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CUVANT-INAINTE

Informatiile etnografice referitoare la obtinerea, pastrarea §i conservarea
resurselor alimentare si transformarea acestora in hrand cotidiand si de
sarbatoare, rituald §i ceremoniald inregistrate din cele cinci judete ale Olteniei
sunt ordonate tematic si publicate prin doua tehnici de expunere: cartograficd,
in Atlasul Etnografic Romdn (AER), si monograficd, in corpusul de Documente
Etnografice Romdnesti (DER). Prin prima metoda materialul de teren este
prezentat sinfetic, in volumul 3 al atlasului' prin 70 de harti, de un grup de
specialisti indrumati de Ofelia Vaduva®, si in extenso, in volumul Oltenia.
Raspunsuri la chestionarele Atlasului Etnografic Romdn, de un cercetitor din
generatia veteranilor, Comnelia Belcin Plesca, si doi din generatia tanira, Laura
Toader si Citilin Alexa. Cartea elaboratd de acest temerar colectiv de autori
deschide, dupa experienta lor reusitd de valorificare a atlasului etnografic din
punct de vedere al imaginilor fotografice?, seria tematica Alimentatia si sectiunea
Castigarea mijloacelor de existenta a corpusului de documente etnografice, din
care mai fac parte Ocupatiile $i Tehnica tardneasca.

Alimentatia este, dupa respiratie, prima necesitate vitald a omului. Pentru a
supravietui, nou-nascutul porneste, imediat dupa ce incepe si respire, in ciutarea
sursei primare de hrand, sanul mamei. Urmeaza apoi ciutarea neintrerupta a
resurselor de existentd in sdnul Pimantului-mama, blestemat de Dumnezeu:
»~Pentru ci ai ascultat vorba femeii tale si ai mancat din pomul din care ti-am
poruncit sd nu mananci, blestemat va fi Pimantul pentru tine! Cu osteneala sa te
hranesti din el in toate zilele vietii tale!”. Daci aerul pentru respiratie se gaseste

Vo*¥*x Atlasul Etnografic Romdn, vol. 3, Tehnica (drdneascd. Alimentatia, coord.

1. Ghinoiu, Editura Academiei, Bucuresti, 2008, p. 170-287.

? Catalin Alexa, Monica Budis, Marcela Bratiloveanu, Alina loana Ciobanel, Comelia
Belcin Plesca, Lucian David, Georgeta Moraru, Nicolae Nifu, lonut Semuc, Ofelia Viduva,
Ion Vladutiu.

3 Comelia Belcin Plesca, Laura Toader, Catilin Alexa, Familia {draneasca din Romdnia.
Un secol de fotografie, Bucuresti, 2017.

4 Biblia sau Sfdnta Scriptura, Editura Institutului Biblic si de misiune al Bisericii Ortodoxe
Romane, Bucuresti, 2006, Facerea, Cap. 3, art. 17,
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in general pretutindeni pe Terra, resursele alimentare sunt limitate si extrem de
disproportionat repartizate. Din fericire. romanii beneficiaza pentru rezolvarea
acestui imperativ al vietii, procurarea hranei de toate zilele, de doua pretioase
mosteniri naturale.

Pozitia geografici a teritoriului locuit de acestia pe paralela de 45° latitudine
nordicd, coordonati terestrd care incinge ca un brdu cea mai ospitalierd zond a
Globului din punct de vedere al resurselor alimentare si o departeaza la egala
distantd de cele mai nefavorabile spatii, Polul Nord la 90° si Ecuatorul la 0°,
a fost un dat natural, o mostenire uriasd care avea si le marcheze existenta
multimilenari. Aici, la latitudinea medie a emisferei nordice, unde se interfereazi
influentele climatice si biogeografice din zona boreala cu cele din zona tropicala,
se gasesc, exista, teoretic §i practic, cele mai bogate si variate resurse alimentare
pentru om. Inspirati, autorii le grupeaza, inainte de a porni complicatul proces
de sistematizare a tehnicilor traditionale de transformare in hrana a resurselor
alimentare, pe categorii specifice: 6 tipuri de cereale; 42 soiuri de legume
si plante aromate; 12 plante alimentare culese din naturd; 14 specii de pomi
si arbusti fructiferi cultivati la care se adaugd mai multe soiuri de vitd de vie;
13 tipuri de fructe culese din naturd pentru hrana si bauturi; 13 specii de animale
si pasdri crescute pentru carne; 9 de animale $i pdsdri vdnate pentru carne;
4 tipuri de animale pentru lapte; zeci de specii de pesti, raci, scoici. broagte,
melci; mierea albinelor crescute sau vanate. Intrebarea retorica pe care si-o pune
cititorul volumului este unde se mai intilneste un teritoriu de marimea Romaniei
care si le ofere locuitorilor din interiorul granitelor atitea daruri alimentare.

in stransa legituri cu resursele de hrani s-a dezvoltat aici, datorita acelorasi
mari interferente climatice, orohidrografice si biogeografice, o miraculoasa
farmacopee a naturii. Ca dovada sunt cele 12% dintre speciile de plante autohtone
folosite de medicina empirica si cea stiintificd. Specialistii apreciaza ca renumitele
plante de leac din spatiul carpato-dundrean au un continut ridicat de principii
active, motiv pentru care sunt foarte solicitate de industriile de medicamente din
tard si striinatate®. Cu peste 600 de plante medicinale spontane sau cultivate in
paradisul fitomorf romanesc pot fi tratate sute de boli si suferinte ale oamenilor
si animalelor®.

O alta mostenire naturald, intersectia a doua importante axe geografice ale
continentului european, Fluviul Dunérea, principala artera fluviala a Europei, cu
Muntii Carpati. regiune bine individualizata a lantului orografic alpino-himalaian
care se intinde intre Oceanul Atlantic si Oceanul Pacific, a facut ca locuitorii

5 Parvu C., Universul Plantelor. Micd enciclopedie, Editura Enciclopedicd, Bucuresti,
2000, p. 7.
8 Ibidem, p. 836-855.
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acestui teritoriu sa nu aiba vreodati o criza privind apa potabila, un alt element
indispensabil vietii. Dunéarea. din lungimea ei de 2.860 km, uda, pe o distanti
de 1.075 de km, cele mai fertile si mai secetoase zone agrare care pot fi irigate
cu apa fluviului. Raurile cu ap3 potabila care izvorasc din Carpati si isi croiesc
drumuri spre toate azimuturile geografice, pentru a se varsa in acelasi fluviu,
cladesc un minunat castel al apelor pluviale plasat in chiar centrul térii care uda
radial spatiile inconjuratoare.

Dispunerea concentricé a reliefului carpatic (munti, dealuri, cimpii) a oferit
conditii favorabile pentru practicarea celor mai variate activititi de obtinere
a hranei (cultivarea plantelor, viticultura, pomicultura, cresterea animalelor,
apicultura si altele). Abundenta §i varietatea resurselor alimentare vegetale,
animale, piscicole, de ape potabile §i balneoclimaterice este una din trasaturile
spatiului mitic Grddina Maicii Domnului, metafora folositd inclusiv de Papa Toan
Paul al I1-lea, in vizita efectuati de acesta, in zilele de 7-9 mai 1999, in Romania.

Darurilor amintite mai sus li se mai alitura o resursa alimentara
indispensabila vietii, sarea, mineral in lipsa ciruia mamiferele, inclusiv omul,
nu se pot reproduce. Cercetirile arheologice in spatiul carpato-dunirean au
evidentiat ci nu existd masiv salifer sau izvor de apa sirata care si nu aiba in
vecinitate una sau mai multe aseziri preistorice’. Inainte ca metalele pretioase
(aurul, argintul) si. rand pe rind, metalele utile (fierul, bronzul), zacamintele
carbonifere si petrolifere si influenteze istoria si cultura in Carpati si la
Dunirea de Jos, sarea a reprezentat o importanta resursa alimentara pentru cei
care o detineau. Cu acest dar al zeilor se putea obtine, prin froc, orice alta sursa
alimentara. Din aceasta solnitd a Europei sarea era transportati la zeci §i sute
de kilometri pe drumurile de uscat, in samare, purtate de cai §i magari, si pe
apele curgitoare, prin plutarit. impreuni cu pdinea, sarea este si astazi simbol
al ospitalitatii si pretuirii de care se bucurd un oaspete drag.

Intrucat unele din aspectele constitutive ale acestui tezaur al civilizatiei
carpato-dundrenilor apar, datoritd specificului siu, in raspunsurile primite la
diferite intrebari, din cele 1.216, ale chestionarului AER, pentru reconstituirea si
ordonarea tematicd a intregului, autorii au fost nevoiti sa le identifice in contextele
in care au fost inregistrate de ancheta etnografici si si le ageze in structura
generala a acestui interesant volum al corpusului de documente etnografice.

Ion Ghinoiu,
Coordonator al Atlasului Etnografic Roméan

7 Alexianu, Marius, Dumitroaia Gh., Mona Dan, Exploatarea resurselor de apd sarata
din Moldova. o abordare etnoarheologica, in Traco-Dacica, tom. XI1I, nr. 1-2, Bucuresti,
1992, p. 159.
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FOREWORD

Ethnographic data related to procuring, storing and preserving food resources
and to turning them into day-to-day and celebration day ritual and ceremonial
food, recorded in relation to the five counties in Oltenia are hereby thematically
arranged and published using two presentation techniques: carfography, in The
Romanian Ethnographic Atlas (REA), and monographs, in the corpus of Romanian
Ethnographic Documents (RED). Using the first method, the field campaign material
is synthetically presented in volume 3 of the 70 map atlas' by a group of experts
under Ofelia Vaduva’s guidance® and in extenso in the volume Oltenia. Answers to
the Questionnaires of the Romanian Ethnographic Atlas by Comelia Belcin Plesca
— one of the researchers of the veterans’ generation, and Laura Toader and Catilin
Alexa — both part of the younger generation. The book, elaborated by this audacious
team of authors, following their successful experience in making, photographically?,
the most of the ethnographic atlas, opens the Food thematic sequence and the
Securing the Means of Subsistence section of the corpus of ethnographic documents
of which Occupations and Peasant Technique are also part.

Food, second only to breathing. is the first vital necessity of human being.
In order to survive, a newborn, as soon as it begins breathing, starts off in search
of its primary feeding source, its mother’s breast. Then there is this continuous
search for the resources necessary to subsist in the bosom of Mother-Earth, cursed
by God: “Because you listened to your wife and ate fruit from the tree about which
I commanded you, *You must not eat from it’, cursed is the ground because of
you; through painful toil you will eat food from it all the days of your life!™.
While breathing air can be generally found everywhere on Earth, food resources

I *¥%% The Romanian Eihnographic Atlas, vol. 3, Peasant Technique. Food, coordinator
1. Ghinoiu, Editura Academiei Roméne, Bucharest, 2008, p. 170-287.

* Catédlin Alexa, Monica Budis, Marcela Bratiloveanu, Alina Ioana Ciobanel, Comelia Belcin
Plesca, Lucian David, Georgeta Moraru, Nicolae Nitu, lonut Semuc, Ofelia Vaduva, lon Viadutiu.
* Cornelia Belcin Plesca, Laura Toader, Catalin Alexa, The Peasants’ Family in Romania.
A Century of Photography, Bucharest, 2017.

* The Bible or The Holy Scripture, Editura Institutului Biblic si de Misiune al Bisericii
Ortodoxe Roméane, Bucharest, 2006, Genesis 3:17.
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are limited and extremely disproportionately distributed. Fortunately, for this life
imperative — procurement of day-to-day food — the Romanians benefit from two
precious nature’s legacies.

The geographic position of the territory inhabited by the Romanians, situated
on the 45" degree parallel North, a terrestrial coordinate encircling like a waistband
the most accommodating, from the food resources point of view, area of the Globe.
thus equidistant to the most unfavorable areas, the North Pole, at 90° and the Equator
at 0°, has been a nature’s gift, a huge legacy that was going to leave a mark on their
multi-millenary existence. Here, at the middle latitude of the Northern hemisphere,
where the climatic and bio-geographical influences from the boreal and tropical
areas interfere, the richest and most varied food resources for humans exist and
can be theoretically and practically found. Before starting the complex process of
systematization of traditional food processing techniques, the inspired authors have
grouped them into specific categories: 6 types of cereals; 42 types of vegetables and
herbs; 12 types of wild herbs; 14 species of cultivated fruit trees and shrubs, plus
several varieties of vines; 13 types of wild fruits picked for food and beverages;
13 species of animals and poultry raised for their meat; 9 types of animals and birds
hunted for meat; 4 types of dairy animals; dozens of species of fish, crabs, shellfish,
frogs, snails; bee-keeping or bee-hunting honey. The rhetorical question the readers
of this volume would ask themselves is ‘where else could there be another territory
of the size of Romania. able to offer its inhabitants so many food gifts?’.

Closely linked to food resources, thanks to the same substantial — climatic,
orohydrographic and biogeographical — interference, a miraculous nature
pharmacopoeia has developed. As a confirmation in that sense, we have 12% of
the autochthonous plants being used by empirical and scientific medicine. Experts
believe that the renowned cure plants of the Carpathian-Danubian area have a
high content of active principles, which is why they are highly demanded by the
medicine industry in the country and abroad’. Hundreds of diseases and ailments
in humans and animals can be treated with the help of more than 600 plants, either
spontaneous or cultivated within the Romanian phytomorphic paradise®.

Another nature’s legacy, the intersection of two major geographical axes
of the European continent — the Danube, Europe’s main fluvial artery, and the
Carpathians, a well individualized area of the orographic Alpine Himalayan
mountain range, stretching between the Atlantic and the Pacific oceans — has
helped the inhabitants of this territory never have a shortage of drinking water
— another vital element of life. 1.075 kilometers of the Danube’s 2.860 km entire

S Parvu C., Plants Universe. The Small Encyclopaedia, Editura Enciclopedica, Bucharest,
2000, p. 7.
¢ Ibidem, p. 836-855.
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length drench the most fertile and drought agricultural areas that can be irrigated
with its waters. Drinking water rivers that spring from the Carpathians and make
their way to all the geographical azimuths, to eventually flow into the same river,
create a wonderful rainwater castle that is located in the very heart of the country,
radially watering the surrounding areas.

The concentric layout of the Carpathian relief (mountains, hills, plains)
has provided favorable conditions for practicing the most varied food production
activities (plant cultivation. viticulture, fruit growing, animal husbandry, beekeeping
and others). The abundance and variety of vegetal, animal, fish, drinking and balneal
water resources is one of the features of The Garden of the Virgin Mary mythical
space — a metaphor also used by Pope John Paul IT on his visit to Romania, which
took place on 7-9 May 1999.

The aforementioned legacies are complemented by the presence of a food
resource which is indispensable to life — salf — a mineral without which mammals,
including humans, cannot reproduce. The archaeological research carried out in the
Carpathian-Danubian space has revealed that there is no salt mountain or saltwater
spring that does not have one or more prehistoric settlements in its vicinity’. Before
precious metals (gold, silver) and, one by one, practical metals (iron, bronze),
carboniferous and petroleum deposits started to influence the history and culture
of the Carpathians and the Lower Danube area, salt had been an important food
resource for the people owning it. This giff from the gods could be used to procure,
as part of a barter (one good exchanged for another), any other food source. Out
of Europe’s salt shaker, salt was transported to locations tens and hundreds of
kilometers away, by land via packsaddles placed on horses’ and donkeys’ backs,
and by water, via rafts. Together with bread, salt is still a symbol of hospitality and
appreciation for a dear guest.

As some of the constituent aspects of this thesaurus of the Carpathian
Danubian civilization emerge, due to its specificity, from the answers offered to
various of the 1.216 questions of the REA questionnaire, in order to reconstruct
and thematically organize the whole, the authors had to identify them within the
contexts in which they had been recorded by the ethnographic research campaign
and place them within the general structure of this interesting volume containing
the corpus of ethnographic documents.

Ion Ghinoiu,
Coordinator of the Romanian Ethnographic Atlas

7 Alexianu, Marius, Dumitroaia Gh., Mona Dan, Exploitation of Saltwater Resources in
Moldova: an Ethno-Archaeological Approach, Thraco-Dacica, vol. XIII, no. 1-2, Bucharest,
1992, p. 159.
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INTRODUCERE

Volumul Alimentatia. Oltenia este parte din sectiunea Mijloace de existenta
a corpusului de Documente Etnografice Romdnesti (DER), in cadrul careia
sunt integrate si seriile Ocupatii si Tehnica (araneascd. Lucrarea prezintd
rezultatele anchetelor de teren din timpul campaniilor de cercetare ale Atlasului
Etnografic Romadn'.

Atlasul Etnografic Romdn (AER) constituie o realizare a Institutului de
Etnografie si Folclor ,,Constantin Brailoiu™ al Academiei Romaéne (IEF), inceputa
incd din a doua jumatate a secolului al XX-lea, i incheiati in primii ani ai secolului
al XXI-lea, sub coordonarea dr. lon Ghinoiu. Publicarea celor cinci volume ale
Atlasului Emografic Romdn, in decada 2003-2013, semnifica valorificarea, prin
metoda cartografica, a raspunsurilor la chestionarele tematice” aplicate pe teren si
ilustrarea fenomenelor culturale studiate, cu imagini document si schite.

Hartile, fotografiile-document si schitele din Arhiva Institutului de Etnografie
si Folclor (AIEF) care reflecta obiceiurile alimentare din Romania secolului
al XX-lea sunt publicate in volumul al treilea al AER: Tehnica populard. Alimentatie®.

in alcatuirea corpusului de documente etnografice — reprezentat de sectiunile
Habitatul*, Mijloacele de existentd, Artd populard si port popular, Sdrbdtori si
obiceiur’® — un loc insemnat il ocupa consemnirile legate de sfera alimentatiei
romanesti. Urmand modelul volumelor deja apdrute, informatiile legate de

' {n perioada 1972-1983 s-au desfasurat campaniile de cercetare ale AER pe intreg teritoriul
Romaniei.

* Asezare-Gospodarie, Locuintd-Interior, Ocupatii, Megstesuguri-Instalafii tehnice populare,
Arta populard, Port Popular, Obiceiuri.

3 Adlasul Etnografic Romdn, volumul 11, Tehnica populard. Alimentatia;, Coordonator:
dr. Ion Ghinoiu; cu un studiu introductiv, 4limentatia. Prezentare generald, de Ofelia Vaduva;
Editura Academiei Romane, Bucuresti, 2008 (Academia Romana. Institutul de Etnografie si
Folclor ,,Constantin Briiloiu™).

4 Ultimul volum al sectiunii Habitatul. Raspunsuri la chestionarele Atlasului Etnografic
Romdn, volumul V, Dobrogea. Muntenia este in curs de publicare.

5 Sectiunea Sdarbdiori §i obiceiuri este publicata integral, cele cinci volume au aparut intre
anii 2001-2009.
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resursele de hrana si de apa. de habitudinile alimentare cotidiene si de contextele
ceremonial-rituale ale hranei vor fi grupate pe provincii istorice: Oltenia: Banat,
Crisana, Maramures; Transilvania; Moldova; Muntenia, Dobrogea. Trebuie
mentionat cd, in cazul Olteniei, prima provincie cercetatd in cadrul acestei
anchete, au fost aplicate initial (1972-1975) chestionare consacrate fiecarei
teme in parte, astfel: Agricultura, Cultivarea si prelucrarea plantelor textile,
Pomiculturd i gradindrit, Viticultura, Culesul din natura, Cresterea animalelor,
Vandtoarea, Pescuitul, Cresterea albinelor, Alimentatia, Cresterea viermilor
de matase, Mijloace de transport. incepand cu anul 1976, s-a hotarat gruparea
tuturor chestionarelor intr-unul singur, Ocupatii’. Pentru valorificarea cat mai
fidela si detaliati a cercetirilor de teren, s-a decis sa se sistematizeze informatiile
si contextele ce tin de domeniul alimentatiei, din toate chestionarele enumerate
mai sus (mai putin Cregsterea viermilor de mdlase).

Lucrarea de fatd beneficiaza de informatii reprezentative pentru sistemul
alimentatiei romanesti, culese pe teren inclusiv prin intermediul chestionarelor
Asezari-Gospodarie, Locuinta-Interior, Obiceiuri calendaristice si Obiceiuri
familiale. S-a recurs la citarea — din volumele deja tipdrite — a acelor date si
schite relevante pentru sfera hranei: resursele de sare si apd, amenajari din
masa §i ierarhia mesenilor (publicate in sectiunea Habitatul’) sau datele legate
de alimentele si mesele sarbatorilor de peste an si din ciclul vietii de familie
(incluzand plocoanele si pomenile specifice pentru rudenia spirituala) transcrise
din chestionarele Obiceiuri (publicate in tomul Sdrbdtori si obiceiur?, Oltenia).

¢ Autorii chestionarelor: Agricultura (Georgeta Moraru, Romulus Vulcinescu, Paul
Simionescu), .4l/imeniatia (Mircea Sadoveanu), Cresterea albinelor (Paul Simionescu,
loana lonescu-Milcu), Cresterea animalelor (Romulus Vulcanescu, Ion Vlidutiu, Paul
Simionescu), Cresterea viermilor de matase (Paul Simionescu, Ion Ghinoiu), Cultivarea si
prelucrarea plantelor textile (Ion Vladutiu), Mijloace de transport (lon Vladutiu), Pescuitul
(Ion Vladutiu), Vandtoarea (1on Vladutiu), Viticultura (Radu Maier).

7 Autori: Gheorghe Focsa, Nicolae Dunare, lon Vlidutiu, Romulus Vulcinescu, Georgeta
Moraru, Ofelia Vaduva, Elena Maxim.

8 Habitatul. Raspunsuri la chestionarele Atlasului Etnografic Roman, volumul I, Oltenia;
Coordonator general: Ion Ghinoiu. [Autori:] Alina Toana Ciobanel, Monica Budis, Magda
Raluca Minoiu; Editura Etnologicd, Bucuresti, 2005 (Academia Romana. Institutul de
Etnografie si Folclor ,,Constantin Bréiloiu”. Corpus de documente etnografice).

® Sarbatori si obiceiuri. Raspunsuri la chestionarele Atlasului Etnografic Romdn volumul
I, Oltenia; Coordonator general: Ion Ghinoiu. [Autori:] Ofelia Vaduva, Cornelia Plesca,
Georgeta Moraru, Maria Batc3, Ion Ghinoiu, Alina loana Ciobanel, Monica Budis; Editura
Enciclopedic3, Bucuresti, 2001 (Academia Roména. Institutul de Etnografie si Folclor
»Constantin Briiloiu™. Corpus de documente etnografice).
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Informatiile din respectivele volume, relevante si necesare din perspectiva
etnologiei alimentatiei, au fost diferentiate in text prin folosirea unui corp de
literd mai mic.

Surse complementare de informatie, schitele desenate in chestionarele AER,
de cidtre cercetdtori, au fost inserate in volum pentru a evidentia varietatea
tematicilor cercetate. Desene si schite reprezentative pentru domeniul alimentatiei,
documente inedite ale unor campanii de cercetare anterioare'?, care se regasesc in
arhiva IEF, au fost de asemenea utilizate, pentru ilustrarea aspectelor tipice din
gospodaria tArdneasca.

Reteaua localititilor este aceeasi cu a volumelor deja publicate, situatie
care permite corelarea facild a informatiilor etnografice din mai multe lucrari.
Codurile acestor localitati, ordonate alfabetic, se regdsesc in cadrul 4nexei 1.
Campaniile de cercetidri au favorizat, in unele cazuri, completarea anchetelor si
in cadrul unor localitati ce nu s-au regasit in reteaua initiala. Satele respective se
regasesc la finalul listelor de localitdti investigate, pe fiecare judet. Volumul de
fata a fost vazut si ca o oportunitate pentru publicarea acestor cercetiri, care nu
au fost incluse in sintezele cartografice ale Atlasului etnografic.

Contextele concrete si cele cu incarcitura simbolicd in care se situeaza hrana
(in cele trei ipostaze ale sale: aliment propriu-zis, dar sau ofranda alimentara),
asa cum sunt ele relevate in materialul clasificat in acest volum, sunt elocvente
pentru dinamica unui secol. Chestionarele sondeaza sfarsitul secolului al XIX-
lea, mare parte din secolul al XX-lea si proiecteaza prefacerile din secolul al XXI-
lea: ,,Se mdnancd mai putin urzici ingrosate, dragavei, linte (nu se mai cultiva ca
inainte). Pasat, malai dulce in test, colarez. Era obiceiul ca masa sa se termine cu
lapte dulce, prins sau covasit. Malai dulce in test nu se mai face. Acum mancarea
in test se face foarte rar. Sunt foarte putini cei care au fest, [acum] au aragaz.”,
Leu, jud. Dolj, p. 213.

Structura propusa in acest volum este alcdtuitd din patru parti: Resurse
alimentare, Pastrarea si conservarea, Prepararea hranei, Mese si obiceiuri
alimentare. In sistematizarea informatiei s-a pus accent pe alimente si obiceiuri
alimentare (procurarea, protejarea, prepararea si consumarea hranei: rolurile si
statutul mesenilor; mesele cotidiene, mesele din ciclul calendaristic si din ciclul
vietii de familie), in stransa legatura cu amenajérile pentru pregitirea si conservarea
hranei. La ordonarea informatiei a fost necesara operarea cu doua tipuri de criterii
in cazul enumerdrii unor categorii de materii prime care sunt utilizate in procesele
de prelucrare a hranei sau al expunerii fenomenelor studiate. S-a aplicat criteriul
alfabetic, atunci cind elementele sistematizate au fost numeroase sau criteriul

19 Printre autorii schitelor, efectuate in perioada 1957-1973, se numiri: Petre Idu, Georgeta
Moraru, Roswith Pastior, Romulus Vulcanescu.
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etnografic (functional), cdnd importanta si ponderea categoriilor clasificate reflecta
profilul alimentar traditional.

Prima parte, Resurse alimentare, cuprinde patru capitole. In cel dintii,
Obtinerea si protejarea hranei, sunt clasificate produsele alimentare dobandite
prin cultivarea pamantului (in propria gospodarie sau in mosia satului), culesul din
natura, cresterea animalelor, vanatoare, pescuit si apicultura. Astfel, se poate lesne
observa ponderea dominanti a graului i a porumbului in consumul zilnic (graul
fiind predestinat si celui ceremonial), urmate de orz, secara sau mei. Meiul a fost
inlocuit treptat de porumb: ,,Batranii mancau mamaligi de mei cu lapte.”, Galicea
Mare, jud. Dolj, p. 127. Subliniem faptul cd in hrana ceremoniali si rituala, la
pregitirea colacilor, a turtelor se folosea in exclusivitate faina de grau, pastrati cu
grijd pentru evenimentele majore din viata familiei.

Dupa subcapitolul alocat plantelor oleaginoase si tehnice'!, intre care, desi
introdusa mai tarziu, floarea-soarelui predomind, urmeazid soiurile de legume
cultivate in curtile gospodariilor sau in gradinile de la cimp. Pentru a evidentia
importanta acordatd cultivarii legumelor s-a considerat utild enumerarea si
ordonarea alfabeticd, pentru fiecare localitate, a tuturor vegetalelor inregistrate
in satul respectiv. in acest fel, cu ajutorul intrebirilor care trimiteau la perioada
dinaintea realizirii anchetei, s-a putut constata care au fost legumele care nu se mai
cultivau, respectiv care sunt cele introduse recent in alimentatia locala. Activititile
comerciale si o dinamicid transdunireani favorabild au jucat, de asemenea,
un rol important in imbogitirea soiurilor de legume in Oltenia: .,Veneau bulgari
la Scaiesti (tot in comuna noastrd), aduceau legume cu ciruta. Nu cultivau, ¢a nu
aveau fantani, cumpdrau §i mancau.”. Cotofenii din Dos, jud. Dolj, p. 8.

in cazul vitei de vie si pomilor fructiferi se poate remarca marea varietate de
soiuri intdlnite Tn spatiul oltenesc, dar si efectele dure ale filoxerei de la inceputul
secolului al XX-lea si schimbirile peisajului viticol determinate de aceasta.

Plantele si fructele culese din naturd se constituie intr-o serie de subcapitole
care demonstreaza potentialul si varietatea produselor alimentare ale anumitor
localitdti, in special, cele care beneficiazd si de un relief colinar sau montan.
Ciupercile sunt cel mai frecvent mentionate in lista plantelor necultivate (aparute
spontan), alaturi de o serie de plante (urzici, loboda, macris, dragavei) cu o
contributie importantd la imbogatirea si diversificarea profilului alimentar in
timpul primaverii si in perioada posturilor.

Animalele si pasdrile crescute in gospodarie sau in afara ei (stind, vicarie) erau
principala sursd de produse din came si lapte. Se remarca faptul ca gospodariile
fara animale erau rare, ,fiecare om avea o vaca, la fiecare gospodarie erau cateva

"' Mentiuni despre cultivarea tutunului in judetele provinciei Oltenia se vor putea gasi in
volumul | al seriei Ocupatii, sectiunea Mijloace de existenyd, aflat in curs de publicare.
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oi”, Brinesti, jud. Gorj, p. 38. . fiecare tine un porc pentru taiat”, Oboga, jud. Olt,
p. 40. De asemenea, materialul sistematizat in acest subcapitol demonstreaza
modificarile aparute la nivelul gospodariei tardnesti autarhice, ca urmare a
fenomenului colectivizarii si a constituirii C.A.P.-urilor.

Vanatoarea era priviti ca o sursd altemativa pentru produsele din carne, dar, in
unele cazuri, si ca o modalitate de divertisment. Alaturi de iepuri, cei mai vanati,
se mai folosea in alimentatie camea de céprioara sau porc mistret, dar si de pasire:
rate si gaste silbatice, prepelite, fazani, dropii etc.

Pestele constituia, de asemenea, o sursd de hrand importantd (cotidiand sau
pentru zilele de post), mai ales pentru localititile aflate in apropierea Dundrii,
Oltului si Jiului sau care detin lacuri si bil{i in mosia satului: .,se pescuia la Jii, la
lac, la balta.”, Cotofenii din Dos, jud. Dolj, p. 45. Diversitatea soiurilor de peste,
din campie sau dinspre munte, era completata, uneori, si de raci, scoici sau melci.

Albinaritul, activitate cunoscutd in spatiul carpato-danubian incd din
antichitate, apare mentionat aproape in toate satele anchetate: ,, Trei, patru familii
aveau buduroaie mai multe (50-60), restul avea trei, patru buduroaie.”, Pestisani,
jud. Gorj, p. 49. In acest subcapitol se afla descrierea detaliati a activitatilor care
permiteau aportul de miere in alimentatie, din stupii pastrai in propria curte sau din
bércuit (vanitoarea de albine): ,,Inainte erau stupi verticali. din trunchi de copac
sau din nuiele impletite, invelite cu lut. [Pe la 1900] stupii (sélbatici) se afumau,
ca sa plece albinele §i se storceau fagurii de miere. Se obtinea miere si bostina.”,
Bailacita, jud. Mehedinti, p. 49.

Procurarea hranei, in urma practicérii ocupatiilor principale si secundare, nu
se poate separa de calendarele specifice (agrar, viticol, pastoral, piscicol, apicol).
Ciclurile vegetale, inceputul si sfargitul anului pastoral sunt guvernate de obiceiuri
si practici pentru rodul si belsugul recoltelor si sporul la animale i pasari. Aceste
credinte perpetuate, pe langa rolul protector, sunt menite si asigure perenitatea
unei culturi sau rodul pamantului, perioade indelungate. Grija pentru resursele de
hrana comporta doua paliere, unul tehnic si unul spiritual. Cultivarea si recoltarea,
transportul si schimbul de alimente stau sub patronajul sfintilor din calendarul
crestin-ortodox.

Informatiile care fac referire la Resursele de sare si la Resursele amenajate de
apd, doud componente vitale pentru alimentatie. provin din chestionarul Asezare-
Gospodarie si au fost deja publicate in volumul Habitatul.

Ultimul capitol, Schimbul de alimente. Comertul. expune alternativele
comerciale prin care se puteau satisface anumite cerinte alimentare din gospodarie,
prin intermediul trocului in piete, direct in sat sau prin vanzarea surplusului in
localititi mai departate.

Partea a Il-a, Pdstrarea si conservarea, cuprinde principalele tipuri de
Amenajari si recipiente pentru pdstrarea hranei, respectiv Metodele de conservare
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menite sd pastreze legumele, produsele din camne si din lapte pentru sezonul rece
sau cel cald. In primul capitol sunt mentionate amenajarile construite pentru
pastrarea produselor agricole, precum granare, jicnite, patule, porumbare, podul
casei sau beciuri. Gropile pentru cartofi sau cereale, desi disparute la data anchetei,
au avut un rol insemnat in depozitarea si protejarea hranei si un loc bine pastrat
in memoria tiranilor: ,, Tata tatei a avut o groapa in mijlocul drumului si o astupa,
ca turcii cdutau cu frigarea unde e groapa de cereale. Unii faceau gropile in vatra
focului. Gura era numai cdt intra omul cu banita de grau. Apoi o largea in jos mult.
in gropi bagau bucate: orz, griu.”, Leu, jud. Dolj, p. 62. Amenajarile si spatiile mai
sus mentionate erau completate de diverse recipiente, de dimensiuni mari sau mici,
menite sa asigure transportul alimentelor sau pastrarea lor pe o perioada mai scurta
in imediata apropiere a bucétariei: hambare (lazi), buduroaie, cosuri, oale, saci.
Pastrarea vinului a fost consemnati separat, atdt datoritd importantei lui, cat
si din pricina faptului cd acesta beneficiazi de amenajiri speciale, atat in cadrul
gospodariei, in pivnite separate sau construite sub casi, cat si in cramele aflate la
capatul viilor, in mosia satului: ,,Erau crame in plaiuri, au disparut odati cu vita
romaneasca pe la 1910-1912. Butoaiele cu vin se pastrau si in pivnita sub casa,
dar de vreo doi, trei ani se fac la suprafata din cauza apelor freatice.”, Calopar,
jud. Dolj. p. 69: ,,inainte se pastra in hrube, pivnite sub pamant si pe sol. Azi se
pastreaza in butoaie, damigene, din sticla, plastic, in pivnite pe sol. Inainte vreme
erau pivnitele in camp, acolo unde erau viile. Acolo isi pastrau oameni vasele
mari pentru recoltarea, strosirea (stoarcerea strugurilor) si pastrarea strugurilor
si mai ales a vinului. Pivnitele erau de lemn, incheiat in fringhie, acoperite cu
coceni, sindrild, materiale zonale. O asemenea pivniti de format traditional se mai
pastreazd la Divan Gheorghe. Are si un fel de tinda in faja. Este aproape ca si
o casd. A fost in cAmp s§i au adus-o in sat. Nu erau inainte decét cu zévorul de
lemn. Cine vrea s bea putea sa bea. Cand avea nevoie lua de acolo cu troaca [vas
confectionat dintr-o plantd cunoscutd din familia cucurbetelor], numita local talv.
Se mai obignuia, la facerea vinului sa stea omul cu troaca de vin si sa-gi cinsteasca
cunoscutii §i drumetii straini cu vin din troc.”, Hinova, jud. Mehedinti, p. 71.
Capitolul Metode de conservare a hranei include cele mai utilizate tehnici care
garantau mentinerea alimentelor o perioada cat mai lungi, precum si principalele
tipuri de produse destinate pastrarii pentru iarmna sau vara. Astfel. in cazul legumelor
s-a optat pentru descrierea metodelor propriu-zise, precum: uscare (,,Ardei gras
uscat il pisau cu sfundau si cimbru si nu lipsea de pe masa. in solnitd.”, Slatioara.
jud. Valcea, p. 77), murare sau saramurare (,,Se pun in putina: un rind de varza, un
rind de patligele, telind, ardei, apoi iar un rand de varza.”, Brancoveni, jud. Olt,
p. 79), fierbere (,,Opareau fasui de vard de pe harac si le biga la borcan sau oale.™
Otesani. jud. Vilcea, p. 81), dar si procedee care asigurau mentinerea produselor
vegetale in stare crudi (,,Prazul se pastra in chitiboaice (gropi), cartofi in pivnita in
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pamant, ridichi negre in pamant, ceapd si usturoi in pod.”, Bratovoesti, jud. Dolj,
p. 74). Similar au fost prezentate si metodele de conservare a fructelor (cultivate
sau culese din naturd): ,,Poame de para, prund, mar. Struguri uscati in pod. Nu erau
uscatorii de fructe. Prunele se uscau la soare, pe lese de nuiele dupa ce se scoteau
samburii. Merele st perele se tdiau felii si se uscau la soare.”, Olteanu, jud. Gorj, p.
83. Referitor la fructe, se remarca faptul ca se apela frecvent la afumare: ,,Prune (se
péstrau in vas). Custiubar de uscat prune; erau facute in pamant sau din carimida,
puneau pe el gratii din nuiele, dedesubt ficeau mai mult fum. Unde era un pic de
mal ficea in el o scobiturd, punea gritie si dedesubt foc. Si azi se face custiubar, dar
mai rar.”, Slatioara, jud. Vilcea, p. 86.

Conservarea camii i a produselor din came reprezinti un subcapitol
important, traditia Ignatului si a Craciunului fiind sinonima, in spatiul romanesc, cu
sacrificarea unui porc in aproape toate gospodariile dintr-un sat. Surplusul de carne
se cerea obligatoriu conservat, astfel cd, in timp, s-a ajuns la stipanirea perfecta a
procedeelor de pastrare a alimentelor perisabile, pentru o perioada indelungata. in
ceea ce priveste acest subcapitol, s-a optat pentru prezentarea produselor rezultate
in urma conservarii pentru fiecare tip de animal in parte, tehnicile de conservare
fiind, de cele mai multe ori, combinate, in vederea obtinerii unui produs. Evident,
ponderea mare §i varietatea impresionanta este a produselor din carne de porc:
~Pentru cArnati trandafiri se toacd carnea §i mai grasa i mai potriviti, cu usturoi,
sare. Se umplu mate, se uscad cata la fum — il lasi o noapte, doud la fumul de
la vatrd si apoi ii prajesti si-i pui in unturd la un loc cu camea. Mai demult se
mancau asa, numai copti in cuptor. Azi se topeste toatd slanina si carnea. Se pune
unturd deasupra.”, Ciresu, jud. Mehedinti, p. 89. Tehnici inedite pentru societatea
contemporana se intilnesc si in procesul de preparare a pastramei de oaie sau a
sloiului: ,,ii scotea oasele, ii da sare. Stitea la saramura una, doud saptimani sau
o baga toamna si 0 scotea primavara, o scotea la vant, la soare, o punea pe mese,
una peste alta, se intindea bine (doar ungurenii faceau).”, Babeni, jud. Vilcea,
p. 92. Despre sloi (carne de oaie, fiartd, scizutd, conservati pentru iarna) existd
mentiuni si in documentele istorice medievale, in citeva relatiri ale cilatorilor
straini (secolul al XVII-lea).

Produsele lactate pastrate pentru iarnd sau pe o perioada mai intinsa de
timp sunt si ele enumerate in finalul acestei parti (branza telemea, unt, urda),
remarcandu-se si unele tehnici speciale pentru obtinerea, spre exemplu, a laptelui
gros (,.Se facea lapte gros. Se fierbea. lasa sa se riceascd, se lua smantana, se
punea in putina de brad noui si se acoperea. Se manca cand se ingrosa. Faceam
toamna si mancam pe iara.”, Cainenii Mari, jud. Vilcea, p. 95) sau stocit (,,Se
tinea 24 de ore in tifon (lapte prins), se scurgea si rimanea o branza moale si
acrigoard; aceastd branzad se pune in borcan si se leagi la gura; tine doua, trei
luni.”, Slatioara, jud. Vilcea, p. 95)
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Prepararea hranei, Partea a Ill-a, consemneazd date despre produsele
alimentare obtinute din resursele de hrand enumerate in Partea I si modul de
preparare a acestora. in vederea conturdrii unei imagini complete despre spatiul
destinat pentru pregitirea alimentelor in gospodariile taranesti, primul capitol este
dedicat Amenajarilor si inventarului casnic. Aici sunt incluse schite si descrieri ale
bucitiriilor, ale mijloacelor folosite pentru gatit (foc, vatra, cuptor, test), precum si
o listd a vaselor si uneltelor folosite in gospodarie si la stana.

Prepararea alimentelor, capitolul al II-lea, are corespondent in prima parte
a acestei lucrdri, Resurse alimentare, aici regasindu-se alimentele si felurile de
mancare obtinute din cereale, legume si fructe, carne, lapte sau miere, intr-o
varietate impresionantd de produse obtinute in bucatdriile Olteniei. Graul
detine un rol de bazi in alimentatia cotidiand si unul special in cea rituala si
ceremoniala. Cresterea ponderii culturilor de grau a determinat includerea mai
frecventa a pdinii in alimentatia zilnica'?, dar si a alimentelor preparate din faina
sau boabe de grau (taietei. coliva, ciulama, colarezi, gogosi). De altfel, painea si
azima sunt prezentate separat, evidentiindu-se modul de preparare §i materiile
prime folosite: ,,Se facea la sarbatori cu aluat dospit. Aluat din spuma de vin, in
postava, se cocea pe vatrd. Azi se face cu drojdie, sidptamanal.”, Corcova, jud.
Mehedinti. p. 114, ,,Cand n-aveai pane si era graba, ficeai azima. Se face si azi,
se ia uneori la lucru.”, Calopir, jud. Dolj. p. 117.

Produsele obtinute pe bazd de porumb sunt, la rindul lor, numeroase §i
variate, dovedindu-se astfel importanta considerabili a acestei cereale. Era folosit
pentru mamaliga, malai, turtd, dar si ca porumb fiert sau copt, pdsat, cocarte si
opintis, faina de porumb fiind prezenti in diverse alimente, inclusiv in procesul
de distilare al bauturilor (fuica). Respectind structura chestionarului dedicat
Alimentatiei, s-a optat pentru prezentarea separatd a modului de preparare si a
materiilor prime pentru mamaliga, malai si turti. Gradul de complexitate variaza
de la preparate simple, numai din fiina de porumb, apa si sare, pana la retete
ingenioase: ,,Mildias — apa fiartd, malai, 0 mana de faind de grau, se facea coca,
se pune pe frunzi de nuc pe carpator, in cuptor. Avea o aromé din cauza frunzelor
de nuc.”, Cainenii Mari, jud. Vilcea, p. 126, ,Mailai — se frimanta mailaiul in
troacd, apoi se lasi la dospit trei, patru ore, se punea in test. Nu se mai face milai
de 30 de ani. Mamaligd dreasd cu unt, branzi, unturd.”, Poiana, jud. Vilcea.
p. 126. Dintre celelalte cereale enumerate. se remarca secara si orzul, folosite
in trecut, de cele mai multe oni, in vremuri de restriste care obligau oamenii sd
recurgd la solutii de criza: ,.in timp de secetd. se ficea paine [din secari], dar

12 S-au inregistrat raspunsuri despre perioade in care pdinea se ficea, mai ales, ,la sarbatorile
mari, Paste, Craciun, praznice”, Borascu, jud. Gorj, p. 113, ,.]1a zile mari si pomeni”, Branesti,
jud. Gorj, p. 113.
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nu iesea paine.”, Oboga, jud. Olt, p. 127. Orezul, chiar daca nu este cultivat in
Oltenia, se cumpara si are un rol insemnat in alimentatie.

Ponderea mare a culturilor de floarea-soarelui, intre plantele oleaginoase, se
reflecta si in cazul uleiurilor si alimentelor obtinute din aceasta planta, insa se pot
remarca si intrebuintirile traditionale ale semintelor de in: ,,.Sdmanta de in se folosea
la prijeald.”, Valcelele de Sus, jud. Olt, p. 130 sau a celor de canepa: ,,Simanta de
canepa pisatd-n piud, fiarta cu apa, strecurati, se ficea ca laptele. Ii zicea lapte de
bou.”, Vilcelele de Sus, jud. Olt, p. 130.

Subcapitolul consacrat preparatelor din legume este bogat reprezentat, datorita
varietitii acestora in bucitiria romaneascd, astfel ci s-a considerat utild prezentarea
lor in ordine alfabetica. Printre cele mai folosite legume in alimentatia olteneasca se
remarca ardeiul, cartoful, fasolea, rosiile §i varza. Cu privire la Oltenia, se remarca
ponderea ridicatd a prunelor si strugurilor, fiind folosite atit pentru obtinerea de
bauturi alcoolice, cat si pentru mancaruri: ,,Ciorbd de prune uscate, mancare de
prune cu ulei, fierte, tuica. Se aduna prunele in linuri, se lasd sa fermenteze. Se
duce la povarna. Ce rimane, posirca, e buna pentru mancare.”, Spineni, jud. Olt,
p. 150, ,,Strugurii se zdrobeau cu picioarele sau cu maiul. Azi, cu teascul. Inainte
se zdrobea vinul in vale, la camp, in vie si se aducea mustul acasi. Mustul se
scurgea apoi in butoaiele cele mari in ziua in care se culegeau se si zdrobeau, ca
sa nu se incingd strugurii. Azi, din struguri, se face si magiun.”, Brancoveni, jud.
Olt, p. 155, Tabloul culinar oltenesc este completat de mancarurile obtinute prin
prepararea plantelor culese din natura. Ciupercile sunt cel mai frecvent intilnite,
putindu-se consuma .,proaspete sau uscate”, Isverna, jud. Mehedinti, p. 161, dar si
..Ciuperci pentru tocand; cu ceapa sau cu praz se giteau; bureti albi fripti, cu sare;
bureti negri cu otet si usturoi.”, Barbatesti, jud. Valcea, p. 162. Pe langa ciuperci,
se mai consumau urzici, stevie, macris sau stir salbatic. ntre fructele culese din
natura se numara merele si perele padurete. consumate crude sau folosite la diverse
bauturi (vin, tuica, trinc, otet) si macrisul folosit pentru vin.

Privitor la Alimentele preparate din carne, putem spune despre carnea de
porc, ca si in cazul conservirii, ca se dovedeste a fi cea mai folosita in alimentatie,
beneficiind, totodati, si de o multitudine de feluri in care este pregitita. Referitor
la carnea de porc, animal sacrificat, de obicei, inaintea Craciunului, chestionarele
aplicate in satele Olteniei au inregistrat raspunsuri ce trimit atat la o serie de
mancaruri consumate in tot timpul anului, cat si la alimente specifice perioadei
sdrbatorilor de iarna, unele dintre ele fiind, evident, produse conservate, menite s
umple cdmarile pana in primivara: ,,Varzi cu carne, mate umplute, carnati, ciorba
de perigoare, ciorba de oase, jumari, burtican, fundoi, sarmale (camea se toca cu
toporul).”, Brancoveni, jud. Olt, p. 169. Din culegerile de teren, in judetele Olteniei,
rezultd ca doar vaca, dintre cornutele mari, putea fi sacrificata, atestarile indicand
faptul cd acest lucru se intdmpla foarte rar. Vitele erau animale care, odata ajunse
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la maturitate, erau folosite in alte scopuri: fie pentru lapte. fie ca animale de povara
(,,Nu se tdiau vaci, se tdiau oi multe, numai la nunti se taie vaca. Sarmale, cu varza,
friptura ori fripta la gratar, ciorbd. Acum se face pentru nuntd sarmale, ciorba,
fripturd.”, Desa, jud. Dolj, p. 171). Mancérurile preparate din carnea cornutelor
mici, oi §i capre, sunt reprezentate prin diferitele tipuri de ciorbe, fripturi (,.Ciorba,
fripturd la tava impanata cu usturoi, drob. Mama mea prepara si ea drob de miel
la cuptor, punand in tociturd bojoci, inima, rinichi, apoi pus la cuptor in tava.”,
Oboga, jud. Olt, p. 178). Ca si in cazul camii de porc, asociatd Craciunului, si aici
se remarca consacrarea carnii de miel si ied sarbatorii Pastelui si intregii perioade
pascale. Capitolul se completeazd cu preparatele cotidiene din pasare, felurile
de mancare fiind evident asemanitoare pentru toate tipurile de carne, urmate de
cele asociate vanatului, in care se remarcé frecventa carnii de iepure: ,,.Din vanat
se pregatea ciorbd, fript, fripturd ori fripturd in cuptor cu un pic de vin, bétut cu
usturoi, ostropel (din iepure).”, Desa, jud. Dolj, p. 186.

Camea de peste era importanti pentru alimentatia cotidiand, mai ales in
localitagile aflate in apropierea unor surse de ap4, fiind. de asemenea, si un produs
relativ frecvent comercializat (,,Drumul pestelui (strigau «Hai la peste!»; aduceau
de la Balta Geormanului. Erau carutele pline de crapi si ni-l didea pe viu. Erau
chirigii si luau pestele la Craiova.)”, Leu, jud. Dolj. p. 59). O dovada in acest sens
este §i varietatea produselor obtinute din carne de peste: .,Din peste se facea ciorba
(odati cu ceapa se pun si alte zarzavaturi — morcovi, leustean, patrunjel — [in api];
fierbea inainte ciorba in oalid la vatrd, apoi puneam si pestele ras; o acream cu
ce aveam), prijit in tigaie (dat prin fiind de grau sau de porumb, fript in cuptor,
fara saramuri), fript cu orez, saramuri (strachina de pamant pusi pe carbuni sa
fiarba apa, pestele se frigea pe gritar si se arunca in strachina. mai fierbea putin, se
aruncau ciusti (ardei iute), usturoi, daca voiai; adausurile se puneau dupi ce dideai
strachina la o parte), fiert cu usturoi, plachie (fripturad de peste cu ceapd; se prijea
ceapa §i se punea pestele deasupra, se baga la cuptor; poti sd arunci 0 mana de orez
deasupra). [Cand se gétea peste] se puneau si rosii coapte si stoarse.”, Desa. jud.
Dolj, p. 188. Preferintele pentru alte materii prime alimentare obtinute prin pescuit
sau cules, precum scoicile sau racii, mentionate in raspunsurile la chestionare, sunt
foarte rare. ,,Ciorba de peste, de lapti. de ficati, ciorba de scoici. Plachie de peste
cu orez, peste prajit la tigaie, fript la protap cu saramura de usturoi. Peste umplut
cu ceapa. Mancare de scoici (se fierb scoicile, se freaca cu sare, se toaci, se pune
ceapa si grasime).”: Garla Mare, jud. Mehedinti, p. 189.

Produsele din lapte, frecvente in hrana cotidiana, au fost integrate distinct la
acest capitol mentinandu-se structura intrebérilor din chestionare, care fac distinctie
intre alimentele obtinute in cadrul gospodariet si cele obtinute la stina si la vacarie.

Semnificative, pentru profilul alimentar roméanesc, sunt Alimentele preparate
din oud. Diversele forme sub care acestea se consuma, atat in zilele de sarbitoare,
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cat si in cele obisnuite sunt un indicator care reflectd necesitatea si amploarea
cresterii pasarilor de curte: ,.Crude. fierte, ochiuri, fripte (intregi) ori bitute, cata
faina de grau. Oua rosii. Oua coapte in spuza.”, Ciresu, jud. Mehedinti, p. 205;
»Crude, fierte, prijite, coapte, batute, umplute cu ficat de pasare. Fiina batutd cu
ou si branza, puse in grasime si se fierb in raina — cratita de tuci.”, Hinova, jud.
Mehedinti, p. 205; ,,Fierte (rascoapte), prajite, ochiuri, coapte in spuzd, ciulama
din fiind de porumb cu patrunjel cu ou batut (totul prijit in tigaie).”, Slatioara,
jud. Vilcea, p. 207.

in pofida faptului ci subcapitolul Alimente si bauturi preparate din miere
contine informatie lapidara, mierea este recunoscuta in cultura noastra ca aliment
natural, cu valente ce {in de nutritie, de medicina populara si, totodati, ca aliment cu
puteri benefice (in acest sens, meritd sa mentionadm colacii cu miere de la capitolele
consacrate hranei ceremoniale si rituale).

Partea a TV-a, Mese si obiceiuri alimentare, include Hrana cotidiand, Gustul
hranei, Hrana de post si Hrana ceremoniala si rituald. Masa cea de toate zilele din
gospodaria tarineasci era influentati de resursele de hrana ale locului, de calendarul
muncilor agricole si, mai ales, de traditie si profilul confesional (crestin). Numirul
meselor zilnice (vara, iarna sau la muncile campului), preferinta pentru anumite
alimente, precum si felurile de mancare la care se renuntase la momentul anchetei
sunt descrise pe larg in capitolul dedicat Hranei cotidiene. Modificarile aparute in
alimentatia tiraneasca au fost evidentiate si cu ajutorul intrebarilor ce au urmarit
dinamica fenomenelor, raspunsurile subiectilor fiind elocvente in acest sens: ,,Nu
mai obignuiesc oamenii sd facd unele mancaruri. Chisélitd de prune se mai face
foarte rar — se amesteca cu faind de porumb si se fierbea. Altd méncare la care s-a
renuntat este zeama de varza murata, fiarta cu milai si multa ceapd. Nu se mai face
chiar deloc astizi. Erau mancéaruri de post. Nici sarmale cu miez de nuci nu se mai
fac. Se schimba lumea.”, Turcinesti, jud. Gorj, p. 215.

Definitorii pentru specificul sistemului alimentatiei cotidiene sunt si informatiile
despre legumele si fructele consumate in stare cruda, grasimile si uleiurile folosite,
aluaturile dulci, bauturile cotidiene sau merindele si hrana la lucru. ,,Toti mancau
fasole, came din oald, jumari, ouad fierte, muraturi, varzi, ceapd, praz, cartofi,
branza. Azi, la fel. dar si conserve.”, Leu, jud. Dolj, p. 225.

in capitolul Prescriptii si interdictii alimentare sunt grupate elemente care
definesc identitatea alimentatiei romanesti. Dinamica obisnuintelor si prejudecitilor
trecute prin rigori de ordin religios. moral, fiziologic restrictioneaza si ordoneaza
actele alimentare intr-un tipar unanim recunoscut, adoptat si respectat. {n aceasta
provincie intrebarile au primit, in majoritatea lor, acelasi raspuns: carnea de cal
nu se mandncd, dar materialele culese din alte provincii si care vor fi prelucrate
si publicate ulterior pot aduce si alte exemple. ,,Carne de vita si de cal nu mancau
pentru cid nu s-a pomenit. La fel acum, in marea majoritate. Unii au inceput sa
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méanance carnea de vitd.”, Vladimir, jud. Gorj, p. 227. ,,Nu se manca niciodati
carnea de cal, cica e camne spurcata, el e tot ca omul.”, Ciocadia, jud. Gorj, p. 227,
»[Nu se consuma] carne de cal, raci, melci. Azi, carme de cal, melci.”, Vadastra,
jud. Olt, p. 227.

in capitolul Gustul hranei sunt clasificate alimentele in cinci categorii: sirat,
picant sau aromat, acru, dulce, amar. Din ratiuni practice, ce tin de conservare,
majoritatea alimentelor capiti gust sérat, condimentat sau acru, de aici obignuinta
si alegerea de a manca sirat, iute. acru. Opozitia amar — dulce, avertizeaza asupra
alimentelor cu gust amar (care pot fi otrivitoare sau, dimpotriva, leacuri) si
plaseaza intr-o pozitie privilegiata alimentele dulci sau indulcite. Alimentele dulci
sunt pretuite, se crede cd pot imbuna divinitatea. Sfintilor, Ursitoarelor, Mosilor,
precum si personajelor cu rol insemnat in trecerile din ciclul vietii de familie li se
oferd, in momente esentiale, copturi cu miere. ,,Se puneau trei azmute de paine §i
un pahar cu miere, ca sa se indulceasca ursitoarele. Azma e painea facuti din faina
de grau, aluat nedospit, coaptd in spuza focului. Azmita este paine mai mica.”,
Telesti, jud. Gorj, p. 266.

Perioadele de post alimentar, desi situate in calendar in perioada muncilor
agricole (solicitante fizic), erau respectate cu sfintenie, dupa cum demonstreaza
rigoarea si cumpdtarea, dar si ingeniozitatea cu care sunt pregétite si consumate
felurile de mancare (produse vegetale prelucrate, din gridina proprie si din flora
spontand) in rispunsurile la intrebirile legate de hrana de post: ,,Varza (acré, fiarta,
calita, prajita, ingrosati cu faind), ciorba de loboda, ciorbi de rosii, fasole (ciorba,
batuts, prinsd), ciorba de linte, cartofi (copti, ciorba, préjiti), simanti de canepa
pisatd (pisati-n piud, fiarti cu apa, strecurati, se facea ca laptele, ii zicea lapte de
bou), ceapd coapti-n foc (pusi in taier cu otet), usturoi copt, pisat (se intingea in
el), zeama de varza cu ardei iute sau praz. posirca cu mamaligé, ardei la saramura,
purecei cu ulei in tigaie, pasat.”, Vilcelele de Sus, jud. Olt, p. 235. Schimban
drastice ale regimului alimentar impuse de perioada postului sunt dovedite si de
subcapitolul dedicat vaselor folosite, chiar daca si in acest caz lucrurile par sa fi
cunoscut o relaxare la nivelul comunititilor sitesti cercetate: ,,Aveam vase de post
(oale, strachini, linguri). Cine nu avea, le spila bine pe cele de dulce. Acum numai
ai batrani mai tin.”, Amdrastii de Jos, Dolj, p. 236. De altfel, subcapitolul Vechi
feluri de mdncare' demonstreaza, in unele situatii, chiar excluderea din alimentatie
a unor mancaruri de post.

