales marilor proprietari. Şi acestea însă se construiau 
în dealuri putînd fi foarte bine camuflate. 

Aşa dar groapa, cuvînt de origine dacică cu acelaşi înţeles pînă azi, 
a constituit elementul de bază în organizarea locuinţei, în ,păstrarea bu-
nurilor ca şi al apărării. In noile condiţii economice, al siguranţei mai 
mari a vieţii şi bunurilor, cînd omul a ieşit din bordei la lumina soare
lui, în locuinţe de suprafaţă, şi-a adăpostit şi bucatele în pod sau în ham
bare, la aer, ferite de mucegai şi distrugere, fără să fi renunţat defini
tiv la vechile obiceiuri mai ales în timp de război ori pentru a le ascunde 
din faţa perceptorilor. 

Şi totuşi, gropile de păstrare sînt şi azi folosit de fiecare gospodărie 
ţărănească dar numai pentru produse care se conservă mai bine în pă
mînt, pentru cartofi, zarzavaturi etc. Dar pe măsură ce vechile case din 
lemn sînt înlocuite cu case din cărămidă, ridicate pe fundament solid din 
piatră, gropile dispar şi pentru cartofi etc., acestea fiind depozitate 
de-acum în pivniţe încăpătoare şi perfect aerisite. Pînă aici însă, a fost 
un drum lung, plin de lipsuri. Pentru cunoaşterea felului de viaţă a 
ţărănimii noastre e necesar să ne oprim şi asupra gropilor ce se mai 
folosesc - sigur foarte rar, şi azi. 

Gropile de cartofi nu mai sînt de tipul celor vechi deoarece cartofi
lor nu le strică nici umezeala pămîntului şi nici aerul închis. Sigur, 
aceasta pentru un sezon, o iarnă, pentru că primăvara ei încolţesc ca şi 
zarzavaturile, şi atunci trebuie să fie dezgropaţi fie pentru semănat fie 
pentru a fi consumaţi. Dar nicăieri cartofii nu se păstrează mai bine, ca 
în groapă, primăvara fiind tot pe atît de fragezi ca şi toamna. Nu peste 
tot însă se face la fel. 

_La Resighea (Inf. prof. Ioan Mag) groapa se face pe un loc mai ridi
cat, în grădină, adîncă de c.a. 50 m, capacitatea ei diferind de cantitatea 
de cartofi ce trebuiau depozitaţi. Pe fund şi pe margini se pun paie apoi 
cartofii, peste ei un alt rînd de paie, apoi pămînt clădit în formă de 
muşuroi pentru scurgerea apei. Cind e ger mare se mai acoperă cu un 
strat de bălegar. 

La Nojorid (inf. Ion Bradu) gropile au o adîncime de c.a. 60-70 cm 
fiind săpate tot pe un loc mai ridicat dar nu mai are forma rotundă, ci 
lunguiaţă de c.a. 2,50-50 m. Dar cartofii nu se mai acoperă cu paie 
şi pămînt ci de-asupra gropii se face un acoperiş pe „coarne" înfipte 
în pămînt peste care vin scînduri, apoi pămînt deci un fel de pivniţă. 
Iarna, se scot cartofi după trebuinţă. 

La Leş (inf. Ioan Huţu) groapa se sapă tot în grădină şi tot pe loc 
mai înalt dar nu mai adîncă de 15-20 cm. Se pun cartofii (300-

