METODE $I MIJLOACE DE CONSERVARE
SI PASTRARE A ALIMENTELOR — PENTRU IARNA SI VARA —
IN OBSTEA TARANEASCA

TITUS ROSU

Dovezile vietii de toate zilele, a vietii casnice, cu toate manifesta-
rile sale, constituie, fird indoiald, un tezaur documentar de-o deosebitd
valoare in cunoasterea istoriei poporului roman. Popor asezat, a carui
existentd in tot cursul istoriei s-a desfisurat strins legatd de vatra lui
strdmoseascd: ca agricultor, crescitor de vite, vinitor, ...dar fiara sa se
fi izolat de alte neamuri, cu unele conviefuind la el acasid, imbogitin-
du-si astfel tezaurul material si spiritual, popor ,,pastritor de legi si da-
tini¥, a adus cu el din strifundul veacurilor forme de viatd si truda
care, descoperite si studiate, ne dau posibilitatea sd-i cunoastem mai
bine istoria, lupta si stridaniile pentru o viaii mai bund si mai dreapts,
ca si legdatura dintotdeauna cu pamintul pe care s-a niscut si exista.
Pentru ci intr-un fel si-au croit si organizat viata popoarele nomade si
altfel, cu rosturi strins legate de glie, popoarele asezate, cum a fost po-
porul roman. Ori putindtatea documentelor scrise si acestca atit de la-
conice in aceastd privintd, obligd la valorificarea exhaustiva a tezaurului
nostru de culturid populard — folcloric si etnografic ca si a lexicului,
izvoare deosebit de bogate si clare. In aceastd privintd si studierea mij-
loacelor de conservare ca si pistrarea alimentelor, aduce, credem, un
plus de informatii pretioase.

In orice caz pamintul, dar nu numai ca mijloc de existentd ci si de
addpostire si aparare — in atitea forme —, trebuie si atragi atentia si
interesul cercetatorilor culturii populare pentru marele rol ce l-a avut

in existen{a poporului roman. De aci dragostea romanului de glia strid-
moseascd, care l-a hranit, aparat, asigurindu-i continuitatea ca neam.
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172 Titus Rosu 2

Dupi cum il atestd diferitele informatii arheologice, scrise sau orale,
bordeiul, cuvint de origine autohtond, deci dacicid', o simpld groapd (la
fel cuvint de origine dacicd) acoperit cu stuf, a fost cea mai veche lo-
cuinti construiti de om — si care a continuat sd coexiste cu locuinta
de suprafati pini in zilele noastre. Asa dar dupd grote si pesteri {aces-
tea de origine veche slavd) romanul s-a adipostit in bordei deci in pa-
mint, dar si in birlog® (tot din vechea slavd) amenajate in asa fel ca sa
poatd fi apdrat de dusmani dar si de frig, vint ori de caldurile verii. Se
pare cid tot in incaperi sipate in pidmint au fost adipostite intr-o vreme
si animalele, deci in grajduri sdpate in pamint?. Asa dar pamintul (de
la latinescul pavimentum) i-a oferit romanului atit hrana cit si adapos-
tul. Si chiar cind si-a construit locuintid de suprafata din lemn, cu peretii
impletiti din nuiele a ,,batut-o* cu padmint amestecat cu pleava. De-odata
cu omul vor fi iesit ,,din pamint* si animalele acestea, fiind adapostite
in grajduri (cuvint din v. slavd) sau istaldu (din maghiara) sau cotete (din
v. slavd). Dar in timp de iarnad ca si in primévara friguroasi, nou nés-
cutii, viteii, mieii, impreund cu clostele, erau adipostiti in casd (de la
latinescul casa) sau in tindd (la fel de origine latind) sub pat (din neo
greacd: patos) cdrora, pentru acest motiv li s-au ficut picioare inalte.
Dar locul de sub pat mai avea si alte intrebuintari. Case din lemn ridi-
cate pe temelii de piatrd de munte cu peretii din nuiele impletite ,,ba-
tuti“ cu pidmint au fost si cele din Dealul viilor de la Oradea — o puter-
nicid asezare fortificaty dacicd de sec. I i.e.n.—sec. I—III e.n.t. Nu ne
indoim cd vor fi fost si bordeie asa cum s-au descoperit din aceeasi vreme
si pe Salca. Sigur, au fost si case de o constructie mai simpla cu stilpi
infipti in pamint toate insi au fost acoperite cu stuf care tinea foarte
bine de cald. Podul (cuvint de origine slavd) se va fi amenajat mai tir-
ziu cind casa a fost bine incheiatd ca s poatd susiine si alte greutdfi nu
numai acoperisul. In orice caz in gura podului in ,,bdburd“ (cuv. de orig
sirbeascd) se afumau (fum cuv. latinesc, fumus) cdrnurile. Ori inainte de
,»baburd* locul respectiv se va fi numit fumadtoare asa cum au fost cu-
noscute si locurile anume fdcute pentru acest scop: citeva scinduri aco-
pereau o incidpere pentru afumatul carnurilor. Sigur, acestea au fost fa-
cute si din citiva pari infip}i in padmint impletiti cu nuiele ,,unse“ pe
dinlauntru, cu pamint amestecat cu pleavd. Dar bordeiele semiingropate
au continuat si coexiste multd vreme aldturi de casele de suprafatd. E

11 I. Russu, Elemente autohtone in limba romdnd, Bucuresti, 1970, p. 108;
Idem, Elemente autohtone in terminologia asezdrilor §i gospoddriei, in Anuarul
Muzeului Etnografic al Transilvaniei pe anii 1962—1964, p. 73 si urm.

2Vamster Géza, Date cu privire la birloagele §i pivnifele din Transil-
vania, locuite in sec. XX, in Anuarul Muzeului Etnografic al Transilvaniei pe
anii 1957—1958, Cluj, p. 303.

¥ P. Muresan, Agezdirile din Cimpia Transilvaniei, in Anuarul Muzeului
Etnografic al Transilvaniei, Cluj, 1964, p. 182.

4+ Titus Rosu, Agsezarea dacicd din Dealul viilor de la Oradea, in Crisia,
Oradea, 1972, p. 165 si urm.
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natural deci cd in aceste conditii cind gropile l-au adapostit pe om ca
si animalele lui, alimentele de bazd, cerealele, fructele, carnea, si fie
si ele pastrate tot in pamint si aceasta nu numai ci nu era alt loc mai
potrivit pentru acest lucru dar si pentru ci numai in gropi alimentele
puteau fi aparate de raufiacitori. Ori acestea au fost sipate fie in incinta
bordeielor, fie in imediata lor apropiere.

