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Vasile - Maxim Danciu 

"Bată-I focu om năuc, 
Cine-a pus prunu-n păm/int, 
De se face rachiu mult. ,, 

( din popor) 

Aceste însemnări îşi au motivaţia în urma evenimentului editorial 
de la sfârşitul anului 2005, odată cu apariţia lucrării profesorului şi 
etnologului Ioan Godea ,/,/Din etnologia cumpătării-Pălinca, ,tuica şi vinarsul 
la români" (Editura C.N.I. "Coresi" S.A., 2005, Bucureşti), carte cu un 
declarat conţinut etnografic, închinată folosirii în tradiţia românească a 
distilatului din prune, respectiv rachiul de prune, cu denumirile sale folclorice 
de ,tuică (dacă e fiartă o dată) şi de pcilincă (dacă e fiartă de două ori). De 
altfel, se pomeneşte în acest sens, în carte, faptul că autorul a auzit din gura 
unui alt etnograf (Boris Zderciuc) o remarcă cu referire la distribuţia în teritoriu 
a folosirii acestui produs pe meleagurile noastre, şi anume: "că România nu 
se poate împărţi decât în două mari provincii: Nordul P/ilinciişi Sudul Ţuici,: 
amândouă având dreptul la o eternă frăţie". 

De fapt, în carte se încearcă o abordare a conceptului de " tc'iric'', 
reprezentat nu numai de rachiul de prune (fie el sub formă de ţuică sau 
pălincă), ci şi de alte băuturi obţinute prin distilare, cum este vinarsul, 
menţionat chiar în titlul lucrării (distilat alcoolic din struguri sau din vin, 
după cum a apărut la români, generalizându-se apoi ca distilat alcoolic 
făcut din struguri sau din alte fructe), dar amintind şi de hori/c/i, băutură 
specifică Moldovei (de pe vremea lui Constantin Vodă Neculai, în 1742) ce 
se făcea din grâu stricat, secară şi hrişcă, alcoolul de bucate produs în satele 
româneşti, miedul, consumat în Moldova secolului al XVI-iea, ca un produs 
folosit "de unii ce au prea multă miere", mergându-se până la a se pomeni 
de lichiorul, coniacul şi romul românesc care au început să se facă pe 
teritoriile populate de români, de pe la 1840, la Arad ( "Fabrica de lichior 
Zwack': fabrica de lichior şi rom "Fra,tii Nyari': fabrica "Wiszberger Samuil': 
ce producea pe lângă lichior şi coniac, drojdie şi bomboane). De sigur, 
pentru a aduce şi un nivel comparativ la mentalităţile şi creativitatea altor 
popoare în materie de distilate, sunt pomenite şi "ţuicile altora", unele dintre 
ele devenite mai târziu chiar simboluri naţionale ( votca la ruşi, wh1'.,;ky la 
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scoţieni şi irlandezi, soma la chinezi, sake la japonezi, chica şi pulke în 
America de Sud, tequila la mexicani, romul cubanez, ginul la olandezi, 
brandy la englezi, coniacul şi armaniacu/la francezi), subliniindu-se însă 
că pălinca, ca şi ,tuica pot fi bunuri şi simboluri româneşti (şi europene), 
produse artizanal, de o largă varietate locală, regională, provincială şi 

naţională.(pălinca românească fiind un bun naţional românesc, magyar 
palinka, unul maghiar, ostereichischc palenka, unul austriac, şi aşa mai 
departe, ca su mai vorbim de şhbov~ta sârbească, omisă parcă, ea fiind 
echivalentul ţuicii, probabil şi al pălincii, de pe acele meleaguri). 

Naşterea "tăriei" este asemuită naşterii unei copile, şi ne arată că ea 
se leagă de prun ca pom fructifer, de fructele sale, prunele, de adunarea şi 
fermentarea lor, ca apoi, ea să apară sub "para focului", aprins şi întreţinut 
cu o anume "ştiinţă" şi cu lemne "sănătoase". Autorul descrie fenomenul 
ca pe un ritual, care începe iarna, pe zăpadă, pomul fiind îmbrăţişat cu 
privirea de jos în sus, atenţia fiind îndreptată spre crengi, pe care "le curăţă, 
le mângâie, le afumă cu tăciuni fumegânzi ca să dispară duhurile rele şi tot 
ce trebuie să dispară ca să lase loc florilor de primăvară". Apoi intră în 
atenţie rodul, care începe să crească, ajungând până în faza de pârgă, urmată 
de cea a coacerii depline, după care prunele urmează a fi culese şi puse la 
bute pentru a dospi: Când se ajunge la momentul prielnic fiertulu,; cunoscut 
după un anumit miros al borhotului, căci numai aşa se poate obţine pălinca 
cea mai bună şi mai tare, "tăria" se trezeşte din amorţeală sub focu I întreţinut 
cu cumpătare, cu lemne bune şi uscate, până când, dintr-o dată, aburii 
devin 'prima':după cum se spune că ar zice pălincarii. Iar după ce "prima" 
(fierbere) este băgată în "căldarea de făţătură" (în vorbă neaoş ardelenească) 
pentru o a doua fierbere ca pentru un "adevărat botez", apa-de-viafă("Eau­
de-vie") franţuzească devine pălincă românească, sau, după cum specifică 
autorul, "ca să încheie cu naşterea de la început, devine Măria Sa Tăria de 
Prună'', concluzionând printr-o frază ce se vrea pretenţioasă, ca şi cum ar 
ascunde un tâlc: "lung şi anevoios este drumul de la prună la pălincă sau de 
la prună la ţuică". Vraja însă se risipeşte când sunt menţionate fazele naşterii 
"tăriei", căci, pentru a fi de bună calitate, trebuie să fie respectate câteva 
momente cheie: alegerea şi culegerea fructelor, fermentarea borhotului, 
distilarea, depozitarea şi învechirea. Descrierea obţinerii "tăriei" este 
presărată cu unele amănunte, cum ar fi faptul, că fructele nu trebuie să fie 
putrede, uscate sau murdare, depozitarea pentru fermentare trebuind a se 
face în căzi de lemn acoperite (fermentarea durând între 2-6 săptămâni, în 
funcţie de zahărul din fructe şi de temperatură), cazanele să aibă capacitatea 
de cca 140 litri, distilarea făcându-se la foc domol (1-2 ore pentru un cazan), 
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folosirea de butoaie de lemn (de preferinţă noi), cu doage uscate, 
menţionându-se faptul că durata învechirii este importantă, cu cât este mai 
mare cu atât buchetul este mai plăcut. După prima distilare, produsul rezultat 
se depune într-o cadă de lemn care se acoperă cu un capac de lemn (sau 
într-un butoi), iar la a doua distilare capetele votcii se elimină (ele fiind însă 
bune pentru frecţii), "fiertul" continuând până când distilatul ajunge la tăria 
de cca 17 grade (moment ce marchează că procesul distilării s-a încheiat). 
Se amestecă apoi distilatul mai tare, obţinut la începutul operaţiunii, cu cel 
de mai joasă tărie, obţinut la urmă, rezultatul fiind un produs cu o tărie 
medie, care pentru ţuică poate fi o valoare cuprinsă între 25 şi 40 de grade, 
iar pentru pălincă între 45 şi 65 de grade, în funcţie de cantităţile 
predominante între "frunte" şi "coadă" (deci tăria adevărată se obţine numai 
din "miez" sau "mijloc"). Legat de "mărgelele" şi "aroma" băuturii, ne este 
specificat faptul că poţi să-ţi dai seama dacă distilatul este ,tuicăsau pălincă 
fără a se deschide sticla cu o astfel de băutură, întrucât ea mărgeluieşte 
numai dacă tăria produsului depăşeşte 45 de grade, specificându-se însă şi 
faptul că aromele sunt diminuate cu cât distilarea se face la o tărie mai 
înaltă. "Deci din acest motiv", ne spune autorul, ,,,fuica rom/inească, mai 
slabă, vine la masă cu mult mai multe arome decât pălinca". 

