DESPRE PRUN SI “TARIA” FRUCTELOR SALE — INSEMNARI
CULTURALE S| HORTICULTURALE

Vasile - Maxim Danciu

“Batd-/ focu om nduc,
Cine-a pus prunu-n pamant,
De se face rachiu mult.”
( din popor)

Aceste insemndri isi au motivatia in urma evenimentului editorial
de la sfarsitul anului 2005, odata cu aparitia lucrarii profesorului si
etnologului loan Godea “Din etnologia cumpatdrii - Palinca, fuica si vinarsul
la romani” (Editura C.N.I. “Coresi” S.A., 2005, Bucuresti), carte cu un
declarat continut etnografic, inchinata folosirii in traditia roméaneasca a
distilatului din prune, respectiv rachiul de prune, cu denumirile sale folclorice
de tuicd (dacd e fiarta o datd) si de pd/incd (daca e fiartd de doua ori). De
altfel, se pomeneste in acest sens, in carte, faptul cd autorul a auzit din gura
unui alt etnograf (Boris Zderciuc) o remarca cu referire la distributia in teritoriu
a folosirii acestui produs pe meleagurile noastre, si anume: “cd Romania nu
se poate imparti decat in doud mari provincii: Nordul Plinciisi Sudul Juicii,
amandoud avand dreptul la o eterna frdtic”.

De fapt, in carte se incearca o abordare a conceptului de “ tdarie”,
reprezentat nu numai de rachiul de prune (fie el sub forma de tuica sau
palinca), ci si de alte b3uturi obtinute prin distilare, cum este vinarsu/,
mentionat chiar in titlul lucrarii (distilat alcoolic din struguri sau din vin,
dupd cum a apdrut la romani, generalizindu-se apoi ca distilat alcoolic
facut din struguri sau din alte fructe), dar amintind si de Aorifcd, bautura
specificd Moldovei (de pe vremea lui Constantin Voda Neculai, in 1742) ce
se facea din grau stricat, secara si hrisca, alcoolul de bucate produs in satele
romanesti, miedu/, consumat in Moldova secolului al XVI-lea, ca un produs
folosit “de unii ce au prea multa miere”, mergandu-se pana la a se pomeni
de /ichiorul, coniacul si romul romanesc care au inceput sd sc faca pe
teritoriile populate de romani, de pe la 1840, la Arad (“Fabrica de lichior
Zwack”, fabrica de lichior si rom “Fratii Nyari”, fabrica “Wiszberger Samuil”,
ce producea pe langa lichior si coniac, drojdie si bomboane). De sigur,
pentru a aduce si un nivel comparativ la mentalitatile si creativitatea altor
popoare in materie de distilate, sunt pomenite si “tuicile altora”, unele dintre
ele devenite mai tarziu chiar simboluri nationale (votca la rusi, whisky la
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scotieni si irlandezi, soma la chinezi, sake la japonezi, chica si pulke in
America de Sud, tequila la mexicani, romul cubanez, ginu/ la olandezi,
brandy |a englezi, coniacul si armaniacul |a francezi), subliniindu-se insd
cd pdlinca, ca si tuica pot fi bunuri si simboluri romanesti (si europene),
produse artizanal, de o larga varietate locala, regionald, provinciala si
nationala.(pd/inca romdneasca fiind un bun national romanesc, magyar
palinka, unul maghiar, ostereichische palenka, unul austriac, si asa mai
departe, ca su mai vorbim de s/ibovita sirbeascd, omisa parca, ea fiind
echivalentul tuicii, probabil si al palincii, de pe acele meleaguri).
Nasterea “tariei” este asemuitd nasterii unei copile, si ne arata ca ea
se leagd de prun ca pom fructifer, de fructele sale, prunele, de adunarea si
fermentarea lor, ca apoi, ea sd apara sub “para focului”, aprins si intretinut
cu 0 anume “stiinta” si cu lemne “sanitoase”. Autorul descrie fenomenul
ca pe un ritual, care incepe iarna, pe zdpadd, pomul fiind imbratisat cu
privirea de jos in sus, atentia fiind indreptatd spre crengi, pe care “le curata,
le mangaie, le afuma cu taciuni fumeganzi ca sa dispara duhurile rele si tot
ce trebuie s3 dispard ca sa lase loc florilor de primavara”. Apoi intrd in
atentie rodul, care incepe s creascd, ajungand pana in faza de parga, urmata
de cea a coacerii depline, dupa care prunele urmeazi a fi culese si puse la
butepentru a dospi. Cand se ajunge la momentul prielnic fiertului, cunoscut
dupa un anumit miros al borhotului, cdci numai asa se poate obtine pd/inca
cea mai bund'si mai tare, “taria” se trezeste din amorteald sub focul intretinut
cu cumpdtare, cu lemne bune si uscate, pana cand, dintr-o datd, aburii
devin “prima”,dupd cum se spune ca ar zice pd/incarii. lar dupa ce “prima”
(fierbere) este bagata in “caldarea de fatatura” (in vorba neaos ardeleneasca)
pentru o a doua fierbere ca pentru un “adevdrat botez”, apa-de-viatd {“Eau-
de-vie”) frantuzeasca devine palincd romaneascd, sau, dupa cum specificd
autorul, “ca sa incheie cu nasterea de la inceput, devine Mdria Sa Tdria de
Prund”, concluzionand printr-o fraza ce se vrea pretentioasd, ca si cum ar
ascunde un talc: “lung si anevoios este drumul de la pruna la palinca sau de
la prund la tuicd”. Vraja insa se risipeste cand sunt mentionate fazele nasterii
“tdriei”, cdci, pentru a fi de buna calitate, trebuie sa fie respectate cateva
momente cheie: alegerea si culegerea fructelor, fermentarea borhotului,
distilarea, depozitarea si invechirea. Descricrea obtinerii “tdriei” este
presaratd cu unele amdnunte, cum ar fi faptul, ca fructele nu trebuie sa fie
putrede, uscate sau murdare, depozitarea pentru fermentare trebuind a se
face in cazi de lemn acoperite (fermentarea durand intre 2-6 saptamani, in
functie de zaharul din fructe si de temperaturd), cazanele sa aiba capacitatea
de cca 140 litri, distilarea faicandu-se la foc domol (1-2 ore pentru un cazan),
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folosirea de butoaie de lemn (de preferintd noi), cu doage uscate,
mentionandu-se faptul cd durata invechirii este importantd, cu cat este mai
mare cu atat buchetul este mai placut. Dupa prima distilare, produsul rezultat
se depune intr-o cadd de lemn care se acopera cu un capac de lemn (sau
intr-un butoi), iar la a doua distilare capetele votciise elimina (ele fiind Tnsd
bune pentru frectii), “fiertul” continuand pana cand distilatul ajunge la taria
de cca 17 grade (moment ce marcheaza cd procesul distildrii s-a incheiat).
Se amesteca apoi distilatul mar tare, obtinut la inceputul operatiunii, cu cel
de mai joasa tdrie, obtinut la urma, rezultatul fiind un produs cu o tdrie
medie, care pentru tuicd poate fi o valoare cuprinsa intre 25 si 40 de grade,
iar pentru pdlincd intre 45 si 65 de grade, in functie de cantitatile
predominante intre “frunte” si “coada” (deci tdria adevdratd se obtine numai
din “miez” sau “mijloc”). Legat de “margelele” si “aroma” bauturii, ne este
specificat faptul c3 poti sa-ti dai seama daca distilatul este fuicd sau pdlincd
fard a se deschide sticla cu o astfel de bauturd, intrucat ea margeluieste
numai daca taria produsului depaseste 45 de grade, specificandu-se insa si
faptul ca aromele sunt diminuate cu cat distilarea se face la o tarie mai
inalta. “Deci din acest motiv”, ne spune autorul, ,tuica romaneascd, mai
slabd, vine la masa cu mult mai multe arome decat pd/inca”.