rs Documente privind Istoria României, C, Transilvania, vol. I, doc. nr. 10, p. 8. 
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400 kg) în formă de muşuroi (fig. 2). 
Peste ei paie c. 20 cm grosime, apoi 
un strat mai gros de pămînt (c. 40 cm). 
In jurul gropii se face un şanţ 
mai adinc, pămîntul scos fiind arun
cat peste cartofi. Şanţul e foarte 
important pentru că în timpul iernii 
şi primăvara mai ales, se umple cu 
apă aşa că şoarecii nu pot pătrunde 
la cartofi. Pe frig mare, peste groapă 
se mai pun tulei, avindu-se grije ca 
tuleii să nu ajungă în şanţ - în 
felul acesta înlesnindu-se trecerea 
peste apă a şoarecilor, la cartofi. Dacă 
se scot cartofi iarna, atunci - la în
groparea lor - se are grije să se 
facă în partea de S-Est un fel de fe
reastră din scînduri. Iarna, cind se 
scot cartofii, dar numai pe vreme bu
nă, cu soare, se desface „îmbrăcă
mintea" gropii din dreptul ferestrei 
se scot cartofii acoperindu-se din 
nou deschizătura cu paie şi pămînt, 
dar şi cu un strat mai gros de cenuşe 
care acopere bine locul. Pe vreme rea, 
cu ploaie şi vînt, nu se scot cartofi 
pentru că aerul rece şi umed poate 
duce la îngheţarea cartofilor. De re
gulă însă groapa se desface numai 
,primăvara, pe vremea semănatului. 
La fel se păstrează şi morcovii, pă
trunjeii şi guliile. 

La Meziad, (inf. înv. pens. Petre 
Miheş) hiribile (cuvînt de origine 
slavă) cum li se spune cartofilor în 
ac:eastă parte, se iernează tot în gropi. 
.Dar aici pămîntul fiind pietros şi ni
sipos, adîncimea gropii nu poate fi 
mai mare de 50 cm de unde începe 
să iasă apă. Pe fundul gropii se pune 
un strat bun de paie, apoi cartofii, nu 
însă înainte de a se fi înfipt în 
mijlocul gropii un par ca „răsuflătoa
re". Peste cartofi, se pune un strat 
de paie apoi pămîntul scos din groa-
12• 
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pă. Unii gospodari peste cartofi pun paie, apoi un strat de pămînt bine 
bătut peste care un strat de frunze şi iar pămînt. De regulă gropile nu 
se desfac decît primăvara cînd se seamănă. La fel se păstrează şi napii 
pentru vite ca şi zarzavaturile. 

In general la fel se păstrează cartofii şi în alte părţi (fig. 3). Intr-un 
fel deosebit însă la Chişcău21 • Aici, gropile se fac în casă, sub pat sau 
în ţîrnaţ de 1,50 m adînci, 2 m lungi şi 1 m late. Mai de mult şi aici gro
pile se făceau în curte sau în grădină mai apoi au fost săpate în casă. 
ln gropile de sub pat nu se putea umbla decit dacă se dădea patul la o 
parte. Coborirea se făcea cu ajutorul unei scări sau pe trepte anume 
făcute. Se mai folosesc şi azi pentru toate nevoile casei, inclusiv pentru 
cartofi, mere, zar~avaturi, vin etc. 

Nicăieri însă, cerealele nu se mai păstrează în pămînt. 

Conservarea prim uscare şi fum 

Fructele, atît sălbatice cit şi cele nobile, au alcătuit dintotdeauna un 
aliment de bază la români. De aceea ele au fost conservate în diferite 
feluri: prin uscare, afumare şi fierbere şi păstrate pentru iarnă în coşuri 
făcute din nuiele. Mai mult, se făcea şi comerţ cu poamele uscate. Faptul 
însă că toate denumirile de fructe sînt de origine latină nu înseamnă 
că merele, perele sau prunele ori cireşele nu erau cunoscute de către 
autohtoni înainte de cucerirea romană, dovadă copac de origine autoh
tonă, dacică28 ori butuc29 de vie, de unde strugurele, ci datorită faptu
lui că romanizarea a fost atît de puternică, incit autohtonii au uitat 
vechile denumiri, nu însă şi pomăritul (de la latinescul pomus - i) una 
din ramurile principale ale agriculturii. De altfel dacii cunoşteau şi 
foarte multe plante de leac. Şi-apoi relaţiile cu regiunile Mării Medite
rahe, de unde de-odată cu vinurile şi uleiul atît de mult cerute la Du
năre, au venit şi fructe. Păstrarea în limba noastră a termenilor latini: 
de uscare, afumare, fructe, pe lingă denumirea lor: mere, pere, prune 
etc., dovedeşte nu numai o ocupaţie de bază a poporului din acea vreme, 
ci şi îndeletnicirea în continuare, pinii în zilele noastre a lui, cu pomă
ritul şi conservarea fructelor. Ori nici peste acest capitol din istoria 
noastră nu se poate trece fără să subestimăm un important capitol din 
viaţa neamului nostru.30 