Nu este lăsat deoparte nici aspectul etimologic al acestor termeni, 
în sensul sinonimii lor apărute la folosirea expresiilor de rachiu, ,tuică şi 
pcilincă (luându-se în ajutor Dic,fionarul universal al limbii rom/ine al lui 
Lazăr Şăineanu, Dic,tionarul limbii române moderne, DEX-ul şi Ordonanţa 

de Guvern nr.34I2000), care, desigur, într-o analiză cu specific etnografic 
îşi are importanţa sa, dezvăluind o cromatică zonală, un specific al locului, 
un obicei care deschide un anume tip de comunicare etc. În acest sens 
dicţionarul lui Lazăr Şăineanu, cu explicaţiile lui (definind ,tuicadrept rachiu 
de prune, iar pălinca, rachiu din Transilvania), se apropie mult mai mult de 
un asemenea adevăr, în comparaţie cu ordonanţa guvernamentală din anul 
2000, care numeşte ,tuica o băutură alcoolică românească (deşi originea 
cuvântului îl găsim în limba sârbă) obţinută exclusiv prin fermentarea 
fructelor din genul Prunus, urmată de distilarP s;rn redistilare (genul Prunus 
având, însă, mai multe subgenuri - Ingram, 1948, citat de Cociu şi 

colab., 1996 -, din care amintim: -Prunophora Focke = prun, cais; -
Amygdalus (L) Focke = piersic, migdal; - Cerasus Pers. = vişin, cireş, cireş 
decorativ; - Padus (Moench.) Koehne = cireşul păsăresc, mălin). Este bine 
de luat în considerare, pentru lămurirea chestiunii, şi definiţiile cu caracter 
tehnologic care se dau acestor temeni în tratatele de specialitate cu privire 
la păstrarea şi prelucrarea produselor hortiviticole, unde ni se spune destul 
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de precis: "produsele lichide ob,finute prin distilarea terciurilor alcoolice 
rezultate prin fermentarea fructelor se numesc rachiuri de fructe. Produsul 
ob,tinut prin distilarea terciurilor alcoolice rezultate prin fermentarea prunelor 
se numeşte ,tuică".(1.F. Radu, A. Gherghi, 1967). Tot aici găsim şi menţiunea 
că ,tuica (respectiv rachiul de prune) din ţara noastră are o tărie ce variază 
între 25 şi 50 voi.% (volume procente alcool absolut), pe când Şlibov~ta 
(ţuica preparată în fosta Iugoslavie) are 40-50 voi.%, iar în Germania 
occidentală (fosta R.F.G.), ea se prepara la o tărie de 35 şi 38 voi.%. (aşa 
cum, de exemplu, rachiul de cireşe, care se prepară în Germania de vest la 
o tărie de 50 voi.%, se numeşte Kirschwasser, iar cea preparată în Dalmaţia 
din fosta Iugoslavie, poartă denumirea de Maraschină, pentru că se ob!ine 
din cireşe de Marasco sau de Zara). Găsim acolo şi randamentul (producţia 
de !Uică 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, - corcoduşe= 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, - cireşe= 10-12 litri), 
altele produse de arbustoizi şi arbuşti fructiferi (-scoruşe= 4-8 litri, - soc= 
4-6 litri, - coarne= 3-5 litri, - agrişe= 4-6 litri, - afine= 3-5 litri, - căpşuni, 
zmeură= 8-1 O litri.). În privin!a rachiurilor de fructe, cel de mere, cunoscut 
sub denumirea de Calvados, este renumit în lume (provine din zona cu 
acelaşi nume de pe coasta Normandiei franceze, unde se produce din secolul 
al XVI-iea) şi se obpne prin dubla distilare a cidrului de mere, iar după o 
învechire de cel puţin un an, capătă aroma şi parfumul fructelor. De altfel, 
este bine de menţionat, mereu, la ce fel de rachiu ne referim, căci pe lângă 
rachiul obţinut din fructe, găsim şi rachiul obţinut din vin, învechit sau 
neînvechit, cunoscut la români şi sub numele de vinars (cum la francezi 
sunt cunoscute celebrele băuturi cu numele de coniaqi armaniac), rachiul 
de tescovină, obţinut prin fermentarea şi distilarea resturilor (ciorchine, pieliţe, 
seminţe şi mustul aferent acestora) rezultate după a doua tescuire a strugurilor, 
rachiul de drojdie, cc se obţine din distilarea sedimentului rezultat în urma 
limpezirii vinului, rachiul obţinut prin fermentarea şi distilarea succesivă a 
sucului de cereale, cunoscut sub numele de rachiu alb (apreciat mult la noi 
în lumea rurală a anilor '50-60 sub denumirea de monopol) sau de secărică 
(obţinut din fermentarea apoi distilarea secarei şi înobilat apoi cu esenţă de 
chimion), dar şi de whisky (obpnut din secară sau orz în Anglia şi secară 
sau porumb în America) şi de votcă(în Rusia şi Polonia, unde tăria băuturii 
e de 35-50 % alcool în volum, şie obţinută din spirt de cereale), cum există 
şi rachiul obţinut din cartofi (materia primă din care se ob!ine votca din 
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Finlanda şi Suedia) sau cel obţinut prin fermentarea şi distilarea sucului 
proaspăt de trestie dezahăr sau a melasei, băutură cu o tărie de 40 % alcool 
în volum, denumită rom, şi care, după locul de origine (Jamaica, Cuba, 
Haiti, Puerto-Rico, Martinica) şi metodele utilizate, poartă diverse etichetări. 
Deasemeni, putem adăuga la această înşiruire, şi băutura cunoscută sub 
numele de gin, care se obţine din fermentarea şi distilarea fructelor şi 
seminţelor de ienupăr. 

Cu privire la p,'ilincă, a cărei origine este analizată în lucrare, atât 
sub aspect lingvistic şi istoric, cât şi etnografic, făcându-se aluzii la 
simbolistica "comercială" a denumirii (cu toate implicaţiile sale), autorul 
pleacă tot de la dicţionarul lui Lazăr Şăineanu, care ne trimite la folosirea 
termenului în graiurile popoarelor vecine (unguri, sârbi), indicându-i însă 
originea latină (palit = a arde), dar şi folosirea lui în Transilvania cu sensul 
de rachiu (aşa cum în Moldova este denumit holercă), dar şi de vin-ars 
(traducere după cuvântul german Brantwein), ştiind că în limba română 
există derivate din palit (cum ar fi: p,'ilit = ars; p,'ilitură = arsură, pălălaie­
pârjoll. Se face, până la urmă, constatarea că acest termen, cu toate variantele 
sale lingvistice, este răspândit în toată Europa Centrală şi de Sud-Est, populaţia 
acestei zone ştiind de fapt în ce constă natura acestui produs, obţinut de 
mult timp pe cale artizanală. El chiar avansează o ipoteză în legătură cu 
folosirea lui în limba română, şi anume, ipoteza primei lui apar;tii În arealul 
Sătmar-S,'ilaj-Bihor, zonă cu o extrem de veche tradiţie pomicolă, în care 
prunul deţinea, şi deţine şi acum, o pondere însemnată. 

La fel se întâmplă şi cu ceea ce , îndeobşte , poartă denumirea de 
vinars, produs care este tratat tot ca un fel de "rachiu", în sensul obţineriilui 
unui distilat, şi anume, cel din vin (după unele accepţiuni "din struguri sau 
din vin" ori "făcut din struguri sau din alte fructe"), dicţionarul lui L. Şăineanu 
indicându-l, însă, aşa cum am mai arătat, că o expresie transilvăneană a 
cuvântului rachiu, indicând-o, totodată, şi pc cea de vinars, ca o expresie 
provenită din limba germană, care în traducere românească înseamnă vin 
ars. Interesant rămâne însă, excursul istoric pe care autorul ni-l prezintă cu 
privire la originea şi vechimea acestui produs, găsind indici istorici care 
arată că în China secolului al IX-iea se produce vin ars, cu numele de shao 
chiu, precum şi argumente privind originea alambicării alcoolului, care s-ar 
afla în Persia aflată sub dinastia sasadină. Deasemenea, ni se arată, din 
surse provenite de la un istoric "al analelor", cum este F.Braudel, cum că în 
secolele XVI-XVII ar fi avut loc o "laicizare a vinarsului", în sensul trecerii 
folosirii lui la un "produs alimentar", după ce multă vreme înainte era 
considerat un leac sau un "medicament", mai ales în perioada când în 
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Occident se generalizează această "ardere a vinurilor", iar ceea ce se numea 
pe atunci eau-de-viesau aqua vitaeera recomandat şi pentru că "risipeşte 
umorile de prisos, înflăcăreză din nou inima, vindecă colica, hydropizia, 
frigurile intermitente, linişteşte durerile de dinţi şi fereşte de ciumă" (după 
cartea lui Arnaud de Villeneuve La Conscrva,tion de la Jeunesse- citat de I. 
Godea). Apoi, ne este indicat faptul că în secolul al XVIII-le vinarsul apare 
şi la noi, un document din acea vreme indicând o localitate din Banat, 
precizându-se însă şi faptul că, în cea zonă, vinars se numea orice distilat 
alcoolic produs în gospodăria proprie (o precizare suplimentară arătând 
însă distinqia între vinars, cu semnificaţia de ţuică fiartă o dată, şi cea de 
vinars Întors, adică un distilat trecut de două ori prin alambic). În fine, se 
concluzionează că la români vinarsul a apărut 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, făcut din struguri sau din alte fructe. Este bine de 
reţinut relaţia de sinonimic existentă între termenii rachiu de vin - vinars­
coniac - brandy, cel puţin prin demonstraţia care ni se dă în carte, care 
presupune că vinarsul a apărut în Europa la francezi, venind din lumea 
arabă, după care îl găsim în sec.XVI-XVII în zona Charente, apoi în zona 
Cognac, distilarea vinului fiind ideea unui comerciant olandez, care în 
dorinţa de a uşura transportul acestui produs a "eliminat" apa din vin (prin 
distilare), iar apoi, la destinaţie o adăuga din nou, produsul rezultat din 
această opraţiune fiind valorificat tot ca vin, însă sub numele de "bradwijn': 
care a devenit în limba engleză "burnt wine': din care a derivat expresia de 
azi "brandy': expresie asimilată şi de limba română ca neologism (FI. Marcu, 
C.Maneca, 1978; vezi şi Chambers English Dictionary, 1988). 

