
CO:VSIDER.-\ TU C: r PRIYIRE LA ..\LB1EXTATIA TRADITIONALĂ . , .„ 
A POP l! LATIEI RURALE DI\T MOLDOVA 

Tema yropusă ?e noi pre ce~c tare 
const1 tui e un importa nt ca pitol al 

culturii noastre populare, iar rânduri le 
de faţă nu fac decâ t să adu cţt un ele date 
noi cu pri vire la tudiul a lim nta ţ i e i 
t rad i ţional e din Moldova . 

D spre rolul şi i mportanţa pe care 
o a re a l im entaţi a în vi a ţa omulu i a 
vorb it , între al ţii , a preciatul geograf 
Simion M hedinţi în l u cră ri l e sal . El 
a firm a : „hrana e te un indice de civ1:li::a
ţie de o însemnătate fundamentală pentru 
etnograf şi amtme cel mai vechi i11dice, 
deoarece nevoia de hrană şi tehnica hranei 
au fost din capul tocului resortul cel mai 
p1tternic al civilizaţiei omnlu.i" 1 . 

1:enţi u ni referitoa re la al im enta ţ i a 
popu l a ţ i e i din Moldova întâlnim în însem
năril e călă torilor străini , ca re ne-au v izi 
tat ţa ra în secolul al XIX-iea: „mămăl1'ga 
de toate zilele, su,pa de verdeţitri, curec/ii1d 
niurat, brânza , ceapa, p epenii, pâinea 
de secară, mit şi ouă" 2 sunt câte va din 
ob isnuitel mâncăruri trad itional ' mol-
do ,;eneşti . ' 

D 3 a emenea, gă im date pr ivind aces te 
prepara te denumite de popor „ ud ătu ră" 
ş i in monografi i, ca de exemplu , aceea 
a preotului Ioa n Antonovici, în ca re 
se afirmă d"t hrana locuitorilor de aici 
constă din: „pâine dospită «chita» ori 
nedospită »azimă» pe care o f ăccan di 11 
făină de grâ1.1,, de secară ori de or;; şi mai 
p c u.rmă de ta ivirea păpnşoilor (sec . 
X VII-lea) a începnt a se servi ş1: de 
mămăligă . .. De când s-an srnm pit cerea-
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lele şi s-au 1mpHţinat pădun'/ e, oam enfr 
de pe aici au, început să se hră11 rascif 
mai mult cu mămăligă, pentru, cii. c mai 
nşor de pregătit şi chelhtiesc te111m ma1· 
pu.ţine . .. 

l n pl'1·vinţa „11.d ăt?uei" mm o n?tmcşfr 
popom.l - snpa sa1.1, borşul - trebiâe sii 
spum1n c ă a ltădată era mu.lt ma1· bmiii 
şi m.ai îndes11tlătoure ca ast ăzi (C L XVI! ). 
r n postu.rile de peste an, se hrii11 esc ma1' 
mult c?t leg1·tme, ca re vara s?tnt înli'ebu,in
ţate verz1: ş1· iarna u.scate, precum , fasol e, 
bob ma::ărc, linte, cartof?'; fructe, p erje, 
m ere, pere, cireşe , v1'şfri e , coarne. p e care 
le fi erb ş1; le Jac « citi ăliţă )) . Borşul de. 
pu.tină şi varza san )) cu.rechiu l )) 111.ttrat, 
castraveţii, harbitjii şi pătlăgelele murate, 
11 u a?t lipsit niâod ată bogdănoş1'lor . 

L a zi/ e de post locit1:tol'1:i mâncau peşte 
şi raci când era?t ?·a;;nri în comu.nii. e 
mai făcea de u.nii oloi de nucă şi de să
mânţă de cânepâ strângând-o p e aceasta 
de la lilondanii p e care fi semănau, înti•e 
păpuşoi". La clăcile de tors (C LXXXI V) 
se p er beau păpuşoi la wn loc cu gi·âu 
pisat de gustait cu. toţii " 3 . 