Nu este lasat deoparte nici aspectul etimologic al acestor termeni,
in sensul sinonimiilor apdrute la folosirea expresiilor de rachiu, tuicd si
pdlincd (luandu-se in ajutor Dictionarul universal al limbii romdne al lui
Lazdr Sdineanu, Dictionarul limbii romdne moderne, DEX-ul si Ordonanta
de Guvern nr.34/2000), care, desigur, intr-o analiza cu specific etnografic
isi are importanta sa, dezvaluind o cromatica zonald, un specific al locului,
un obicei care deschide un anume tip de comunicare etc. In acest sens
dictionarul lui Lazar Sdineanu, cu explicatiile lui (definind fuicadrept rachiu
de prune, iar pdlinca, rachiu din Transilvania), se apropie mult mai mult de
un asemenea adevar, in comparatie cu ordonanta guvernamentala din anul
2000, care numeste fuica o bduturd alcoolicd romaneasca (desi originea
cuvantului il gasim in limba sarba) obtinuta exclusiv prin fermentarea
fructelor din genul Prunus, urmata de distilare sau redistilare (genul Prunus
avand, insd, mai multe subgenuri - Ingram, 1948, citat de Cociu si
colab.,1996 -, din care amintim: -Prunophora Focke = prun, cais; -
Amygdalus (L) Focke = piersic, migdal; - Cerasus Pers. = visin, cires, cires
decorativ; - Padus (Moench.) Koehne = ciresul pasaresc, malin). Este bine
de luat in considerare, pentru lamurirea chestiunii, si definitiile cu caracter
tchnologic care se dau acestor temeni in tratatele de specialitate cu privire
la pdstrarea si prelucrarea produselor hortiviticole, unde ni se spune destul
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de precis: “produsele lichide obtinute prin distilarea terciurilor alcoolice
rezultate prin fermentarea fructelor se numesc rachiuri de fructe. Produsul
obtinut prin distilarea terciurilor alcoolice rezultate prin fermentarea prunelor
se numeste tuica”.(1.F. Radu, A. Gherghi, 1967). Tot aici gasim si mentiunea
ca tuica (respectiv rachiul de prune) din tara noastra are o tdrie ce variaza
intre 25 si 50 vol.% (volume procente alcool absolut), pe cand Slibovita
(tuica preparatd in fosta lugoslavie) are 40-50 vol.%, iar in Germania
occidentala (fosta R.F.G.), ea se prepara la o tarie de 35 si 38 vol.%. (asa
cum, de exemplu, rachiul de cirese, care se prepara in Germania de vest la
o tdrie de 50 vol.% , se numeste Kirschwasser, iar cea preparatd in Dalmatia
din fosta lugoslavie, poarta denumirea de Maraschind, pentru cd se obtine
din cirese de Marasco sau de Zara). Gasim acolo si randamentul (productia
de tuicd de 45 grade volume la litru, pentru 100 kg fructe) pentru mai
multe tipuri de prune (- prune din diferite soiuri = 9-12 litri, - mirabele =
12-14 litri, - corcoduse = 5-7 litri, - porumbe =4-5 litri) sau pentru diferite
categorii de fructe, unele produse de pomi fructiferi, (caise = 6-7 litri, -
piersici = 7-8 litri, pere = 6-9 litri, - mere = 8-10 litri, - cirese = 10-12 litri),
altele produse de arbustoizi si arbusti fructiferi (- scoruse = 4-8 litri, - soc =
4-6 litri, - coarne = 3-5 litri, - agrise = 4-6 litri, - afine = 3-5 litri, - capsuni,
zmeura = 8-10 litri.). In privinta rachiurilor de fructe, cel de mere, cunoscut
sub denumirea de Calvados, este renumit in lume (provine din zona cu
acelasi nume de pe coasta Normandiei franceze, unde se produce din secolul
al XVl-lea) si se obtine prin dubla distilare a cidrului de mere, iar dupd o
invechire de cel putin un an, capatd aroma si parfumul fructelor. De altfel,
este bine de mentionat, mereu, la ce fel de rachiu ne referim, caci pe langa
rachiul obtinut din fructe, gasim si rachiul obtinut din vin, invechit sau
neinvechit, cunoscut la romani si sub numele de vinars (cum la francezi
sunt cunoscute celebrele bauturi cu numele de coniacsi armaniac), rachiul
de tescovina, obtinut prin fermentarea si distilarea resturilor (ciorchine, pielite,
seminte si mustul aferent acestora) rezultate dupd a doua tescuire a strugurilor,
rachiul de drojdie, ce se obtine din distilarea sedimentului rezultat in urma
limpezirii vinului, rachiul obtinut prin fermentarea si distilarea succesiva a
sucului de cereale, cunoscut sub numele de rachiuv alb (apreciat mult la noi
in lumea rurala a anilor ‘50-60 sub denumirea de monopol sau de secdricd
(obtinut din fermentarea apoi distilarea secarei si inobilat apoi cu esenta de
chimion), dar si de whisky (obtinut din secara sau orz in Anglia si secara
sau porumb in America) si de votcd (in Rusia si Polonia, unde taria bauturii
e de 35-50 % alcool in volum, si e obtinuta din spirt de cereale), cum existd
si rachiul obtinut din cartofi (materia prima din care se obtine votca din
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Finlanda si Suedia) sau cel obtinut prin fermentarea si distilarea sucului
proaspat de trestie dezahdr sau a melasei, bautura cu o tarie de 40 % alcool
in volum, denumitd rom, si care, dupd locul de origine (Jamaica, Cuba,
Haiti, Puerto-Rico, Martinica) si metodcle utilizate, poarta diverse etichetari.
Deasemeni, putem adaduga la aceastd insiruire, si bautura cunoscuta sub
numele de gin, care se obtine din fermentarea si distilarea fructelor si
semintelor de ienupar.

Cu privire la pdlincd, a carei origine este analizatd in lucrare, atat
sub aspect lingvistic si istoric, cat si etnografic, ficandu-se aluzii la
simbolistica “comerciald” a denumirii (cu toate implicatiile sale), autorul
pleaca tot de la dictionarul lui Lazar Sdineanu, care ne trimite la folosirea
termenului in graiurile popoarelor vecine (unguri, sarbi), indicandu-i insa
originea latina (pa/it = a arde), dar si folosirea lui in Transilvania cu sensul
de rachiu (asa cum in Moldova este denumit holercd), dar si de vin-ars
(traducere dupa cuvantul german Brantwein), stiind ca in limba romana
exista derivate din palit (cum ar fi: pdlit = ars; pdliturd = arsura, paldlaie-
parjol). Se face, pana la urmd, constatarea ca acest termen, cu toate variantele
sale lingvistice, este raspandit in toata Europa Centrald si de Sud-Est, populatia
acestei zone stiind de fapt in ce consta natura acestui produs, obtinut de
mult timp pe cale artizanala. El chiar avanseazd o ipotezd in legaturd cu
folosirea lui in limba romana, si anume, jpoteza primei lui apartii in arealul
Sdtmar-Sdlaj-Bihor, zond cu o extrem de veche traditie pomicold, in care
prunul detinea, si detine si acum, o pondere insemnata.