27 Informaţia de la Rom a n F l u tu r A u re l de loc din Chişcău, un colec
ţionar de obiecte etnografice din satele din jur, pe care l-am cunoscut cu prilejul 
Zilelor culturii populare bihorene, din 20-22 dec. 1975, (în Oraşul Dr. Petru Groza). 
Dînsul a organizat o excepţională expoziţie cu obiectele adunate şi cumpărate, sal
vînd în felul acesta obiecte autentice din tezaurul românesc local. 

28 I. I. Rus su, Elemente autohtone în limba română, p. 150-151. 
29 I. I. R u s su, op. cit., p. 101. Tot de origine autohtonă şi vinars, p. 13. 
30 I o n Vlăduţ i u, Etnografia românească, Bucureşti, 1973; p. 222-223, 248. 
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De altfel şi ambasadorii lui Priscus Retor i-au cinstit pe huni, cu 
piper din India, curmale şi diferite alte fructe, care toate, fiind exotice, 
erau în mare cinste la barbari.31 Sigur că acestea prin noutatea lor, vor 
fi fost preferate celor autohtone de fiecare zi. 1n evul mediu cu fructele 
s-a făcut un comerţ intens. In sec. XVI negustori bistriţeni îi trimit lui 
Petru Rareş şi boierilor moldoveni, în dar, cireşe şi prune uscate pentru 
a-i determina să intensifice legăturile comerciale cu Bistriţa. Alexandru 
Lăpuşneanu, la fel, primea din Ardeal, prune uscate pentru cămările 
sale.32 In părţile noastre una din îndeletnicirile principale ale oamenilor 
de la deal era comerţul cu „poame", cu mere şi prune uscate pe care le 
vindeau pentru „bucate". Astfel, toamna sau primăvara care încărcate 
cu mere - îndeosebi - se duceau la cîmpie de unde veneau încărcate 
cu griu, fasole etc. In 1769 la Beiuş, în zilele de tîrg, se vindeau în mod 
obişnuit prune crude şi uscate33. Ori comerţul cu fructe era tot pe atît 
de vechi ca şi cel cu ciubare sau alte produse din lemn de brad des
tinate pentru bucate. De aci necesitatea cunoaşterii conservării fructelor 
şi a păstrării lor. 

Aşa dar fructele se consumau crude sau conservate. Aşa se şi vin
deau. Se pare că din prune se mai făcea şi marmeladă (lictar sau miere). 
In orice caz şi băutură, adică ţuică. Mai ales din prune. In general însă, 
poamele se conservau fiind consumate iarna uscate sau fierte. Zeama 
fierbinte de pe poame, se mînca mai ales cu mămăligă (mămăligă cu 
,,lapte de bou"). Poamele se consumau în mod deosebit în vremea postu
lui. De aceea se conservau foarte multe fructe atît din cele de vară cit 
şi din cele de toamnă. De altă parte numeroasele uscătorii construite 
în curtea gospodarilor suu direct în livezi, sul, pomi, dovedesc impor
tanţa fructelor în alimentaţia cetăţenilor. 

Prunele (prunum - i) au fost şi sînt cele mult folosite pentru va
rietatea lor dar şi pentru că prunele erau mai rezistente la dăunători. 
Nici prunii nu pretindeau prea multe îngrijiri. De altă parte păsările 
de tot felul şi în număr foarte mare, apărau pomii de dăunători mai 
bine decît insecticidele de azi. De aceea dintre fructe, prunele au fost 
mai mult folosite şi ca atare conservate pentru iarnă. Ca şi celelalte 
fructe (merele, perele etc.) şi prunele se conservau prin uscare la soare 
sau la cald şi fum. 