În lucrare sunt abordate şi aspecte legate de istoria alcoolului, ca şi 
istoria lui în spaţiul populat de români, fiecare popor putând furniza mărturii 
scrise n acest sens, hermeneutica subiectului având, însă, cromatica specifică 
civilizaţiei respective şi a momentului când ea este făcută. Iar despre aceste 
produse, relizate prin metode şi tehnologii artizanale, cum sunt ,tuica, pălinca 
şi vinarsul, autorul are o viziune de etnolog, căutând mărturii despre practica 
acestei activităţi pc meleagurile noastre, unde prunul s-a cultivat (în diverse 
moduri) din totdeauna, mărturie stând numărul mare de populaţii de prun, 
biotipuri şi soiuri, ale căror denumiri sunt date de popor, denumiri care 
reflectă în parte provenienţa lor, dar şi o serie de particularităţi legate de 
cuoare, mărime, formă sau gust (Amare, Albe, Albu,re, Albe de Voineşti, 
Bolzeşti, Boambe, Buburuze, Bătute, Bărdace, Colduşe, Crihine, Ciorăşti, 

Corcodane, Cotrune, Dulc,: Doroan,te, Goldane albe sau negre, Câtlănoase, 
Galbene, Gogoşele, Grase, Negre, Nem,teşti, Porumbu,te, Pogăneşti, Popeşti, 
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Roşioare, Roze, Sticloase, Tămâioase, Tuleu gras, Turceşti, Ti1rturele, Vinete 
romeine~-r,; Vinete de Scăiem; Zărzăreştietc.- Cociu, 1969), toate aceste soiui 
şi biotipuri marcând centre pomicole vechi ca Pucioasa, Voineşti, Piteşti, 
Râmnicu-Vâlcea, Caransebeş, Geoagiu, Haţeg, Bistriţa, Şomcuţa Rădăşeni, 
Comarna etc.. El este conştient de limitele incursiunii pe care o face, dându­
şi seama că vor apărea şi alte referinţe, "căci vremurile se schimbă şi odată 
cu ele şi tehnologiile, dar şi generaţiile", vor veni mereu alţi oameni interesaţi 
în abordarea subiectului, cartea lui fiind "una de Învă,tătură, pentru minte, 
inime"! şi gust'. Această remarcă ne trimite la cărţile lui Michel Onfray (2000, 
2001) care a scris despre critica ra,fium'i dietetice şi despre filozofia gustului; 
din care merită citate nişte pasaje, mai ales că relaţia dintre "tăriile româneşti" 
şi consumatorul lor, stau sub semnul cumpătării, cum de altfel apare chiar 
în titlul cărţii: El încearcă (în ✓waţiunea gurmandă'~2001) să descopere 
misterul plantelor, "care nu poate fi pătruns decât în cadrul unei filozofii 
dacă nu panteiste, cel puţin vitaliste" - "Înfăşurate, desfăşurate, Îngenunchiate 
şi ghiftuite de soare, plantele sunt un izvor nesecat de imaginar şi simboluri. 
De la reid,'icini/e ce se hrănesc cu pământ şi de la Întunecatele for,te htonice, 
la eflorescen,tele ce se Îna~tei spre cer şi lumină, ele exprimă participarea lor 
la lumea terestrei şi totodatei aspira,tia la universul celest, dubla-le apartenen,tă 
la puterile subterane ;,;i la virtua/itc~ti/e eterului. La răscrucea acestor dou/i 
materii - peim,int şi apă - planta, fecundat,? de apc1, este şi un vector de foc. 
În acest scop, este suficient ca oamenii Se? decicM s,i-i stoarce? sucurile, Sei 
Încerce Sei-ipeitrundă misterul, să-i capteze opolitele 117 lichide magice care 
devin atunci licori metafizice". Se merge pe ideea că "seva este purtătoarea 
unor poten,fialite~ti vitale. Spermatofor/i şi chiar psihopompă, ea con,tine 
sufletul Însuşi al elemente/or care o constitue ;;i la care participă. Lichidul 
seminal este un sânge alb sau translucid, 117 care sunt vehiculate principiile 
chintesen,tia/e. De aici şi interesul alchimiştilor atât pentru plante, cât şi 
pentru minerale, dotate În egală măsură cu energii suscepflbile să rezolve 
problema filozofalei: cum să ob,tii elixirul nemuririi?" ..... "Farmacopi şi 
soteriologii ale sufletului ca şi ale trupulw; plantele au oferit şi continuă să 
ofere substan,tă unui imaginar Încâlcit din care se ivesc uneori frumoase 
intw/ii, dacei nu chiar adevărate realizări. Printre acestea, rachiul, al cărui 
nume (eau-de-vie, literal: "apa vieţii", n.n.) lasă să se Întrevadă ce fantasme 
şi ce scopuri mărturisite ÎŞi propune el să domolească În amestecul de apă 
şi foc pe care Îl oferă". Obţinerea rachiului, ca o înrudire între foc şi alcool, 
"coboară până În adâncul preistoriei mentale, acolo unde se efectuează, pe 
nevăzute, repart,:,;a func,fi ilar sacre. Energia ;,;i puterea Îşi au partea lor de 
contnbu,tie atât În paloş cât şi În rachiu, În tăişul sabiei şi În duşca arzătoare 
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ce pârjoleşte măruntaiele". Ea se face cu ajutorul alambicului, care nu şi-a 
schimbat forma de când a fost pus la punct de arabi şi a/chimişti şi care, 
înainte de a fi folosit în acest scop apartul servea la prepararea parfumurilor, 
esen,tiale În materie de rachiuri care, În cele mai multe cazur,~ Îfii dau Întreaga 
bogc1tie În degustarea olfactivc'i. Nasul este solicitat În cazul oporificelor 
cărora le datorăm satisfac,tii evanescente chemate să se perpetueze atâta 
vreme uit memon~1 le activeazc'i şi le convoacă. Distilarea urmăreşte reduc,tia, 
rarefierea calitativă. Filozoful, după ce compară obţinerea alcoolului cu 
obţinerea sării din apa de mare, pe principiul evaporării constituenţilor, al 
deconstrucţiei ansamblurilor, afirmă că "În acest fel, printr-o opera,fiune 
ciudatc'i, chintesen/c'i a artificialului, omul deconstruieşte ceea ce Natura -
a~tii ar spune Dumnezeu - a construit': ajunge la concluzia că "rachiurile 
Încc'iluşeazc'i În mi;,·carea lor lichidă forţele cu care se exprimă via,ta"(Onfray, 
2001). 