Cn studiu sistemat ic al hranei tra
d i ţ i ona l e din Moldo,·a impune, de la 
inceput , o clasifi care a mâncăru ril or în 
funcţi e d e anum it e sărbăto ri , po turi 
sau ocazii , când aces tea se preparau 
in mod cu totu l special , d eş i nu se exclud 
prepara r a unora d in ele ş i în celela lt e 
zi le sau perioad e ale a nu lui . 

ln gen.era i, â nd se \'orbeş t e d e mâncă-
r u1i le molclo\'ene, ti trad i ţionale unt 
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\ 'atră ş; cu pto r de găt i t i11tr-o pre ze 11tare e:xrc zi
ţ i o na l ă la Muzeul Etn ogra fi c di n S11 cea·1a. 

pomenite mai întâi: bo rşul , a rmalele , 
plăcintel e „ poale-n brâ u", m~tlaiul , cozo
nacul etc. Cât de a precia t au fost ş i 
sunt ace te b ucate reiese din unele opere 
li tera re: „ T ine a, n evasta m ea, şti e să 
facă nişte sărmăluţe moldoveneşti şi nişte 
plăcinte poale-n brâu, cum n-ai mâncat 
de când e?'ai prunc la m ama acasă" 4 , 

î i spunea Ion Creangă pri etenului ău 
Mihai Emi nescu când îl invita · ă locu
i ască în bojdeuca . a din Ţicău. 

1 n componenţa mâncărurilor tradi-
ţion al e moldoveneşti nelipsit ă era mămă 
liga, care se folosea zilnic, diminea ţ a, 
la prâ nz ş i sea ra. Alături de aceasta 
„ud ătura" cea mai obisnuit~L era borsul 
de put ină, prepara t cu ca rne, fasole, 
cartofi , fecl ă, v rd e ţuri sau „buruieni " 
în timpul verii. ln com pletare se folo
seau prod usele ]acta te ş i ou ăl e din care 
se f~tcea u ochiuri moldovenes ti fi erte, 
cu unt pe deasu pra, ochiuri ' la capac 
prăjit e în u nt , ou~L cu jumări sau scrob. 

O altă mânca re t raci i ţio na l ă, sa rmalele 
m oldovene. ti învei:te în foi de vit ă, 
podbal sau· ş t e vi e, se întâlneau în to~t e 
ocazii le. Cât de gene ra l iza t ă era aceas tă 
m â ncare în zona respec ti vă ne-o dove
des te si denum irea unei crâ me, fost han 
do;nnesc cl in Buci um - Iasi - „ La trei 
sarmale" - und e ace tea se gă eau în 
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permanenţă , ia r hangiul , ca ă- ,i at ragă 
cli en ţii , adăuga câte t rei armale gratuit 
la o oca de Yi11 5. 

Din făina de „păpuşoi " ·e m ai prepara 
măla i , „ pali ncă" ţ ftrăn a~c[t (un fel d 
turtă), cu verd a ţă au cire.e ciu le i, 
ali vancă numită po pula r .i „"hiţma nă" 
(Moş na - Ia., i) ori co,·a. ă - un pre
para t special ca re . e găseşt e m nţionat 
si de Tudor Pamfi le si ca re se m ai p re
pară ş i as tăz i în unele a te 6. 

Al ături de p reparate le din făi n rt de 
„ păpuşo i " s tau c'le clin f~tin ă de grâu : 
pâ in dospit ă, coa pt~L la cuptor, turtele 
nedospite si coapte pe plitft, pl ăcint , 
„î nvârtite"' cu nu i, b râ nzrt etc., pffcint 
cu bostan , pl ăcin te „ ~oa l e- n brâu" , \ rtr
ză ri , colţu naş i etc. , conform pro ,·erbu1 u i : 
„De pl/i.cinte râde gu.ra / /) e văr-a re ş i 
ma.1; tare". D:n boabele el e grâu pisa te 
si fi erte se prepară coli v ~L .. i tot din 
~cest e boabe prin fă râma re la râşniţă 
e obţinea „bulgurul " în trebu i nţ a t la 
pregătirea sarm alelor. Din boabele el e 
porumb, râşn i t e, se obţ i n eau cru pele 
car se întrebui ntau fie în loc de orez, 
la sarmale, fi e fi erte cu „ bosta n" (dovl eac 
alb) sau chi ar cu „julfă" care se pr pa ră 
din sămânţă de cânepă . Crupele e iden
t i fi că cu „păsatul ", d spre ca re vorbeş t e 
I. Claudi an : „Terciul <~Păsa.tul» ca şi 
mi.măliga„ într-o măs1,wâ s1tnt » mâncănm; 
a.i'haice », pe care amtmite condiţiuni de 
fe l de viaţă, în mare parte predonifrta nţa 