In ţara Zarandului uscarea fructelor în general se făcea în „coşer" 
- pe lese, cu foc dedesubt, care se acoperea cu scînduri şi „ţoale" pentru 
a le feri de umezeală şi a le usca oarecum înăbuşit. Astfel poamele erau 
nu numai uscate dar şi afumate. In satul Plopiş era şi o construcţie spe-

31 G. Pop a - Li s se anu, Izvoarele istoriei românilor. Ambasadele lui Pris
cus Rector, vol. VIII., Cap. III, p. 93. 

a2 A. Tiţa, Fructele în alimentaţia populară în zonele Lăpuş-Maramureş şi 
Zărand-Hunedoara, în Anuarul Muzeului de Etnografie al Transilvaniei pe anif 
1965-1967, Cluj, 1969, p. 531. Tot la această problemă: D. Pro da n, op. cit., 1„ 
p. 533. Ca şi la Satu Mare, grădini de pomi fructiferi, vor fi fost şi la Oradea. 

33 Informaţia prof. Vi r g i 1 Maxim bibliograf. 

https://biblioteca-digitala.ro



13 Metode şi mijloace de conservare şi păstrare a alimentelor 183 

cială, cu caracter permanent: ,,bujdeiul" fiind construit în mijlocul gră
dinii din cărămizi nearse pe temelie de piatră de 4/2 m şi acoperit cu 
„draniţă" (şindrilă). Bujdeiul era împărţit în „etaje" astfel că se putea 
usca o cantitate mai mare de fructe. In sat au fost depistate 20 de astfel 
de uscătorii34 • 

1n Bihor uscătoarea - afumătoare de fructe e cunoscută sub numele 
de şuşnic (şuşnic în Moldova şi Transilvania sinonim cu lozinţa -
groapă deasupra căreia se pune o leasă de nuiele pentru uscat prune. 
Candrea - Adamescu, Dicţionar enciclopedic ilustrat, 1935). O piesă 
importantă a şuşnicului este leasa (de origine sud slavă) adică o împle
titură de nuiele (nuia, de la latinescul novella) peste care se pun fructele 
la uscat şi fum (aceştia din urmă termeni de origine latină). In unele părţi 
şuşnicul e simplu: uscătoare sau afumătoare. De altfel s-a mai păstrat 
şi afumătoarea dar numai pentru cărnuri, aşa incit şi şuşni1Cul, în vremi 
mai vechi, n-a fost <lecit tot o afumătoare cum se va fi şi numit. Şuşni
cul e o influenţă tirzie, din contactul viu cu slavii dar şi cu slovacii co
fonizaţi prin aceste părţi. Dar şi dintre prune numai cele bistriţe se 
uscau pentru iarnă, toate celelalte specii fiind adunate în butoaie, pentru 
ţuică. 

La Meziad şuşnicul era făcut fie într-o colniţă (cuvînt de origine 
sirbească), fie afară, în ogradă (cuv. de orig. din slava veche) între pomi 
(cuv. latin). Şuşnicul văzut de noi (la casa cu nr. 219, fig. 5) e construit 
într-o colniţă, adică la capătul grajdului, fiind acoperit cu nişte scînduri, 
din piatră de deal şi cărămizi, bătut cu pămînt. înălţimea era de 1,60 m 
pe 1,30 m lăţime. Intr-o parte, are gura pentru foc. Sus, leasa pe care se 
puneau prunele sau alte fructe. Alte şuşnice sînt făcute din lemn şi pă
mînt adică din cîţiva pari bătuţi în pămînt care apoi sînt împletiţi cu 
nuiele totul, pe dinăuntru, bătut cu pămînt. Leasa pentru aşezat pru
nele, deasupra lăsîndu-se o gardină de lăţimea unei palme ca să nu cadă 
fructele. Dimensiunile, cele de mai sus. Focul, pentru căldură dar nu 
prea mare şi fum, se făcea cu butuci groşi care să nu dea flacără sau cu 
putregaiuri. Principalul era un pic de căldură şi fum. La 2-3 zile pru
nele uscate şi afumate se alegeau fiind puse în coşuri anume făcute 
(din nuiele). In felul acesta fructele puteau fi păstrate ani întregi pentru 
că fumul le apăra împotriva viermilor. Inainte de a fi fierte prunele se 

· spălau în 2-3 ape călduţe de praful care s-a aşezat pe ele şi de fum. 
Foarte gustoase şi nefierte, numai uscate. 