În legătură cu „aşezarea" acestui pom roditor şi modul lui de a „locui" 
la noi, putem spune că aria de răspândire a prunului pe teritoriul ţării noastre 
aproape nu are limite, adaptabilitatea lui fiind mare, atât la condiţiile de 
climă cât şi la cele de sol, până la cel de-al doilea război mondial ponderea 
cultivării lui fiind pe undeva la 70 % din patrimoniul pomicol românesc, 
modul principal de valorificare fiind cel al producerii de ţuică (şi menţionăm 
cu această ocazie una din primele lucrări în acest sens, cea a lui I. Fortunatu 
''Cultura prunului şi fabricarea ,tuicii În România'~ 1899, Bucureşti, 1.-V., 
Soccc, citat de Cociu şi colab., 1996). Puţine rămân satele în care să nu se 
producă ţuică, pălincă sau vreun fel de alt rachiu, cu denumiri dintre cele 
mai diferite (pe care autorul le defineşte ca o salbă de metafore, una mai 
strălucitoare ca alta, printre care: pălincă, ţuică, jinars, trascău, comină, 
ţuiculiţă, turţi, muierească, de Văleni, de Piteşti, argeşană, "doi ochi albaştri", 
horincă, orilcă, şliboviţă, basamac etc.), specificând, însă, că termenul de 
"tărie"semnifică pentru toţi românii un distilat alcoolic ce depăşeşte 25 de 
grade, cel mai răspândit fiind însă cel produs din prune, de unde şi importanţa 
culturii prunului în obţinerea unui asemenea produs. 

Ajungem astfel la partea horticolă a subiectului, care ar putea începe 
cu unele detalii de ordin istoric, nu însă înainte de a aborda percepţia pe 
care lumea rămânească o are faţă de "grădinărit" (livada fiind de fapt o 
"grc'idini'i cu pomi fructiferi': iar cca cu pruni, în tradiţia noastră purtând 
denumirea de prunişte), respectiv faţă de modul cum această activitate ne 
arată că omul şi natura pot să intre într-o relaţie specială, unde specificul 
local devine relevant, iar rezultatul acestei intersecţii ajunge să aibă 
dimensiuni simbolice, dar şi unde cunoştinţele faţă de biologia plantei şi 
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elementele de tehnologie legate de cultura ei, îşi au, deasemenea, importanţa 
sa. Într-un studiu de antropologie culturală cu privire la modul de înţelegere 
şi "de folosire c1 grc"idini/or"în Moldo-Valahia (~. Toma, 2001 ), lucrare ce 
ne prezintă, printr-o abordare comparatistă între paradigma occidentală 
(franceză, olandeză sau engleză) şi ceea ce se întâmplă la noi, unde ni se 
arată cum latura festivă capătă un rol esenţial, în care poţi vedea un colţ de 
natură apărut miraculos printr-o "tocmeală dumnezeiască", şi care umple 
spaţiul destinat grădini,; de fapt a perceperii acesteia. Studiul ne relevă unele 
din preocupările horticole din a doua jumătate a secolului al XIX-iea din 
care aflăm de existenţa unui stabiliment de horticultură creat în 1857 ("aflat 
aproape de morile de la Vlădica -Sfântul Elefterie") şi de cartea Veturiei M. 
Florenţiu ✓✓limbajul florilor elaboratu de o Română"(Bucureşti, 1872), în 
care autoarea opunea combinaţiile plantelor din mediul natural combinaţiilor 
dictate de estetica umană, care a despărţit florile din grădini. Aflăm, 
deasemenea, despre "Gazeta săteanului" din 1884, în care se găseau ştiri 
despre "grădina George Ioan id" din suburbia Icoana, unde se vindeau "pomi 
roditori altoiţi, de diferite specii", precum şi despre "Revista hortico-agricolă 
şi economică" din 1899, în care se făcea reclamă pentru "marele stabiliment 
de horticultură Auguste Montigny" de pe Calea Rahovei, ori despre cel din 
laşi al lui R. Grabowieschy. Găsim referiri la grădina de /c1 Cotroceni a 
preotului Ilie (slujbaş al Domnului care găsea în gr/idinărit o ocupaţie 
"compatibilă cu demnitatea de preot"), şi impresiile lui Macedonski, poet 
al rozelor, despre ea, însă esenţial, în ceea ce noi vrem să arătăm, este 
capitolul despre cartea lui M. Sadoveanu ✓✓olanda - note de călătorie" 
(1928, Bucureşti), carte, care, în opţiunea autoarei, ne poate "spune chiar 
mai mult despre identitatea naţională decât celebrele romane istorice". 
Comparaţia pe care Sadoveanu o face între cele două ţări, din care pe una 
o reprezenta, cele două peisaje şi două popoare, dând naştere unor evaluări 
pozitive sau negative, atenuate însă de un relativism subtil (ce se bazează 
pe ideea că "lumea nu-i aşa cum este, ci cum putem noi s-o vedem"), 
porneşte de la încărcătura afectivă despre modul în care natura locuieşte 
teritoriul ţării noastre, cu "peisagiile măreţe de munţi", peisaje ce "nu pot să 
fie multe pe lume" asemenea lor (cercetătoarea trimiţând la ceea ce s-ar 
numi grădina-codru sau margine de dumbmva1, şi ajunge la "peisajul 
grădină" olandez, dintr-o "patrie măsurată şi geometrizată, cu ape drepte şi 
numărate", acolo nefiind nicăieri "singurătate şi sălbăticie", ci curăţenie, 
rânduială, seriozitate, ordine şi disciplină, lustru, confort şi bunăstare. Ni se 
arată că aprecieri la adresa olandezilor sunt numeroase în aceste note (prin 
expresii de tipul: "străduinţă ciclopică", "geniu impunător", sau "biruinţa 
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asupra mării duşmane"), ajungându-se până la mărturisirea că: "Până ce n­
am văzut cu ochii mei această muncă, n-am putut deplin înţelege şi preţui 
mărimea operei". Totuşi, în faţa dezvoltării şi progresului în ale horticulturii 
(ca "mâna care se amestecă în toate ale Creatorului") el rămâne cu 
sentimentul că la noi se mai află "zidiri ale creaţiei dintâi, încă măreţe şi 
nestricate" ( "munţi nestricaţi de maşinism şi civilizaţie"), deşi este conştient 
şi ştie că la noi e "ignoranţă, incurie, sălbăticie şi sărăcie", totuşi, ţăranul 
nostru e ager, iar al lor "nu prea scântee de inteligenţă, dar e cuminte şi 
ascultător" ( ducându-şi viaţa "într-un orizont îngust, zăbrelit de orânduieli 
şi datorii" ). Până la urmă cercetătoarea noastră îl lasă pe Sadoveanu să se 
întoarcă acasă, la "marginea lui de dumbravă", din această "ţară ca o 
grădină", fiind convinsă că scriitorul o făcea fără mare regret, în sinea lui 
ştiind că "despre grădini" nu putem rivaliza cu Olanda, căci "nu cu ele 
suntem noi frati, ci cu codrul" (Toma, 2001 ). 

Într-o ~semenea ordine trebuie luată în seamă evoluţia sistemelor 
de cultură a prunului (ce le putem găsi în monografia lui Vasile Cociu şi 
colaboratorilor săi din 1996) şi care sunt condiţionate (pe lângă factorii de 
mediu, portaltoi şi soiuri) în mare parte de tradiţii, influenţate de specificul 
local într-o mai mică sau mai mare măsură, precum şi de modul de 
valorificare a fructelor. Ţinându-se cont de aspectul în care ele s-au succedat, 
primul este cel numit "pruni În fânea,tă'~ sistem practicat din cele mai vechi 
timpuri, după unii şi de peste 100 de ani, după alţii, specific terenurilor în 
pantă (de până la 35 %), unde este greu de stabilit care este cultura principală, 
"deoarece atât livezile cât şi fâneţele se prezintă la un nivel foarte scăzut, 
cu producţii mici şi de calitate inferioară, nivel care coboară şi mai mult 
acolo 11nde fâneţele, după prima coasă, se păşunează" (Constantinescu, 
1955, citat de Cociu). Plantaţiile de prun specifice acestui mod de cultură 
sunt neuniforme, cu distanţe de plantare reduse, regenerându-se în mod 
natural, alături de adevărate pâlcuri sau pădurici numite "prunete", în care 
intervenţia omului este de fapt minimă (eventual unele răriri). Pomii, în acest 
sistem de cultură, au vârste diferite, proveniţi din drajoni sau seminţe, sunt 
de regulă nealtoiţi, lângă anumite soiuri regăsindu-se populaţii locale 
specifice anumitor bazine pomicole (în zona subcarpatică meridională 
găsindu-se Gogoşelele şi Scolduşele lângă Grasa românească şi Vânătul 
românesc, în zona de vest şi de nord, prunele Bistriţene, iar în zona dealurilor 
de est, Vinetele româneşti - Perje). Sistemul îl găsim şi azi pe dealurile 
subcarpatice, el fiind reactivat parţial după apariţia Legii 18 / 1991, care 
viza retrocedarea terenurilor colectivizate. Al rloilea sistem tradiţional de 
cultură a prunului este cel agro-pomicol, fiind cultivat pe mari suprafeţe de 
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teren în gospodăriile ţărăneşti din zona dealurilor subcarpatice (acolo unde 
terenurile au panta mai domoală, putându-se cultiva plante anuale necesare 
micilor gospodării - porumb, cartof, fasole, legume, grâu), plantându-se câte 
un rând de pomi pe ambele margini ale parcelei. Al treilea sistem este cel 
familial, el nefiind tipic, însă, pentru cultura prunului, dar îl include în 
aproape toate cazurile, grădinile familiale fiind nişte mici suprafeţe de până 
la un hectar, practic grădina casei, în care găsim mai multe specii de pomi 
fructiferi, cu mai multe soiuri din fiecare specie, destinaţia fructelor 
satisfăcând nevoile de consum al familiei. Urmează sistemul de culturi 
pomicole pure, care se bazează pe factorii biologici, tehnologici, de mediu 
şi cei sociali, care au o finalitate prin cantitatea şi calitatea recoltei în 
contextul unei economii. La cultura prunului, ca şi la alte specii, acest sistem 
se diferenţiază în sistemul clasic, sistemul intensiv şi sistemul superintensiv, 
care, la prima vedere, ţine de densitatea pomilor la unitatea de suprafaţă, 
distan!elc de plantare putând varia între 3-7 m între rândurile de pomi şi 
1,5-5 m distanţa dintre pomi pe rând. Desigur, se are aici în vedere şi vigoarea 
soiului, a portaltoiului, forma de coroană, ca şi unele particularităţi 
tehnologice. 