La fel se intdmpla si cu ceea ce , indeobste , poartd denumirea de
vinars, produs care este tratat tot ca un fel de “rachiu”, in sensul obtineriilui
unui distilat, si anume, cel din vin(dupa unele acceptiuni “din struguri sau
din vin” ori “facut din struguri sau din alte fructe”), dictionarul lui L. Sdineanu
indicandu-1, insd, asa cum am mai ardtat, ca o expresie transilvaneana a
cuvantului rachiu, indicand-o, totodata, si pe cea de vinars, ca o expresie
provenita din limba germana, care in traducere romaneasca inseamna vin
ars. Interesant ramane insd, excursul istoric pe care autorul ni-l prezinta cu
privire la originea si vechimea acestui produs, gasind indici istorici care
aratd ca in China secolului al IX-lea se produce vin ars, cu numele de shao
chiu, precum si argumente privind originea alambicdrii alcoolului, care s-ar
afla in Persia aflata sub dinastia sasadind. Deasemenea, ni se aratd, din
surse provenite de la un istoric “al analelor”, cum este F.Braudel, cum cd in
secolele XVI-XVII ar fi avut loc o “laicizare a vinarsului”, in sensul trecerii
folosirii lui la un “produs alimentar”, dupd ce multd vreme inainte era
considerat un leac sau un “medicament”, mai ales in perioada cand in
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Occident se generalizeaza aceastd “ardere a vinurilor”, iar ceea ce se numea
pe atunci eau-de-vie sau aqua vitae era recomandat si pentru ca “risipeste
umorile de prisos, inflicirezd din nou inima, vindecd colica, hydropizia,
frigurile intermitente, linisteste durerile de dinti si fereste de ciuma” (dupa
cartea lui Arnaud de Villeneuve La Conservation de la Jeunesse— citat de |.
Godea). Apoi, ne este indicat faptul ca in secolul al XVlIl-le vinarsul apare
si la noi, un document din acea vreme indicand o localitate din Banat,
precizandu-se Tnsa si faptul ca, in cea zond, vinars se numea orice distilat
alcoolic produs in gospodaria proprie (o precizare suplimentara aratand
insd distinctia intre vinars, cu semnificatia de tuica fiartd o data, si cea de
vinars intors, adic3 un distilat trecut de dou ori prin alambic). In fine, se
concluzioneaza ca la romani vinarsu/ a apdrut ca un distilat alcoolic din
struguri sau din vin, dar care apoi s-a generalizat ca un distilat alcoolic, de
peste 45-50 de grade, facut din struguri sau din alte fructe. Este bine de
retinut relatia de sinonimie existenta intre termenii rachiu de vin — vinars -
coniac - brandy, cel putin prin demonstratia care ni se da in carte, care
presupune cad vinarsu/ a apdrut in Europa la francezi, venind din lumea
araba, dupa care il gdsim in sec.XVI-XVII in zona Charente, apoi in zona
Cognac, distilarea vinului fiind ideea unui comerciant olandez, care in
dorinta de a usura transportul acestui produs a “eliminat” apa din vin (prin
distilare), iar apoi, la destinatie o adauga din nou, produsul rezultat din
aceasta opratiune fiind valorificat tot ca vin, insa sub numele de “bradwijn”,
care a devenitin limba engleza “burnt wine”, din care a derivat expresia de
azi “brandy”, expresic asimilatd si de limba romana ca neologism (FI. Marcu,
C.Maneca, 1978; vezi si Chambers English Dictionary, 1988).

in lucrare sunt abordate si aspecte legate de istoria alcoolului, ca si
istoria lui in spatiul populat de romani, fiecare popor putand furniza marturii
scrise n acest sens, hermeneutica subiectului avand, insd, cromatica specificd
civilizatiei respective si a momentului cind ea este facutd. lar despre aceste
produse, relizate prin metode si tehnologii artizanale, cum sunt tuica, pdlinca
si vinarsul, autorul are o viziune de etnolog, cautand marturii despre practica
acestei activitati pc meleagurile noastre, unde prunul s-a cultivat (in diverse
moduri) din totdeauna, marturie stind numarul mare de populatii de prun,
biotipuri si soiuri, ale cdror denumiri sunt date de popor, denumiri care
reflectd in parte provenienta lor, dar si o serie de particularitati legate de
cuoare, mdrime, forma sau gust (Amare, Albe, Albute, Albe de Voinesti,
Bolzesti, Boambe, Buburuze, Batute, Bardace, Colduse, Crihine, Ciordst
Corcodane, Cotrune, Dulci, Doroante, Goldane albe sau negre, Gatldnoase,
Galbene, Gogosele, Grase, Negre, Nemtesti, Porumbute, Pogdnesti, Popesti,
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Rosioare, Roze, Sticloase, Tamaioase, Tuleu gras, Turcesti, Turturele, Vinete

romanesti, Vinete de Scadieni, Zarzaresti etc.- Cociu,1969), toate aceste soiui

si biotipuri marcand centre pomicole vechi ca Pucioasa, Voinesti, Pitesti,

Ramnicu-Valcea, Caransebes, Geoagiu, Hateg, Bistrita, Somcuta Radaseni,

Comarna etc.. El este constient de limitele incursiunii pe care o face, dandu-

si seama ca vor apdrea si alte referinte, “caci vremurile se schimbad si odata
cu ele si tehnologiile, dar si generatiile”, vor veni mereu alti oameni interesati
in abordarea subiectului, cartea lui fiind “una de invdtdturd, pentru minte,
inimd si gust’. Aceastd remarca ne trimite la cartile lui Michel Onfray (2000,
2001) care a scris despre critica ratiunii dietetice si despre filozofia gustului,
din care meritd citate niste pasaje, mai ales cd relatia dintre “tariile romanesti”
si consumatorul lor, stau sub semnul cumpadtdrii, cum de altfel apare chiar
in titlul cartii: El incearcd (in “Rafiunea gurmanda”,2001) sa descopere
misterul plantelor, “care nu poate fi patruns decat in cadrul unei filozofii
daci nu panteiste, cel putin vitaliste” — “infisurate, desfisurate, ingenunchiate
si ghiftuite de soare, plantele sunt un izvor nesecat de imaginar si simboluri.
De la radicinile ce se hranesc cu pamant si de la intunecatele forfe htonice,
la eflorescentele ce se inaltd spre cer si lumind, ele exprimd participarea lor
la lumea terestrd si totodatd aspiratia la universul celest, dubla-le apartenentd
la puterile subterane si la virtualititile eterului. La rdscrucea acestor doud
materii — pamant si apd — planta, fecundatd de apd, este si un vector de foc.
In acest scop, este suficient ca oamenii si decidd si-i stoarcd sucurile, sd
incerce sd-i pdtrundd misterul, sd-i capteze opolitele in lichide magice care
devin atunci licori metafizice”. Se merge pe ideea cd “seva este purtdtoarea
unor potentialitati vitale. Spermatoford si chiar psihopompd, ea contine
sufletul insusi al elementelor care o constitue si la care participd. Lichidul
seminal este un sange alb sau translucid, in care sunt vehiculate principiile
chintesentiale. De aici si interesul alchimistilor atit pentru plante, cat si
pentru minerale, dotate in egald mdsurd cu energii susceptibile sd rezolve
problema filozofald: cum sd obtii elixirul nemuririi?”....."Farmacopi si
soteriologii ale sufletului ca si ale trupului, plantele au oferit si continud sd
ofere substantd unui imaginar incalcit din care se ivesc uneori frumoase
intuitii, dacd nu chiar adevdrate realizdri. Printre acestea, rachiul, al carui
nume (eau-de-vie, literal: “apa vietii”, n.n.) /asd sd se intrevadd ce fantasme
si ce scopuri mdrturisite isi propune el sd domoleascd in amestecul de apd
si foc pe care il oferg” . Obtinerea rachiului, ca o inrudire intre foc si alcool,
“coboard pind in addncul preistoriei mentale, acolo unde se efectueazd, pe
nevdzute, repartitia functiilor sacre. Energia si puterea isi au partea lor de
contributie atit in palos cat si in rachiu, in tdisul sabiei si in dusca arzdtoare
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ce pdrfjoleste maruntaiele”. Ea se face cu ajutorul alambicului, care nu si-a
schimbat forma de cdnd a fost pus la punct de arabi si alchimisti si care,
inainte de a fi folosit in acest scop apartul servea la prepararea parfumurilor,
esentiale in materie de rachiuri care, in cele mai multe cazuri, isi dau intreaga
bogatie in degustarea olfactiva. Nasul este solicitat in cazul oporificelor
cdrora le datordm satisfactii evanescente chemale sd se perpetueze atata
vreme cat memoria le activeazd si le convoacd. Distilarea urmdreste reductia,
rarefierea calitativd. Filozoful, dupad ce compara obtinerea alcoolului cu
obtinerea sdrii din apa de mare, pe principiul evapordrii constituentilor, al
deconstructici ansamblurilor, afirma ca “in acest fel, printr-o operatiune
ciudatd, chintesentd a artificialului, omul deconstruieste ceea ce Natura -
altii ar spune Dumnezeu — a construit”, ajunge la concluzia cd “rachiurile
incdtuseazd in miscarea lor lichidd fortele cu care se exprimd viata”(Onfray,
2001).