Gropile de pdmint (gropé in albanezd). Faptul cd groapa (cum s-a
vdzut cuvint de origine autohtond, dacicid)® cu- .acelasi sens si azi ca si
in antichitate: o adinciturd in pamint, acoperitd sau nu, cu rosturi dife-
rite, maij ales casnice, se foloseste si azi inseamna ca atit cuvintul cit si
rostul gropil mostenite din vremi strdvechi, au fost transmise din fon-
dul stribun, din neam in neam pind la stipinii de azi ai pdmintului, ro-
manii. Faptul cd adincitura in pamint se numeste si azi groapa inseamna
cd viata {dranimii din totdeauna a fost strins legatd de pamintul datator
de hrand si adapost. Mai mult, groapa, cu intrebuintarile ei multiple,
inseamnd agriculturd, cresterea vitelor, deci o viatd strins legatd de pi-
mint §i nu o viati de nomad, de neam migrator nelegat de tirind. Rela-
fiile cu alte neamuri, se reflectd si in noile denumiri ale gropii, in piv-
nitd, de origine slavid sau in hambar de origine turcd, in acest caz ca
pastratoare de cereale.

S#pdturile arheologice au scos la iveald numeroase gropi de pamint
pentru pdstrarea cerealelor mai ales in asezdrile dacice, spre pildi la
Pecica®, Oradea — Salca, Girisul de Cris, Dersida, Otomani etc. Vasile
Parvan’ subliniazd prezenfa depozitelor de seminte, a gropilor de griu,
in, cinepi, meiu chiar in cuprinsul locuintelor aceasta pentru mai marea
siguranti a depozitelor. In general gropile din aceastd perioadi aveau
forme felurite dar cele mai multe form3 de pard, mai strimte la gura si
largi in interior, bine arse si cu peretll ,fatuiti*, altele, mai putine, ne-
arse. Dar toate gropile erau sdpafe pe locuri mai inalte pentru a le feri
de apa. Tot in acest scop se sipa in jurul gurii, deci la suprafati, un
sant. Dupd umplere, groapa era acoperitid cu lemne, respectiv cu ,,blane%,
buc#ti late din lemn, cu paie si cu pamint, acesta fiind bine b&tut pen-
tru ca apa sd nu patrundi in interior si nici si nu fie observatd groapa,
imediat. Deci gropile erau si ascunzitori, locul lor fiind cu grije insem-
nat de proprietari pentru a nu le ,pierde¥. Cercetdtorii din 1901—1902
au gasit gropi de provizii, deci de pastrat cereale, in incinta cetatii de
pimint de la Biharea.! Dar nu numai acolo. Prin 1956 s-a produs o sur-
paturd in soseaua care trece prin Biharea la rascrucea spre Silard. Din

5 1. I. Russu, Elemente autohtone in limba romdnd, Bucuresti, 1970, p. 170.

8Ion H. Crisan, Ceramica geto-dacicd, Bucuresti, 1969, p. 185.

TMircea Rusu, Spoiald Vlad, Galamb Vasile, Sapdturile arheo-
logice de la Oradea — Salca, in Materiale, vol. VIII, p. 159—163; Informatii pre-
tioase in: Repertoriul monumentelor din jud. Bihor. Oradea, 1974, un hambar de
_griu sub podeaua casei, pe Salca, p. 49, linga alte’ gropi menajere,

8 Vasile PArvan, Getica, p. 471.
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Fig. 1. Groapa de pamint de la Biharea (km 12 plus 200).

Volumul, dupa caleulele inginerului Mihai Florea, condu-
catorul lucrarilor de modernizare a drumului, este 9 m®.

cercetarile facute la fata locului® s-a constatat cd era o groapd de pro-
vizii (fig. 1) in formd de pard, cu urmétoarele dimensiuni: la gurd
0,50 m., fundul 150 m, la mijloc 2.60 m, indltimea 3.50 m. Groapa a fost
bine arsd si cu peretii fatuiti, fiind acoperitd cu doua rinduri de blane
asezate in cruce peste care s-a pus un rind bun de paie si un strat gros
de pamint. Cum in aceasta vreme gropile se faceau mai ales in incinta
bordeielor, presupunem ca aci va fi fost o asezare dacicd care se va fi
sprijinit in apérare, pe cetatea de padmint — pe vestita cetate de pidmint
de la Biharea ridicatda in acea vreme. De altfel in aceastd parte se pare
cad au fost gasite si monedele romane din sec. IV e.n.!® Astfel de gropi,

9 Cséplodo Péter,Régészeti dsatasokrdl a biharvdrban, in Arheoldgiai érte-
sitg, 1901, p. 69—72.

10 Informatiile cu toate detaliile, ing. Florea Mihai care a condus lu-
crarile de refacere a soselei (1955).
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5 Metode §i mijloace de conservare si pdstrare a alimentelor 175

apar si la Salca — Oradea.!! De altfel si scriitorii antici vorbesc despre
aceste gropi. Astfel, Varro, contemporan si prieten cu Ovidiu scrie ci:
,, - .. unii...fac grinare sub pdmint ca un fel de caverne ceea ce se cheama
siri dupa cum sint cele din Cappadochia si din Tracia“. Aceleasi infor-
matii si la Plinius cel Bitrin'?. In afard de gropi, cerealele sau fiina, ca
si uleiurile si vinul se mai pastrau in vase mari de lut ars, chiupurile si
acestea, de reguld fiind ingropate in pamint. Exemplare impresionante
se gasesc in colectia Liceului Em. Gojdu si in cea a Muzeului Tarii Cri-
surilor. Dar chiupurile de epoci romane sint mai reduse.!3

Aceleasi mijloace de pastrare a cerealelor intilnim si in epoca migra-
fiunii, Astfel Priscus Retor!‘arati ci in drum spre resedinta lui Attila,
li se aduceau de prin satele prin care treceau, ca hrani, mailai — mei in
loc de griu si mied in loc de vin, ori si locuitorii satelor de-atunci isi §i-
neau bucatele in gropi, iar bdutura in vase de lut ars. Din aceastd pe-
rioadd pe Salca — Oradea au iesit la iveald mai multe urne cinerare
de o executie deosebitd dar si numeroase gropi cu griu carbonizat care
pot fi si din aceastd vreme cum pot fi si de la inceputul evului mediu.!®
Din aceastd perinadi, a evului mediu, s au piéstrat informatii pretioase
in documente si cronici. Astfel in 1212 se judecd un proces intre minis-
tirea din Dealul Orazii si doi oameni, fiind vorba aici de 50 jug. de pamint
roditor, patru vii, doud mori, cinci livezi, trei paduri si doud gropi!'S.
Credem ca gropile amintite mai sus erau de mare capacitate avind
in vedere celelalte elemente din proces. Mai mult, gropile respective vor
1i fost cladite cu mare grije pentru a li se asigura calititile necesare.
Informatii pretioase tot din aceastd vreme, la Magister Rogerius (1241)'7.
Fugind dinaintea tatarilor — povesteste episcopul, a stat ascuns in niste
gropi — care nu puteau fi simple scobituri in pimint ci din cele mari,
incdpatoare si bine camuflate. Cu acelasi prilej, continud Rogerius, In-
fometat la culme, a fost silit sd intre in insuld ... ,si si intorc cadavrele
mortilor pentru ca si gdsesc pufind faini ingropati in pamint sau carne
ori altceva de mincare“. Asa dar dupa declaratia lui Rogerius, el fiind in
cauzd, gropile de pamint se foloseau intens atit pentru cereale, carne
ete., cit si pentru alte bunuri din gospodaria locuitorilor. Nu mai putin
ca loc de ascuns. Dar depozitarea griului sau a meiului in gropi insemna
si anumite cunostinte in legdturd cu pastrarea cerealelor. Astfel, pentru