O altă metodă de uscare a prunelor, în cuptorul de pîine după scoa
terea pîinii. Operaţia aiceasta se repeta de 2-3 ori după aceea prunele 
se puneau la soare pentru a se usca mai bine. Apoi, erau puse în coşuri 
speciale. 

La Cărăsău (inf. prof. D. Colţea) şuşnice, uscătorii ieftine, dar mi
nunate, după expresia colegului meu, erau la fiecare casă. Sigur acestea 
erau ca şi cele din Meziad. Dar la Cărăsău şuşnicele cele multe erau în 

34 A. T i ţ a, op. cit. p. 540. 
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Fig. 5. Suşnicul de la Mcziad - c1sa c1 nr. 221 - la 
capătul grajdului acoperit cu cîteva scînduri. Un şuşnic 
a5cmănător a fost cel de la Stei clădit tot din piatră 
de munte. Fotografia a fost luată din fototeca Muzeu-

lui Ţării Crişurilor. 

185 

livada cu pomi şi nu una două, ci mai multe (fig. 4). Acestea, de regulă 
săpate în pămînt. Partea de deasupra, de vreo două palme ridicată din 
văiugă, prelungind groapa, ţinea leasa pe care se puneau prunele. 
„Unchiul Tulea" îmi povestea D. Colţea, avea pe o coaste o livadă cu 
,,pomişori" cu un păr şi un mă·r acru la mijloc. Mai încolo, nişte peri, 
altoiţi cu mulţi ani în urmă. Trei din aceştia erau pietroşi ceilalţi mai 
vărataci din aceştia, unul sîntămărean cu pere mici dar dulci ca zahărul. 
Uscate, şi mai dulci. Vara şi toamna „unchiul Tulea" usca cîteva căbele, 
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între ele şi prune. Iarna, mămăligă cu „lapte de bou" foarte gustoasă şi 
hrănitoare. 

ln mijlocul „pomişorilor" era un şuşnic etajat: o groapă în pămînt 
cit un stat de om, apărată de apele care se scurgeau pe coaste de un şanţ 
săpat în jurul ei şi în care coborai pe trepte. Şuşnicul avea două lese: 
prima deasupra vetrei făcut din nuiele mai groase cu misiunea de a opri 
funinginea şi a doua mai sus, făcută din nuiele subţiri de salcie pe care 
se punea prunele. In felul acesta prunele se uscau şi se afumau curate şi 
lucioase cu toată carnea, dulceaţa şi aroma în ele. In şuşnic se puneau 
fructele care cădeau noaptea, în fiecare dimineaţă. Spre deosebire de alte 
şuşnice, acestea nu erau acoperite pentru ca ploaia să le spele uscindu-se 
fructele rapid datorită curentului, vîntu1ui şi căldurii soarelui. 

Azi, uscarea prunelor nu se mai face în şuşnice ci în cuptorul de 
pîine duoă scosul pîinii dar sînt pline de scrum şi zbircite. 

La Botfeiu, (informaţia: Ioan Godea, muzeograf), prunele se usucă pe 
leasă sau şuşnic, cuptorul fiind construit afară, departe de căpiţele de fin 
şi paie pentru ca acestea să nu ia foc. Multe au fost făcute pe marginea 
văii, adică în uliţă, în dreptul casei gospodarului. 

Şi la Răbăgani fructele, dar mai ales prunele, se uscau, la fel, în 
şuşnice ridicate pe pari înfipţi în pămînt şi împletiţi cu nuiele. Pe din
lăuntru se lipeau cu pămînt pentru ca să nu se aprindă dar şi pentru ca 
să ţie căldura. Dimensiunile: înălţimea: 1,50 m, lăţimea 1,25 m. Şi la 
Răbăgani şuşnicele se făceau în livezi, sub pruni, unele fiind îngropate 
in pămînt, ca cele din Cărăsău. In plin sezon, cînd erau în funcţie toate 
şuşnicele, în livezile cu pruni era un strat de fum pe care vîntul il 
mişca în forme uneori fantastice în toate păriile. Cred că fumul apăra 
şi pomiştea de dăunători. 