in legaturd cu ,,asezarea” acestui pom roditor si modul lui de a , locui”
la noi, putem spune ca aria de raspandire a prunului pe teritoriul tarii noastre
aproape nu are limite, adaptabilitatea lui fiind mare, atat la conditiile de
clima cat si la cele de sol, pand la cel de-al doilea razboi mondial ponderea
cultivarii lui fiind pe undeva la 70 % din patrimoniul pomicol romanesc,
modul principal de valorificare fiind cel al producerii de tuica (si mentiondm
cu aceasta ocazie una din primele lucrari in acest sens, cea a lui . Fortunatu
“Cultura prunului si fabricarea tuicii in Romania”, 1899, Bucuresti, |.-V.,
Soccec, citat de Cociu si colab., 1996). Putine raman satele in care sa nu se
produca tuica, palinca sau vreun fel de alt rachiu, cu denumiri dintre cele
mai diferite (pe care autorul le defineste ca o salbd de metafore, una mai
stralucitoare ca alta, printre care: pdlinca, tuica, jinars, trascau, comind,
tuiculita, turti, muiereasca, de Vileni, de Pitesti, argesana, “doi ochi albastri”,
horincd, orilca, slibovitd, basamac etc.), specificand, insd, ca termenul de
“tarie” semnifica pentru toti romanii un distilat alcoolic ce depdseste 25 de
grade, cel mai raspandit fiind insa cel produs din prune, de unde si importanta
culturii prunului in obtinerea unui asemenea produs.

Ajungem astfel la partea horticola a subiectului, care ar putea incepe
cu unele detalii de ordin istoric, nu Tnsd inainte de a aborda perceptia pe
care lumea ramaneasca o are fatd de “grddindrit” (livada fiind de fapt o
“gradind cu pomi fructiferi”, iar cea cu pruni, in traditia noastra purtand
denumirea de pruniste), respectiv fatd de modul cum aceasta activitate ne
arata ca omul si natura pot sd intre intr-o relatie speciald, unde specificul
local devine relevant, iar rezultatul acestei intersectii ajunge sd aibd
dimensiuni simbolice, dar si unde cunostintele fata de biologia plantei si

https://biblioteca-digitala.ro



Despre prun si “tdria” fructelor sale 337

elementele de tehnologie legate de cultura ei, isi au, deasemenea, importanta
sa. Intr-un studiu de antropologie culturala cu privire la modul de intelegere
si “de folosire a gradinilor”in Moldo-Valahia (D. Toma, 2001), lucrare ce
ne prezintd, printr-o abordare comparatistd intre paradigma occidentald
(franceza, olandeza sau engleza) si ceea ce se intampla la noi, unde nj se
aratd cum latura festiva capata un rol esential, in care poti vedea un colt de
naturd apdrut miraculos printr-o “tocmeald dumnezeiascad”, si care umple
spatiul destinat gradinii, de fapt a perceperii acesteia. Studiul ne releva unele
din preocupdrile horticole din a doua jumatate a secolului al XIX-lea din
care afldam de existenta unui stabiliment de horticultura creat in 1857 (“aflat
aproape de morile de la Vladica - Sfantul Elefterie”) si de cartea Veturiei M.
Florentiu “Limbajul florilor elaboratu de o Romana” (Bucuresti, 1872), in
carc autoarea opunea combinatiile plantelor din mediul natural combinatiilor
dictate de estetica umand, care a despartit florile din gradini. Aflam,
deasemenea, despre “Gazeta sateanului” din 1884, in care se gdscau stiri
despre “gradina George loanid” din suburbia Icoana, unde se vindeau “pomi
roditori altoiti, de diferite specii”, precum si despre “Revista hortico-agricola
si economicd” din 1899, in care se ficea reclama pentru “marele stabiliment
de horticultura Auguste Montigny” de pe Calea Rahovei, ori despre cel din
lasi al lui R. Grabowieschy. Gasim referiri la grddina de la Cotroceni a
preotului llie (slujbas al Domnului care gdsea in grddindrit o ocupatie
“compatibild cu demnitatea de preot”), si impresiile lui Macedonski, poet
al rozelor, despre ea, insd esential, in ceea ce noi vrem sd ardtam, este
capitolul despre cartea lui M. Sadoveanu “Olanda - note de cdlitorie”
(1928, Bucuresti), carte , care, in optiunea autoarei, ne poate “spune chiar
mai mult despre identitatea nationald decat celebrele romane istorice”.
Comparatia pe care Sadoveanu o face intre cele doua tédri, din care pe una
o reprezenta, cele doud peisaje si doud popoare, dand nastere unor evaludri
pozitive sau negative, atenuate insd de un relativism subtil (ce se bazeaza
pe idcea cd “lumca nu-i asa cum este, ci cum putem noi s-o vedem”),
porneste de la incdrcatura afectiva despre modul in care natura locuieste
teritoriul tarii noastre, cu “peisagiile marete de munti”, peisaje ce “nu pot sa
fie multe pe lume” asemenca lor (cercetdtoarea trimitand la ceea ce s-ar
numi grddina-codru sau margine de dumbravd), si ajunge la “peisajul
gradina” olandez, dintr-o “patrie masurata si geometrizata, cu ape drepte si
numdrate”, acolo nefiind nicdieri “singuratate si sdlbdticie”, ci curdtenie,
rinduiala, seriozitate, ordine si disciplind, lustru, confort si bunastare. Ni se
aratd ca aprecieri la adresa olandezilor sunt numeroase in aceste note (prin