11 Sapte bucidti din monedele de-acolo in posesia ing. Pop Remus, de la
Oradea. (str. Portile de Fier 45 A.)

2 R O. Maier, Gropile de pdstrat bucate (cereale) in Dobrogea in Revista
Muzeelor, nr. 3, an V, 1968, p. 278 etc.

B I, H Crisan, op. cit.,, p. 186. Apoi: Istoria Romdniei, vol. I, p. 247.

4 G, Popa Lisseanu, Izvoarele istoriei romdnilor, vol. VIII, Ambasadele
lui Priscus Retor, 1936, p. 92.

15 Urne din sec. V in colectia lic. Em. Gojdu si Muzeul Tarii Crisurilor;
T. Rosu, Hunnenzeitliche Funde aus Oradea, in Dacia, NS.1.K., 1965, p. 403 si urm.

8 Stefan Pascu, Voievodatul Transilvaniei, 1. Cluj, 1971, p. 339.

17 G. Popa-Lisseanu, Izvoarele istoriei romdnilor, vol. V—VI; Cintecul
de jale de Rogerius, Cap. XXXIV, p. 87.
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a nu putrezi si a se incinge, griul trebuia sd aibe o umiditate de 14—
14,500/, peste acest procent, mai ales dacd era in cantitidti mari, griul se
incingea pind la carbonizare. De aci cantititile mari de griu carbonizat
care s-au gasit pe Salca — Oradea. Cu toate acestea, din lipsa altor po-
sibilitd{i de pastrare, cerealele au continuat sa se depoziteze tot in gropi.
Astfel, Walerand de Wavrin, (sec. XV) vorbeste de grinare subterane
gropi mari in pdmint de forma unor cisterne unde se baga griu, oviz si
tot felul de grdunte, acoperindu-se gura gropilor cu pietroaie mari. Pe
vreme umedd, gropile puteau fi descoperite prin faptul ci pamintul de
deasupra lor, era uscat.!® In felul acesta au fost descoperite gropile de
cltre turci tot griul fiind luat pentru armate. Sigur, unele, mai bine ca-
muflate, n-au putut fi gasite.

Locuinte, ca si locuri de depozitare au fost si birloagele (cuvint de
origine veche slava)!?. Nu mai putin ,,cetatile.

Pe intinsul judetului nostru sint o mul{ime de toponime de cetate,
cetdtele, cetdfuie, cetitea firid ca pe locul respectiv si se mai observe
existenta unei constructii de felul acesta. $i totusi, li se spune in conti-
nuare obiectivelor respective asa. Atras de-o astfel de ,cetate%, am fost
la Hotar (lingd Tileagd) condus de un om in virstd cu locuinta chiar linga
»cetate®. Dar unde-i cetatea? Rispunsul a fost clar: ,asta-i tovarase!,
adicad dealul acesta?* Lamurirea a venit spontan. Pe vremuri, isi continui
explicatiile interlocutorul meu, romanii si-au fiacut gropi adinci in inima
dealului unde isi ascundeau bunurile ce le aveau in casi, astupau intra-
rea si ei fugeau in padure unde se ascundeau din calea turcilor. Cind
pericolul trecea, fugarii reveneau la vatrd, isi scoteau lucrurile ascunse
si viata isi relua firul intrerupt. De aci legendele cu comorile ascunse
in pamint. De fapt la Hotar oamenii au sdpat in ,,dealul cetdtii* fara si
fi dat insd nici de comoara si nici de intrarea in cetate. Interesant insa
faptul si semnificativ cd romanii le spun cetate si locurilor unde se
adevereste existenta unei asezdri fortificate incd din epoca dacicid. Asa
la Mierldu un mic deal din trei parti aparat de coaste abrupte incon-
jurat si de un san{ adinc. Interiorul era scobit. Pentru aerisire, s-au
utilizat doud cosuri care pe vremuri au fost cdptusite cu piatrd de munte
pentru a nu se pribusi. In interior se intra printr-o gura destul de larga,
inchisi — spun oamenii locului, pe vremuri, cu o poarti de fier. Pe
locul respectiv, intr-o ruptura, am gasit un fragment de gurd de vas
mare, hallstattian. La fel tot o cetate de epocd dacicd, a sipat Muzeul
Tarii Crisurilor la Tdsad ,peste drum¥ de Mierlau. Numai cd aici s-a
ajuns la ladmurirea originii si a stapinilor cetdfii. Cu acest prilej s-a dat
si de un tezaur de monede Dirrachium si Appolonia, dovada unui co-
mert{ intens. La Mierldu, pe dealul din fata cetatii, s-a gasit la intorsul
pdmintului pentru vie, intr-o vatrd de casi, o monedd Maroneia. Consi-
derind cd in vremea cetatilor aici era un codru de nepatruns, socotim ca

18 Caldtori strdini despre Tdrile Romdne, Ed. Stiintificd, vol. I, p. 99.
® Vamster Géza, op. cit,, p. 303 si urm,
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si in cetdtile acestea mai ales in cea de la Mierldu se ascundeau bunu-
rile locuitorilor, ei refugiindu-se in codri. In orice caz terenul, putin orga-
latat la Luncsoara. Un fapt este insd sigur: gropile sipate in padmint atit
la cimpie cit si la deal ori la munte au ficut parte din sistemul de apa-
rare, dar si casnic al {aranului roman.