Hrana ceremoniala si rituald este un capitol amplu unde Alimentele si mesele
la sarbatorile din ciclul calendaristic si din ciclul vietii de familie reflecta aspecte
definitorii pentru viata comunititilor satesti, prin mentinea unor reguli nescrise care
contribuie major si profund la stabilitatea internd si externa a familiei, neamului,

13 in capitolul Hrana cotidiand, p. 208.

https://biblioteca-digitala.ro



Introducere XXXV

a comunitatii. in scopul reconstituirii cronologice a celor mai importante sarbatori
de peste an si a meselor (comune) emblematice, s-a hotarat introducerea acelor
paragrafe semnificative, din volumul Sarbdrori si obiceiuri. Aici se profileaza
marcile alimentare ale sarbatorilor de peste an si scenariul consacrat: coacerea painii
sau a colacului, actul sacrificdrii animalului, sfintirea si impdrtirea alimentelor.
Subcapitolul al doilea releva bogitia meselor din perioada Craciun — Boboteaza:
.Ciorba, varza, piftii, fripturd de porc, carnati, sarmale, muschi, carnati, toba,
cartabosi. Nu se méancau dulciuri pe atunci. Azi fac si cornulete, prajituri, torturi,
cozonaci.”, Slatioara, jud, Valcea, p. 242, obiceiurile alimentare si credintele:
»Dimineata prindea vrabeti si-i frigea, ca si fie ugori ca vrabia. Pe nemancate, se
dadeau de pomana colicei cu carne.”, Galicea Mare, jud. Dolj, p. 243, si darurile
alimentare oferite colindatorilor: ,.Fructe, colindete asemanatori cu covrigii, carne
de porc (ficatii albi si negri — cruzi, muschiuleti), bautura la ai batrani care-i insoteau
pe copii.”, Ciresu, jud. Mehedinti, p. 243.

Informatiile despre alimentele propriu-zise, darurile si ofrandele alimentare (de
la laptele matern, la aburul hranei) ce insotesc principalele treceri din cercul vietii
— nasterea, nunta, inmormantarea — sunt organizate in capitolul Alimente si mese
din ciclul vietii de familie si intregesc imaginea alimentatiei $i a implicatiilor ei
comunitare in spatiul Olteniei. Atit la nastere, cat si la nunta i la inmormantare se
constatd un numdr insemnat de mese menite fiecirui moment important. Dincolo
de aceste mese si de relatiile care se stabilesc intre convivi, o serie de daruri si
ofrande alimentare, oferite in numar impresionant, descriu traiectorii care depasesc
cadrul familiei extinse. La nastere rolurile feminine predomina, iar lauza, moasa,
nasa, femeile din familie si din vecinatate prepar, daruiesc sau consuma impreuna
alimentele specifice contextelor cotidiene sau ceremonial-rituale. ,, Tdia fiecare céte
0 pasdre, ca si-i dea putere femeii. Mancare mai buna din carne, ca la sarbatori:
ciorba, friptura, clatite. Acum: mancare de la spital. Unii fac cheltuiald mare, ca la
nuntd.”, Amarastii de Jos, jud. Dolj, p. 264; ,,Moasa ducea pui fript, cas de branza,
urda, oud, ciorba de pasare, camne friptd, ciulama. De post: cartofi préjiti, fuici. Azi,
si cozonac, prajituri.”, Olteanu, jud. Gorj, p. 265. in cadrul nuntii. personajele cu
cele mai importante roluri primesc si daruri alimentare pe masura: ,,Doi colaci:
unul la ginere si unul la mireasa. Rotunzi, impletiti. Din faina de grau. Se impleteau
din noua vite, se puneau noud flori tot coca deasupra; aluatul se prepara ca si la
paine in capistere, se cocea in tivi rotunde, in test acum; inainte, pe frunze de
nuc sau salcam. [Ii ficeau] femeile batrine, mai pricepute.”, Curtisoara, jud. Olt.
p. 289; ..Cand se servea friptura, se didea nasului un curcan, cocos sau purcel
(fript). Se diadeau si la masa miresei si la masa mare.”, Olteanu, jud. Gorj, p.
285; Dezechilibrul inregistrat de familie la moartea unui membru este atenuat de
multitudinea de ocazii in care neamul si comunitatea pregétesc, mananca impreund
sau impart ofrande alimentare. Vasele cu mancare calda, aburitid sunt menite celui
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decedat: ,.La pomeni, in vase se punea vin. Mancare: fie ciorba, fie carne cu varza,
fie cartofi. Zama inalti: puneai la foc apa, tocai praz, dupai ce fierbeau astea, puneai
ciusti (ardei), orez (vreo trei boabe), o acream si gata.”, Desa, jud. Dolj, p. 312.

Pe baza informatiilor transcrise s-au explicat termenii care individualizeaza
satele oltenesti si care pot fi consultati in Glosarul volumului. intre alimentele i
felurile de mancare cu denumiri specifice, exemplificam: bulumaci (ciulama), bureti
(mancare din maruntaie de oaie sau vitd), gdscani cu brdnzd, gdscd (preparate din
mialai i branza), lapte de bou (preparat (ritual) din seminte de cAnepa sau dovleac),
madlai (turtd din fiina de grau si de porumb, coapti in test), moare (zeama de varza),
mirodie (marar), raci (ardei umpluti cu fiina, ceapa, orez), ratd (sfecla umplutd
cu nuci, orez sau seminte de dovleac), Stolnic (colac de nuntd), urda de curca
(preparat din simanta de dovleac pisati i apoi fiarta).

Parcurgidnd materialul documentar sistematizat observam ca, in decurs de
un secol, marcile alimentare ale sarbatorilor sunt recognoscibile si functionale
atat in societatea rurala, cit si in cea urbana: colacul, Pasca la Craciun si Paste;
preparatele din porc si din miel la Créciun si la Paste; oul rosu la inviere si la
Iniltare; pestele 1a Buna Vestire si la Florii; vinul, mierea si colacul la Mucenici;
placintele la Lasatul Secului; aluaturi dulci la nastere; colaci si sarmale la nunta;
colaci si coliva la inmormantare. Fara aceste daruri i ofrande alimentare, semne
ale culturii profunde, nu se poate reprezenta trdirea sirbatorii sau trecerea
pragurilor rituale in societatea contemporana romaneasca. Intialnim, in localitati
din toate judetele Olteniei, preparate de sdrbitoare care imbind armonios carnea,
cu cereale, legume si fructe: gaina (sau gasca) umpluti cu orez si coapti; curcan
umplut cu maruntaie; pui umplut cu paine si struguri; peste umplut cu orez; peste
umplut cu nuca pisata si ceapa, legat si fript pe jar; oud umplute cu ficat de pasére;
piept de curcan, fripturd impénati cu castane. Ele ne dau masura raportirii la
sarbatoare, a efortului si abundentei.

*
ek

intreaga noastra gratitudine se indreapta catre doamna dr. Ofelia Vaduva, autorul
cartilor Magia darului si Pasi spre sacru. Din etnologia alimentatiei romdnesti,
pentru contributia sa la cercetarea si interpretarea obiceiurilor alimentare. Adresam
multumirile noastre doamnei dr. Cristina Douglas, cercetitor stiintific la Institutul
de Etnografie si Folclor ,,Constantin Brailoiu”, in perioada 2006-2012, pentru
sprijinul acordat la definitivarea glosarului acestei lucrari.

Autorii
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The Foods. Oltenia volume is part of the Means of Subsistence section of the
corpus of the Romanian Ethnographic Documents (RED) which also includes
the Occupations and Peasant Technique series. The book presents the results of
the investigations carried out during the research campaigns for The Romanian
Ethnographic Atlas'.

The Romanian Ethnographic Atlas (REA) represents an accomplishment of
the ‘Constantin Bréiloiu’ Ethnography and Folklore Institute of the Romanian
Academy (EFI), which began in the second half of the 20th century and was
completed in the early years of the 21st century, under the coordination of
Dr. lon Ghinoiu. Publication of the five volumes of the Romanian Ethnographic
Atlas, between 2003-2013, means the cartographic revaluation of the answers to
the thematic field questionnaires? and an illustration of the cultural phenomena
studied, with document images and sketches.

The maps, document images and sketches in the Archives of the Ethnography
and Folklore Institute (AEFT) reflecting the food habits in Romania during the 20th
century are published in the third volume of the REA: Popular Technique. Foods®.

In forming the corpus of ethnographic documents — represented by
The Habitar*, Means of Subsistence, Folk Art and Port, Celebrations and Customs®
sections, a significant place is taken by the records related to the Romanian

' Between 1972-1983, REA research campaigns were carried out on the entire territory of Romania.
* Settlement-Household, Dwelling-Interior Spaces, Occupations, Crafis-Popular Technical
Installations, Folk Art, Folk Port, Customs.

3 The Romanian Ethnographic Atlas, volume 3, Popular Technique. Foods, Coordinator:
Dr. lon Ghinoiu; with an introductory study, Food. General Presentation, by Ofelia Viduva;
Editura Academiei Romane, Bucharest, 2008 (Romanian Academy. ‘Constantin Brailoiu’
Institute of Ethnography and Folklore).

4 The last volume of The Habitat. Answers to the Questionnaires of the Romanian Ethnographic
Atlas section, Volume 5, Dobrogea. Munienia is being published.

3 The Celebrations and Customs section has been published in full, its five volumes were
published between 2001-2009.
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food area. Following the pattern of the volumes already published. information
on food and water resources, on daily eating habits and the ceremonial ritual
foodway contexts will be grouped by historical provinces: Oltenia; Banat,
Crisana, Maramures; Transilvania; Moldova; Muntenia, Dobrogea. It should be
noted that in the case of Oltenia, the first province explored in this study, there
were initially applied questionnaires (1972-1975) dedicated to each theme, as
follows: Agriculture, Cultivation and Processing of Textile Plants, Fruit Growing
and Gardening, Viticulture, Wild Gathering, Animal Breeding, Hunting, Fishing,
Beckeeping, Food, Raising Silkworms, Means of Transport®. Starting 1976, it has
been decided to group all questionnaires into a single one, Occupations’. For the
most accurate and detailed use of the field research, it was decided to organize
information and contexts related to the food area, from all the above mentioned
questionnaires (except for the Raising Silkworms chapter).

This work benefits from the most representative data for the Romanian
food system, collected on the field, as well as via the Settlements-Households,
Dwelling-Interior Spaces, Calendar Customs and Family Habits questionnaires.
Quotes from already printed volumes have been used — information and sketches
relevant for the food area: salt and water resources, country farm arrangements,
kitchen, hearth, oven, the ‘test’ (clay oven/ small portable bell-shaped oven),
household inventory, meals and hierarchy at the table (published in The Habitat
section®) or data related to food and meals during celebrations and customs
related to folk calendar and to family life cycle (including specific presents
and alms for spiritual kinship) transcribed from the Customs questionnaires
(published in the Celebrations and Customs® volume, Oltenia). The information

¢ The authors of the questionnaires: Agriculture (Georgeta Moraru, Romulus Vulcinescu,
Paul Simionescu), Foods (Mircea Sadoveanu), Beekeeping (Paul Simionescu, loana
lonescu-Milcu), Animal Breeding (Romulus Vulcdnescu, lon Vlidutiu, Paul Simionescu),
Raising Silkworms (Paul Simionescu, Ion Ghinoiu), Cultivation and Processing of Textile
Plants (Ion Vladutiu), Means of Transport (Ion V1adutiv), Fishing (Ion Vladutiu), Hunting
(Ton Vladutiu), Viticulture (Radu Maier).

? Authors: Gheorghe Focsa, Nicolae Dunire, Ton Vladutiu, Romulus Vulcinescu, Georgeta
Moraru, Ofelia Vaduva, Elena Maxim.

8 The Habitat. Answers lo the Questionnaires of the Romanian Ethnographic Atlas, volume 1,
Oltenia; Coordinator: Ion Ghinoiu. [Authors:] Alina loana Ciobanel, Monica Budis, Magda
Raluca Minoiu; Edimura Etnologica, Bucharest, 2005 (Romanian Academy. ‘Constantin
Briiloiu’ Institute of Ethnography and Folklore. Corpus of ethnographic documents).

® Celebrations and Customs. Answers to the Questionnaires of the Romanian Ethnographic
Atlas volume 1, Oltenia; Coordinator: Ion Ghinoiu. [Authors:] Ofelia Viduva, Cornelia
Plesca, Georgeta Moraru, Maria Batca, lon Ghinoiu, Alina loana Ciobénel, Monica Budis;
Editura Enciclopedica, Bucharest, 2001 (Romanian Academy. ‘Constantin Brailoiu’ Institute
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in these volumes, relevant and necessary from the perspective of food ethnology,
has been differentiated in the text by using a smaller font size.

Complementary sources of information, sketches drawn up by the
researchers in the REA questionnaires, were inserted in the volume to highlight
the variety of the researched themes. Drawings and sketches representative
of the food area, new documents of previous research campaigns'®, which are
found in the JEF archive, were also used to illustrate the typical aspects of the
peasant household.

The localities network stays the same as in the volumes already published, a
situation that allows easy correlation of ethnographic information from several
papers. The codes of these localities, alphabetically ordered, can be found in
Annex 1. Research campaigns supported, in some cases, the completion of
surveys in some localities that could not be found in the initial network. These
villages can be found at the end of the lists of localities explored. for each
county. This volume has also been perceived as an opportunity to publish these
research studies, which have not been included in the cartographic syntheses
of the Ethnographic Atlas.

The concrete contexts, as well as those bearing a symbolic meaning, where
food is placed (in its three aspects: food in itself, food present or offering), as
they are revealed in the material classified in this volume, are eloquent for the
dynamics of a century. The questionnaires explore the end of the nineteenth
century, much of the 20th century, and project the 21st Century transformations:
‘Less thick nettles, curly dock and lentils are being consumed (they are no
longer grown as before). Porridge, sweet comn flour in the ‘test’, grated dough
boiled in milk. It was customary for the meal to end with milk, curdle or sour
milk. Sweet corn flour in the ‘fest’ is no longer being served. Nowadays, food
is rarely cooked in the ‘test’. There are very few people who still own a “fest’,
[nowadays] they have cookers.’, Leu, in the County of Dolj, p. 213.

The structure proposed in this volume is made up of four parts: Food
Resources, Storage and Preservation, Food Preparation, Meals and Food
Habits. In organizing the information, emphasis was placed on food and food
habits (procurement, protection, preparation and consumption of food; the roles
and status of the table participants; daily meals, calendar cycle meals and family
life cycle meals), in close connection with arrangements for food preparation and
preservation. [t was necessary to operate two types of criteria in organizing the
information for the enumeration of specific categories of raw materials used in the

of Ethnography and Folklore. Corpus of ethnographic documents).

19 The authors of the sketches made between 1957 and 1973 include Petre Idu, Georgeta
Moraru, Roswith Pastior, Romulus Vulcanescu.
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process of food processing or explored phenomena exposure. The alphabetical
criterion was used when the organized elements were numerous or the criterion
was ethnographic (functional), when the importance and weight of the classified
categories reflected the traditional food profile.

The first part, Food Resources, contains four chapters. In the first one,
Procurement and Protection of Food, the foods obtained by cultivating the land (in
one’s own household or in the village estate), by picking up from the wildemess,
by growing animals, hunting, fishing and beekeeping are classified. Thus, the
dominant weight of wheat and corn in daily consumption (wheat being predestined
to the ceremonial) followed by barley, rye or millet can easily be observed. Millet
has gradually been replaced by com: ‘The elderly ate milk millet.”, Galicea Mare,
in the County of Dolj. p. 127. We hereby emphasize the fact that in the ceremonial
and ritual foodway, wheat flour only, carefully preserved for major events in
family life, was used to prepare knot shaped bread or flatbread.

The sub-chapter dedicated to oil and technical plants'!, where, although
introduced later on, the sunflower predominates, is followed by the varieties of
vegetables grown in the house yards or in the gardens out in the fields. In order
to highlight the importance of vegetable cultures, it was considered useful to
enumerate and organize alphabetically, for each single locality, all the plants
registered in the respective village. This way, using questions referring to the
period before the campaign, it was possible to find out which were the vegetables
that were no longer cultivated, and which were those recently introduced in the
local food. Commercial activities and favourable trans-Danubian dynamics have
also played an important role in supplementing the types of vegetables in Oltenia:
‘Bulgarians came to Sciiesti (also in our commune), they brought vegetables in
their carts. They did not cultivate, as they had no fountains, they bought and ate.’
Cotofenii din Dos, in the County of Dolj, p. 8.

In the case of vine and fruit trees one can notice the great variety of types found
in the Oltenian space, but also phylloxera’s harsh effects at the beginning of the
20th century and the changes it caused to the viticulture ethnographic landscape.

Wild plants and fruits are gathered in a series of sub-chapters demonstrating
the potential and variety of the food products in certain localities, especially those
also benefitting from a hills or mountains relief. Mushrooms are most commonly
mentioned on the list of uncultivated plants (spontaneously growing), along with
a series of plants (nettles, orache spinach, watercress, "dragavei’), having an
important contribution to the enrichment and diversification of the food profile
during spring and the fasting period.

" Mentions of the tobacco cultivation in the counties of Oltenia can be found in volume 1 of the
series Occupations, Means of Subsistence section, currently in the process of being published.
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Animals and poultry raised in or out of the household (sheepfold, cowshed)
were the main source of meat and milk products. It is noted that households
without animals were quite rare, ‘each man had a cow, there were several sheep
in each household’, Branesti, in the County of Gorj, p. 38, ‘Each one grows a
pig to be slaughtered’, Oboga, in the County of Olt, p. 40. Also, the material
systematized in this sub-chapter demonstrates the changes occurring to the
autarky country household, due to the collectivization and the establishment of
the agricultural state cooperatives.

Hunting was regarded as an alternative source for meat products, but in some
cases also as a way of entertainment. Apart from rabbits, which were the most
hunted, they also used deer or wild boar, but also birds: wild ducks and geese,
quails, pheasants, bustards, etc.

Fish also represented an important source of food (for every day or fasting
use), especially in the localities near the Danube, Olt and Jiu rivers or in those with
lakes and ponds as part of the village’s estate: ‘they fished on the Jii rivers, on the
lake, on the pond’, Cotofenii din Dos, in the County of Dolj, p. 45. The diversity
of fish types, in the plain or in the mountain areas, was sometimes supplemented
by crabs, shellfish or snails.

Beekeeping, which had been known in the Carpathian-Danubian space since
antiquity, is mentioned in almost all villages explored: ‘Three, four families
had several firkins (50-60), the others had three, four firkins.’, Pestisani, in the
County of Gorj, p. 49. This sub-chapter includes the detailed description of the
activities allowing the inclusion of honey into people’s food, honey coming
from the beehives kept in people’s own yards or from bee hunting: ‘Time ago,
there were vertical hives, made of tree trunks or woven twigs, covered in clay.
[At around 1900] (wild) beehives were smoked, to make bees leave and then be
able to squeeze the honeycombs. This way honey and beeswax were obtained.’,
Bilacita, in the County of Mehedinti, p. 49.

Food procurement, after carrying out the main and secondary occupations,
cannot be separated from the specific calendars (agriculture, viticulture, pastoral,
fisheries, beekeeping). Vegetal cycles, the beginning and the end of the pastoral
year are governed by habits and practices related to the fruit and abundance of
crops. and livestock and poultry yield. These perpetuated beliefs, apart from their
protective role, are designed to guarantee the durability of a crop or of the fruit of
the earth for long periods of time. Caring for food resources involves two levels,
a technical one and a spiritual one. Food cultivation and harvesting, transportation
and trade stay under the patronage of the saints in the Orthodox Christian calendar.

Information related to Salt Resources and Facilitated Water Resources, two
vital components for food, has been taken from the Settlements — Households
questionnaire and has already been published in The Habitat volume.
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The last chapter, Barter. Food Trade, presents the commercial alternatives to
meet certain household food requirements, via the market barter. directly in the
village, or by selling the surplus to more distant localities.

Part 2, Storage and Preservation, includes the main types of Facilities and
Containers for Storing Food, respectively Methods of Conservation meant to
preserve vegetables, meat and dairy products for the cold or hot season. The first
chapter mentions the facilities made for the preservation of agricultural products,
such as barns, grain bamns, haylofts, maize bams, house attics or cellars. Potato
or cereal pits, although no longer available at the time of our campaign, had a
significant role in storing and protecting food and a safe kept place in the memory
of the peasants: ‘My father’s dad had a pit in the middle of the road and he used
to cover it, as the Turks used frying skewers to search for the grain pit. Some
made pits in the fireplace. Its mouth was just big enough to allow a man to get
in with the grain bushel. Then it widened a lot, as it grew deeper. In the pits
they kept food: barley, wheat.’. Leu, in the County of Dolj, p. 62. The facilities
and spaces mentioned above were filled with various large or small containers
designed to ensure the transport of food or its conservation for a shorter period in
the immediate vicinity of the kitchen: barns (crates), firkins, baskets, pots. bags.

The keeping of the wine has been recorded separately. both because of its
importance and because it benefits from special arrangements, both in the
household, in cellars separated from the house or under the house, and in the wine
cellars at the end of the vineyards, on the village estate: ‘There were cellars in the
fields, they all disappeared, along with the Romanian vine, in 1910-1912. The
barrels of wine used to be kept in the cellar under the house, but in the last two
or three years they have been built on the surface because of the groundwater.’,
Calopir, in the County of Dolj, p. 69: ‘Time ago, they were keep in the pits,
basement cellars under the ground and on the ground. Nowadays they are stored
in barrels, demijohn bottles made of glass or plastic, inside cellars built at ground
level. Time ago, cellars were located out in the field, where the vineyards were.
There people kept large containers for harvesting, crushing and keeping grapes
and especially wine. Cellars were made of wood, wrapped in rope, covered in
corn cobs, shingles, regional materials. This type of traditional cellar still exists at
Divan Gheorghe. It has also got some sort of a porch at the front. It's almost like
a house. It was out in the field and they brought it into the village. Time ago they
only had a wooden latch. Whoever wanted to drink some, they could do so. When
they needed it, they used the trough (a container) made from a famous plant in
the Cucurbitaceae family — locally called ‘talv’ (calabash). It was also customary,
when the wine was ready, for a man to stand with a wine trough in his hand and
invite his acquaintances and foreign hikers to have some wine from the trough.’
Hinova, in the County of Mehedinti, p. 71.
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Methods of Food Conservation chapter includes the most widely used
techniques to ensure that food was kept for as long as possible, as well as the main
types of products for winter or summer storage. Thus, in the case of vegetables, it
was decided to describe the proper methods, such as: the drying (‘Dry peppers were
crushed with ‘sfundau’ (plant) and thyme, and were always present on the table, in
the salt shaker.’, Slatioara, in the County of Vilcea, p. 77; pickling with vinegar
or brine (‘Inside the barrel, one would place: a layer of cabbage, a layer of green
tomatoes, celery, pepper, and then again another layer of cabbage.’, Brancoveni,
in the County of Olt, p. 79); boiling (‘they boiled summer beans straight from the
poles and they put them inside jars or pots’): Otesani, in the County of Vilcea, p.
81); but also procedures that ensured the conservation of vegetable products in a
raw state (‘leeks were kept in ‘chitiboaice’ (pits), potatoes in the cellars dug in the
ground, black radishes in the ground, onion and garlic in the attic.’, Bratovoesti,
in the County of Dolj, p. 74. Similarly, there were also presented methods for
preserving fruits (cultivated or wild): *Pears, plums, apples. Dry grapes in the attic.
There were no fruit-dryers. Plums were dried in the sun, on twig tables. once the
stones were removed. Apples and pears were sliced and dried in the sun’, Olteanu,
in the County of Gorj, p. 83. In relation to fruits, it is noted that smoking was quite
frequent: ‘Plums (kept in the bowl). Plum drying ovens; they were built in the
ground or made of brick, covered with twigs tables, and underneath they made a
o lot of smoke. If there was a bit of a prominence in the earth, they would dig up a
hole, cover it with a twigs grate and lit a fire underneath. Nowadays they still build
up such ovens, although less often.’, Slatioara, in the County of Vilcea, p. 86.

Preservation of meat and meat products is an important sub-chapter, and
the Ignat and Christmas traditions are synonymous. in the Romanian space, with
the slaughtering of a pig in almost every household in the village. The surplus of
meat needed to be preserved, so that, over time, a perfect mastery of perishable
food preservation procedures has been achieved. With regard to this sub-chapter, it
was decided to present preserved products for each type of animal, the conservation
techniques being often combined to obtain a product. Obviously, pork products get
the greatest share and an impressive variety: ‘For roasted sausages, both fatty and
lean meat is minced, with garlic and salt added. Animal intestines are filled, then
dried in the smoke — they are left for a night or two in the smoke coming from the
hearth, and then you can fry them and place them in the lard together with the meat.
Time ago, they used to eat them like that. baked in the oven. Today they melt all
the lard and the meat. Lard is placed on top.’, Ciresu. in the County of Mehedinti,
p- 89. Unprecedented techniques for the contemporary society are also met in the
process of sheep pastrami or "sloi’ preparation: *They took the bones off (the meat),
then salted it. They left it in the brine for one or two weeks or they left it in fall
and took it out in the spring, they took it out in the wind, in the sun, put it on the
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tables, one on top of the other, stretched it well (only the Hungarians did that).’,
Babeni, in the County of Vilcea, p. 92. The ‘sloi’ (mutton meat, boiled, thickened,
preserved for the winter), is also mentioned in medieval historical documents, in
some accounts of foreign travellers (17th century).

Dairy products kept for the winter or for a longer period of time are also
listed at the end of this part (cheese [‘telemea’], butter, ‘urdd’), and some special
techniques for making, for example, thick milk are noted. (‘For making thick milk,
they boiled it, let it cool off, collected the cream, then placed it in a new fir tree
barrel and covered it. It was eaten once it became thick. We used to prepare it in
the fall and eat it in the winter.’, Cdinenii Mari, in the County of Vilcea, p. 95) or
squashed milk (‘It was kept for 24 hours in a piece of gauze (curdled milk), then
it was squeezed and a soft and sour cheese remained; this cheese was then put in
the jar, which was then covered; it lasts for two to three months.’ Slatioara, in the
County of Vilcea, p. 95)

Food Preparation, Part 3 records data on food products obtained from the
food resources listed in Part 1 and the methods and means for preparing them. In
order to provide a complete picture of the space dedicated to food preparation in
countryside households, the first chapter is dedicated to Household Accessories
and Inventory. 1t contains sketches and descriptions of the kitchens, of the means
used for cooking (fire, hearth, oven, ‘test’), as well as a list of the containers and
tools used in the household and at the sheepfold.

Food Preparation, chapter 2, has a correspondent in the first part of this
volume, Food Resources, where one can find food and dishes made from cereals,
vegetables and fruits, meat, milk or honey, in an impressive variety of products
obtained in the kitchens of Oltenia. Wheat has a basic role in everyday nutrition
and a special one in the ritual and ceremonial foodway. The increase in the wheat
crops has led to the more frequent inclusion of bread in the daily food habit', but
also of foods prepared from flour or wheat grains (noodles, koliva, white flour
sauce, wheat sauce, donuts). As a matter of fact, bread and unleavened bread
are presented separately, highlighting the methods of preparation and the raw
materials used: ‘It was made for celebrations with leavened dough. Dough made
from wine foam in the trough, it was cooked on the hearth. Nowadays it is made
with yeast, weekly.’, Corcova. in the County of Mehedinti, p. 114, *When you did
not have any bread and you were in a rush, you prepared unleavened bread. It is
still done today. it is sometimes taken as food at work.’. Calopar, in the County of
Dolj, p. 117.

12 There were answers related to the periods when bread was made, especially ‘for the big
holidays: Easter, Christmas, Saints’ feasts’, Boréscu, in the County of Gorj, p. 113, ‘On the
big days and commemorations: Branesti, in the County of Gorj, p. 113.
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Com-based products are numerous and varied, thus proving the considerable
importance of this grain. It was used for pollenta, com flour, flatbread, but also
in the form of cooked or baked corn. porridge, ‘cocdrte’ and ‘opintis’ (shepherd’s
food), corn flour being present in various foods, including the distillation of
beverages (plum brandy). Following the structure of the questionnaire dedicated
to Food, it was decided to opt for a separate presentation of the preparation and
raw materials for pollenta, maize and flatbread. The degree of complexity ranges
from simple dishes, made only of com flour, water and salt, to ingenious recipes:
‘Hominy — boiling water, corn flour, a handful of wheat flour — they all made up
dough, which was then placed on a walnut leaf on the peel and then inside the oven.
It had a special flavour thanks to the walnut leaves.’, Cainenii Mari, in the County
of Vilcea, p. 126; ‘Com flour porridge — corn flour was knead in the trough, then it
was left to leaven for three to four hours, and then it was placed in the ‘test’. They
stopped cooking corn flour porridge 30 years ago. Pollenta stuffed with butter,
cheese, and lard.’, Poiana, in the County of Vilcea, p. 126. Of the other cereals
listed, rye and barley are noticed; they were used in the past, most often, in hard
times when people were forced to resort to crisis solutions: ‘During the drought,
rye bread was made, but it was not bread.’, Oboga, in the County of Olt. p. 127.
Rice, even if it is not grown in Oltenia, is bought and plays a significant role in the
nutrition.

The high share of sunflower crops among oil plants is also reflected in the oils
and foods obtained from this plant, but the traditional uses of flaxseed can also be
noted: ‘Flaxseed was used for frying.’, Valcelele de Sus , in the County of Olt, p.
130 or hemp seed: ‘Hemp seed ground in the mortar, boiled in water and squeezed
became like milk. They called it ox milk.’. Valcelele de Sus, in the County of Olt,
p. 130.

The sub-chapter dedicated to vegetable-based dishes is richly represented due
to their variety in the Romanian cuisine, so presenting them in alphabetical order
was believed to be useful. Among the most used vegetables in the Oltenian food
there are peppers, potatoes, beans, tomatoes and cabbage. As for fruits, the high
use of plums and grapes is noted , as they were being used both for alcoholic
beverages and for dishes: ‘Dry plum soups, plums with oil, cooked plums, or plum
brandy. Plums are gathered in wooden containers and left to ferment. Then it (the
mixture) is taken to the alembic. What remains, the brewer’s grain, is good for
food.’, Spineni, in the County of Olt, p. 150; "Grapes were crushed with the feet
or with the beam. Nowadays they use the press. Time ago, the wine was crushed
down in the valley, in the field, in the vineyard, and the must was brought home.
The must was then poured into the big barrels on the day they were picked and
crushed, so that the grapes did not overheat. Nowadays they turn them into grape
jam too.”, Brancoveni, in the County of Olt, p. 155. The Oltenian cuisine picture
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is complemented by the meals obtained by preparing the wild plants. Mushrooms
are the most common, being consumed ‘fresh or dried’, Isverna, in the County of
Mehedinti, p. 161, but also *“Mushrooms for the stew; they were cooked together
with onions or leeks; white roasted mushrooms with salt; black mushrooms with
vinegar and garlic.’, Barbatesti, in the County of Valcea, p. 162. In addition to
mushrooms, they also consumed nettles, sorrel, watercress or wild amaranth. The
wild fruits include crab apples and wild pears, consumed raw or used for various
drinks (wine, plum brandy, brewer’s grains drink, vinegar) and watercress, used
for wine.

In relation to Meat Based Dishes, we can say that pork, as in the case
of preservation. turns out to be the most used product in the nutrition, while
benefiting from a multitude of ways in which it was prepared. In relation to pork,
from an animal usually slaughtered before Christmas, the questionnaires applied
in the villages of Oltenia recorded answers that refer both to a series of dishes
consumed throughout the year, and to food specific to the winter holidays, some
of them being, obviously, preserved products, meant to fill the storehouses up to
the arrival of spring: ‘Cabbage with meat, stuffed animal intestines, sausages,
meatball soup, pork bone soup, pork scratchings, ‘burtican’ (liverwurst),
‘fundoi’, stuffed cabbage rolls (they minced meat using an ax)’, Brancoveni,
in the County of Olt, p. 169. From the field research campaign, in the counties of
Oltenia, it seems that only the cow, among the longhorns, could be slaughtered,
the attestations indicating that this was very rare though. Cows were animals that
once mature were used for other purposes: either for their milk or as beasts of
burden (‘Cows were not slaughtered, a lot of sheep were slaughtered, cows were
slaughtered only for weddings. For stuffed cabbage rolls, cooked with cabbage,
roast or steak, inside soup. Nowadays it’s used at weddings for stuffed cabbage
rolls, soup, steak.’ Desa, in the County of Dolj, p. 171). The dishes prepared with
small longhomn animals meat — sheep and goats — are represented by the different
types of soups, steaks (‘Soup, garlic roast, stuffed caul fat. My mother also cooked
lamb stuffed caul fat in the oven, and the stuffing included minced lungs, heart,
kidneys, which was then placed in a baking tin inside the oven.’, Oboga, in the
County of Olt, p. 178). As with the pork, associated with the Christmas holidays,
we can notice here that lamb and kid were associated with the Easter holidays and
the whole Easter period. The chapter is supplemented with daily poultry dishes,
the dishes being obviously similar for all types of meat, followed by those related
to hunting, where we can notice the frequency of the rabbit meat: *Venison was
used to prepare soup, grilled meat, roast in the oven with a bit of wine, stuffed with
garlic, (rabbit) garlic stew.’, Desa, in the County of Dolj, p. 186.

Fish meat was important for everyday nourishment, especially in localities near
water sources, and was also a relatively often traded product ("The way of the
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fish’— they would shout ‘Come and buy some fish!’). They brought it from Balta
Geormanului. Their carts were full of carp and it was still alive when they sold it
to us. They were carters and they took the fish from Craiova.’, Leu, in the County
of Dolj, p. 59). Proof of this is also the variety of products obtained from fish meat:
"they made fish soup (with onions, they use other vegetables — carrots. lovage,
parsley — [placed in the water]; we boiled the soup in the pot on the fireplace, then
we added the grated fish; we used whatever was at hand to make it sour), fried fish
in the pan (covered in wheat or corn flour, roasted in the oven without the stew),
fried with rice, in stew (the clay bowl placed over hot coal to boil the water, the
fish was cooked on the grill and then thrown into the bowl and left to boil on, then
they added ‘ciusti’ (hot pepper), garlic, if desired; other things were added once the
bowl was taken off the fire), boiled with garlic, fish meal (fish steak with onions:
they fried the chopped onion and placed the fish on top of it, they placed it in the
oven; a handful of rice could also be tossed over). [When they cooked fish] they
also added baked and squeezed tomatoes.’, Desa, in the County of Dolj, p. 188.
Preferences for other feeding raw materials obtained from fishing or harvesting,
such as shellfish or crabs, mentioned in the answers to our questionnaires, are very
rare. ‘Fish soup, roe soup, liver soup. shellfish soup. Fish meal with rice, fried fish
in the pan, roasted, served in garlic stew. Fish stuffed with onions. Shell meal (they
boiled the shells, rubbed them with salt. chopped them, they added onion and fat).’,
Garla Mare, in the County of Mehedinti, p. 189.

Muilk products, common in everyday eating habit, have been integrated distinctly
in this chapter, while maintaining the structure of questionnaire questions that
distinguish between household milk products and those obtained at the sheepfold
or cowshed.

Egg-based foods are significant for the Romanian food profile. The various
forms under which eggs are consumed, both during public holidays and ordinary
days are an indicator that reflects the need and the extent of poultry breeding:
‘Raw. cooked, fried, poached (as a whole) or scrambled with wheat flour. Red eggs
[Easter eggs]. Eggs fried on hot coal.’, Ciresu, in the County of Mehedinti, p. 205;
‘Raw, boiled, fried, baked, scrambled, stuffed with poultry liver. Flour scrambled
with egg and cheese, placed in fat and boiled in the pan — cast-iron pan.’, Hinova,
in the County of Mehedinti, p. 205; ‘Boiled (poached), fried, baked, roast on hot
coal, sauce made with com flour. parsley and scrambled egg (all then fried in the
pan)’, Slatioara, in the County of Vilcea, p. 207.

Despite the fact that the Honey Based Foods and Beverages sub-chapter
contains succinct information. honey is recognized in our culture as a natural food
with nutritional, folk medicine, and magical benefits (in that sense, it is worth
mentioning the honey knot-shaped bread described in the ceremonial and ritual
food chapters).
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Part 4, Meals and Eating Habits. includes Daily Food, Food Taste, Fasting
and Ceremonial Foodway and Ritual Foodway. The daily meal in the countryside
household was influenced by the food resources of the place, by the farming
calendar, and especially by the tradition and the confessional (Christian) profile.
The number of daily meals (in the summer, winter or at the field works), preference
for certain foods, as well as dishes that had disappeared at the time of our campaign,
are described in detail in the chapter dedicated to Daily Food. Changes in peasant
nutrition were highlighted by the questions that followed the dynamics of the
phenomena, the answers of the subjects being eloquent in that sense: ‘People
stopped cooking specific foods. Stewed plums are rarely cooked — they were
mixed with corn flour and then boiled. Another dish that stopped being cooked is
cabbage broth, boiled with corn flour and a lot of onions. It has actually stopped
being cooked. They were fasting dishes. They also stopped cooking walnut stuffed
cabbage rolls. The world is changing.’, Turcinesti, in the County of Gorj, p. 215.

Characteristic of the specificity of the daily food system is also the information
we hold on vegetables and fruits consumed in a raw state, the fats and oils used,
the sweet desserts, the daily beverages or the provisions and the food served while
at work. ‘They all ate beans, preserved meat, pork scratching, boiled eggs, pickles,
cabbage, onions, leeks, potatoes. cheese. The same today, but also canned.’, Leu,
in the County of Dolj, p. 225.

The Food Prescriptions and Prohibitions chapter contains grouped elements
that define the identity of the Romanian food. The dynamics of biases and
prejudices passed through religious, moral, physiological rigors, restrict and order
food acts in a pattern unanimously recognized, adopted and observed. In this area,
the questions were given, most of them, the same answer: horse meat is not eaten,
but materials collected from other areas, that will be processed and published later
on, may bring forth other examples. ‘They did not eat beef or horse, because it
had never been heard of. So do they nowadays, most of them. Some have started
eating beef.’, Vladimir, in the County of Gorj, p. 227; ‘Horse meat was never eaten,
they say it is impure, as if man’s.’, Ciocadia, in the County of Gorj, p. 227; ‘[They
did not eat] horse, crabs, snails. Nowadays, horse meat, snails.”, Vadastra, in the
County of Olt, p. 227.

In the Food Taste chapter. foods are classified into five categories: salty, spicy
or flavoured, sour, sweet, bitter. For practical reasons that have to do with food
preservation, most foods get salty, spicy or sour, hence the habit or the choice
to consume salty, spicy or sour food. The bitter-sweet opposition warns of bitter
— tasting foods (which may be poisonous or, on the contrary, a cure) and places
sweet or sweetened foods in a privileged position. Sweet foods are appreciated, it is
believed they can soften up the divinity. Saints, Fates, dead people on remembrance
days and the characters playing a significant role in the family life cycle are offered,
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at crossroad times, honey bakery. ‘They used to leave out three pieces of flatbread
and a glass of honey, to soften up fates. Flatbread is bread made with wheat flour,
unleavened dough, cooked on hot coal. A loaf of flatbread is a smaller piece of
bread.’, Telesti, in the County of Gorj, p. 226.

Periods of fasting, although placed on the calendar during the farming works
(which were physically demanding) were observed as sacred, as it is demonstrated
by the rigour and moderation, but also by the ingenuity with which different types
of food are prepared and served (processed vegetable products, coming from own
garden and from spontaneous flora) in the answers to questions related to fasting
food: ‘Cabbage (pickled, boiled, stewed. fried, thickened with flour), orache spinach
soup, tomato soup, beans (in soup, mashed, thickened), lentil soup, potatoes (baked,
in the soup, fried), ground hemp seed (crushed in the mortar, boiled with water and
strained it looked like the milk, they called it ox milk), fire-baked onions (placed on
a plate with vinegar), baked crushed garlic (used as a dip), fermented cabbage juice
with hot pepper or leeks, brewer’s grain with polenta, peppers in brine, ‘purecei’
(corn flour, egg and animal fat meal) fried in the pan with oil, porridge’, Vilcelele
de Sus, in the County of Olt, p. 235. The drastic changes in the nutrition required by
the fasting period are also evidenced by the sub-chapter dedicated to the containers
used, even if in this case too things at surveyed communities level seem to have
become less rigid: ‘We have got fastening utensils (pots, bowls, spoons). Those
who did not have them, had to wash up properly the ones used during the non-
fastening periods. Nowadays only the elderly observe it.’, Amiristii de Jos, in
the County of Dolj, p. 236. In fact, the Old Dishes' sub-chapter in some cases,
demonstrates the exclusion from the eating habit of some fastening foods.

Ceremonial and Ritual Foodway is an ample chapter where Food and meals
served at the calendar cycle holidays and at family life cycle celebrations reflect
defining aspects of the life of village communities by maintaining unwritten
rules that greatly and deeply contribute to the internal and external stability of
the family, of the extended family, of the community. For the purpose of the
chronological reconstruction of the most important annual holidays and of the
(communal) suggestive meals, it was decided to introduce those significant
paragraphs from the Celebrations and Customs volume. Here we have the food
marks of the celebrations throughout the year and the consecrated scenario: the
baking of the bread or of the knot-shaped bread, the act of slaughtering the animal,
the blessing and the sharing of food. The second sub-chapter reveals the richness
of Christmas meals — Epiphany: ‘Soup, cabbage, pork aspic, pork steak, sausage,
stuffed cabbage rolls, pork tenderloin, sausage, “tobd’, blood pudding. Sweets
were not served at that time. Nowadays they make sweet rolls, cakes, celebration

'3 In the Duily Food chapter, p. 208.
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cakes, sweet cakes.’, Slatioara, in the County of Valcea, p. 242, food habits,
and beliefs: ‘In the morning, they caught sparrows and fried them, so that they
became light like the sparrow. On empty stomach, meat ring bread was offered
as almsgiving.’, Galicea Mare, in the County of Dolj, p. 243, and the food gifts
offered to the waits: ‘Fruits, ring bread, similar to pretzels, pork (white (lungs)
and black liver (liver) — raw, tenderloins), drinks to the elderly who accompanied
their children’, Ciresu, in the County of Mehedinti, p. 243.

Information about food itself, food offerings and sharing (from breast milk to
food steam) accompanying the main transitions in life — birth, marriage. funeral
— are organized in the Foods and Meals in Family Life Cycle chapter and they
complete the picture of food and its community implications in the area of Oltenia.
Both with the birth, the wedding ceremony and the funeral a significant number
of meals for each important moment is noticed. Beyond these meals and the
relationships that are established between the table companions, a series of food
gifts and food offerings, offered in an impressive number, describe trajectories
that go beyond the extended family background. At birth, female roles prevail,
and the childwife, the midwife, the god-mother, the women in the family and in
the neighbourhood prepare, give or eat together foods specific to everyday or
ceremonial-ritual contexts. ‘They each slaughtered a chicken to give strength to
the woman. Better food made with meat, as if for holidays: soup, roast, pancakes.
Nowadays: hospital food. Some of them spend a lot, as they do in the case of a
wedding.’, Amarastii de Jos, in the County of Dolj, p. 264; ‘The midwife brought
over roasted chicken, pot cheese, whey cheese, eggs, poultry soup, roasted meat,
chicken cooked in white sauce. If during the fasting period: fried potatoes, plum
brandy. Nowadays even sweet cake or other cakes.’. Olteanu, in the County of
Gorj, p. 265. At the wedding, the characters with the most important roles receive
appropriate food gifts as well: “Two knot-shaped breads: one for the groom
and one for the bride. Round and braided. Made with wheat flour. They were
intertwined with nine vines, and nine flowers, also made of dough, were placed
on top; the dough was cooked like in the case of bread, in dough troughs, it
was baked in round trays, nowadays in the “test’; time ago, on walnut or acacia
leaves. [They were made by] the older, more skilled women.’ Curtisoara, in the
County of Olt, p. 289; ‘When roast was served. a (roasted) turkey, rooster or
piglet was presented to the godfather. They were also presented at the bride’s
table and at the big table.”, Olteanu. in the County of Gorj, p. 285; The family
gap at the death of a member is mitigated by the multitude of occasions when
people and communities prepare, eat together or share food supplies. The hot,
steamed dishes are meant for the deceased: ‘For almsgiving, they offered wine
in the cups. For food: either soup, or meat and cabbage or potatoes. High broth:
you had to put water on fire, chop leeks, once they were boiled, you had to add
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‘ciusti’ (peppers). rice (a couple of grains). make it sour and it was ready.’ Desa,
in the County of Dolj, p. 312.

The terms that individualized the Oltenian villages and which can be found in
the Glossary of the volume were explained using the transcribed information. The
foods and dishes with specific names include: ‘bulumaci’ (white sauce), ‘bureti’
(mushrooms; sheep or beef intestines meal), ‘gdscan cu brdnzd, gdsca’ (gander,
goose and cheese; prepared with corn flour and cheese), ‘lapte de bow’ (ox milk;
ritual food made with hemp or pumpkin seeds), *malai’ (hominy; corn and wheat
flour flatbread, roasted in the ‘test’), ‘moare’ (pickled cabbage juice). ‘mirodie’ (dill),
‘raci’ (crabs; peppers stuffed with flour, onion, rice), ‘rard (duck; beetroot filled
with walnut, rice or pumpkin seeds), ‘Sto/nic’ (wedding bread ring), ‘urdad de curcad
(turkey hen cottage cheese; dish made with crushed and then boiled pumpkin seed).

By scrutinizing the systematized documentary material, we notice that over
the century, cultural marks of the holiday’s food are recognizable and functional in
both rural and urban society: the knot-shaped bread, ‘Pasca’ (sweet cottage cheese
Easter cake) for Christmas and Easter; pork and lamb dishes for Christmas and
Easter; the decorated egg for the Resurrection and Ascension celebrations; fish for
the Annunciation and the Palm Sunday; wine, honey and knot-shaped bread for the
Martyrs; cheese pies for the Shrove Tuesday: sweet bakery for birth celebrations;
sweet knot-shaped breads and stuffed cabbage rolls for the wedding celebrations;
knot-shaped breads and koliva for the funeral. Without these food gifts and offerings,
signs of a profound culture, we cannot represent the celebration of the feast itself
or the passing of the ritual thresholds in the Romanian contemporary society.
In villages in all counties of Oltenia, we meet celebratory dishes that harmoniously
combine the meat with cereals, vegetables and fruits: roast chicken (or goose) filled
with rice; turkey stuffed; chicken stuffed with bread and grapes; fish stuffed with
rice; fish stuffed with crushed walnuts and onions, tied and roasted on hot coals;
eggs stuffed with poultry liver; turkey breast, roasted steak with chestnuts. They give
us the reflection of the extent of the celebration, of the effort and of the abundance.
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NOTA

1. Corpusul de documente nu consemneazi rispunsurile negative (nu;
nu existd; nu se cunoagte) din chestionarele Atlasul Etnografic Romaén cu
unele exceptii, considerate importante.

2. Textul incadrat intre ghilimele (,,...”") reprezintd informatia subiectului;
cuvintele incadrate in paranteze drepte [...] apartin cercetitorului.

3. Cuvintele regasite in Glosar nu au fost evidentiate in text.

4. Textul consemnat intre ghilimele reprezintd informatia inregistrati in
chestionare si se referd, in genere, la momentul 1900. Atunci cand realitatea
de teren la data cercetarii (1972-1982) a fost asemanitoare celei de la 1900,
nu s-a mai mentionat raspunsul stereotip Azi, la fel. Cand s-au inregistrat
schimbiri fatd de 1900, informatiile au fost preluate integral.

5. In cazul aceleiasi informatii consemnate in mai multe sate, primul cod
apartine localititii care a oferit informatia respectiva.

6. Informatia este prezentati in ordinea alfabetica a judetelor si a localititilor.
Codul localititilor se regaseste in Anexa ], iar numele culegitorului, anul
culegerii si date despre subiectul care a oferit informatia, in 4nexa 2.
Localititile aflate in afara retelei initiale s-au addugat in continuarea listelor
mai sus mentionate.
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PARTEA 1

RESURSE ALIMENTARE

OBTINEREA SI PROTEJAREA HRANEI

CEREALE CULTIVATE

»Pe 1a 1900 cultivam] grau de toamna, secard, mei, porumb. Grau §i porumb
se cultiva pe suprafete mari si inainte si acum. Secara, pe locuri nerentabile. Azi
nu se mai cultivd mei”: Dj 1; ,,Grau de toamna, secard, mei, porumb. Azi nu se
mai cultiva mei. Cand cultivam secard mergeam de o schimbam pe grau curat la
Lipov, Bailesti. Nu mergea toatd lumea. Venea si din alte parti sa schimbe. Azi
nu”: Dj 2; ,,La 1900 cultivam grau de toamna si porumb, secard, pufina™: Dj 3;
.QGrdu de toamna, secard, met, porumb. Azi nu se mai cultiva secard si mei.
Secara — pe dealurile nisipoase, iar in nord, unde solul era mai bun, griu si
porumb”: Dj 4; ,,.Grdu de toamna, secard. orz, mei, porumb. Acum nu se mai
cultivd mei™: Dj §; ,,Pe la 1900 cultivam grau de toamna, alac, secard, mei”: Dj
6;.n preajma anului 1900 se cultiva griu de toamna (mult), secara, mei, hrigca',
orz (bdtranii il mancau), porumb. Cel mai mult se cultiva grau, porumb™: Dj 7;
»Qardu de toamna, secara, mei, porumb. Graul si porumbul aveau cea mai mare
pondere. Nu se mai cultivd hrisca si mei, s-au cultivat inainte™: Dj 8-12; ,,Grau
de toamna, orz, secard, mei, porumb™: Dj 13; ,.Grau de toamna si de primavara,
orz, secara, porumb”: Dj 14:,,Grau de toamna, orz, alac (graul alb, mai greu. dar
se scutura mai usor). Secara nu, dar se semana grau arnaut, bun pentru coliva, se

! Hrigca, desi este o planta erbacee melifers, a fost inclusi in chestionarul de Ocupatii la
secliunea cereale, intrucat asa era perceputi si folosita in salele respective (la sarmale, la pilal;
din boabe se obtinea (aina). Este cunoscula si sub denumirea de grau negru sau grau grecesc.
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Moara cu ciuturd pentru mdcinarea cerealelor: Podeni, jud. Mehedinti, 17 iunie 1966,
A.LEF. (fn.), culegator P. Idu si M. Budis, desenator P. Idu.
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vindea si la Bucuresti. Mei de primavara, se secera prin august, folosit pentru
huroaie. Porumb nemtesc sau Ciocantind, Dintele calului si romanesc”: Dj 16;
,Qrau, secara, porumb™: Dj 17, ,,injurul anilor 1910-1920, se cultiva grau, orz,
secara, porumb”; Dj 22; ,.Grau de toamna (mult), grau de primavara (putin),
secard (putind), porumb (foarte mult)”: Gj 1: ,,Grau de toamna, mult, grau de
primavara, putin, putin orz si secard, pufin mei, porumb, foarte mult. Pe vai se
punea porumb, pentru ca trebuia loc manos, nesecetos; pe dealuri: oviz, grau,
secard”: Gj 2; ,.Grau de toamna (mult), orz si secard (putin), putin mei, porumb
foarte mult”: Gj 3; ,,Gréu, orz, secard — mai mult pe deal. Pe vale porumb”: Gj
4: ,,Grau de primavari, secara, porumb. in curaturi erau poieni unde se punea
grau, secara. Poienile erau pe dealuri”™: Gj 5; ,,Grau de toamna, de primavara,
orz, secard, porumb”: Gj 8; ,,Grau de primavari, pe locul cel mai bun, orz,
secara, pe loc nisipos, pietros, pe dealuri”: Gj 9; ,,Grau de toamna, putin, griu
de primavara, foarte putin, orz, foarte putin, secard, foarte putind, porumb,
mult”: Gj 10; ,,Grau de toamna si de primavara, orz, secard, porumb. Oamenii
plecau dupa porumb pe la Craiova, Caracal, Bailesti”: Gj 11; ,,Grdu de toamna
(mult), orz, secara (putind), porumb (foarte mult). Pe lunca Amaradiei se cultiva
grdu si porumb, fiind paméantul mai bun™: Gj 12; ,,Grau de toamna si primavara,
secard, mei, porumb. Putin grau, mei, mai mult secara si porumb. Azi nu se mai
cultivd mei, se cultiva putina secard, mult grau™: Gj 13; ,,Grau de toamni, secara,
mei, porumb. Se mai punea mei (jumatate de hectar), il vindeau pentru braga.
Doar porumbul avea pondere mare”: Gj 14; ,La 1910-1920 in sat se cultiva
grau, orz, secara, porumb. Cel mai mult grau, era mai productiv ca celelalte si
era necesar pentru a fi vandut la piatd. $i porumbul era foarte necesar fiecirei
gospodarii, cerut i pe piata la vanzare, era productiv la hectar”: Gj 16; ,,Grau de
toamna, grau de primivari, putin, orz, secara, porumb. Azi se mai cultiva grau
de toamna si porumb, foarte mult”: Mh |; ,,Grau de toamna (azi, mult), orz, orz
de toamna (azi, ambele in cantitate mica), secara (putind). porumb (azi, foarte
mult)”: Mh 2; | Grdu de primiavara, de toamna, putin orz, secara (acum nu se mai
cultivd), porumb (mult)”: Mh 3; ,,Grau de toamni (cantitate mare), orz, secari,
porumb”: Mh 4; , Grau de toamna (pentru hrani si vanzare), pe loc ses (foarte
mult), orz (inainte la boier, mai mult in prezent, la vreme de nevoie pentru hrana
oamenilor). secard (in locuri nisipoase, pentru hrani) si mei (in anii 1900, la
boier, pentru hrana), porumb (foarte mult)”: Mh 5 ,.Grau de toamna, orz (putin),
secard (mult, azi nu se mai cultiva), mei, inainte, putin, porumb”: Mh 6; ,,Gréu
de toamna (azi, foarte mult), grau de primavara (azi, nu), orz (azi, foarte putin),
secard (azi, mai mult), mei (putin), porumb (azi, mai mult decat grau)”: Mh 7;
,Qrdu de toamna, orz (rar), secard, porumb”: Mh 8; ,,Grau de toamna, grau de
primavara, orz (putin), secara de toamna, mei, porumb romanesc™: Mh 9; , ,Grau
de toamna (azi, nu), grau de primivari (la 1900), orz (la boier, azi, nu), mei (rar,
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la boier mai mult), secara (toate in cantitate mica, la 1900, azi nu se mai cultivi),
porumb”: Mh 10; ,,Grau de toamna (mult), orz (putin), secard (putind), mei
(pentru hrana, putin), porumb (foarte mult, mai mult decat grau)”: Mh 11; ,,Grau,
orz, secard, porumb’: Mh 12; ,Se cultiva grau, orz (numai pe mosii. tiranii nu
cultivau), secari (se mai si vindea), mei (se si vindea), porumb. Téranii puneau
mai putin grau, cam 5% mai mult griu era pe mosiile boieresti; [se cultiva]
Cipdianu, un soi de grau rosu; porumbul era cultivat pe suprafatdi mare, cam
50%”: Ot 1; ,,Grau de toamna, secara, mei, porumb”: Ot 2; ,,Grau, orz, secari
(putind), mei, porumb, alac. Se cultiva mult grau. Graul se cultiva mai ales pe
deal, porumbul pe vale si pe deal; uneori, pe vale, numai porumb”: Ot 3; ,,Grau
(de toamna si primavard), orz, secara, mei, porumb; azi nu se mai cultiva grau
de primavara. Cel mai mult — grau si porumb™: Ot 4; , Griu, orz, secari, mei,
porumb. Cel mai mult se cultiva grau si porumb. Pentru grau si porumb se
foloseau terenurile mai productive dinspre Corabia”: Ot 5; ,,Grau de toamni
(putin), grau de primavara, orz (putin), secara, mei, porumb (porumb romanesc,
cu opt randuri; il mécinau la moara de apd). Grau de primdvara se punea putin;
nu se punea de noi, tiranii, la boieri se punea; azi se cultiva la C.A.P., dupa plan.
Secard si mei se puneau mai rar”’: Ot 6; ,,Grau, orz, mei, porumb. Azi, numai
grau si porumb™: Ot 7; ,,Grau de toamnd, orz, mei, porumb. Grau i porumb se
cultiva cel mai mult”: Ot 8; .,Grau de toamnad, orz, secard, porumb. Cel mai mult
se cultiva grau si porumb. Graul si secara se cultiva pe deal; porumbul, si pe
deal. Orzul — pe vale, pe loc jos, pe loc gras™: Ot 9; ,,Grau de toamni, orz, mei,
secard, porumb. Grau se cultiva cel mai mult; orzul era pus pe un pogon si ceva,
secara cate o frunce de pogon”: Ot 10; ,,Grau de toamna (pentru faini), grau de
primédvara (foarte rar), orz (pentru fiind), secard. porumb. Mei s-a cultivat
inainte de Primul Razboi Mondial. Cel mai mult se punea grau si porumb. Azi
se cultiva toate si la C.A.P.”: Ot 11;,,Grau de toamna, orz, secard, mei, porumb.
Cel mai mult — grau si porumb; inainte se punea si grau de primavara, dar putin™:
Ot 12; ,,Grau de toamna si de primavari (se vindea la gara Balaci), orz (cite un
hectar, cate 50 ari, nu puneau toti), secard (putind), porumb. Cel mai mult
cultivam grau si porumb™: Ot 13; ,Foarte mult grau si porumb. Se mai punea
mei (jumatate de hectar; il vindeau la Corabia pentru facut braga). Azi. se cultiva
la C.A.P., darrar pe loturi personale’: Ot 14;,,Grau de toamna, grau de primavara,
orz, mei, secard, porumb. Grau si porumb se cultiva cel mai mult. Porumbul se
pune pentru mamaligd, este viatd noastra. De regula, porumbul se cultiva mai
mult pe lunci. La cativa ani, se cultiva si grau”: Ot 15; ,.Grau alb (mai greu) si
grau rosu (cu bobul mai usor, dar se scutura mai greu). Azi se cultivi scoropelca.
Se mai pune orz, secard (foarte putini, azi aproape deloc), mei, porumb
(romdnesc, cu bobul mic si galben, si dinte de cal; azi, hibrid studina si porumb
rosu)”: Ot 16; ,,Grau, orz, secard, mei, porumb”: Ot 17; ,,Grau si porumb se
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cultiva cel mai mult. Alte cereale: alac, secara”: Ot 19; ,.Grau de toamna, grau
de primévara (doar boierii), secard, porumb. Mult grau si porumb”: VI 1; ,,[Grau]
s-a pus un an sau doi, dupa rdzboi, ca ne-au obligat. Dar n-a dat rezultate. Secara
cerca unii si nu mergea. Foarte mult porumb (si pe la Olt)”: VI 2; ,,Grau de
primavara, porumb (mult)”: V1 3;,.Grau de toamna (foarte mult) si de primévara,
orz, secard, porumb (foarte mult), floarea-soarelui”: V1 4; ,,Grau de toamnai (cel
mai mult), grau de primavara (putin), orz, secard, mei, porumb. Azi, si floarea-
soarelui (putind)”: V1 5; ,,Grau de toamna (graul de vara — bun pentru colivi),
grau de primivara, orz, porumb, secard, mei, floarea-soarelui. Mult grau si
porumb. Azi, grau, doar la C.A.P.”: VI 6; ,,Grau de toamna, grau de primavarai,
orz, secard, mei (inainte de 1916), porumb, floarea-soarelui. Mult grau de
toamna si porumb”: VI 7; ,,Grau de toamna, secari (rar), porumb”: VI 8; ,,Grau
de primavara, porumb. Graul de vara il semanam primavara pentru cd n-aveau
pamant, era al boierilor. Azi, majoritatea pun porumb™: VI 9; | Grau (de prin
1910), secara (mult), porumb (cel mai mult), floarea-soarelui: VI 10; ,,Grau
(putin), orz, secari, porumb”: VI 11; ,,Griu de toamna, grau de primavara, orz,
secara (foarte putin), porumb (foarte mult): V1 12; ,,Grau de toamna (pufin, era
pamantul pietros), grau de primavaré, orz, secard, porumb (cel mai mult)”: VI
13; ,,Grau de toamna, orz, secard, mei (dughie — soi de mei), porumb. Grau si
porumb — cel mai mult. Azi, si floarea-soarelui”: V1 14; ,,Grau de toamna (mult),
grau de primavara, orz, secard, porumb (foarte mult), floarea-soarelui: V1 16;
. (rau de primavara si de toamna (foarte putin), secara (putind), porumb (pentru
casd, mult), floarea-soarelui (printre porumbi)”: V1 17; ,,Grau (putin), orz, secara
(mult), porumb (foarte mult)”: VI 18; ,,Grau, orz, porumb, hrisci (altfel de boabe
sau faind). Se facea atdta porumb ca sa avem pana la Craciun. Bétranii cunosteau
dupa timp. Daca Sfantul Gheorghe cidea in zi de post, miercurea si vinerea, nu
se fac porumbii si nici vitele n-au lapte™: V1 19.