T ipar de caş d in zo na Vrancea, sfftrş i tul ,:ecolu
lu i ); l X 
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laptelui le-a.tt conservat". L laudian 
adaugă : „Etno arafii ne ara t ă că popitlaţi1'l e 
pastorale s1tnt foart e pnţin carm'vore, ci 
dimpotrivă mâncătoare de lapte şi mari 
consitmatoare de cereale şi veaetale în 
general" . Autoru l înclin rt a cred că 
„niâ ·1.m popor din Enropa nu a pă tra.t 
mai multe buruieni al1:mentare ca popoml 
nostrit" 7• 

Mâncărurile traditional e obi nuite în 
aj unul sărbătorilor e1'.au d eosebit~ . Gospo
din ele prepa rau , d obicei, mâ ncrtruri 
special de po t, ca r e m âncau num ai 
în acel zile. A tfel, în Ajunul Crăciu 
nului e consumau turtele cu „julfă" 8 , 

cunoscute în unele sa te sub denumirea 
„ rufele Mai cii D omnului " . au „ Peli ncel 
lui I sus", apoi turt e cu nuci , vărză ri , 
învâr'tit cu nuci ş i , uneori , strudel , iar 
ca fci.uri de mânca r : fasole boabe fi erte 
ş i prăjit , bob pr~tjit ş i prun fi erte. 
Tot în Ajunul Crăciunu l ui , în un le at e 
(Dobrăvăţ - Iaşi ) din zeama de „cu
rechi" mura t e prepa ră „potroaca" 
sau „ moarea de orez". Poporul r dea 
că persoana care la Ajun fi rb fasole 
sau cartofi face bub cât fasolea sau 
cât cartoful de mare. Fasolea se fol osea 
la „potroacă" în loc de orez, în cazul 
ă a fost fiartă cu o zi înainte de Aju n. 

„Potroaca" se servea cu mămăligă pră
jit ă pe plit~t sau grrt tar. Tot în Ajun 
se preparau ş i sarm ale cu bur ţi în loc 
el e carn e. ln Ajunul Bobotezei , în afară 
de bucatele pegătit e la Crăci un c adău -
0au coli va de grâu ,i colaci i ce se făceau 
ci i n aluat do pi t ş i opt pe va trrt. 
Bătrânii obişnui au să pregă t eas ă o 

masă pecial ă pentru po t în Ajunul 
Crăciunu lu i si al Bobotezei. Mâncăruri l e 
amintite ş i colacii se puneau pe mă uţa 
rotundă , ia r preotul , dascălu l ş i „cri sti a
cul" sau „ ţărcovnicul " se aşezau la 
masă . Ei sfint eau ma a si „ciupeau" 
(gustau) din m'âncăruri tâncl pe scaune 
mi ci, ca să stea peţitorii la fetele mari 
ş i ca pe cei bătrâni s~t- i ierte el e păca t e. 
La plecare preot ul lu a colacu I de pe 
masă, ia r la Bobo t ează .i fuiorul de 
cânepă . C redinţa poporului era că de 
acel fuior se vor agăţa când vor fi scoşi 
din iad. Ovidiu Bârlea su ţin : ,,ln 
vecliim'J e credea c ă la. aceste sărbători 
cele 1nU: m,1,ri di1itre toate (e \·orba d e 