Cînd eram mic şi noi ne uscam prunele în şuşnicul lui Mihaiu 
Ghiochii construit afară, în cîmp, între grădina lui şi a şcolii. 

La Sohodol - Lazuri, şuşniioul era săpat în deal, şi în acest caz pe
reţii gropii erau şi pereţii şuşnicului. A patra faţă, era deschisă pe aici 
intrîndu-se, pe nişte trepte, la foc. ,Deasupra se punea leasa dar nu di
rect pe pămînt, ci pe nişte suporturi pentru ca aerul să poată circula 
pe sub leasă. Nici aici şuşnicele nu se acopereau. (Inf. înv. I. Gherlan). 

La Ştei (azi Oraşul Dr. Petru Groza) urmaşii lui Miron Pompiliu, 
în casa de-atunci, şi-au construit un şuşnic din piatră de munte, în formă 
conică lipit în interior cu pămînt pentru ca fumul şi căldura să nu iasă 
prin crăpături, deasupra, leasa pentru prune. Acoperişul, din cîteva 
scinduri. La nivelul pămîntului, era gaura pentru foc, de fapt pentru 
fum care producea şi căldura necesară uscării fructelor. Gospodarul tre
buia să fie atent ca butucul să nu dea în fla.cără pentru că atunci ardeau 
fructele şi poate şi uscătoarea. 

Alte metode. S-a arătat că în multe părţi fructele se mai uscau în 
cuptorul de pîine după scoaterea pîinii. In acest caz operaţia trebuia să 
se repete de mai multe ori pentru că, mai ales prunele, se uscau greu. 
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O altă metodă care se aplica în cuptorişte şi anume, deasupra gurii cup
torului, prinsă de căpriorii acoperişului, se punea o leasă plină cu prune. 
Căldura din cuptor la ardere ca şi fumul, apoi căldura din timpul coa
cerii, uscau şi fructele de pe leasă. Azi, cînd se cumpără pîinea de la 
magazin, leasa cu prune sau cu sămînţă de cucurbătă (cum am văzut 
noi), e prinsă cu sfori potrivite deasupra maşinii de gătit. De această 
dată fructele se uscă fără fum fiind mai bune pentru mîncat. O astfel de 
leasă a expus (în expoziţia amintită) Roman Flutur Aurel. Dimensiunile 
lesei: 80 cm pe 40 cm. 

Fructele se mai uscau numai la soare, întinse într-un strat subţire 
pe o scîndură. In cazul acesta scîndura cu fructe era pusă pe tîrnaţ, la 
soare şi vînt, ferită însă de ploaie şi de rouă. 

Păstrarea fructelor uscate 

Fructele uscate şi afumate ţineau ani de zile fumul apărîndu-le de 
viermi. Totuşi, nu era indiferent unde se ţin şi în ce. Pentru a li se asi
gura o conservare perfectă s-au confecţionat coşuri din nuiele, mai 
strîmte jos. La Cărăsău coşurile erau lipite pe dinafară cu pămînt, ames
tecat cu balegă de cal pentru a fi ferite de şoareci. ln alte părţi coşurile 
se lipesc pe ambele părţi deci şi înăuntru şi în afară cu balegă curată 
- de vacă - aceasta apărînd cel mai bine conţinutul coşului atît de 
şoareci cit şi de alţi dăunători. Un astfel de coş a expus cu prilejul Zi
lelor culturii populare bihorene la Dr. Petru Groza, (în zilele de 20-
22 XII. 1975) tov. Roman Flutur Aurel, de loc din Chişcău. Coşul expus 
avea 110 cm înălţime şi 60 cm diametru la mijloc. Tot pentru păstrarea 
fructelor, alte două coşuri mai mici. La Brădet un hambar din nuiele 
groase lipit cu balegă de vacă. Se ţinea de regulă în pod. 