=

expresii de tipul: “straduinta ciclopicd”, “geniu impundtor”, sau “biruinta
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asupra mdrii dusmane”) , ajungandu-se pand la marturisirea cd: “Pana ce n-
am vdzut cu ochii mei aceastd muncd, n-am putut deplin intelege si pretui
mdrimea operei”. Totusi, in fata dezvoltarii si progresului in ale horticulturii
(ca “mana care se amestecd in toate ale Creatorului”) el rdmane cu
sentimentul ca la noi se mai afld “zidiri ale creatiei dintai, incd marete si
nestricate” ( “munti nestricati de masinism si civilizatie” ), desi este constient
si stie cd la noi e “ignorantd, incurie, sadlbdticie si sdrdcie”, totusi, taranul
nostru e ager, iar al lor “nu prea scantee de inteligentd, dar e cuminte si
ascultdtor” ( ducandu-si viata “intr-un orizont ingust, zabrelit de oranduieli
si datorii” ). Pana la urma cercetdtoarea noastrd il lasd pe Sadoveanu sa se
intoarca acasd, la “marginea lui de dumbravd”, din aceastd “tara ca o
gradinad”, fiind convinsa ca scriitorul o facea fard mare regret, in sinea lui
stiind ca “despre gradini” nu putem rivaliza cu Olanda, cici “nu cu ele
suntem noi frati, ci cu codrul” (Toma, 2001).

intr-o asemenea ordine trebuie luati in seami evolutia sistemelor
de culturd a prunului (ce le putem gasi in monografia lui Vasile Cociu si
colaboratorilor sdi din 1996) si care sunt conditionate (pe langa factorii de
mediu, portaltoi si soiuri) in mare parte de traditii, influentate de specificul
local intr-o mai mica sau mai mare masurd, precum si de modul de
valorificare a fructelor. Tinandu-se cont de aspectul in care ele s-au succedat,
primul este cel numit “pruniin fineatd”, sistem practicat din cele mai vechi
timpuri, dupa unii si de peste 100 de ani, dupa altii, specific terenurilor in
pantd (de pand la 35 %), unde este greu de stabilit care este cultura principald,
“deoarece atat livezile cat si fanetele se prezinta la un nivel foarte scazut,
cu productii mici si de calitate inferioard, nivel care coboara si mai mult
acolo unde fanetele, dupd prima coasd, se pasuneaza” (Constantinescu,
1955, citat de Cociu). Plantatiile de prun specifice acestui mod de cultura
sunt neuniforme, cu distante de plantare reduse, regenerandu-se in mod
natural, alaturi de adevdrate palcuri sau padurici numite “prunete”, in care
interventia omului este de fapt minimd (eventual unele rdriri). Pomii, in acest
sistem de culturd, au varste diferite, proveniti din drajoni sau seminte, sunt
de reguld nealtoiti, langa anumite soiuri regdsindu-se populatii locale
specifice anumitor bazine pomicole (in zona subcarpaticd meridionald
gasindu-se Gogoselele si Scoldusele langa Grasa romaneasca si Vanatul
romanesc, in zona de vest si de nord, prunele Bistritene, iar in zona dealurilor
de est, Vinetele romanesti — Perje). Sistemul 1l gasim si azi pe dealurile
subcarpatice, el fiind reactivat partial dupa aparitia Legii 18 / 1991, care
viza retrocedarea terenurilor colectivizate. Al doilea sistem traditional de
cultura a prunului este cel agro-pomicol, fiind cultivat pe mari suprafete de
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teren in gospodariile tardnesti din zona dealurilor subcarpatice (acolo unde
terenurile au panta mai domoald, putandu-se cultiva plante anuale necesare
micilor gospodarii - porumb, cartof, fasole, legume, grau), plantandu-se cate
un rand de pomi pe ambele margini ale parcelei. Al treilea sistem este cel
familial, el nefiind tipic, insa, pentru cultura prunului, dar 1l include in
aproape toate cazurile, gradinile familiale fiind niste mici suprafete de pana
la un hectar, practic gradina casei, in care gasim mai multe specii de pomi
fructiferi, cu mai multe soiuri din fiecare specie, destinatia fructelor
satisficand nevoile de consum al familiei. Urmeaza sistemul de culturi
pomicole pure, care se bazeaza pe factorii biologici, tehnologici, de mediu
si cei sociali, care au o finalitate prin cantitatea si calitatea recoltei in
contextul unei economii. La cultura prunului, ca si la alte specii, acest sistem
se diferentiaza in sistemul/ clasic, sistemul intensivsi sistemul superintensiv,
care, la prima vedere, tine de densitatea pomilor la unitatea de suprafata,
distantelc de plantare putand varia intre 3-7 m intre randurile de pomi si
1,5-5 mdistanta dintre pomi pe rand. Desigur, se are aici in vedere si vigoarea
soiului, a portaltoiului, forma de coroand, ca si unele particularitati
tehnologice.

Nu trebuie trecut mai departe fira sa mentionam faptul ca un rol
major in “emanciparea” culturii prunului l-au avut gradinile familiale,
colectiile particulare si colectiile din invatamantul agronomic, ca si unele
relatii guvernamentale cu tari din vestul Europei. Un asemenea caz este cel
legat de viata si activitatea lui August Joseph Ville, ndscut in Franta in 1860,
absolvent al Scolii Superioare de Horticultura din Versailles in 1884, devenit
asistent universitar la Scoala Superioard de Viticulturd din Montpellier si
apoi profesor de pomicultura la Florenta, in Italia (unde primeste Medalia
de argint a Academiei de Stiinte Italiene, pentru o lucrare cu privire la cultura
piersicului). 1n anul 1893 la solicitarea guvernului roman, este trimis de
statul francez cu misiunea de a ajuta Romania in refacerea viilor distruse de
filoxera, ocazie cu care el se stabileste la Pietroasa si contribuie la infiintarea
Pepinierei Istrita(care si-a aniversat centenarul in 1993) si apoi a celei de la
Pietroasa, pc mosia statului, provenitd de la Manastirea Ciolanu, prin
secularizarea averilor mandstiresti in anul 1864 de catre domnitorul A. 1.
Cuza. Aici el infiinteaza colectii cu soiuri de pomi fructiferi cu material
provenit din Franta si Italia. El va ramane pentru tot restul vietii pe melagurile
romanesti (prin cdsatoria cu Smaranda Sandu din Pietroasa), va lucra la cele
doud pepiniere, dupd care va fi angajat de Vintila Bratianu pentru refacerea
viilor de pe mosia Florica. Se retrage in anul 1912 la Rm.Valcea, unde fsi
infiinteazd o pepinierd horticold, iar dupd rdzboiul prim mondial, este
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profesor la scoala de horticulturd din acelasi oras, unde, dealtfel, si moare
in 1934. Nu stiu dacd asemenea “accidente”, cu un anume impact cultural,
dar aceasta cu sigurantd, raman doar simple 7ntd/niri fericite, care
binecuvanteaza pentru moment anumite locuri. Dar iatd ca intilnirea cu
horticultura, alta decdt cea a lui Sadoveanu de pe pamant olandez, poate
avea si o alta fatd, si anume una din care se poate Tnvita cum niste plante
de culturd, soiuri franceze si italiene, prin modul in care sunt ingrijite si
folosite, pot impinge la innobilare plante din flora spontana purtitoare a
unor valori autohtone. in fondul de germoplasma organizat in cadrul
Pepinierei Istrita (SCPP Candesti-Buzau), din 99 de biotipuri de prun
selectionate, portaltoi consacrali si populatii locale, 93 sunt de provenicnta
autohtona, cu denumiri ca: Perje, Tigdnesti, Albisoare, Corcodele, Birdace,
Rosior vdratec, Tuleu gras, Giltinoase de Calvini, Tivi de Calvini, Gras
roménesc, Sardrestl, Galben de Buzau, Ciordsti, Turingian, Corcodus cu fruct
galben, Corcodus cu fruct rosu , hibrizi intre prun si porumbar inca fara
nume, iar in microculturi de concurs pentru omologarea unor seminceri de
prun, gasim biotipuri ca : Rosior de Merei, Mirobolan Sdseni, Mirobolan de
Silistea, Mirobolan de Persunari, Mirobolan de Merei (preocupdri de acest
gen ajungand pana la urma programe de lucru sau cercetare si in alte Statiuni
Pomicole, cea de la Oradea fiind una din ele, unde s-a si omologat portaltoiul
de prun A/be mici — vezi Danciu, 2002). Fara sd consideram un abuz in
privinta enumerdrilor de denumiri populare, presarate de-a lungul lucrarii,
unele cu circulatie regionald, altele chiar soiuri, ale unor specii, subspecii,
forme, varietdti si soiuri de prun, suntem convinsi cd in cromatica si
muzicalitatea numelui lor se afld substanta prin care se dau sau se iau
mesaje, dintre care, unele, apar la suprafatd, altele raman in adormire pana
le vine sorocul. Asa trebuie sa consideram si aparitiile in colectiile din
perioada interbelica, dar si de dinainte, a unor soiuri de prun cu o provenienta
europeand, dar nu numai, cu denumiri ca: Tardive Musquet, d’Agen, Agen
dublu, Bosniace, Quetsch d’Allemagne, Coes golden drop, Pond's Sedling,
Dame Aubert Blanche, Jefferson, Precoce Favorite, Grand Duc, Peche, Kirkes,
Queen Victoria, Reine Clod Julie, Reine Clod Jaune, R. Cl. Noire, R. Cl.
Tard, R. Cl. violette, Ispolinscaia, Abaye d-Arthon, Tzar, Timpuria a Schuller,
Renclod d’Altan, Montfort, Emma Lapermann, Drys Seedling, Simonis,
Wilhelmina Spath, Anna Spath, Lincoln, Washington, Ontario, Mirabelle
de Metz, Mirabelle de Nancy, Izium Eric, Renclod Oullins, Borsumer,
Timpurie Rivers, Timpurii de Albach, pe langa soiuri cu o rezonantd mai
local3, carc poate reprezenta, la fel de bine, denumirea folclorizata a unui
soi strdin sau o descendenta generativa a acestuia, ca: Ou galben (Dame
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Aubert Blanche), Uriase (Geant plume), Tari, Vandt de ltalia, Vinete Roménesti
(De Bistrita), Vinete nemtesti, Nectarina rosie (prun-piersic) (T. Bordeianu si
colab., 1961)