Studii pretioase arati ca in evul mediu capacitatea gropilor de pro-
vizii puteau cuprinde pind la 4000 de kg de griu sau mazire ori
2800 kg ovaz?®, bucatele scotindu-se pe masura trebuintelor. Sigur ca
erau gropi si pentru necesitijile unei familii. Din secolul al XVII-lea,
in Bihor, informatii pretioase intilnim la cronicarul turc Evlia Celebi. $i
atunci, oamenii isi depozitau cerealele in gropi anume s3pate in pa-
mint...% dard musulmanii, scrie cronicarul, stiricird de la prizonieri,
unde sint ascunse comorile.. %2l Sigur ci gropile in pAmint, ori cit de
perfecte ar fi fost ficute nu puteau oferi cele mai potrivite locuri de
depozitare mai ales pentru grine sau carne care au nevoie de aer. De
acea grinele in parte ori se aprindeau ori s¢ mucegdiau. Asa se face ca
la finele sec. al XVIII-lea Petru Maior, se plingea undeva cd a fost tra-
tat cu piine amara facutd din griu muced pastrat in groapd ceea ce lasa
sd se bdnuiascd si faptul cd unii gospodari isi {ineau cel putin cerealele
in locuri mai potrivite, in hambare, asezate in tirnat sau in pod. Totusi,
gropile au mai fost folosite si pentru cereale, si in pragul veacului
nostru,?¢ ba si in 1910—1916, deci in timpul razboiului?3. Totusi, asa cum
reiese din spusele oamenilor hambarele (himbarele in jurul Vascdului)
s-au impus de mai bine de 100 de ani.

Gropile — hambare au mai fost folosite si la orase. Dar aici, gro-
pile, dupa ce au fost arse bine, au mai fost ciptusite si cu paie pentru ca
grauntele sd nu atingd peretii®%.

Documentele medievale mai amintesc de pivnite (cuvint de origine
slava). Anonymus? aratd ci ungurii dupd ce au cucerit cetatea Sitmaru-
lui ,,pe unii dintre prizonieri i-au bagat in fundul cel mai intunecat al
unei temniti® ori aceasta nu putea fi decit o pivnitd construiti probabil

2 Dinu C. Giurescu, Tara Romdneascd in sec. XIV—XV, Bucuregti, 1973,
p. 51. Tot in problema gropilor: P. P. Panaitescu, Introducere in istoria culturit
romdnesti, Bucuresti, 1969, p. 149.

2 Nicolae Firu, Evlia Celebi, p. 11.

2Z Tudor Pamfile, Agricultura la romdni, Bucuresti, 1913, p. 217; Ion
Ionescu de la Brad, Lectiuni elementare de agriculturd, Bucuresti, 1870,
p. 142—143. 2

ZSandu Chiriacescu-Larionescu, Tipuri de construcfii folosite
pentru conservarea cerealelor, in Revista Muzeelor, 6, 1970, p. 539.

2% Alexe Muresan, Citeva date privind asigurarea rezervelor de cereale
in Cetatea medievald a Sighisoarei, in Revista Muzeelor, nr. 1, 1965 p. 85. In Ce-
tatea Branului; D. Prodan, lobdgia in Transilvania in sec. XVI, Vol. II, 1968
p. 632; Despre pivnita la tarani, op. cit., I, p. 147.

% G. Popa-Lisseanu, Izvoarele istoriei romdnilor, vol. I, Faptele ungu-
rilor de Secretarul Anonim al regelui Bela, Cap. XXI, p. 93.

12 — Biharea
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in valul cetatii, ,,in fundul cel mai intunecat. Un document din 1169
aminteste pe lingd alti mestesugari, si de trei case de pivniceri — ca
apartinind manastirii Siniob®, Era vorba deci de constructori de pivnite
atit de necesare mai ales marilor proprietari. Si acestea insa se construiau
in dealuri putind fi foarte bine camuflate.

Asa dar groapa, cuvint de origine dacicid cu acelasi inteles pinid azi,
a constituit elementul de bazid in organizarea locuintei, in pastrarea bu-
nurilor ca si al apiridrii. In noile conditii economice, al sigurantei mai
mari a vietii si bunurilor, cind omul a iesit din bordei la lumina soare-
lui, in locuinte de suprafatd, si-a adapostit si bucatele in pod sau in ham-
bare, la aer, ferite de mucegai si distrugere, fird si fi renunfat defini-
tiv la vechile obiceiuri mai ales in timp de rdzboi ori pentru a le ascunde
din fata perceptorilor.

Si totusi, gropile de pastrare sint si azi folosit de fiecare gospodarie
{draneasci dar numai pentru produse care se conservi mai bine in pa-
mint, pentru cartofi, zarzavaturi etc. Dar pe misurd ce vechile case din
lemn sint inlocuite cu case din cirdmida, ridicate pe fundament solid din
piatrd, gropile dispar si pentru cartofi etc.,, acestea fiind depozitate
de-acum in pivnite incipitoare si perfect aerisite. Pind aici insd, a fost
un drum lung, plin de lipsuri. Pentru cunoasterea felului de viatd a
{dranimii noastre e necesar si ne oprim §i asupra gropilor ce se mai
folosesc — sigur foarte rar, §i azi.

Gropile de cartofi nu mai sint de tipul celor vechi deoarece cartofi-
lor nu le stricd nici umezeala pamintului si nici aerul inchis. Sigur,
aceasta pentru un sezon, o iarni, pentru cd primdvara ei incoltesc ca si
zarzavaturile, si atunci trebuie si fie dezgropati fie pentru semdinat fie
pentru a fi consumati. Dar nicdieri cartofii nu se pastreazi mai bine, ca
in groapd, primavara fiind tot pe atit de fragezi ca si toamna. Nu peste
tot insa se face la fel.

La Resighea (Inf. prof. Ioan Mag) groapa se face pe un loc mai ridi-
cat, in gradind, adinci de c.a. 50 m, capacitatea ei diferind de cantitatea
de cartofi ce trebuiau depozitati. Pe fund si pe margini se pun paie apoi
cartofii, peste ei un alt rind de paie, apoi pamint cliadit in forma de
musuroi pentru scurgerea apei. Cind e ger mare se mai acoperi cu un
strat de balegar.

La Nojorid (inf. Ion Bradu) gropile au o adincime de c.a. 60—70 cm
fiind sdpate tot pe un loc mai ridicat dar nu mai are forma rotundi, ci
lunguiatd de c.a. 2,50—50 m. Dar cartofii nu se mai acopera cu paie
si pdmint ci de-asupra gropii se face un acoperis pe ,,coarne® infipte
in padmint peste care vin scinduri, apoi pamint deci un fel de pivnita.
Iarna, se scot cartofi dupa trebuinta.