Oa lă el e la pte d in zona Eădăuţi , începutul secolu
lui :\X 

Cră iu n, Anul Nou ş i Bobo t eaz~t) se 
întorc şi morţii d?"n locaşurile lor pentrn 
a participa şi ei , în forme nevăzitte , la 
ve elia oenei'ală a celor vii. ărbătoarea 
era deci şi ttn prilej de comuniu.ne a celor 
dou.ă lumi atât de palpabile pentJ'1,t gândi
rea arhaică « repausaţii » şi vii, ceea ce 
sporea considerabil buc11'ria ce trebitie să 
caracterizeze, în genere, orice f estivitate. 
Morţii participau nu numai sitjleteşte , 
ci gu.stait şi din ofrandele f estive, cel mai 
adesea din vase aşezate an1-t1ne pentru 
ei, deci înfruptându-se total din aceleaşi 
bucitrii ca si cei vii. Urme ale acestei 
concepţii st;ăveclii ·mai pot fi S1"rprinse 
într-o seamă de practici leaate de Jl aşii 
ele Crăcinn, cât şi de nnele detalii ale 
colindat11.lui" 9. 

O atenţi e d eose b i t~l m e rită preparatele 
ce se pregăteau la ' ărbă to ril e de C răc i un , 
când , de obicei, se t ăia po rcul . i se p re
găteau diferite mâncăruri : mu .chi a fu 
mat , ch işcă , câ rnaţi , i „buft ", stomacul 
porcu lui umplut la fel ca „chi ş te l e" 
„cighirul " ce se făcea clin mărunta i 
fi ert e, toca t ş i Î!weli tc în „ prapurele" 
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au „uezărăul" porcului 1 co ea în 
tavă la rolă sau cuptor. Din picioarele 
.:i capu l porcului e preparau răcituril e, 
iar din s l ănină , prin topire, se obţin 
jumările folosite în timpul anului la 
pregătirea diferitelor mâncăruri cum ar 
fi : jumări cu ou ft, cu cartofi, cu fasole 
si sarmale. În unele sate era ob:ceiul 
ca, în ziua de Crăciun , diminea ţa, îna
inte de a gusta din preparatele de porc, 
să se mănânce câte o vrabi e friptă pe 
grătar , acea ta pentru ca omul să fi e 
tot anul usor ca vrabia 10. ln cazul în 
care nu se puteau prinde vrăbii , se mân
cau hulubi au iepure având la bază 
aceeasi semnifi cati e. 

Mâ;1căruril e obi Şnuite în posturil e el e 
pes te an erau des tul de variate: borşuri le 
el e post din legume ş i zarzavaturi , ce 
variau după a notimp. Primftvara , după 
o îndelungată absenţă a verd eţurilor 
proaspete, borşurile de urzi ci, grâu şo r , 
h a ţmaţuchi au ş t ev i e erau bine venite. 
Din boabele de fa sole. e pregă tea u urmă
toarele feluri : „fasole bătută" numitft 
ş i „fasole mes tecată " cu usturoi, fa_ole 
dulce, adi că fasole în zeama ei, sal ată 
de faso le, fasole prăjită, borş cu fasole te. 
Vara se întrebuinţau păstăi le el e fasole 
fi erte sau prăjit e, condimenta te cu u tu
roi ş i borş de păst [t i . Altă l egumă foart e 
mult întrebuinţată în alim entaţi e era 
cartoful din care se preparau mult mai 
multe feluri de mâncare. Amintim doar 
câteva: a l ături de ca rtoful fi rt , copt, 
prăjit , în borş sau salată, s mai întâl
neau mâncăruri speciale: „chiftele" de 
car tofi sau plăcintă umplută cu cartofi. 