Nu trebuie trecut mai departe fără să menţionăm faptul că un rol 
major în "emanciparea" culturii prunului l-au avut grădinile familiale, 
colecţiile particulare şi colecţiile din învăţământul agronomic, ca şi unele 
relaţii guvernamentale cu ţări din vestul Europei. Un asemenea caz este cel 
legat de viaţa şi activitatea lui August Joseph Vi/le, născut în Franţa în 1860, 
absolvent al Şcolii Superioare de Horticultură din Versailles în 1884, devenit 
asistent universitar la Şcoala Superioară de Viticultură din Montpellier şi 
apoi profesor de pomicultură la Florenţa, în Italia (unde primeşte Mecfalia 
de argint a Academiei de Ştiinţe Italiene, pentru o lucrare cu privire la cultura 
piersicului). În anul 1893 la solicitarea guvernului român, este trimis de 
statul francez cu misiunea de a ajuta România în refacerea viilor distruse de 
filoxeră, ocazie cu care el se stabileşte la Pietroasa şi contribuie la înfiinţarea 
Pepinierei lstn/a (care şi-a aniversat centenarul în 1993) şi apoi a celei de la 
Pietroasa, pc moşia statului, provenită de la Mănăstirea Ciolanu, prin 
secularizarea averilor mănăstireşti în anul 1864 de către domnitorul A. I. 
Cuza. Aici el înfiinţează colecţii cu soiuri de pomi fructiferi cu material 
provenit din Franţa şi Italia. El va rămâne pentru tot restul vieţii pe melagurile 
româneşti (prin căsătoria cu Smaranda Sandu din Pietroasa), va lucra la cele 
două pepiniere, după care va fi angajat de Vintil;'i RrMianu pentru refacerea 
viilor de pe moşia Florica. Se retrage în anul 1912 la Rm.Vâlcea, unde îşi 
înfiin!ează o pepinieră horticolă, iar după războiul prim mondial, este 
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profesor la şcoala de horticultură din acelaşi oraş, unde, dealtfel, şi moare 
în 1934. Nu ştiu dacă asemenea "accidente", cu un anume impact cultural, 
dar aceasta cu siguranţă, rămân doar simple Întâlniri fericite, care 
binecuvântează pentru moment anumite locuri. Dar iată că întâlnirea cu 
horticultura, alta decât cea a lui Sadoveanu de pe pământ olandez, poate 
avea şi o altă faţă, şi anume una din care se poate învăţa cum nişte plante 
de cultură, soiuri franceze şi italiene, prin modul în care sunt îngrijite şi 
folosite, pot împinge la înnobilare plante din flora spontană purtătoare a 
unor valori autohtone. În fondul de germoplasmă organizat în cadrul 
Pepinierei lstriţa (SCPP Cândeşti-Buzău), din 99 de biotipuri de prun 
selecţionate, portaltoi consacraJi şi populaţii locale, 93 sunt de provenienţă 
autohtonă, cu denumiri ca: Perje, ,Tigăneşt,: Albişoare, Corcodele, Bi'irdace, 
Roşior văratec, Tuleu gras, Gâltănoase de Calvini, Tivi de Calvi111: Gras 
românesc, Sărăreşt,: Galben de Buzi'iu, Ciorăşr,: Turingian, Corcoduş cu fruct 
galben, Corcoduş cu fruct roşu, hibrizi între prun şi porumbar încă fără 
nume, iar în microculturi de concurs pentru omologarea unor seminceri de 
prun, găsim biotipuri ca : Roşior de Mere,: Mirobo/an Săsem: Mirobolan de 
Sihjtea, Mi robo/an de Perşunari, Mirobolan de Merei (preocupări de acest 
gen ajungând până la urmă programe de lucru sau cercetare şi în alte Staţiuni 
Pomicole, cea de la Oradea fiind una din ele, unde s-a şi omologat portaltoiul 
de prun Albe mici - vezi Danciu, 2002). Fără să considerăm un abuz în 
privinţa enumerărilor de denumiri populare, presărate de-a lungul lucrării, 
uncie cu circulaţie regională, altele chiar soiuri, ale unor specii, subspecii, 
forme, varietăţi şi soiuri de prun, suntem convinşi că în cromatica şi 

muzicalitatea numelui lor se află substanţa prin care se dau sau se iau 
mesaje, dintre care, unele, apar la suprafaţă, altele rămân în ddormire p:ină 
le vine sorocul. Aşa trebuie să considerăm şi apariţiile în colecţiile din 
perioada interbelică, dar şi de dinainte, a unor soiuri de prun cu o provenienţă 
europeană, dar nu numai, cu denumiri ca: Tardive Musquet, d'Agen, Agen 
dublu, Bosniace, Quetsch d'Allemagne, Coes golden drop, Pond's Sedling, 
Dame Aubert 8/anche, Jefferson, Precoce Favorite, Grand Duc, Peche, Kirkes, 
Queen Victoria, Reine Ciad Julie, Reine Ciad faune, R. CI. Noire, R. CI. 
Tarei, R. CI. violette, lspolinscaia, Abaye d-Arthon, Tzar, Timpuria a Schuller, 
Rene/ad d'Altan, Mont/ort, Emma Lapermann, Drys Seedling, Simonis, 
Wilhe/mina Spath, Anna Spath, Lincoln, Washington, Ontario, Mirabelle 
de Metz, Mirabe/le de Nancy, lzium Eric~ Rene/ad Ou/lins, Borsumer, 
Timpurie Rivers, Timpurii de Albach, pe lângă soiuri cu o rezonanţă mai 
locală, care poate reprezenta, la fel de bine, denumirea folclorizată a unui 
soi străin sau o descendenţă generativă a acestuia, ca: Ou galben (Dame 
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Aubert Blanche), Uriaşe (Geant plume), Tar,~ Vc1nJt de Italia, Vinete Româneşti 
(De Bistriţa), Vinete nem,teşt,~ Nectarina roşie (prun-piersic) (T. Bordeianu şi 
colab., 1961) 