Trebuie s recunoastem, insa, existenta unei relatii care implica mai
multd “intimitate”, in comparatie cu alte specii pomicole, intre prun si
obiceiurile pimdantului de pe meleagurile romanesti, indiferent ca se refera
la pomul fructifer, \a fructele lui, prunele, sau la produsele alimentare obtinute
in stil traditional din ele (care nu sunt mai multe de trei: fuica, magiunul si
pruncle uscate). Cartca muzeologului nostru are, insd, si o dimensiune etica
pe langa cea etnograficd, incercanda sd abordeze o legdtura intre nivelul
cumpdtdrii'in raport cu “¢driile”obtinute din prune, redand texte cu rezonante
lirice, mai mult sau mai putin moralizatoare, din folclorul nostru, cu titluri
ca: “Descantec ca sd nu bea un om betiv”, “Descantec pentru a face omu/
betiv”, “Pocdinta betivului”, “Alduirea pdlincii”, strigaturi si texte “din popor”.
Nu sunt ldsate deoparte nici vasele in care se pdstreaza si se bea tuica:
chiupurile, plostile, ulcioarele, butelcile, canitele de lut si toiurile (care de
fapt nu sunt mentionate, functiunea lor, insd, da, referirea facandu-se la
paharul cu tarie, care “cand il iau in mand, mi se face o extraordinara pldcere
sd-l tin strans in palma mai multe minute; ba chiar, uneori, cu cealaltd palma
sd trec usor pe deasupra paharului precum o boare pe deasupra viilor. Mi se
pare ¢a in felul acesta ii dau ceva din temperatura corpului meu, dar nu
numai atat”.). Asemenea celorlalte tipuri de bauturi, se da importanta
cuvenitd vasului din care se bea “taria de prunad”, ea putandu-se servi in
cdnite de lut, smaltuite sau nu, “dar preferabil este sa fie servitd in pahare
simple de cristal”, cici numai atunci ochiul degustatorului, initiat ori profan,
va sti cu adevdrat cat de limpede este si “care este coronita de mireasa a
palincii sau tuicii”. Ea trebuie sa fie de culoarea unui galben de floare, de
spic, de soare, de aur, sa inspire convingerea ca se poate vorbi cu ea, ca
este asteptatd sa vind “picdturd cu picdturd” si cd nu poate fi sorbita “intr-o
clipita ce Dumnezeu, Pdmantul, Soarele si Omul au facut sd straluceasca”
intr-un asemenea pahar. Trebuie s3 fie ceva “ce dd momentului lacrima de
apreciere din ochii celui ce ridica paharul, intru sanatate, bucurie si fericire”,
bautura traditionald romaneasca cerand oricind si in orice imprejurare
drepturile ef sacre la simpltate, cumpadtare si respect al momentului, ce nu
poate fi altfel decat unic, irepetabil, ireversibi/ (iar bautd in pahar de plastic
ar insemna o blasfemie, o rusine, nici folosirea de pahare metalice nefiind
indicatd, cdci orice aromd, buchet sau gust ar fi anulat).Totul pare sd se
desfdsoare ca intr-un fel de ritual in care paharul si licoarea “cea tare”
implicate in acest fel de consum, isi au rolul lor in echilibrul legat de mdncare
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- bduturd - efort, precum si “beneficia et maleficia” acestui produs. Autorul
este de pdrerea cd pdlinca iese din ciclul anotimpurilor asezandu-se definitiv
peste ceasurile de taind, de taifas i cumetrie, de bucurie si necaz, ceasuri
pe care nu le stii decat singur, emotionante insa datoritd neprevazutului in
care apar, ele venind insd ,9/' te pun sd dechizi clondirul. Gasim astfel rostul
unei pdlinci de prietenie, “una micd” in cazul unei intalniri, pd/inca de baut
sau pdlinca de poftd de mdncare, pdlinca de alinare si alte astfel de
“subtilitati”, cunoscatorul si iubitorul de palicd, neincurcand, insa, niciodata
situatiile. Dar cand vine vorba de a impleti ontologia, gustul si filozofia,
filozoful gustului la care am mai apelat (Onfray, 2000), ne aratd printr-o
trimitere la Kant, care intr-o serioasd Metafizicd a moravurilor, ne avertizeazd
cd excesul de bauturd, ca si cel de hrand, rezulta dintr-o carentd de morald,
din nerespectarea datoriilor fatd de sine Tnsusi, omul in stare de ebrietate
fiind paralizat pentru un timp, in indeplinirea actiunilor care-i solicitd gandire
si indemanare, el asimiland bautura cu drogul si cu substante care ridica
obstacole in calca stdpanirii de sine, a intelepciunii si demnitatii. Totusi ,
consumul de alcool poate prezenta si unele avantaje cand inlesneste
intersubiectivitatea si cand contribuie la armonizarea relatiilor umane.
“Banchetu/ — spune filozoful din Konigsberg — /nvitatie expresd /a
necumpdtare in cele doud forme de satisfactie mentionate (...), comportd
totusi, inatara agrementului pur fizic, incd ceva ce tinde spre o finalitate
morald, si anume el strange laolalt, t/'mp mai indelungat, multi oameni, in
vederea unei comunicdri reciproce.” (cu toate cd atunci, cand numarul
membrilor grupului depdseste pe cel al muzelor, comunicarea poate parea
insuficientd, numadrul mare fiind considerat o incurajare la imoralitate). Dar
tot asa, eliminand tonul moralizator si amplificindu-l pe cel al sensibilitatilor,
deci pentru o mai mare grijd in “sculptura de sine”, vedem cat de mult
aceasta poate sd structureze temperamentul si caracterul. Consumul de
alcool, betiain general, mai ales atunci cand se abordeazd cumpdtareain
raport cu “tdria”, credem cd se poate analiza si mai subtil, in sensul cd ea
poate fi magicd (ducand spre zone care “lumineazd”, “ilumineazd” si
“formeaza” in privinta ratiunii si a limitelor ei), dar poate fi si haoticd ( asa
cum ne spune etnologul in carte: “Fard limite si fara cumpatare, alcoolul
duce, in final, la acele asa-numite “fratii” bazate pe consumul, de reguld
comun, a bauturilor, sunt “betii de pominé” iar asta desigur, dintr-o lipsd de
educatie.). Michel Onfray (2001), meditand asupra acestei probleme, opteaza
pentru “betia care presupune un spirit tulburat de aburii de alcool si nu
prabusit din cauza unor doze excesive”. Folosirea unor astfel de bduturi
magice, fie ele fermentative ori distilate, “/mpficd gustul pentru o margine,
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o limitd, linia de dincolo de care stii cd nu mai existd intoarcere. Ea cere sd-
i stdpanesti trupul cu suficientd precizie si dexteritate ca sd poti sa-i ceri sd
atingd numai universurf in care ai putea fi lipsit de tact si de simtul delicatete”.
Intr-o metafizici a consumului de alcool, se deosebesc nuante intre starile
“betiei”, imbatarea neavand acelasi grad de semnificatie cu alcoolismul
(care are deja o incarcdtura deformatoare, dacd nu patologicd) si nici cu
abtiguiala (care pare ceva ce precede). Oricum, intr-o ratiune gurmanda,
elementele se cladesc pe o anumitd scard, care incepe de la consistenta
apei (incolord, inodora si insipida) si continud cu gradele unei cromatici
legatd de o anume alchimie si hermeneutica mitologica pe teme vegetale,
sau a mentalitdtilor legate de o anume traditie, cum este cel al Jicorilor
obtinute din plante ori din fructele lor (care pot avea buchet, arome, culori
si gusturi cuceritoare, uneori chiar dincolo de aceasta). intr-un asemenea
registru, consideram ca trebuie lecturate raspunsurile la intrebarea pusd in
carte: “In fond si la urma urmei ce-i tiria?” (o uvertura la o simfonie a bunei
intelegeri, o taind ascunsa sau un semn al identitatii etc. ... sau poate trebuie
luatd in considerare si varianta cand e nevoie de “taria de leac”). Pani la
urmd, tot de la p/antd trebuie pornit, spre a putea intelege complet mesaju/
simbolic, ea fiind mijlocitorul care realizeaza aceasta “transmutatie” a apei
in vinsau “tarie”, parcurgand drumul de la ratiune la fruct, respectiv alegerea
si intelegerea in care ea poate fi folosita.