Practici pentru protejarea recoltei, la arat si seminat: ,,in martie, cand incepea
pregatirea ogoarelor pentru porumb, grau, orz, plugul si vitele erau stropite cu apa
sfintita la Sfantul on, ca sa aiba spor”™: Dj 1; [...] ,,Inainte de a arunca primul pumn de
grau aruncau marul pus in poala cu seminte, ca si iasd graul rosu ca marul”: Dj 8; [...]
.in meseala (fata de masa) cu seminte se puneau si mere si bani, pentru spor™: Dj 14
[...] .Se intovdraseau cate doi la plug (doua perechi de boi) si faceau petrecere, cu masa
si bautura, rar cu céntec din fluier sau caval, seara din Ajunul pornirii plugului”: Gj 8,
V17;[...] ,.Gospodarul manca o bucata de paine [facuti] din graul recoltei trecute”: Dj
16; [...] .Femeia facea o paine dospita pe care o baga sub prima brazdd”: Mh 12; [...]
»3e semdna prima oara din poald, o0 mana de zahér, mere, nuci si bani”: Ot 12; ,,Prima
mana de seminte o aruncau in sus ca sa creasca graul inalt™: Ot 10. (D.E.R., Sarbdtori
si obiceiuri, 1: 2001, p. 274)
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Credinte si practici la recoltarea cerealelor: ,Primele spice erau aduse acasa,
stranse chitd - manunchi, ca un buchet. Chita se ducea la Sfantul lon, la biserica, de
se sfintea. Dupd ce spicele se uscau, le freca cu palmele si rimédneau boabele curate.
Toamna, boabele de grau din chitd se puneau in simanta cu care se insdmantau locurile,
ca si faca rugd lui Dumnezeu. Din graul asta se facea un colac mare si coliva™ Dj 2; [...]
»Din boabele lor [ale primelor spice] se facea un colicel pe care se punea un ban, un fir
rosu si un fir de verdeatd mergeau cinci, sase copii si o femeie cu el la tuturoi (sipot).
Acolo, copiii trigeau de colicel si femeia il impartea la fiecare™: Dj 4; [...] ,,Primele
spice recoltate erau duse acasa. Din simanta lor se ficea colac de care se prindea un fir
de iarba, [numit] sporis, cu fir rosu, pentru spor. Femeia se ducea cu el la fintana, il baga
in fantana, lua api in ciuturd, o punea in canti ca si o aduca acasi, scotea colacul din
fantdna si-1 impdrtea la copii ca s3 izvorasca recolta ca si apa din fintina. Nu se mai face
din 1952: Dj 7, Ot 14; [...] ,.Se aleg cei mai frumosi porumbi cind incep s se coaca, in
special in ziua de Sfanta Marina - ziua porumbului - se impodobesc cu flori §i se dau de
pomani cu o ulcea de vin sau tuica si cu un porumb fiert sau fript”: Gj 5; [...] ,,Mai inainte
femeile batrane culegeau spicele lasate pe cAmp si faceau din ele paste si nafura”: Mh 5,
Ot 8, 12; [...] ,,Nu erau secerate, rimaneau pe loc si se punea acolo sare si pdine”: Ot 8;
[...]..Din prima péine, din recolta noud, imparteam la vecini”: Ot 13. (D.E.R., Sdrbdtori
si obiceiuri, 1: 2001, p. 277-278)

Practici pentru protejarea hranei, pentru spor si rod: ,,Oamenii ciocneau oui
rosii in lanul cu grau sa fie recolta cu spor”: Dj 1; ,Luni, a doua zi de Pasti, se duceau
la porumb sau in vie sau unde aveau legumele si ingropau unu-doud oui, ca sa fie spor
si oamenii sa fie sanatosi”: Dj 4; ,.Se ingropa pastele in brazda”: Dj 16; ,.ingropau ou
rosu in brazdi ca sd nu scoatd ciorile porumbii semanati”: Mh 5; ,.Se ingropa ou rosu
in brazda, in gradina ca sa fie ferita de piatra”: Mh 9, V1 18; ,,Se ingropau oua rosii in
brazda, si se faca bucate multe”: Ot 10; ,,Pentru rodul bun al pamantului”: V1 4; ,,Cojile
de oud rosii se bagau in simanfa de porumb”: V1 3. (D.E.R., Sarbdrori si obiceiuri, 1
2001, p. 296)

PLANTE OLEAGINOASE SI TEHNICE

»~Acum a crescut suprafata la floarea-soarelui”: Dj 2: ,,Cultivam foarte
multd floarea-soarelui”: Dj 3; ,Floarea-soarelui. Azi, in cantititi mari”: Dj
4; ,Floarea-soarelui”: Dj 5, 8-11, 13, 14, 17, 22, Gj 1-3, 5, 8, 12-14, Ot 8-10,
19, VI 1, 4-7, 10, 14, 16; ,Floarea-soarelui s-a cultivat dupa al Doilea Razboi
Mondial. Azi, in cantititi mari”: Dj 6; ,.Floarea-soarelui, rapita (pe la mosii)”: Dj
7; ..Floarea-soarelui, foarte putind, azi, mai multa. Rapiti; azi nu se mai pune”™: Dj
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9: ,.Floarea-soarelui, rapitd”: Dj f»’—"-“ g;‘;%"k‘ﬁ“m
16, Ot 12, 15; , Floarea-soarelui. / b D

Se si vindea™: Dj 20; ,,Rapita™:
Gj 11; ,,Canepa si in (doar pe
la 1900, putin), floarea-soarelui
(mult)”: Mh 1; _In, canepa,
rapitd”: Mh 2; , Floarea-soarelui
(pentru ulei)”: Mh 3-5; ,,Canepa,
putin, azi nu se mai cultiva”: Mh

6; ,,Canepa, in, floarea-soarelui’:

Mh 7-8; ,,Cénepé, in, floarea- Presid;uﬁ;i:D:lb;:’itg,jud.Go;j, 7961,tA.I,.?EF!;'. {r;(.2764),
» i ulegator Al. Mironescu, desenator R. Fastior.

soarelui, rapitd, tutun”: Mh 9;

,Canepd, doar la 1900”: Mh 10; ,,Canepa, in (doar la 1900), floarea-soarelui’:
Mh 11; ,Floarea-soarelui (mancau copiii, pentru ulei), canepa, in, rapitd”: Mh
12; ,Floarea-soarelui (se si vindea; cultivatdi doar pe marginile locurilor),
rapitd (doar boierii)”: Ot 1; ,Floarea-soarelui, rapitd (se vindea la stat)”: Ot 2;
.Floarea-soarelui (putind), rapita (cei instériti)”: Ot 3; ,,Floarea-soarelui, rapita;
azi se cultiva multa floarea-soarelui”: Ot 4; ,,Floarea-soarelui (multd), rapitd (mai
putind)”: Ot 5; ,,Floarea-soarelui (nu puneau batranii multa), rapita (putina)”: Ot
6; ,,Floarea-soarelui (dupa razboi) si rapitd”: Ot 11; ,,Floarea-soarelui. Se punea si
rapita si ricin, dar punea numai Simu, care vindea produsele pentru ulei”: Ot 13;
.Floarea-soarelui (de prin 1940) si rapita”: Ot 14; ,,Floarea-soarelui (dupa Primul
Razboi Mondial; era un soi nemtesc, cu cotoare inalte, bob mare, se recolta odata
cu porumbul; azi e un soi cu productie mai mica, dar care se coace mai repede),
rapita (boierii)”: Ot 16; ,,Floarea-soarelui (dupa 1935), rapita”: Ot 17.

LEGUME SI PLANTE AROMATICE CULTIVATE

»La 1900 se cultiva varza alba, mazare, putina, fasole uscata (fasui), fasole
verde (teci), linte, putine rosii si dovlecei, cartofi, castraveti, praz, ceapa, usturoi,
morcovi (foarte rar), patrunjel, ardei iute (ciuscd), ardei cornu caprei, ridichi de
luna, ridichi negre, telind, loboda de gradina, salatd (laptuci), marar, cimbru,
leustean. Azi, si vinete, conopida, varza rosie, gogosari, ardei gras, sfecla rogie,
mazare, rosii multe, morcovi (multi), sfecla alba (acum a crescut suprafata
cultivatd), stir, spanac (putin)”: Dj 1, 2; ,,Varza alba, varza rosie, mazare, fasole
uscatd, fasole verde, gulii, rosii, dovleac, dovlecei, cartofi, castraveti, praz, ceapa,
usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, ardei iute (ciusca), cornu caprei (capia),
salatd verde, sfecla rosie (putina; azi, multd), sfecla alba, ridichi negre, telina,
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mirar, cimbru, stir, leustean™: Dj 3; .In partea de jos a satului, spre Dunire,
cultivam legume: rosii, ardei, varza, praz, ceapa, usturoi, castraveti, sfecld (azi,
in cantitati mari). Se vindeau la Plenita, Calafat. Azi la fel, se contracteaza cu
statul”: Dj 4; ,,Putini isi puneau in gradini. Putini aveau céte un petec pe la Jii,
[unde] mai puneau putine legume. Veneau bulgari la Sciiesti (tot in comuna
noastra), aduceau legume cu ciruta. Nu cultivau, ca nu aveau fantani, cumparau
si mancau: varza alba, fasole uscati, fasole verde, putine rosii, dovleac (dovlet),
cartofi, castraveti, ceapd. usturoi, patrunjel, ardei gras, ardei iute, marar, cimbru.
leustean™: Dj 5; ,,Varzi alba, varza rosie, mazire, fasole uscati, fasole verde,
linte, bob, gulii, rosii, vinete, conopida, dovleac, dovlecei, cartofi, castraveti,
spanac, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute,
cornu caprei, salatd verde, sfecla rosie (azi, in cantitdti mari), sfecla alba, ridichi
de luna, ridichi negre, telina, marar, cimbru, stir, leustean. Prin vie se mai punea
fasole™: Dj 6; ,,Legume se cultivau in sat, in gradini. Se puneau multi cartofi. Nu
se vindeau™: Dj 7; ,,Se punea sfecla, cartofi”: Dj 8; ,.Cultivau in curti sau la
varzidrii in sat. Se punea sfecla, cartofi. Aveau gropan cu cumpéna [pentru udat]”:
Dj 9; ,,Varza (putini, mai mult de cumparat), mazire, fasole uscata, fasole verde
(tucard, de n-are atd), linte, cartofi, dovleac, dovlecei, castraveti, ceapd, praz,
usturoi, ardei iute, ardei gras, cornul caprei. gogosari, ridichi de luna, ridichi
negre, morcovi, telind, salatd, sfecld rosie, rosii, pitrunjel, leustean, marar,
cimbru, stir”: Dj 10; ,,Dupi 1920, prin improprietirire (1921), oamenii au capitat
locuri pe mosia satului Gioroc. Unii puneau aici varza. Venea lumea dupa varza
in sat. Se punea si sfecla, cartofi”: Dj 11; ,,Varzi alba, varza rosie, mazare, fasole
uscata, fasole verde, rosii (platagele), vinete, dovleac, dovlecei. cartofi, castraveti,
spanac, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei iute (ciusti), cornu caprei,
ridichi negre, telind, marar. cimbru, stir, leustean, dragavei. La vie, ceapa si
fasole”: Dj 12; ,,Legumele se puneau in jurul satului §i erau pentru casa. Varza
alba, varza rosie (putin), fasole uscati, verde, rosii, dovleac, dovlecei, cartof,
castraveti, praz, ceapd, usturci, morcovi, patrunjel, ardei iute (ciuscd), sfecla
rosie, ridichi negre, telina, marar, cimbru, stir. Azi, si ardei cornu caprei, leustean,
soia, mazire. La vie puneam si fasole, rar”: Dj 13; ,,Pe vai se cultivau rosii,
castraveti. varzd, ardei; numai pentru casid. Mai cultivam varzi rosie, mazare,
fasole uscati, fasole verde, gulii. vinete. conopida, dovleac, dovlecel. cartofi,
praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute (ciusca),
cornu caprei (capia), salata verde, sfecla rosie, sfecla alba, ridichi de luna, ridichi
negre, telind, marar, cimbru, stir, leustean”: Dj 14; ,,Legume se cultivau in gradina
casei i la apa (la Desnitut). Varza alba, mazire, fasole uscata si verde, bob, rosii
(platagele), vinete, dovleac, dovlecei, cartofi, castraveti, spanac, praz, ceapa,
usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute, salata verde, sfecla
rosie si alba, ridichi negre, telina, mérar, cimbru. stir, leustean; se faceau rasaduri.
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Se vindeau rosii (platagele) prin zona™™: Dj 15; ,Legume la marginea satului. la
sursd de apd, pentru consum propriu: varza alba si rosie, mazire, fasole uscata si
verde, linte, bob, rosii, vinete, dovlecei, cartofi, castraveti, spanac, praz, ceapa,
usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute, cornu caprei, salatd
verde, sfecla rosie si alba, ridichi de luna, ridichi negre, telind, marar, cimbru,
stir, leustean”: Dj 16; ,,Varza alba, varza rosie, cartofi, dovleac, dovlecei, telind
(cumparam), loboda, sfecla alba, rosii si castraveti mai mult cumparim de la
femei de peste Jii care veneau cu cosurile, conopida (azi, nu), patrunjel (unii,
foarte putin), marar (foarte rar): azi, si vinete, ardei gras (unii cumparam de peste
Ji1). Nu se cultiva gogosari, dar se cumpara de peste Jii”: Dj 17; ,,Legumele se
cultivau pe langa apa, pentru mancare. Unii care aveau mai mult vindeau pe piata
la Craiova. Unii scoteau apa din rau, cu roata si cu boii, de mergea apa pe canale.
Azi nu se mai scoate. Scoteau apa si cu galeata din fantana si udau cu stropitoarea,
ca si azi. Se cultiva varza alba, varza rosie, ardei, fasole, rosii, cartofi, dovleac,
dovlecei, usturoi, ardei iute, gogosari, ridichi de luna, loboda, morcovi, telina,
sfecla rosie, rosii, patrunjel (unii, foarte putin), marar (foarte rar), cimbru, stir §i
altele”: Dj 18; ,.Cultivam varza alba si rosie, putina mazire, fasole uscata si
verde, gulii, rosii. dovleac, dovlecei, cartofi, castravefi. praz. ceapd, usturoi,
morcovi, patrunjel. ardei gras, gogosari, ardei iute, sfecla rosie. ridichi de luna,
ridichi negre, telind, marar, cimbru, stir, lobod4, leustean™: Dj 19; ,,Linte, cartofi
(foarte putini), lubenitd (numit si dovlete; albi si rosii, mai mult alb), castraveti,
ridichi negre, loboda rosie cu foaie latd, varza rosie (cultivam putin, mai mult
cumpdram), telina, sfecla rosie, vinete (foarte putine, mai mult cumpéram, ca si
acum), patrunjel (unii, foarte putin); azi, si ridichi de luni, salata. Unii cultivau si
ardei gras. dar cei mai multi cumpara si azi. Rosii nu cultivam, iegeau singure
prin lubenite; azi, da. Nu cultivam gogosari, azi se cumpéra”: Dj 20: ,,Se punea
varza rosie, fasole uscati, fasole verde, cartofi, lubenita (numita si dovlete), praz
(mult), ardei iute, ridichi negre, loboda, telina, sfecla rosie, rosii, patrunjel, marar,
cimbru, stir. Fiecare cultiva legume pe langa casa, nu se vindeau. Scoteam apa de
la fantdna cu géleata si le udam”: Dj 21; ,,Varza alba, varza rosie, fasole uscata,
cartofi, dovlecei, ceapa, usturoi, ardei iute, gogosari, ridichi de luna, ridichi
negre, morcovi, mazére (putin), telind (putin), rosii, patrunjel, leustean, marar,
stir”: Dj 22: ,,Linte, dovlecei (putini), praz, ardei iute, morcovi (putin), patrunjel,
leustean; azi, si spanac, telina, rosii (putine), vinete (putine), stir”: Dj 23; ,,Pe vii
cultivam rosii, castraveti, ardei, varza, numai pentru casd. Se mai punea varza
rosie, maziare, fasole uscati. fasole verde, gulii. vinete, conopidi, dovleac.
dovlecei, cartofi, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari,
ardei iute (ciugcd), cornu caprei (capia), salata verde, sfecla rosie, ridichi de luna,
ridichi negre, telind, marar, cimbru, stir, leustean™: Gj 1; ,,In gridina casei, langa
un izvor, se punea varzi alba si rosie, fasole uscata gi verde, putina linte si bob,
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rosii (platagele), dovleac, dovlecel, cartofi, castraveti. praz, ceapd, usturoi,
morcovi, pétrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute (ciusca), salatd verde, sfecla
rosie, ridichi de lun, telin, marar, cimbru, stir, leustean”: Gj 2; ,,in gospodarii si
in capul locurilor din lunca Jiului aveam rosii (platagele), castraveti, praz, sfecla
rosie, ardei, varzi (pentru casd). Se mai punea fasole uscati si verde. putina linte
si bob, dovleac, dovlecel, cartofi, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras,
gogosari, ardei iute (ciuscd), salati verde, ridichi de luna, telina, mérar, cimbru,
stir, leustean™: Gj 3; ,,Varza alba si rosie (mai mult se cumpara), fasole uscati si
verde, putini linte §i bob, rosii (platagele), dovleac, dovlecel, cartofi. castraveti,
praz, ceapd, usturoi, morcovi (mai mult cumpdrat), patrunjel, ardei gras, gogosari
(cumpdrati de la targ), ardei iute (ciugca), salatd verde, sfecld rosie, vinete (se
cumparad), ridichi de luna, telind, marar, cimbru, stir, leustean, loboda”: Gj 4; in
gradina casei se punea fasole, fasui (fasole uscati), cartofi, varza, linte, rosii,
platagele (paradaise), castraveti, ceapa, usturoi, ardei iute, salatd verde — pentru
nevoile casei”: Gj 5; ,,Varza alba, varza rosie (rar), mazire, fasole uscata, bob,
rosii, dovleac, dovlecei (rar), cartofi, castraveti, praz, ceapd, usturoi, morcovi,
patrunjel, ardei iute, cornu caprei, salata verde, sfecla rosie, telind, marar, cimbru,
leustean™: Gj 6; ,,Varza alba, varza rosie (rar, cumparam din targ), fasole uscata,
fasole verde, bob, rosii. dovleac, dovlecei, cartofi, castraveti, praz, ceapa, usturoi,
morcovi, patrunjel, ardei gras (rar), gogosari (rar, mai mult cumpdrat), ardei iute,
cornu caprei (rar), salata verde, sfecla rosie, ridichi de luna, ridichi negre, gulii,
telind (se face putina, mai mult se cumpard), mérar, cimbru, tarhon. leustean”: Gj
7, ,,Fiecare gospodérie avea un mic teren la Motru. Ficeam rasaduri in gospodrie.
Cultivam varza albi si rosie, fasole uscati si verde, bob, rosii foarte mici (acu
mari), dovleac, cartofi (crumpeni), castraveti, praz, ceapi, usturoi, morcovi,
patrunjel, pastirnac, ardei gras, ardei iute, cornu caprei, salati verde (laptucd),
sfecla rosie, ridichi albe, ridichi negre, telind, marar, cimbru, stir, leustean; numai
pentru casd, nu vindeam”: Gj 8; ,,Varza alba si rosie, fasole uscata si verde, bob,
rosii foarte mici (acu mari), dovleac, cartofi (crumpeni), castraveti, praz, ceapa,
usturoi, morcovi, patrunjel, pastarnac, ardei gras, ardei iute, cornu caprei, salata
verde (laptuci), sfecla rosie, ridichi albe, ridichi negre, telind, marar, cimbru, stir,
leustean”: Gj 9; ..Gradinile erau langa apa Bistrita si in gradina casei. Puneam
legume, ceapa, usturoi, fasole, praz, rosii (platagele), ardei. varza. Nu vindeam’:
Gj 9; ..In gradina, langa casa: varza alba si rosie, fasole uscata si verde, patligele
(rosii), dovleac, dovlecei, crumpene (cartofi). castraveti. praz, ceapa, usturoi.
morcovi, patrunjel, ardei gras, ardei iute, salati verde, sfecla rosie, ridichi de
lund, telind, marar, cimbru, leustean™: Gj 10; ,,Varzi alba si rogie, mazére (rar),
fasole uscata si verde, vinete (putine), dovleac, dovlecei, cartofi, praz, ceapa,
usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras si gogosari (rar, se cumparau), ardei iute,

A

salati verde (laptuci), sfecla rosie (rar), ridichi negre, marar, leustean™: Gj 11; ,,In
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curte puneam rosii, ardei, ceapa. varza, cartofi”: Gj 12; ,,Langa apa Bistritei erau
gradini de legume, ca si azi, pentru consum propriu: varza alba si rosie, fasole
uscatai si verde, linte, bob, gulii, rosii (mici: azi, mari), dovleac, cartofi. castraveti,
praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, ardei iute, cornu caprei, salati
verde, sfecla rosie, ridichi de luna, ridichi negre, telind, marar, cimbru, leustean”:
Gj 13; ,,Pe langd izvoare, pe vilcea unde era pamant mai bun, fiecare punea
pentru el varza alba si rosie, mazére, fasole uscata, fasole verde (tucira mica si
grasd), bob, gulii, rosii, dovleac, cartofi, castraveti, praz, ceapa, usturoi, morcovi,
patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute, cornu caprei, salati verde, sfecla rosie,
ridichi de luna si ridichi negre, telina, marar, cimbru, stir, leustean, laptuci, praz,
sfecla, ridichi’: Gj 14; ,,Varza alba si rosie, mazare, fasole uscati si verde, linte
si bob (se cultivau pe timpuri), rosii, vinete, dovleac, cartofi, castraveti. ceapa,
praz, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras si gogosari (rar), ardei iute, cornu
caprei, laptuci, sfecld rosie, ridichi de lund (rar), ridichi negre, telind, marar,
cimbru, leustean™: Gj 15; ,,Tot felul de zarzavaturi, pe marginea apei ca sa poata
fi udate, ca si azi. S-a incercat folosirea udatului cu roata, dar nu a dat rezultate.
Se udi cu gileata. Fiecare punea la el acasa, in gridina lui, pe langa casa toati
gama de zarzavaturi. La Bengesti lucrau odata si bulgarii. La noi au fost, pani in
1970, douai roti de udat cu cduce de tinichea. Se punea dovleac (acum nu prea se
mai pune), fasole, sfecla, mazire, vinete, telind si mazare putin; gogosarii se
cumpirau”™: Gj 16; ,Pe langa casa fiecaruia se puneau legume pentru casi. In
partea de rasirit a satului era un lot unde oamenii aveau gradini de zarzavat.
Varzi alba, varzi rosie, fasole uscata, fasole verde, rosii, dovlecei, dovleac, putini
cartofi, castraveti, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras (cornul
caprei), gogosari, ardei iute (ciusca), sfecla rosie, ridichi de lun3, ridichi negre,
telina, mérar, stir, loboda, leustean™: Gj 17; ,.Legumicultura se ficea in partea de
rasarit, pe malul drept al Jiului. Cultivau legume si, mai ales, varzi, ardei grasi.
Vindeau la Targu Jiu”: Gj 18; ..Legumele se cultivau pe vai. Cartof (putin), rosii,
ardei, varza si castraveti (numai pentru casa), varza alba, varza rosie, mazire,
fasole uscatd, fasole verde, vinete, conopida, dovleac, dovlecei, praz, ceapa,
usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute, ardei cornu caprei,
salata verde, sfecla rosie, sfecla alba, ridichi de luna, ridichi negre, telina, marar,
cimbru, stir, leustean”: Mh 1: . Grédinile de legume se aflau de-a lungul apei
Breznitei — La vadul apei. Cultivau: varzi alba, varza rosie, mazare, fasole uscati,
fasole verde, cartofi, castraveti, ardei gras, gogosari, ardei cornu caprii, rosii,
vinete, sfecli rosie, sfecld alba, dovleac, dovlecei, ceapa, praz, morcovi, usturoi,
salati verde, ridichi negre, telind, mérar, cimbru, stir, leustean™: Mh 2; , Fiecare
avea gradina pe langa casi ori la conac. Varza alba (de baza), varza rogie, mazire
(bob), fasole uscata (fasui), fasole verde, linte (doar acum 50, 60 de ani), rosii
(paradais), vinete (azi nu), dovlecei (azi nu), dovleac (dovleti turcesti albi),
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cartofi (crumpeni), castreveti, praz (azi mai putin), ceapa, usturoi, morcovi,
patrunjel (mirodie), ardei gras, cornul caprei, gogosari, ardei iute (ciusca, d-il
marunt), salata verde, sfecla rosie, sfecla alba (azi), ridichi de luna (azi), telina,
madrar, cimbru, loboda, leustean™: Mh 3; ,,Se puneau legume in varzarii, pe
dealuri, unde sunt izvoare de api si in gradina casei. Varza alb3, varza rosie,
castravete, rosii, fasole uscati, fasole verde (pastii), mazare, linte (azi nu), bob
(azi nu), rosii (inainte mici §i acre, azi mari), morcovi, telind, ceapd, praz, usturoi,
ardei gras, cornul caprei, gogosari, ardei iute, dovleac, dovlecei, cartofi (crumpini),
castraveti, patrunjel, salata verde (laptuca), sfecla rosie, sfecla alba (azi), ridichi
de lunj, ridichi negre, telind, marar, cimbru, stir, leustean. Se faceau rasaduri de
primavara, cu seminte pastrate in beci. Se risddeau. Se vindeau la Strehaia”: Mh
4; inainte legume se faceau pe valea Corlatelului, raul Drincea. Veneau bulgari,
faceau rasaduri de iarna, la pat cald. Puneau rosii, castravefi, varzi, ardei,
gogosari. Bulgarii le vindeau in sat la Corlatel. in satele din jur, pe bani. Faceau
razoare, irigau cu roata. Romanii puneau in gradina casei, numai pentru casele
lor, si la camp, la C.A.P. Varzi alba, varza rosie, mazire, fasole uscatid, fasole
verde, linte (azi nu), rosii, vinete, dovleac, dovlecel, cartofi, castraveti, praz,
ceapa, usturoi, spanac, vinete, morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute,
cornul caprei, salatd verde, sfecla rosie, ridichi de luna, ridichi negre, telina,
madrar, cimbru, stir, leustean, dragavei™”: Mh §; ,,Legume se cultivau prin gradinile
de langd casd. Varza alba, fasole uscati, fasole verde, rosii (azi), dovlecei,
dovleac, cartofi, castraveti, praz, ceapa, usturoi, patrunjel, ardei iute, salati verde,
dragaveli, ridichi de lund, marar, leustean™: Mh 6; ,,Varza alba, varza rosie, fasole
verde, fasole uscatd, linte, mazire (doar astdzi), pitligele vinete, dovleac.
dovlecei (dovleti albi), patlagele rosii, castraveti, cartofi, praz. usturoi, ceapi,
ardei gras, ardei cornu caprei (azi), gogosari, ardei iute, sfecla rosie. sfecli alba,
salata verde, ridichi de luna (azi), ridichi negre, telina, morcovi, patrunjel, marar,
cimbru, stir, leustean, sfundau, dragavei. Se puneau rasaduri primavara devreme,
se rasddeau in mai. Nu se vindeau”: Mh 7; . Legume cultivam in capul viei, iar
azi in gradind. Pe curele de mosie. terenuri biltoase. Azi, pe langa casa. Varza
alba, varza rosie, mazire, fasole uscata (fasui), fasole verde (pastii), rosii, vinete,
conopida, dovleac, dovlecei, cartofi, castraveti, spanac, praz, ceapa, usturoi,
morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute, cornu caprei (capia), salati
verde (laptuci), sfecld rosie, sfecla alba, ridichi de luna, ridichi negre, telina,
marar, cimbru, stir, leustean™: Mh 8; ,,Pe malul stang al Dunarii. Cultivau legume
linga balti, era apa si erau gradinari speciali care aprovizionau pe ceilalti. in
gridind, tiranii puneau putin, pentru consum imediat. Cultivau: varza alba, varzi
rosie, mazire (inainte, mai rar decdt azi), fasole uscatd, fasole verde, linte
(fasulicd), rosii, vinete. conopida (azi), dovleac, dovlecei, cartofi, castraveti,
spanac, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari, marar,
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cimbru, leustean, stir (azi. cultivat, inainte necultivat), leustean: Mh 9; ,,Numai
pe langa casa. Fasole de targ (de araci), cartofi (crumpi), platagele (rosii). varza,
varza vanata, castraveti, patrunjel (mirodie), fasole uscati, fasole verde, dovleac,
dovlecel, praz, ceapa, usturoi, morcovi, ardei iute (ciusca), sfecla rosie, sfecla
alb4, telind, marar, cimbru, stir, leustean™: Mh 10; ,.Se cultivau numai in gradina
casei. Varzi alba, ceapa, morcovi, cartofl, ardei gras, ardei capia, gogosari, ardei
iute, rosii, castraveti, vinete, dovlecei, praz, spanac (azi), mazare, fasole (uscati,
verde), linte, bob (doar la 1900), sfecla rosie, sfecld alba. ridichi de luna, ridichi
negre, telind, conopida, marar, cimbru, stir, leustean, dragavei, patrunjel, salata
verde. Se cumparau risaduri, se ficeau straturi sau razoare”: Mh 11; ,,Varza alba,
varzi rosie, mazire, fasole uscatd, fasole verde, rosii, vinete, dovlecei, dovleac,
cartofi, castraveti, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei, gogosari, ardei
iute (ciugcd), salata verde, sfecla rosie, ridichi de lunj, ridichi negre, telina, marar,
cimbru, leustean”: Mh 12; | Erau gradini sub deal, pana aproape de Piatra, tot
drumul de sub coasta. La targ se vindea mai ales varza, mai rar rosiile si ardeii.
Se vindeau la targ la Slatina. Daca nu se vindea la targ, se cumpira varza de citre
armata. Erau trei, patru regimente in sat. Azi se mai pun legume si la partea de
rasarit a satului si se contracteaza cu statul. Se cultiva: varza alba, varzi rosie,
mazire (rar), fasole uscata, fasole verde, rosii, vinete, dovlecei. dovleac, cartofi
(foarte putini, in gridina casei), castraveti, praz, ceapd, usturoi, morcovi,
patrunjel, ardei gras. ardet iute, sfecla rosie, ridichi de luna, ridichi negre, telind
(rar), mérar, cimbru, stir, loboda, leustean, pastdrnac. Azi, si conopidd, spanac,
salatd verde, sfecla alba”: Ot 1; ,Varzi alba, varza rosie, fasole uscati, fasole
verde, rosii, vinete (foarte putine), conopida, dovlecei, dovleac, cartofi, castraveti,
praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, ardei iute, salati verde, sfecla
rosie, telind, marar, tarhon, cimbru, stir, mustar, loboda, leustean, ceapa de apa.
Azi, si mazire, gogosari, sfecla alba, ridichi de luna, ridichi negre”: Ot 2; ,,in
gradind, pe langa casi. Varzad alba, varzd rosie, mazire, fasole uscati, fasole
verde, bob, gulii, rosii, vinete. conopida, dovlecei, dovleac, cartofi (mult),
castraveti, spanac, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari,
ardei iute, salatd verde (laptuci), sfecla rosie, sfecla alba (rar), ridichi de luna,
ridichi negre (de toamna), telina, marar, tarhon, cimbru, leustean. Prin lanurile de
porumb se cultiva fasole si dovleci™: Ot 3; ,.Se puneau in portiunea de langa apa,
care putea fi udati in caz de seceta: [legume erau multe] in satele de pe malul
Oltului, in care intra si comuna Traian. Varzi albi, varza rosie, mazare, fasole
uscati, fasole verde, linte, bob, gulii, rosii. vinete, conopida, dovlecei, dovleac,
cartofi, castraveti, ciuperci, spanac, praz, ceapd, usturoi, patrunjel, ardei gras,
gogosari, ardei iute, ridichi de luna, ridichi negre, telind, sparanghel, mirar,
cimbru, stir. leustean. Azi, si morcovi, salata verde, sfecla rogie. sfecla alba. Se
vindeau in targurile de la Caracal”: Ot 4; ,,Inainte oamenii puneau putin, in curtea
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lor. Erau cativa bulgari la camp, spre Dunére. Bulgarii veneau primavara, luau
pamant in arenda de la boieri, faceau gradini, mergeau cu caruta si vindeau prin
sat si alte sate, $i, iarna, plecau in Bulgaria. Azi au gradini mari, solarii, si toti au
bazine de udat in curte. In zona se cultiva si un usturoi foarte mare numit usturoi
praz. inainte se cultiva varza alba, varza rosie, mazire, fasole uscati, fasole
verde, linte, gulii, rosii (putine), vinete (putine), conopidd, dovlecei, dovleac,
cartofi (putini, pentru casi), castraveti, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel,
ardei gras, gogosari, ardei iute, salati verde, sfecla rosie, sfecla alba, ridichi de
luna, ridichi negre, telina, marar, cimbru, loboda rosie, leustean, lubenite. Azi nu
se mai cultiva linte, conopida, dovleac™: Ot 5; ,,Se puneau in matca Oltetului.
Erau romani care cunosteau rasadul. Au murit toti. Se cultiva varza alba, mazare,
fasole uscati (30 banicioare pe pogon), fasole verde, linte, bob, rosii (platagele),
vinete, dovlecei, dovleac, cartofi (putin, fiecare punea pentru el; batranii le zicea
crumpeni sau barabule), castraveti, spanac, praz, ceapi, usturoi, morcovi,
patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute (ciuscd), sfecla rosie, ridichi de luna,
ridichi negre, telind, marar, tarhon, cimbru, loboda, leustean, pastarnac. Azi nu se
mai cultivd linte, bob, dar se pune conopidi. Acum nu se mai pun toate
zarzavaturile, unele se cumpara de la Bals sau la poartd”: Ot 6; ,,Pe valea Baltii
se faceau asa numitele cepdrii (pentru fiecare gospodarie in parte). Se cultiva
varza alba, varzi rosie, mazire, fasole uscati, fasole verde, linte, bob, rosii,
dovlecei, dovleac, cartofi, castraveti, praz, ceapd, usturoi, morcovi, pétrunjel,
ardei gras, gogosari, ardei iute, salata verde, sfecla rosie, sfecla alba, ridichi de
luna, ridichi negre, telind, sparanghel, marar, cimbru, stir, loboda, leustean,
pepeni. Azi nu se mai cultivi linte, bob, dar se cultivi vinete, spanac™: Ot 7; ,,Se
puneau pe malul Oltului: varza alba, varza rosie, mazire, fasole uscatd, fasole
verde, linte, bob, gulii. rosii, vinete, conopida, dovlecei, dovleac, cartofi,
castraveti, spanac, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari,
ardei iute, salata verde, sfecla rogie, sfecla alba, ridichi de luna, ridichi negre,
telind, marar, cimbru, stir, loboda, leustean. Se vindeau in sat si orasele din jur™:
Ot 8; ,,in gospodarie, dar si in gradini la vale, la parau. Se ficeau rasaduri pentru
ardei, varza, rosii. Se cultiva varza alba, varza rosie, fasole uscati, fasole verde,
rosii, vinete, dovlecei, dovleac, cartofi. castraveti, spanac, praz. ceapa, usturoi,
morcovi. patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute, salatd verde, sfecla albai,
ridichi negre, telind, mérar, cimbru, stir, loboda, leustean. Azi, si mazare. ridichi
de luna”: Ot 9: ,Varza albd, varza rosie, fasole uscata, fasole verde (teci), bob.
gulii, rosii, conopida, dovleac. cartofi (in gradini), castraveti, praz, ceapa, usturoi,
morcovi, patrunjel, ardei iute, salatd verde, sfeclad rosie, ridichi negre, mirar,
cimbru, stir, loboda, leustean. Azi, si mazire, vinete, dovlecei, spanac, ardei gras,
gogosari, ardei capia, sfecld alba, ridichi de luna, telind”: Ot 10; ,.Erau gradini
mici. Bulgarii aveau gradini pa Vedea si vindeau. Azi, toti au in gridina ce este
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necesar pentru casi. Se punea varza alba, varzd rosie, fasole uscati (fasule),
fasole verde, linte (foarte rar). bob, rosii (platagele), dovlecei, dovleac, cartofi
(cateva cuiburi), castraveti, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei iute,
ardei capia, salata verde, sfecla rosie, sfecla alba, ridichi de luna, ridichi negre,
telind, marar, cimbru, stir, loboda, leustean. Azi, si mazére, vinete, ardei gras,
gogosari’’: Ot 11; ,.Se puneau in lunci, in gridinile oamenilor; pentru casa. Azi
se pun si la C.A.P. Varzi alba, varzi rosie, mazire, fasole uscati, fasole verde,
rosii, vinete, conopida, dovlecei, dovleac, cartofi, castraveti, ciuperci, praz,
ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute, ardei capia,
sfecla alba, ridichi de luna, telind, marar, stir, loboda, leustean, patrunjel”: Ot 12:;
,Gradinile erau in partea de vest, in jurul raului Vedea. Varzi alba, mazire, fasole
uscatd, fasole verde, linte, rosii, dovleac, cartofi (cite 50-60 de cuiburi, fiecare
gospodar; pentru mancare), castraveti, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel,
ardei iute, ardei capia, ridichi negre, telind, marar, cimbru, stir, loboda, leustean.
Azi, si varza rosie, vinete, dovlecei, ardei gras, gogosari, salata verde, sfecla
rosie, sfecla alba, ridichi de luna, dar nu se mai cultiva linte”: Ot 13; ,,Sunt gradini
si in afara satului (mosie) si pe langa case. Varza alba, varza rosie (putin), fasole
uscati, fasole verde, linte, rosii, dovlecei, dovleac, cartofi, castraveti, praz, ceapa,
usturoi, morcovi, patrunjel. ardei gras, ardei iute, ardei capia, sfecla rosie, ridichi
negre, telind, marar, cimbru, loboda (putin), leustean, pastarnac. Azi, si mazire,
vinete, gogosari, salati verde, ridichi de luna, dar nu se mai cultivi linte: Ot 14;
»Foarte putin, in cadrul gospodiriei si pe lunca Oltului. Se punea varzi alba,
varzi rosie, mazire, fasole uscati, fasole verde, bob, rosii, vinete, dovlecei,
dovleac turcesc, cartofi, castravefi, spanac, praz, ceapd, usturoi, mMorcovi,
patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute, ardei capia, salatid verde (laptuci),
sfecla rosie, ridichi de luna, telind, mérar, cimbru, stir, loboda, leustean. Azi, nu
se mai pune bob, iar mazirea si guliile foarte putin. Uneori se vindeau in
Dragasani™: Ot 15; ,,Gradinile erau aproape de izvoare. Se cultiva mazire, fasole
uscatd, fasole verde, linte, rosii, vinete, dovleac (alb si verde), cartofi (foarte
mult), castraveti, praz, ceapa, usturoi, ardei iute, ardei capia, ridichi negre (de
toamna), telind, marar, cimbru, loboda, leustean. Azi, si varza alba, varza rosie,
dovlecei, morcovi, patrunjel. ardei gras, gogosari, salata verde (laptuci). sfecla
rosie, sfecld alba. Nu se mai pune linte, a pierit simanta. ca altfel am mai pune”:
Ot 16: ,,in partea de rasarit a satului, dincolo de Olt. Se cultiva varza, ardei. rosii,
cartofi, praz, telin, morcovi, patrunjel. Azi, se cultivd in loturile C.A.P.”: Ot 17;
.Se puneau legume langa casi. Azi sunt gradini de zarzavat pe langa casa, iar la
C.A.P. sunt gradini foarte mari de varzi, ardei, cartofi, sfecla rosie. Se vindeau la
Slatina si la Draganesti. Se cultiva varza alba, mazare, fasole (uscati, verde),
linte (rar), rosii (putine), dovlecei, dovleac, cartofi, castraveti, praz, ceapa,
usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, ardei iute, sfecla rosie, ridichi de lunj,
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ridichi negre, telind, marar, cimbru, loboda, leustean, péstarnac. Azi, si varza
rosie, gulii, vinete, conopidd, spanac, gogosari, salatd verde”: Ot 18: ,,Tot satul
avea; aveau zarzavaturi, verdeturi. Se mai vindeau si la tirg (ceapi, cartofi,
varza). Azi, la colectiv”: Ot 19; ,,Varzi alba, fasole uscati, fasole verde, linte,
bob, rosii, dovlecei, dovleac, cartofi, castraveti, ciuperci, praz, ceapd, usturoi.
morcovi, patrunjel, ardei gras, ardei iute, sfecla rosie, ridichi negre, marar,
cimbru, loboda, leustean, pastarnac. Azi, si mazire, gulii, vinete, conopida,
spanac, gogosari, salatd verde, sfecla alba, ridichi de luni. telind. Nu se mai
cultiva linte si bob™: Ot 20; ,,Varzi albi si rosie, mazare, fasole uscati, fasole
verde, linte, gulii, rosii, vinete, conopida (rar), dovleti, dovlecei, cartofi, castraveti,
spanac, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras. gogosari, ardei iute,
cornu caprei, salati, sfecla rogie, ridichi de luna, ridichi negre, telind, sparanghel,
madrar, cimbru, leustean. Fasole oloaga se punea prin vii. Gradinile erau in curfi
sau la cAmp (unde aveau locuri). Erau putini care faceau gradini in [partea locuitd
de] ungureni, mai multi erau in [partea locuitd de] romani. Faceau gradini in
lunca Oltului. Azi le au in curti”: VI 1; ,,Nu era o preocupare in acest sens, se
puneau putin in gospodarie, in gradind, numai pentru casi. Varzi alba, varza
rosie, fasole uscati, fasole verde, brozbe (gulii), rosii, dovlecei. dovleac, cartofi,
castraveti, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras. gogosari (foarte
rar), ardei iute, salata verde (laptuci), sfecla rosie, ridichi de luna (foarte putin),
ridichi negre, telind (putin), marar, cimbru, stir, loboda, leustean”: V1 2; ,,Pe
langa casa, in gradini. Varza alba, varzi rosie, fasui, fasole verde, rosii (patlagele:
se mdneaza), dovlecei, dovleac, cartofi (crumpene), vinete, castraveti, praz, ceapi
(se mineazi), usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras (nu se face de frig, se face la
Mosi, de Simbita Rusaliilor), gogosari, salata verde, sfecla albi, ridichi negre,
telind, marar, cimbru, stir. loboda”: VI 3; ,,Gradini erau in tot satul. Azi e la fel,
dar si in cadrul C.A.P. Varzi alba, varza rosie, fasole uscata, fasole verde. bob,
rosii (putin), dovleac, dovlecei, cartofi, castraveti, praz, ceapa, usturoi, morcovi
(foarte rar), patrunjel, ardei iute. salatd verde, sfecla rosie, sfecld alba, ridichi
negre, marar, cimbru, leustean”: V14; , Legumele erau cultivate in lunca Oltetului
si in gradinile casei, pentru consum propriu. Varza alba (timpurie, de toamna) si
rosie, mazire, fasole uscati, fasole verde, bob (ca fasolea uscati). rosii (timpurii,
inima de bou, aurora), vinete, dovlecei, dovleac, cartofi, castraveti, ciuperci
(foarte demult, din miez de paine. [ieseau] prin baligar), spanac, praz, ceapa,
usturoi, morcovi. patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei lung, ardei iute, laptuci.
sfecla rosie, sfecla alba (erau unele mai gélbui. se giteau ca cea rosie), ridichi de
luna (rar), ridichi negre, telind, marar, cimbru, stir, loboda. leustean. Fasole si
dovleci se puneau printre porumbi”: VI §; . Toti aveau, numai pentru casi. Varza
alba si rosie, mazare, fasole uscata, fasole verde. rosii, vinete. conopida, dovlecei.
dovleac. cartofi, castraveti, praz, ceapd, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras,
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gogosari, ardei iute, salatd verde, sfecla rosie, ridichi de luna, ridichi negre,
telind, marar, cimbru, stir, loboda, leustean. Fasole, dovleci si cartofi — prin
lanurile de porumb”: VI 6; .,Varza alba, varza rosie (rar), fasole uscati, fasole
verde, linte (rar), bob, rosii, vinete (rar), dovleac, dovlecei (rar), cartofi, castraveti,
praz, ceapd, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute, cornu
caprei, salatad verde, sfecla rosie, sfecla alba, ridichi de luna (rar), ridichi negre
(rar), mérar, cimbru, leustean”: V1 7; ,,[Legume se puneau] in lunca Topologului.
Varza alba si rosie, mazire, fasole uscati, fasole verde. rosii, vinete, dovleac,
cartofi, castraveti, praz, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, ardei iute,
cornu caprei, ridichi de luna, ridichi negre, marar, cimbru, leustean. Azi, si salatd
verde, conopida, dovlecei, spanac™: VI 8; ,,Varza alba si rosie, fasui, patlagele,
dovleac turcesc, cartofi (puneau cite o curiturd), castraveti, praz, ceapa, usturoi,
morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei, laptuci, sfleci rosii, sfleci albe,
ridichi de toamna, telina, mérar, cimbru, leustean. Pe terenul de lunca se pune
varzd, ardei, dovleac, fasole — printre porumb. De cativa ani se spune sfecla
printre porumbul pus in randuri”: VI 9; ,,Se cultivau legume in curti sau in lunca
Otasaului. Varzi alba si rosie, fasole uscatd, fasole verde, rosii, dovleac, cartofi,
castraveti, praz, ceapd, usturoi, morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei
iute, salati verde, sfecld rosie, ridichi negre, telind, mdrar, cimbru, loboda,
leustean. Fasole, dovleci, cartofi — printre porumbi. Inainte aduceau bulgarii rosii
si vinete”: V1 10; ,.Se facea in jurul casei. Varzi alba si rosie, mazire, fasole
uscatd si verde, bob, rosii, dovleac, cartofi, castraveti, praz, ceapd, usturoi,
morcovi, patrunjel, ardei iute, capia, salatd verde (laptucd), sfecla rosie si alba,
ridichi de lun3, telin, marar, hrean. Dovleci, fasole si randuri de cartofi se pun si
la porumb”: VI 11; ,Cultivau doar pentru casa. Cartofii — la locurile noastre;
rdzoare — pe langa casa. Varzi alba si rosie, mazdre, fasole verde si uscati, bob,
gulii, rosii, dovleac, dovlecei (prin lunci). cartofi, castraveti, praz, ceapa, usturoi,
morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute, cornul caprei, sfecla rosie si
alba, ridichi de luna si negre, telina, marar, cimbru, leustean. Azi, si vinete”: VI
12; ,,Fiecare avea in gradina de langi casa. Se punea numai pentru familie. Varza
alba si rosie, mazare, fasole uscati si verde, rosii, dovleac (turcesc si romanesc),
cartofi (la inceput, foarte putini, pe urma, mai multi). castraveti, praz, ceapa,
usturoi, morcovi (putin), patrunjel, ardei gras (condiment), gogosari, ardei iute,
salatd verde, sfecla rosie, ridichi negre, telind, marar, cimbru (mult, de camp), stir
(mult), lobodd, leustean. Fasole, dovleci, cartofi — printre porumbi (ficeau
gradini). Pe sub haldngi, mai pun sfecla, rizoare de ceapd, usturoi”: VI 13:
»~Pentru consum propriu. Varzi alba si rosie, mazire, fasole uscata si verde, rosii
(patlagele), vinete, dovleac (bostan). dovlecei, ceapa, castraveti, praz, morcovi,
patrunjel, ardei gras, gogosari, ardei iute, salatd verde, telind, marar, stir, leustean,
usturoi, cartofi (crumpene) — cultivate pe langa gospodirie. In trecut se cultiva
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fasole intre randurile de vie. Azi, sector legumicol al C.A.P., valorificate prin
C.L.E.”: VI 14; ,Fiecare familie avea gradina sa. Ceapa si alte legume. strict si
permanent necesare, se puneau pe langa casi. Cartofii, varza, ardeiul si altele se
puneau la capatul dinspre paraul Sasa sau dinspre Oltet. Se mai punea: varza alba
si rosie, mazare (rar), fasole uscata si verde, linte, gulii, rosti, vinete (rar), dovleac
turcesc, castraveti, ciuperci, ceapa, usturoi, morcovi, patrunjel (rar), ardei gras
(rar), gogosari (rar), ardei iute, cornul caprei (rar), laptuci, sfecla rosie, ridichi de
lund (rar), ridichi negre, telina, marar, cimbru, leustean™: V1 16; ,,Tot satul avea.
Se puneau in jurul casei, mai putin pe cdmp. Varzi alba (putina), fasole uscata si
verde, rosii (putine), dovleac, cartofi, castraveti, ciuperci, praz, ceapa (pufina),
usturoi (putin), morcovi, patrunjel, ardei gras, gogosari (putin), ardei iute, laptuci,
sfecld rogie, telind, marar, loboda, leustean, pastirnac. Fasole, cartofi sau dovleci
si printre porumbi”: V1 17;  Nu era o ocupatie de baza, terenul n-o permitea. Se
consumau exclusiv in casi; se faceau si se fac extrem de putine legume. Doar pe
langa casa se cultiva (cu exceptia cartofilor). Varza albi si rosie, mazire, bob,
fasole uscati si verde, gulii (brozbe), rosii, dovlecei, dovleac, cartofi, castraveti,
ciuperci, praz, ceapd, usturoi, ardei iute, capia, morcovi, patrunjel, salatd verde,
sfecla rosie, sfecld alba, ridichi de lun, ridichi negre, telind, marar, cimbru, stir,
loboda, leustean, hrean”: VI 18; ,Erau putine gridini de zarzavat, mai mult pe
langa casa. Varza alba si rosie. fasole uscata si verde, bob, rosii (cind si se faca,
da o manai peste ele, se pune un vant, le rupe haracii si le da jos), cartofi, castraveti,
praz, ceapd, morcovi, patrunjel, ldptuci, telind, méarar (mai rar), stir, leustean.
Dovleac — in porumbi, intre cartofi”: VI 19.

Practici pentru protejarea hranei: ,,Pana la Drigaica nu era voie de mancat mere,
castraveti. chiar de cideau pe jos”: Ot 10; ,,in ziua de Sanziene se punea un caierel de
1ana intr-un bat, care se infigea in ogorul cu varzi, ca si nu manance cartita varza™: V1 7.
(D.E.R,, Sarbatori si obiceiuri, 1: 2001, p. 282)

Sate specializate in cultivarea legumelor: ,.Cotofenii din Fata — gradinari
vechi, Almdj — cepari, Isalnita™: Dj 5; ,,Chiar Dabuleni”: Dj 6; ,.Chiar satul
nostru, Desa”: Dj 7; ,,Giorsul. Azi ii zice Murta™ Dj 11; ,,Si in Segarcea™: Dj
16; ,,Satul Izvoarele cultiva multi varza. La Floresti se facea mare varzirie, era
acolo un rau mare™: Gj 3; ,,Buzesti, Bengesti”: Gj 7; ,,Cornesti, langa Jiu™: Gj 9;
~Somanesti, Cornesti”: Gj 13:,La Bengesti se ocupa cu gradindrit, dar nu numai
cu gradinarit. La Bengesti lucrau odata si bulgarii”: Gj 16; ,,Ceauru, Comesti,
Balesti, Tamasesti”: Gj 18; ,.Jirov, Cernaia, Comanda”: Mh 4; ,La Corlatel venea
o familie de bulgari care inchiriau locul, aproximativ 10 pogoane™: Mh 5; , Pristol,
Vrata”: Mh 7; ,Rogova, Bistrita, Simian, Cemneti”: Mh 9; ,.Gruia”: Mh 11;
,Filcoi, Osica (ardei, usturoi, rosii)”: Ot 1;,,Comuna Gradinari”: Ot 2; ,,Cioroiu;
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satele de pe malul Oltului. Azi, Stoienesti”: Ot 4; ,Izbiceni, Giuvarasti”: Ot 5;
.Morunglav si Bobicesti, in matca Oltetului”: Ot 6; ,,Gostavat”: Ot 12; ,,Chiar
Verguleasa; se cultivau pe Valea Oltului”: Ot 15; ., Tatdrani (era langa Olt si
paméntul era bun pentru gradini)™: VI 1;,,in Ladesti, dupa 1900, Banca Populari
a facut cooperativa de gradinirie. A adus gradinari bulgari. Ei aveau roatd pentru
irigatii”: V1 7; ,,Dedulesti-Varzaru”: VI 8; , Jiblea (aveau cimp mult)”: VI 12.