S-a mai expus o leasă rotundă cu diametrul de 1 m confecţionată 
din fişii, din nuiele de alun (costoi) pe care se usca crumăul sau cum
lăul cum i se mai spune în alte părţi, nişte cocoloşi făcuţi din tărîţe etc., 
care se puneau în pîine în loc de drojdie. 
, Merele şi perele se tratează pentru conservare ca şi prunele. Dar 
merele ca şi perele de toamnă se păstrează multă vreme crude cum se 
şi vind toamna sau primăvara, mai puţin în formă de „poame" adică 
uscate. 

La Răbăgani (inf. I. Sandra) unii gospodari obişnuiau să păstreze 
merele în gropi ca şi cartofii şi sfecla. Pe fundul gropii se puneau paie 
pe care se clădeau merele sau perele de iarnă şi după ce se înveleau tot 
cu paie, se acopereau cu pămînt. La Criştior (de Sus şi de Jos. Inf. Ion 
Godea, muzeograf) merele se păstrau în livezi, sub pomi. Pe locul unde 
era să se depună merele se desena pe pămînt un cerc pe urmele căruia 
se săpa un şanţ, pămintul fiind aruncat afară. Pe „patul" astfel pregă-
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tit se punea un strat gros de paie peste care se clădeau merele apoi din 
nou un strat gros de paie sau ferigă uscată, drept acoperiş. Apoi, se pu
neau nişte căpriori din lemn care aveau misiunea de a apăra acoperişul 
de a fi împrăştiat de vînt. Ploile nu le stricau. Dacă era ger, merele nu 
se scoteau din „pat" decît primăvara. 

La Cărăsău merele şi perele - cele altoite - nu se uscau ci se 
păstrau crude în griu sau pleavă ferite de ger. Altfel se păstrau însă me
rele pădureţe, care nu puteau fi consumate toamna de amare şi acre. 
Acestea erau mici şi în culori diferite, roşii, vinete etc., erau însă adu
nate toamna şi puse în gropi, la marginea pădurii, învelite în frunze 
uscate de stejar ca şi cartofii. Primăvara, prin martie, se scoteau din 
gropi dar acum „pădureţele" erau dulci ca zahărul. (inf. D. Colţea). In 
schimb perele sălbatice, din care erau cu vagoanele, se adunau în 
ciubere şi se făcea oţet. 

Tot pentru iarnă, se mai uscau, înşiraţi pe sfoară atîrnaţi apoi în 
tîrnaţ, la soare, şi bureţii (din latinescul buletus). Se vede că bureţii 
erau mult folosiţi în hrana ţăranului nostru din moment ce o specie a 
acestora pitoanca îşi trc1ge numele dela pită. Nu mai puţin căutaţi erau 
bureţii crăieşti, ş.a. 

In cantităţi apreciabile se mai păstrau pentru iarnă ceapa, şi ustu
roiul sau, pe aici, aiul (ambele din latină) legate în cununi atirnate de 
pereţi în ori ce caz în locuri unde sînt ferite de îngheţ. In ciubere spe
ciale, se mai păstra varza (cuvînt tot de origine latină) moarea: fiind fo
losită şi ca leac pentru stomac. Tot pentru leac se mai uscau o mulţime 
de plante şi fructe sălbatice ori rădăcini. Măcieşele şi coarnele au fost 
foarte mult folosite ca leac. 

Păstrarea cărnurilor 

Carnea, a constituit întotdeauna un aliment principal, bineînţeles cînd 
era, fiind sacrificate atît animale mari cit şi mici, sau păsări. Apoi ani
male sălbatice. Dintre cele domestice porcul şi capra erau cele mai im
portante. Sacrificarea acestora se făcea toamna şi iarna, carnea lor fiind 
conservată pentru vară. La Cărpinet îmi spunea un octogenar, în vremea 
veche, pe o uliţă, dacă tăiau porci, 2-3 gospodari, restul mărginindu-se 
la cite o capră mîncarea de bază fiind fasolea cu multă -ceapă şi ai. Apoi 
mălaiul. 