Nu este uitatd nici legdtura tuicii cu globalizarea, unde calitatea
naturala a produsului se lupta cu substantele sintetice ce duc la artificializarea
lui. Aici nu este nevoie decat de un citat, considerat de noi semnificativ,
din autobiografia alimentard a filozofului criticii ratiunii dietetice, in care
marturiseste o “faza” din tineretea lui: “O datd cu Universitatea, veni si epoca
betiilor gratuite. Am pdstrat amintirea unei bacchanale cu coniac in tovdrdsia
unui student la filozofie cu care impdarteam aceeasi plictiseald ursuzd la
cele doud ore saptdmdnale de epistomologie. Abandonati amandoi in
campusul universitar in plind vacantd de Crdciun, certati fiind cu familiile
noastre, am lichidat in doi o sticld sterpelitd dintr-un supermarket din oras.
Gestul era politic, desigur, pentru cd zdruncinam astfel fundamentele
societdtii de consum... Dupd ce ne-am umplut paharele de spdlat pe dinti
cu cinci-sase bucatele de zahdr acoperite apoi cu alcoolul infam si arzator,
dupd ce am repetat operatiunea de cateva ori, ne-am prabusit rapid intr-o
incongstientd care a durat ore indelungate, frizind coma etilica... Onfray,
2000).

Si intrucat viata merge inainte, iar pomiculturaincearca sa {ind pasul
cu ea, mai traditional ori mai tehnologic, pe suprafete mici, medii sau mari,
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acolo unde calitatea unei productii si a unor produse care sa se apropie tot
mai mult de calificativul care le-ar putea numi “ecologice”, ne va face sd
pierdem sau sa castigdm in confruntarea cu o piatd a liberei concurente ce
ne-o va aduce globalizarea, care de fapt, a si venit deja peste noi. Fard alte
detalii, consideram ca meritd pomenit aici numele lui Virgil N. Madgearu,
care in prefata lucrarii sale fundamentale la studiul evolutiei sociale romanesti
(reeditatd in 1999), scria in urma cu peste sapte decenii, cd “structura
socictdtii romanesti este adanc influentatd de manifestdrile imperialismului
economic, iar pentru dezvoltarea Satului romanesc, in granitele sale etnice,
existenta, organizarea si forta de actiune pozitiva a unei Societati a Natiunilor
nu poate fi indiferentd”. Astazi, pomicultori si economisti remodeleaza si
fundamenteaza strategii de dezvoltare pentru pomicultura noastra (Isac,
2001), trecutd de peste un deceniu de socialism, dar neiesitd din aceea
tranzifie, parcd neterminabild, ce ar trebui sd ne apropie de cea a vestului
european.