VITA DE VIE. STRUGURI

,In jurul satului erau vii, soiuri hibride. Se cultiva vitd veche romaneasci:
Saina neagra, Rosioard, Albisoara, Porumbac, Corb. Acum e putina, rar mai vezi
cate o halaciuga. A distrus-o filoxera. Rogioara §i Albisoara era mai mult pentru
masa”: Dj 1; ,.Erau vreo 10 pogoane in total, in capul satului, cultivate cu vita de
vie. Acum 60-70 de ani a fost mai multa vitd veche romaneasca, dar a mancat-o
filoxera. Acum au vitd altoitd doar preotii, in rest e numai Zaibar, Gama neagra si
alba, Blanc, Pom, Rosioard”: Dj 2; ,.La noi crestea vita de vie producétoare™: Dj
3; ,,Vitd de vie aveau in jurul satului, hibrizi. Ca si acum™: Dj 4; ,,Vita de vie
crestea pe dealuri, pe fata dealului. La 1900 se cultiva Tata vacii, Tata oii,
Razachie, Tamdioasa, Coarni, Berbecel negru, Ploapi albd, Sdina neagra. Le-a
distrus filoxera in 1902. Cam prin 1915 a inceput si se planteze Oteld, Ananas,
Zaibir marunt, Nova, Blanc, Algeriana. Se cultiva numai vita hibrida™: Dj 5; ,,Pe
la 1900 se cultivau soiurile: Rosioara, Berbecel, Braghina, Parmac, Tamaioasa,
Coamna, Saind neagra. Azi se cultiva hibrizi. Toate vinurile locale erau renumite”:
Dj 6; ,.In Desa existi toponimul in vii. Azi nu mai sunt vii acolo. Se cultiva vifa
roméneascd, acum hibrizi. Imi povestea unu mai batran ca mine ca acolo unde
giseau un loc mai bun arau cu plugu si puneau viti. Acum 50-60 de ani erau
[soiurile] Zaibdr, Ananas, Hibrid, Varvarica si vitd veche roméaneasca. Acum
creste Rosioara, Riesling, Ceahlau (la C.A.P.)”: Dj 7; ,.in jurul satului se cultiva
Zaibar si Blanc”: Dj 8; ,,Inainte vita se punea pe deal, mai mult pe dos, ca si nu
se ardi la soare strugurii. Acum se pune tot pe deal, pe fati. Se cultiva Blanc,
Ananas, Nova. La noi a fost si vitd veche romaneasca (avea struguri foarte mari
si nu se stropea; a disparut la filoxerd)™: Dj 9: ,,La marginea satului, la Plaiu de
vii. Toatd lumea avea vii la camp, dupi rizboiul din 1877, ca atunci au devenit
stapani. Cultivau vie bitrina oloagi, Zaibar s-a adus la noi dupi 1897. Am avut
si eu vie romaneasca, in nisip. Unde fusese nisip nu intrase filoxera. Acum 50-60
de ani se cultiva vitd romaneasca cu soiurile Rosioara gi Albiturd, dar si Blanc
negru si alb, Terasd, Maricine sau Gama (cu boabe mici), roméaneascd, Rosioara

X0,

si Albitura. Tn prezent vita hibrida”: Dj 10; ,,Via de vie se cultiva in delnite, in
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partea de sud a satului. Panad la 1920 se cultiva vitd romaneasca: Berbecel si
Rosioara (cele mai bune), Corb, Saina neagra, Parmac. Azi: Gama, Otela, Blanc
alb si rosu, Rosioard, Berbecel. Vinul de Rosioari era renumit™: Dj 11; ,,Vitd
crestea pe Valea Orodelului la punctul numit Pristos si la Magura, pe fata dealului.
Se cultiva Braghina, Corb, Ananas, Blanc alb si negru”: Dj 12; ,.Crestea vita pe
coaste si pe malul Jiului, langa sat, pe locuri mai inalte si nisipoase. Azi, in curte.
Soiuri: Zaibar, Sdind, Rosioara. Azi: Rosioard, Albisoara, Afuzali, Zaibar, Tata
vacii”: Dj 13; ,.Pe dealuri crestea vitd producdtoare™: Dj 14; ,La noi crestea, pe
dealuri, vitd romaneasca. Azi: Copacel, Anason, Ananas™: Dj 15; ,,A fost vitd
romaneascd, a pierit din cauza filoxerei. Erau renumite soiurile Braghina,
Feteascd, Coarnd, Cramposie, Riesling, Bordo. Erau renumite vinurile rosii; azi,
albe™: Dj 16; ,La vit, in deal (pe fatd), se cultiva Zaibdr, Italiana, vitd veche
romaneascad. Acum se cultiva Zaibir, Otel. Zdrobeam strugurii in lin de scanduri™:
Dj 18;.,Se cultiva vita (Zaibar, Coarna, Rosioara, Berbecel) in locurile Delimititi,
la Florescu si pe Dealul Alisteului (aici a fost candva un elesteu), la fel ca azi. A
fost §i vitd veche romaneascd, dar nu se mai pune. Acum Colectiva [C.A.P.-ul]
are soiurile ei (Coamna alba si neagra, Afuzali), tiranii cultiva doar Zaibar™: Dj
20; ,,Pana pe la 1912 toatd lumea avea pe deal vitd romaneasca, dar a distrus-o
filoxera. La noi soiurile frecvente sunt cele nealtoite: Zaibar, Ananas rosu si
negru, Blanc negru si alb, Novda, Gama. Se cunosc si soiuri altoite: Sauvignon,
Pinot gris si noir, Muscat, Feteasca de Odobesti, Napoleon, Afuzali”: Dj 21; ,,Pe
ambele dealuri, pana sus, se cultiva vitd roméneasci si moldoveneasca. Acum:
hibrid, Ananas, Nova”: Dj 22; Pe dealuri se cultiva vitd producitoare”: Gj 1;
»Pe dealurile cu expunere spre sud (pe fete) se cultiva Razachie, Ananas. Azi,
Ananas, Zaibar, Nova, Blanc. Era renumit vinul de Razachie rosie™: Gj 2; ,,Pe
deal cultivam vie romaneascd — Tamaioasa, Tata oii. Acum e Nova, Ananas,
Zaibir, Blanc, Berbecel, Algeriana, Tata oii, Nova alba”: Gj 3; ,,Pe langa casi, in
gridina de legume, pe inilfimea vetrei casei se cultiva vie alba, acum Nova”: Gj
5; ,,Se cultiva vitd romaneasca pe dealuri. Acum — producatoare (Nova, Algerie,
Ananas, Blanc)”: Gj 8; ,,Viile erau pe dealuri. Vitd romaneascad (Tata oii, Tata
vacii). Azi hibrid: Nova, Blanc, Malaga, Otel”: Gj 9; ..Pe dealuri cu panti sudica
erau vii numai la boieri. Tdranii aveau vii foarte mici. Era Tereaza rosie si alba la
tarani, la boieri nu stiu soiurile. Azi, Nova, Ananas, [taliand”: Gj 10; ,,Nu prea era
vie, cate un petec (producatoare direct)”: Gj 11; ,,Pe deal era vie romaneasca.
acum altoitd™: Gj 12: ,,Pe dealuri erau vii cu vitd romaneasca. Azi, hibrid — Nova,
Algeria, Blanc, Malagi, Otel”: Gj 13; ,,Pe dealuri. pana in culme, erau vii cu vita
romaneasci, care nu se altoia. ”: Gj 14; ,,Vita de vie crestea acum 50-60 de ani la
Seciu, Mata, Goronetu, Carbunaru, Piscu, Sudoamne, Lacuri. Tot acolo sunt si
acum, tot dealul. Atunci era vitd romaneasca peste tot. Mai era Greaci, Godin si
Tamaioasa. Pana prin 1910-1915 era multi vitd romaneasci, mai ales pe Seciu i
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pe Mata. Acum avem Italiand, Nova, Ananas. $i azi au ramas tot soiurile astea.
Vitd veche romaneasca nu mai creste ca a dat o boala in ea si de atunci a aparut
asta americand. Rar se mai giseste cate o vitd romaneascd, ea nu suferd [nu
suportd] pamantul asta”: Gj 16; ,,Vita crestea pe dealul din fatda — Blanca, Italiana,
Nova acum 50-60 de ani. A fost si vitd veche romaneasca. Acum sunt soiuri noi
— Riesling, Otela, Zaibar. Sunt mai rodnice ca cele vechi”: Gj 17; ,,Inainte (acum
50-60 de ani) aveam indigena si americana altoitd. A fost i vitd veche romaneasca,
dar a pierit la filoxera. Soiurile noi se preteaza la sol, nu are nevoie de stropiri.
Vita crestea pe Ciotorani, Delut, Dealul batran. Era vitd silbatica, acum altoi.
Acum sunt soiuri noi de vita: Blanc, Fraga, Italiana, Nova, Berbecel negru si alb,
marunt si des, Oteld. Mai tine cativa butuci de vitd veche romaneasca de amintire,
nu stie de ce nu mai creste. Soiurile noi produc mai mult si nu au pretentii”: Gj
18; ,,Pe dealuri creste vita de vie producatoare. Inainte era si viti veche,
romaneasca’: Mh 1; ,Vita de vie crestea la Gligani, Leaota, Dosul. Blanc (alb si
negru), Nova si Italiana (soiuri mai noi), Ananas. Inainte crestea in sat vita veche
romaneasca, semana cu altoiul, dar nu se stropea. Erau renumite: producator
direct (Zaibar, Blanc. Ananas), iar azi, Blanc si altoi”: Mh 2; ,,Vita de vie crestea
pe pante, spre rasarit. Vitd de vie romaneasca, hibrizi: Ananas (rosu, alb),
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Algerie”: Mh 3: ,Vita de vie crestea pe dealuri si in gradina casei. Se cultivau:
vitd romaneascd, Blanc, vita altoitd, Ceasla (la ferma Bibescu), Perla, Aramon,
Cabemet, Pinot. Vinurile renumite erau Pinot si Cabernet. Erau renumite vita
romaneasca si Pinot. Astizi — soiuri hibride, Nova, Italiana, Ceasla, Feteasca,
Tamaioasd, Feteasca regala. La ferma Gostat, Feteasca si Pinot erau vite de vie
renumite, iar vinuri Muscat-Otonel si Feteasca regal"’ Mh 4; ,Pe pante pe
locuri de coastd, pe langa casa. Azi, in gridina casei, la cdmp, parcele mici. In
preajma anului 1900 se cultivau vitd veche romaneasca — Feteascd, Tata oii,
Berbeci. Azi, Ananas, Algerie, Zaibar, Otel. In sat se gdseau soiurile: Bradina,
Colbi, Tata oii, pana in 1927. Azi, Zaibar, Algerie, Otel, Avard, Ananas negru. in
prezent, hibrizi. Inainte nu se altoia”: Mh 5; ,,Pe dealurile din jurul satului, acum
50-60 de ani crestea vifd romaneasca, azi sunt alte soiuri. Romaneasci, nealtoita,
hibrida. Se facea vin producitor”: Mh 6; ,,Azi, prin gradinile caselor. La 1900 se
cultivau vita alba, vifi romaneasca, iar azi, Ananas, soiuri hibride”: Mh 7,
»Fiecare avea la camp doua. trei pogoane de vie: hibrid, Otel. Azi, in gradina:
hibrid. Erau renumite local vita romaneasca si vinurile romanesc, {aranesc. Azi
se face vin hibrid, producitor”: Mh 8; ,,Vita crestea la cAmp, azi in gradina. in
preajma anului 1900 se cultiva vitd de vie romaneasca, vinul local era roménesc.
Azi, soiuri hibride, vin hibrid. Dealul Corlatelului e plin de vii. Pe dealurile din
partea de N-E si E, S-E, la circa 300 m. Pe Dealul Fata Mare, unde vita de vie a
disparut in urma filoxerei. inainte, hibrid si indigena, vitd de vie romaneasca.
Astdzi, indigend, hibrid si varietiti nobile: Otonel, Feteascd. Riesling, Ceasla.
Soiuri noi de vita: Coarna (alba si neagra), Berbecel, Algerie, Zaibar, Ananas
(negru si alb), Nicodel, Jachez, De-la-vara”: Mh 9;  Inainte nu era vie. Azi, in
varful dealurilor, unde sunt si pomi fructiferi. Azi se cultivd Nova, Ananas; nu se
altoiesc”: Mh 10: ,Inainte de 1900 era vitd romaneasca altoitd (nu se mai cunosc
soiurile). Azi, hibrid (vitd alb3, neagri), Algerie, Ananas, Blanc, Zaibar negru,
Napoleon, Feteascd, Tamaios. Erau vii altoite numai la boieri. Se cumpidra
altoiul”: Mh 11; ,,Pana la filoxera era numai vita de vie romaneascé, apoi a
inceput sa puna altoi: Algeriand, Nova, Blanc, Ananas, Italiand, Zaibar”: Mh 12;
»S¢ cultiva numai in vale, pe lunca Oltului, la proprietatea lui Constantin
Brancoveanu si pe langa casa fiecdruia. Linga vatra satului este un loc care se
cheama in vii. Azi, si pe deal, dar foarte putin. Sunt locuri unde s-a mai defrisat
vita nobila si i-a luat locul cea hibrida. Pe la 1900 a aparut vita altoitd: Cramposeie
(Beldoaie), Ceasla (toate culorile), Hamburg, Muscat. Aligote, Afuzali, Feteasca,
Riesling, Tirasa, Coarna, Tamaios, Berbecel. Blancul alb si negru, Oteld si
Teisancul au apdrut dupa 1916. Beldoaie, cea mai veche si mai buna vita, a
disparut dupa 1916. Dupa 1930 au aparut Nova, Tirasd, Algeria, Berbecelul. Azi
sunt frecvente Nova neagrd si alba, Tirasa, 1001, Pinot-urile si Berbecelul,
celelalte sunt mai rare. Nova se coace repede, n-o mananca pasarile si este foarte
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roditoare. Vita veche a fost distrusa de filoxera. era adusa de port altoiul american
si era foarte productiva. Hibrizii (Nova) se cultivd pentru c sunt mai usor de
intretinut si sunt productivi (pe 10 &rii — 10 deca de vin = 1000 litri); Pinot-urile
si Feteasca dau vin superior, desi productivitatea este micd. Crimposeia
(Beldoaia) e cea mai productiva dintre vitele altoite, dar nu se cultivd mult pentru
ca este greu de intretinut. Vii erau si pe vii si pe dealuri si pe langa casa. Azi sunt
si mai multe vii si ele au fost plantate si pe locuri unde inainte nu se punea vie™:
Ot 1; ,,Viile erau pe coasta spre Teslui, la Dealul Nucilor si Dealul Raitului. Tot
acolo sunt si acum. Dupa ce a distrus filoxera vita romaneasca, s-a folosit vita
altoitd din vitd americand. Acum sunt hibrizi si vii altoite: Cramposie sau
Bildoaie, Téta oii, Coarnd, Afuzali, Moscat de Hamburg, Tamaioasa neagra,
Perla™: Ot 2; ,,Viile erau prin gradini, aproape de casa. Era vitd roméneasca. Azi
Ananas, Neagra, Cramposie, Riesling, Braghina, Ceasla”: Ot 3; ,Fiecare
gospodar avea in jurul satului o portiune de vie. inainte erau producitoare albi si
neagrd, Teraz, nu erau altoite. Se facea Zaibar si vin negru”: Ot 4; ,,Fiecare avea
la cadmp cate un sfert de pogon. Era Plaiul de vie: Zaibar, Algeriana, Belgiana,
Blanc, Rosioara. Azi, hibrida (1001), e mai putin pretentioasa si mai productiva,
fiecare mai are cdte cinci ari de vie, dar nu prea se mai face”: Ot 5; ,,Soiurile de
vitd erau: Bildoaie, Razachie Alba, Razachie Neagrd, Riesling Romanesc,
Taméaioasd Romaéaneascd (ciorchine de vreo 10-12 cm, foarte parfumat, bob
mijlociu, care didea vin alb), Ceasla (alb si rosu), Pinot noir. Via romaneasca a
fost distrusa de filoxeri si a fost inlocuita cu hibrid. Azi se cultiva Nova neagra,
Nova alba, Berbecel, Vulpoaie, Zaibar, Ananas, Algeriand, Napoleon, Bildoaie;
1001 si nova sunt soiurile cele mai nou introduse. La Nova i se zice §i Ananas
negru sau alb. Nu se altoiesc, sunt vii producitoare”: Ot 6; ,,Vitd romaneasca,
vitd 1001 (un soi de hibrida, dadea vin cu tiria de 17-18 grade)”: Ot 7; ,,Belgiana,
Tereaza, Blanc™: Ot 8; ,,Vitd romaneasca: Ananas, Nova, Zaibir, Algerie”: Ot 9;
-Semi sdlbatica (alba si neagra), soi de producitoare directd (nu se ingropa si nu
se stropea). Azi, la C.A.P.: vitd nobila altoita™: Ot 10; ,,Acum 60 de ani numai un
singur proprietar avea vie. Taranii au pus vie mai incoace, dupa Primul Rizboi
Mondial. Eu am pus prin 1922-1923. Erau numai la cimp. [Soiurile intdlnite
erau]: Cramposie de Dragasani (vitd veche romaneasca), Tdmadioasa, Tata vacii.
Nu se altoiau in sat, o cumpirau altoitd gata, venea de la Slatina. Azi mai au
oamenii, prin gradini: Ananas, Blanc — mai buna”: Ot 11; ,,[inainte era] hibrida.
[Se cunosteau]: producitoare alba si neagra. Azi, vita nobila”: Ot 12; ..In jurul
gospodariilor: Nova, Zaibdr, Algeriand, altoitd™: Ot 13; ,.[Soiurile intdlnite] erau
vita veche romaneasca si direct producatoare: Rosioard, Berbecel, Tata vacii,
Zaibdr negru, Ananas, Blanc negru si alb. Direct producitoarele se cultivi i in
prezent. Soiuri noi sunt: Ttaliand, Riesling, Feteasca, Regina viei, Napoleon; au
aparut de vreo cinci ani. Vita veche romaneasca a fost distrusa de filoxera pe la
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1920-1922”: Ot 14; ,,Vita producitoare (producitoare neagra, din care se ficea
vinul de producitoare), Ceaus, Carloganca, Tamaioasa. Gordanu sau Craimposie,
Coarna alba si Zaibar. Azi sunt vii altoite in cadrul C.A.P.: Fraga, Algeriana,
Berbecel (nu se mai stropeste)”: Ot 15; ,,Viile erau pe dealul Cioba, pani pe
culme. Se cultiva producitoare alba §i neagra, Zaibar, Ananas, Oteld”: Ot 16;
,» Vil erau in tot satul, acum numai in vatra. A predominat hibridul, producatoarea
alba si neagra: Zaibar, Teraz, Ananas, Berbecel. Azi se cultiva vitad nobila si
soiurile traditionale”: Ot 17; ,,inainte era vie foarte putini, numai in jurul satului.
De abia dupd 1920 a inceput sa se planteze mai multi, pentru ci, inainte de
improprietirirea de la 1920, n-aveau oamenii pimant. Se planta mai ales pe deal.
Era o mosie a primdriei orasului Bucuresti plantatd cu 20 de hectare de vita
romaneascd. Era o vi{d direct producatoare. Frecvente erau soiurile Tirasd si
Zaibar. De pe la 1920, direct producatoare: Nova, Tirasd, Zaibar, Oteld; altoita:
Muscat, Riesling, Cramposie. Vita veche romaneasca a fost distrusi de filoxera
in 1907. Soiuri de vita altoitdi: Hamburg, Regina viilor (a aparut pe la 1960).
Soiurile direct producatoare se cultivi mai usor (doar doua stropiri sau chiar
deloc, nu se ingroapd). Cele altoite se cultivau pentru cantitatea si calitatea
productiei™: Ot 18; ,,Viile erau pe atarnisuri, unde este huma rosie; [pe iniltimi]
nu-i merge prea bine, trebuie improspatatid mereu, pentru ci este vale. Soiurile
erau: Nova, Berbecel. Algeriani. Vitd romaneascd nu era, nu are conditii bune
(nu este destula cildura si apa). Azi, altoitd (la Colectiv, unde s-au introdus si
metode noi)”: Ot 19; ,,Numai romanii aveau vii. Vie se punea pe coaste, in bitaia
soarelui. Azi, doar pe langa casi, la C.A.P, pe deal. {nainte a fost hibrid, nova.
Dupa 1916 a aparut nobila, altoitd”: V1 1; ,Se cultiva putini vita de vie si numai
soiuri care nu necesitad ingrijire deosebitd, punea numai pe lingi casi, handre
prin pomi (ficeau o groapa langa un copac, bagau handra, puneau balega in jur;
se intindea singura in sus pe pom), nu este pimant bun. Aveau vitid Nova (alba gi
neagrad). Nu stiau s altoiasca vita. Azi, bolta in curte de producitoare™: V1 2; ,.Pe
dealuri, era Dealul viilor, in partile de sud si de apus ale satului. Se punea
indigend, direct producitoare: Otonel, Ananas, Nova, Fraga, Otela. Si azi se
cultiva aceleasi soiuri, direct producatoare, nu se cultiva soiuri noi”: VI 4; ,,Vita
de vie se cultiva pe deal. Toti oamenii au pe pamantul lor; azi, si pe langa casa.
Era Tamadioasa alba si galbind, Ananas, Cdmposie. Rin, Téta oii, Tireaza, Gordau
negru si alb (vie altoitd), Italiana, Muscat Hamburg. Azi, Nova neagri si alba™
V1 5; . Vie foarte putind. aproape deloc: pe dealuri, pe podiuri (niste platforme
mici) — Dealul lui Branzan, Dealul Vii (in Poduri), Poiana Mare; cite o hilanga.
pe langa caséd (care se urca pe pom). Era vitd de vie romdneasca. Azi, Terasi
neagra’: V1 6; ,,Se punea sus, pe Dealul Cioaca, pe culmea dealului. Puneau viti
salbatica. O lasau doi, trei ani, apoi o altoiau cu Cérloganci sau Gordan. Soiuri:
Gordanul, Carloganca, Tamadioasa; apoi, producitoare: Nova alba, Nova neagra,
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Ananas rosu”: VI 7; ,,Pe dealuri; azi, pe langa casa, foarte putin, pe deal la C.A.P.
Se punea vitd romaneasca”: VI 8; ,Nova americand neagra, ungureasca. Vit
veche roméaneasca, halangd”: VI 9; ,La 1900 aveau vii doar boierii. Oamenii
aveau doar prin curti handre in pomi. Au pus vii incepand cu 1920. Existd
toponime: La vii, Dealul viilor, Dealul Frasinet, Dealul La via batrana [inseamna
ca au fost vii inainte de 1900]. Vita hibrid romaneasca, alba, neagra™: V1 10; ,,Pe
pomi — langa casi, vitd batrand, doar pentru mancat, pentru copii. Azi tot pe langa
casi, pe paturi; vitd nobila™: V1 12; ,,Pe langa casa, putind, unde bate soarele, este
clima nefavorabild; cresteau numai cativa insi pe Méagura. Azi avem halanga pe
langa casa, 20-30 capete de vitd, numai pentru casa. Soiuri: Nova (soi foarte
rezistent), Producitoare, Otonel, Taliana. Soiurile de vitd care se cultiva aici nu
au nevoie de altoi si nici de o ingrijire speciala™: VI 13; , Pe pantele dealurilor cu
expunere sudicd si esticd. Cradmposie, Carlogancd (altoitd), Otela, Fragi
(nealtoitd); vitd veche romaneasca: Braghina si Cramposia. Se faceau vinuri
albe: VI 14; ,Pe dealuri. Era vitd romaneasca (Braghina. Feteasca, Tata oii,
Tamaioasa). Azi, hibrizi, altoita. Vinuri: Timaioasd”: V1 16; ,,Pe coaste (coastele
care erau cu fata la miazazi), aveau cativa, pana la filoxerd; mai aveau prin curfi,
cresteau prin pomi. Vitd roméaneasca (neagra, albi), nealtoits; azi: Ananas, 1001,
Blanc™: V1 17.

Credinte si practici 1a inceputul anului viticol si la culesul viilor: ,La culesul
viilor se facea o petrecere cu mancare si bauturd™: Dj 5, Mh 2; [...] ,,[Ziua cand incepea
culesul] se numea slobozirea vinului”: Gj 2; [...] ,,La Trifon, se ducea in deal fiecare, la
via lui. Duceau méncare. Preotul sfintea. Urma petrecerea comuna cu hora si joc™: Gj
9; [...] ..La Sfantul Gheorghe oamenii ieseau in deal la vii, cu méncare si bautura, cu
lumanari si un pomelnic al oamenilor din casé. Trecea preotul cu cantiretul pe la fiecare
si citea pomelnicul. Fiecare familie ficea masa si apoi se adunau cu totii, se ficea hora
in dealul viilor”: Gj 13; [...] ,,La Carstovul viilor faceai colaci si-i duceai la biserica, cu
struguri. Nu mancai struguri pana nu venea Céarstovul. Si cu vin nou se facea slujba la
biserica™: Gj 13; [...] ,.La vie se obisnuia sa se lase cate unu, doi butuci neculesi. La fel
la pruni - prun nescuturat”: Mh 4; , Primévara, in martie, cand se tdiau viile, se varsa vin
la primul bustean lucrat™: Mh 7; [...] ,,Cand se tdia via, de 9 martie, fiecare se ducea la
via lui cu o sticla de vin si beau impreuna. Se spunea cd trebuiau baute 44 de pahare de
vin cu miere de stup ca sa fie multa si buna roada™: Mh 8; , La storsul vinului se ducea la
vecini cite o tArnd cu struguri si cite o cand de must™: Ot 4; ,,Si la culesul viilor se lasa
o tulpina cu struguri ca si fie inaintea lui Dumnezeu™: Ot 13, V1 16. (D.E.R., Sarbdrori
si obiceiuri, 1: 2001, p. 279)

Practici pentru protejarea hranei, pentru spor si rod: ,,Se aruncau coji de oud
rosii prin vie, s fie recolta bogatad™: Dj 7; ,,Oud rosii sau cojile lor se ingropau in vie,
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prin grau™: Dj 10; ,,Se ingropau oua rosii in brazda, la vie, ca si fereasca de piatrd™: Dj
15; [...] ,,Pentru ca via sa rodeascd, in ziua de Anul Nou. barbatii mergeau la vie cu un
mat al porcului (bundaretele) si cu o sticla de vin. Se da ocol viei si se bea. Azi nu se mai
obisnuieste”: Mh 1. (D.E.R., Sarbdrori si obiceiuri, 1: 2001, p. 253, p. 296)

Sate specializate in viticultura: ,Satul Dabuleni”: Dj 6; ,Segarcea,
pe Dealul Robului pana in varf’: Dj 16; ,,Satul Slatnic, din apropiere”: Mh 2;
»Corcova”: Mh 4; | Dealul Corlatelului este renumit pentru viile sale. inainte un
sat care se ocupa cu viticultura era Vanju Mare. in Corlatel, pe dealul Vanjului,
plai de vii, care tineau de plaiul Orevitei”: Mh 5; ,,Drincea, Orevita. Vita de vie
crestea pe versantul sudic al satului, coborand spre Dunire, in partea de nord a
satului, la mica indltime, sase, sapte metri fati de Dunare”: Mh 7. ,Izvoarele,
Gruia. Aici via crestea pe loc ses, spre Dunidre, pe pamant galben”: Mh 11;
»Orlesti, Ionesti, Marcea™: VI |; ,,Pietrari, Dragasani”: VI 2; ,,Drigéasani”: VI 4;
»lonesti, Vilesti, Dragasani, Scundu”: VI 8; ,Jiblea”: VI 12; ,,Satul Stroiesti se
ocupd mai intens cu cresterea vitei de vie”: V1 13; ,, Tetoiu™: VI 16.

POMI FRUCTIFERI. FRUCTE

,In gospodirii aveam pruni. meri (putini), peri, gutui, nuci, visini, ciresi, da
nu multi. Caisi si piersici, cite unul prin vie”: Dj 1; ,,Gutui, pruni, visini, meri.
Nu erau multi pomi”: Dj 2; ,.,Pe dealuri cresteau pomi fructiferi: pruni, meri,
peri”: Dj 3; ,,Aveau pomi in gospodarii: meri, peri, pruni, gutui, caisi. Acum la
C.A.P. are pe dune”: Dj 4; ,,Fiecare punea pomi in gradina (ograda) lui. {i spunea
bascea, acum ii spune batic. Aveau pruni albi §i popesti pentru tuicé, vinete pentru
afumat, ciorasti, meri de vara dulci si acri, de toamna, peri, ciresi, visini, zarzari,
nuci, piersici, gutui”: Dj 5: ,Erau foarte putini pomi fructiferi, prin curti. Duzi
erau foarte multi, mai ales la vie. Din dude se facea tuica. Zarziri, ca si caisele,
dar mai mici. Corcoduse rotunde, rosii, galbene. Prin vie se mai puneau lubenite”:
Dj 6; ,,Prin vatra satului se cultivau corcodusi, meri, peri. Se puneau si lubenite
(pepeni). Mai veneau in sat muntenii cu fructe™: Dj 7: ,.in gospodarii cresteau
pruni, meri, gutui, corcodusi, nuci’: Dj 8; .,Pe coaste si in gridini se cultivau
pruni, meri, peri, nuci, corcoduse”: Dj 9; ,La vie se punea cite un cires. nuc,
visin. Sunt i caisi, dar putini. Azi sunt mai putini meri, gradinile se pastreazi
pentru zarzavat™: Dj 10; ,,Se puneau si se pun citiva pomi fructiferi in curtea
omului™: Dj 10; Jin delnite, in partea de sud a satului, se cultivau meri de vara
(dulci, acri), zarzidri, visine, prune de vara (gilbioare, motitei, verzisoare),
ciresi”: Dj 11; ,,Nu erau multi pomi fructiferi: meri, peri, visini, ciresi, gutui,
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pruni (prune albe si gogorite)”: Dj 12; ,.Cresteau prin curti foarte putini meri,
peri, duzi, capsuni”: Dj 13; ,,In curtile oamenilor si rar la vii cresteau pruni,
zarzari, meri, corcodusi. Azi, pe marginile soselei”: Dj 15; ,,Erau putini pomi
fructiferi: mere silbatice, de vara, de toamna, prune galbine, rosii, negre, pere,
dude”: Dj 16; ,,Caisi, dar putini”: Dj 17; ,Pe dealul satului, numit Culmea
Almaéjului, cresteau pruni, meri, peri, gutui — pentru fructe si tuica. Mai vindeau
unii si la piata, la Craiova™: Dj 18; ,.in gradina fieciruia erau meri, pruni, gutui
—faceau fuica. Nu vindeam fructe’: Dj 21; ,,Visini erau putini”: Dj 23; ,,Pe dealuri
cresteau pruni, meri, peri”’: Gj 1; ,,Pe dealuri erau livezi de pomi. Acum sunt mai
multi decat inainte. Erau pruni (albi, motruni, popesti), peri (galbeni, motruni,
ierndreti), meri de iarnd (salcii), nuci, gutui, corcodusi, ciresi, visini, piersici”: Gj
2: ,.In gospodarie si pe dealurile din jurul satului — prune albe, popesti, cioristi,
vinete (bune pentru uscat), mere patulate si de vara, dulci (la Sfantul Petru se dau
de pomani), pere gusati. dud, gutui, cirese galbene si rosii, piersici, nuci. Acum
avem si pruni altoiti (calugdresti, popesti) si meri (ionatan, cretesti). in Valea
Mieilor si Paiseni cresteau pruni, nuci, meri, peri, gutui”: Gj 3; ,,Pe margini, la
capul viei era cite un cires, piersic, par™: Gj 4; ..In hotarul satului — gradini cu
pruni. La conace, pomi razleti. Erau si in curtea casei. Pruni, meri, peri, ciresi,
vigini, corcodusi (numiti local zarziri), nuci”: Gj 5; ,,Pe marginea viei se puneau
ciresi, in mijloc céte un piersic, la capete cdte un par, mar, prun”: Gj 6; ,In capatul
sau pe marginea viei, de reguld, era cate un cires, piersic, par”’: Gj 7; ,,Pe dealuri
— livezi; in special. la Clesnesti si Camiesti (sate de mosneni). in celelalte sate [de
cldcasi] numai in gradina casei. Azi, livezi pe dealuri ale C.A.P.-ului. Erau prune
albe, gorgane, meri, peri, nuci, corcodusi, visini, ciresi”: Gj 8; ,,Mosnenii aveau
livezi, mai ales de pruni, pe dealuri. Ceilalti, in gradina casei — pruni (albisori,
molani, parabi), mere (de vara. de iarnd, salcii, pietroase, crefesti), peri, ciresi,
visini, corcodusi, duzi’: Gj 9; ,,Foarte putini aveau livezi pe dealuri. majoritatea,
in gradina casei. Pruni (albi, de Ciocadia (gogosei), vineti, popesti), meri (sdlcii),
peri (puciosi), gutui, zarzari (corcodusi), nuci”: Gj 10; ,,Capsuni nu erau. De vreo
10 ani se cultiva de fiecare pentru ci se vand la stat; cate un piersic prin vie. Se
obtin multi bani: Gj 11; ,,Pe dealuri, coaste erau meri, peri, ciresi, visini, caisi,
piersici”: Gj 12; ,,.Livezi pe dealuri si in gradinile oamenilor, ca era sat de mosneni.
Cresteau pruni (albi, motruni, vineti, porumbi), meri (dulci, baftane (de iarnd),
ciupernicesti), pere (dulci), nuci. zarzari (corcodusi), ciresi, visini, gutui”: Gj 13;
-Pe dealuri si in jurul casei cresteau pruni, meri, peri. ciresi §i nuci, pepeni,
lubenite’: Gjl14; .,Acum 50-60 de ani pomi fructiferi cresteau mai mult pe hogi
(poalele dealului), cd pe piscuri nu mergea. Cultivau pruni, meri, peri, gutui,
nuci, ciresi. In prezent aceleasi soiuri: prune albe, gogosele, vinete”: Gj 16; ,.Prin
locurile mai deluroase ale satului si gradina din jurul casei. Erau pruni de vara si
de toamna si peri din care faceam fructe pentru noi. Erau prune mai multe soiuri
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(rosii si albe) si prune mari de toamna si de vara si peri”™: Gj 17; ,,Pomi fructiferi
erau pe Dealul Batran si Dealul Mosneni. in partea de rasarit si apus a satului. Se
cultivau pruni, meri, peri”: Gj 18; ,,Pomi fructiferi erau pe dealuri: pruni, meri,
peri”: Mh 1; ,Pomi fructiferi (meri, peri, pruni, ciresi, gutui, caisi) s-au cultivat,
in masurd micé, pe intreg teritoriul. Astazi C.A.P.-ul are plantatii cu pomi in zona
de la Piscul Crucii. Azi sunt meri, peri, pruni, ciresi, gutui, nuci. Pentru ameliorare
se altoiesc (cu altoiul, pand)”: Mh 2; ,,Capsuni”: Mh 3; ,,Pomii fructiferi cresteau
in tot satul, in Padina Carcioroanii, la Pruni (Cazinii), Ganeac (erau mai ferite de
vént), Patrunesti, la Plai. Peste tot, unde are omul teren. Erau pruni (de vara si
toamnd), nuci, ciresi, meri, peri. Livezi de pruni altoiti”’: Mh 3; ,Erau livezi pe
dealuri, ale fermei Bibescu. Oamenii, familiile aveau pomi in gradinile caselor,
dar si pe dealuri. Azi, si la Gostat. Pruni (albi, vineti, altoiti), meri (acrisori, dulci,
patule), peri (de Sfanta Maria, de Sfantul Petru, pere de toamna — gusuiate)”: Mh
4; jn grddina casei, la C.A.P, pe coastd, pruni, meri, peri (rar). Pomi fructiferi
foarte putini, in gradina casei. Inainte de 1932-1933, foarte putini pomi. Cativa
corcodusi §i pruni, doi, trei meri, in tot satul, gutui. Dupa aceea, invatatorul a pus
cativa pruni. Azi se altoiesc in pana, in mugur. Erau instalatii, cazane de fuicd”:
Mh 35; ,,Pomi fructiferi cresteau prin gradini. Mai erau si pe deal. Pruni de vara,
de toamna, pruni ciorani. Fructele se vindeau la negustori sau la tirguri”: Mh 6;
»Pomi fructiferi cresteau in curtile gospodariilor, proprietarul avea livezi si la
camp, dar mici §i putine. Azi, doar in curti. Pruni, nuci, meri, peri, prune popesti,
prune boscute, visini, ciresi, gutui. Se altoiau visini, ciresi, gutui”’: Mh 7; ,Pomi
fructiferi cresteau in gradini, la cimp: corcodusi, meri, nuct, duzi, ciresi, peri.
Azi, 1a fel, dar soiuri noi”: Mh 8; ,,in Padina, Valea Daei, Culmea Mojiei. Cresteau
la capul locului, cite un prun, in gradini, in vii. Ce era pe cAmp sta cu poalele in
pamant de rod, da acu, cum incep., cum cad toate, soiurile astea cad toate. Prin
curfi si pe dealuri. Ciresi (pasaresti, mici), visgini, caisi, piersici, corcodusi,
zarzdri, peri (de vard de Santilie si iernatice), meri (dulci de Sanpetru, albe,
salcii), gutui, nuci, pruni (nealtoiti, albi romanesti, vanati de toamna, popesti).
Fructe proaspete si fructe uscate. Azi sunt altoiti, asa ii primeste. Pepeni galbeni
si verzi”: Mh 9; ,Meri (de soi indigen), peri de Santdmarie si ruginii, iaguzi
(duzi), pruni (de vara si droance, prune galbene), ciresi (indigeni) — cresteau in
tot hotarul satului”: Mh 10; ,,Foarte putini pomi — corcodusi, pruni mici (local
besicute), meri, peri, ciresi (putini), zarzari. Nu se altoiau™: Mh 11; ,Cresteau
mai mult prin gradini, La Fantdna Domneasci, Balota. Corcodusi, meri, pruni,
peri, gutui”: Mh 12; . Se puneau in curti. pe la cdmp si in vii: pruni, meri, peri.
gutui, piersici, caisi, corcodusi, ciresi mai putini. Azi, la fel, dar s-au introdus
pomi altoiti din fosta pepinierd a printului Brancoveanu. Azi, este o livadi la
C.A.P. Tot satul este asezat pe deal. Inainte nu erau pomi pe deal, ci numai in
curti. Azi sunt mai putini. S-au mai tdiat ca sa fie mai mult loc pentru porumb™:
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Ot 1; .,Cresteau prin gradinile oamenilor: pruni, meri, peri, gutui, nuci, ciresi.
Azi, livezile sunt la C.A.P., spre rasarit”: Ot 2; ,.Prin gridinile de pe langa casa.
C.A.P.-ul a facut plantatie in zona Vilaiestilor. Se cultiva pruni (de vara, negre,
pisala, cilugiresti), meri (de vard), peri (orgesti), nuci, pepeni. Dupd 1925 s-a
inceput altoirea”: Ot 3; ,,Prune, mere, caise, zarzire, nuci, pere”: Ot 4; ,,Pruni,
caisi, piersici, gutui, struguri, mosmoni (corcodusi), visini, duzi (multi), ciresi
(putini), meri (foarte putini), peri, nuci (putini), cipsuni (putine). Se cultivau in
curple oamenilor’™: Ot 5; ,,Pe dealuri si in gospodarn pruni, peri, meri, ciresi,
visini turcesti (fac visine mari, cat nuca), nuci, zarziri, lubenite, pepeni. Azi, la
C.A.P, este o tarld de pruni, aparte sunt visini. Oamenii au pruni albi, mere de
vara, zarzari, gutui, ciresi, visini nuci, peri”'Ot 6: ,.Cresteau in curtile oamenilor,
pomi fructlfen obignuifi: meri, peri, pruni, duzi, corcodusi”: Ot 7; ,Meri, peri,
zarzari, nuci”: Ot 8; ,In gradinile caselor: pruni, corcodusi, meri, pen duzi,
visgini, ciresi, nuct. Azi, la C.A.P, livezi pe dealuri™: Ot 9; ,Meri, ciresi, duzi,
peri, gutui, zarzari, nuci, pruni”’: Ot 10; ,,Prune (rosiori, de vara, gogolanul, prune
negre si tomnatice), mere, pere, gutui’: Ot 11; ,.Prunul, marul, parul, corcodusul”:
Ot 12; .Pruni, duzi, zarzari. Azi: pruni, meri, peri, ciresi, nuci, caisi, duzi,
zarzéri”: Ot 13; ,.Pruni, visini, meri, peri. ciresi (putini), nuci, gutui, piersici”: Ot
14; . .Prune (de vara, negre, clatuse). boambe, zarziri, nuci, caise, mere (cretesti,
dulci de vara, padurete), pere (oarzane, motrune), gutui. Se sideau din puieti; in
mare parte nealtoiti pand in 1900. Azi sunt mai multi altoiti”: Ot 15; ,,Pruni
(galbeni, negri, gusati), boambe sau corcoduse, meri vératici, peri (padureti,
argatici), piersici, zarzdri, duzi, visini, ciresi; [se mai punea] si cite un pom
(piersici, ciresi) prin vie. Azi, si soiuri noi”: Ot 16; ,,Mere, pere, gutui, prune,
cirese, visine”: Ot 17; ,,Erau prin curtile oamenilor: pruni, ciresi. visini (putini),
gutui; peri, meri, caisi §i castani foarte putini. Putine piersici”: Ot 18; ,,Erau pomi
peste tot, si pe Dealul Ursului. Aveau peri. ciresi, pruni, gutui, meri; nucii nu se
prea fac. La targuri se mergea rar [cu fructele], se faiceau numai pentru casa”: Ot
19; ,,Putini piersici”: Ot 20; ,,Pomi fructiferi erau prin curti, prin cate o ograda:
pruni de vara (clotuse gogolane), de toamna, meri (cretesti, silcii, oditele),
zarziri, nuci, peri, gutui, ciresi, visini”: VI 1; ,Pe dealurile din jurul satului,
fiecare gospodar pe pamantul siu, pe langd casa. Erau gutui, piersici (se usuci
repede), visini (la 7-10 ani se usucd), pruni (vinete. gogosele, albe), corcodusi,
stoplegi de meri padureti altoiti cu mere comune, nuci. Acum se cultiva capsuni
in cantitati foarte mari (capsuni Victoria si Zenga, foarte mari, care se duc la
centrul de colectare), pruni (tuleu, arjan, baloase), meri (salcii, cretesti, domnesti,
motate, ionatan, parmen auriu)”: VI 2; ,In vatra satului, pe Ianga casi, erau foarte
putine livezi. Pruni (de vari si de toamna, arjani si grasi), meri (ionatani, de vara,
de toamna), ciresi padureti (pe dealuri), nuci (putini)”: VI 3; .In toate partile
satului, atit pe vale, cat si pe dealuri. Aveau livezi de pruni, putini meri, peri (de
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vard), ciresi, gutui, piersici; lubenite si pepeni — la vie: VI 4; , Pe dealurile cu
pante sudice si sud-estice, pe langé casa. Erau pruni (albitoare — bune de tuica,
vinete, negre, gogosele — dau tuica mai slaba, borcosesti, popesti), meri (patulani,
fragezele, dulci), peri (timaresti, turcite, rotunde), ciresi (grasi, pietrosi, galbini,
salbatice amare), visini, gutui. Coacéze si agrise erau putini prin gradini; zmeura,
la C.A.P.”: VI 5; ,,Unde aveau oamenii gradini, pe dealuri. Meri, peri, gutui, nuci,
pruni, zarziri™: VI 6; Jin gradini si pe dealuri. Pruni (de vari - rosii; negre —
mérunte, foarte bune pentru tuicd; randuri sau gogosele — pica singure din pom),
meri (pétulate, silcii, dulci, de simanti — se coc primele, vara), peri (oarzine —
galbene, de vari; timdioase; de Sfanta Marie — sfantimadriesti), piersici, ciresi
(pietroase, amare, grase). Soiuri noi de meri: ionatan, crefesti, parmen auriu;
soiuri noi de peri: pergamute. Se mai pune §i cate un piersic, un cires [prin vie]”:
V17;,.Pe dealuri in jurul satului, in ograzi. Pruni (de vara — clofusi, cei mai multi;
de toamna — gusati), ciresi, visini, zarzari, meri, peri, nuci. Erau gradini doar de
pruni, celelalte fructe foarte putin™: VI 8; ,,Erau pomi salbatici §i pe camp si in
gridina din sat. Azi, in gradini si pe cdmp, dar acum avem livezi (423 ha pe
comuni). Erau meri padureti, peri, nuci, pruni, visini, ciresi, zarzari, duzi (pentru
frunza si dude). Azi, si gutui”: V19; ,,Pe toate dealurile, peste tot. Peri (lubenicioare
de Pausesti — se coc iarna. dulci si tari), meri (ionatani, cretesti, de vara, gilbui,
sarbede, merisoare, pietroase (fin mult), albisoare), nuci, ciresi. gutui (nealtoiti).
pruni (vinete de toamna — pentru uscat; padurete — foarte mici; oltenesti rosii — se
scutura foarte repede; ciordsti — foarte mari, bune de afumat; gogolane — dulci,
pentru tuica; gogosele — tuicd mai slabi; albisoare — mai tari; codacele)”: V1 10;
,,Existd livezi foarte vechi. Se spune ca in timpul turcilor oamenii au tdiat livezile
pentru ci turcii pusesera biruri foarte mari pe pomi. Dupa ce a incetat stipanirea
otomanad, s-au inceput din nou plantérile, dar au inceput sa aleaga terenurile gi s-a
pus numai pe cele pe care s-a vazut ca renteazi. Pomiculturd s-a facut mai putin
ca inainte. Astazi, in jurul satului si pe langa case. Pruni de vara (nealtoiti), clotul
(corcodus), pruni de toamna (bistritane). cloate de toamna, marul silciu (foarte
rezistent), peri, mere cretesti. Azi, meri strdini (ionatani), peri, pruni”’: V1 11; ,,Pe
coaste, pe luncd, in gradini. Pruni (de vara, grasi, turtutei, de toamna, negre),
meri (dulci, cretesti., struguresti, botand, ionatanul). peri (de toamna — iernatici,
cocoane — galbene), nuci, ciresi. visini, piersici. caisi, prune cloate (corcodusi)™:
V1 12; ,.Unde era pimant negru puneau pomi fructiferi. Pomi erau pe coaste, in
majoritate, si in jurul casei. Gradini de pruni pe unde aveau oamenii pimant.
Meri (cretesti si ionatane), pruni (albe de vard, gogosele de toamnd — pentru
tuica, tuleu si vinete — pentru magiun), gutui, peri (pergamuti; foarte putini),
nuci, foarte rar cate un cires™: VI 13; ,Pe pantele dealurilor. Peri, meri, pruni,
vigini, ciresi, gutui. nuci”: V1 14; ,.Pe dealuri. Prune (albe, rosii, negre, gogosele,
muntenesti, popesti — mari, lungi, vinete — pentru uscat), mere (dulci, sdmantai de
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iarnd), pere (oarzdne. de vara. de toamna), piersici, visini, nuci, ciresi. Prin vie,
pe la capete, pe margine, era cate un piersic, cires, par”: VI 16; ,,Livezi mai mari
erau catre Bujoreni (est) si spre Muereasca (nord). Cresteau mai pe vale. Pruni,
meri, peri, nuci. Caisi, piersici, visini — putini”: VI 17; ,,Pe dealuri, prin gradini,
prin curti. Meri. peri. ciresi sdlbatici. nuci, visini; azi, meri, peri, nuci. Azi sunt
foarte putini, nu se mai pun pentru c ii stricd oamenii care lucreaza la santierul
hidrocentralei: VI 18; ,,Este un sat cu o bogata traditie in pomicultura. Pe langa
casd, in mosie. Prune. struguri, corcoduse, visine (un visin face o tidrna de visine),
cirese, mere, pere, nuci (daca tund in ziua de Sfantul [lie, cad nucile inainte de-a
se coace). Azi sunt mai multe soiuri altoite™: V1 19,

Credinte si practici pentru rodul pomilor: ,Se puneau coronite de richita la
stdlpii portii, in casa si prin pomi, in gradina pentru rodul lor”; Dj 13, 17; ,.Salcia sfinita
la Florii se punea in casi ca s-o apere de rdutiti. se punea si la pomi ca si aiba rod.
Ramuri de salcie se puneau la intrarea in ograda, la fiecare intrare in casa, la clanta usii,
la fereastra, la grajd, la patul”: Dj 16; ,,Salcie la icoana si in gradina, ca si fie pazita de
furtuna™ Gj 11, Ot 1, 7; ,.Salcia sfintitd se tinea in casa, se punea si in vie, in gradina de
zarzavat, se planta in pamant™: Gj 15; ,,Din primele fructe se ducea, la biserica, o parga:
prune, pere, mere, nuci’’: VI 11. (D.E.R., Sarbdtori si obiceiuri, 1: 2001, p. 278)

Sate specializate in pomiculturi: . ,Clesnesti si Camiesti (sate de mosneni)””:
Gj 8; ,,Turcinesti, Cartiul si Rugi”: Gj 18: ,,Corcova: ferma Bibescu, azi Gostat™:
Mh 4; ,,G.A.S. Balota-Prunisor”: Mh 12; , Erau multe livezi in Topana, Vierosu
(Saliste), Barasti, Vata™: Ot 11; ,,Valea Mare, Banciu Carada, Otesani™: VI 1;
.Boisoara, Perisani, Titesti”™: V1 3; ,.Stirbei”: VI 4; ,Alimpesti (Gorj)”: VI 6;
»Maldaresti”: V1 10: ,.Bratovesti, Spinu, si, oarecum, chiar Perisani”: VI 11;
,Daesti (erau mai bogati)”: VI 12; ,Slatioara™: VI 13; ,,Chiar si Tetoiul”: VI 16;
» Vladesti (pentru mere cretesti, domnesti), Dobriceni”: VI 17.

PLANTE COMESTIBILE CULESE DIN NATURA

»Bureti, ciuperci rosii, dragavei (azi se culege mai putin), stir”: Dj 1: ,,Bureti,
ciuperci rosii, stir’”: Dj 2: ,,Manatirci, ciuperci, bureti de stejar, urechiuse™: Dj 5;
.Urzici, stevie, stir, loboda, grosita, volvord™: Dj 6; ,,Loboda, urzici, stevie”: Dj
9; ..Ciuperci rosii si bureti”: Dj 10; .,Se culegeau, ca si azi, ciuperci (rosii, albe),
bureti (célcdiosi)™: Dj 11; ,.Craite. manatarci, bureti’: Dj 12: ,,Urzici, stevie,
loboda, stir, ciuperci. Bureti de padure, de salcie, ciuperci (cresteau la tirla, la
vacarie)”: Dj 13; ,,Urzici, dragavei, stevie, bureti de prun, bureti de porumbari,
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ciuperci™: Dj 16: ,,Urzici, dragavei, stir, loboda, ciuperci de camp, de pom™:
Dj 17: ,,Ciuperci’: Dj 18. 21, 22. Mh 6, Ot 8; ,,Urzici si urzici zise grecesti,
ciuperci rosii si gliveti (cresteau pe ulm)”: Dj 20; ,,Ciuperci (putine), dragavei’:
Dj 23; ,.Dragavei, pur, macris, ciuperci, manatirci, urzici, leurdd”: Gj 2; ,,Urzici,
dragavei, loboda, pur, micris, manatirci. bureti, zbarciog, ciuciuleti, creite”: Gj
3; ,.Urzici, loboda, stir, dragavei, bureti de prun, bureti iuti, ménatarci, ciuperci
de poiana, ciupercit de padure (manitirci), dragavei (intre stevie si micris)”: Gj
4; ,Mandtarci, dragavei, leurdd, ciuperci, bureti de fag, bureti pastravi, bureti
bilosei, urzici”: Gj 5; ,,Urzici, stir. loboda. bureti si ciuperci, hrean”: Gj 6;
»Bureti iuti, bureti de prun, bureti galbeni, pastrdv pe ulm, vacirusi (cu lapte),
manitarci de mai multe feluri (plopesti, creite, iuti), ciuperci de gorun. plopesti,
ciuperci de camp, urzici, stir, dragavei, hrean™: Gj 7; ,,Ciuperci, manatarci,
bureti iufi, urzici, dragavei si loboda”: Gj 8; ,,Ciuperci negre, rosii, manatarci,
bureti, loboda, dragavei, urzici”: Gj 9; ,,Ciuperci, bureti, bureti iuti, manatarci,
plopesti, urzici, stir, loboda, macris”: Gj 10; ,,Macris, ciuperci (manatirci, criite,
creasta cocosului, ghebe, ciuperci de padure), burete iute de fag, pastrav de fag,
de primavara, urzici, loboda, pur, [folosit] in loc de usturoi, cimbru de padure,
salbatic, stir sdlbatic”: Gj 11; ,.Ciuperci, bureti, urzici, stir, dragavei”: Gj 13;
,»urzici, ciuperci™: Gj 14, Ot 9; ,.Ciuperci de camp, manétarci, creite, bureti,
urzici, macris, dragavei, hrean, stir (nu se cultiva, crestea singur), loboda™: G;j
15; ,,Ciuperci albe de poiand, de camp, manatarci, bureti, ghebe (nu toti mdnanca
ghebe)”’: Gj 16; ,,Ciuperci (ménatarci)”: Mh 2; ,Dragavei, ciuperci, urzici.
stevie”: Mh 3; . Urzici, dragavei, bureti, ciuperci, manatirci, leurdd”: Mh 4;
,»Ciuciulet, pur, urzici. ciuperci, burefi”’: Mh 5; ,Urzici, pur, ciuperci, bureti”:
Mh 7; ,,Ciuperci, stir, urzici, micris”: Mh 8; ,,Urzici, stir”: Mh 9, Ot 4; ,,Ciuperci:
hribi albi si piciosi”: Mh 10; ,,Urzici, dragavei, bureti”: Mh 11; , Ciuperci culese
cand mergeau la padure”: Mh 12; ,Urzici, dragavei (stevie), ciuperci de camp™:
Ot 1; ,,Urzici, loboda, stir (nu se cultiva, era silbatic)”: Ot 3; ,,Ciuperci, stir,
loboda, urzici, stevie™: Ot 5; ,,Ciuperci, urzici, stevie sau dragavei, stir. Azi:
ciuperci, stir, loboda, urzici grecesti”: Ot 6; ,,Ciuperci, bureti de prun™: Ot 7;
,»Ciuperci (manitirci, de padure), urzici, dragavei, palamida cruda, proaspata™:
Ot 10; ,,Urzici, stevie, micris, untisor, ciuperci de camp, mandtarci la secera™:
Ot 11; ,Urzici, loboda silbatica, stir, bureti (gramatace de pruni sau criite.
ciucioii de zavoi), manatarci de padure”: Ot 13; ,,Urzici. stevie, usturoi salbatic,
susai, stir, morcovi de primavara, bureti (de padure, de prun), manatarci™: Ot 16;
,Ciuperci, urzici, stevie, stir (nu e cultivat)™: Ot 18, 20; ,,Ciuperci, ciucioi, urzici,
dragavei (primavara)”: VI 1; , Glivit (bureti de fag). intre Sfantul Petru si Sfantul
Ilie se giseau niste bureti albi; toamna, bureti negri. Urzici, dragavei, micris,
manitarci, bureti cu lapte, bureti rosii de mesteacin, lobodé, bureti de prun, de
maracine”: VI 2; ,,Ciuperci, minatirci, burete de fag, urzici, macris, leustean
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silbatic”: VI 3; ,.Ciuperci, manatarci. leurda, granisor, frunzi de fag (cand e
crudd)”: VI 4; , Manatarci, urzici, dragavei, macris”: V1 5; ,,Ciuperci, manatarci,
burete iute, burete vanat, urzici, micris, loboda”: VI 6; ,Bureti: iuti, de prun,
mandtargi (in padure), criite (galbene), glivit (cresc pe ulm), vacérus (in padure,
bun crud). Urzici, dragavei, untisor (pentru salatd), stir, loboda”: VI 7; ,,Urzici,
bureti, ciucioi (pe zdvoaie)”: VI 8; ,,Bureti, loboda, stir, urzici, marar™: V19; ,,Stir,
bureti iuti (albi), manatarci, bureti de prun, urzici, stevie (foarte rar), loboda,
macris (foarte rar)”: VI 10; ,Urzici, loboda, macris (acrea ciorba), ciuperci,
hrean”: VI 11; ,Bureti ldptosi, ciuperci, bureti de fag, pastravi (pe nuci, pe ulmi),
ciuperci pe poiana, urzici, macris, stevie™: VI 12; , Ciuperci, urzici, macris™: VI
13; ,,Cimbru, ciuperci culese de camp, bureti iuti, bureti de prun, loboda, urzici,
macris, stir. Azi. loboda, urzici, stir, macris”: VI 13; ,Macris, urzici, loboda”:
V1 14; ,Urzici, stir, dragavei, loboda, bureti (iuti, rosii, de pruni, galbeni sau
gramaditi), manatarci, creite, glivita (pe ulm), pastrav (pe ulm), vacarusi: VI 16;
»Cluperci, bureti. urzici”: VI 17; ,.Ciuperci, bureti vineti de fag (stau gramada,
chitd), pastravi (bureti), urzici, stevie, macris”: V1 18; ,,Stevie, macris”: VI 19.