Varza, numiU „curechi ", se consuma 
atât verd e cât si murată. Foile de varză 
se foloseau la (n.velirea „gălu ştel or" sau 
a sarmalelor ; varza murată fiind folo
sită si la mâncărurile cu cartofi sau 
fasole. fi erte sau prăji te sau ca fel aparte : 
varză căli tă , va rză fiartă, sal ată d 
varzrt cu „oloi " de cânepă sau bostan. 
Atât „moarea", ad i că zeama de curechi 
murat , cât si frunzele de curechi se folo
·ea u la preparat „potroa6t" în Ajunul 
Crăciu nului . 

Sfecla roş i e, d enumită „ pa ng i că", e 
folosea la borsuri sau salată cu hrean 
sau fiartă si ~ondimentată cu usturoi . 
ln po turi 'se mai folo eau , p scară 
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„Colţar" pentru ·tase din zona \"alea Bi striţei -
:\eamţ 

l a rgă, fru ctele, ca ş i legum ele; .e c?nsu
mau ,·ara proa ·pete sau fi erte, iar iarna 
u cate sau afum ate pe „ l ozn i ţă", de 
exemplu prun.ele, merele şi chi a r perele. 
Din prune mai pregăt a magiun.ul , 
numit „povi rl ă", care se mânca în posturi 
cu mămăli gă prăjit ă sau era utilizatft 
la colţunaşi sau plăcint e . Atât pro~spe t c 
cât si uscate, fru ctele erau folosite la 
prepararea „ch !săl iţe i ", un fel de compot 
asortat ci obicei din două feluri de 
fructe, ci re. e cu 'i şi n.e, mere cu pere etc , 
Alături de ac st alimente în posturile 
din timpul i rn.ii ·e consumă „ bostanui 
alb", copt în va trfa sau rolrt, întrebuinţat 
de asemenea la pregătirea mălaiului sau 
a plrtcintei cu bo. tan.. ln prima _âm bătă 
a postului mare se pregă t ea o mâncare 
specială, anum e „covasa ' ', ca re se mânca 
cu măla i si cu bos ta 1~. ln anumite zile 
din post sau ci pest an se mânca peşte, 
ca de exemplu la 25 marti e „Buna ves
tire", la F lorii au la 6 augu. t „Pro-
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Piperniţă din zona Sucea·rn , secolul X1 X 

bajele" cum pun poporul , „când încep 
j 1 itn::ele a e îng.ălben.i şi pl eacă cocorii''. 11

. 

La mâncăruril e dm timpul posturilor 
:;e ad ăugau preparate din „bure ţi ", ciu 
perci, hribi, roşcovi , opinti ci etc„ care 
~e mâncau proa peţi sau în timpul iernii 
u sca ţi. Din i e preparau bor , şi tocană; 
fi erţi i erau condimentaţ i cu usturoi, 
Tot din bureţi preparau şi hmăluţ e, 
care e mâncau la Ajunul Crăciunului 
si Bobotezei al ăt uri de potroacă (Dobro
~ăţ - Iaş i ). 
Alături de „curechi " murat se mâncau 

. i ca traveţi muraţ i, pă tlăgele verz i mu
~ate ş i harbujii mu raţi. 

N u putem trece cu vederea mâncăruril e 
folosite la sezători l e sau clăc il e de tors 
rn „învă! {1 i t" sumane din serile de 

iarnă, când part i cipanţi i erau serviţi cu 
crupe cu julfă sau bostan, cu sarmale 

cu bu Jaur de 0 râu , au cu crupe de porumb , 
bor cu fa ole, cu mă l ai, cu vărzări , u 
„măl ~t i e , e dulci" sau cu mălai de orz 
ca re era un fel de pâine te. Bi neînţ e l e , 
nelip it era Yinul din struguri hibrizi. 