La Les (inf. Ioan Hutu) groapa se sapd tot in gradind si tot pe loc
mai inalt dar nu mai adincd de 15—20 cm. Se pun cartofii (300—

% Documente privind Istoria Romdniei, C, Transilvania, vol. I, doc. nr. 10, p. 8.
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400 kg) in forma de musuroi (fig. 2).
Peste ei paie c. 20 cm grosime, apoi
un strat mai gros de pamint (c. 40 cm).
In jurul gropii se face un sant
mai adine, pamintul scos fiind arun-
cat peste cartofi. Santul e foarte
important pentru cd in timpul iernii
si primavara mai ales, se umple cu
apa asa ca soarecii nu pot pdtrunde
la cartofi. Pe frig mare, peste groapa
se mai pun tulei, avindu-se grije ca
tuleii s& nu ajungd in sant — in
felul acesta inlesnindu-se trecerea
peste apa a soarecilor, la cartofi. Daca
se scot cartofi iarna, atunci — la in-
groparea lor — se are grije sid se
faca in partea de S-Est un fel de fe-
reastrd din scinduri. Iarna, cind se
scot cartofii, dar numai pe vreme bu-
na, cu soare, se desface ,imbréaca-
mintea® gropii din dreptul ferestrei
se scot cartofii acoperindu-se din

nou deschizdtura cu paie si pamint, |-

dar si cu un strat mai gros de cenuse
care acopere bine locul. Pe vreme rea,
cu ploaie i vint, nu se scot cartofi
pentru ca aerul rece si umed poate
duce la inghetarea cartofilor. De re-
gulad insd groapa se desface numai
primdvara, pe vremea semdnatului.
La fel se pastreazd si morcovii, pa-
trunjeii si guliile.

La Meziad, (inf. inv. pens. Petre
Mihes) hiribile (cuvint de origine
slavd) cum li se spune cartofilor in
aceasta parte, se ierneaza tot in gropi.
Dar aici pamintul fiind pietros si ni-
sipos, adincimea gropii nu poate fi
mai mare de 50 cm de unde incepe
sa iasd apa. Pe fundul gropii se pune
un strat bun de paie, apoi cartofii, nu
insa inainte de a se fi infipt in
mijlocul gropii un par ca ,rasuflatoa-
re“. Peste cartofi, se pune un strat
de paie apoi pamintul scos din groa-

12*
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Fig. 2. Schita gropii de cartofi de la Les (dupd datele luj Ioan Hutu).



Fig. 3. Groapd simpld de cartoli, cum se face in general pesie tot.
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pa. Unii gospodari peste cartofi pun paie, apoi un strat de pamint bine
batut peste care un strat de frunze si iar pamint. De reguld gropile nu
se desfac decit primdvara cind se seamani. La fel se pastreazd si napii
pentru vite ca si zarzavaturile.

In general la fel se pistreazi cartofii §i in alte parti (fig. 3). Intr-un
fel deosebit insd la Chiscdu®’. Aici, gropile se fac in casi, sub pat sau
in tirnat de 1,50 m adinci, 2 m lungi si 1 m late. Mai de mult si aici gro-
pile se ficeau in curte sau in griddinid mai apoi au fost sipate in casi.
In gropile de sub pat nu se putea umbla decit daci se didea patul la o
parte. Coborirea se fécea cu ajutorul unei sciri sau pe trepte anume
facute. Se maij folosesc si azi pentru toate nevoile casei, inclusiv pentru
cartofi, mere, zarzavaturi, vin etc.

Nicaieri insd, cerealele nu se mai pistreazi in pidmint.

Conservarea prin uscare si fum

Fructele, atit sdlbatice cit si cele nobile, au alcituit dintotdeauna un
aliment de bazd la romani. De aceea ele au fost conservate in diferite
feluri: prin uscare, afumare si fierbere si pistrate pentru iarnia in cosuri
ficute din nuiele. Mai mult, se ficea si comer}{ cu poamele uscate. Faptul
insd c3d toate denumirile de fructe sint de origine latini nu inseamni
cd merele, perele sau prunele ori ciresele nu erau cunoscute de citre
autohtoni inainte de cucerirea romani, dovadi copac de origine autoh-
tond, dacicd?® ori butuc®® de vie, de unde strugurele, ci datoritd faptu-
lui cid romanizarea a fost atit de puternicd, incit autohtonii au uitat
vechile denumiri, nu insi si pomdritul (de la latinescul pomus — i) una
din ramurile principale ale agriculturii. De altfel dacii cunosteau si
foarte multe plante de leac. Si-apoi relatiile cu regiunile Marii Medite-
rane, de unde de-odatd cu vinurile si uleiul atit de mult cerute la Du-
ndre, au venit si fructe. Pistrarea in limba noastrd a termenilor latini:
de uscare, afumare, fructe, pe lingd denumirea lor: mere, pere, prune
etc., dovedeste nu numai o ocupatie de baza a poporului din acea vreme,
ci si indeletnicirea in continuare, pind in zilele noastre a lui, cu poma-
ritul si conservarea fructelor. Ori nici peste acest capitol din istoria
noastrd nu se poate trece fard si subestimam un important capitol din
viata neamului nostru.?°

27 Informatia de la Roman Flutur Aurel de loc din Chiscdu, un colec-
tionar de obiecte etnografice din satele din jur, pe care l-am cunoscut cu prilejul
Zilelor culturii populare bihorene, din 20—22 dec. 1975, (in Orasul Dr. Petru Groza).
Dinsul a organizat o exceptionalda expozitiec cu obiectele adunate si cumparate, sal-
vind in felul acesta obiecte autentice din tezaurul roménesc local.

% 1.1, Russu, Elemente autohtone in limba romdnd, p. 150—151.

21, 1. Russu, op. cit,, p. 101. Tot de origine autohtona si vinars, p. 13.

¥ Jon Vladutiu, Etnografia romdneascd, Bucuresti, 1973; p. 222—223, 248,
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De altfel si ambasadorii lui Priscus Retor i-au cinstit pe huni, cu
piper din India, curmale si diferite alte fructe, care toate, fiind exotice,
erau in mare cinste la barbari.3! Sigur ci acestea prin noutatea lor, vor
fi fost preferate celor autohtone de fiecare zi. In evul mediu cu fructele
s-a ficut un comert intens. In sec. XVI negustori bistriteni ii trimit lui
Petru Rares si boierilor moldoveni, in dar, cirese si prune uscate pentru
a-i determina si intensifice legaturile comerciale cu Bistrita. Alexandru
Lipusneanu, la fel, primea din Ardeal, prune uscate pentru camarile
sale.?? In pirtile noastre una din indeletnicirile principale ale oamenilor
de la deal era comerful cu ,,poame%, cu mere si prune uscate pe care le
vindeau pentru ,bucate“, Astfel, toamna sau primivara care incircate
cu mere — indeosebi — se duceau la cimpie de unde veneau incircate
cu griu, fasole etc. In 1769 la Beius, in zilele de tirg, se vindeau in mod
obisnuit prune crude si uscate®. Ori comertul cu fructe era tot pe atit
de vechi ca si cel cu ciubare sau alte produse din lemn de brad des-
tinate pentru bucate. De aci necesitatea cunoasterii conservarii fructelor
si a pastrarii lor.