PLANTE DE LEAC CULESE DIN NATURA

»Florile de musetel, pentru ceai””: Dj 1, 2; ,,Musetel, coada soricelului, tei,
sundtoare — pentru ceaiuri”: Dj 4; ,Matragund de buba, musetel, sunitoare si
mentd — pentru ceaiuri”: Dj 5; ,Musetel, coada soricelului, izma, patlagind —
pentru ceaiuri”: Dj 6; ,Inainte nu se culegea nimic. Acum: musetel, tei, sunitoare
— pentru ceaiuri”: Dj 8; ,Plante medicinale: tei, musetel, sunatoare, coada
soricelului, coji de nuci, mitase de porumb — pentru ceaiuri. Ceai pentru naduf
din mitase de porumb”: Dj 9; ,,Sunétoare, musetel, coada soricelului, izma, pelin
— pentru ceaiuri. Sunétoare, pelin si musetel (pentru stomac), coada soricelului
(pentru fiere), izmd (pentru diaree)”: Dj 11; ,,Pentru ceaiuri culegeam flori de
tei (pentru stomac si dor de cap), romanita si izma (pentru stomac), sunitoare
(pentru stomac, inima)": Dj 12; . Musetel, sunitoare, izmi. romanita, patlagina
— pentru ceaiuri; acum se culeg mai mult ca inainte”: Dj 13; ,Musetel, macese
erau culese — pentru ceaiuri”: Dj 14; . Sunétoare (ceai pentru stomac), romanita si
galbenus (ceai pentru stomac), patlagina (ceai pentru raceald), maselarita pentru
dinti (se fierbea, se tinea in gura fiertura, intarea dintii)”: Dj 15; ,,Romanita,
flori de tei, flori de soc — pentru ceaiuri”: Dj 16; ,,Musetel, coada soricelului,
floare de tei, izma — pentru ceai”: Dj 17; ,,Culegeam musetel, pentru ceai”: Gj 1;
»Ceaiuri din romanitd pentru dureri de stomac, de gét, flori de tei pentru riceala,
sundtoare pentru stomac, coada de cires pentru rinichi, fintaura pentru ficat, fierea

https://biblioteca-digitala.ro



34 Alimentatia. Volumul I, Oltenia

pamantului pentru ulcer, os de caprioard pentru dureri de sale, din inghimpoasa,
odolean si laba gistei ceai pentru tensiune, inima, os de iepure pentru rinichi.
Buruiana flocoasa era pentru bube dulci. foaie de brustulan si patlagind pentru
puroi”: Gj 2; ,Musetel, tei, coada soricelului, soc, izma, romanita, patlagina,
cicoare, sunitoare — pentru ceaiuri”: Gj 3; ,,Izma, tei, soc, romanitd, patlagina,
cicoare, sunitoare pentru ceaiuri”: Gj 4; ,,Frunze de varzi unse cu seu de oaie
pentru plimani, se pun pe piept, musetel (ceai pentru stomac), sunitoare (ceai
pentru ficat), izmd (ceai pentru dureri de stomac), zeama de scupind (pentru
vindecat ranile), lumaniricd la dospit cu tuicd pentru gilbenare”: Gj 5; ,,Flori
de tei, izma, sunitoare, patlagind”: Gj 6; ,,Sunitoare, musetel, floare tei, izma,
coada soricelului — pentru ceaiuri”: Gj 7; ,,Flori de tei (pentru raceald), frunze
de gutui (pentru riceald), musetel (pentru stomac), patlagina (pentru batituri)™:
Gj 8; ,,Tei (ceai pentru raceala), sunitoare (ceai pentru stomac, ficat), iarba
neagra (ceai pentru copii, cdnd erau bolnavi la stomac), pelin fiert (se punea
pe rani), frunzad de patlagind (pe rani — tragea puroiul), patrunjel incilzit in
ulei pentru puroi”: Gj 9; ,Jzma pentru stomac, musetel pentru dureri de ochi,
soc pentru naduf, sunatoare pentru stomac, coaja de ulm pentru arsuri”: Gj 10;
»Floare de soc, de tei, ghinturad (pentru stomac)”: Gj 11; ,,Romanitd (musetel).
izma, tei — pentru ceai”: Gj 12; .. Tei (ceai pentru riceald), sunitoare (ceai pentru
stomac), coada soricelului (ceai pentru rinichi), musetel (ceai pentru stomac),
frunze de patlagina (pentru tras puroiul)”: Gj 13; ,,Musetel, tei. izma, sunitoare,
pitlagind”: Gj 14; ,,Floare de tei, romanita, sunatoare, coada soricelului, flori de
soc”: Gj 15; ,,Musetel, tei, macese — pentru ceai”: Mh 1; ,,Musetel, flori de tei,
coada soricelului, pentru ceaiuri”: Mh 2; ,,Romaniti (stomac), coada soricelului
(rinichi). izma (stomac), flori de tei (tuse), coada soricelului (arsa, se punea
scrumul pe rani), frunze de patlagina (pentru puroi)”’: Mh 4; , Musetel, sunitoare,
coada soricelului (pentru tuse), cicoare (pentru raceald), parul porcului, cimbru
de camp”: Mh 5; ,.Tei, sunitoare, patlagina”: Mh 6; ,,Romanita (pentru stomac),
pir (pentru intdrirea pantecelui), sundtoare (pentru ficat, stomac), izma (diaree),
pelin (pentru pofta de méncare), iarba neagra (stomac, dureri de stomac), musetel
(copii)”: Mh 7; ,Romaniti, musetel, patlagina, tei”: Mh 8; ,Romanita, tei —
pentru ceai”: Mh 9; , Musetel (ceai pentru rinichi, stomac), soc (ceaiul de soc
pentru tuse. guturai), coada soricelului (ceaiuri pentru ficat si pentru tuse)”: Mh
10; ,,Musetel, floare de tei, coada soricelului, sunatoare”: Mh 11; ., Tei, musetel”:
Mh 12; ,Musetelul, coada soricelului, izma. pelinul, sunatoarea (se foloseau mai
rar)”: Ot 1: ,,Musetel, tei”: Ot 2; ,Izma, patlagina, musetel, sunitoare. coada
soricelului, parul porcului (pentru urind), ciocul berzei (pentru galci)™: Ot 3
»Musetel, tei, coada soricelului”: Ot 4; ,Plante medicinale nu culegeau, dar azi
se foloseste tei, musetel, izma, soc™: Ot 5; ,,Micris, izma. soc (pentru ceai)”: Ot
6; ,,Tei, sundtoare (pentru stomac), coada soricelului (pentru rinichi), soc (pentru

https://biblioteca-digitala.ro



Resurse alimentare 35

plamani)”: Ot 7; ,Musetel, patlagina, tei, soc, sunatoare”: Ot 8; ,.Tei, musetel,
patlagina”: Ot 9; ,,Izma, flori de tei, sunatoare, musetel, coada soricelului”: Ot
10; ,,Musetel, izma, flori de tei (mai incoace)™: Ot 11; ,,Musetel, pentru ceaiuri”:
Ot 12, 13; , Musetel, tei, izmd — pentru ceaiuri”: Ot 14; ,Musetel, tei, izma,
pétlagind, flori de soc, coada soricelului, sundtoare, paru porcului”: Ot 15;
,Musetel, floare de tei, izma, flori de soc, coada soricelului — pentru ceaiuri”: Ot
16; ,,Sunétoare, coada soricelului, floare de soc, cocdzar (de la munte), cimbru de
coastd (de camp; sarpun)”: VI 1; Floare de soc, tei, musetel, platagina, frunza
de frasin (reumatism)”: VI 2; , Musetel, tei, izmi, foi de gutui, sunitoare™: VI
3; ,,Tei, romanitd, coada soricelului, sunitoare™: V1 4; ,Musetel, tei, anason”:
V1 5; . Hrean (pentru raceli), tei, soc”™: VI 6; ,,Jzma (pentru stomac), sunitoarea
(stomac). cimbrigor (stomac), flori de tei (riceald), flori de soc (ceai), musetel™:
V1 7; ,,Buruieni — sunitoare, ochiul boului, coada soricelului, musetel, izma”: VI
8; ,,Nu se culegeau aici. Azi, culeg la scoala”: VI 9; , Musetel, tei, sovarf (ceai
de piept), pelin, coada soricelului, parul porcului, troscot, pir, paducel”: V1 10;
.Patlagina, tei, sunitoare, soc, musetel”: VI 11; ,,Coada soricelului, sunitoare, tei,
soc, flori de cimbru, parul porcului (ceai pentru rinichi), musetel. Azi, si menta”:
VI 13; ,,lzma, musetel, sunatoare™: VI 14; ,Menti, coada soricelului, musetel,
rostopascd, patlagina, flori de tei, sunitoare, porumbe (impotriva nidufului),
oviaz silbatic (impotriva nadufului)™: VI 16; ,,Tei, musetel, sunitoare™: V1 17,
»Soc (pentru ceai), tei, sunitoare, musetel™: V1 18.

Credinte §i practici la culesul plantelor de leac: ,Femeile batrine culegeau
diferite plante bune de leacuri”: Dj 1, Gj 13; ,,Sunitoare, coada soricelului, romanita,
pitlagina, pentru ceaiuri”: Dj 5; ,Femeile culegeau rodul castravetilor sau rodul
pimantului, drigosteua mare, dosnica, coada soricelului, sunitoare pentru ceaiuri,
pentru farmece, pentru rodul pimanturilor, gradinilor lor. Culegeau si flori de sanziene,
ca si sloboadi un izvoras™: Dj 5; ,,Pelin pentru vin™: Dj 6; .,$i pentru ceaiuri”: Dj 10;
»larba verde de la Sanziene era bund de leacuri. Culegeau bobarnac, musetel, izma
pentru ceaiuri. Care avea dor de stomac sau de cap ficea un ceai combinat™: Dj 11;
»~Femeile si fetele culegeau tot felul de plante pentru leacuri si descdntece: busuiocul
fetelor, izma, sanziene, sunatoare, coada soricelului, patlagind™: Dj 13, Gj 11-14, Mh
10; [...] ,,Femeile batrine culegeau floare de sanziand, romanitd, sunatoare, coada
soricelului pentru ceaiuri; rodul pamantului sau rodul castravetilor se punea in gradina
de zarzavat ca sa creasca castravetii; cu planta Muma Padurii se afumau copiii care
plangeau noaptea”: Gj 4; ,.Femeile culegeau buruieni de leac: spurcul pentru reumatism,
pieritoare pentru orice boald, poala Maicii Domnului, buruiani de zmeu pentru boala
copiilor, buruiand de Muma Padurii pentru orice boala. Mai culegeau buruieni pentru
farmece: plesnitoare si de intorsaturd, de dragoste™: Gj 6; ,.Femeile si fetele culegeau
toate plantele pe care era bine si le aiba in casd. Copiii care plangeau erau afumati cu
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Muma Padurii, in rasadurile de castraveti se punea mati (o plantd) ca s creasca bine,
iar la cele de varza se punea creangd de arin™: Gj 7; ,,Fel de fel de floricele (sdnziene)
si buruieni de leac pentru ceaiuri, culese de fetele mari si de flicai”: Gj 8; ,,Culegeau
buruiand de sanziand pentru ci fereste de necazuri si plante medicinale”: Gj 9; [...]
»~Femeile batrane culegeau sinziene de pe cimp, pe care le slujea preotul la biserica si
se afumau bolnavii cu ele. Azi nu prea se mai culeg. Au murit batranele, nici plante nu
se mai gisesc”: Ot 1; ,,Culegeau drigaica pana-n pranz, folosita la leacuri. Se punea
si la ieslea vitelor™: Ot 4; , Femeile si copiii culegeau sanziene si le puneau in gradini,
pe lujerul castravetilor, sd nu se amirascad”: Ot 6; [...] ,,Femeile culegeau drigaica, o
buruiand galbuie si frumos mirositoare. Se facea ceai, se punea la grajd, la vite, sa fie
sdnatoase™: Ot 16; [...] .,Cicoare si alte flori se strdngeau manunchi, se puneau in pod si
cand se imbolndvea cineva, era afumat cu ele”: V1 11; [...] ,,Ficeam cununa la vite ca s
fie sdnidtoase™: Mh 10; ,,La stina se faceau coronite de flori si se puneau la strunga cand
se mulgeau oile, iar bacitele si ciobanii le stropeau cu apa™: VI 18. (D.E.R.. Sdrbatori si
obiceiuri, 1: 2001, p. 280-281)

FRUCTE CULESE DIN NATURA

~Macese, mure, mere, pere padurete”™: Dj 3; ,Mere, pere padurete, mere
coricove (padurete), mure, coarne, alune: Dj 5; ,,Porumbe, mure™: Dj 6; ,,Mere,
pere padurete, macese™: Dj 7, 13; ,,Zmeurd, mere, pere, porumbe, micese”: Dj
9; ,,Mure, pere padurete, micese, porumbari”: Dj 11; , Fragi, capsuni, coarne,
mere coricove, pere padurete, mure”: Dj 12; ,,Mere, pere, porumbe”: Dj 14, Gj
1; ,,Porumbe, fragi, mure”: Dj 15; ,,Coacéze, agrise”: Dj 16; ,,Fragi (putini)”: Dj
23; ,,Mure, coarne, macese negre si rosii, pere padurete, alune”: Gj 2; , Fragi,
paducele, mure, mere si pere padurete”: Gj 3; ,Mure, mere si pere padurete,
alune, macese, porumbe”: Gj 4; ,,Mure, zmeura, afine, fragi, macese, scoroabe,
coarne”: Gj §5; ,,Mure, zmeura, afine, porumbe, coacdze”: Gj 6; ,,Mere si pere
padurete, zmeur3, fragi, mure”: Gj 7; ,,Mure, fragi, coarne, mere, pere™: Gj 8;
»~Mere, pere, mure, zmeura, fragi, coarne, afine”: Gj 9; ,,Pere padurete, mere
padurete, coarne, macese, boji si mure”: Gj 10; ,,Zmeurd (unii vindeau), mure,
afine. fragi (unii 1i vindeau)”: Gj 11; ,,Mure, paducele, micese™: Gj 12; ,,Mere,
pere. zmeurd, coarne, mure’: Gj 13; ,Fragi, mure. micese’: Gj 14; .,Fragi (se
gdseau rar), mure, coacize, alune, agrise, mere si pere padurete™: Gj 15; ,,Fragi,
mure si alune, numai de la padure. Mergeau copiii (fetele si baietii) si culegeau
pentru mancare. Azi nu prea mai sunt”: Gj 16; ,Mere, pere, porumbe”: Mh |;
»Fragi, mere si pere padurete”: Mh 2;  Alune, nuci, fragi, zmeura, mure™: Mh
3; ..Macese, fragi, mere, coarne, mere, pere”: Mh 4; Fragi, mure, pere, mere
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coricove™: Mh 5; ,,Mure, coacdze™: Mh 6; ,,Mure, coacize, fragi”: Mh 7, ,Mere
si pere. fragi, mure”: Mh 8; ,.Pere silbatice”: Mh 9; ,Mure, fragi, zmeura,
coarne, micese, porumbe”: Mh 10; ,,Mure, mere, pere, porumbe, coarne”: Mh
11; ,,Zmeura, mure, porumbe™: Ot 1; ,,Mure, coacdze, mere si pere padurete”:
Ot 3; ,Mere, pere, porumbe, micese”: Ot 4; ,Mure (le vindeau), coacidze
(putine)”: Ot 5; ,,Pere silbatice, mure (putine)”: Ot 6; ,,Mure, fragi, porumbe’:
Ot 7; ,,Gheorghine, porumbe, mere si pere padurete”: Ot 8; ,,Mure, porumbari,
coarne, mere, pere’: Ot 9; ,Mure, alune (spre Negreni), porumbe™: Ot 10;
»Mure, porumbe™: Ot 11; , Fructe de padure (mere, pere padurete, porumbe)”:
Ot 12; ,,Alune (foarte putine)”: Ot 15; ,.Fragi, mure, pere. Se manca mandalac
(fructe ce cresteau la ridacina unei plante), magerei (fructe gasite in pamant
cand se ara)”: Ot 16; ,,Agrise. Acum nu mai sunt”: Dj 17, 20; ,,Fragi (putini),
zmeura (pufind)”: Ot 18; ,,Mure, macese, coacaze™: VI 1; ,Mure, zmeuri, fragi,
afine, alune™: VI 2; ,,Zmeura, afine, mure”: VI 3;  ,Micese, porumbe, mere, pere
padurete, mure, alune”: VI 4;  Mure, fragi, alune”: VI 5; ,Mure. mere §i pere
padurete. Azi, si zmeura”: VI 6; ,Mure, zmeura, fragi, macese (foarte multe),
coacdze, mere si pere padurete’: V1 7; Fragi, zmeura”: VI 8; ,Murele nu se
culegeau decit ca s se manance indatid. Azi, mure, coarne, macese™: V| 9;
»Macese, porumbari, mure’™: V1 10: ,,Zmeura, fragi, afine, mure”: VI 11; , Fragi.
cidpsuni, mere §i pere padurete”: VI 12; . Mure, alune, mere si pere padurete,
micese de padure”: VI 13; ,,Mure, fragi, micese, mere si pere padurete, cirese
sadlbatice (pasaresti)”: VI 14; . Macese, zmeurd, afine, mure. Azi se colecteazi
de stat™: V1 18.

ANIMALE SI PASARI CRESCUTE
iN GOSPODARIE SI LA STANA

,Fiecare familie avea o vaca, 5-15 oi de familie, capre foarte putine, unu,
doi porci. Acum, mult mai putine”: Dj 1; ,,Cresteam vaci, oi, capre, porci. Azi,
la fel”™: Dj 3-5; .,Aveam vaci, bivoli, oi., capre, porci. Acum nu mai avem
bivoli”: Dj 6; ..Vacile formau primévara cireada, cu unu, doi vacari. Seara,
vacile erau aduse acasa si mulse. Primavara oile [satului] formau o tarla (200-
300 de oi): Dj 7: ,.Vaci, oi, capre, porci. In tarla satului, pe l1anga oi, se tineau
capre, unu, doi porci, pasari”: Dj 8, 9; ,,Vaci, oi, porci. Oile se pasteau pe
izlazul satului”’: Dj 10; ,,Multe vaci (azi, putine), putine bivolite, oi, foarte
multe, capre, putine, porci (fiecare gospodarie avea)™: Dj 11; ,,Se cresteau
multe vaci si oi, capre, putine, porci. Azi, mai putin”: Dj 12; ,,Vaci, oi, capre,
porci. Vara, oile se tineau la tarla, vacile la vacarie (veneau seara in sat)”: Dj
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13, 14; ,,Cresteau multe vaci (rosii. negre), multe oi Turcane si capre, multi
porci. Vacile se tineau tot timpul in gospodarie (ziua pe izlaz, noaptea acasa).
Oile si caprele se tineau pe izlaz, pe miriste, din mai pana in octombrie. larna,
acasa’™: Dj 135; ,,Vaci, oi, capre, porci — in gospodarie. Vacile se duceau la
vécirie, pe izlazul comunal, veneau seara acasi. Oile formau turmi de la 15
martie pana la Sfantul Dumitru”: Dj 16; ,,Acum nu mai avem vite (vaci §i oi),
doar putine capre”: D) 18; ,,Vaci, bivoli, oi, capre, porci”: Dj 19; ,.Vaci, oi
Turcane, capre, porci. Oile se tineau la tirld, pe izlaz, pe mosia satului, de
primdvara pand in toamna”: Dj 20; ,,Vaci, putine. bivoli, oi, capre, porci.
Animalele nu se cresteau pe mogia satului, fiecare pe langd casa lui. Azi, la
C.A.P. se cresc oi Merinos. Azi putini mai au vaci™: Dj 21; ,,Vaci (azi, putine),
oi (azi, putine), capre, porci”’: Dj 22; ,,Vaci, bivoli, oi, capre, porci’: Dj 23; ,,Se
cresteau vaci, oi, capre — pentru lapte si carne; porci, pentru carne. Vitele se
aduceau seara in sat. Fiecare om tinea cateva 0i”: Gj 1; ,,Se cresteau multe vaci
(azi, foarte putine), pentru lapte, oi (multe; azi, putine), capre (putine), porci.
Fiecare isi pastea vitele lui”: Gj 2; ,Fiecare om avea o vacd, la fiecare
gospodarie erau cateva oi, capre, mai putine, un porc. Azi, mai putine”: Gj 3;
»Putine vaci rosii, pentru lapte, multe oi Turcane, capre, foarte multe, multi
porci. Vacile se tineau in sat din luna mai pana dupi cosit (in august). Noaptea
acasa, ziua la pasune. Apoi, le tineau la conace (tot pe mosia satului) din august
pana in mai (anul viitor). Oile — acasa de la 20 octombrie pana in primavara,
in aprilie. in rest, la stana”: Gj §5; ,,Multe vaci (azi, putine), putine oi Turcane
si capre. Vaci si capre, pentru lapte. Oile nu se mulgeau, se tineau mai ales de
pripas (reproducere pentru vanzare). Fiecare gospodar isi pastea singur vitele
pe mosia satului”: Gj 8; ,Multe cornute mari. rasd romaneasca, multe oi
Turcane, capre, putine, putini porci. Azi, mai putine vite la oameni. Animalele
(vaci, ot, capre) se tineau pe mosia satului, la conace, pe dealuri. Multe vaci
stiteau la vicdrie, la munte, iar oile la stana. in septembrie animalele erau
aduse si pasunate pe miriste. larna, porcii erau dusi la munte. la jir”: Gj 9;
»Multe vaci si oi, foarte putine capre, porci. Vacile pidsunau pe mosia satului,
oile in stand, la munte™: Gj 10; ,.Vaci, oi, capre, porci. La noi nu era tarla
(stdnd). Avea omul patru, cinci oi si le tinea in cerdac sau coser™: Gj 12 ,,Multe
vaci si oi (azi. putine), capre putine, ca si azi. Toate animalele se tineau pe
mosia satului, 1a conace, aproape de sat (300-600 metri), la stdna. Acum se {in
in gospoddrie”: Gj 13; ..Vaci, oi, capre, porci. Mosnenii [taranii liberi] aveau
conace unde tineau animalele pe mosia satului. La noi era sat de clacasi, vitele
stateau in gospodarie, nu am avut stdni. Fiecare avea porc in gospodarie”: Gj
14; ,,Acum 50-60 de ani, in sat se cresteau vaci, cornute mici (oi). Azi, mai
putine vaci, capre §i porci. Vacile, oile si caprele, pentru lapte si carne; porcii,
pentru carne §i unturd. Majoritatea locuitorilor isi fineau vacile si oile, caprele
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in sat. Nu se cresteau animalele in turme, fiecare pe langa casa lui”: Gj 17;
. Vvaci si oi, pentru lapte si carne, porci. pentru carne §i untura. Majoritatea
tineau animalele in sat™: Gj 18; ,,Vaci, oi, capre, porci”: Mh 1; ,Vaci si oi,
pentru lapte, carne, capre, pentru lapte: Mh 2; ., Inainte oamenii aveau cite trei,
patru vaci. Tatdl meu avea 40 de capre, 40 de oi, sapte, opt vaci. Azi au mai
putine. Capre erau multe, acum nu mai sunt deloc. Erau multi porci, fiecare om
crestea cate unul, unii aveau si cite doi, trei. larna fiecare fsi tine, la conacul
lui, oile, vacile, porcii. Cét sunt in grija ciobanului se tin numai oile, de la 10
mai la 15 septembrie”: Mh 3; ,Vaci roménesti — se tineau pentru lapte si
prisild. Fiecare gospodarie are vacd. Foarte putine oi si capre. Mul{i porci
(vara se cresteau liberi, la padure). Nu se facea stana. Fiecare gospodar isi
pasuna singur oile, toate animalele™: Mh 4; | Astdzi, mai putine vaci, oi §i
capre. Cate 10-20 de oi la fiecare gospodarie. Toate vitele se pasunau pe mosia
satului, cu exceptia oilor, toate se duceau seara acasa. Oile, vara, se tineau la
tarld, pe izlaz sau pe miriste. La tarla se tineau si porcii ciobanului. Tarle ale
intregului sat sau obstcstl Si, azi, ale C.A.P.-ului”: Mh 5; ,,Vaci si oi (multe),
capre (putine), poru (multi). In functie de numarul oilor se adunau la un loc
mai multi farani §i angajau, pentru pascut, pe perioada verii, doi, trei ciobani.
La tarla veneau cu randul, luau laptele inchegat (casul). Branza o facea taranul
cdruia it venea randul. Tarla e aproape de sat, cd e padurea aproape. Numai
boierul avea angajati ciobani si baci. La tarla satului cresteau capre. porci.
intr-o singurd incidpere se tineau alimentele aduse de tdrani, vasele. Astizi
numdrul animalelor a scazut mult, nu se mai ocupa asa mult, terenul de pasune
s-a micsorat, tineretul a plecat din sat la oras. Animalele erau tinute la conac,
in sat erau aduse vacile cu lapte, pentru copii, gospodirie, porcii pentru
ingrisat. Seara se aduceau acasid vitele, pentru lapte”: Mh 6; ,,Multe vaci
(Bal;ata romaneasci), azi, mai pupne (rasa brund), oi Turcane, multe la 1900,
azi, mai putine, capre, putme porci (azi, mai putini). Inainte de Criciun se
puncau la ingrasat in gropi cu diametrul de doi, trei metri. Vacile se cresteau
pentru lapte. foarte putin pentru jug, se fineau in gospodarie tot timpul anului.
Oile se tineau in gospodarie de la 14 octombrie pana la 15 aprilie. Caprele,
crescute pentru lapte, se tineau in gospodarie tot timpul anului”: Mh 7; ,,Vaci,
oi, capre (rar), porci”’: Mh 8; ,,Vaci. oi, capre (inainte cresteau rar, iar azi se
cresc multe), porci (avea fiecare)™: Mh 9: ., Vaci, oi, capre, porci. Stana (conac)
are o singurd incapere numita bacie. in aceasta incipere se prepara branza si
hrana ciobanilor. Serveste totodatd ca locuintd pentru baciul de rand. la
branza”: Mh 10; ,Fiecare gospodar avea peste 20 de oi, satul avea un izlaz
mare. Multe vaci (azi, putine), oi (Turcane; azi, putine), foarte putine capre,
multi porci (azi mai putini). La tarla satului cresteau si porcii ciobanilor. in
cadrul gospodariei tineam vacile cu lapte, boii de munca, porcii, caii de munca
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— le pastea vacarul (vaci, boi, cai) si le aducea seara acasa. Porcii in cotef.
Restul animalelor erau la pascut, fara a fi aduse seara acasa. Le aducea numai
iarna”: Mh 11; ,,Vaci (romanesti), oi (Turcane), porci (romanesti, mai mult
negri). In sat erau doi, trei care cresteau capre™: Mh 12; , Au fost rase proprii
de vaci: prici (pricd), cu pete (Siementhal); rase proprii de porci: rase bune,
rase strdine, cret pentru untura; bivoli, foarte putini. Aveau si oi; capre, mai
putine. Vacile erau pentru lapte si branza, oile pentru branza, miei de vanzare,
caprele pentru lapte”: Ot 1:,,0i, pentru miei §i lapte, capre (erau putine in sat),
vaci, pentru lapte, porci, giini”: Ot 2; ,, Toti aveau cite una, doua vaci pentru
lapte, cate patru, cinci oi pentru carne, capre pentru lapte si carne, porci”: Ot
3; .,01, capre, vaci si bivoli pentru lapte, porci”: Ot 4; ,,Aveau vaci, oi §i capre,
pentru lapte si carne, porcti, pentru carne. Porcii cresteau liberi in lunca Dunarii.
Inainte au fost bivolite in sat. La inceputul secolului au avut discutii cu bulgarii
pentru ci acestea treceau Dunirea. Curcile sunt rare. fn schimb, ratele si
gastele sunt numeroase™: Ot 5; ,,[Inainte] aveau cite o vaca, pentru ca nu aveau
unde sa le pascd, si putine oi: cinci, $ase pana la zece. Azi se cresc vaci §i
capre, pentru lapte si prasila. si oi, pentru carne, miei si lapte. Sunt putine
animale. Oamenii au in total 362 de taurine din care 160 vaci, apoi 1041 porci,
92 stupi, 985 oi. Stane nu sunt in sat. Sunt cateva crescatorii de oi, cu 50-60 de
oi. Se duc la muls acasi, nu au stana. Fiecare tine un porc pentru tiiat; se tin
pentru carne’: Ot 6; ,,Vaci, oi si capre ,pentru lapte si reproducere, bivoli,
pentru lapte. Aveau si porci”: Ot 7; ,,Vaci, bivoli, porci”™: Ot 8: ,,0i, pentru
lapte, carne. capre, pentru lapte, vaci, porci. Vacile [se tineau] pentru lapte™:
Ot 9; ,,Una, doua vaci, pentru lapte i branza, oi, pentru branza si miei (pentru
vanzare), capre; porci, dupd cum puteau. Orice om avea intre 10 si 30 de oi.
Boierii aveau aparte oile lor”: Ot 10; ,,Vaci, de la 10-15 oi fiecare, porci, capre
(mai rar). Vacile si caprele se fineau pentru lapte, oile pentru branza, lapte,
mancare, miei Azi mai sunt oi, dar putine. Spineni are oi [la C.A.P.] ingrijite
de ciobani adusi de la Gales, judetul Arges”: Ot 11;,,0i si capre pentru lapte si
carne. Vaci, porci. Vacile [se tineau] pentru lapte”: Ot 12; , Aproape fiecare
avea cel putin o vaca. Oi aveau cele mai multe, putine capre. Nu se pomenea
gospodarie fard doi, trei porci”: Ot 13; ,.Vaci, mai multe. Bivoli au fost foarte
multi inainte de 1900: au fost treptat inlocuiti de boi. Circa 10-20 de oi de
familie; azi. mai putine, cinci, sase oi. Porci, putine capre; azi, mai multe™: Ot
14; .Putine vaci si capre, pentru lapte, porci. Oamenii obisnuiau sa mulgi oile
acasi. De obicei, oile cu miei se mulgeau numai dimineata. Multi miei se taiau,
se vindeau. De aceea, oile fard miei se mulgeau si seara. Pentru ca fiecare
gospodar, de obicei, nu avea oi prea multe, nu se obtinea lapte mult. De aceea,
laptele muls se fierbea. Cei cu oi multe faceau branza™: Ot 15; ,Multe oi,
pentru lapte §i carne, vaci, pentru lapte, porci, capre (putine), pentru lapte”: Ot
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16; ,,0i si vaci. pentru lapte, bivoli, porci™: Ot 17; ,,Vaci, pentru lapte si carne.
Romanii tineau vacile in gospodarie, ungurenii le luau la munte. Oile erau
duse la munte; pentru lapte, carne. Capre, pentru lapte si carne, porci, pasari”:
V1 1; ,Vaci, oi si capre, pentru lapte si carne, porci. Ciobanii, bacitele
(ungurenii) isi luau toate animalele si pasarile cu ei pe munte vara. Restul
satului isi tineau vaci, oi, porci numai in cadrul gospodariei. Unii trimiteau la
munte vacile”: VI 2; ,,Vaci (cdte una, doud pe familie; pentru lapte, branza,
vitei: numai vacile de lapte erau tinute pe hotarul satului (erau aduse seara in
sat), cele sterpe, in perioada de vara, erau duse la munte), oi (Turcane, mai rar
tigdi, dar acuma au scizut oile; pentru branzi, lapte), capre (lapte, branza),
porci (carne). Porcii se lasau la padure, la jir, liberi prin livezi”: VI 3; ,,Vaci,
oi, capre, porci”: VI 4: _Vaci (cdte doud, trei, pentru lapte; romanesti,
moldovenesti), oi (cate cinci, sase, pentru lapte; Tigaie, Turcani), capre, porci
(cdte unul, pentru carne; azi, doi, trei; Mangalita, Bazna). Erau porci liberi
lasati la padure™: V1 5: ,Vaci, pentru lapte, bivoli, oi (tigdi; miei pentru carne,
oile nu se mulgeau), capre, pentru iezi, porci (Bazna, Marele alb; pentru carne).
Porcii se lasau iarna liberi — la jir, la ghinda™: VI 6; ,,Vaci (vaca care iese cu
vitel la varsta de doi ani se numeste de nileapci; vaca de ndleapca e de casi
buna), oi. capre, porci. Pe partile dinspre hotarul de vest al comunei, cétre
Geamaina, unde erau paduri si ochiuri (luminisuri prin padure), vitele se lasau
libere. Se scoteau dimineata la marginea satului. Seara se cdutau si se aduceau
acasa”: V1 7; ,.Vaci (lapte, carne), oi (lapte, miei), capre (lapte, iezi), porci”: VI
8 ,,Vaci (pentru lapte, vitdi), oi (nu erau multe; pentru branza, miei), capre
(putine, pentru lapte), porci. Azi se cresc multe vaci. Se didea drumul la porci
toamna la ghinda, la padure”: V1 9; ,,Vaci (una, doud de familie; lapte, carne),
oi (in jur de doud-cinci-zece de familie; Tigaie, Turcani; lapte, carne), capre
(nu; in satul Serbanesti erau. cd aveau padure, altfel sunt stricatoare), porci
(carne)™: V110;,,Vaci (cate doua, trei la fiecare casi; vaci de rand), oi (Turcane,
foarte multe), capre, porci (lasati si liberi, la ghinda). Inainte, cand erau mai
multe vaci, se mergea iarna la tarc, facut unde avea omul fanete. Vitele se
duceau dimineata si se aduceau seara. Astizi vitele, fiind mai putine, se tin
acasd. Se duc la pasune vara, zilnic si iarna stau in grajd. Azi, doua, trei capre
de familie”: VI 11; ,Vaci, pentru lapte si carne, oi. pentru lapte si miei. capre ,
pentru lapte, porci. Oile sterpe erau lasate vara libere”: VI 12; ,,Vaci, pentru
lapte. carne, vitei. oi (putine, aveau pana la 10-15 oi), pentru lapte, branza,.
miei, capre (putine), pentru lapte, carne, porci. pentru carne. Capre aveau cei
sdraci, care nu puteau lua vaca. S-au mai schimbat rasele, sunt mai bune azi;
erau mai bune alea romanesti, le plicea iarba de aici”: VI 13; ,Vaci, pentru
lapte, oi, pentru lapte si miei, capre, pentru lapte, porci’’: VI 14; ,Vaci si oi
pentru lapte, capre (foarte putine), pentru lapte, porci”: VI 16; ,,Vaci (fiecare
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avea), pentru lapte si branza, oi (in medie 20 de familie; pentru lapte. miei,
carne), capre, pentru lapte, carne, porci, pentru carne, unturid. Azi mai sunt
maxim 50 de oi in tot satul, putine vaci™: VI 17; ,Este sat de oieri. Vaci (600
in anul 1908; pentru lapte, branzd), oi (12.400 in 1908; Turcane, putine
stogose), capre (3.000 la 1908; pentru lapte, branzi), porci (mici, ca ai
silbatici). Gheorghe Drigan, cel mai sirac om din comund, avea circa 30 de oi
la 1908; la care se mai adaugi circa 30 de capre™: VI 18; ,,Aveau vite putine
pentru ca nu aveau padmant; munceau la boierul Victor Stefanescu. Vaci (vinete,
foarte frumoase, aduse probabil din Ardeal), oi (Turcane), capre, porci (albi si
negri). Dacd avea cineva trei oi, era bogat. Fiecare avea cate o caprd”: VI 19.

Credin{e si practici pentru spor la animale §i pasiri. Lapte, carne, oua: ,,Se
aruncau coji de oud rosii pe apa, la un izvor, ca sa aiba pasari multe vara™: Dj 4;
[...].,Cojile de oui rosii se dddeau giinilor ca si fie spornice la ouat. Se puneau si
in cuibarele lor, ca sd se praseascd™ Ot 1; [...] .,.Se da vacii spalaturd din oul rosu,
finut in san la inviere, ca sd nu lepede vitelul”: VI 17, 18; [...] ,,Ramurile de fag,
puse la Sfantul Gheorghe, rimaneau la poarta pani la urméitoarea sarbitoare a Sfantul
Gheorghe, cand se luau si se facea focul cu ele, ca sa fierbi laptele™: Gj 5; ,,La Sfantul
Gheorghe, vitele erau atinse cu o creangi de pelin ca si fie aparate. Se puneau ramuri
de salcie ca sa nu dispara laptele vitelor”: Gj 4, 7. [...] ,.Teiul de la Rusalii se punea in
coarnele vacilor si le fereasca de boli si pe putineiul de branza si prin toale ca s apere
de rele™: Gj 15; [...] ,Buchetul de laptele cucului, de la Sfantul Gheorghe, se didea
la vite ca s3 aibd lapte™: Ot 14. (D.E.R., Sarbdtori si obiceiuri, 1. 2001, p. 294-296)

ANIMALE SI PASARI VANATE

»lepuri (multi), rate si gaste silbatice”: Dj 1; ,,Rate si gaste silbatice”: Dj
2; ,,Vanam iepuri, prepelite. Azi, iepuri si cdprioare, pentru consum propriu’:
Dj 3; ,.Iepuri, rate, gaste pentru carne”: Dj 4; ,.lepuri, prepelite. Toamna: rate,
géste salbatice. Acum se vaneaza tapi, ciute, dar nu prea se mai giseste”: Dj 5;
»lepuri, gaste, rate salbatice™: Dj 7; ,lepuri™: Dj 8, 14-16, Gj 1, 8, 11, 13, VI
5; ,.Jepuri. Nu s-a vdnat si nu se vaneazi pasari”: Dj 9; ,.Potarniche, gugustiuc,
dropii, prepelitd, porumbei silbatici. vrabii, rate si gaste salbatice. iepuri™:
Dj 10; ,.Iepuri, gaste. rate salbatice, dropii, brabeti (vrébii), prepelite”: Dj 11;
» Vrabii, prepelite, rate si gaste silbatice, presuri’: Dj 12; ,lepuri, lisite, rate si
gaste salbatice, becatine”: Dj 13; ,.lepuri, cdprioare. porci mistreti, prepelite,
dropii, potarnichi, sitari, lisite de balta, rate salbatice — pentru carne”: Dj 20,
»lepuri, vrabii, prepelite, sitari, potarnichi, porumbei sélbatici — pentru consum
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propriu™: Gj 2; ,lepuri, porci mistreti, vrabii, prepelite, sitari, rate si gaste
silbatice — pentru consum propriu™: Gj 3: ,lepuri, cdprioare, porci mistreti,
cocosi si gdinuse de munte, rate, gaste™: Gj 5; ,.Iepuri, numai vanatorii”: Gj 7;
.lepuri, caprioare, porci mistreti”: Gj 9; ,,Jepuri, porci mistreti, prepelite”: Gj
10; ,.Se vanau iepuri. Azi, si caprioare, mistreti”: Gj 12; ,.Iepuri, porci mistreti,
rate i gaste silbatice™: Gj 14; ,Jepuri. Vinau numai cei cu permis™: Gj 15;
. Vanau numai unii iepuri si porci mistreti. Azi nu mai au permis decat doua, trei
persoane”: Gj 16; ,lepuri, pentru carne™: Mh 1; ,Iepuri, vrabii, iar azi: caprioare
si porci mistreti”: Mh 2; ,lepuri, cerbi (azi, cu autorizatie), porci mistreti,
porumbei silbatici (carne), potimichi (carne), gaste, rate, lisite (primavara si
toamna cand sunt in trecere)”: Mh 3: ,lepuri, vrabii, gaite, prepelite, sitari,
vrabete, gugustiuci, presuri”: Mh 4; ,lIepuri. vrébii, rate, porumbei, potarnichi
(hiribite), presuri. Azi au inceput sa vaneze si porci mistreti, fazani”: Mh 5;
,lepuri, giinuse. pentru consum”: Mh 6; ,,Erau putini vanitori in sat. Vanau,
pentru consum propriu: iepuri, vribii, rate, gaste, pentru vanzare, vidre”: Mh 7;
»lepuri, prepelite, fazani, porumbei sélbatici, batlani; azi, si cocosi de munte,
rate sdlbatice, lisite, gugustiuci”: Mh 8; _lepuri, caprioare, porci mistreti (azi),
vrabii, prepelite, rate, gaste salbatice, lisite”: Mh 9; ,Iepuri, cdprioare, porci
mistreti, vribii, sitari, gdinuge (irunci), rate si gaste salbatice, pentru consum
propriu”: Mh 10; ,,Vanatoarea se facea in micd masura. lepuri. vrabii, gaste™:
Mh 11; Iepuri, prepelite”: Mh 12; , ,Multi iepuri, vrabii, potarnichi, dropii, rate
salbatice™: Ot 1; ,.lepuri, porci mistreti, pentru carne, [dar si] vrabii, prepelite,
dropii, sitari. in general, se vina foarte putin”: Ot 2; ,.Ciprioare, porci mistreti,
rate sdlbatice, gaste silbatice, porumbei sélbatici’’: Ot 3; , lepuri, vrabii, gaite,
prepelite”: Ot 4; ,.Iepuri pentru carne, prepelite, rae silbatice, gaste salbatice”:
Ot 5; ,lepuri, astia sunt de baza. Cerbi, cédprioare, porci mistreti, vribii,
potarnichi, gugustiuci, gaste silbatice, sitari”: Ot 6; ,,Rate si giste silbatice,
dropii, grauriti (gdste salbatice
mai mici), spdreaci (un fel de
rate cu gatul mai lung), iepuri,
vrabii,  prepelite,  potarnichi,
fazani. Azi nu se mai vaneaza™:
Ot 7. ,lepuri. pentru consum, dar
si vrdbii”: Ot 8; ,Vanatoarea se
practica foarte putin; se vanau
iepuri, vrabii, prepelite’: Ot 9;
Llepuri, vrdbii, potarnichi si
prepelite pentru came”: Ot 10;
.Prepelite, potarnichi, gaste Cursa de iepuri: Arcani, jud. Gorj, 1959, A.LEF. (nr. 1297),

. . . . culegdtor R. Vuia, desenator R. Pastior.
silbatice, cocosi”: Ot 11; ,Iepuri, 9
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vrabii, prepelite, fazani. cocosi de munte”: Ot 12; lepuri, caprioare, vrabii,
prepelite, fazani, potarnichi, dropii, cocori”: Ot 13; ,lepuri, pentru carne, rate
salbatice, gaste silbatice, cocori”: Ot 14; ,lepuri, vrabii, prepelite, dropii,
sitari”; Ot 15; ,Jepuri, vrabii, prepelite, potarnichi, dropii”: Ot 16; ,Jlepuri,
dropii, rate silbatice, gaste silbatice”: Ot 17; ,.Se ocupau mai mult romanii.
lepuri, caprioare, porci mistreti, prepelite, giinuse, cocosi silbatici, rate si
gaste salbatice”: V1 1; ,lepuri (multi), cdprioare (rare), capre sute (fard coamne),
capre negre (pe munte), porci mistreti, cocosi de munte, gainuse, porumbei,
vribii (mancau, cdndva). Pentru carne; cea de porc se si vindea™: V1 2;  lepuri,
ciprioare, ursi (pentru carne), cerbi, capre negre, mistret, cocos de munte. Porcii
mistrefi vin pana in sat si distrug gradinile”: V1 3; ,,lepuri (dar nu prea mai sunt),
pasari”: V1 4; lepuri (erau multi), porci mistreti, pasari (vrabii, prepelite). Azi,
si cerbi”: V1 6; ,lepuri, pasari”: VI 7; ,lepuri, vrabii, gaini sdlbatice, rate si
gaste silbatice, potarnichi, turturele. Azi, si tapi, porci mistreti, caprioare”:
VI 8; ,Jepuri, brabeti (vrabii)”: V1 9; ,lepuri, vribii, gaite, prepelite. dropii,
rate silbatice, porumbei, turturele, brabeti, cocori. Azi, si caprioare”: VI 10;
»lepuri, caprioare, cerbi, capre negre, porci mistreti, tapi, vrabii, mierla neagra
(se ménca, era impuscata in cires), cocosi de munte, gainuse (fazani de alun).
Toate se vanau pentru mancare; iepurii se mai vand”: V1 11; ,,Iepuri, ciprioare,
porci mistreti, vrabii, potarnichi, gaste si rate silbatice, porumbei, turturele”:
VI 12; ,Erau vanitori batrani, azi putini. lepuri, brabeti, prepelite (putine),
cocosi de munte (sunt putini, erau mai multi), gdinuse (multe; li se luau puii
de [catre] oameni). Toate pentru carne™: VI 13; _lepuri, porci mistreti”: V1 14;
»lepuri”: V1 16; ,Iepuri, ciprioare (de circa zece ani se vianeaza), porci mistreti
— pentru carne’: V1 17; ,lepuri, cerbi, caprioare, porci mistrefi”: VI 18.

PESTE, RACI, SCOICI, MELCI

.~Cumpidram cu ce venea negustoru cu caru: crap, platicid, somn. Azi se
cumpiri de la cooperativa sau tirg”: Dj 1; ,,Eram 7-10 pescari, numai barbati, in
toatdi comuna, ni se spunea nivodari. Multe femei din comuni prindeau peste
pentru ele, pentru mancare, acum nu. Se pescuia din balta Bistretu si se aducea la
pescdrie in sat: crap. salau, stiuca. platica, rosioara, babusca, foaia plopului,
somotei, caracudi, lin, mihalt, si peste mic: mreana, caracuda. Peste de galdau,
adica de stuf: rosioara, biban, caracuda, caras. Peste de Dunare: mreana, somn,
cega, nisetru, pastruga. crap, saldu, sabitd. Acum, in elestee, e puietul de crap si
mihalt. Pestele se vindea la oamenii din comuni. la pescérie. Racii ieseau cu
navodul si ii foloseam pentru noi, pentru mancare, nu pentru vanzare. Se pescuiau
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foarte multe scoici. in Postul Pastelui luam bani dupa scoici. Plusul era incarcat
pe carute cu cai, cu rogojini si gheata, pentru vinzare la Craiova, pe piatd”: Dj 2;
»Pescuiam fate cu undita”: Dj 3; ,Pescuiam crap, somn, platica. Raci, scoici de
la Dunidre”: Dj 4; ,.Se pescuia la Jii, la lac, la balta: somn, crap, salau, mreani,
stiucd, caracuda, clean, pitroci (pesti mici). Rar, si raci”: Dj 5; ,,Se pescuia baboi,
ochi, crap, stiucd, ghigort, saldu, rosioard, cegi, platica, caras (caracuda), lin,
tipari, somn; azi se pescuieste rar. Se prindeau raci, scoici, melci. Azi, rar”: Dj 6;
»~S€ pescuia crap, stiuca, saldu, biban, pliticd, tipari, lin, somn in Dunire, in
garle, balti. Azi, nu. Pescarii din sat vindeau pestele la Plenita, Poiana Mare™: Dj
7; ,,S-a pescuit putin, peste marunt de baltd mica: albisoara, caras, platica”: Dj §;
.Nu sunt ape pentru pescuit”: Dj 9, 11; ..In lacul Belciug se pescuia rosioara, fate,
crap (mai putin). Se prindeau raci cu vérsile”: Dj 12; ,,Crap, somn, caras, stiucé
lin, sipor. Se prmdeau raci si scoici”: Dj 13; ,,Crap si tipari”: Dj 14; ,,La noi nu
era peste, cumparam™: Dj 16; ,.in Desnitui se prindeau pesti mici: pietrose,
albigoara, carasi”’: Dj 17; ,,Crap, somn. mreana — adus proaspit de la Jiu. Acum
mai rar, cumparam peste congelat. Toatd lumea manca peste din Jiu, adus cu
carutele in sat”: Dj 18; ,,Stiuca, crap, lin si alt fel de peste. Acum e putin peste
proaspat, mai mult congelat. Toatd lumea ménca peste din baltile Bistretu, Cérna,
Catanele”: Dj 19; ,.Se pescuia in Jiu si in lacurile de pe malul Jiului. pentru
consum propriu: caras, crap, tipari, stiuca (cel mai mult), cosac, raspar, belbita,
tapoci sau cumpiram. Adunam scoici §i raci de la balti. Azi se cumpéra mai mult
de la targ: peste proaspat, sirat, congelat, conservat™: Dj 20; ,,Toatd lumea manca
mult peste proaspat pescuit din baltile Nepoi, Rast, Bistretu, Plosca, Carna”: Dj
21; ,,Cumpdram de la pravilii: crap, stiuca, peste mic. Azi gisim doar peste
congelat™: Dj 22; ,,Se cumpara din comert: crap, somn, platicd™: Dj 23; ,,Pescuiam
crap”: Gj 1; ,,Nu era peste. E o apa mica, un pardias, copiii prind peste mic
(nisiparitd) cu mana”: Gj 1; ,,Crap, stiuca, somn, tipar la Jiu i in balti”: Gj 3; ,,Se
pescuia in Jiu, Gilort, balti — soreata, mreana, crap, nisiparita, somn, stiuca, lin,
rosioara, céras, tipar; se prindeau si raci si scoici. Azi nu se mai pescuieste”: Gj
3;,,In Motru se pescuia pastrav mreand, verzoi, moleti, fata. in Cerna — pastrav,
lipan, zglivoace. Se prindeau si raci. Inainte de 1900 era lostrita (un fel de pastrav
numit local soldai)": Gj 5: ,,Toatd lumea cumpira peste de la pravilia din sat, nu
de la targ”: Gj 7; ,Mreand, clean, pastrav’™: Gj 8. ,,Pescuiam in Motru crap,
mreand, scobar, fatd, molete, pastriv, cand venea apa mare. Azi la fel, dar fara
pastrav”’: Gj 8; .,Pescuiam pastrivi la munte, mreana, clean, zglavogi, bolfaci.
Prindeam si raci”: Gj 9; ,,Mreana, nisipariti, crap, pescuiam in parau. Prindeam
siraci si scoici’: Gj 10; ,,Mreana, pastravi — unii prindeau, altii cumpérau din tirg
sau de la cei ce prindeau”' Gj 11; ,,Pescuiam crap intr-un lac pe Amaradia”: Gj
12; ,,La Bistrita pescunam mreana, clean, stiucd, mihalti. pastravi. Prindeam §1
raci”: Gj 13; ,,In balti si elestee pescuiam mreani, stiuci, lin, somn. Adunam si
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scoici’™: Gj 14; .,Ce venea ca sa cumparam de la pravalie sau negustor™: Gj 15;
»S¢ prindea peste marunt, mreand, clean, tipari. Unii prindeau din rau, alfii
cumparau de la negustor. Unii nu prea ménanca tiparul, c@ e urat”: Gj 16; ,,Toata
lumea folosea peste proaspat de la Jiu, adus cu carutele in sat — crap, stiuca, lin,
caras de la Jiu. Acum peste congelat”: Gj 17; ,.Crap si altfel de peste mai mic din
Jiu. Acum — peste congelat caci nu se mai pescuieste in Jiu”: Gj 18; ,,Crap, in apa
curgitoare”™: Mh 1; ,Mreani, clean, scobar, fati, cateodati, somn. In ape
curgatoare”: Mh 3; ,.Se pescuia in ape curgatoare, in Cosustea. Mreand, somn,
clean, stiuca, crap, fati, raci (azi, nu)”: Mh 4; ,Un singur fel de pesti, bortoi, in
paraul Corlatel. Nu se pescuia cu plante otravitoare, se considera mare picat.
Crap, rosioara, pentru consum propriu”: Mh 5; ,.Se pescuia in ape curgitoare.
Mreana, clean, fata, mihalte. Se pescuia [si] cu cidldarea de mamaliga la vadu
morii, Se pescuiau §i raci. Se culegeau si melci”: Mh 6; ,,Pescuiau in Dunire, pe
balta: caras, lin, rosioara, raspar, crap, oblete, barcie, sabiuti, somn, nisetru,
morun, vaduvita, tipar, platica, cosac, deveriga, cega. Raci si scoici. Pescuiau cu
plante otravitoare (flori de laur si fiere de pasare: se tocau frunzele de laur, se
amestecau cu mamaliga, se aruncau in apa), la copcd (se sparge gheata si se
prinde pestele cu mana)": Mh 7; ,.Crap, stiucd, lin, caras, platica, cega, saldu,
somn, morun, pastrugd. Scoici. Se pescuia in Dunidre (somn, crap, plitica.
mreand, cega, stiuca), in biltile Dundrii (caras, tipar, platica, lin), cu pripoane, cu
fachii (doar la 1900). Se pescuia la copca”: Mh 8; ,,Crap, stiuci, lin, caras, platica,
cegd, saldau, somn, morun, pastruga. Scoici: Mh 9; Lin ape curgitoare, apa
Cosustei: mreana, pastravi, clean”: Mh 10; ,,Pescuiau in Dunare (morun, somn),
in balti formate cand vin apele mari (crap, rosioari, ticlean). Crap, mreand, cega,
platica, oblete, morunasi, pastruga, nisetru, salau, somn, siabiutd”: Mh 11; ,.Se
pescuia foarte, foarte rar. Femeile pescuiau pesti mici: albitura, crapsor. Numai
cu carstagul”: Mh 12; ,.Crap, stiuca, somn, caracuda, scobar, caras (pui de crap),
lin, rosioard, tipari, pitroc, rasperi (cu tepi), raci, scoici, melci. Se lua din baltile
Valtoare si Catina, de langa sat. Azi, mai putin (crap, caras, pitroc, melci), au
secat baltile. Peste oceanic se cumpéra de la oras™: Ot 1; ,,Se pescuia din Olt:
crap, stiuca, somn, mreana, clean, caras, raci. Unde era apa mai micd, bagau
mana pe sub mal, prin nimol, pe la radacini, si scoteau peste, dar mai nimereau
si serpi sau broaste”: Ot 2: ,,Se pescuia in garla care trece prin sat si in alesteie.
Garla. astazi. seaca pe timp mai secetos, iar alesteiele au fost parasite. Se prindeau
nisiparite, mreand, crap. clean, soreati, caracuda, caras, stiuca, somn”: Ot 3;
.Crap, platica, tipari, caracuda, raci, scoici”: Ot 4; ,,Somn, crap, salau, stiuca,
biban, regine, caracuda, avat, platica, lin, rogioara, vaduvita, obleti (ochei), caras,
suld, mreana, mai rar cegi, raci (se prindeau intdimplator, cind mergeau femeile
sa adune scoici), scoici, melci. Azi, mai mult caras si crap”: Ot 5; ,,Toatd lumea
[avea] din baltile din jurul satului si de la negustorii din Bals, care veneau cu
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carutele. Azi, rar din balti si din /e, M o wlloria o wniinsliy
comert. [Se pescuia] pietrocu,

caracuda, crap, albisoard, somn,
carasu, nasaparit (in Oltet),
oblete, tipari. Pe vremuri a fost si
crap. Azi, pietrocu, caracuda,
caras. La noi nu exista somn,
stiucd, numai la Olt, care e mai
mare ca Oltetul. Se prindeau si
raci si scoici si melci de balta.

Acum nu mai sunt scoici pentru Pescuit cu cdldarea de mamaliga: Dalbocita,
i jud. Mehedinti, 1975, A..E.F. (C.lll.474, Pescuitul), I. Ghinoiu.

cd apa e sarata din cauza sondelor.
Raci se prind si azi”: Ot 6; ,,Somn, cega (rigd), pastruga, nisetru, crap, salau,
mreana”: Ot 7; ,Mreana, crap, somn”: Ot 8; ,,Albitura, crap, murgoi”: Ot 9; ,,Se
pescuia foarte putin in garla Plapcea Mica: crap, soreatd (albiturd), murgoi
(seamina cu somnul), clean (lin)”: Ot 10; .In Vedea, in galdaie, gropi cu apa:
murgoi (caras), caracuda (alba, galbend), clean (mai lati), crapi (prasiti in lac, nu
se faceau prea mari)”: Ot 11; ,.Crap, stiuca, fate, caracude, raci, scoici”: Ot 12;
,,Crap, stiuca, fate, tipari, caracude, raci, scoici”: Ot 13; ,,Albisor, caracuda, crap,
caras. Toatd lumea consuma, exista o balta langa sat, se numeste La Protopopescu”:
Ot 14; ,,Crap, mreana, clean, caras, stiucd, sarcatd, scobari, peste de Olt”: Ot 15;
Erau cateva helesteie; crap, caras, biban”: Ot 16; ,,Majoritatea gateste si cumpara
de la pescarii care vin cu caruta™: Ot 18; ,,Crap, caracuda, albisor. Se cumpdra de
la negustori cu cdrute; azi, se cumpara de la oras”: Ot 20; ,,Albioara, nasipar,
mreana, scobar, somn, stiuca, crap. Raci si scoici se prindeau pe Bistrita, Focsa.
Se ocupau mai mult romanii si tiganii, ungurenii foarte putin, aproape deloc. Se
pescuia in Olt, Bistrita, Luncavit. in lacuri veneau coade cand se umfla Oltul, se
aduna mult peste. La C.A.P. au facut elesteie. Azi e la fel, dar mult mai putin”: VI
1; ,,Ce se cumpara de la negustori. Azi aduce la pravalie”: V12; ,,Crap, stiuca (mai
mult in februarie), scobar, mreand, somn (era foarte mult), platica, pastrav, raci,
scoici. Majoritatea mancau, se lua din Olt. Pestii au disparut din apa din cauza
chimicalelor de la fabrica”: VI 3; ,,Albitura. Ce se aduce la magazin, de la negustori,
din Oltet”: VI 5; ..Din Oltet sau adus la pravilie. Erau raci (pe Oltet), tapari,
nasipariti, clean™: VI 6: ,.Clean”: V1 7; . .Fate mici”: VI 8; ,,Mreana, soreata, clean,
popete, nasaparita. Azi, si oblete. Raci se pescuiau. Se pescuia numai in apa
Luncavatului. in Otesani nu erau multi pescari, dar pescuiau pentru ei, nu pentru
vanzare”: V19; ,,Ce se gasea de cumpdrat. De la Govora™: VI 10; ,,Se pescuia mai
mult ca azi: pastravi, mreana, scobar, clean, somn, crap (mai rar), stiuca, platica™:
V1 11; ,)Nu era peste pe raul Patesti sau pe valea Coisca, doar fate mici”: VI 12;
»Mreana, la noi nu e pastrav. Se prindeau raci in tulpini, pe Cerna”: V1 13; ,,Beica
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si incd un fel de peste, tot mic, care nu are nimic aparte; raci’: V1 14; ,,Nu era. Se
cumpira sirat, afumat™: V1 16; ,,Era peste mic (mrene); se cumpirad de la Valcea
— foarte rar. Somn, crap™: V1 17; ,.Se pescuia pe Lotru. Pastrav (simplu, curcubeu),
lipan, boroaca, mreana, peste mic (moace, popeti)”: V1 18.