Trebuie să recunoaştem, însă, existenţa unei relaţii care implică mai 
multă "intimitate", în comparaţie cu alte specii pomicole, între prun şi 
obiceiurile păm,1ntuluide pe meleagurile româneşti, indiferent că se referă 
la pomul fructifer, la fructele lui, prunele, sau la produsele alimentare obţinute 
în stil tradiţional din ele (care nu sunt mai multe de trei: ,tuica, magiunul şi 
prunele uscate). Cartea muzeologului nostru are, însă, şi o dimensiune etică 
pe lângă cea etnografică, încercândă să abordeze o legătură între nivelul 
cumpătăriiîn raport cu 11tăriile 11obţinute din prune, redând texte cu rezonanţe 
lirice, mai mult sau mai puţin moralizatoare, din folclorul nostru, cu titluri 
ca: "Descântec ca să nu bea un om be,tiv': "Descântec pentru a face omul 
be,tiv': "Pocăin,ta be,tivului': 11Alduirea pălincii': strigături şi texte "din popor". 
Nu sunt lăsate deoparte nici vasele în care se păstrează şi se bea ţuica: 
chiupurile, ploştile, ulcioarele, butelcile, căniţele de lut şi ţoiurile (care de 
fapt nu sunt menţionate, funcţiunea lor, însă, da, referirea făcându-se la 
paharul cu tărie, care "când îl iau în mână, mi se face o extraordinară plăcere 
să-l ţin strâns în palmă mai multe minute; ba chiar, uneori, cu cealaltă palmă 
să trec uşor pe deasupra paharului precum o boare pe deasupra viilor. Mi se 
pare că în felul acesta îi dau ceva din temperatura corpului meu, dar nu 
numai atât".). Asemenea celorlalte tipuri de băuturi, se dă importanţa 
cuvenită vasului din care se bea "tăria de prună", ea putându-se servi în 
căniţe de lut, smălţuite sau nu, "dar preferabil este să fie servită în pahare 
simple de cristal", căci numai atunci ochiul degustătorului, iniţiat ori profan, 
va şti cu adevărat cât de limpede es.te şi "care este coroniţa de mireasă a 
pălincii sau ţuicii". Ea trebuie să fie de culoarea unui galben de floare, de 
spic, de soare, de aur, să inspire convingerea că se poate vorbi cu ea, că 
este aşteptată să vină "picătură cu picătură" şi că nu poate fi sorbită "într-o 
clipită ce Dumnezeu, Pământul, Soarele şi Omul au făcut să strălucească" 
într-un asemenea pahar. Trebuie să fie ceva "ce dă momentului lacrima de 
apreciere din ochii celui ce ridică paharul, întru sănătate, bucurie şi fericire", 
băutura tradiţională românească cerând oricând şi În orice Împrejurare 
drepturile ei sacre la simpltate, cumpătare şi respect al momentului, ce nu 
poate fi alrfel decât unic, irepetabil, ireversibil ( iar băută în pahar de plastic 
ar însemna o blasfemie, o ruşine, nici folosirea de pahare metalice nefiind 
indicată, căci orice aromă, buchet sau gust ar fi anulat).Totul pare să se 
desfăşoare ca într-un fel de ritual în care paharul şi licoarea "cea tare" 
implicate în acest fel de consum, îşi au rolul lor în echilibrul legat de mâncare 
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-băutură-efort, precum şi "beneficia et maleficia"acestui produs. Autorul 
este de părerea că pălinca iese din ciclul anotimpurilor aşezându-se definitiv 
peste ceasurile de taină, de taifas şi cumetrie, de bucurie şi necaz, ceasuri 
pe care nu le ştii decât singur, emoţionante însă datorită neprevăzutului în 
care apar, ele venind însă şi te pun ·să dechizi clondirul. Găsim astfel rostul 
unei pălinci de prietenie, "una mică" în cazul unei întâlniri, pălinca de băut 
sau pălinca de poftă de mâncare, pălinca de alinare şi alte astfel de 
"subtilităţi", cunoscătorul şi iubitorul de pălică, neîncurcând, însă, niciodată 
situaţiile. Dar când vine vorba de a împleti ontologia, gustul şi filozofia, 
filozoful gustului la care am mai apelat (Onfray, 2000), ne arată printr-o 
trimitere la Kant, care într-o serioasă Metafizică a moravurilor, ne avertizează 
că excesul de băutură, ca şi cel de hrană, rezultă dintr-o carenţă de morală, 
din nerespectarea datoriilor faţă de sine însuşi, omul în stare de ebrietate 
fiind paralizat pentru un timp, în îndeplinirea acţiunilor care-i solicită gândire 
şi îndemânare, el asimilând băutura cu drogul şi cu substanţe care ridică 
obstacole în calea stăpânirii de sine, a înţelepciunii şi demnităţii. Totuşi , 
consumul de alcool poate prezenta şi unele avantaje când înlesneşte 
intersubiectivitatea şi când contribuie la armonizarea relaţiilor umane. 
"Banchetul - spune filozoful din Konigsberg - invita,tie expresă la 
necumpătare În cele două forme de satisfac,tie men,tionate (. . .), comportă 
totuşi~ Înafara agrementului pur fizic, Încă ceva ce tinde spre o finalitate 
morală, şi anume el strânge laolaltă, timp mai indelungat, mu~ti oameni, ,n 
vederea unei comunicări reciproce." (cu toate că atunci, când numărul 
membrilor grupului depăşeşte pe cel al muzelor, comunicarea poate părea 
insuficientă, numărul mare fiind considerat o încurajare la imoralitate). Dar 
tot aşa, eliminând tonul moralizator şi amplificându-l pe cel al sensibilităţilor, 
deci pentru o mai mare grijă în "sculptura de sine", vedem cât de mult 
aceasta poate să structureze temperamentul şi caracterul. Consumul de 
alcool, be,fia în general, mai ales atunci când se abordează cumpătarea în 
raport cu "tăria': credem că se poate analiza şi mai subtil, în sensul că ea 
poate fi magică (ducând spre zone care "luminează", "iluminează" şi 
"formează" în privinţa raţiunii şi a limitelor ei), dar poate fi şi haotică ( aşa 
cum ne spune etnologul în carte: "Fără limite şi fără cumpătare, alcoolul 
duce, în final, la acele aşa-numite "frăţii" bazate pe consumul, de regulă 
comun, a băuturilor, sunt "beţii de pomină", iar asta desigur, dintr-o lipsă de 
educaţie.). Michel Onfray (2001 ), meditând asupra acestei probleme, optează 
pentru "be,tia care presupune un spirit tulburat de aburii de alcool şi nu 
prăbuşit din cauza unor doze excesive'~ Folosirea unor astfel de băuturi 
magice, fie ele fermentative ori distilate, "implică gustul pentru o margine, 
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o limită, linia de dincolo de care ştii că nu mai există Întoarcere. Ea cere să­
,ti stăpâneşti trupul cu suficientă precizie şi dexteritate ca să po,ti să-i ceri să 
atingă numai universuri În care ai putea fi lipsit de tact şi de sim,tul delicateţei'~ 
Într-o metafizică a consumului de alcool, se deosebesc nuante între stările 
"beţiei", Îmbătarea neavând acelaşi grad de semnificaţie cu alcoolismul 
(care are deja o încărcătură deformatoare, dacă nu patologică) şi nici cu 
abfiguiala (care pare ceva ce precede). Oricum, într-o r,1,tiune gurmandă, 
elementele se clădesc pe o anumită scară, care începe de la consistenţa 
apei (incoloră, inodoră şi insipidă) şi continuă cu gradele unei cromatici 
legată de o anume alchimie şi hermeneutica mitologică pe teme vegetale, 
sau a mentalităţilor legate de o anume tradiţie, cum este cel al licorilor 
obţinute din plante ori din fructele lor (care pot avea buchet, arome, culori 
şi gusturi cuceritoare, uneori chiar dincolo de aceasta). Într-un asemenea 
registru, considerăm că trebuie lecturate răspunsurile la întrebarea pusă în 
carte: "În fond şi la urma urmei ce-i tăria?" (o uvertură la o simfonie a bunei 
înţelegeri, o taină ascunsă sau un semn al identităţii etc. ... sau poate trebuie 
luată în considerare şi varianta când e nevoie de "tăria de leac"). Până la 
urmă, tot de la plantc1trebuie pornit, spre a putea înţelege complet mesajul 
s1inbolic, ea fiind mijlocitorul care realizează această "transmutaţie" a apei 
în vin sau "tărie': parcurgând drumul de la raţiune la fruct, respectiv alegerea 
şi înţelegerea în care ea poate fi folosită. 

Nu este uitată nici legătura ţuicii cu globalizarea, unde calitatea 
naturală a produsului se luptă cu substanţele sintetice ce duc la artificializarea 
lui. Aici nu este nevoie decât de un citat, considerat de noi semnificativ, 
din autobiograft~1 alimentară a filozofului criticii ra,tiunii dietetice, în care 
mărturiseşte o "fază" din tinereţea lui: "Odată cu Universitatea, venişi epoca 
be,tiilor gratuite. Am păstrat amintirea unei bacchanale cu coniac În tovărăşia 
unui student la ftlozofie cu care Împăr,team aceeaşi plictiseală ursuză la 
cele două ore săptămânale de epistomologie. Abandona,ti amândoi În 

campusul universitar În plină vacan,tă de Crăciun, certa,ti ft'ind cu familiile 
noastre, am lichidat În doi o sticlă şterpelită dintr-un supermarket din oraş. 
Cestul era politic, desigur, pentru că zdruncinam astfel fundamentele 
societă,tii de consum ... După ce ne-am umplut paharele de spălat pe din,ti 
cu cinci-şase bucă,tele de zahăr acoperite apoi cu alcoolul infam şi arzător, 
după ce am repetat opera,tiunea de câteva on~ ne-am prăbuşit rapid Într-o 
incon;;tien,tă care a durat ore Îndelungate, frizând coma etilică ... tOnfray, 
2000). 