Asa dar fructele se consumau crude sau conservate. Asa se si vin-
deau. Se pare cd din prune se mai ficea si marmelada (lictar sau miere).
In orice caz si bauturd, adica tuicd. Mai ales din prune. In general insi,
poamele se conservau fiind consumate iarna uscate sau fierte. Zeama
fierbinte de pe poame, se minca mai ales cu mimaligd (mamaligd cu
,.lapte de bou“). Poamele se consumau in mod deosebit in vremea postu-
lui. De aceea se conservau foarte multe fructe atit din cele de vara cit
si din cele de toamna. De alti parte numeroasele uscatorii construite
in curtea gospodarilor sau direct in livezi, sub pomi, dovedesc impor-
tanta fructelor in alimentatia cetatenilor.

Prunele (prunum — i) au fost si sint cele mult folosite pentru va-
rietatea lor dar si pentru ci prunele erau mai rezistente la daunatori.
Nici prunii nu pretindeau prea multe ingrijiri. De altd parte pasérile
de tot felul si in numair foarte mare, apdrau pomii de daunatori miai
bine decit insecticidele de azi. De aceea dintre fructe, prunele au fost
mai mult folosite si ca atare conservate pentru iarnd. Ca si celelalte
fructe (merele, perele etc.) si prunele se conservau prin uscare la soare
sau la cald si fum.

In tara Zarandului uscarea fructelor in general se ficea in ,coser*®
— pe lese, cu foc dedesubt, care se acoperea cu scinduri si ,{oale“ pentru
a le feri de umezeald si a le usca oarecum indbusit. Astfel poamele erau
nu numai uscate dar si afumate. In satul Plopis era si o constructie spe-

3N G, Popa-Lisseanu, Izvoarele istoriei romdnilor. Ambasadele lui Pris-
cus Rector, vol. VIIL, Cap. 11I, p. 93.

2 A, Tita, Fructele in alimentatia populard in zonele Ldpus—Maramures §i
Zdrand—Hunedoara, in Anuarul Muzeului de Etnografie al Transilvaniei pe anii
1965—1967, Cluj, 1969, p. 531. Tot la aceastd problemi: D. Prodan, op. cit, I,
p. 533. Ca si la Satu Mare, gradini de pomi fructiferi, vor fi fost si la Oradea.

3 Informafia prof. Virgil Maxim bibliograf.
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ciala, cu caracter permanent: ,bujdeiul* fiind construit in mijlocul gra-
dinii din cardmizi nearse pe temelie de piatrd de 4/2 m si acoperit cu
Ldranitd¢ (sindrild). Bujdeiul era impdrtit in ,ectaje* astfel ci se putea
usca o cantitate mai mare de fructe. In sat au fost depistate 20 de astfel
de uscatorii¥!.

In Bihor uscidtoarea — afumatoare de fructe e cunoscutd sub numele
de susnic (susnic in Moldova si Transilvania sinonim cu lozinta —
groapi deasupra cireia se pune o leasi de nuiele pentru uscat prune.
Candrea — Adamescu, Dictionar enciclopedic ilustrat, 1935). O piesa
importanti a susnicului este leasa (de origine sud slavd) adicd o imple-
titurd de nuiele (nuia, de la latinescul novella) peste care se pun fructele
la uscat si fum (acestia din urma termeni de origine latina). In unele parti
susnicul e simplu: uscitoare sau afumaditoare. De altfel s-a mai pastrat
§i afumatoarea dar numai pentru cirnuri, asa Incit si susnicul, in vremi
maj vechi, n-a fost decit tot o afumaitoare cum se va fi si numit. Susni-
cul e o influentd tirzie, din contactul viu cu slavii dar si cu slovacii co-
Jonizati prin aceste parti. Dar si dintre prune numai cele bistrite se
uscau pentru iarnd, toate celelalte specii fiind adunate in butoaie, pentru
tuica.

La Meziad susnicul era ficut fie intr-o colnitd (cuvint de origine
sirbeascd), fie afard, in ogradd (cuv. de orig. din slava veche) intre pomi
(cuv. latin). Susnicul vazut de noi (la casa cu nr. 219, fig. 5) e construit
intr-o colnitd, adicid la capatul grajdului, fiind acoperit cu niste scinduri,
din piatrd de deal si ciramizi, batut cu pamint. Inil{imea era de 1,60 m
pe 1,30 m latime. Intr-o parte, are gura pentru foc. Sus, leasa pe care se
puneau prunele sau alte fructe. Alte susnice sint ficute din lemn si pa-
mint adicid din citiva pari batuti in pdmint care apoi sint impletiti cu
nuiele totul, pe dinduntru, batut cu padmint. Leasa pentru asezat pru-
nele, deasupra lasindu-se o gardini de li{imea unei palme ca si nu cadi
fructele. Dimensiunile, cele de mai sus. Focul, pentru cdlduri dar nu
prea mare si fum, se ficea cu butuci grosi care si nu dea flacird sau cu
putregaiuri. Principalul era un pic de cildurd si fum. La 2—3 zile pru-
nele uscate si afumate se alegeau fiind puse in cosuri anume ficute
(din nuiele). In felul acesta fructele puteau fi pastrate ani intregi pentru
cad fumul le apiara impotriva viermilor. Inainte de a fi fierte prunele se

' spalau in 2—3 ape cildute de praful care s-a asezat pe ele si de fum.
Foarte gustoase si nefierte, numai uscate.

O altid metoda de uscare a prunelor, in cuptorul de piine dupd scoa-
terea piinii. Operatia aceasta se repeta de 2—3 ori dupd aceca prunele
se puneau la soare pentru a se usca mai bine. Apoi, erau puse in cosuri
speciale.

La Cardsdu (inf. prof. D. Coltea) susnice, uscitorii ieftine, dar mi-
nunate, dupa expresia colegului meu, erau la fiecare casi. Sigur acestea
erau ca si cele din Meziad. Dar la Cirdsdu susnicele cele multe erau in

¥ A Tita, op. cit. p. 540.
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Fig. 4. Susnicul ,ingropat“ care se fiacea in pruniste. Desene dupa informatiile
luj D, C_ol_te:i).
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Fig. 5. Susnicul de la Meziad — casa ¢u nr. 221 — la

capatul grajdului acoperit cu citeva scinduri. Un susnic

asemanator a fost cel de la Stei cladit tot din piatra

de munte. Fotografia a fost luatd din foloteca Muzeu-
lui Tarii Crisurilor.

livada cu pomi si nu una doui, ci mai multe (fig. 4). Acestea, de reguld
sipate in pdmint. Partea de deasupra, de vreo doua palme ridicatd din
vdjugd, prelungind groapa, {inea leasa pe care se puneau prunele.
»Unchiul Tulea“ imi povestea D. Coltea, avea pe o coaste o livadd cu
»Pomisori® cu un par si un mir acru la mijloc. Mai incolo, niste peri,
altoi{i cu multi ani in urmai. Trei din acestia erau pietrosi ceilalti mai
vérataci din acestia, unul sintimairean cu pere mici dar dulci ca zah3rul.
Uscate, §i mai dulci. Vara si toamna ,,unchiul Tulea“ usca citeva cibele,
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intre ele si prune. Iarna, mimaligd cu ,lapte de bou“ foarte gustoasi si
hranitoare.