MIERE

-Erau sapte, opt barbati in sat, cu cafiva stupi fiecare. Scoteau mierea in
postivi, la Mucenici si dupa ce trecea floarea salcAmului, pe la inceputul lui
iunie™: Dj 1; ,,Erau putini stupi. Doar cativa barbati, mai mult batranii cresteau
albine. Femeile nu se bagau. Scoteau fagurii cu coasa sau cutitul, tiia pe sub
capacul stupului, strecura cu ciure, se topea, fierbea in cidldare. Acum se scoate
cu centrifuga”: Dj 2; ,,Se omorau albinele, fagurii se storceau de miere in postava.
Azi, la centrifugd™: Dj 3; ,,Scoteau mierea cu mana. Azi, cu centrifuga. Erau
putini. Cu cutitul se tiia fagurele i cu mainile il stroseau intr-o postavd sau
cratitfd”: Dj 4; ,,Mai tot satul avea stupi, era padurea aproape. in spatele casei
aveau gradina stupilor™: Dj 5; .,Se lua fagurele, se storcea cu ména. Azi, cu
presa™: Dj 6; ,,Nu erau prisaci decdt la boier. Oamenii mai cultivati cresteau
albine. Fagurele se storcea cu mana, ce ramanea se fierbea”: Dj 7; ,,Doi, trei
barbati se ocupau cu cresterea albinelor. Fagurii se storceau cu mana, acum e
centrifuga”: Dj 8; ,,Stupii primitivi se afumau cu treanti si se tdia din faguri cu
un cutit (se reteza). Mierea se storcea din faguri cu mana; azi, cu centrifuga.
Cativa barbati aveau stupi”: Dj 9; ,,Dintre bérbati. batranii se ocupau de albinarit.
Femeile n-au fost obignuite sd umble si la albine. Din stupit primitivi se tdiau
fagurii primdvara, la Mucenici”: Dj 10; ,,Doar cativa oameni din sat aveau §i
stupi in gospodarie. Cu cutitul de taiat faguri se tdia o bucati de fagure si storcea
cu mana intr-un vas de lemn sau de pamant”: Dj 11; ,,Pe vremuri aveau mai multi
oameni stupi, sdtenii mai instariti. Pentru scosul mierii se folosea cutitul de
retezat stupii, 0 postavad in care se punea fagurii care se storceau cu mana. in
special, in familiile mai s@race, cu putin pdmant, mai ales femeile se ocupau.
Acum, pensionarii barbati. Scoteau fagurii cu un cutit obisnuit sau cu mana.
Fagurii ii puneau intr-o panza rara si ii storceau de miere. Azi, cu centrifuga”: Dj
12; ,.Bérbatii se ocupau de stupi. Fagurii erau tdiati cu un cutit obisnuit si se
storceau de miere cu ména sau se mancau fagurii™: Dj 13; .invatitorii aveau
stupi, ii tineau in curte, nu erau prisaci. Se storcea mierea din faguri cu mana™: Dj
14; Fagurii se scoteau cu cutitul si se storceau in mana sau in sadila (un saculet
din panzi de canepd). Azi, cu centrifuga™: Dj 15; ,,Se storceau cu mana”: Dj 16;
»Erau doua, trei persoane care se ocupau cu apicultura. Se tidiau fagurii in partea
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inferioara a stupului, pana la crucea stupului, cu cutitul. Fagurii se storceau cu
mana. Mierea se scotea o dati pe an, primivara; acum, de doua ori”: Dj 20; ,,De
cresterea albinelor se ocupau cativa barbati (invitatori, preoti). Azi, mai multd
lume. Stupii se tineau in gospodarie, nu erau prisaci. Se storceau fagurii de miere
cumana”: Gj 1; ,,Un singur om mai instirit se ocupa cu albindritul. Azi sunt trei,
patru familii, mai ales barbati pensionari. Se luau fagurii de jos, se puneau intr-o
cratitd pe masina de gitit, ceara iesea deasupra, iar mierea rimanea jos™: Gj 2;
.in 1913 existau 300 de stupi in comuna din care 150 erau detinuti de unul singur.
Fagurii erau storsi si cu mana. Barbatii se ocupau cu albinaritul. Puneau fagurii
in geac (saculet) si presau cu un bat sau cu mana. Azi, cu centrifuga™: Gj 3:
»Numai vreo cinci, sase familii aveau stupi. Mai ales femeile se ocupau. Mierea
se storcea cu mana, azi, cu centrifuga. Otet — fagurii storsi de miere se spalau, apa
se punea intr-o damigeana”: Gj 5; ,,Erau putini stupi in sat, barbatii se ocupau.
Fagurii se desprindeau cu cutitul, se storceau cu méina sau se puneau intr-un
saculet de panza care se presa apoi cu o scindurd™: Gj 8; ,,Trei, patru familii
aveau buduroaie mai multe (50-60), restul avea trei, patru buduroaie. Se scoteau
fagurii cu mana sau cu un cutit cu varf ascutit. Se puneau intr-o sedila (carpi de
canepad), se storceau cu mana, acum, si cu centrifuga’™: Gj 9; ,,Doar cateva familii
aveau trei, patru stupi. Fagurii se storceau cu mana, azi cu centrifuga™: Gj 10;
»Doar doi, trei oameni aveau cativa stupi (buduroi). Barbatii se ocupau™: Gj 12;
.Doar cdtiva barbati aveau stupi (buduroi) din trunchi de copac. Se scoteau
fagurii cu cutitul, se puneau intr-o sedila (carpa), se storceau cu mana. Azi, la fel
sau cu centrifuga”: Gj 13; ,,Doar putini barbati se ocupau cu stupii’: Gj 14;
,Inainte invatitorii si preotii se ocupau cu cresterea albinelor. Azi, mai multa
lume. Tnainte erau stupi verticali, din trunchi de copac sau din nuicle impletite,
invelite cu lut. Stupii se tineau in curte, in gradini. [Pe la 1900] stupii (salbatici)
se afumau, ca sa plece albinele, si se storceau fagurii de miere. Se obtineau miere
si bostind”: Mh 1; ,,Azi sunt mai putini stupi, dar inainte 50% din oamenii din sat
aveau stupi. La 9 Martie se retezau stupii. Astazi se foloseste centrifuga. Astazi,
printre produsele albinaritului, pe 1angd miere, se numara si: laptisorul de matca,
polenul (pastura), bostina si otetul”: Mh 2; ,.Prin 1928 erau vro trei persoane.
Astazi fiecare are patru, cinci stupi, dar sunt vreo doi care au 80 de stupi. Barcuitul,
cel mai mult in mai si iunie, cateodati toamna, dupa roit. Primul care a introdus
stupii sistematici a fost Bobarsc, prin 1924, 1925, avea 100 de stupi. Inainte
mierea se storcea cu mana, acum cu centrifuga. introdusa de invatitorul Bobarsc.
[inainte] luau fagurii si-i strAngeau in mdini. Saculetul cu fagurii de miere era
bagat in teasc. Mierea se scotea de doud ori pe an, in iulie, dupd cosit si in
septembrie, octombrie, inainte de pregitirea pentru iernat”: Mh 3; . Erau cinci,
sase familii care aveau peste 50 de stupi. Astizi se ocupa in masurd mai mica.
Oamenii mai instari{i se ocupau. Vanitoarea de albine se practica pentru miere si
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pentru domesticirea albinelor. Azi nu se mai practica. Stupii (domestici sau
salbatici) se tdiau si se scoteau fagurii cu cutitul (se recoltau la 9 Martie), se
scoteau cu mana. Azi se scot ramele. Resturile rimase dupa scurgerea cerii se
vindeau la bostinari”: Mh 4; ,,Inainte erau doi gospodari care aveau stupi, cam 40
de stupi in tot satul. Se ocupau si femeile si barbatii (mai ales). Mierea se storcea
cu ména, iar azi, cu centrifuga. Se puneau fagurii la fiert, se incdlzeau bine, se
puneau intr-un sac, se storgeau cu un bat deasupra unui vas cu api rece. Produsele
apicole erau pentru nevoile casei, ceara se vindea pe bani, in sat”: Mh 5: . Se
ocupau putini oameni cu cresterea albinelor, mai mult barbatii, albinaritul era o
ocupatie secundara. Se storcea fagurele cu mana intr-o postava, iar astizi se
foloseste centrifuga. Acum 50-60 de ani erau persoane care vanau albine silbatice,
pentru culegerea mierii §i pentru prinderea albinelor si domesticirea lor”: Mh 6;
»Albindritul se ficea in mica masura, mai mult se ocupau femeile. Astizi, mai
mult barbatii. Stupii arhaici, verticali se numeau uleie. Fagurii se puneau intr-un
vas cu apd, se topeau, se puneau intr-o strecuratoare de panzi, se storceau. Azi,
cu masina centrifugd”: Mh 7; ,Albinaritul constituia o ocupatie pentru putini
locuitori din sat, mai ales barbati. Stupii ii tinea in curte. Storcea cu mana in
covata si scurs la cald, prin sitd. Fierbea cu api, ce rimanea si se aduna ceara
deasupra. Bostina o arunca. Azi, vin de o strang, de la Sibiu, Cluj, Caras. Azi se
foloseste centrifuga. Produse apicole: [miere], ceard, bostina, otet, vin”: Mh §;
Inainte era o ocupatie rar, azi se ocupa multi cu albinaritul, barbatii, mai mult
cei batrani. Barcuit [vanitoare de albine] — pentru miere si pentru domesticire.
inainte mierea se scotea cu apa fiarta, tiia cu un cutit special si storcea cu mana,
in covata. Ceara topiti §i strecurata prin sicui. Azi, cu centrifuga. inainte, barcuitul
se practica in lunile mai, iunie. Azi se mai obtin propolis, polen. Mierea se scotea
o data pe an, azi de doua. trei ori. Se mai obtinea bostina, otet. Azi, §i vin hidromel.
Stupii sistematici sunt deplasati la salcim, tei si floarea-soarelui™: Mh 9; , fnainte
albinaritul a constituit o ocupatie a locuitorilor. Azi, mai putin. Mierea se scotea
prin ratunderea fagurilor cu un cutit sau prin scoaterea partii superioare a cosnitei,
alungarea albinelor si scoaterea fagurilor. Sau, pentru a scoate mierea din stupii
salbatici, tdiau capacul, albinele mureau sau fugeau, scoteau fagurii cu cutitul.
Fagurii erau tdiati, pusi in teasc si presati, pentru a scoate mierea. Apoi, se strecura.
Se mai obtinea ceara, bostina. otet. mied”: Mh 10: ,,Putini stupi. Azi se ocupa, in
special, barbatii. Era o singura femeie care se ocupa. Stupii erau in gradina casei,
pe blane de lemn. Mierea se storcea cu mana. Se puneau fagurii intr-o caldare
aplecati, se scurgea mierea, apoi fagurii se mai storceau §i cu mana’™: Mh 11; ,.Se
ocupau mai ales barbatii, in auxiliar. Nu erau asa multi stupi si-i tinea mai mult in
curte, batranii, poate, cind aveau casele pe dealuri, prin padure. Pentru scos
mierea: cutit, vadrd de lemn, postava de lemn, gileata de apa. vase de pamant.
Azi, cu centrifuga”: Mh 12; . Sunt putini barbati care se ocupa, cam patru, cinci.
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Buduroi - stiubei, cosnitd, stup: A.L.E.F. (nr. 2298).

Pe la 1945 erau mai multi, vreo 20 de insi. Stupii se duc la floarea-soarelui si
salcam. Vin si din alte sate cu ei aici. Mierea se scotea inainte de doua, trei ori pe
an: o dati la salcam, o dati la floarea-soarelui si o datd toamna. Azi, de vreo doua
ori, pentru ¢ nu mai sunt salcami si, din cauza ingrasamintelor chimice puse pe
culturi, au murit albinele”: Ot 1; ,,Erau putini apicultori. Acum mai sunt vreo 10
Ot 2; ,,Fagurii storsi de miere cu mana se fierbeau. Fiertura se turna in saculeti si
se presau cu un bat pe o blani. Ramanea bostina™: Ot 3; , Inainte erau mai rari
stupii. [Se asezau] in fata casei, in gradinita”: Ot 4; ,,Daca descopereau intamplator
stupi salbatici, luau mierea. Mierea era stoarsad la mana. Nu erau pe atunci masini
centrifuge. Inainte se scotea o dati pe an, acum si de trei, patru ori”: Ot 5; ,.Din
stupii nesistematici se scotea o datd pe an, la 9 martie. Din cei sistematici se
scotea cam de doud, trei ori pe an: o data dupa floarea de salcam, o dati la tei si,
apoi, dupa floarea-soarelui si alte flori spontane. Cantitatea de miere variaza si in
functie de timp. Daca este mai frumos, si mierea ¢ mai multd. Bostina o vindeau
la bostinarii care veneau cu carutele™: Ot 6; ,,Sunt putini crescatori de albine.
[Bostina] se strangea de bostinari veniti din Valcea sau din Ardeal”: Ot 7; ,.Erau
putini stupi”: Ot 8; ,.Resturile de la ceara se pastrau, veneau bostinarii de la Sibiu
si le strangeau™: Ot 9; ,,Foarte putini stupi”: Ot 10; ,,Majoritatea aveau unu, doud
buduroaie. Azi, mai putini”’: Ot 11; ,,Unii sdteni. Erau putini stupi, cel mult 15-20
la un apicultor. [Se scotea] mierea o dati pe an; azi, o data sau de doud ori pe an
(o datd in iunie si o data la inceputul lui septembrie)”: Ot 14; ,,Putine, circa cinci
familii. Primavara se lua mierea din buduroi prin sacrificarea albinelor. Se taiau
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de doui ori pe an: primavara si toamna (cand nu era puiet). Daca se gésea un roi
salbatic, ciocidneau s3 vada cat era de mare in scorbura, se dadea gauri jos si se
afuma. Daca voiau numai mierea, sacrificau cuibul silbatic. Ce riminea aduceau
albinelor domestice. Se ficea bostina”: Ot 15; ,Bostina o luau oamenii de la
munte”: Ot 16; ,,Erau vanitori de albine silbatice, barcuitori. Mergeau pentru
miere §i prinderea albinelor, si se faca stupina densd”: Ot 17; ,.Erau putini stupi.
La 1 iulie ii duceau la floarea-soarelui, aproape, pe teritoriul comunei. Mierea se
scotea de douai ori pe an: o datid dupia culesul mare, la floarea de salcdm (a doua
decadd a lunii iunie), a doua oard la floarea-soarelui (sfarsitul lui august si
inceputul lui septembrie)”: Ot 18; ,Erau putini stupi, nu existau apicultori
specializati. Se topeau fagurii pentru ceara, iar mierea se scurgea din ei, dupd ce
fusesera incilziti; azi, se foloseste centrifuga. Mierea se scotea o dati sau de doua
ori, in functie de recolti. n satul Rotunda a fost infiintati pe vremea lui
Brancoveanu stupina brancoveneasci, la locul numit Ulmul lui Zazu. Si azi, cei
care se ocupd in sat de albinarit au invatat de la urmasii lui Zazu™: Ot 20; ,,Doar
cativa din Babeni Romani aveau, numai cite unul mai bogat. Azi mai multi
gospodari incearca, dar nu traiesc [albinele]. Unii mai gaseau roiuri silbatice.
Fagurii se storceau cu mana. Ceara o bagau in siculete de canepd, o storceau pe
bland, rimédnea bostina. O dadeau la bostinari (ardeleni)”: VI I; ,Erau putini
[stupi]”: VI 2; ,.Foarte putin, birbatii, era o ocupatie secundara. Azi, si femeile.
[Mierea se scoate] o datd sau de doua ori pe an, in functie de marimea recoltei
(recolta depinde de cantitatea de flori)”: VI 3; ,Numai cétiva aveau; preotul,
invitatorul — aveau buduroaie. Azi, doua, trei gospodarii”: VI 4; , Putini barbati,
ei se pricepeau, femeile nu aveau timp. Acum, ceva mai multi. Nu existau vanatori
de albine silbatice, dar daca gdseau un stup prin padure intamplator, atunci il luau
acasd. Mierea se scotea §i primdvara si toamna (mai putind), unii inainte de
Sfantul Tlie sau Sfanta Marina. Fagurele il storcea cu mana si curgea mierea. Ce
rimanea se inmuia la foc, se turma in geac de cdnepd §i se scurgea ceara in apa
rece. Ce rimanea in geac era bostind — se vindea (vin din Ardeal prin sate si o
cumpird)”: VI 5; ,,Circa opt familii aveau stupi. Mierea se scotea in mai, iunie,
dupd cum era stupul de puternic. Azi, si toamna incé o data. Altii scoteau oricand:
la puiet, la Mucenici. Azi, dupa floarea teiului si a salcdmului. Resturile rimase
in geac, dupa scursul cerii, se vindeau la bostinarii care veneau in sat. Bostinarii
erau de la Sibiu™: VI 6; ,,Erau putini. Fagurele se storcea cu mana. Ce rimanea
dupa stors se topea, se turna in blide de pamant in apa rece. Ce rimanea se fierbea
iar si se turna in geacul (saculet) conic, se presa geacul cu vitraiul pe o speteaza.
Curgea ceara, ramanea bostina™: VI 7; ,,Cresteau, mai ales pe valea Bilceascii.
Bostina o vindeau la bostinari”: VI 8; ,.Se ocupau cu albindritul aici in Otesani.
Eu sunt din satul Prisaca, [numit asa] din cauza stupdritului. Tata lui tata avea
peste 100 de buduroaie. Se ocupa si azi, dar nu multi. Descépaceau cu cutitul de
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descapacit rama cu fagurele, o lisau la soare si se scurgea. In stupul primitiv, tai
jumatate de fagure, il bag in siculet de canepa si storc mierea. [Se obtine] miere,
ceara (o vindea la oameni, la jidani), bostina (veneau din alte parti sa o cumpere,
tocmai de la Sibiu), otet (faceau otet din spalatura cutitului)”: V1 9; ,,Erau cativa.
Azi, foarte putini. Se storc fagurii in troaca. Mierea se scotea la Sfantul Constantin.
Azi, in iunie, la floarea de salcam si tei, si toamna. Bostina — veneau bostinari si
o cumpidrau”: VI 10; ,,Mai putini se ocupau. Mierea se scotea o dati pe an si din
stupii nesistematici si din cei sistematici. Foarte rar de doua ori pe an, pentru ca
perioada de inflorire a salcimului este foarte scurti in acest sat™: VI 11; ,Multi
oameni aveau stupi primitivi. Azi, mai putini. Puneau treanti cu fum dedesubt si
fuga albinele, tdia fagurele cu un cutit lung; se storcea cu méana. Bostinarii veneau
si adunau bostina”: V1 12; , Majoritatea aveau stupi; azi, nu prea multi, ci trebuie
sa ai noroc de ei. Mierea se scotea o dati la Macavei, la 1 august. Acum de doua
ori pe an, dar cidnd are prea multi, mai tragi; obisnuit la floarea de salcam si
toamna”: VI 13: ,,Nu erau multt. Fagurii se puneau intr-o carpa care se storcea ca
s3 iasd mierea”: VI 14; _Indeletnicire secundar pentru unii oameni. Fagurii se
storceau cu mana. Miere, bostina™: VI 16; ,,Erau foarte putini, doar citiva aveau
buduroaie. Scotea capacul si storcea fagurii cu ména; azi, cu centrifuga de metal™:
V1 17; ,Foarte multi se ocupau; azi, mult mai putini. Se bagau fagurii in caldare,
se puneau la foc si apoi se storcea mierea din faguri; azi, cu centrifuga. Mierea se
scotea o datd, toamni; acum, de doud ori pe an”: VI 18; ,.Erau foarte multi inainte,
acum mai putini. Mierea se scotea cam o data pe an (patru, cinci kilograme); azi
se scoate cam de doua ori pe an: o dati la floarea de salcam si o dati la floarea de
tei si cea de faneatd, dar floarea de salcim tine doar vreo zece zile si, daca se
intdmpla sa ploud, nu se poate recolta si se aduna o singura recoltd de miere pe
an”: VI 19.

Credinte si practici pentru protejarea stupilor si obtinerea mierii: ,La
Sfantul Nicolae se imbarbureau; se zice si La barburi. Se insemnau cu miere in
frunte toatd familia. Cei ce aveau stupi dideau prin sat la cei ce nu aveau, ca
sd le mearga stupii bine™: Ot 10; ,.La Sfantul Nicolae, cu o coditd de brad, se
imbarburau oamenii cu miere noud (un fel de miruit pe frunte). La Mucenici,
cand se scotea mierea si se curdtau stupii, se dd miere de pomana™: Ot 15; ,,.Daca
la stupi nu le mergea bine, descanta. La Mucenici impéartea miere in canite, cu
lumanare si colac ca pomana. La Mucenici se ungeau pomii cu miere — sa fie
roditori. Tot cu miere se ungea vartelnita si se invartea — ca sa ai noroc. Se mai
dadea miere si colaci de pomana. La copil, la Ursitori, se punea fagure ca sa
aiba noroc la stupi, sa fie norocos la Ursitori: VI 5; ,,Mierea se scotea o dati la
Macavei, la 1 august; tot atunci, la Ziva crucii, se face masi si se da miere la
copii, nepoti”: VI 13.
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Tipuri de fantani: Viadimir, jud. Gorj, 1975, A.L.E.F. (C.1.362, Asezari), culegator . Ghinoiu.
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RESURSE AMENAJATE DE APA

FOLOSIREA SURSELOR DE APA

Individual. 4zi: Dj 5-8, 10-17, Gj 1-3, 10, 14,Mh 1, 2, 4,6, 8, 11, Ot 1, 4, 8-12,
15.16,V12,4,5,7,16; ,,Azi aproape fiecare are fantana; cam de prin 1940 au inceput
sd se inmulteasca fantanile™: Dj 1,2, 5,7, 8, Gj 10, Mh 4, 6, Ot 1, 2; ,,Azi si individual
si la doua-trei familii”: Dj 4; ,,Azi, cam doua treimi din sat”: Dj 9; ,.Si inainte si azi™
Gj 7, 11-13, 15, Mh 10, Ot 2, 14, V1 1, 12, 14; ,Rar, Tnainte; majoritatea, azi”: VI 15.
(D.E.R., Habitatul, 1: 2005, p. 64)

Pe grupe de gospodirii: ,.Inainte, dar si azi unele gospodarii iau apa in comun,
de la aceeasi fantana™ Dj 1, 9, 10, 12, 14, Gj 1, 2, 7, 11-15, Mh 1, 10, 11, Ot 4, 6,
14, 16, V1 2, 4, 14; ,,inainte": Dj2,5,7, 8,13, Gj 10, Mh 4, 6, Ot 1, 2; ,.Si inainte
si azi pe grupe de gospodarii;
foarte rar, individuale™: Dj 3, Gj R i
4,5,8 Mh 3, 5,9, 12; ,Erau trei Lomrlomitone V. Glanybts
cesmele mari; azi sunt multe™: -
Dj 6; ,Inainte, pe mahalale”: Dj
11, 12, Mh 8; ,,inainte erau doar
sase-sapte fantani in sat™: Dj 13;
,Inainte erau doar doua fantani in
sat; azi apa se foloseste si pe grupe
de gospodarii si individual”: Dj
15; ,Inainte”: Dj 16, 17, Ot 8-11,
15, VI 1, 5, 7, 16; ,,.Doua fantani
construite prin unirea tuturor: una
era la Nitu Panza, in est si alta in
vest, la Barosachie si Ion Stédnica;
apoi s-a facut cate o fantana la
capatul fiecarei ulite, mai tarziu
— una la patru-cinci case. Mai
recent fiecare gospodarie a facut
una”: Ot 12; ,,inainte era fantana
lui Ghibaciu™ Gj 3; .lzvoarele;
azi cam la cinci-sase case este o fantand™: Gj 6; ,,Azi, cam la sase-sapte case exista o
fantana”: Gj 9; ,,Erau doua fantani: a lui Draganu si La Ciuturi. Mai sunt si azi”: Mh
2;,,Si inainte si azi, pe grupe™: Ot 5,7, 13, VI 3, 6, 8-11, 13, 17, 18; ,,Si azi: fanténi la

Ulcior: Slétioara, jud. Vlcea, 1960, A.LEF. (nr. 2443),
culegdtor R. Maier, desenator R. Pastior.
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Tipuri de fantani: Viadimir, jud. Gorj, 1975, A.L.E.F. (C.1.362, Asezari), culegator I. Ghinoiu.

intersectii, la bisericd, la moara, in islaz”: VI 12; ,,Si azi, in afara curtii sau pe deal”:
V1 15. (D.E.R., Habitatul, 1: 2005, p. 64-65)

O sursd comuna pentru intregul sat: ,Era o singura fantand; azi sunt mult mai
multe”: Gj 6, 14, Ot 4, 6, V1 1; ,.La Enea”: Mh 9; ,Inspre vale, fantana lui Costache”:
V110. (D.E.R., Habitatul, 1: 2005, p. 65)

OBICEIURI LEGATE DE APA

Obiceiuri pentru asigurarea si protejarea apei: ,.Se sfintesc, se sloboade apa si
se face pomana fantanii; se pun cruci la fantani. Se fac fantani pentru morti, mai ales la
pomenirea de 40 de zile, la stalp; o fAntana poate avea si cate 150 de ctitori”: Dj 9, 13;
,Dupa terminarea fantanii se facea «slobozenia fantanii» cu preotul si o petrecere cu
lautari. Fiecare isi aducea mancare si vin de acasd, cu care se lauda; la masa lua parte
si preotul. Aduceau scaune si mese de acasa si fiecare isi facea pomana lui, dand popii
pomelnic pentru morti, citit de preot cu acest prilej”: Dj 11; [...] ,,Se facea si se face
si azi «sfestania fantanii», cand se imparte mancare si bautura, se sfinteste si se pun
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crucile fantanii”: Dj 14, 2, 16,
Gj6,9,10,13,14,Mh 1, 2, 6-8,
10,11,0t 1, 3,4, 11, 12, 15, VI
1,7,9,12, 14, 16, 17; ,,Se facea
si se mai face si azi sfintirea,
adica pomana fantanii; cu colac,
«géateald» (mancare gatita), bau-
turd, vase date de pomana”: Dj
15, Mh 12; ,Se facea o slujba,
slobozirea fantanii, cu pomana,
cu mancare, bautura si urari in
cinstea ctitorilor si a izvorului,
sa fie binecuvantat™: Gj 1, 2; .,Se
sfinteste fantana dupa terminare.
Se zice ca se sloboade fantana.
Preotul pune sare in fantana.
Dupa slujba se face pomana si horda™: Gj 4, 7; ,,Se facea claca la sdpatul bunarului
si la intretinerea lui; se facea sfestanie la terminare™: Gj 8; ,,La fantani se facea ruga
pentru ploaie; sapte copii turnau apa peste canepa; ca sa ploua se faceau doua chipuri
de ceara, unul era Soarele si altul era Ploaia. Soarele se ingropa in pamaént, se zicea
ca a murit si Ploaia se ldsa afard. Se face pomana bunarului sau a fantanii si la fund
se pune o cruce de lemn”: Mh 3; ,.Se facea slujba pentru slobozirea fantanii, cand se
incepea sdparea; se facea pomana cu cei care au contribuit la zidirea bunarului; se
punea cruce la fantana, alaturi; acum se pune una de fier deasupra; se faceau fantani
ori stiubeie pentru morti sau isi fac inca fiind in viatad, «pomana de viu»™: Mh 4; . Se
sloboade fantdna: toti vecinii si rudele aduc mancare si impart intre ei si altora; se
impart si farfurii, cani, colaci, basmale; se impodobeste fantina cu prosoape, se pune
cruce din lemn la fantina, deasupra ei. Participa si strainii, chiar nechemati. Se face
si azi; se numea si se numeste (si azi) «parastasul fantanii». Se faceau si se mai fac
si azi fantani pentru morti, dar majoritatea se face pentru vii, in cadrul pomenii de
viu”: Mh §5; _,Se sfintea locul inainte de a se apuca la sapat si cand era gata se facea
pomand cu lumanari, colaci, mancare, vin. Veneau toti vecinii, prietenii. Depindea de
stdpan pe cine chema. Se-mparteau daruri”: Mh 9; ,Cand incepea sa se sape fantana
se punea o strachind cu apa sfintita, bani de argint si busuioc. Cand se termina se
«slobozea fantana», adica se facea o slujbd, se facea pomana cu petrecere. Petrecerea
era organizatd de ctitorii fantanii. Si acum se practica obiceiul si se vine uneori si din
alte sate. Aceleasi obiceiuri se respectd si pentru fantanile sapate in curte”: Ot 6; ,,Se
face festanie, se pune cruce la fantana pentru «dezlegatul fantanii». Se pune un servet
de cédnepa, se da drumul apei si apoi se da de pomana popii servetul™: Ot 9. (D.E.R.,
Habitatul, 1: 2005, p. 65-66)

Troci pentru apa: Stolojani, jud. Gorj, 1959, A.L.E.F. (nr. 2210),
culegator Al. Mironescu, desenator R. Pastior.
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RESURSE DE SARE

. Veneau cu sare §i strigau pe sate. O aduceau de la oras, nu de la ocna™: Dj
10; ,,Cumpéram sare™: Dj 22, Gj 17, 18, VI 6; ,.Erau chirigii de sare. Luau sare
de la cdmarasii Ocnelor Mari pe credinta si o vindeau in tard pe drumurile sarii”:
Gj 11; Drumul sarii: Vélcea, Dunire (pe la Poiana Sararului, unde era o pravilie
de sare)”: Mh 2; ,,Tolbe de piele pentru sare”: Mh 3.

T

Bordei. Inventar casnic. Tiugi pentru sare: Castranova, jud. Dolj, octombrie 1964, A.I.E.F. (nr. 3299),
culegdtor Al. Mironescu, desenator R. Pastior.

Ape sirate, iodate: ,,Apa sdratd in Burtea; prin Otesani treceau Drumul Sarii §i
Drumul Oii”: VI 9; ,,Apa sarata: Valea Saratd; se fac muraturi fard sa mai fie fiarta sau
sd se puna sare, izvoare iodate la Pucioasa™: VI 10; ,.E un izvor cu apa sédrata”: VI 13.
(D.E.R., Habitatul, 1: 2005, p. 23)
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SCHIMBUL DE ALIMENTE. COMERTUL

,»Cand cultivam secara mergeam de o schimbam pe grau curat la Lipov,
Bailesti. Nu mergea toatd lumea. Veneau si din alte parti sa schimbe. Plusul [de
peste] era incarcat pe cérute cu cai, cu rogojini si gheati, pentru vanzare la
Craiova, pe piati. Drumul sérii (veneau mocani vilceni cu céaruta)”: Dj 2;
.Legumele se vindeau la Plenita, Calafat”: Dj 4; ,,Din Scaiesti-Cotofeni-Breasta-
Cemele-Craiova. Pe acest drum treceau si cei din Argetoaia, Salcia, Valea lui
Patru, Bratogtile. Se trecea cu cereale la targul de la Craiova™: Dj 5; ,,Pescarii din
sat vindeau pestele la Plenita, Poiana Mare. Mai veneau in sat muntenii cu fructe™
Dj 7; ,,Vindeau la tirguri. [Principalele drumuri]: Galicea Mare-Golenti-Basarabi-
Calafat; Galicea Mare-Biilesti; Galicea Mare-Giubega-Perisor-Radovan-Podari-
Craiova; Virtop-Corlate-Izvoru-Galicea-Bailesti”: Dj 8; ., Toti cumparau peste de
la tirg, de la pravalie. Drumul sarii (veneau cu sare §i strigau pe sate; o aduceau
de la oras, nu de la ocnd), Drumul pestelui (strigau «Hai la peste!»; aduceau de la
Balta Geormanului. Erau cérutele pline de crapi si ni-l dadea pe viu. Erau chirigii
si luau pestele la Craiova)™: Dj 10; ,,Drumul sirii, Drumul pestelui”: Dj 11, Gj 3,
8. 13; ,,Aici oamenii cumpdrau fructele de la véilceni: o strachina de fructe pe o
strachinad de fdind. [Treceau cu] sare, miere, peste”: Dj 12; ,,Se vindeau rosii
(local patldgele) pe la Vela, Caciulatu, Terpezita, Salcuta, Tencaniu™: Dj 15;
»~Drumul sarii. Se cumpirau fructe aduse dinspre munte”: Dj 16; ,.Mai vindeau
unii §i la piatd, la Craiova”: Dj 18; ,.Vindeam porumb”: Dj 20; ,Fructele se
vindeau la Targu Jiu, pe bani™: Gj 1; ,.Fructele se vindeau la tirg la Tantireni”: Gj
3; ,,Nu pescuiam, cumparam peste de la targ, negustori”: Gj 4; ,,Fructele se duceau
la Tumu Severin, Strehaia, pe bani sau pe bucate”: Gj 8; ,,Drumul pestelui”: Gj 9;
,.Vindeam poame de mere, nuci. pere. Peste cumpérau din tirg sau de la cei ce
prindeau™: Gj 11; ,,Fructele se vindeau la piata la Targu Jiu, pe bani; la Flamanda,
Hinova pe porumb, grau™: Gj 13: ,.Vindeau nuci”: Gj 15; ,,Mergeam prin sate si
dadeam fructele pe cereale. Ridichi de luna nu se fac, cumpara din targ”: Gj 16;
»Se vindeau la Targu Jiu la piata™: Gj 18; ,,Fructele se vindeau doar in sat, cu
plata in bani sau cu efectuarea unei munci in schimbul cantititii de fructe. Azi
vand la Strehaia: mere. pere, prune. Se facea cdrausie in sat: lemne si bucate
(porumb), la targ la Strehaia. Drumul sirii: Valcea, Dunire (pe la Poiana Sararului,
unde era o pravilie de sare): drumul olarilor: Gorj, Valcea, Oboga™ Mh 2;
.Fructele necultivate, din padure (alune. nuci, fragi, mure), se duceau si la vanzare
sau schimb”: Mh 3: ,.Drumul Sérii, drumul cu vase din lemn, drumul cerii
(bostinei), drumul pestelui, drumul olarilor”: Mh 4; , Drumul Severinului, spre
Turnu Severin, drum sezonier, pentru schimbul de produse. Drumul sarii, drumul
cerii, bostinei, drumul olarilor, drumul produselor de lemn (vase de lemn), drumul
pestelui”: Mh 5; ,,Drumul sarii, drumul olarilor. Fructele se vindeau la negustori
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sau la targuri”: Mh 6; ,,.Drumul sirii, drumul olarilor (din Valcea)”: Mh 7; ,.La
Turmnu Severin se comercializau fructe, rar, pe bani, se ficea schimb”: Mh 9;
»~Drumul sérii, peste Cerna, drumul cu vase de lemn (hardaie, aduse din Baia si
Sirot), drumul cerii (demult, din tard, dinspre Baia de arama), drumul olarilor —
demult Glogova, Sisesti. Ardei gras si gogosari se cumparau’: Mh 10; ,,Drumul
sarii, drumul olarilor”: Mh 11; ,,Drumul sarii de la RAmnic. Drumul Slatinii —
mergea pe la Oltisor, iesea pe la Slatioara, pa sosea intra la capul podului la targ.
[Treceau] cu posirca, otet din prune, fructe de la deal™ Ot 1; ,,in sat veneau
munteni cu tuic, fructe. Le vindeau pe bucate™: Ot 3; ,,[Legumele se vindeau] in
targurile de la Caracal™: Ot 4; ,,Nu aveau fructe de vanzare. Nu ne ajungeau si le
méncdm. Legumele le duceau sa le vanda la Bals. Drumul sarii (veneau cu cara),
drumul pestelui (veneau cu peste proaspat si sarat)”: Ot 6; ,,.Drumul pestelui,
Drumul sarii”: Ot 7; ,,Drumul bostinei, pestelui”: Ot 9; ,,Drumul oii (de la Vilcea),
pestelui (de la balti, de la Dunire), fructe (de la deal, judetul Arges, Ciumagesti;
pa boabe, malai)”: Ot 10; ,,[Vindeam] mai ales varza si ardeii. [Mergeau] la targ
la Dragésani”: Ot 14; ,,Se faceau schimburi [de fructe] cu cereale in zonele de
campie. Azi, mai rar”: Ot 15; .,Se aduceau fructe de la munte. Era un drum pe
deal, de la Dunire, care mergea la Turnu Migurele. Se chema Drumul oii. Nu s-a
mai folosit de pe la 1900 pentru cereale, ci numai de cétre ciobanii de la munte’:
Ot 16; .Exista Drumul Caracalului. Acest drum pornea din Babiciu, de-a
curmezisul mosiilor: Babiciu-Gostavapu-Slaveni-Stoenesti-Caracal. Plecau
carutele incércate cu saci de porumb ca si-1 vanda in targ la Caracal. Prin anii
1930-1936 se vindea baniciorul de porumb cu sase lei. Era o bataie de joc in ce
priveste valorificarea produselor muncii tiranesti. Nu putine au fost cazurile cand
carutele cu cereale se intorceau inapoi in sat cu produsul nevandut™: Ot 17; ,La
targuri se mergea rar [cu fructele], se faiceau numai pentru casd. Graul se vindea
la Pitesti”: Ot 19; ,Mai mult romanii mergeau cu carele cu fructe (pe la Slatina,
pe dealul Oltului, Bailesti, Turnu Magurele). Faceau schimbul pe porumb, grau,
mai rar pe bani. Azi le dau la Centru, la Stat. Romanii mai vindeau [legume] la
targ la Horezu, Valcea, Ladesti”: VI 1; ,,Mergeau spre Romanati, Dolj, Teleorman
cu mere, pere, posirca, cartofi. [Produsele de la stand] se vindeau in sat, la targ.
Drumuri: prin Alunis, pe Fata Plaiului, Posada, Scérisoara, La Sopru, Vacirie, pe
Dosul Builei, La Bolovanul cu Apa, Poiana de Piatra, Piscul cu Brazi, Comarnici,
Scanteia, Lespezi, raul Barbatescului, Muntele Barbatescu. Se faceau schimburi
[de fructe] pe boabe (grdu, porumb) spre Dunire, dar numai cine avea pomi mai
multi. Azi foarte rar mai pleaca cineva cu caruta la vale™: VI 2; ,Un kilogram de
branzi, urda sau cas pentru un banicior de boabe (in Ardeal). Brinza telemea
pentru bani. Pana acum zece ani incd se da brinza pentru porumb. Produsele
stanei se vindeau in sat sau la targ; la fel si cartofii”: V1 3:,,Primavara, la Bucuresti,
la cobilitd (negustorie ambulanti). Veneau toamna tarziu (la Sfantul Dumitru).
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Era drumul sarii, al bostinei (si acum), al pestelui, treceau brutarii cu cotiga™: VI
4; ,.Saptimanal [era targ]. Se face multa lubenita. Fructele erau comercializate in
satele din campie (spre Craiova), schimbul se realiza in naturd, pe cereale (grau,
porumb). Azi se valorificd prin centrele de achizitii. Drumul sarii”: V1 5; ,,La vale
— pentru bucate. Vindeau nuci pe bani. Era un om in sat care le stringea. Veneau
negustori si le luau. Drumul sarii — de la Ocnele Mari”: VI 6; ,,Fructele nu se
vand. Tuica se vinde la Craiova, prin satele de la cimpie (Barca, Vartop) sau
schimb pe cereale”: V1 7; ,,Mergeau la cdmp, la vale. Schimbau fructe pe porumb
sau pe grau. Dau o banitd de mere sau prune pe un cos de porumb”: VI 8; ,,Se
duceau prunele uscate, mere, pere, tuica la Craiova, Turnu Severin, Calafat. Se
vinde si acum prin C.L.F. sau cooperatie sau le duce la Craiova cu caruta cu cai;
se duce si tuicd la vanzare. Peste se aducea si de la carausii de la noi din sat, care
mergeau cu mere, pere, prune uscate, tuica si le vanza la vale. Aduceau peste
chiar de la Goicea si de la Bistret™: VI 9; ,Pe sosele se duceau la campie si
aduceau cereale pe fructe, posircd, tuicd, sare, fasole, cartofi (spre Craiova,
Caracal, Slatina, Corabia, Calafat, Bailesti, Vanju Mare, Rosiori, Alexandria,
Turnu Magurele — pe diferite drumuri)™: V1 10; ,,Se vindeau cartofii. Mai incoace,
[nu inainte]. Mai mergeau la Brezoi, cu caruta la Brazi. Drumul sérii, pestelui’:
V1 11; ,,Foarte putini. Plecau cu céruiele in jos, spre Craiova, cu mere — veneau
cu porumb. Sau le duceau la gara si le vindeau la negustori (samsari) pe bani. Azi
merg la piata cu cosul (la Calimanesti, la Caciulata)”: VI 12; ,Treceau ciobanii
ungureni cu turmele pe aici toamna spre balta si primadvara spre munte; se opreau
de se odihneau. Mergeau cu carugele peste Jii — schimb de fructe pe cereale (grau,
porumb). Se duceau cu fuici, cu mere, cu sare §i le vindeau pe bucate. Unii
mergeau cu mere la Craiova si Tg. Jiu; se duceau cu ciruta, cu car cu boi si le
vindeau pe bani sau pe produse; se duceau si prin sate; prunele se vindeau tot la
camp, pe schimb de cereale. Azi se dau la centrul de colectare; si acum mai duc
mere si cartofi de vanzare si se face schimb la dubla, plin pe plin, pe porumb,
grau”: VI 13; ,,Fructele nu se vindeau, ele se consumau pentru nevoi proprii. Azi,
valorificate prin C.L.F.”: VI 14; ,Prunele se distilau; tuica se vindea. Veneau
negustori de la Craiova cu carutele cu cai si o cumparau. Adeseori, satenii mergeau
cu tuicd, vin, porci, curcani la Craiova sau prin satele din sudul Olteniei. Azi
fructele se vand la stat. Carnea de oaie nu se conserva, nu se pastra; surplusul se
vindea la vecini': V1 16; ,,Cirese, caise, piersici — le vindeau. Merele si perele le
pastrau pentru iarnd sa le vanda. Fructele — la piatd la Valcea sau veneau negustori
si le luau din sat; veneau numai la proprietarii care aveau mai multe. Drumul
sarii, drumul pestelui™: V1 17; ,Nu se prea facea schimb, veneau negustori in
comuna. Se vindeau produsele mai ales la stana, dar si in sat. Se vindeau cartofii™:
V1 18; ,Fructele se vindeau la targuri, la piata; la fel si rosiile i ceapa. Azi se
vand statului cartofii”: VI 19.
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PASTRAREA SI CONSERVAREA

AMENAJARI SI RECIPIENTE
PENTRU PASTRAREA HRANEI

PRODUSE AGRICOLE

Gropi: ,,Cartofii [se tineau] in gropi de pamant. Cand eram mic, am apucat
o groapa. dar nu mai puneau cereale in ea. Alti vecini, insd, le foloseau. Se sapa
mai inaltd ca omul, [de forma tronconici], se ardea cu lemne, se punea paie
pe fund, se turma graul si se astupa cu lemne §i pdmant deasupra. Altii sdpau o
groapa la gurd mai stramta si la fund mai larga. Inaltd de trei metri si diametrul
la fund de trei metri. Se ardea, se asternea un strat de paie jos si se rasturna
graul sau porumbul. Se acoperea cu paie si pamant™: Dj 1; .,Pe timpuri, ai nostri
aveau gropi de grau. Arsi induntru, largd jos ca o oala”: Dj 2; ,,Gropi de prune.
Sapa gropi, [scuturau prunul], le batea bine, stateau pana primavara”: Dj 5; ,,.De
cereale, de cartofi. Gropile de cereale aveau forma oalei: sus gura strimti. Se
ardeau ca oalele: Dj 7; ,.Groapa de cereale era strdimti la gura, arsa, astupata
cu blana. rogojina si pamant, sipati in curte”: Dj 8; ,.Gropi de cartofi”: Dj 9,
Gj 7, 14; ,.Gropi de cereale. Tata tatei a avut o groapa in mijlocul drumului si o
astupa, ca turcii cautau cu frigarea unde e groapa de cereale. Unii faceau gropile
in vatra focului. Gura era numai cat intra omul cu banita de grau. Apoi o largea
in jos mult. In gropi bagau bucate: orz, grau™: Dj 10; ,Gropi pentru cartofi. Au
fost gropi de grau inainte de 1900™: Dj 11; , Erau doar gropi de cartofi™: Dj 15;
»Erau rare”: Gj 3; ,,Se fac gropi de cartofi la conace™: Gj 5; ,,Cartofii se pastrau
in gropi, in gradina casei”: Gj 9; ,.Toatd lumea avea gropi (pitrate, rotunde)
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pentru cartofi™: Gj 13; .,Se tineau in gropi™: Gj 18, Ot 8, 12; ,.Inainte erau gropi
doar pentru cartofi, nu pentru grau si porumb. Rotundi, se puneau paie pentru
captusit. De toamna pana primavara se folosea. Afara de cartofi [nu se mai pastra)
nimic”: Mh 3; ,,Gropi de cartofi, frecvent folosite, patrate sau rotunde, adanci
de un metru, deasupra cu paie’: Mh 4; ,,Gropi rotunde, cu pereti arsi, intilnite
frecvent inainte de 1900. Groapa de cartofi, dreptunghiulara, cu pereti drepti”:
Mh 7; ,,Gropi de cereale aveau batranii nostri, in trecut. Azi sunt gropi de cartofi,
multe”: Mh 8; ,,Gropi de cereale, gropi de cartofi”’: Mh 9; ,,Gropi pentru cartofi,
rotunde”: Mh 11; [In groapi] alternau cu strate de paie”: Ot 3; ,,Mai strimte la
gurd, le ardeau cu paie. Puneau tot felul de cereale”: Ot 5; ,,Gropi cu deschizatura
de 60 cm, iar in interior cu o largime de patru metri, cu forma conica. Gropile se
ardeau cu foc pana peretii se ficeau ca o caramida. Se puneau pe fundul gropii
smoace de paie. Si pe pereti se captusea cu paie; atunci cand trigea umezeala, se
jilaveau paiele: Ot 7; ,,.Dupa gropi, pentru grau, au aparut gratii de nuiele lipite
cu pamant, ridicate pe pari §i acoperite cu coceni, la gura cate-un test, cu tastul
se si acoperea”: Ot 14; ,in gropi, in bosca. Cartofii erau in gropi amenajate in
gradind. Cu harletele se facea o groapd adanca si larga (in functie de cantitatea
cartofilor). Peste cartofi se clidea pamantul in formd de boltd, ca sid nu intre
apa™: Ot 15; ,Mai demult, se {ineau [cerealele] si in gropi arse, ca si scape de
navilitori”: Ot 16; ,,Ovale, adanci de doi metri si largi tot de doi metri. Azi,
magazii speciale’: Ot 17; ,,Gropi de cartofi — se faceau pe o coastd. Puneau fan,
ferlg'” VI 2; ,,Gropi de cartofi; rar”™: V1 5; ,,Gropi de cereale™: VI 6; ,,Se fac
gropi de cartofi, sa nu inghete nama”. VI 11; ,,Gropi de cartofi. Aveau multi”: VI
12; ,,Puneau cartofi in gropi de pimant, rotunde, adanci de un metru jumate, doi.
Peretele era imbulgirit cu paie; deasupra se punea pamant”: V1 13; . ,Multe gropi
de cartofi”: VI 14; ,,Gropi se ficeau pentru cartofi, mai demult”: VI 18.

Hambare, lizi: ,.in lada numitd hambar se pastra faina, graul™: Dj 1; ,Erau
puse sub sopron cele pentru grau. in casi erau lazile pentru faina™: Dj 2; ,in
1azi, hambare tot gospodarul tinea fiina”: Dj 4; ,,.Din scandura, pentru pastrarea
graului. Lazile erau de circa 25-50 banicioare, se tineau in casi, pe prispa casei’:
Dj 7; ,.In hambare se pastra fiina™: Dj 8, 9: ,.Lazi de dogi. Acum lazi de brad”:
Dj 10; ,,Hambare pentru faind’: Dj 11; ,Lazi pentru fiina”: Dj 12; ,Hambare™:
Dj 13, VI 14: _Se foloseau hambare, 13zi”: Dj 14. Gj 8, 12, Mh 1,10, Ot 2, 4, 7,
8,12,16,17,V11,2,4,5,10,19; ,Lada”: Dj 15; .,Aveam lada de grau péstrata in
odaie”: Dj 20; ,,Pentru cereale”: Gj 1, 16; ,,Cerealele se pastreaza, azi, in hambar”:
Gj 2; ,,Des folostte™: Gj 3; ,,Putine hambare™: Gj 5; ,,Lazi cu capac drept pentru
cereale”: Gj 9; .,Lazi cu grau, boabele de porumb. Se tineau in podul casei”: Mh 3;
.Hambar de scandura’: Mh 4; ,,Himbari pentru féina, lizi dreptunghiulare”: Mh
7; .,Lazi multe”: Mh 8; ,,Toti aveau lazi”: Mh 9; ,,Hambare pentru boabe, faina”:
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Mh 11; ., Lazi pentru grau, faina,
faina de malai”: Mh 12; ,.Facute
de munteni”: Ot 1; ,,Aduse de la
munte, pentru malai, faina”: Ot
3; ,.Din nuiele”: Ot 5; , ,Hambar
pentru grau, malai si faina. Erau
din bland de lemn, cu capac.
E ca lada. Se tinea in prispa
casei, afard”: Ot 6; ,Lada”: Ot
9: ,.Se numesc sinseac”: Ot 10;
,Sinseac (ladd mare, de 20-30
de duble, cu capac de lemn si pe

picioare; se tine in magazie) sau } S, -

b : ici de blani Lada pentru mdlai: Malaia, jud. Vilcea, 15 iunie 1965,
ambar (magazw mI.Cil € a'j' A.LEF. (nr. 3413), culegdtor G. Moraru-Popa,
sau nuiele, acoperita cu sita, desenator G. Moraru-Popa.

coceni, paie); pentru grau si porumb’™: Ot 11; ,,.La majoritatea, lazi de 20-30 de
duble mari: Ot 13;,,Graul se tinea in hambare, in magazii”: Ot 15; ,,Lazi pentru
malai, faina; aduse de la munte”: Ot 16; ,,Hambare pentru gréu”: VI 3; .,,Se tineau
in hambar”: V1 6; ,,Hambare pentru grau™: V1 7, 17, 18: ,.In lazi — faina. Lada e
din scanduri drepte, incheiati cu cuie. in hambare (lada patrati, lucrati de rudari,
cu picioare si capac; un fel de lacrd de trei, patru ori mai mare) — boabe de
grau, porumb. Hambarul e incheiat direct, fara cuie™: V1 9; ,,Boabe de porumb
in hambare (lazi de lemn de 20-100 duble)”: V1 11; ,,Hambar pentru grau. Faina
in lacra”: VI 12; ,,Hambari (facute de rudari) sau lada de blane. La fel si acuma.
Hambarele au capac de blana, facute de rudari; sunt numai de fag”: VI 13; ,,Grau
in hambare si jicnitd (un fel de hambar) incheiati din barne™: V1 16.

Magazii, granare: ,Magazii mari facute de greci pentru cereale, ci era port
la Dunére si incércau pe slepuri. Granare erau la putini, cei cu recolte mari”: Dj
2; ,,Apar pe la 1900, pentru grau™: Dj 7; ,,Graul si faina se pastra tot in magazii.
Magazia era o lada mare™: Dj 9; ,,Granare erau putine™: Dj 10; ,,Numarul magaziilor
(granarelor) s-a inmultit foarte repede dupa reforma agrara din 1921”: Dj I1;
»Magazii pentru grau’: Dj 12; ,Le ziceam magazie™: Dj 15; _Inainte erau granare.
Graul se pastreaza in magazii”: Mh 2; ,Magazie de grau, din scanduri”: Mh 4;
»~Mari, dreptunghiulare, denumite local magazii, din scanduri. Pentru porumb™:
Mh 5; , Magazii, folosite adesea”: Mh 7; , Magazie pentru grau, fasui”: Mh 8: .in
magazie, grau”: Mh 9; , Magazii de scanduri”: Mh 11; ,,Toti aveau magazie pentru
grau”: Mh 12; in magazie: Ot 2-5, 9, 12, 15, 17, 19; ,,Magazie pentru grau,
porumb, faina. Magazia era numai din scandura™: Ot 6; ,,Magazii de lemn™: Ot 10;
,,O camera lipitd sau separata de casd™: Ot 16; ,,Magazii, silozuri”: VI 4.
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Pitule,  porumbare: SRR R
.~Porumbul se pastra in patul, . S ‘“""
construit in curte”: Dj 1; .in
patule pastrau porumbul’:
Dj 4; ,,Porumbul se pastra in
patul de nuiele, lucrat in sat,
apoi patul din lantati”: Dj 7, 8;
»~Porumbul se pastra in patule”:
Dj 9; ,,Patule erau din nuiele,
de formd dreptunghiulara,
pusa cu latu-n vant ca si bata
vantu-n ele. Se acopereau cu
coceni, acum, cu tinichea”:
Dj 10; ,,Cei mai multi pastrau
porumbul in patule™: Dj 11, '

12; ”in patul”: Dj 14, 15. Gj PdtuI:Crete;vti, jud. Goj, noiembrie 1961, A.l.E.F. (flr. 2639),
12, Ot 2-4, 7-9, 12-17, VI 1, culegator Al. Mironescu, desenator R. Pastior.

4-6; ,,Patule lipite cu pamant pentru grau si de nuiele nelipite, pentru porumb”:
Dj 20; ,,De nuiele, pentru porumb”: Gj 2, 8, 16; ,,Erau numeroase; pentru grau,
erau lipite cu pamant pe interior”: Gj 3; ,,Erau in sat doar doud, trei patule™:
Gj S; ,,Porumbul — in patule din nuiele”: Gj 9, 10, 13; ,,Patule, pe la 1900”:
Mh I; ,Porumbul se tine in patul, facut inainte din nuiele impletite i, acum,
din lanti de brad”: Mh 2; ,Inainte in patule se tinea porumb nedezghiocat,
drugi. in curtea casei”: Mh 3; ,Pitul de nuiele, pe patru furci, acoperite in
patru ape”: Mh 4; , Patule de nuiele, pe patru furci, acoperite de sindrila. Péatule
de porumb™: Mh 5; ,Patul, pentru porumb, de nuiele, in doua ape, pe patru
sau sase picioare”: Mh 7; ,Patule multe”: Mh 8; ,,Toti aveau patule”: Mh 9;
.Patule pentru porumb™: Mh 11, 12, VI 7, 12; ,,Grau si porumb. In pod mai
gargariteaza. Afara, in patul, are aer”: Ot 1; ,Erau din nuiele. Azi se fac din
blana (stacheti)”: Ot 5; ,,Patule pentru porumb. Erau facute din nuiele”: Ot 6;
»Pentru porumb™: Ot 10, 14, 19; ,,Doar un boier avea pe aici”: VI 2; ,,Patule din
nuiele, pe stalpi de lemn”: V1 9; . Rar, pentru porumb”: V1 10; ,,Pentru porumb
(coceni)”: VI 11; ,,Patule™: VI 14; ,,Porumbul in patul”: V1 16, 17; ,Porumb in
patul. Acum se tine in pod™: VI 18.

Podul casei: ,,Cine avea casa pastra cerealele in pod. Cand aveam 17 ani,
a facut tata casa, pana atunci stam in bordei”: Dj 1; ,,Unii, care aveau prune,
mere, gutui, le pastrau in pod”: Dj 2; ,,Mai rar se pastrau produsele agricole in
pod”: Dj 4; .in poduri”: Dj 8, 9, 14, 15, 17, 18, Gj 8, 12, 15, Ot 4, 5, 7-9, 12-
17, VI 1, 2, 4, 5, 12-14, 19; ,Legumele conservate pentru iarna se pastrau in
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pod”: Dj 3; ..Strugurii erau pusi jos pe o rogojina ori pe o blana in pod™: Dj 7,
»Prune uscate” Dj 21; ,Foarte des se pastrau produsele agricole in pod™: Gj 1,
5; ..Cerealele se pastreaza, azi, in pod”: Gj 2; ,,Pere padurete (puse la muiat in
pod). [Podurile] se foloseau rar”: Gj 3; ,,Pentru cereale”: Gj 9; .,Pentru porumb™:
Gj 10, Ot 10, 11, VI 7; ,,Legumele si zarzavaturile conservate pentru iarna se
pastrau in pod”: Gj 11; ,, Tineau porumbul si in pod’™: Gj 13; ,.Se pastrau cereale
direct pe pod sau in vase: grau, porumb, fasole, dar si prune”: Gj 16; ,.Pentru
prune”: Gj 18; ,.[Pe la 1900], in podul caselor”: Mh 1, 2, 5; Jin pod se puneau
hambarele. Se pastra porumbul”: Mh 4; i1 foloseau adesea pentru pastrat™: Mh
7; ,,Foarte multi pastrau in pod”: Mh 9, 10; .,Rar”: Mh 11; ,,Graul”: Mj 12; Jin
podul casei, in cea mai mare parte”: Ot 1; ,,Fasole, ceapa, cartofi, grau, porumb
(drugi), gutui, mere™: Ot 6; ,,Granele [se tineau] in podul casei™: Ot 15; ,,Direct
pe pod”: Ot 19; ,.Pentru porumb, grau™: V13, 9, 10; ,,Unde nu era patul, se tineau
in podul casei”: VI 6; ,,In podul casei™: V1 11; ,,Pe podind”: VI 13; ,,Porumb in
podul casei”: VI 16, 17.

Pivnita, beci: , Muraturi, branza, unturi, bulion, ci era riceald in ea”: Dj
2; ,,Pivnita era sub casi sau sub magazie, o camera de 3/3 sau 3/4 m. Se folosea
si pentru legume”: Dj 5; ,,Legume in nisip, in pimant”: Dj 10; ..In pivnita, in
beci”: Dj 17-19, 21-23, Gj 15-17, Ot 1, 4, 6, 14, 18; ,Tineam zarzavaturile
pentru iarna in pamant™: Dj 20; ,in beci™: Gj 18, Ot 3, 8; ,,Legume si zarzavaturi
pentru iama”: Mh 9; , Sub casa. Muriturile si ridacinoasele™: Ot 5; .In beci sau
0 camera mai separati. Se face din caramida sau beton. Dar nu au multi, pentru
ca e locul apos si, cand se scurge apa din deal, inunda o parte din sat. Unii faceau
pivnitele sub casd”: Ot 6; ,,Nu erau pivnite amenajate. Unele bordeie aveau si
un celar, sub nivelul ogeacului”: Ot 7; ,,Legumele pentru iarnd — in pivnita. Azi,
in cimara”: V1 17.