La e\·enim nt I importante din \'i a ţa 
omulu i, um a r fi nunta, cum etria, bote
zul ş i înmormântar a, se pregăteau 
m âncăruri mai p cia le. ln general, în 
alcătui r a m niu lui pregă tit pentru nuntrt 
intrau : „zama" sau borşul de cam , 
sarmale cu ca rne ş i bulgur de grâu , cru pe 
au orez si ca de ert cozonac moldove

nesc. · n e~ ri , în loc de pâin e servea 
mălai . Ca băutur i m enţ i onăm ţu i ca, adid 
rachiul d in prun sau tescovin1., ,i vi nul 
din st ruguri hibrizi . La cu metrii mândt
ru rile erau a emănătoare celor de la 
nuntă , dar în un le sa te, în loc de cozonac 
. e of reau vărză ri (pl ăcint e cu varză) 
sau „ în vâr tite". neori , atât la nunţi 
cât si la cum etrii , a l ătur i de mâncăruril e 
ami1;tit dădeau mesenilor si răcituri 
au friptur~1 cu „ plachi a" {pi laf de orez). 

La mesele care se organizau în cinstea 
morţilor, cu ocazia înmormântărilor , po
meniri lor ş i d ezgropări l o r cuno_cutc sub 
numele d praznice, mâncărurile erau , 
în par te, asemănătoa re celor din alte 
ocazii. e ţinea însă eama de timpul 
în care avea loc evenimentul. Dacă el 
era în post , pregăteau toate mâncă
rurile fără carn . ln plus, la ace t e mese, 
alături d pâine sau măla i se punea câte 
un colac cu lumânare pentru fi ecare 
p rsoană. D intre mâncăruril e de post 
ce e folo eau în aces te împrejurări m en
ţionăm : prunei u ca te, fi erte cu orez, 
borşu l cu fasole etc. ln l egătură cu pome
nirea morţilor , N. Manolescu spune: 
„de zi1,ta 1norţilor se împart oale de pămâ11t 
cu păsat" 1 2. Acela,i obicei s practică 
de ziua „Întâmpinării Maicii Domnului" 
în Arge„ spune I. Claudi an , care afirmă 
că: ,,fierturile de cereale simt rit1,m : stră
vechi moştenite de la romani , boabe fi erte 
la romani, coliva la creştini" 13 . Coli va 
care se folose t în riturile fun erare la 
români ar fi ' av ut emnificaţi e de să
mânţă a toate genera toare, a vi eţii sub 
toate asp ctele ei : vegetale, a nimale ş i 
umane, inclusiv de rena t ere si reînvi ere 
a celor morţi . Morţ ii ' consid eraţi ca 
srtmânţa afl atrt în germinaţ i e , în trupul 
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Co fă pentru apă clin zona \'ra nce:t 

unei diviniatţi a pământului , cum ra 
orice zeiţ[1 mam[t teluri că, rau o otiţ i 
ca puteri „nutritoa re", „germinatoar " 
i „crescfttoare" 14_ 

' O altă ru-bătoa re l egată de ultul 
morţi lor e te la 9 marti e, când se obiş
nu ia a se pregftti „sfinţi i", ca re rau 
făcuţi din aluat de pâine, împl tiţ i ca 
şi colacii, dar în formă de opt .i ca re 
după e coceau u ngeau cu miere 
de albine şi se pre ărau cu nuci măcinate . 

u toate că mâncăruri l e tradiţionale 
moldoven şti au început să fie în! cuite 
cu preparate noi , mai ales la ocazii i 
sărbăto ri , în aldttuirea hranei d toate 
zi lele ele e întâlne c de tul de frecvent. 
Prezenţa lor se ju tifidt prin a va ntaj e! 

46 

e le oferrt, fiind imple, u"or de r aliza t 
i totod a tr1 boaa t în ub tante nutritive 

.i \·itamin . Dacă n gândim ~ă cel mai 
multe vitamine gă e c în 1 gum e .i 
verd ţuri ca : sf clă, ridichi, dovleac , 
morcov, ard ei, pătrunj e l , mărar, .tevi e, 
spanac, urzici, 1 bodă etc. , în fruct . 
produ e lactate, murături , borşul de 
putină te. , n putem da a,ma de im por
tanţa ace tor mân ăn'.iri. ublini m d 
medicina modernă r com andrt tot m a i 
su sţinut alim ntaţi e din prodm wa -
tale de zon, a căro r contri bu ţi la 
întreţinerea sănătă ţii orga ni mului c te 
inconte tabi l ă . 
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