In mijlocul ,,pomisorilor* era un susnic etajat: o groapa in pamint
cit un stat de om, aparatd de apele care se scurgeau pe coaste de un sant
sdpat in jurul ei si in care coborai pe trepte. Susnicul avea doui lese:
prima deasupra vetrei ficut din nuiele mai groase cu misiunea de a opri
funinginea si a doua mai sus, ficutd din nuiele subtiri de salcie pe care
se punea prunele. In felul acesta prunele se uscau si se afumau curate si
lucioase cu toatd carnea, dulceata si aroma in ele. In susnic se puneau
fructele care cddeau noaptea, in fiecare dimineati. Spre deosebire de alte
susnice, acestea nu erau acoperite pentru ca ploaia si le spele uscindu-se
fructele rapid datoritd curentului, vintului si caldurii soarelui.

Azi, uscarea prunelor nu se mai face in susnice ci in cuptorul de
piine dupa scosul piinii dar sint pline de scrum si zbircite.

La Botfeiu, (informatia: Ioan Godea, muzeograf), prunele se usuca pe
leasd sau susnic, cuptorul fiind construit afard, departe de cipitele de fin
si pale pentru ca acestea si nu ia foc. Multe au fost facute pe marginea
vaii, adicd in ulitd, in dreptul casei gospodarului.

Si la Rabdgani fructele, dar mai ales prunele, se uscau, la fel, in
susnice ridicate pe pari infipti in pamint si impletiti cu nuiele. Pe din-
{auntru se lipeau cu pamint pentru ca sid nu se aprindi dar si pentru ca
sa tie caldura. Dimensiunile: indliimea: 1,50 m, ldtimea 1,25 m. S$i la
Rabdgani susnicele se ficeau in livezi, sub pruni, unele fiind ingropate
in pamint, ca cele din Cirasiu. In plin sezon, cind erau in functie toate
susnicele, in livezile cu pruni era un strat de fum pe care vintul il
misca in formec uncori fantastice in toate pariile. Cred c¢d fumul apdra
si pomistea de daunditori.

Cind eram mic si noi ne uscam prunele in susnicul lui Mihaiu
Ghiochii construit afard, in cimp, intre gridina lui si a scolii.

La Sohodol — Lazuri, susnicul era sdpat in deal, si in acest caz pe-
refii gropii erau si peretii susnicului. A patra faid, era deschisd pe aici
intrindu-se, pe niste trepte, la foc. Deasupra se punea leasa dar nu di-
rect pe pamint, ci pe niste suporturi pentru ca aerul si poatd circula
pe sub leasd. Nici aici susnicele nu se acopereau. (Inf. inv. I. Gherlan).

La Stei (azi Orasul Dr. Petru Groza) urmasii lui Miron Pompiliu,
in casa de-atunci, si-au construit un susnic din piatrd de munte, in forma
conici lipit in interior cu pdmint pentru ca fumul si cdldura si nu iasd
prin crapaturi, deasupra, leasa pentru prune. Acoperisul, din citeva
scinduri, La nivelul pdmintului, era gaura pentru foc, de fapt pentru
fum care producea si cildura necesard uscirii fructelor. Gospodarul tre-
buia si fie atent ca butucul si nu dea in flacird pentru ci atunci ardeau
fructele si poate si uscitoarea.

Alte metode. S-a ardtat ci in multe pirti fructele se mai uscau in
cuptorul de piine dupi scoaterea piinii. In acest caz operatia trebuia si
se repete de mai multe ori pentru ci, mai ales prunele, se uscau greu.
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O altd metoda care se aplica in cuptoriste si anume, deasupra gurii cup-
torului, prinsd de cdpriorii acoperisului, se punea o leasd plind cu prune.
Cildura din cuptor la ardere ca si fumul, apoi caldura din timpul coa-
cerii, uscau si fructele de pe leasd. Azi, cind se cumpird piinea de la
magazin, leasa cu prune sau cu sdmintd de cucurbdti (cum am vizut
noi), e prinsa cu sfori potrivite deasupra masinii de gatit. De aceasta
data fructele se usca fara fum fiind mai bune pentru mincat. O astfel de
leasi a expus (in expozitia amintiti) Roman Flutur Aurel. Dimensiunile
lesei: 80 cm pe 40 cm.

Fructele se mai uscau numai la soare, intinse intr-un strat subtire
pe o scindurd. In cazul acesta scindura cu fructe era pusd pe tirnat, la
soare si vint, feritd insa de ploaie §i de roua.

Pistrarea fructelor uscate

Fructele uscate si afumate tineau ani de zile fumul aparindu-le de
viermi. Totusi, nu era indiferent unde se {in si in ce. Pentru a li se asi-
gura o conservare perfecti s-au confect{ionat cosuri din nuiele, mai
strimte jos. La Cirisdu cosurile erau lipite pe dinafard cu pamint, ames-
tecat cu balegd de cal pentru a fi ferite de soareci. In alte parti cosurile
se lipesc pe ambele parti deci si induntru si in afarid cu balegd curati
— de vaca — aceasta apirind cel mai bine continutul cosului atit de
goareci cit si de alti daunitori. Un astfel de cos a expus cu prilejul Zi-
lelor culturii populare bihorene la Dr. Petru Groza, (in zilele de 20—
22 XII. 1975) tov. Roman Flutur Aurel, de loc din Chisciu. Cosul expus
svea 110 cm indliime si 60 cm diametru la mijloc. Tot pentru pastrarea
fructelor, alte douad cosuri mai mici. La Briadet un hambar din nuiele
groase lipit cu balegd de vacid. Se tinea de reguld in pod.

S-a mai expus o leasd rotundid cu diametrul de 1 m confectionata

din fisii, din nuiele de alun (costoi) pe care se usca crumaul sau cum-
ldul cum i se mai spune in alte parti, niste cocolosi facuii din tirife etc,,
care se puneau in piine in loc de drojdie.
. Merele §i perele se irateazi pentru conscrvarc ca si prunele. Dar
merele ca si perele de toamni se padstreazi multd vreme crude cum se
§i vind toamna sau primdvara, mai puiin in formd de ,,poame“ adica
uscate.