Uleie, budureaie: ,Rar, in uleie, buduroaie se pastra fasole”: Dj 4; ,,Pentru
fasole, faina™: Dj 9; ,,Se foloseau buduroaie, uleie™: Dj 12, 14, V12, 4, 5, 10, 14;
»Erau pentru malai”: Dj 13; ,,Pentru cereale™ Gj 1; ,,Uleie pentru griu™: Gj 2,
V1 16; ,,Buduroaie, putine”: Gj 3; ,,Multe uleie pentru cereale”: Gj 5; ,.Cei mai
multi pastrau cerealele in uleie™ Gj 8,9, 12, Ot 4, 8, 12, 15; .in uleie se pastra
grau, fasole™ Gj 10, 13; ,Pentru pastrat grau, fasole™: Gj 16: ,,inainte se foloseau
uleie. buduroaie™: Mh 1. 2. 4, 10; ..Fasole, ovaz, grau. Se tineau in podul casei™
Mh 3; ,Uleie, rar, pentru fasole, simanti pentru anul viitor’: Mh 12; | Putini™:
Ot 6; ,,Din [trunchi de] copac™: VI 6; .,Pentru fasole™: VI 7; .in uleie din salcie
cu margini bune tineau grau, porumb, malai. $i acum tinem malai, tarate: VI 9;
»Ulei (un copac scorburos)”: VI 12: ,Erau si buduroaie de un metru de inalt, finea
porumb in el. Ulei ii spuneam”: VI 13; ,Uleie”: V1 19.
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Cosuri: ,.Se foloseau pentru pastrare™: Dj 4, 14, Gj 8, Ot 2-4, 8, 15-17,
V1 4, 14, 19; ,,Pentru faina”: Dj 9; ,,Tarne mari lipite cu balegar™: Dj 10-13;
»~Produsele agricole se pastrau in cosuri de nuiele lipite cu lut”: Dj 22; ,,Pentru
grau™: Gj 2, 3; ,,Pentru cereale, cosuri de nuiele lipite cu lut inalte de 70-80

Cos pentru porumb: Glodeni, jud. Gorj, 1959, A.L.E.F. Cos: sat Arcani, jud. Gorj, 1959, A.LEF. (nr.
(nr. 1183), culegdtor R. Vuia, desenator R. Pastior. 1177), culegator R. Vuia, desenator R. Pastior.

cm™: Gj 9; ,,Pentru grau, fasole”: Gj 10; ,.inainte erau cosuri de nuiele lipite cu
lut”: Mh 2; ,,Cosuri din nuiele lipite cu balega de vaca; se tineau in podul casei.
Incipeau si 20 de banite. Azi nu mai sunt™: Mh 3; ,,Rotund sau dreptunghiular,
inalt de 1,5 metri”: Mh 4; ,,Adesea se pastrau in cosuri”: Mh 7; ,,Inainte erau
cosuri multe, azi, nu”: Mh 8; ,,Multi aveau cosuri, pentru fasole”: Mh 12;
,Lipite cu balegd de vita”: Ot 1; ,,Cosuri pentru grau”: Ot 6; ,,[Se tineau] sub
sopron. Mari, 20-50 de duble (o dubla = 15 kilograme de grau)”: Ot 10; ,,Mai
vechi, abia le-au apucat cei mai varstnici informatori”: VI 7; ,,Tarne de rachita
impletita, lipite cu lut”: VI 10; ,Cosuri mari de nuiele, fiecare avea. Pentru
porumb; nelipite™: VI 13.

Butoaie: ,,Si in butoaie pastram cereale”: Dj 1; ,,Tineam zarzavaturile
pentru iarnd in putini”: Dj 20; ,,Pentru grau si alte cereale™: Gj 16; ,,Ciubere
(putini) pentru grau”: Mh 10; ,,Butoaie pentru cereale, fasole”: Mh 12; , Bute
de lemn (grau, porumb)”: Ot 11.

Altele: ,Legume, in casd”: Dj 1; ,,Fasolea, legumele se pastrau in oale”: Dj
20; ,,Legumele conservate pentru iarna se pastrau in casa™: Gj 11; ,,0Oale pentru
fasole, grau. Dovlecii, in curte, sub un acoperdmant, cei de samanta, sub pat,
in odaie. In beci, dovleci. produse alimentare™: Mh 12; ,In troci si in oale de
pamant pastrau fasole”: Mh 9; ,,Cosare™: Ot 4, 5; ,,La bordei, in tinda”: Ot 14;
.In saci”: Ot 16: ,.Erau bordeie in coasta, sdpate in lung. Punea acolo cartofi,
legume™: VI 1; ,,Cei care aveau grau mai mult construiau jicnite din barne
incheiate in cheie sau in ulucul unor stalpi”: VI 7; ,,Saci”: VI 17.
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VINUL

. Vinul se pastra in butoaie, in zimnic, in pivnita casei, iar la casele bordei in
camara in pivnita [pe sol si sub pamant] sau in grajd [bordei]”: Dj 1; ,,Pastram
vinul in buti de doage, cu cercuri, in beci. Pivnita s-a facut sub casa dupa ce n-au
mai fost bordeie. Era din pamant, batuta de jos pana sus. Nu e speciala pentru
vin, se mai tin in ea murituri, branza, untura, bulion cd era raceald in ea™: Dj 2;
,,in butoaie in pivnitd sub pamant la fel ca acum™: Dj 3 _.In butoaie de stejar
dud, salcdm in pivnitd sapatd in pamant, acoperitd tot cu pamant, la vie. Se
ducea omul cu boata in spinare si isi lua vin de acolo™: Dj 4; ,,Se pastra in
butoaie de alun cu cercuri de lemn. Acum se pastreaza i in damigene. in pivnite
construite pe sol, pe plai la vie sau in pivnita de sub casa™: Dj 5; ,,in pivnita de
sub casa sau in coserl — cei care nu aveau pivnite™: Dj 6; .in butoaie, in pivnita
pe sol sau in sopru™: Dj 7; ,,In butoaie si butoiase, in bordeie de pimant speciale
pentru vin, acoperite cu stuf (zdmnic). De prin 1930-1931 s-a construit beciuri,
dar nu special pentru vin. Beciurile se puteau face si sub patul”: Dj 7; .,in
butoaie, in pivnitd sub sol. Azi, la beci”: Dj 8; ..In butoaie, in pivnita pe sol,
pivnitd sub sol, in bordei”: Dj 9; ,,Vinul era pastrat in buti lungi (butoaie) in
pivnite in padmant nezidite, in sat si la camp. Erau buti de dogi de stejar. Puneau
cate 200 de vedre intr-un butoi. Aveau pivnite in pdmant acoperite cu paie i
vitd, nu cu pamant. Nu aduceau vin acasa ca nu avea unde sa-l pund, ci aici erau
bordeie in sat. Sa ducea la pivnita si aducea vin cu boata (era de cate 15 kile), cu
ulcior, cu plosca (doua, trei kile)™: Dj 10; ,In butoaie, in beci (pivnita sub sol)™:
Dj 11; ,.in butoaie, in bordei, in Dealul viilor”: Dj 12; .,in butoaie, in pivnita
(sub sol) sau in bordeie in pimant™:
Dj 13; ,.In butoaie in pivnite la sol,
la vie; avea cerdac in fati [in care]
se tinea linul de nuiele, cu podeala
de barne. Pivnitd sub sol, sub o
camerda™: Dj 16; ,in butoaie, in
pivnitd pe sol, din barne in patru
ape. Acum pivnita e de barne, de
cirimida. In afara de bauturd, in
pivnita se tineau produse alimentare,
unelte™: Dj 15; ,,Aveam pivnitele in
plai, la baza dealului. Se intra
printr-un  garlici. ~ Strugurii se
¥ po ( prelucrau la vie”: Dj 16; ,,In butoaie

 Pivnitd din piatr: Dobrita, jud. Gorj, 1964, A1EF.  de stejar, in beci (sub casd; acum
(nr. 3234), culegator Al. Mironescu, desenator R. Pastior. - sunt rare)”: Dj 18; ,,In butoaie, in
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pivnitele de sub casa™: Dj 20; ,.Erau crame [pivnite] in plaiuri, au disparut odata
cu vita romaneasca pe la 1910-1912. Butoaiele cu vin se pastrau si in pivnita sub
casa, dar de vreo doi, trei ani se fac la suprafatad din cauza apelor freatice”' Dj
21; ..Erau pivnite din lemn, la vie, acoperite cu vitd. Acum sunt rare” DJ 22;
,,Vinul se pastra in butoaie, in pivnite pe sol sau sub sol”: Gj 1; ,,Pe vremuri erau
pivnite la vie, la suprafatd sau groapa in pamant. Vinul se pastra in butoaie, in
pivnite pe sol, in crame. Azi, si in beciuri”: Gj 3; ,,Vinul se pastra in buti (butoaie
mari, capacitate de 1.000-3.000 litri) si in butoaie mai mici, de 300 litri, in
pivnita pe sol, pe dealuri, facuta azi in curtea casei sau in beciuri sub casa”: Gj
2; ,,Vinul se pastra in butoaie, in pivnita sub sol”: Gj 3; ,.In butoaie bombate la
mijloc, in pivnite pe sol aflate pe dealuri, cu usé din intregul si acoperis in patru
ape”: Gj 8; ,,Vinul se pastra in butoaie lunguiete (mai putin bombate la mijloc)
sau bombate mult la mijloc, in pivnita pe sol, pe dealuri, cu o singura incapere

Pelsaj vmcc;l Balanesti, jud. Gorj, 1959, A.L.E.F. (nr. 2229),
culegator Al. Mironescu, desenator R. Pastior.

si o tinda in fata, cu usa din intregul si acoperis in patru ape din sindrila. Acum
se pistreaza in pivnita de sub casa”: Gj 9; ,.In buti puse in ogeacul casei, ¢4 aici
erau vii foarte putine. Azi, in pivnita, in beci”: Gj 10; ,,Vinul se pastra in butoaie
in pivnita sub sol™: Gj 12, Mh 1; ,in butoaie bombate la mijloc, in pivnita pe
sol, pe dealuri, din barne, cu usa masiva din mtregul si acoperis in patru ape din
sindrila. Azi se pastreaza in pivnita sub casa”: Gj 13:,,In butoaie, in acov (but01
mai mare, de circa 60 de vedre) si in butie (mai mare ca acovul), in sat, i

pivnitd pe sol. Rar in bordeie — facute in mal. Aici vara era racoare, iarna nu
ingheta™: Gj 14; ,Buti de vin si, pentru mai putin, in butoaie de gorun, ca
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gorunul e cel mai tare. Se mai faceau si din brad, dar mai rar. Erau pivnite pe
deal, din lemn, pe sol. Azi nu mai sunt”: Gj 16; ,,Butoaie de lemn tinute in
pivnite construite in vie din lemn si invelite cu vita de vie. Acum se tine sub
casa”: Gj 17; ,In butoaie, buti (butoaie mai mari de 1.000 1, prevazute cu o
deschizaturd, zaplat). Se pastra in pivnite pe sol, in vii, in beciuri”: Mh 2;
,Vinul se pastra in butoaie”: Mh 3, Ot 4, 7-9, 12, 16; ,,Vinul se pastra in butii
lungi, de doi, trei metri, rotunde, nu prea bombate, capacitate 100-1.500 de
litri. Pe dealuri erau pivnite pe sol, din barne. La ferma era crama, sub pamant”:
Mh 4; ,,in butoaie rotunde, alungite, in pivnite, pe sol, la plaiurile cu vii. Azi,
in gospodarie, pivnita pe sol sau in beciuri, pe pamant™”: Mh 5; ,,Vinul se pastra
in butoaie; azi, in pivnite sub pamant, dar si in pivnite pe sol”: Mh 6; ,,Se pastra
in bute, rotunda, cu doud funduri, se asezau pe doua lemne, numite podvale.
Sub magazie, sub casa, erau pivnite sub sol, adanci de doi metri, cu laturile de
trei, patru sau sase metri. Bordei in pamant, in doud ape”: Mh 7; ,Vinul se
pastra in butoaie (de lemn de dud, stejar, salcam), in sticla, dami-geana. Azi, si
in butoi de plastic. in pivnite sub sol, in beci”: Mh 8; ,,inainte se pastra in
hrube, pivnite sub pamant si pe sol. Azi se pastreaza in butoaie, damigene, din
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Pimnita in hotar: Dobrita, jud. Gorj, 1980, A.I.E.F. (C.1.353, Asezdri-Gospodadrie), culegdtor A. Ciobanel.
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Salas: Bajieri, jud. Gorj, 1959, A.LE.F. (nr. 2224), culegator Al. Mironescu, desenator R. Pastior.

sticla, plastic, in pivnite pe sol. Inainte vreme erau pivnitele in camp, acolo
unde erau viile. Acolo isi pastrau oameni vasele mari pentru recoltarea, strogirea
(stoarcerea strugurilor) si pastrarea strugurilor §i, mai ales, a vinului. Pivnitele
erau de lemn, incheiat in franghie, acoperite cu coceni, sindrila, materiale zonale.
O asemenea pivnita de format traditional se mai pastreaza la Divan Gheorghe.
Are si un fel de tinda in fatd. Este aproape ca si o casa. A fost in cdmp si au adus-o
in sat. Nu erau nainte decat cu zavorul de lemn. Cine vrea sa bea putea si bea.
Cand avea nevoie lua de acolo cu troaca [vas confectionat dintr-o planta cunoscuta
din familia cucurbetelor], numita local talv. Se mai obisnuia, la facerea vinului sa
stea omul cu troaca de vin si sa-si cinsteasca cunoscutii §i drumetii strdini cu vin
din troc” Mh 9; ..In butoaie, in beciuri, sub casi”: Mh 10; ..In butoi — forma
alungita. In pivnite la vii (inainte), sub casa sau sub magazie (si azi)”: Mh 11; .In
butoaie, in pivnite pe sol”: Mh 12; ..In butoaie; azi, si in damigene. Nu erau
pivnite sdpate in deal, vinul se pastra in boaste: se sapa o groapa in pamant de
maxim doi metri adancime, apoi se punea un acoperis ca la bordei; in boasca se
tinea si zarzavat; azi, [pivnitele] sunt zidite in cardmida; au inceput s se faca
dupa 1940 cand au iesit cimentul si cardmizile™: Ot 1; ,In butii, bazine in pimant
sau pivnite in pamant sau la suprafata (casoi, casoaie)”: Ot 2; ,.Si intr-o cosara,
intr-o aplecdtoare sau camara”: Ot 3; ,,Faceau cam pana la 100 de vedre de vin™:
Ot 5; ,,Vinul se tine in butoaie din doage de stejar. Pe vremuri erau butoaie cu
cercuri din nuiele de alun. Azi butoaiele sunt facute din stejar, cu forma ovala, de
diferite marimi, de la 10 la 50 de litri. Se tine si in damigene. Cine nu avea pivnite
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7 1

nescu, desenator R. Pastior.

3 . Rl L

.EF. }nr. 2541), cuIegtorAl. Miro

Pivnitd: Bélesti,jud. Gorj, noiembrie 1961, A

Pivnitd de vie, cramd cu trei incaperi sepafat ; ultima, construita din piatra: »
Runcu, jud. Gorj, octombrie 1964, A.LE.F. (nr. 3246), culegator Al. Mironescu, desenator R. Pastior.
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tinea [butoaiele cu vin] afard in cédsoaie sau cosare™: Ot 6; .,Groapa pentru
péstrarea vinului era in forma de ou, se facea dupd méarimea de care avea nevoie
omul. Induntru gropii se punea panzi de cinepa imbibati in ceari de albine. Se
acoperea cu capac de nuiele™: Ot 7; ,,Magazie la suprafata solului, beci sub case,
sub magazie”: Ot 9; ..Se tineau in timnic sau in sopron, in magazie. Azi, sub
pitul”: Ot 11; ,,Erau pivnite si pe sol si sub pamant”: Ot 12; , Pivnite construite
de regula sub bucitarie”: Ot 13; ,,Pivnita sub casd sau sub sopron”: Ot 14; ,,Se
tinea in butoaie cu forme diferite, in functie si de lemnul folosit. in pivnita pe
sol, in beciuri sub case, sub magazie. Se pastra si in gradina, in bosca (bordei):
o groapa in pamant, doua furci (una-n fati, alta-n spate), stélpisori de lemn pe
furci, pimént pe stlpi; in fatd, usa cu scard. Azi se fine in damigene”: Ot 15;

.Intr-o camari, in pivnita sub sol (i se zicea si beci)”: Ot 16: ,.In butoaie si
ulcioare mari lucrate din pamant. Astazi se folosesc butoaie i damigene de 50
litri. Se tineau in beci”: Ot 17; ,,Pivnite sub pamant. Inainte erau facute din
pimént Azi sunt zidite cu cirimida si, mai recent, cu ciment. Inainte erau crame
in vie, pe deal. Azi nu mai sunt demult”: Ot 18; ,,Pivnitd pe sol facuta apartc
Azi, vinul se tine in magazii’’: Ot 19; +in butoaie, putind. [Se tinea] in bordei, in
coasta, o cimari langa casa. Azi in pivnitd”: VI 1; ,,Butoaie, hardau, sticle. Azi,
in damigene. Majoritatea au pivnita pe sol (magazii), mai rar sub sol”: VI 2; ,.ln
butoaie, damlgenc sticle. Se tinea in pivniti (pe sol sau sub pamant)”: VI 4; Jin
butoaie, in butie de 375 de vedre (13 kilograme vadra), in crame sau pivnite pe
sol (magazie). Azi toti au sub pamant" VI15; ,,Butoale mici. Pivnitd sub pdmant
sau pe sol, care cum are casa™: VI 6; in butoale in pivnite din barne incheiate
la colturi in cheie, acoperis in patru ape. in general, pivnife acasi, erau citeva
cazuri de pivnite pe deal. [Se pastreaza si in] beci, iIn magazie (cu ciment pe
jos)”: VI 7; ,Buti — 300 de vedre (foarte rar, la bo:erl) butoi — 10-15 vedre. Se
tineau in beci (sub casa, sub magazie), in magazie™: V1 8; ,,in pimnita din lemn
— tinem butoaie in ele. Beciuri — sub casi; se tine vin, rachiu”: V1 9; ,.In butoaie
mici. in damigene. Se {in in pivnita sub casa (casele noi), la garlici, in magazii”:
VI 10; ,,Buti de 300-400 de litri, butoaie (dupa posnbilitﬁ;ile omului, au diferite
marimi); butile se faceau din lemn tare (stejar si salcdm). Se pastra in pivnitd
sub sopron, in beci (au aparut la casele din cardmida), pimnita sub pamant sau
pe sol (la casele foarte vechi, inainte de 60 de ani. pimnita pe langa casi). Azi,
in beci (la toti cei care au vitd de vie mai multd), mai rar in pivnitad, mai mult in
magazii; in damigene de sticla mari de 50 de litri.”: VI 13; ,in butoaie, pivniti
pe sol”: VI 14; ,Pana la 1918 erau numeroase pivnite la vie (erau construite din
barne incheiate; avea usi grele, dintr-o bucati; nu se pazeau). Vinul se lua cu
ulciorul. Au existat pivnite si in sat. Casele Tnalte au pivniti sub sol — i se spune
beci. Odata cu inmultirea caselor inalte au disparut pivnitele pe sol””: VI 16; ,.Se
tinea sub casa, la garlici”: VI 17.
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METODE DE CONSERVARE A HRANEI

LEGUME SI PLANTE AROMATICE

Stare crudi: ,.Ceapd, fasole. in podul casei. Morcovi si pitrunjel, in
nisip; praz, ridichi si cartofi se pastrau in pivnitd”: Dj 1; ,,Morcovi si pétrunjel
[in nisip], praz, ridichi si cartofi se pastrau in pivnitd. Nu se puneau [multe]
pentru iarnd, cumparam de la sarbi, care cultivau tot felul de zarzavaturi”: Dj
2. ,,Praz, morcovi”™: Dj 3; ,,Morcovi, pusi in groapa de nisip. La fel: pastarnac,
telind, praz, ridichi. Cartofii erau pusi in beci”: Dj 4; ,,Majoritatea punea ceapa,
morcovi, praz, cartofi, usturoi, la beci. Morcovii in nisip. Ceapa, telind, fasole
alba, patrunjel se pastrau in podul casei”: Dj 5; ,,Se pastrau crude”: Dj 6; ,,Pentru
iarna: varza, morcovi, cartofi, praz, ridichi, in pivnita, in curte, cu nisip deasupra
pe si printre ele. Unii nu aveau pivnite”: Dj 7; ,,Cartofi in pivniti, fasole in sac, in
magazie, ceapa si usturoi in magazie; praz, ridichi. Azi, la fel, morcovii i punem
in nisip”: Dj 8: ,,Praz, ridichi in pdmant, in groapa; ceapd, usturoi, morcovi.
cartofi™: Dj 9; ,.Fasole uscati, linte, dovleac, cartofi, praz, ceapa, usturoi, sfecld
rosie, ridichi negre, morcovi. Unele in nisip, altele in oale, in pamant, in pod,
in magazie”: Dj 10; ,,Ceapa, usturoiul, cartofii, fasolea, lintea, ridichile negre,
prazul”: Dj 11; ,,Morcovi, ceapa, usturoi, praz, hrean, ridichi, fasole, linte”: Dj
12; ,,Praz in gropi sau pivnitd”: Dj 13; ,,Praz, ridichi: in nisip, in pivnitd”: Dj
14; Cartofi in gropi, ceapd, morcov”: Dj 15; ,, Telind, morcovi, patrunjel, varzi,
cartofi”: Dj 16; ,.Majoritatea aveau legume. Ceapd, usturoi se pastra in pod,
cartofi in nisip sau in beci, praz in pimant, fasole in pod sau in casa, ceapa in
pivnita. in nisip, morcovi, patrunjel”: Dj 18; ,,Cartofi, ceapa, usturoi, morcovi,
patrunjel, la beci, in nisip”: Dj 19: ,,Prazul se pastra in chitiboaice (gropi), cartofi
in pivnitd in pdmant, ridichi negre in pimant, ceapa si usturoi in pod™: Dj 20;
»~Majoritatea pastra morcovi, patrunjel (in nisip, in beci), ceapa, usturoi’’: Dj 21;
»Ceapa, varza, sfecla, ridichi, morcovi, patrunjel, cartofi, fasole, in pivnita, in
nisip”: Dj 22: ,Toti pastrau in stare naturald, in pivnitd, ceapd, praz, usturoi,
cartofi, morcovi”: Dj 23; ..Praz, ridichi — in nisip, in pivnitd”: Gj 1; ,.Cartofi,
morcovi, sfecla. praz, ridichi”: Gj 2; ,,Morcovi, praz, ridichi — in nisip. in gropi
sau pivnite”: Gj 3; ,,Fasole, bob — in oale de lut, in pod; dovleac, sfecla rosie si
alba — in magazie; cartofi, praz, morcovi — in pamant, in pivnitd; ceapa §i usturoi
in funii, in pod”: Gj 4; ..Cartofi (se pastrau in pamant), ceapa (in pod), usturoi,
morcovii in pivnifd sau in pdmant™: Gj 5; ,,Cartofi in pivnitd, ceapa, fasolea in
pod”: Gj 6; ,,Telina, morcovi, cartofi, ceapd, usturoi — in nisip, in groapa, in pod.
in magazie, la beci”: Gj 7; ,,Ceapa, usturoi, praz, ridichi albe, cartofi — in pod”: Gj
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8; ,,Cartofi. ridichi albe, praz, ceapa, usturoi”: Gj 9; ..Morcovi, ceapa, usturoi’”:
Gj 10; ,.Fasole, dovleac, ceapa, usturoi, cartofi. sfecla rosie se puneau in pod, in
pivnita, in casd. Acum se pun morcovi in pamant”: Gj 11; ,,Ceapa, praz, usturoi,
cartofi, sfecld™: Gj 13; ,,Cartofi, morcovi, sfecld, ceapa, usturoi — intr-o groapa
in pdmant sau in beci in nisip™: Gj 14: ,Morcovi in pdmant, in pivniti, sau in
gaura, in gradini; ceapa si usturoi, in pod sau in pivnitd; praz, ingropat in pimant;
cartofi, in pivniti; dovleac, in curte, la adapost; sfecla albi si rosie, in pivnitd”: Gj
15; .,Majoritatea pastra cartofii in pamant™: Gj 16; ,,Morcovi, patrunjel, cartofi,
fasole, ceapd. Se puneau in beci, in nisip”: Gj 17; ,,Praz, ridichii se tineau in
nisip, in pimniga”: Mh 1; ,,Cartofi, morcovi, rosii, varza, ardei’’: Mh 2; , Morcovi
si cartofi in gropi de pamant”: Mh 3; ,.Cartofi, sfecla, ridichi, praz, usturoi,
ceapa”: Mh 4; ,.Cartofi. ridichi, ceapd”: Mh 5; ,,Cartofi, ceapa, usturoi, praz,
morcovi, dovleti, sfecla”: Mh 6; ..Cartofi, ceapa, usturoi, praz, sfecla, ridichi”:
Mh 7; ,,Ceapa, usturoi, cartofi, sfecla, gulii, marar, verdeata, mirodie (patrunjel)
— pe ziar”: Mh 8; ,.Cartofi, ceapd, usturoi, sfecla, morcovi”: Mh 9; , Morcovi™:
Mh 10; ,.Cartofi, ceapa, usturoi, hrean”: Mh 11; ,,Cartofi, ceapa, usturoi, praz,
sfecla, ridichi negre”: Mh 12; ,.Cartofi, ceapd, usturoi, morcovi, dovleci. Toti le
tineau in pivnita™: Ot 1; ,Morcovi, telina, sfecla rosie, cartofi, ceapa, usturoi’: Ot
2; ,,Praz, ceapi, usturoi, fasole, marar, pitrunjel, cimbru, cartofi, sfecla, ridichi,
morcovi”: Ot 3; ,,Morcovi, ridichi, praz™: Ot 4, 8, 12; ,,Morcovi, varza, usturoi,
fasole, ceapa, ardei, cartofi (in groapa, in pod). Azi nu se mai fac gropi”: Ot 5;
»Cartofi, fasole, ceapa, usturoi. praz, morcovi, patrunjel, ridichi mari, sfecla in
pivnitd, in nisip. Ceapa si usturoiul, prinse in funii, le fineau in podul casei”: Ot 6;
,»varza, sfecla, cartofi”: Ot 9; ,,Cartofi, ceapa, usturoi, ridichi, sfecla, dovleci”: Ot
10; ,,Faceau bosca (o groapa in pimant, pa un mal inalt), pe paie: ridichi, sfecla,
cartofi, praz. Se pastrau pana in postul Pastelui, cind se consumau. Se mai pastra
in tirnd, finutd in tAmnic™: Ot 11; ,Morcovi, cartofi, ceapa, praz, ridichi”’: Ot 13;
,Ceapa, usturoi, verdeturi, cartofi, fasole; in pod sau in pivnita”: Ot 14; ,,Varza,
zarzavat de supa, ingropat in nisip, cartofi”’: Ot 15; ,,Morcovi, patrunjel, cartofi,
praz, ridichi, ceapd, usturoi”: Ot 16; ,,Ceapa, varza, fasole, cartofi”: Ot 17; ,,Toti
le tineau in pivnita: fasole, cartofi, praz, ceapa, usturoi”: Ot 18; ,, Toti tineau in
pivnitd: ceapa. usturoi, cartofi, fasole, praz, morcovi”: Ot 20; ,,Ceapd, usturoi,
funii (in fanar, in pivnitd), praz. in nisip (intr-o bucatirie, in pivnitd), cartofi, in
groapa, in gradind (cu paie jos); cei pe care-i mancau, sub pat, in baniti”: VI 1;
..Praz, varza, morcovi, sfecla, ridichi, cartofi in beci sau groapa™: VI12; ,Morcovi,
ceapa, patrunjel, praz™: VI 3; ,,Cartofi, ceapa, fasole, morcovi. In beci (cartofi
mai noi), in podul casei (fasole, ceapa)”: V1 4; Cartofi, praz (tinut in pivnite, in
nisip), ridichi, sfecle, ceapa, usturoi, telind, morcovi. Le tineau in beci™: VI §:
»Praz, sfecle, cartofi. morcovi — in pamant”: VI 6; ,,Cartofi, morcovi, ridichi”:
V17, ,,Bob, fasule — in licre, in pod; cartofi — in gropi; ridichi, praz — in groapa,
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bordei sau beci”: V1 8; ,,Fasole, cartofi (in gropi, cu pietre pe ele), praz si sfecla
rosie, tot in gropi, si ridichi pentru iama, morcovi si patrunjel puneau in lazi, sub
pat, sau in gropi, sub sopru. $i acuma punem, dar in beciuri”: V1 9; ,,Cartofi, praz,
morcovi, ceapa (in funii). in groapa (in fin sau in coceni), in beci sau magazie (in
nisip, in 13zi)”: V1 10; ,,Ceapa, patrunjelul — se tin in nisip, in beci; fasole, cartofi
— in beci; praz i morcovi — in pamant sau groapa™: VI 11; ,,Cartofi (in groapi
sau in beci), praz, ceapa si usturoi funii”: V1 12; ,,Cartof (in gropi in gradini sau
in magazie), morcovi, usturoi, praz. In nisip, in beci. Ceapa si usturoiul o ficeau
funii”: VI 13; ,,Cartofi in gropi™: VI 14; ,,Cartofi in nisip in pivnite, in beciuri:
V1 16; ,,Cartofi, varza, fasole uscatid — in pivnita™: VI 17; ,,Cartofi — in beci, in
groapa; praz, morcovi, fasole”: V1 18.

Uscare: ,Marar, cimbru, uscate in sacuti, pusi la grinda sau in pod. Ardei
lute uscat pe ati si atdrnat in cui, in casa sau in pod. Se usca usturoi pentru iarna.
Azi se usucia si leustean, patrunjel”: Dj 1; ,,Ceapa si usturoiul se uscau™: Dj 2;
»Ceapd, usturoi. Uscam marar, pitrunjel, telind”: Dj 4; ,,Fasole, ardei, telini in
pod. Ardeii se uscau”: Dj 5; ,.Se pastrau uscate”: Dj 6. Ot 4, 12; ,,Patrunjel, marar,
leustean, pastarnac, cimbru™: Dj 7; ,,Ceapa, usturoi, ardei”: Dj 8; ,,Pétrunjel, ardei
iute (insirat pe atd), cimbru, leustean. Se uscau pentru iarnd”: Dj 10; ,,Ardei,
patrunjel, leustean, marar”: Dj 11: ,,Ardei, patrunjel, marar, telind, cimbru™: Dj
12; ,,Patrunjel, cimbru, leustean”: Dj 16; ,,Ardei iute — uscati pe ati pentru iama”:
Dj 17; ,Fasole, ardei, in pod”: Dj 18; ,,Fasole uscati la pod™: Dj 19; ,,Fasole,
linte, in pod, ardei iute insirat pe ati, leustean, marar (uscam pentru iarma)”: Dj
20; ,,Ardei, fasole, leustean”: Dj 21; ,Patrunjel, mérar, leustean™: Dj 22; , Ardei
iute ingirafi pe atd, fasole verde”: Dj 23; ,Fasole verde™: Gj 2; ,,Ceapd, usturoi,
leustean, patrunjel, marar, ardei pe ati”: Gj 3; ,,Patrunjel, marar, cimbru, manatarci
ingirate pe ata si uscate la soare, leustean — in pod, ardei iute insirat pe ata”: Gj
4; ,Fasole (fasui nemtesc cu tarsi, fasui alb)”: Gj 5; ,,Fasole, ardei”: Gj 6; ,,Ardei
iute, cornu caprei si gras uscat pe sfoard, tarhon, patrunjel, marar; uscau in pod,
magazie, in casd™: Gj 7; ,,Fasole — in uleie, manatirci. Azi. si fasole verde, ardei™
Gj 8; ,,Ciuperci. bureti. fasole verde, ardei pisat”: Gj 9; ,,Ciuperci uscate”: Gj
10; ,,Patrunjel pus in sicuti, ardei iute insirat pe atd, cimbru uscat, in pod™: Gj
11; ,Ardei iute uscat si pisat — condiment la varza si la altele™: Gj 12; ,,Ciuperci
uscate”: Gj 14: . Fasui uscata si bob, in oale, fasui verde uscat, in pod; manatarci
insirate pe atd si uscate la soare. Piparcd — ardei iute uscat si pisat, pus in zeama de
varza”: Gj 15; ,,Ceapa si usturoi, in funie, fasole, in oale, in pod, ardei iute uscat
pe atd”: Gj 16; ,,Fasole, ardei, in pod™: Gj 17; ,.Fasole, marar, patrunjel”: Gj 18;
»Patrunjel, telind”: Mh 2; . Urzici, puse la uscat pe masa, azi nu se mai fac. Bureti,
ingirati pe atd. Mirodie, marar, leustean, telind”: Mh 3: , Bureti, manatirci”: Mh 4;
»~Patrunjel”: Mh 5; ,Fasole, prune, manatirci, poame de pere si mere. Pétrunjel,
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marar, leustean, cimbru™: Mh 6: .. Ardei iuti, fasole verde”: Mh 7; ,,Ardei (pisat),
mdrar, patrunjel”: Mh 9; ,,Fasole verde opdrita si uscata pe ati, ardei iute la uscat,
ardei cornu caprii”’: Mh 12; ,, Ardei iute, verdeturi. Se tin la pod™: Ot 1; ,,Ardeiul
gras se ingira pe ata si se usca pe cos”: Ot 2; ,,Patrunjel, leustean, marar, patlagele
rosii (la soare; uscate, fierte si conservate), ardei, fasole, linte, bob, rosii taiate™
Ot 3; ,.Ardei uscati pentru raci [fel de mancare], leustean, mérar, patrunjel nu prea
se punea”: Ot 5; ,,Ardei iute si gras, fasole verde, ciuperci. Pe gratii la uscat, apoi
in pod”: Ot 6; , Fasole, ardei, patrunjel, leustean, cimbru™: Ot 8; ,.Ardei”: Ot 9;
»leci de fasole, sparte si pe urma uscate™: Ot 10; ,,Dovlecel uscat, taiat felit; rosii
uscate (le tdia si le usca la soare). Ardei usturat, insirat pe atid”: Ot 11; , Marar,
leustean™: Ot 13; ,,Ardei insirat, verdeturi”: Ot 14; , Fasole oparitd si uscati la
soare, patrunjel, leustean, marar, ardei. ceapd, usturoi, cimbru™: Ot 15; ,,Fasole,
ardei, patrunjel, leustean, cimbru”: Ot 16; ,,Ardei gras, ardei pentru raci’”: Ot 17,
.Mai toti pastrau verdeturi, fasole verde si ardei iute. Fasolea si ardeii se tineau
ingirati pe sfoara si se agitau de cuie in pod, sub streasind™: Ot 20; ,,Patlagele
rosii — la soare™: VI 1; ,,Ceapai, usturoi, fasole (intdi o opareau si apoi o uscau),
patlagele, coapte la soare, fasole verde, opariti, uscati la soare. Buretii se uscau
pentru iarnd™: VI 2; ,.Fasole boabe, fasole verde opariti si uscati la soare. ardei
gras, ceapd pe funii, leustean, marar, patrunjel, rosii, despicate si uscate la soare. Se
tineau in podul casei”: VI 5; ,.Usturoi pe funie’: V1 6; ,Mérar, cimbru, patrunjel”:
V17; . Rosii taiate, la soare’: VI 8; ,,Leustean”: V1 9; ,,Loboda pentru iarna™: V19;
»Fasole verde (opdritd si uscati, frecati cu sare §i uscati, uscati direct), patrunjel,
ardei iute, mirar, leustean, bureti. in magazie”: V1 10; , Fasole verde — uscati la
soare”: V1 11; , Rosii tdiate, patrunjel, marar, bureti laptosi insirati pe ata”: VI 12;
Ardei gras, uscat. insirat, fasole veche, boabe de fasole, pastai de fasole grasa,
galbena (se oparesc cu sare §i se usuca la soare; sarea se pune cand o scurge; la
soare std doua, trei zile), patlagele rosii (taiate in patru si asezate pe blane), ardei
gras si iute (ingirati pe afd), manatrci (se puneau in pod). Ardei gras uscat — il
pisau cu sfundau si cimbru si nu lipsea de pe masé, in solnita”: VI 13; , Marar,
patrunjel, rosii — uscare la soare”: V1 14; , ,Marar, patrunjel, leustean, cimbru”: VI
16; ,Fasole verde (oparita si apoi uscati), ardei iute, fasole boabe™: V1 17; ,,Bureti,
patrunjel, mérar, fasole boabe, fasole verde: VI 18; ,,Fasolea™: VI 19.

Afumare: ,.O gratie de nuiele se punea pe un rand sau doui de chirpici (cam
de 30 centimetri indltime). Lasa rasuflatoarea sa traga focul si afumau vinete™:
Dj 9; ..Bureti, ciuperci™: VI 7; ,Usturoiul se punea la afumat in ursoaici (cos)”:
VI 17.

Murare, saramurare: ,Muréturi din ardei gras, varza alba, varza rosie,
morcovi, telina, sfecla rosie, rosii verzi, puse in oale sau putinele in pivniti;
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g000§ar| la otet pentru iarna, castraveti tiati cu sare si otet, pentru pastrare”: Dj

1; ,in otet puneam gogonele. In saramura: varzi alba, varzi rosie. castraveti,
taiati cu sare §i otet pentru pastrare, telind, morcovi, ardei. Se pastrau in pivnitd™:
Dj 2; ,.In saramura se punea varzi alba in putina si muraturi in oale. Ardei,
patlagele, telina, morcovi™: Dj 3; ,.in otet puneau patlagele verzi, rosii, ardei
grasi, capia (ardei rosii ascutiti). In saramuri: varza, patligele, ardei capia,
morcovi, telind, sfecld rosie™: Dj 4; ,,Varza alba, varza rosie, castraveti, morcovi.
patlagele rosii (muritori), ardei gras, telind’™: Dj 5; ,.Se puneau legume™: Dj 6, Ot
4, 12; ,,Varzi, castravete, gogonele, ardei — in saramura. Ardei si gogonele se
puneau si in otet. in saramura, 1a hérdaie, se punea un vas cu apa si sare pe foc,
cand se racea se turna peste ardei [sau alte legume]”: Dj 7; ,,Rosii, ardei, varza,
castraveti. Nu puneam muréturi in otet, ci in saramura: muraturi in putin, varza
in butoi”: Dj 8; ,,Varza, platagele (patliagele), ardei, telina, morcovi — se pun in
bradoce sau bradochite (putini mai mici) la saramurd™: Dj 9; ,,Muraturi in ofet
punea majoritatea: castraveti (se conserva pentru iarnd la borcan, in otet),
gogosari, muraturi, puse in oald, borcan, putinicid. Mai putini puneau numai in
saramurd: varza rogie, rosii verzi (necoapte), nu patlagele, castraveti, sfecla,
morcovi, ardei gras (nu cornul caprei), telind™: Dj 10; ,,La sare: varza, ardeiul,
castravetit, patlagelelc rosii. Patlagclelc verzi, la otet™: Dj 11 ,,Varza, castrave;x
platageni verzi si rosii, ardei, varza rogie. Se facea asa un rand de platigeni rosii.
un rand de frunze de vita de vie. In moare de sare” : Dj 12; ,,Rosii, castraveti,
ardei, sfecla rosie, varza, telina”: Dj 13; ,,Rosii, ardel, varzid — se murau”: Dj 14;
,»varza, gogosari, gogonele, ardei, telind, morcovi”: Dj 15:,,Muréturi in saramura:
gogonele, castraveti, varzi. in ofet: gogosari, ardei”: Dj 16; ,.Se puneau in
saramurd: murituri, castraveti, varza alba. in otet, in putinici sau in oale de
pamant. Azi, la otet, se pun gogosari, castraveti. varza rosie, sfecla, telind”: Dj
17; ,Murituri in otet — gogosari. in saramura puneam varza alba, in putina, rosii
si castravefi in oale, ardei, morcovi, telina, varza rosie™: Dj 18, 19; ,,Gogosari si
castraveti la otet pentru iarna, sfecla, telina, varza alba, varza rosie™: Dj 20; ,,La
saramura se punea varzi alba, varza rosie, castraveti, ardei, morcovi, telina”: Dj
21; ,in saramura: varza alba, varzi rosie. castraveti, gogosari, dar si in otet:
gogosari, castraveti”: Dj 22: ,,Azi se pun muraturi in otet: castraveti, gogosari,
telina. Inainte puneam in saramura gogonele. ardei gras, morcovi™: Dj 23: ,,Rosii.
ardei, varza”: Gj 1, Ot 4: . Varza, castraveti, patlagele verzi, telina™: Gj 2; ,,Varza,
ardei, sfecla. morcow". Gj 3:,.Varzi alba si rosie, castraveti, la murat in saramura.,
puneam la murdturi; in oale, in putini. Se punea si telind, morcovi, castraveti,
gogogari la otet; pentru iarna, in oale, in putini. Azi, ardei gras umplut cu varzi
rosie si pus in otet pentru iara”: Gj 4; inainte nu puneam in otet. Acum se pun
gogosari, castraveciori. La saramura puneam gogonele, rosii, varzi, castraveti,
telind, patlagele verzi. Muraturile se puneau in liveji de prund’™: Gj 5; ,,Nu puneam

https://biblioteca-digitala.ro



Pastrarea si conservarea 79

muraturi in otet. Acum se pun gogosari, castraveti. Se pune si hrean la murituri.
Puneam doar gogonele si varza la saramurad™: Gj 6; ,,Varza alba si rosie. Murate,
acrite in putina. Puneam si gulii, telind, castraveti, ardei gras si cornu caprei (la
borcan cu otet, usturoi, morcovi §i hrean) si gogosari la muraturi (in oala, in
putind). Erau puse in bozon (zeama de prune)”: Gj 7; ,,Punem muritori si in liveji
(zeama strecurati ce raimane dupa fierberea borhotului la tuicd), nu numai in
saramura. Muratori — castraveti, varza, gogonele (paradaise), ardei cornul caprei,
rosii verzi”: Gj 8: ,,Varza, castraveti, rosii, ardei, bureti de fag”: Gj 9; ,,Varza,
castraveti”: Gj 10, Mh 7; ,,Castraveti, muraturi, varza alba in putina sau oala.
Gogosari, la murituri. Azi, conservati pentru iarnd cu otet. Azi, si ardei iute si
castraveti, [pusi] pentru iarnd in ofet, in putini, oale. Se punea si ardei gras i
usturoi la muraturi”: Gj 11; ,,Varzad alba si rosie murate, sfecld rosie murati,
castraveti, usturoi, ardei gras™: Gj 12; ,,Varza, castraveti, rosii verzi, bureti”: Gj
13; ,,Castraveti murati, varza™: Gj 14; ,,Varza acri, pentru iarni, varza rosie, rosii
verzi, necoapte, castraveti, gogosari §i telind la muraturi, in oala sau putini”: Gj
15; ,.Varza acra pentru iarna, rosii coapte si puse in otet, gogosari in otet, telina,
ardei gras. morcovi §i castraveti la muraturi, vinetele se coceau si se puneau in
otet. Muraturile se puneau in oale de pamant sau putinici numai cu otet de prune.
Varza alba se punea la acrit cu apa, sare, marar, in putind”: Gj 16; ,,Morcovi,
castraveti, ardei gras si usturoi, la murat, varza alba si rosie murate, sfecla rosie
muratd”: Gj 17; ,,Varza albd si rosie murate, gogosari, gogonele, castraveti
murati, telind la muraturi”: Gj 18; ,,Rosii, ardei, varza, sfecla”: Mh 1; ,Varza,
ardei, castraveti”: Mh 2; , Azi se pun cu otet, la borcan. Inainte, cu saramurd, cu
cata otet, sfecld, piparca, paradaie”: Mh 3; ,Varza, castravete, ardei, rosii verzi,
cornul caprei”: Mh 4; ,Varza, castraveti. In saramura: rosii verzi, ardei, morcovi,
telind, varza, sfecli rosie, ardei iute”: Mh 5; Jin otet: ardei, castraveti, varza. Se
folosea otetul numit liveji (cand fierbea tuica, peste borhot se turna una, doua
gileti de apa. Se da in clocot si apoi se strecura zeama). Cu liveji se facea si
chiselita (se fierbe livejul, se pune malai, zahar sau miere). Muréturi in ofet;
castraveti, varza, ardei. Se bagi la hardau. in saramuri: varza si castraveti”: Mh
6; ,,Varza, muraturi, castraveti. Gogosari, castraveti, ardei — in otet. Morcovi,
telina, ardei, varza, gogosari, sfecla, verziturd — in saramura. in saramura cu otet:
castraveti, ardei, verziturd”: Mh 8: ,,Varza, murituri, castraveti”: Mh 9; ,,Varzi,
ardei, castraveti, morcovi’™: Mh 10; ,.Varza, patlagele, ardei iute. Castraveti,
gogosari — in otet. Corn, gogosari, morcovi, telind, castraveti, ardei iute, varza —
in saramurd™: Mh 11; ,,Castraveti, gogosari, ardei., gogonele, varza albd sau rosie,
telind, marar, toate puse in bradoichitid — in otet. In saramura: muraturi, varza,
castraveti”: Mh 12; , Castraveciori, dar rar, sfecla, varza alba, varzi rosie. [Se
pastrau] in boasca. Se pun in putinid: un rand de varzi. un rand de pétlagele,

=0,

telind, ardei, apoi iar un rand de varza™: Ot 1; ,,Muraturi: ardei, sfecla, gogonele,
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2.

gogosari, morcovi, telind”: Ot 2; ,,Ardei, varza. sfecla, gogonele, rosii”: Ot 3;
»~Patlagele verzi, varza, telina, morcov’': Ot 5; ,,Gogosari, castraveti, varza alba,
la murat, murituri; le baga in putinica sau la borcane. Patlagele, ardei capia, ardei
gras umplut cu varza tocati, varza, la butoi. Azi, muraturi: ardei capia, gogosari,
telind, gogonele, sfecld, varza rosie, varza alba™: Ot 6; ,,Varza acritd in putini
mari, muraturi cu diferite zarzavaturi. Varza se toca marunt cu barda sau cu
tocatorul, se punea apoi intr-o chiua de lemn (o piulitd mare) si se toca mai mult.
Se storcea in mdini ca varza sa nu pastreze zeama. Se aseza apoi in putina. La 10
centimetri grosime se punea praf de sare marunti. Totul se acoperea cu o panza
curatd. Omul cilca varza bine si iar punea un strat de varza. Si tot asa pana la
gura putinii. La guri se punea un strat de frunze de porumb. Frunzele erau asezate
cu cotorul frunzelor spre margini, un strat cam de cinci centimetri grosime. Apoi
se aseza o turtd de tirdte de grau (nici tare, nici moale), dupa care se punea
cenusa cerniti sau pamant galben, pentru mai buna pastrare”: Ot 7; ,,Rosii, varza
albd, varza rosie, sfecl3, ardei, morcovi, telind, gogosari, castraveti, ardei capia.
In trecut, rosii coapte la foc si murate”: Ot §; ,,Varza, ardei, gogosari”: Ot 9;
»~Muraturi, ardei, castraveti, telina, morcovi, varza”: Ot 10; ,,Gogosari in otet: cu
ulei, cu foi de visin, piper si telind (de miros); in putina. Ardei cornul caprei,
ardei gras, varzi rosie, telind, morcovi, varza murati; in putini sau hardaie. Varza
tocatd vara, cu sare peste ea; o indesa cu maiul, cu pietroi deasupra si o desfacea
tarziu vara, la secetd”: Ot 11; ,,Ardei, pitlagele, varza, telina”: Ot 12; ,,Muraturi’:
Ot 13; ,Patlagele, varzi, in hardau. Azi se pun mai mult in otet muréturile:
castraveti, gogosari, sfecld, telina”: Ot 14; ,Castraveti, patlagele verzi, gogosari,
varza albd, varzi rogie, morcovi. Ardei umpluti cu varzi la borcan; [se folosea]
patrunjel, marar”: Ot 15; ,\Varzi, gogonele, sfecld, ardei, castraveti, morcovi,
telind, patlagele, patrunjel, marar; se puneau in sticla”: Ot 16; ,,Ardei tapusi,
gogonele, ardei capia”: Ot 17;,,Gogonele, ardei capia, sfecla, morcovi. castraveti,
telind, gogosari, varza alba, varza rosie; le tineau in pivnita”: Ot 18; ,.Patlagele,
ardei, sfecld, castraveti, telind, gogosari in otet, varza alba, varzi rosie. Se tineau
in pivnitd, in pod, in putind de lemn”: Ot 20; ,,Varza, murituri in bridoaie.
Castraveti, patlagele, ardei comu caprei si borcanat™ V1 1; .,in otet, la putina:
varzi rosie. praz. ardei gras (intdi oparit). telind, ardei umplut cu varzi rosie
(unii. acum toti). in saramura: castraveti, ardei gras, telina, praz, platagele, bureti
negri (acum nu se mai pun), varza alba la putind™: VI 2: ,Varzi alba si rosie,
gogonele, fasole verde, castraveti, ardei, morcovi, zarzavaturi”: VI 3; in otet:
ardei gras, gogosari, castraveti, muraturi amestecate, telin, patlagele verzi. in
saramurd: ardei iute, castraveti, varza la bradoi (o putinicd micd)”: V1 4; JIn otet:
varzi rosie, ardei gras umplut cu varzi si morcovi, gogosari, telini, morcov. In
saramura: diferite, care le pune si in otet. La putind: varzi alba, rosii la borcan,
cu codite cu tot, si pus sare printre randuri, castraveti curatati de coaja si tocati,

https://biblioteca-digitala.ro



Pastrarea si conservarea 81

telina, patlagele verzi™: VI 5; ,Gogosari, telina, platagele. in butoi, cu otet de
prune si sfunduc™: VI 6; ,,Varza, gogonele, ardei. morcovi”: VI 7: ,Murituri la
borcane de pamant, varza la putina, varza rosie la borcane”: VI 8; ,,Rosii murate
in putini; murituri in bradoi de lemn (platagele, morcovi, telind, castraveti),
varzi albi in putini. Toati lumea baga la bradoi varza la murat™ V19; ,in ofet:
varzi rosie, castraveti, morcovi, ardei gras, gogosari, telina. in putina, in magazie.
Azi, la borcan. in saramuri: rosii (cu coditd cu tot) in borcane, patligele verzi,
castraveti, morcovi — la borcane, in camera. Varza alba la putind. Marar cu sare
la borcan™: V110; ,,in otet: gogosari. In saramura: varza, castraveti, murdturi”: VI
11; ,.Bureti de fag la otet, varza la putina. Azi, §i rosii la sticle, gogosari la oet,
castraveciori”™: V1 12; ,.Gogosari, ardei, telina, castraveti — murituri. in saramura:
patlagele verzi, rosii, varza, castraveti, ardei cornul caprei, morcovi, telina.
Puneam s§i aparte: castravefi, varza rosie, ardei, gogosari. Azi punem la un loc
varza, castraveti, ardei, telind si altele si le zicem muraturi”: VI 13; ,Varza,
patlagele, telina, ardeiul™: VI 14; ,.Gogonele varza, ardei, morcovi”: VI 16:
»Castraveti, ardei gras, gogosari, sfecla rosie, telind — la muraturi. in saramura:
platagele (gogonele), varza, la putini, castraveti, ardei gras (capia)”: VI 17,
~Buretii se mureazi, se pun cu otet; varza, muraturi”: VI [8; ,,O putind de
castraveti, patlagele, varza si ardei (daca avea)™ VI 19.

Fierbere: ,Conservate pentru iarna (fierte)”: Dj 1, 2; ,,Azi se conserva
pentru iarna fasole verde™: Dj 17; ,Rosii mititele in saramura, bulion, sticle cu
zarzavat”: Dj 20; ,,Bulion de rosii”: Dj 23, Gj 3. 4, 7, 11, 15, Ot 6, 14-16, 18,
20, V18, 10, 12; ,,Acum facem bulion din rosii, fasole verde conservata™: Gj 7:
»Acum se face bulion, pun cu salicilat pentru iama”: Gj 16; ,,Bulion”: Mh 9, VI
17; ,,Bulion de rosii (foarte rar)”: Mh 12; ,Bulion. Azi opéresc pastai”: VI 1:
»Fasole verde cu ulei in bulion, rosii fierte cu ardei §i morcovi, date prin masina,
puse la sticle: VI 5; ,,Rosii la borcan”: V19; ,,Opareau fasui de vara de pe harac
si le baga la borcan sau oale™: VI19.

Sarare: . Pitrunjel, leustean, marar pus cu sare pentru iarna’: Dj 20; ,.Rosii
cusare”: VI 11, 18.

FRUCTE

Stare cruda: ,,Gutui, struguri, nuci, pastrate in casd sau in pod™: Dj I;
«Strugurii: vazle rupte din vrejul lor si atarnate la magazie, casa sau podul casei.
Mere, pere: in fan, in pivnitd. Nuci, in casd”: Dj 4; ,.Unii puneau mere, gutui in
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pod. Erau putine fructe”: Dj 5; ,,Mere, pere’™: Dj 7, 15, Gj 5,9, 13. 14,Mh 4, 6, 10,
V13, 12: ,,Merele se bagau in paie”: Dj 9; ,,[Toti pastrau] gutui, struguri, mere,
pere, nuci. In paie, in pod, in camera de oaspeti”: Dj 10; ,,Coarnele se pastrau
pentru iarna in borcane cu zahar. Merele coricove si perele se consumau toamna
tarziu, dupa ce da bruma. Se puneau si in fan si se cocea iarna™: Dj 12; ,Mere”: Dj
16, Mh 11, Ot 8, 16, V16, 11; ,,Gutui, nuci, mere, struguri, puse in casa, in pod’:
Dj 18; .,Nu se pastrau fructe proaspete pentru iarnd. Acum se pastreaza gutui,
mere”: Dj 19; ,,Toti pastrau gutui, nuci, struguri, mere, pere, in odaie™: Dj 20;
»Mere, gutui, pastrate la pod”: Dj 21: ,,Gutui, mere, pere, struguri in pod, unii™:
Dj 22; ,,Fructele nu se pastrau. Sunt mai mult fructe zemoase de vara. Fructe de
toamna nu exista”: Dj 23; ,,Gutui, mere, struguri, pere, nuci — le puneau in podul
casei, in camera de oaspeti”: Gj 4; ,.Mere, pere, gutui (in clii, in pod), struguri,
in pod”: Gj 7; ,,Gutui, mere, pere’: Gj 8, Ot 10; ,.Gutui, mere, pere, puse in casa,
in pod sau in paie. Strugurii si nucile, in pod”: Gj 11; ,,Toti puneau strugurii pe
politd, in pod. Perele paduretele se pastrau in fan™: Gj 15; ,,Mere, struguri, in pod,
pere, gutui, prin fereastra sau in pod”: Gj 16; .,Mere, gutui, pere, in pod™: Gj 17;
»Mere, pere, prune’: Gj 18; ,,Mere, gutii, pere le culegeam, le puneam in grau,
in podul casei, [intr-un] hdrdau, o putina, un vas cu paie”: Mh 3; ,,Struguri, gutui,
mere, pere”: Mh 5, 9; . Mere, pere. gutui, nuci”: Mh 12; ,Majoritatea pistrau
mere, pere, gutui”: Ot 1, 3;, Mere, in paie, nuci, intinse in pod, struguri pe joarde,
in pod sau in pivnita”: Ot 2; ,,Mere, pere, nuci; se tineau in pod”: Ot 6; ,,Merele si
perele se tineau in pod la inmuiat™: Ot 9; ,,Gutui’™: Ot 11; ,,Nu prea se puneau”: Ot
13; ,,Gutui, mere, pere, nuci; in pod”: Ot 14, 17; ,Mere, pere, gutui; pe polite™:
Ot 15; ,,Pere se coceau prin grau™: Ot 16; ,,Toti le tineau in pod: mere, nuci”: Ot
18; ,.Unii tineau in pod gutui, mere”: Ot 20; ,,Mere, pere; in beci”’: VI 2; ,,Gutui,
mere, pere, struguri. Merele si perele in 1azi cu paie sau cu fan”: VI 4; , Mere,
pere, gutui, nuci. in pod, in beci™: VI 5; , Bigau mere, pere la gropi, pentru copii.
Mai fac gropi, dar rar”: V1 9; ,,Mere, pere, gutui”: V1 10; ,,Mere, pere, gutui, nuci.
Pe paturi de blana, in beci, sau pe paie. Mere si pere padurete — le pastra in fan
iama”: VI 13; , Mere si pere padurete, mere de iarni (in fan, in podul casei)”: VI
16; ,,Mere, pere. gutui, nuci — intr-o camera neincilzita, in pod™: VI 17.