Şi întrucât viaţa merge înainte, iar pomicultura încearcă să ţină pasul 
cu ea, mai tradiţional ori mai tehnologic, pe suprafeţe mici, medii sau mari, 

https://biblioteca-digitala.ro



344 Vasile-Maxim Danciu 

acolo unde calitatea unei producţii şi a unor produse care să se apropie tot 
mai mult de calificativul care le-ar putea numi "ecologice", ne va face să 
pierdem sau să câştigăm în confruntarea cu o piaţă a liberei concurenţe ce 
ne-o va aduce globalizarea, care de fapt, a şi venit deja peste noi. Fără alte 
detalii, considerăm că merită pomenit aici numele lui Virgil N. Madgearu, 
care în prefaţa lucrării sale fundamentale la studiul evoluţiei sociale româneşti 
(reeditată în 1999), scria în urmă cu peste şapte decenii, că "structura 
societăţii românc~ti este adânc influenţată de manifest.lrile imperialismului 
economic, iar pentru dezvoltarea Satului românesc, în graniţele sale etnice, 
existenţa, organizarea şi forţa de acţiune pozitivă a unei Societăţi a Naţiunilor 
nu poate fi indiferentă". Astăzi, pomicultori şi economişti remodelează şi 
fundamentează strategii de dezvoltare pentru pomicultura noastră (lsac, 
2001 ), trecută de peste un deceniu de socialism, dar neieşită din aceea 
tranz,:,;e, parcă neterminabilă, ce ar trebui să ne apropie de cea a vestului 
european. 

Prunul domestic, sinonim cu prunul de grădină sau prunul vânăl 
face parte dintre pomii fructiferi care este cel mai apropiat de român, de 
viaţa, grijile şi averea lui, reprezentându-l în multe sensuri, până şi prin 
genetica lui (deşi originea prunilor domestici nu este pe deplin definitivată, 
există ipoteza ca ei să fie nişte hibrizi naturali între corcoduş - Prunus 
cerasifera, specie diploidă, şi porumbar- Prunus spinosa, speciete tetraploidă 
- Crane şi Laurance, 1952, citat de Danciu, Venig, 2003). Aceşti părinţi din 
care e posibil să se tragă, ca şi prin propriile biotipuri şi varietăţi de care 
dispun, prezenţa lor e din belşug, la categoria "sâmburoase", în flora spontană 
de pe întreg cuprinsul ţării, precum şi în împrejurimile ei. Alături de el se 
află şi Goldanul ( sinonim cu Scolduşul şi Crihen - Prunus insit~tia), care, 
după unii (Hagi, 1931 - citat de Cociu şi col. 1996) ar fi chiar o subspecie la 
Prunus domestica, care, şi el, este destul de răspândit în acest areal, poate 
chiar mai nordic, dar cu o densitate mai redusă (cunoscute fiind unele din 
varietăţile sale ca "renclozii" şi "mirabelele"). Prunul reprezintă în tradiţia 
românească specia de pom fructifer cu vechi rezonanţe, fiind caracterizat 
ca pomul vie,tii şi al speran,te,; de multe ori contribuind la mijloacele de 
existenţă a ţăranilor, prin valoarea alimentară şi terapeutică a fructelor 
(consumate în stare proaspătă şi dezhidratate - ca prune uscate-, dar şi ca 
magiun, silvo1/a, cum i se spunea în Ardeal acestui preparat, făcut numai 
din prune). Ele sunt utilizate şi la fabricarea marmeladei, gemurilor şi dulceţei, 
ca şi a compoturilor şi jeleurilor, putându-se însă utiliza şi ca fructe glasate 
sau fructe murate. În medicina tradiţională, prunele sunt cunoscute prin 
calităţile lor diuretice şi mai ales laxative, putându-se administra, la nevoie, 
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singure sau asociate cu tărâţe de grâu şi iaurt. Cura de prune, de trei zile pe 
săptămână, este indicată în obezitate, arterioscleroză, hipertensiune şi boala 
reumatismală (Gherman, 2001). Multe specii şi forme de prun prezintă 
importanţă decorativă (Prunus pisardi,: P. insit~tia var. pendula, P. tomentosa), 
iar corcoduşul (mirobolanul - Prunus cerasifera, sin. ?.divaricata, P. 
myrobolana) şi unele dintre soiurile indigene, se pretează la înfiinţarea unor 
perdele de protecţie, iar porumbarul este bun pentru fixarea malurilor şi a 
râpelor. Prunul este, deasemenea, o importantă sursă meliferă, precum poate 
fi oricând un decor de o frumuseţe specifică pentru regiuni întregi. 

O mare plasticitate ecologică a făcut ca prunul să crească şi să 

rodească, spontan sau cultivat, aria de răspândire şi varietatea soiurilor lui 
fiind practic fără limite (România devenind, dealtfel, una din ţările cu 
producţii importante în Balcani şi în Europa, fiind o ţară exportatoare de 
prune, fie în stare proaspătă fie deshidratate -Drăgoi, Branişte, 1999). Dacă 
până acum am parcurs unele dintre relaţiile de natură trad~tionalăpe care 
prunul le are cu românii, vrem să încheiem amintind şi de perspectivele ce 
le poate avea, conştienţi fiind de creşterea importanţei pc care a căpătat-o 
în lumea contemporană acest fruct (el deţine locul 9 în economia pomicolă 
mondială, după portocale, banane, mere, mango, ananas, piersice şi lămâi), 
cele mai întinse şi organizate plantaţii de prun găsindu-se în jumătatea de 
sud a zonei cu climat temperat din emisfera nordică (Europa, Asia, Africa 
de Nord şi America de Nord). Ţări mari producătoare de prune, care merită 
a fi menţionate, sunt: China, România, SUA, zona fostei Iugoslavii, Germania, 
Federaţia Rusă şi Ucraina. Dintre cauzele ce au dus la această largă 
răspândire, se disting, în general, ca importanţă trei: existenţa în cultură a 
unui mare număr de specii şi soiuri, modul divers de valorificare a prunelor 
şi conţinutul bogat în elemente nutritive cu importanţă în metabolismul uman 
(Simpozionul Naţional al Prunului, 1995). Deşi conveerul varietal la prun 
este destul de numeros, puţine sunt şi soiurile valoroase ce pot fi repartizate 
uniform în sortimente, astfel încât să se poată realiza un nivel, cantitativ şi 
calitativ, al producţiei, ca să spunem aşa, ridicat. Tendinţele mondiale privind 
ameliorarea soiurilor de prun sunt comune şi îşi propun obţinerea de soiuri 
valoroase, adaptate exigenţei pedoclimatice locale, dar şi a celor comerciale. 
Dintre obiectivele de ameliorare se desprind: mărimea fructului (peste 40 
gr.), forma şi aspectul, rezistenţa la manipulare, gustul, sâmburele neaderent 
şi rezistenţa la boli, atât a fructului, cât şi a pomului. Pentru portaltoi este 
important, pe lângă rezistenţa la boli, vigoarea redusă a pomilor altoiţi (de 
maximum 3,5-4 m după 15 ani de la altoire), afinitatea la altoire, ca şi 

precocitatea de rodire (Drăgoi, 2000; Danciu, 2002). Dintre soiurile obţinute 
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la noi în urma unui asemenea efort legat de ameliorarea speciei prun, se pot 
enumera, dintre cele cu fructul mare: Alina, Carpatin, Centenar, Dâmbov~ta, 
Flora, Gras ameliorat, lalom~ta, Minerva, Pescăruş, Piteştean, Record, Silvia, 
Tuleu timpuriu, Tita, Vâlcean; iar dintre cele cu fructul mediu şi mic: Gras 
ameliorat, Tuleu gras, Vinete româneşfl~ Diana, Bărăgan 17, Rene/ad de 
Caransebeş(Danciu, Ştefan, 1999). Menţionăm în continuare şi unele dintre 
soiurile străine care merită importanţă: Beauty, Ruth Cerstetter, 8/ue Free, 
lroquis, Presldent,Edwards, Bluebe/1, Va/or, Stanley, Verity, Vision, Eldorado, 
Co/de Japan, Roya le de Montauban, Santa Rosa, Queen Rosa- Yakima, 
Satsuma improved, Seneca, Songold, ltvkkson, Caviota, Ciant, Crand Prix, 
Utility, Tragedy, Sultan, Hal/, Hackman. (Cociu şi calb., 1996). 