La Rdbdgani (inf. I. Sandra)unii gospodari obisnuiau sa pdastreze
merele in gropi ca si cartofii si sfecla. Pe fundul gropii se puneau paie
pe care se clideau merele sau perele de iarnd si dupid ce se inveleau tot
Cu paie, se acopereau cu pamint. La Cristior (de Sus si de Jos. Inf. Ion
Godea, muzeograf) merele se pastrau in livezi, sub pomi. Pe locul unde
era si se depund merele se desena pe pamint un cerc pe urmele céruia
se sipa un sani{, pdmintul fiind aruncat afard. Pe ,,patul“ astfel prega-
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tit se punea un strat gros de paie peste care se clideau merele apoi din
nou un strat gros de paie sau ferigd uscatd, drept acoperis. Apoi, se pu-
neau niste cdpriori din lemn care aveau misiunea de a apéra acoperisul
de a fi imprastiat de vint. Ploile nu le stricau. Dacd era ger, merele nu
se scoteau din ,,pat“ decit primévara.

La Cadrdsdu merele si perele — cele altoite — nu se uscau ci se
pastrau crude in griu sau pleavi ferite de ger. Altfel se pastrau insd me-
rele padurete, care nu puteau fi consumate toamna de amare si acre.
Acestea erau mici si in culori diferite, rosii, vinete etc., erau insi adu-
nate toamna si puse in gropi, la marginea padurii, invelite in frunze
uscate de stejar ca si cartofii. Primavara, prin martie, se scoteau din
gropi dar acum ,paduretele erau dulci ca zahdrul. (inf. D. Coltea). In
schimb perele s#lbatice, din care erau cu vagoanele, se adunau in
ciubere si se facea otet.

Tot pentru iarnd, se mai uscau, insira}i pe sfoara atirnati apoi in
tirnat, la soare, si buretii (din latinescul buletus). Se vede c& buretii
erau mult folositi in hrana taranului nostru din moment ce o specie a
acestora pitoanca isi truge numele dela pitd. Nu mai putin cdutati erau
buretii craiesti, s.a.

In cantititi apreciabile se mai p#strau pentru iarnd ceapa, si ustu-
roiul sau, pe aici, aiul (ambele din latind) legate in cununi atirnate de
pereti in ori ce caz in locuri unde sint ferite de inghetf. In ciubere spe-
ciale, se mai pastra varza (cuvint tot de origine latind) moarea fiind fo-
lositd si ca leac pentru stomac. Tot pentru leac se mai uscau o mul{ime
de plante si fructe sdlbatice ori radicini. Miciesele si coarnele au fost
foarte mult folosite ca leac.

Pastrarea carnurilor

Carnea, a constituit intotdeauna un aliment principal, bineinteles cind
era, fiind sacrificate atit animale mari cit si mici, sau pasiri. Apoi ani-
male sdlbatice. Dintre cele domestice porcul si capra erau cele mai im-
portante. Sacrificarea acestora se ficea toamna si iarna, carnea lor fiind
conservatd pentru vard. La Cirpinet imi spunea un octogenar, in vremea
veche, pe o ulitd, dacd taiau porei, 2—3 gospodari, restul méarginindu-se
la cite o caprid mincarea de baza fiind fasolea cu multd -ceapi si ai. Apoi
madlajul.

La Meziad, de altfel cam peste tot, slinina se desprindea .intreaga
si dupi ce se sdra bine, era asezata sub pat pe un strat de paie ca si se
mureze. Dupid doud siptdmini, era intinsd bine pe niste bete si se atirna
pe peretele din spatele sobei, a caminitii unde se usca la céldura apoi era
dusi in pod unde se usca in continuare, la vint.
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Alti cetiteni, mai ales cei care aveau casele acoperite cu paie, dupa
ce se mura, porcul intreg il atirnau in bdburd, adici in pod deasupra
vetrei din tindd, unde se afuma la fum rece. La fel se proceda si cu
carnea de capri. Concludent pentru vechimea conservarii si folosirii
cdrnii ca aliment este si originea latind a cuvintelor carne si capra.

Tot pentru vard, se mai péstra, conservatd in chic, bine sirata,
brinza de oaie, care se minca cu mimaligd si cu multd ceapa, restul,
pini la sdturate, fiind completat cu apa. De aci slaba rezistentd a {ara-
nului la epidemii.

De altfel mincarea extrem de slab3, consta doar dintr-o ,fierturi
adica dintr-o zama ingrosata cu putind fdina sau cartofi.

In concluzie, conservarea si pastrarea alimentelor de toate catego-
rille a fost o preocupare esentiald in gospodiria {drdneasci din toale
timpurile, din necesitatea asigurdrii existenfei familiei pe intreg anul.
Conservarea s-a ficut prin uscare la soare si vint ca si la cdldurd arti-
ficiald. Prin afumare insi, alimentele se pastrau mai bine §i pentru
multd vreme. In orice caz afumitorile au fost folosite in mod curent
pentru o mult{ime de alimente, vegetale sau animale. Cit priveste pas-
trarea accstora, asa cum s-a aratat, se ficea din vremi vechi, in gropi
arse sau nearse, apoi in hambare sau pivnife si in pod. Ori termenii
strins legati de alimente si de conservarea lor arati si dovedesc o mos-
tenire incid din vremea dacilor, ca groapa etc., dar si din epoci mai noj,
pe masura relatiilor cu diferitele popoare cu care romanii au venit in
contact. Coplesitori sint termenii de origine latini ceea ce dovedeste o
romanizare puternicad a bdastinasilor fird ca fenomenul respectiv sd fi dus
si la disparitia totali a cuvintelor strdvechi. Ori pastrarea acestora in
limba romani arati un trecut istoric strins legat de wvatra straveche, a
strdmosilor geto — daci, de la care romanii au mostenit in mare mdisura
felul de viatd ca si organizarea gospodiriei si a apararii. In orice caz,
asa cum s-a mai ardtat, pAimintul a dat nu numai hrana necesarad dar a
maij oferit din vremi strivechi si posibilitatea apararii prin folosirea gro-
pilor (pentru oameni, animale si alimente). De fapt cetiitile, in marea lor
majoritate, nu erau decit tot gropi, dar mai mari, sdpate in pdmint. Ori
in felul acesta nu-si putea organiza viata decit un popor stabil, a cérei
ocupatie principald era agricultura si cresterea vitelor cu toate ramurile
ce se {in de ele.

Mai reiese din cele expuse faptul ci migratorii urmireau in primul
rind, dupd invadarea tirilor, depozitele de hrani pe care le stiau as-
cunse in padmint, de oamenii locurilor, agricultori si crescitori de vite.
Ori exterminarea locuitorilor ar fi distrus orice posibilitate de aprovizio-
nare a hoardelor.

Si incd un fapt: cu cit de putin se mulfumeau tiranii nostri ca sa-si
ducd viata, muncind din greu de pe o zi pe alta. Si totusi, in aceste
condifii s-au creat nemuritoarele opere concretizate in arhitecturd, cusa-
turi sau in lemnul cioplit.
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