Uscare, coacere: ,Toti uscau prune, [numite] poame. Pentru iarna erau
uscate pe tinichea sau cosar™: Dj I; ,,Prune, mere. gutui™: Dj 2; ,,Prunele. fructele
erau uscate la soare. Azi, la fel™: Dj 3; .,Mere, prune, struguri™: Dj 5; ,,Struguri,
pusi jos pe o rogojind ori pe o bland™: Dj 7; ,,Nu uscam fructe [erau putine].
Veneau de la munte cu poame (prune uscate)”: Dj 8; .,Mere, pere padurete,
uscate pentru tuicd”: Dj 9; ,,Prune; in oale, in pod™: Dj 10; ,,Gutui, mere, tdiate
si ingirate pe atd, uscate la soare, prune”: Dj 12; ,,Se uscau dude in podul casei,
iar primavara se puneau la muiat si faceau tuica™: Dj 13; ,,Mere felii si prunele
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se uscau la soare”: Dj 14, 15; ,,Prune uscate si afumate, puse in oale de pamant,
in pod”: Dj 17, 20; ,,Se uscau prune si mere”: Dj 18, 19; ,,Prune uscate. Uneori,
prunele se uscau la uscatoria din Segarcea™: Dj 21; ,,Prune, mere, pere™: Dj 22,
Gj 18; ,,Prune™: Dj 23, Gj 17, Ot 4, 12, 13; ,,Prune, mere, pere — la soare sau
la foc pe gratii de nuiele”: Gj 1; ,,Pere, prune”: Gj 2; ,,Prune. Uscau fructele la
soare pe gratii de nuiele”: Gj 3; ,,Mere si pere padurete. Mere, pere — curatate in
buciti mici si uscate la soare; prune oparite si uscate la soare”: Gj 4; ,,Prunele
vinete se crapau, se scoteau samburii, se puneau la uscat la soare. Uscau si pere.
Strugurii ii puneau in leasd de nuiele in pod™: Gj 5; ,Mere si pere uscate (le
ziceam poame). Prune uscate — le puneam in tévi, le bagam in cuptorul cald si le
scoteam la soare. Strugurii ii puneam pe mese la uscat. Fructele se uscau pe leasa,
asezatd deasupra unei gropi cu peretii din piatra de rau. Foc domol in gurd”: Gj
6; ..Se uscau pe pomar: o groapa nu prea adanca cu pereti din piatra de rau sau
de cdramida, cu leasa pe zid. Foc din putregai in gura pomarului. Prunele uscate
in cosar se pastrau in pod”: Gj 7; ,,Poame de para, pruna, mar. Struguri uscati in
pod. Nu erau uscatorii de fructe. Prunele se uscau la soare, pe lese de nuiele, dupa
ce se scoteau samburii. Merele si perele se taiau felii si se uscau la soare™: Gj 8;
.Prune, mere, pere — uscate la soare”: Gj 9; ,,Mere, pere —uscate la soare. Prunele
se uscau pe pomare (erau putine pomare in sat — o groapa in pamant pe care se
aseza o gratie din nuiele si prunele pe ea)”: Gj 10; ,,Prune oparite si uscate, puse
in vase, in pod. Mere, pere uscate la soare, pastrate tot in pod. Erau si pomare
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sau custubari din pietre zidite, gratie din nuiele pe care se puneau prunele si
deasupra scanduri”: Gj 11; ,,Prunele se uscau pe gratie la soare, poame de mere
si pere”: Gj 12: ,Fructele se uscau la soare pe lese de nuiele — prune, mere si
pere tiiate™: Gj 13; ,,Prune si poame de mere si pere. Prunele se uscau pe leasa
din nuiele impletite”: Gj 14; ,,Prune vinete, scos sdmburii §i uscate la soare, nu
afumate. Poame din mere si pere. Pere padurete uscate™: Gj 15; ,,Erau uscitorii
pentru fructe cu lese, la soare. Se faceau poame din mere, pere; se tineau in pod,
in oale. Prune oparite puse in pod, in oale”: Gj 16; ,Inainte se uscau prune”: Mh
1; ,,Prune, pere — poame. Se spargeau, se scoteau simburii, se puneau pe blani, la
soare. Uscatorii cu lese la soare pentru prune, pere, mere, ficute poame (despicate
si puse la soare)”: Mh 3; , Nu erau uscatorii de prune. Se scoteau samburii, se
puneau la soare. Merele. perele se tiiau. se puneau la soare”: Mh 4; ,,in 1933
un inginer a facut un cuptor. Acum se usuci in cuptorul de paine sau la soare.
Prune, pere — uscate la soare”: Mh 5; ,,Poame, prune uscate”: Mh 6; ,Mere, pere
padurete. smochine uscate (azi, nu)”: Mh 8; Poame™: Mh 10; ,,Uscau pe blane,
la soare. Azi, nu prea”: Mh 12; ,,Se uscau si prune”: Ot |; ,,Fructele le opareau si
le uscau la soare, in cuptorase mici. Prune oparite §i uscate la soare, prune uscate
in cuptor’: Ot 2; ,.Prune uscate in cuptori cu gratii. Foc sub gratie si fumul venea
pe sub niste ocoale. Procedeul a fost folosit dupa 1925. inainte, prunele de vara
se opdreau in apd clocotitd. Dupa opdrire, prin cufundare in apa (intr-un cos),
se intindeau la uscat pe gratii. Acum sunt doar uscitorii cu lese la soare™: Ot 3;
»Poame de mere, prune, pere”: Ot 5, 18; ,.Prune, mere (poame uscate la soare),
pere, struguri (ingirati pe atd); in pod. Nu aveau uscitorii de fructe, ca aveau
campuri de bucate, de cereale™: Ot 6; ,,Se uscau la soare: mere, felii de pere.
Foarte rar”: Ot 9; ,,Prune uscate, struguri; se uscau la soare, aveau uscatorii’:
Ot 10; ,,Poame (mere); se mancau uscate. Prunele tomnatice se spargeau si se
uscau la soare pe gratii”: Ot 11; ,,Struguri, poame de mere, pere, gutui. Prunele
se uscau pe gratii de salcie. Mai bune erau primele care apareau si cripau putin™:
Ot 14; ,Mere (poame uscate), pere (la soare), prune (opdrite si uscate). Fructele
se introduceau in apa clocotita, apoi se scoteau si se puneau la uscat pe coserele
de nuiele, ca sa se scure apa din ele”: Ot 15; ,Poamele (felii de mere, de prune
de vara) se uscau la soare. Se opareau prune, pere, apoi se uscau’: Ot 16; ,,Mere
taiate, pere. prune”: Ot 17; ,,Poame. Se uscau si la soare™: Ot 19: ,,Prune, poame
de mere, pere™: Ot 20; .,Uscau prune de toamna pe gratar, pomar sau afumatoare.
Facea o groapa in pdmant (cam 20-30 cm). cu un gratar din nuiele pus pe niste
pereti tot din nuiele impletiti. [Foloseau] lemn putregaios: fara acoperis [la
gratar]”: VI 1; .Prune in cuptor. inainte se uscau in custubar. Se tin in pod™: Vi 2;
,»S-au folosit uscatorii numite pomar (un gratar de sarma pus pe doua zidulete; se
face foc la gurd) sau pe blani (scanduri)”: VI 3; ,,Poame de mere, pere sau prune.
Taiate in bucati si uscate la soare pe leasa de nuiele. larna se pastrau in uleie de
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nuiele impletite”: V1 4; ,,in pod: prune, struguri (atdrnati). mere, pere (poame).
Nu erau uscitorii special amenajate, fructele erau uscate pe gratii la soare™: VI
5; ,,Mere, pere — poame uscate la soare”: VI 6; ,,Se uscau pe gratii: o groapa in
mal, deasupra se pune gratia de nuiele; sub gratii se face foc din putregai. Azi
sunt cuptoare de caramida pe care se pun gratii”: V1 7; ,,Prune oparite, poame’:
V1 8; ,.Custiubare pentru uscat prune sau faiceam poame din mere si pere. Eu am
cuptor de uscat prune si poame (mere si pere) si struguri. Sunt si azi custiubare
in sat. Zarzire proaspete aparute si uscate §i indcream cu ele; mere §i pere uscate
sir sau uscate pe gratie; prune — cate o gratie de prune usca fiecare”: V1 9; ,,Prune
opdrite §i uscate pe grati la soare. Poame din mere si pere. Se opdreau prunele
ciordsti (erau foarte mari) pana se crdpa putin coaja; apoi se puneau pe gratii de
nuiele din rachitd asezate pe pari; se tineau la soare pana se uscau’: VI 10; ,,Pere,
mere, prune (poame, pomoroade). Prunele despicate, oparite, uscate la soare. Se
oparesc §i apoi se usucd la soare”: VI 11; ,,Opédreau prune in cildare, scurgeau
apa si le puneau pe grati (din rachita ingradita). Le punea la soare. Unii puneau
gratia pe furci cu foc sub ele. Acum au pomar — 0 hodaita cu plimbi pe care baga
gratile. Jos face focul intr-un urloi de caramida lipit cu pamant™: VI 12; , Mere
si pere (poame), prune intregi sau cripate pe scanduri la soare sau la costiubar.
Unii au cuptoare cu doua, trei randuri de gratii de lemn. Se tin in vas mare”: VI
13; ,,Gratii puse la soare pentru uscarea fructelor: VI 14; ,,La soare, pe blane, pe
gratii de nuiele”: VI 16; ,.Prune — despicate si puse pe gratii la soare sau oparite
in tuci, apoi puse pe gratii la soare sa se usuce. Prunele se usuci afari, cind e
frumos afard”: V1 17; ,,Prune despicate, mere — la soare™: VI 18; ,,Prune uscate.
Existau uscatorii fird afumare, numai prin caldurd. Cuptoarele de uscat prune
sunt facute din cardmida pusd in straturi cu spatii intre ele. Aerul cald circula in
sus de la focul asezat la baza cuptorului si incélzeste pe rand prunele asezate pe
gratii facute din nuiele sau lati (scinduri foarte subtiri)™: VI 19.

Afumare: ,,Unii afumau prunele”: Dj 1; ,,Prunele”: Dj 3, 22, Gj 14, 16, 18,
Mh 6, Ot 3, 11, 17, VI 5, 12; ,,O gratie de nuiele se punea pe un rind sau doua
de chirpici (cam de 30 centimetri indltime). Lasa rasuflatoarea sé traga focul si
afumau prune”: D) 9; ,.Aproape fiecare gospodarie avea pivnitd cu afumitoare
pentru prune (asezate pe leasd). Se faceau prune, mere, pere™: Gj 3; ,.Prune oparite
si afumate’: Gj 4; ,.Prunele afumare se pastrau in pod”: Gj 7, 8. 10; ,,Prunele
erau afumate dupa ce au fost oparite™: Gj 11; ,.Prune uscate pe custubaie, cu
foc dedesubt. Prunele uscate si afumate se pastrau in pod”: Gj 15:,,Pentru uscat
fructe era pomar sistematic, cu foc. Se uscau si afumau prune”: Gj 16; ,,Prune.
Erau cuptoare de copt, facute in pamant. Deasupra se punea o tabla si se facea foc
dedesubt — cam o saptamana se afumau. Uscétorii, cu lese, cu foc. Era o groapd
facutd in pamant, de 60 de cm, peste groapa o leasi din nuiele de alun. In groapa
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se ardeau butuci putrezi, sa arda fara flacarad. Aproape fiecare avea, dar azi nu
mai sunt”: Mh 3:,,Prune brumdrii afumate”: Mh 5; ,,N-au fost uscétorii de fructe
specializate, numai lese pe crovul de afumat. Focul se ficea in crov, sub leasa.
Se afumau prune”: Mh 10; ,.Era o singura uscitorie, la ferma lui Brancoveanu.
Azi uscitoria este a C.A.P.-ului. Era prin afumare”: Ot 1; ,,Se afumau fructele”:
Ot 4, 9; ,,Prune, poame (mere, pere)”: Ot 10; ,,Azi s-au facut cuptoare, vreo
doua, trei in sat, de afumat prune. Au aparut dupi al Doilea Razboi Mondial: Ot
11: ,,Mai putin. Prune afumate, mai mult uscate™: Ot 14; ,,Prune; pe gritare™: Ot
15; ,,Mai rar; se uscau la fum pe gratii de nuiele”: Ot 16; ,, Toti aveau cuptoare cu
site. Se afumau prunele”: Ot 19; ,.Prune de toamna — pe pomar™: VI 1; ,,Prune.
Se tin in pod”: VI 2; ,Prunele se afumau pe pomar (gratii), apoi se uscau la
soare”: VI 3; ,Erau uscatorii cu foc™: VI 4; ,Prune — la costubar™: VI 6; ,Le
opareau si le puneau pe gratii pe satrd. Azi, cuptoare cu grétii (dupa rizboi)”:
VI 8; ,.Prune (ciorasti si vinete) afumate pe groapa cu grati sub care ardea o
buturd — costubare (acum afumaitoare). Cel mai vechi sistem [de afumare] era:
intr-un mal se scobea un adapost, se punea un suport pe gratii si jos se facea
foc; era mai mult o afumare; treptat, au inceput si faca prin curti foc ingradit cu
cdramizi sau pamant si gratiile deasupra; gratiile au fost inlocuite cu suporturi
de ciramida nearsi (apoi arsd) si s-a ajuns la vatra cu foc sub cuptor; cuptorul se
construia pe lateral sau pe peretele opus vetrei; in cuptor intrau citeva etaje de
gratii din nuiele, mai tarziu de plasa. Costubare: cuptor sipat in mal, acoperit cu
pamant pentru ca fumul si iasa prin el sd nu se strice prunele; acestea se asezau
deasupra pe gritare de nuiele acoperite si se coceau cu incetul la cdldura. [Unii
faceau] inchisoare de piatra pe pAmant, cam un metru; deasupra se puneau gratii
de nuiele sau ciur de sirma pentru prune si se acoperea cu cala de zid cu usa;
jos de facea foc de putregai ca sd nu se faca balbara; dupa doud, trei zile erau
gata”: V1 10; ,,Prunele, dar mai putin. Pe pomar (se facea o galerie sub pamant,
se puneau pe gratii prunele si perele, se acopereau cu scanduri, se ficea foc la
un capat al galeriei si, astfel, se afumau)”: VI 11; ,Prune (se péstrau in vas).
Custiubar de uscat prune; erau facute in pimant sau din carimida, puneau pe el
gratii din nuiele, dedesubt faceau mai mult fum. Unde era un pic de mal facea in
el o scobiturd, punea gritie si dedesubt foc. Si azi se face custiubar, dar mai rar’™:
V1 13; ,,Groapd in pdmant in care se facea focul si o gratie de prune sau fructe
deasupra. Azi, cuptoare zidite, cu gratii; cuptoarele sunt zidite din carimida
cu gratii duble si sistem de dirijare a focului cu cos”: VI 14; ,.Se uscau la fum
pe gratia de nuiele agezati pe o groapa adancita in pamant. Groapa avea pereti
claditi din caramida, inalti de circa una, dou palme. in gura gropii se facea foc
din lemne putregiioase. Pere, prune”: VI 16; ,,Cuptoare de carimida cu lemne,
cu gratii (grati) pentru prune. Se usuca pe gratii, in cuptor, cand e urat afard”: VI
17; ,,Prune — pe gratii”: VI 18; ,,Se afumau fructele™: V1 19.
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Fierbere: ,Magiun de struguri. Acum, si magiun de prune, dulceatd de
gutui, struguri, visine’: Dj 1; ,,Compoturi din gutui, prune, visine, cirese”: Dj 4;
»~Acum facem dulceatd de prune, cirese, visine”: Dj 5; ,,Foarte rar, dulceata de
visine”: Dj 9; ,,Magiun de prune. Azi se face si dulceata de prune, gutui, cirese,
visine”: Dj 10; ,,Azi se fac gemuri, dulceturi din porumbe, fragi, mure”: Dj 15;
.Inainte nu ficeam compoturi, dulceturi. Acum: dulceata de prune, cirese, gutui,
visine, caise, magiun sau gem de prune”: Dj 17; ,,Magiun de prune pastrat in
oale, azi, si in borcane™: Dj 20; ,,Faceam compot de prune. Azi, mai cumparam
de la alimentara™: Dj 21; ,,Compoturi de prune, piersici, mere, pere. Dulceturi
nu se faceau”: Dj 22; ,.Inainte nu se ficeau compoturi, dulceturi. Acum se fac
din gutui, caise, visine, cirese™: Dj 23; ,,Toti faiceau magiun de prune”: Gj 4;
,Inainte nu ficeam compoturi, dulceturi. Acum se face de gutui, prune, rar de
capsuni si piersici”: Gj 6; ,,Acum se face dulceatd, compot, magiun, gem din
prune, gutui, visine, cirese”: Gj 7; ..Inainte nu ficeau dulceatd. Acum se fac din
gutui, prune, struguri, caise, visine, fragi, zmeura, mure, capsuni. Din prune,
mere si pere fac magiun™: Gj 9, 11; ,,Dulceatd din gutui, mere, prune. Eu nu am
facut niciodata. Se facea si magiun, se pastra in oale™: Gj 15; ,,Magiun de prune,
struguri’™: Gj 16; ,Magiun de prune, acum nu prea mai facem. Gasim compoturi
si dulceturi la alimentard”: Gj 17; ,,Prune, visine, cirese — compoturi”: Gj 18;
»Azi se fac compoturi, dulceturi”: Mh 3; , ,Mere, pere — se opareau pentru iarna.
Azi se face dulceatd de coarne, mure™: Mh 4; ,,Compoturi, dulceturi, doar azi,
rar”: Mh 5; ,,Magiun din prune si mere”: Mh 6; ,,Dulceata de visine si caise. Azi,
si compot de visine, dulceata de visine, caise™: Mh 8; ,,Magiun”: Mh 9, Ot 19,
V1 1, 12; ,Dulceata din gutui (faceau toti), cirese, visine (mai rar). Magiun de
prune”: Mh 12; ,,Compoturi si dulceturi, foarte rar. Azi, majoritatea™: Ot 1; ,,Nu
prea. Azi, [compoturi si dulceturi] din gutui, mere, pere, prune”: Ot 2; ,,Acum
unii fac compoturi, dulceata: visine, prune, cirese: Ot 6; ,,Dulceatd sau gem de
mure, fragi, porumbe”: Ot 7; ,,Compot de prune”: Ot 11; ,,[Dulceata sau gem]
de gutui, visine, din rosii lunguiete umplute cu nucd, magiun de prune”: Ot 13;
»~Dulceata (visine, caise, gutui); foarte rar”: Ot 14; ,,Gem si dulceata din prune si
cirese”: Ot 15; ,,Dulceata din struguri si cirese™: Ot 16; ,,Dulceata de zmeura™:
Ot 17; ,,Compot din mere, gutui, visine”: Ot 18; ,,Magiun de prune, magiun de
dude, chisalita de corcoduse; azi, magiun de prune, dulceata de gutui, prune”:
Ot 20; ..Chisdlita de prune strecurata prin ciur, dulceata de visine, livej de mere
putrede sau semi putrede cu apa. Azi, dulceata, magiun. Se folosesc borcane™:
V1 2; .Inainte vreme nu se ficeau nici compoturi, nici dulceturi; acum se face”:
V1 4; ,,Prune — magiun. Azi, si dulceturi din visine, gutui, prune, zmeura”: VI 5;
»Magiun din prune negre”: VI 8; ,,Faceam magiun de prune. Se face acum gem™:
V1 9; ,Magiun (rar). Azi, dulceata de gutui™: VI 10; ,,Visine, caise, cire§e, nuci
verzi, mure, zmeurd — compoturi, dulceturi”: VI 11; ,Magiun de prune. In oala,
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borcan. Azi. dulceturi, compoturi, siropuri”: VI 13; ,,Azi, compot de mere, cirese;
dulceatd de gutui, visine, mure, prune, struguri — dar nu multe™: VI 17.

Murare: ,Mere, pere, porumbe™: Dj 14, Ot 4; . .Perele se puneau si la murat™:
Ot 8; ,,Pepene verde mic, in putind™: VI 2; ,Doud, trei gutui in putini, pentru
gust”: VI 5; ,,Gutui se puneau in putina de varzi, pentru gust™: V1 13.

CARNE

Carne de porc: ,,[Se conservd] carne si preparate de porc™: Dj 1, 2; ,,Carne
de porc sdrata, afumati, topitd”: Dj 3, Ot 12; ,,Carne de porc sdratd, afumata,
préjita, sunci, toba (burtd), carnat, caltabosi. Puneau si butini (solduri) la usturoi
in saramura, o saptimana, apoi friptd carnea si pusi la borcan™: Dj 4; ,,Suncé cu
boia rogie §i pusa la fum, trandafiri, mate umplute (caltabosi), came topita (carnea
de pe spate era fiarta in tuci cu muschi, coaste, apoi puse in garnita la untura). La
carnea de porc se topea ce era mai gras. Coaste, muschi, prajit, in unturi la borcane.
Rar se punea sunci la sare (o lun3), la fum pe cos: coaste, muschi”: Dj 5; ,,Carne
de porc: sdrare, afumare, topire”: Dj 6; ,.Sarare, afumare, topire. Punea toata
camea de porc intr-o troaci, ii didea sare, o atdrna la o culme, fira fum, fara
nimic. Se frigea, se baga la borcan in unturi ori la saramura (carnea lua sare, apoi
era atirnati la aer). Carnea de porc o bagam cruda la borcan, nespilati, nenimic,
fara sare, fara nimic. Cu pielea de la burta se acopera borcanul i mai mananci si
la primavara, dar nu trebuie sa raimana deloc aer”: Dj 7; ,,Sarare, afumare, prijire.
Sunci (la fum la cos), untura topita cu carne fripta. mate umplute, trandafiri. Acum
se face afumatoare de cdramida in curte ca sd afume carnea de porc. Apoi o
farama™: Dj 8:,,Cand se taie porcul. se pune intr-o albie mare si se taie. Buciti de
carne se punecau pe gratar, la ogeac, la afumat. Se mai afumau si atirnate in cuie.
Grisimea se topea si se punea la borcan. Se faceau carnati subtiri (trandafiri). O
parte din carne se prijea si se punea la borcan, in untura. Carnea de porc era sirata,
afumati sau prdjitd si tinutd in garnite cu grasime [unturd], buciti de carne,
trandafiri”: Dj 9; ,,Carnea se baga in saramuri (sare si apa), apoi se afuma la cos.
Slanina se topea, se ficea unturd. Carnea se punea la moare de sare cu usturoi si
boia de ardei, se afuma la cosul de la vatra. La fel si sunca™ Dj 11; ,,Pastrama:
saratd si pusd in hardau, la saramura, apoi afumatd™: Dj 12; .,Carnea de porc o sira
(sapte, opt zile) in cos, apoi o atdrna sus la aer (in pod la vatrd). jamboane, camati
(trandafiri), mate umplute, burtican, unturd topita. [pusd] la tinichea™: Dj 13;
»Came de porc: saratd si la fum”: Dj 13; ,,Camea de porc se pastra sirata si in
unturd”: Dj 14; ,Se prajea si se tinea in unturd, se mura, apoi se afuma™: Dj 15;
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..Sarare, afumare. Muschii, pulpele, slanina cu usturoi, cdrnatii cu usturoi — erau
pentru iama”: Dj 16; ,,Sarati si in unturd™: Gj 1; ,,Se lasa trei zile la moare si se
afuma. Se frigea si se punea in canti, cu unturd™: Gj 2; ,, Topit, sarat, afumat; friptd
si pusd in unturd”: Gj 3; ..Se sdra, apoi se afuma. Se afuma capul, spetiile,
muschetii, soldurile, sira spindrii. Afumam carnea dupa ce o lasam trei, patru zile
in albie (o postava mare) cu sare. Apoi o suiam in pod. Faceam trandafiri, cartabosi,
untura legata (untura de pe burti, o legam cu sfoara si o atirnam la fum). Acum nu
mai facem untura legati, topim toata sldnina si o punem la borcane’: Gj 5; ,,Unturi
legata, trandafiri, singereti, ficateti, slanind, pecie in unturd”: Gj 6; ,,Oasele,
untura, cirnati, muschiul in untura. Se sirau si se afumau coastele, picioarele. Se
prijea si se punea in grasime camati, muschiuleti (muschiul)”: Gj 8; ,,Se mura, se
afuma coastele si picioarele. Se prajeau si se tineau in unturd muschii si carnatii’:
Gj 9: ,.Sirata §i apoi afumata”: Gj 10; ,,Se punea pe gratare numite cirnare, puse
la vatra™: Gj 12; ,,Camea de porc se conserva prin sarare, afumare, prajire™: Gj 13;
»Afumata, fiartd, topitd”: Gj 14; ,,Saratd, afumata §i in unturd”: Mh [; ,Sarata,
afumata, in unturd topitd, carnea fiind préjitd”: Mh 2; ,[Nu se conserva] prijit si
pastrat in untura. Il punea la fum. Pentru cirnati trandafiri se toaca carnea si mai
grasa si mai potrivita, cu usturoi, sare. Se umplu mate, se usca cata la fum — il lasi
o noapte, doud la fumul de la vatri si apoi ii prajesti si-i pui in unturi la un loc cu
carnea. Mai demult se mancau asa, numai copti in cuptor. Azi se topeste toata
slanina si carnea. Se pune unturd deasupra™: Mh 3; ,Prajitd si tinutd in untura;
murati §i apoi afumati. Carne de porc afumati (saramurata doui, trei siptamani
si atirnatd la fum; carne pastrati in unturd)”: Mh 5; ,,Sldnina, trandafiri, carne
afumati, came in unturd™: Mh 6; ,,Se frigea, se punea in grasime, nu se afuma”:
Mh 7; ,Séarare, afumare, prajire”: Mh 8, 9; I se da sare in hardau, unde era tinuti
o luna, apoi se punea la afumat”: Mh 10; ,,Se sira, se afuma, se prajea, se punea in
unturd. Camati in canti, cu carne buciti, in unturd”: Mh 11; , Muschete si carnati
in unturd, untura, slanina cu sare (putin)”: Mh 12; , Camnati, friptura, toba, carnea,
pusd la saramurd, jumdri, suncd, burtan, fundoi”: Ot 1; ,,Carne si sunca afumatai,
pastrama, trandafiri din carne moale si pecie tocati cu toporul (sunt mai gustosi cu
toporul), cu usturoi, ardei, boia; mate umplute cu orez si ceapa, carne de la git,
numita mure, burtan umplut (toba) cu urechi, sorici, carne grasi, inima: fundoi
umplut (intestinul gros), la fel ca toba; carne in sange: carne macra, tdiata in bucati
nu prea groase, sirate potrivit, in singe si completat cu ulei. Burtanul si fundoiul
se fac si azi la fel, plus separat cu ficat, bosog (pldmani) si mure™: Ot 2; ..Se afuma
(sunca, picioare, urechi), se topea (slanind), se faceau trandafiri, se punea la oald™:
Ot 3; ..Se afuma. Sarati in unturd”: Ot 4; 1 sira, il afuma la fum, sunca (din
grasimea de pe spate), cAmati. Azi, la borcan™: Ot 5; ,,Camati (sangereti, camati
albi sau cartabosi), piftii, burtd sau burtan umplut cu orez, ficat, barbie; toba
umpluti cu urechi, soric, inima, rinichi (rdrunchii); came la borcan, friptura. Se
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tdia porcul, se sira carnea. se atirna la scurs la gratar, langd horn, se prajea pe
vatra in tuciul de fonta, se baga la oale de pamant. Féaceau si burta porcului, ce o
pastrau pana la Lasatul Secului, si trandafiri, ce se pastrau pana vara urmatoare™:
Ot 6; ,.Se pastra carnea sarati. Intr-un vas de lemn sau in cosul de nuiele facute
expre pentru sdratul cimii, se punea carne si sare §i se tinea la fum”: Ot 7; ,, Topit,
suncd afumati, in unturd”: Ot 8; ,,Carne friptd, pusd apoi in unturd; afumati
(picioarele)”: Ot 9; , Piftie, burtan (umplut cu ficat, borsogi, inimi, carne, cimbru,
ceapa, foi de dafin), fundoi (stomac mai mic, umplut la fel: cu ceapa, cimbru, foi
de dafin), carnati sau trandafiri (carne, usturoi), toba (carne, sorici; 1l pui la teasc
si il tai feliute)”: Ot 10; ,Burtan, toba, fundoi, trandafiri”: Ot 11; ,,Carnati,
caltabosi, sunca”: Ot 13; ,.Burtan (preparat din ficat, carne, slianini), fundoi (toba),
trandafiri, suncd. Se prepari si azi toate™: Ot 14; ,,Carnati, toba, sldnina, sunca,
carne afumata, siratd, grasime topitd pusd la garnitd, trandafiri uscafi, la untura,
mat umplut (cu carne, orez, ceapa, cimbru), burtanul mare si fundoiul umplut cu
suncd, ficat. limba, sorici, apoi fiert §i presat (se tinea 14 zile la saramura si apoi
se afuma). [Carnea se conserva] prin sérare, afumare la vatra de foc si topita in
untura”: Ot 15; ,,Camnea de porc se prdjeste si se pune in untura, la oale; carnatii
se fac din carne tocati cu usturoi, boia, piper, cimbru, patrunjel; suncd murata in
sare §i usturoi, afumata™: Ot 16; ,,Toba (burtan), carnafi, sunci afumati, slanina,
unturd, muschi afumat, jambon™: Ot 17; ,.Friptura, piftii, carnea se afuma (intii se
punea la saramuri), [carne] la borcane (in untura), carnati, toba, burtan™: Ot 18;
»Jorici, carnati. piftii, tobd, fripturd, burtican (din carne slabd, ficat, sorici.
grasime; se tocau toate cu satdrul, se umplea burta cu acestea, apoi se fierbea); azi,
si mici”: Ot 20; ,,.La saramura. Jos pe paie cu sare pe el (trei zile), apoi 1l spintecam,
la fum la pod (o saptimana), apoi il topeam §i o puneam in géleti. Sunca (numai
grisime), camati (grosi, cu ceapa), trandafiri (subtiri, cu usturoi), cartabosi, burta
(tobd)”: V1 1; ,,Carne sarata si la fum, unturd din grisime (o topeam), sunca la fum
(sunci de pe burta). Muschii, coastele, sunci lungi (la sirat, intr-un hardau, albie,
trei, patru zile (pand in o sdptimana), apoi la scurs una, doua zile; apoi in pod la
fum doud saptimani, o luna). Carnati (trandafiri; carne tocati, usturoi, cimbru),
bortocan (burtd umplutd cu ficat, inima, rinichi, cimbru, ceapa, ardei), mate
umplute (matul gros)”: V1 2; ,,Carnati, sloi. piftii, carne afumata prajita si pusa in
borcan. Dupa tiiere, se face pecii. se pune la sare cinci, sase zile. apoi se urci in
pod la uscat; apoi se taie bucati, se prijeste si se baga in untura™: VI 3; ,.Slanina
afumatd, unturd, trandafiri, came prdjitd in unturd”: VI 4; ,Conserve prin sarare,
afumare, prijire, depozitare in unturd. Oase (cu sare trei zile, scurse si puse la fum
si ger), slanini topitd, carne (la fel ca oasele), muschi la untura, trandafiri la untura,
piftii, muschi afumat™: VI 5; . Muschiuleti sarati tinuti pe culme in pod, la vant,
trandafiri afumati, piftii, came in unturd, caltabosi din matele groase, slaninid
afumati cu ardei”: VI 6; ,, Topita, la saramuri, afumata™: VI 7; ,,Doua, trei zile la
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sare in molda (copaie) sau pe asternut de fan; doud zile la scurs. La fum — picioarele,
soldurile, cipatina, pecia, slanina. La topit — din slanind. Carnati, burtd umplutd”:
V1 8;,,Camnea se tinea trei zile la saramura si apoi in pod. Sunca o tinea trei zile la
saramuri, o siptimana la fum in pod. Slanina o fierbeam in zama de varza, o scura
si 0 da cu boia; o lasa sa se scure afara §i s@ se usuce. La carnati le ziceam trandafiri:
ii umpleam cu pecie si-i puneam la fum, altfel se mucegaia. Muschii ii bigam la
canistra (prajiti cu unsoare); se baga si la borcane™: V19; ,,Unturi, slanina afumata
(suncd), picioare afumate, care la untura, cadrnati la unturd, trandafiri la fum, toba
fiarta si presatd (din cdpatini, suncd), mat umplut cu carne si orez, burtd (il
mancam la Boboteaz3). Carnea o puneam la sare pe paie, apoi o scuram, apoi in
pod la fum. Grasimea o jumiram — o faiceam unturd™: V1 10; ,,Se tochea [toca], se
punea in unturd, dupa ce se {inea o lund in sare; se punea §i cu usturoi, apoi se
afuma. Unii o tin o zi la soare, apoi la fum; o topeau, o bagau la oale de pamant.
Se faceau si peci (bucdti de carne subtiri si lungi, care se tineau doua, trei zile
intr-o troacd cu sare si apoi se afumau). Carnati, jambon, oase (se afuma, dupi ce
se sireaza si se usturoiazi)”: VI 11; ,,Ficeam slanin, camnea fasii. {i dam sare, o
tineam trei zile intr-o albie, putind. O puneam pe culme, in pod, la afumat. Se
zvanta bine. Apoi o tdiam bucati — o bdgam in tinichele cu untura. Carnati, burta”:
V1 12; ,.Carne la unturd (se prijeste carnea §i se pune la unturd in borcane de
pimant), sldnind (se sira si se afuma), oase afumate, jumari la untura, carnati
afumati (carne cu grasime, ardei, usturoi — se fac carnati si se afuma), toba. Carnea
de porc se sara trei zile si se punea la fum. Azi mai punem si la borcan carmne
proaspitd, facem sunci cu usturoi, punem la garnita carne fripta”: V1 13; ,,Sarare,
afumare, prajire™: VI 14; . Prin sirare, afumare. Sunci (barbiile cu usturoi si sare;
sapte, opt zile la dospeala, boia. apoi la fum)”: VI 16; ,.Sunci, slanind. camati,
caltabosi, toba, carne in unturd, piftii. Carnea se punea la afumat in cosul vetrei
sau in pod”: VI 17; ,, Topita, apoi la fum. Topita si-pusa in oale de pamant™: VI 18.

Carne de oaie: ,,Pastrami din carne de oaie”: Dj 2-5; ,,Carnea de oaie se
pastra numai tocana [sloi]. Punea carnea la fiert pana se desprindea de pe os, o
toca, punea sare, ardei rosu pisat, patrunjel, leustean, o baga la borcan. Mai rar
pastrami”: Dj 7; ,,Pastrama prin sérare si uscare™: Dj 8; ,,Faceau pastrami cei care
aveau oi multe. Se sira carnea, se punea la putina, se scotea si se punea la vant™:
Dj9; .In moare de sare la hardiu, pastrama™: Dj 12; ,,Pastrama: toca toate oasele
bine, se sara (doua zile), apoi la vant. Tocana [sloi]: cu seu cu tot fiartad pana cand
cadea de pe oase™: Dj 13; ,Pastramai, saratd, uscata”: Dj 14-16, 18, 19, 21-23;
,Pastrama”: Gj 1-3, 8, 10, 12, Ot 1, 6-10, 13-15, 17, 18, 20, VI 4, 10, 18; ,.Sloi,
prin fierbere. Se toca carnea marunt, se fierbea pana scidea, se punea in oala. [Se
fiacea] toamna, cdnd erau oile mai grase. Acum nu prea pastram carne de oaie ca
se-nteioseaza [devine atoasi]”: Gj 5; ,,Pentru iarnd, sloi. Toamna, cand sunt mai
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grase”: Gj 6; ,,Pastrama (uscare, sarare), sloi (fierbere)”: Gj 9; ,,Prin fierbere se
facea sloi, prin uscare si sarare, pastrama™: Gj 13; ,,Nu se pastra”: Gj 14; ,,Inainte
se facea pastrama”: Mh 1; ,,Pastrami, doui luni la soare (sarata). Azi, nu”: Mh 5;
»3€ consuma numai proaspatd”: Mh 6; ,,Pastrama, prin uscare, carne la burduf,
prin fierbere”: Mh 7; ,Sarati si fiartd, in ceaun, pusi in cantd”: Mh 8; ,.Sérare
si uscare”: Mh 9; .1 se da sare in hdrdau, unde era tinutd o luna, apoi se punea
la afumat”: Mh 10; .,Pastrama agitati in pod. Azi, rar”: Mh 11; , Pastrama. Azi,
mai rar": Ot 2; ,,Pastramd: murati, uscati la soare, vant™: Ot 3; , Pastrama (prin
afumare)”: Ot 4; ,,Pastrami, carne prijita la borcan (tdia ceap, ficea prijeala cu
came §i ceapd. o punea la borcane de pamant)”: Ot 5; ,,Unii ficeau pastrami: se
da oasele afar, se sara i se atdrna la fum™: Ot 7; Friptura, pastrama (la putina,
cu sare; primavara se spdla bine si se usca: se frigea)”: Ot 11; ,,Pastrama (foarte
saratd)”: Ot 12; ,,Pastrama; [se conserva] la saramurd cu usturoi si la vant, putin
uscat™: Ot 15; ,,Pastrami. Se scoteau oasele, se sira, se punea usturoi, se scotea
din saramura la catva timp, se clatea cu apa, se presara piper sau ardei iute pe ea,
se usca”: Ot 16; ,,Saul, coastele, pecia afumata, pastrama”: Ot 17; ,,Pastrama. fi
scotea oasele, ii da sare. Stitea la saramuria una, doui saptimani sau o biga toamna
si 0 scotea primavara, o scotea la vant, la soare, o punea pe mese, una peste alta, se
intindea bine (doar ungurenii ficeau)”: V1 1; ,,Camne afumati (la horn, obisnuit),
pastrama (scoteam toate oasele, dddeam sare in vas: dupd o sdptimand scoteam
carnea, o intindeam pe bete si o afumam putin (ficeam focul sub ea), in putina si
i se da sare: se acoperad cu pdmant), sloi (carnea se prajeste §i se pune cu seul in
putini)”: VI 3; , Uscare, sdrare, afumare. Pastrama”: VI §; , Pastrama. O scotea la
Paste si o spila; o tinea la sare in putind”: VI 8; ,,Pastrama o lasa intr-o putinica cu
pamant deasupra. Cand se scotea, o spila bine in apa curgatoare §i 0 punea la vant
sd se zbiceascd™: VI 11; ,,Pastrama. Alegea carnea, o baga intr-o putinica cu sare
(facutd pecii). O lasa o saptamana. O scotea, o punea la soare”: VI 12; ,,Pastrama
(sdrare, uscare)”: VI 14; ,.Se bédga la saramuri; o tineau doua, trei zile, apoi o
scurgeau si-i dddeau putin fum”: VI 17.

Carne de batal: ,Pastrami™: Ot 2-4, 10, 15, VI 11.

Carne de miel: . .Pastrama”: VI 2, 11; ., Nu se conserva nimic din miel pentru
iama™: VI 4.

Carne de capra: ,Pastrama™: Dj 2-7, 8, 9, 14, 16, 18, 19, 21, 23, Gj 1-3,
8, 10,12, 14.Mh 6,0t 3, 4,8,9, 11-13, 15-17, VI 2.4, 7, 8, 11, 12, 16, 18; in
general, carnea de capra nu se pastra. Rar se facea pastrama [uscare, sarare]™: Dj
7, ,.Se facea pastrama de capra, dar azi, mai putin”: Dj 22; ,.Sloi si pastrama™:
Gj 5; ,,Sloi”: Gj 6; .,Pastrama (uscare, sérare), sloi (fierbere)”: Gj 9; ,,Sloi — prin
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fierbere: pastrami — prin uscare si sarare”: Gj 13; . Inainte se ficea pastrama”: Mh
1:,La fel ca de oaie”: Mh 7, Ot 5, VI 14; . Préjita, sarata, pusa in canta”: Mh 8;
..Nu se afuma, se consuma ca atare, proaspata”: Mh 10; ,,Pastrama. Azi, mai rar”:
Ot 2; ,,Pastrama. Prin afumare”: Ot 4; ,,Pastrama, preparata ca si cea de oaie™: Ot
7, 16; ,,Pastrama. Mai rar”: Ot 10; ,,Pastrama. Se conserva ca §i carnea de oaie™:
Ot 15; ,,Pecia, soldurile”: Ot 17;,,Sub forma de pastrama (sarare, afumare)”: V1 §;
Pastrami. Nu se mai face, nu mai e carne de capra™: VI 13.

Carne de ied: ,,Pastrami™: Dj 16, VI 11.
Carne de vaci: ,,Pastrama™: Ot 12, 16, VI 11, 12.

Carne de vitel: ,,Pastrama™: Ot 16; ., Pastrama — carnea se taie foarte subtire,
se pune intr-un vas cu foarte multa sare; se lasd o lund; apoi se pune in apa rece,
se spala bine si se usuci foarte bine la soare™: VI 11.

Carne de pasare: ,.Rar, punem acum in unturd carne friptd”: Dj 8; ,,Acum
carnea de pasire se frige si se baga in unturd”: Dj 22; ,,Acum pun in untura buciti
fripte”: Gj 6; .,Azi le prajesc si le baga in unturd™: Gj 8; ,,Nu se conserva”: Mh 10;
,,(3dini sdrate, dar nu-s bune’’: Mh 11 ,,Azi pun pasari in unturd”: Mh 12; ,,Carne
de gaina, rati, gisca prajita, pusa in unturd in oale de pdmant, borcan sau gamiti
(oala de tabla smailfuitd)”: Ot 2; ,.Prin fierbere, topire”: Ot 4; ,,Se finea la rece™:
Ot 12; ,,Pastrama de gasca; foarte rar™: Ot 15; ,,Se prdjea in untura si se punea
intr-o canti, oald de pdmant, trecea untura peste ea si se inchega. Taiau gdini sau
curcani. Se pune si acuma”: V1 13; ,Prin prajire™: VI 14.

Carne de vanat: ,Carne de iepure la fum™: Gj 8; ,,Sarata si afumati pe
cos”: Ot 2.

PESTE

»3aram pestele si il puneam pe atd pentru iama”: Dj 1, 2, 6; ,,Pestele se usuca
pe atd dupa ce a fost sirat mai intdi”: Dj 4: .,Se despica cu cutitul. Care era mare,
despicat pe spate. Se punea sare, se lasa doud, trei zile la soare, apoi se punea la
butoi, chititi unu pe altu™: Dj 7; ,,Uscare, sarare™: Dj 7, 16, Mh 7-9; , Sarat, uscat la
soare, apoi pus in sac in podul casei”: Dj 13; ,,Pestele se sareaza”: Dj 22; ,,Afumare
sau sdrare §i uscat la soare. Marinat, afumat™: Gj 3; ,,Af:umat”: Gj 5; ,,Sérat, ingirat
pe ata si afumat™: Gj 8; ,,Pastravul se afuma™: Gj 9; ,.Insirat pe ati, pus la uscat,
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la fumul de la vatra”: Mh 3; ,Nu
se conserva”: Mh 10; ,.Se sdra, se
usca la vant. Uscat, sdrat in tarna”:
Mh 11; ,,Se usca la soare. Sarat”:
Ot 3; ,.Sarare, afumare”: Ot 4, 8;
~Marinata si sarat si uscat la soare.
i1 spinteca, il sira, il punea nitel la
fum (daca era un peste mai mare),
apoi la vant, apoi in ladite, cand
era uscat™: Ot 5; ,,Nu se facea, ca
nu era peste mult”: Ot 6; ,,Pestele
se sara, se punea 24 de ore la sare,
se spala cu apa rece, se atarna la
fum la cosul casei. Pestele se sara,
se spdla in apa rece, se tinea trei, patru zile de se zvanta, se chitea intr-un vas, la un
rand de peste un praf de sare marunta, se punea panza curata (perdea se numea) si
se calca. Si tot asa se facea pana la gura vasului. La gura se agezau blanite subtiri”:
Ot 7; ..Se tinea la rece”: Ot 12; ,,Se sdra si se usca™: Ot 15; ,,Sarat™: Ot 16; ,,Uscat,
marinata”: VI 3; ,,Uscat (foarte rar)”: VI 5; Wl ingirau pe ata la soare™: VI 8; ,,Se
usuca la soare (dupa ce se tine in saramurd)™: VI 11; ,,Saramura de pastravi (intr-
un vas mic — un rand de pastravi, un rand de sare), pastrav afumat™: VI 18.

Procedee de uscare a pestelui:
A.LEF. (C.lll.474, Pescuitul).

PRODUSE LACTATE

,.Branza inchegata, pusa la saramura in putina, era pentru iarna”: Dj 1; ,,Branza
cu cheag in putind, in pivnita™: Dj 2; ,,Branza si telemea la saramura, pentru iarna™:
Dj 4, 5; ,,Branza pentru iarna: inchegi laptele, il pui in sadila, sa scurd, o punem
pe masa, tdiem casu felii si punem in borcan un rand de branza, un rand de sare
si iar asa pand se umple borcanu, se lasa zar si acolo std branza in ziru ei care e
sarat”: Dj 7; ,,Branza sarata (telemea) se pastra inainte in oale de pamant. Azi, in
borcane”: Dj 9; ,,Unii puneau si branza fara cheag in putina. Toti puneau la putina
branza cu cheag. Azi, mai putin, cad nu mai sunt multe vaci si oi si se gaseste de
cumpdrat’™: Dj 10; ,.Branza telemea”: Dj 16; ,,Branza inchegata de oi sau de vaca,
pusa in putini”’: Dj 17; ,,Puneau telemea pentru iarna. Astdzi nu se mai pune, n-au
oamenii oi si vaci”: Dj 18, 19, 22; ,.Cine avea punea pentru iarnd branza in oale
de pamant, in putini, cu zer: Dj 20; ,,Branza telemea. Nu se mai pune”: Dj 21;
»Branza™: Dj 23, Gj 6, 8, Ot 5, 13, 14, 17, 18, 20, VI 4; , Branza de vaca se pastra
in oala de pamant. Urda se presa bine in oale, se punea unt deasupra. Asa se pastra
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pana primavara. Produsele lactate se pastrau in bradoici de lemn”: Gj 3; ,.Branza
telemea pusa in putini, branza de vaci mai putin”: Gj 4; ,,.Lapte gros (il bateam in
badai pentru unt), branza”: Gj 5; ,,Branza fara cheag, cu multa sare. Se scotea iarna
si se manca, nu primavara. Se facea de vara, cand vaca da mai mult lapte, se baga
la putind si se manca iarna. Cine avea oi facea si telemea pentru iarnd, da luati
de la cioban™: Gj 7; ,,Brinza cu cheag din lapte de oaie sau vacd”: Gj 11; ,,Pentru
iarna, se fierbe laptele din care s-a scos untul, se pune in geac de panza, se scurge,
se pune in altd oala cu sare in ea, deasupra se pun foi de porumb, pietroaie pentru
a presa. Se mananca iarna”: Gj 15; ,,Numai branza la putina. Se punea la putina
telemeauna luati de la ciobani sau branza de burduf. La putini se punea si brinza
proaspata, fard cheag, cu multi sare™: Gj 16; ,,Branza telemea. Acum putini mai
fac, n-au vite”: Gj 17; ,,Branza saratd”: Gj 18, Ot 7, 16; ,,Se facea branza, pentru
iarnd”: Mh 3, §5; ,,Branza, urda”: Mh 6, Ot 6; ,,Cas, branzi in bradoaica”: Mh
12; ,,Se tinea si branza”: Ot 1; ,.Branza in putine”: Ot 2; ,,Lapte la prins, batut in
putinei, bagat intr-o oala de pamant, tinut iarna in postul Craciunului (lapte de
vacd)”: Ot 10; ,,Branza (in putine), urda (in putind; deasupra un strat de unt, sa nu
patrunda aerul)”: Ot 11; ..Branza telemea, unt topit, lapte covasit in putina”: Ot 15;
,.Branzi in coaja de brad. {i zicea tot brinza de burduf, la cos. Lapte storcit — se
facea toamna. cu doua siptimani inainte de a cobori de la munte. I fierbea, 1i da
coviseala (cheag), il punea in sedila de se scurgea; il punea in bradoaie, il bitea cu
lingura de lemn si se indese bine, 1l lega la gurd cu carpe curate; il punea cu gura
in jos sd se mai scurga, il acoperea cu fund de lemn si nu aiba aer; manca iarna din
el”: VI 1; . Branzi la putini (cu saramurd), lapte stocit (lapte covisit, stors), unt
la borcane (pastrate in beci, in nisip)”: VI 2; ,.Se facea lapte gros. Se fierbea, lasa
sd se riceascd, se lua smantana, se punea in putind noud de brad si se acoperea.
Se manca cdnd se ingrosa. Ficeam toamna $i mancam pe iarnd™: VI 3: , Branza
cu cheag (putind), lapte (fiert cu unt deasupra, pentru saptdmana branzii)”: VI
5; ,,Brdnza de oaie cu cheag, unt prijit in tigaie, racit, strecurat, se leapada zer,
iar prajit (se pune o bucatd de ceapa de miros, o bucati de turtd), se pune apoi
la borcan sau oale”: VI 10; .,Brinza telemea siratd de oaie, in butoi; branza de
burduf”: VI 11; ,.Branza maruntd — urda cu unt deasupra. Lapte stocit — se tinea
24 de ore in tifon (lapte prins), se scurgea si rimanea o branza moale si acrisoara,
aceastd branza se pune in borcan si se leaga la guri; tine doua, trei luni; azi nu se
mai face. Urda — laptele de vaca il ldsa de sara pana dimineata, se inchega (nu se
lua sméntana) si-l punea la foc incet. i1 strecura intr-un saculet. Urda care rimanea
in sdculet o punea in borcane (oale mari de pdmaént) si o tinea pentru iarni; iarna
o consumam cu mamaliga™: VI 13; , Branzi — se punea la sare in butoi, in oala de
pamant sau in borcane (azi)”: V1 17; ,,Lapte acru (toamna punea laptele fiert bine,
se aduna §i se pune in putinei i iama se scotea lapte acru), lapte storcit (lapte acru
—se pune in sadila, se scoate zerul din el)”: V] 18.
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PREPARAREA HRANEI

AMENAJARI SI INVENTAR CASNIC

BUCATARIA. FOCUL. VATRA. CUPTORUL. TESTUL

Aprinderea focului §i mentinerea jarului. Cu amnar, cremene si iasci uscati: Dj
1-17, Gj 1, 4-15, Mh 1-12, Ot 1-4, 6, 9, 10, 12, 15, 16, VI 2-12, 14, 15; [...] ,,Cu amnar
facut de fierari sau doud pietre si iascd tinutd la uscdturd. Focul se facea din «tapligi»
mérunte, pe care se punea iasca aprinsa sau o carpa, apoi aschioare sau talas. Carbunii se
inveleau in cenusa. Pentru reaprins se puneau iardsi lemne si se sufla putin™: Dj 2; [...] ,.Se
invelea cite un lemn verde™: Dj 3; ,,Cu buturugi uscate sub cenusa, focul tinea luni de zile.

=9,

Daci se stingea se cerea foc de la casi la casa™ Dj 4; ,,Cu treanta si paie sa faca «balbura»
(flacara). Coceni de porumb sau o buturughiti de lemn tare, invalitd in cenusd™: Dj 5; [...]
,,O buturuga de tufan se invelea in cenusa™: Dj 8; ,Lemn gros invelit cu spuzi (cenusa)™:
Dj 9, 11, 14, 17, Gj 8-11, 15, Mh 12, Ot 6, 11, 15; ,.Lemn de dafin (salcdm) se invelea in
cenusa si tinea pana a doua zi™: Dj 10; ,Jasca era fiartd in usuc de oaie si tinuta in chimir.
Se biga in foc buturugi sau coceni de «drugd» (porumb) si se inveleau cu cenusd™: Dj 13;
,.Se mai putea aprinde cu fitil cu muc sau cu o bucata de treantd din bumbac™: Dj 15; ,,Cu
cremene, amnar si iascd sau fitil pentru fumat (in loc de iasca). Fitilul avea 10-15 cm. era
in tub de tabla si era tinut in chimir. Pentru a se stinge, fitilul se trage napoi in tub™: Dj 16;
[...] ,.Peste jar se punea cenusda™: Gj 1, 12, 13, Mh 1, 3,5-7, 11,12, Ot 3-5, 10, V1 2-12, 14;
.-Se lua iasca de pe nuci sau bureti de nuc. Se fierbea in apa, se usca, se batea cu securea. Se
aprindea cu amnar lovit de cremene™: Gj 11; ,.Carbunii de stejar, care aveau rezistentd mai
mare se inveleau in cenusd. Dacid nu aveai carbuni de stejar, imprumutai de la vecini”: Gj
13; ,.Inainte se aprindea cu «zada» — radicina de pin uscat, specie de brad foarte rasinoasa.
Se scapdra cu amnarul in cremene, iar scinteia aprindea iasca. Jeraticul se acoperea cu
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fpn a T

Bucdtdrie cu vatrd liberd ;)‘ cuptor: /{rcanl, /’ud.’ Gorj, 1959, ALLEF. {nr i24$),
culegator R. Vuia, desenator R. Pastior.

cenusa. Apoi se putea tine aprins si doud zile”: Mh 10; [....] ,,O trupin (o cioata de lemn mai
lungd), aprinsa la un capat si invelitd in cenusa sau balega uscatd de vaca. Exista o iarba
numita «pelinarita», care cand se usca, se freca si se facea precum caltiul, luand foc usor™:
Ot 9; ,.Se scapara cu amnari pe cremene «incérligata» (iasca fiartd). Se invaluia focul”: V1
6. (D.E.R., Habitatul, 1: 2005, p. 221-222)

Obiceiuri legate de confectionarea testului de lut: il ficeau dous, trei femei
megiase la ziua testelor, de Ispas si tinea 10-15 ani”: Dj 1; .in postul Sfintei Marii”:
Dj 2; ,.Se facea de citre cinci-sase femei, de Rusalii. Pentru fiecare se faceau doua,
trei teste. Se amesteca de noua ori sau se faceau joia, daca se lucrau vinerea, crapau”:
Dj 4; ,,Cam de Sfantul Petru, inainte de treierat, se adunau trei, patru femei. Se numea
Ropotinul testelor”: Dj 5; ,.Se faceau in zile de sarbatoare, la Ropotin, la ziua Crucii.
Trebuia sa fie si o femeie gravida™: Dj 7; ,.Se faceau la Vartolomei, la Eliseiul de piatra.
Se fac si acum™: Dj 9; ,,Prin iunie, de cinci, sase femei™: Dj 10; ,,Se faceau cand veneau
calusarii sau la Ropotin™: Dj 13; ,,De Rusalii, in saptdmana Calusului. Cinci, sase femei
faceau cate doua teste™: Dj 15; ,,Le puteau face si barbatii, la Ropotin, care era candva
intre secerat si culesul porumbului. Daca se fac in ziua aceasta nu se sparg™: Dj 16;
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Tipuri de sobe: Otesani, jud. Valcea, 1981, A..E.F. (C.I1.373, Locuinta-Interior), N. Georgescu.
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LIndiferent de zi, dupa treierat™ Dj 17; L1 ficeau olarii din
Glogova, in orice perioada a anului”: Gj 8; ,, Testul din pamant
se facea in orice zi a sdptamanii, cand aveai nevoie”: Mh 6;
»Se fadceau martea, la o sdptdmana dupd Rusalii si se numea ? KZ;M .
Raépotina. Martea aceea se numea Si «martea de traznete». /
Nu se lucra altceva”: Mh 9; ,,Se faceau, mai ales, vinerea™:
Ot 7, ,,il faceau femeile in zile de post™ Ot 8; ,Testurile se |} .
faceau vara, dupa terminarea seceratului; nu era o zi anume”: /’12 | Lo 59
Ot 10; ,,il faceau femeile in «Stratul de Rusalii», la jumatatea
timpului intre Paste si Rusalii”: Ot 12; ,,De Rusalii, trei, patru
femei jucau pamantul™: V1 17. (D.E.R., Habitatul, 1: 2005, p.
222-223)

/

Icoana de vatra: ,La vatra se punea icoand” Ot 4, VI 2,
3. (D.E.R., Sarbatori si obiceiuri, 1: 2001, p. 349)

Uneltele vetrei: ,,Lopatda”: Dj 3, 5, 13, Gj 9, Mh 2-8, 11,
12,0t3,4,10,11,13,15,16,V15,6,9, 12, 14, 16; ,Carpator,
carpator™: Dj 1-9, 12, 15-17, Gj 1-15,Mh 9, Ot 1, 2,6, 7,9, |1 e 7
13, 15, VI 2, 3, 6-8, 11-13, 15-18; , Vitrai”: Dj 1-5, 7, 10, Freqesg - €7
13-17, Gj 1-8, 10, 11, 13, 15, Mh 1-10, 12, Ot 1-12, 15, 16,  Vatrai: Runcu, jud. Gorj,
V11,3-17; Mestrie (vatrai)": Mh 6;, Cleste™: Dj 15, 16, Mh 1953 ALEE (hr. 1371)
8; ,,Grebla de lemn pentru tras cenusa™: Ot 8; ,,Vartej”: Ot 7; desen%tor B Pastior:
JFrigare™: Dj 13, Gj 7, 12, 14, Mh 5, 8, Ot 9, 11, 12, V1 2, 3,

7,10, 15; ,Mata™: VI 11. (D.E.R., Habitatul, I: 2005, p. 218)

MOBILIERUL DIN BUCATARIE

Locul mesei joase in timpul folosirii: ,,Langa vatrd”: Dj 1-5, 7-10, 12-14, 16, 17,
Gj 2, 3, 5-15,Mh 1-5, 8, 10, Ot 2-15, VI 3-7, 15; ,,in mijlocul incaperii”: Dj 1,9, Gj 11,
Mh 10, 12, VI 1, 17; ,Mesele joase rotunde si dreptunghiulare se utilizau pentru a se
manca pe ele. Se puneau in casa, unde voiai”: Dj 1; [...] Win mijlocul ogeacului, iarna —
in incaperea in care sedeam™: Dj 7. 8, Gj 5; [...] ..in mijlocul camerei, iar iarna — in pat™:
Dj 10; ,,Masa mica rotunda era pusa langa vatra, iar iarna in camera”: Dj 16; ,,Pentru
batrani si copii se aseza chiar in pat™: Gj 7; ..In mijlocul «cuniei» sau al odaii”: Mh 11;
[...] sMesele joase erau facute de rudarii de la Bistrita”: VI 2; ,,Nu aveau un loc anume.
Se servea masa pe ele™: V1 4. [...] ,Cand se locuia la bordeie, masa se punea in mijlocul
ogeacului, al cuniei sau in tinda bordeiului’: Dj 11. (D.E.R., Habitatul, 1:, 2005, p. 266)
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Masa. Scaun: Glodeni, jud. Gorj, 1959, A.L.E.F. (nr. 1247, 1790), culegator R. Vuia, desenator R. Pastior.

VASELE SI UNELTELE FOLOSITE
IN GOSPODARIE SI LA STANA

,»Gdleata, cildare, putinei din doage, matca, putini (pentru pastrat branza),
sedila”: Dj 1; ,,Géleata, caldare, cazane, putinei cu matca, putind pentru branza,
strecurdtoare, linguri”: Dj 2, 3; ,,Géleata, putinei (facut din doage) cu batator,
sedila”: Dj 4; ,,Galeatd, céldare, sistar (pentru sadrat branza), gripca, putinei cu
matca, hardaie, putini”: Dj 6; ,,Galeata, cildare, postava, cazan, sistar pentru
muls vaca, putinei cu matca, hardaie, putini, putioare (pentru transport), sadila,
linguri”: Dj 7; ,,Galeata, caldare, putinei (din doage) cu matca, hardaie (pentru
pus laptele la inchegat), putini (unde se pastra brinza), sadila”: Dj 8; ,.Cupa,
hardau (pentru inchegat laptele), putinei cu matca, putini (pentru pastrat branza),
sadila™: Dj 9; ,,Galeti sau sistare, cupe (vase de lemn cu capac), caldari, hardaie
(vas mare deschis), cofe (vase de lemn cu capac in care se pastra branza),
strecurdtoare (sita din sarma subtire peste care se punea un petec de panza),
linguri, cutitoaie (la taiatul casului si branzei). Untul se prepara acasa in putineie
de batut laptele. Batatorul se numea matca. Matca avea forma circulara, ca sa
intre pe gura putineiului. Roata de la capatul matcii era gauritd des™: Dj 10;
,Galeata, putioara, putinei cu matca, cofa (puneau urda in ea la pastrat), sistar
(depozita branza in el), sedila (pentru strecurat), cutit, linguri, tiuga (pentru
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