Tipurile de plantaţii pomicole ce merită înfiinţate cu soiuri de o 
asemenea valoare, trebuie să se conducă după unele principii, dintre care, 
primele ar fi cele, să spunem, ecologice, care ţin de valorificarea cadrului 
natural, respectiv de agrofond (în funcţie de care se vor stabili soiurile şi 
portaltoii adecvaţi zonei, iar în funcţie de acestea, precum şi de panta 
terenului, distanţele de plantare a pomilor în livadă), alegerea unor 
polenizatori convenabili, care să fie în concordanţă cu sortimentul propus, 
ca şi realizarea unei valorificări eşalonate pe o durată cât mai lungă. Ar 
urma, apoi, criteriile ce ţin de principii tehnologice care stabilesc arhitectura 
plantaţiei, dimensiunea ei, care poate fi mică, medie ori de nivel "industrial" 
(ce are şi ea, la rândul ei, condiţionări de ordin social, cultural şi de "dotări", 
precum şi accesul la capital investiţional etc.), dar şi un real potenţial de 
valorificare .Trebuie avut în vedere alegerea corectă a tipului de coroană, 
modul în care ea va fi condusă, precum şi ecologizarea agrotehr1icii 
pomicole, ca şi realizarea unui management adecvat, bazat pe eficienţă şi 
rentabilitate (Danciu, 2001, 2005; Danciu, Venig, 2003, 2004). Bazându­
ne pe asemenea principii putem avea speranţa de a pune în valoare cultura 
prunului la nivelul potenţialului natural pe care teritoriile locuite de români 
îl au. Important devine, de acum încolo, tipul de pomicultură ce ne va face 
să înţelegem mai bine această specie, cum este prunul, astfel ca ea să aibă 
un caracter "durabil", în care să regăsim fiorul viu al tradiţiei, ca şi "tăria" 

unui produs autentic şi natural care să ne reprezinte. 

https://biblioteca-digitala.ro



Despre prun fi ,,tJria" fructelor sale 347 

BIBLIOGRAFIE 

T. Bordeianu şi colaboratorii, Pomicultura specială, Editura Agrosilvică, 
1961, Bucureşti 
V. Cociu, Cultura prunului, Editura Agrosilvică, 1969, Bucureşti 
V. Cociu, I. Botu, N. Minoiu, I. Pasc, I. Modoran, Prunul, Editura Conphys, 
1996, Râmnicul Vâlcea 
Vasile M. Danciu, lui ian ~tefan, Catalogul principalelor soiuri ale speciilor 
pomicole şi mic ghid practic pentru activitatea i'n pomicultură, Editura 
Imprimeriei de Vest, 1999, Oradea 
Vasile M. Danciu, Argument pentru pomicultura pe suprafe,te medii şi mic,; 
Aletheia, nr.12 / 2001 şi nr.13 / 2002, 2001-2002, Oradea 
Vasile M. Danciu, Pomicultura spa,tiilor mici În lumea rura//i şi cea urbană -
trad~tie şi perspective, Biharea, voi. XXIV-XXV (1997-1998), Muzeul Ţării 
Crişurilor, 2001, Oradea 
Vasile Maxim Danciu, Aurora Venig, No,tiuni şi principii privind cultura 
pomilor şi arbuştilor fructiferi pe suprafe,te medii şi mici, Editura Convex, 
2003, Oradea 
Vasile Maxim Danciu, Aurora Venig, Repere tehnologice şi de management 
ecologic cu privire la exploata,tiile pomicole pe suprafe,te medii şi mici, 
Editura Universităţii din Oradea, 2004, Oradea 
Vasile Maxim Danciu, Un proiect pentru pomicultura pe supafe,te micişi 
m,jloci,; Biharea, XXVI-XXVII (1999-2000), Muzeul Ţării Crişurilor, 2005, 
Oradea, p.123-140 
Danciu M. Vasile, Realizări În domeniul cercetării producerii materialului 
săditor pomicol cu privire la identificarea şi testarea În pepinieră a unor 
selec,tii de prun ca porta/to,; care să inducă o talie mai redusă la speciile 
prun ;,·i cais, în Sta,tiunea de Cercetare-Dezvoltare Pomicolă Bihor la 25 ani 
de la Înfiin,tare, Editura Treira, Oradea, 2002, p.100-107 
Danciu V. M., Comportarea unor soiuri de prun altoite pe mirobolan În 
livezi de mare densitate i'n ecosistemul pomicol de la Oradea, în Analele 
Universită,tii din Oradea, Fascicula Agricultură-Horticultură, Voi. VIII, anul 
8, Editura Universităţii din Oradea, 2002, Oradea 
Dan Drăgoi, Nicolae Branişte, Cultura prunului, Editura Paralela 45, 1999, 
Piteşti 

Dan Drăgoi, Variabilitatea şi ereditatea la prun, Editura Paralela 45, 1999, 
Piteşti 

https://biblioteca-digitala.ro



348 VaJile-Maxim Danciu 

Ion Gherman, Medicina a/ternativ,1 trad,jiona/,1 - Ghid practic, Editura 
Vestala, 2001, Bucureşti 
Ioan Godea, Din etnologia cumpătării- Pălinca, ,tuica şi vinarsul la români, 
Editura C.N.I. "Coresi" S.A., 2001, Bucureşti 
I I arie I sac, Pomicultura României- Fundamentarea strategiei de dezvoltare 
Editura Pământul, 2001, Piteşti 
Virgil N. Madgearu, Agrariarism, capitalism, imperialism, Editura Dacia, 
1999, Cluj-Napoca 
Florin Marcu, Const.Maneca, Dic,tionarde neologisme, ediţia a III-a, Editura 
Academiei RSR, Bucurcşt, 1978, p.156. 
Michel Onfray, Pântecele filozofi/or - Critica ra,fiunii dietetice, Editura 
Nemira, 2000, Bucureşti 
Michel Onfray, Ra,tiunea gurmandă - Filozofia gustului; Editura Nemira, 
2001, Bucureşti 
1.F. Radu, A. Gherghi, Păstrarea şiprelucrarea produselor hortiviticole, Editura 
Agro-Silvică, 1967, Bucureşti 
Dolores Toma, Despre grc1dini şi modurile lor de folosire, Editura Polirom, 
2001, laşi 
Lazăr Şăineanu, Dic,tionaru/ universal al limbii române, a opta edipune, 
Editura Scrisul românesc S.A.(fost Samitca), p.528, 670, 697. 
*** Chambers English Dictionary, Cambridge University Press, Editors 
Catherine Schwarz et al., 1988, p.171 
*** Direcţii şi forme de valorificare a prunelor în România, Simpozionul 
Naţional al Prunului, Ediţia a IX-a, ASAS - ICPP Piteşti-Mărăcineni - SCPP 
Mehedinţi , 2-3 august 1995, Drobeta Turnu Severin (coordonatori, Parnia 
Pârvan, Roman Roman, Mladin Gh., Zaharia C.) 
Ştefan Iulian, Murg Silvia, Ştefan Monica şi colab, Sta,tiunea de Cercetare­
Dezvoltare Pomicolă Bihor la 25 ani de la mfiin,tare, ASAS - ICPP Piteşti­
Mărăcineni - SCOP Bihor, Editura Treira, 2002, Oradea 
N. Ştefan, D. Nica, G. Prahoveanu (coord.), Pepiniera pomicolă lstr~ta, 100 
de ani de activitae 1893-1993, MAA - MCT - ICPP Piteşti-Mărăcineni -
SCPP Cândeşti-Buzău, Editura Tehnică Agricolă, 1993 

https://biblioteca-digitala.ro



Despre prun şi "tăria" fructelor sale 349 

OF PLUM-TREES ANO THE STRENGTH OF THEIR FRUIT - CULTURAL 
ANO HORTICULTURAL NOTES 

summary 

This paper juxtaposes the review of Professor Ioan Godea's book, 
Of the Ethnology of Moderation - the Romanians 'Palinca, Tzuica and Vinars 
and a synopsis regarding the tradition of plum-tree growing în Romania. 
The book is focused on the ethnographic impact of the fruit distillates, 
extcnded here to relevant cultural and horticultura! comments upon the 
connection betwecn fruit and their distillate, now examined from an 
anthropological perspective. 
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