La Meziad, de altfel cam peste tot, slănina se desprindea .întreagă 
şi după ce se săra bine, era aşezată sub pat pe un strat de paie ca să se 
mureze. După două săptămîni, era întinsă bine pe nişte beţe şi se atîrna 
pe peretele din spatele sobei, a caminiţii unde se usca la căldură· apoi era 
dusă în pod unde se usca în continuare., la vînt. 
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Alţi cetăţeni, mai ales cei care aveau casele acoperite cu paie, după 
ce se mura, porcul întreg îl atîrnau în băbură, adică în pod deasupra 
vetrei din tindă, unde se afuma la fum rece. La fel -se proceda şi cu 
carnea de capră. Concludent pentru vechimea conservării şi folosirii 
cărnii ca aliment este şi originea latină a cuvintelor carne şi capră. 

Tot pentru vară, se mai păstra, conservată în chic, bine sărată, 
brînza de oaie, care se mînca cu mămăligă şi cu multă ceapă, restul, 
pînă la săturate, fiind completat cu apă. De aci slaba rezistenţă a ţăra
nului la epidemii. 

De altfel mîncarea extrem de slabă, consta doar dintr-o „fiertură" 
adică dintr-o zamă îngroşată cu puţină făină sau cartofi. 

ln concluzie, conservarea şi păstrarea alimentelor de toate catego
riile a fost o preocupare esenţială în gospodăria ţărănească din toate 
timpurile, din necesitatea asigurării existenţei familiei pe întreg anul. 
Conservarea s-a făcut prin uscare la soare şi vînt ca şi la căldură arti
ficială. Prin afumare însă, alimentele se păstrau mai bine şi pentru 
multă vreme. In orice caz afumătorile au fost folosite în mod curent 
pentru o mulţime de alimente, vegetale sau animale. Cît priveşte păs
trarea acestora, aşa cum s-a arătat, se făcea din vremi vechi, în gropi 
arse sau nearse, apoi în hambare sau pivniţe şi în pod. Ori termenii 
strîns legaţi de alimente şi de conservarea lor arată şi dovedesc o moş
tenire încă din vremea dacilor, ca groapa etc., dar şi din epoci mai noi, 
pe măsura relaţiilor cu diferitele popoare cu care românii au venit în 
contact. Copleşitori sînt termenii de origine latină ceea ce dovedeşte o 
romanizare puternică a băştinaşilor fără ca fenomenul respectiv să fi dus 
şi la dispariţia totală a cuvintelor străvechi. Ori păstrarea acestora în 
limba română arată un trecut istoric strîns legat de vatra străveche, a 
strămoşilor geto - daci, de la care românii au moştenit în mare măsură 
felul de viaţă ca şi organizarea gospodăriei şi a apărării. în orice caz, 
aşa cum s-a mai arătat, pămîntul a dat nu numai hrana necesară dar a 
mai oferit din vremi străvechi şi posibilitatea apărării prin folosirea gro
pilor (pentru oameni, animale şi alimente). De fapt cetăţile, în marea lor 
majoritate, nu erau dedt tot gropi, dar mai mari, săpate în pămînt. Ori 
în felul acesta nu-şi putea organiza viaţa decît un popor stabil, a cărei 
ocupaţie principală era agricultura şi creşterea vitelor cu toate ramurile 
ce se ţin de ele. 

Mai reiese din cele expuse faptul că migratorii urmăreau în primul 
rînd, după invadarea ţărilor, depozitele de hrană pe care le ştiau as
cunse în pămînt, de oamenii locurilor, agricultori şi crescători de vite. 
Ori exterminarea locuitorilor ar fi distrus orice posibilitate de aprovizio
nare a hoardelor. 

Şi încă un fapt: cu cit de puţin se mulţumeau ţăranii noştri ca să-şi 
ducă viaţa, muncind din greu de pe o zi pe alta. Şi totuşi, în aceste 
condiţii s-au creat nemuritoarele opere concretizate în arhitectură, cusă
turi sau în lemnul cioplit. 
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