Prunul domestic, sinonim cu prunul de gradind sau prunul vanat,
face parte dintre pomii fructiferi care este cel mai apropiat de roman, de
viata, grijile si averea lui, reprezentandu-l in multe sensuri, pana si prin
genetica lui (desi originea prunilor domestici nu este pe deplin definitivata,
existd ipoteza ca ei sa fie niste hibrizi naturali intre corcodus — Prunus
cerasifera, specic diploidd, si porumbar — Prunus spinosa, speciete tetraploida
—Crane si Laurance, 1952, citat de Danciu, Venig, 2003). Acesti parinti din
care e posibil s se tragd, ca si prin propriile biotipuri si varietati de care
dispun, prezenta lor e din belsug, la categoria “sdmburoase”, in flora spontana
de pe intreg cuprinsul tdrii, precum si in imprejurimile ei. Aldturi de el se
afla si Goldanul ( sinonim cu Scoldusul si Crihen - Prunus insititia), care,
dupa unii (Hagi, 1931 - citat de Cociu si col. 1996) ar fi chiar o subspecie la
Prunus domestica, care, si el, este destul de raspandit in acest areal, poate
chiar mai nordic, dar cu o densitate mai redusa (cunoscute fiind unele din
varietdtile sale ca “renclozii” si “mirabelele”). Prunul reprezinta in traditia
romaneasca specia de pom fructifer cu vechi rezonante, fiind caracterizat
ca pomul vietii si al sperantei, de multe ori contribuind la mijloacele de
existenta a tdranilor, prin valoarea alimentard si terapeutica a fructelor
(consumate in stare proaspdta si dezhidratate — ca prune uscate - , dar si ca
magiun, si/voita, cum i se spunea in Ardeal acestui preparat, facut numai
din prune). Ele sunt utilizate si la fabricarea marmeladei, gemurilor si dulcetei,
ca si a compoturilor si jeleurilor, putidndu-se insa utiliza si ca fructe glasate
sau fructe murate. In medicina traditionald, prunele sunt cunoscute prin
calitdtile lor diuretice si mai ales laxative, putandu-se administra, la nevoie,
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singure sau asociate cu tdrate de grau si iaurt. Cura de prune, de trei zile pe
sdptamana, este indicatd in obezitate, arteriosclerozd, hipertensiune si boala
reumatismalda (Gherman, 2001). Multe specii si forme de prun prezinta
importanta decorativa (Prunus pisardii, P, insititia var. pendula, P tomentosa),
iar corcodusul (mirobolanul - Prunus cerasifera, sin. Pdivaricata, P.
myrobolana) si unele dintre soiurile indigene, se preteaza la infiintarea unor
perdele de protectie, iar porumbarul este bun pentru fixarea malurilor si a
rapelor. Prunul este, deasemenea, o importanta sursd meliferd, precum poate
fi oricand un decor de o frumusee specificd pentru regiuni intregi.

O mare plasticitate ecologica a facut ca prunul sa creasca si sa
rodeasca, spontan sau cultivat, aria de raspandire si varietatea soiurilor lui
fiind practic fira limite (Romania devenind, dealtfel, una din tarile cu
productii importante in Balcani si in Europa, fiind o tard exportatoare de
prune, fie in stare proaspata fie deshidratate —-Dragoi, Braniste, 1999). Daca
pana acum am parcurs unele dintre relatiile de natura traditionald pe care
prunul le are cu romanii, vrem sd incheiem amintind si de perspectivele ce
le poate avea, constienti fiind de cresterea importantei pe care a capatat-o
in lumea contemporana acest fruct (el detine locul 9 in economia pomicola
mondiald, dupa portocale, banane, mere, mango, ananas, piersice si lamai),
cele mai intinse si organizate plantatii de prun gasindu-se in jumatatea de
sud a zonei cu climat temperat din emisfera nordica (Europa, Asia, Africa
de Nord si America de Nord). Tdri mari producatoare de prune, care meritd
a fi mentionate, sunt: China, Romania, SUA, zona fostei lugoslavii, Germania,
Federatia Rusd si Ucraina. Dintre cauzele ce au dus la aceastd larga
raspandire, se disting, in general, ca importanta trei: existenta in culturd a
unui mare numdr de specii si soiuri, modul divers de valorificare a prunelor
si continutul bogat in elemente nutritive cu importanta in metabolismul uman
(Simpozionul National al Prunului, 1995). Desi conveerul varietal la prun
este destul de numeros, putine sunt si soiurile valoroase ce pot fi repartizate
uniform in sortimente, astfel incat sd se poata realiza un nivel, cantitativ si
calitativ, al productiei, ca sa spunem asa, ridicat. Tendintele mondiale privind
ameliorarea soiurilor de prun sunt comune si isi propun obtinerea de soiuri
valoroase, adaptate exigentei pedoclimatice locale, dar si a celor comerciale.
Dintre obiectivele de ameliorare se desprind: marimea fructului (peste 40
gr.), forma si aspectul, rezistenta la manipulare, gustul, samburele neaderent
si rezistenta la boli, atat a fructului, cat si a pomului. Pentru portaltoi este
important, pe langd rezistenta la boli, vigoarea redusa a pomilor altoiti (de
maximum 3,5-4 m dupd 15 ani de la altoire), afinitatea la altoire, ca si
precocitatea de rodire (Dragoi, 2000; Danciu, 2002). Dintre soiurile obtinute
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la noi in urma unui asemenea efort legat de ameliorarea speciei prun, se pot
enumera, dintre cele cu fructul mare: Alina, Carpatin, Centenar, Dambovita,
Flora, Gras ameliorat, lalomita, Minerva, Pescdrus, Pitestean, Record, Silvia,
Tuleu timpuriu, Tita, Vilcean, iar dintre cele cu fructul mediu si mic: Gras
ameliorat, Tuleu gras, Vinete romdnesti, Diana, Bdrdgan 17, Renclod de
Caransebes(Danciu, Stefan, 1999). Mentiondm in continuare si unele dintre
soiurile strdine care meritd importantd: Beauty, Ruth Gerstetter, Blue Free,
lroquis, President, Edwards, Blue bell, Valor, Stanley, Verity, Vision, Eldorado,
Golde Japan, Royale de Montauban, Santa Rosa, Queen Rosa-Yakima,
Satsuma improved, Seneca, Songold, Wickson, Gaviota, Giant, Grand Prix,
Utility, Tragedy, Sultan, Hall, Hackman. (Cociu si calb.,1996).

Tipurile de plantatii pomicole ce meritd infiintate cu soiuri de o
asemenea valoare, trebuie sd se conduca dupa unele principii, dintre care,
primele ar fi cele, sa spunem, ecologice, care tin de valorificarea cadrului
natural, respectiv de agrofond (in functie de care se vor stabili soiurile si
portaltoii adecvati zonei, iar in functie de acestea, precum si de panta
terenului, distantele de plantare a pomilor in livadd), alegerea unor
polenizatori convenabili, care sa fie in concordanta cu sortimentul propus,
ca si realizarea unei valorificari esalonate pe o durata cat mai lunga. Ar
urma, apoi, criteriile ce tin de principii teAnologice care stabilesc arhitectura
plantatiei, dimensiunea ei, care poate fi micd, medie ori de nivel “industrial”
(ce are si ea, larandul ei, conditionari de ordin social, cultural si de “dotari”,
precum si accesul la capital investitional etc.), dar si un real potential de
valorificare .Trebuie avut in vedere alegerea corecta a tipului de coroand,
modul in care ea va fi condusd, precum si ecologizarea agrotehnicii
pomicole, ca si realizarea unui management adecvat, bazat pe eficientd si
rentabilitate (Danciu, 2001, 2005; Danciu, Venig, 2003, 2004). Bazandu-
ne pe asemenea principii putem avea speranta de a pune in valoare cultura
prunului la nivelul potentialului natural pe care teritoriile locuite de romani
il au. Important devine, de acum incolo, tipul de pomicultura ce ne va face
sd intelegem mai bine aceastd specie, cum este prunul, astfel ca ea sd aibd
un caracter “durabil”, in care sa regasim fiorul viu al traditiei, ca si “tdria”
unui produs autentic si natural care sa ne reprezinte.
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OF PLUM-TREES AND THE STRENGTH OF THEIR FRUIT - CULTURAL
AND HORTICULTURAL NOTES

summary

This paper juxtaposes the review of Professor loan Godea’s book,
Of the Ethnology of Moderation — the Romanians ‘Palinca, Tzuica and Vinars
and a synopsis regarding the tradition of plum-tree growing in Romania.
The book is focused on the ethnographic impact of the fruit distillates,
extended here to relevant cultural and horticultural comments upon the
connection between fruit and their distillate, now examined from an

anthropological perspective.
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