CONSIDERATII CU PRIVIRE LA ALIMENTATIA TRADITIONALA
A POPULATIEI RURALE DIN MOLDOVA

Tcmu propusi de noi spre cercetare
constituie un important capitol al
culturii noastre populare, iar randurile
de fatd nu fac decat sa aduca unele date
noi cu privire la studiul alimentatiei
traditionale din Moldova.

Despre rolul si importanta pe care
o are alimentatia in viata omului a
vorbit, intre altii, apreciatul geograf
Simion Mehedinti in lucririle sale. El
afirma: | hrana este un indice de civiliza-
tie de o insemndtate fundamentald pentru
etnograf si anume cel mai vechi indice,
deoarcce nevoia de hrana si tehmica hranei
aw fost din capul locului resortul cel mai
puternic al civilizatier omului’ 1.

Mentiuni  referitoare la alimentatia
populatiei din Moldova intalnim in insem-
ndrile cildtorilor striini, care ne-au vizi-
tat tara in secolul al XIX-lea: , mamaliga
de toate zilele, supa de verdeturi, curechiul
murat, branza, ceapa, pepenii, pdinea
de secard, unt st oud’’ * sunt citeva din
obisnuitele manciruri traditionale mol-
dovenesti.

D2 asemenea, gasim date privind aceste
preparate denumite de popor ,udaturi”
si in monografii, ca de exemplu, aceea
a preotului Ioan Antonovici, in care
se afirmd cd hrana locuitorilor de aici
consta din: ,,pdine dospitd « chita» ori
nedospita » azimd» pe care o faceaun din
faina de grdu, de secard ori de orz si mai
pe wrma de la ivirea papusoilor (sec.
XVII-lea) a inceput a se servi si de
mamadaliga. .. De cand s-au scumpit cerea
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lele si s-an imputinat padurile, oamenii
de pe aici aw inceput sa se hrdancascd
mai mult cu mamaliga, pentru cda ¢ mai
usor de pregatit si cheltuiesc lemne mai
putine. . .

In privinta ,uddaturer”’ cum o numeste
poporul — supa sau borsul — trebuie sa
spunem cd altadata era mult mai bund
st mai indestuldtoare ca astazi (CLXVII ).
In posturile de peste an, se hranesc mai
mult cu legume, care vara sunt intrebuin-
fate verzi si iarna uscate, precum, fasole,
bob mazdre, linte, cartofi; [ructe, perje,
mere, pere, cirese, visine, coarne, pe care
le fierb si le fac « chisalita». Borsul de
putina si varza saun » curechiul » murat,
castravefir, harbujii si patlagelele murate,
nit aw lipsit niciodata bogdanosilor.

La zile de post locuitorii mdncan peste
st ract cdnd eraw iazuri in comund. Se
mai facea de unii oloi de nuca si de sd-
mdntd de canepda strangdind-o pe aceasta
de la hlondanii pe care i semdnau intre
papusoi”’. La clacile de tors (CLXXXIV )
se fierbeaw pdapusor la un loc cu grau
pisat de gustan cu tofii” 3.

Un studiu sistematic .al hranei tra-
ditionale din Moldova impune, de la
inceput, o clasificare a mancdrurilor in
functie de anumite sarbdtori, posturi
sau ocazil, cand acestea se preparau
in mod cu totul special, desi nu se exclude
prepararea unora din ele si in celelalte
zile sau perioade ale anului.

In general, cand se vorbeste de méanca-
rurile moldovenesti traditionale  sunt

»
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Vatrda s cuptor de gatit intr-o prezentare expczi-
tionald la Muzeul Etnografic din Suceava.

pomenite mai intdi: borsul, sarmalele,
placintele ,,poale-n brau”’, milaiul, cozo-
nacul etc. Cat de apreciate au fost si
sunt aceste bucate reiese din unele opere
literare: ,, Tinca, nevasta wmea, stie sd
faca niste sarmaluge moldovenesti si niste
placinte poale-n braw, cum n-ai mdncat
de cdnd ervai prunc la mama acasa’ *,
it spunea lon Creangd prietenului siu
Mihai Eminescu cand il invita si locu-
lasca in bojdeuca sa din Ticdu.

In componenta mancirurilor  tradi-
tionale moldovenesti nelipsitd era mamai-
liga, care se folosea zilnic, dimineata,
la pranz si seara. Aldturi de aceasta
,uditura” cea mai obisnuitd era borsul
de putina, preparat cu carne, fasole,
cartofi, sfecla, verdeturi sau , buruieni”
in timpul verii. In completare se folo-
seau produsele lactate si oudle din care
se ficeau ochiuri moldovenesti fierte,
cu unt pe deasupra, ochiuri la capac
prajite in unt, oud cu jumdri sau scrob.

O alta mancare traditionald, sarmalele
moldovenesti invelite in foi de vita,
podbal sau stevie, se intdlneau in toate
ocaziile. Cat de generalizatd era aceasti
mancare in zona respectivi ne-o dove-
deste si denumirea unei crasme, fost han
domnesc din Bucium — Iasi — ,,La trei
sarmale”” — unde acestea se giaseau in

42

permanentd, iar hangiul, ca sa-si atragd
clientii, adiuga cate trei sarmale gratuit
la 0o oca de viu?>.

Din fiina de ,,papusoi’’ se mai prepara
malai, ,,palincd’” tirineasci (un fel de
turtd), cu verdeati sau cirese dulci,
alivancd numitd popular si ,,ghitmand”
(Mosna — Iasi) ori covasi — un pre
parat special care se gaseste mentionat
si de Tudor Pamfile si care se mai pre
pard si astazi in unele sateS.

Aldturi de preparatele din faind de
,papusoi’” stau cele din fiina de grau:
paine dospitd, coapta la cuptor, turtele
nedospite si coapte pe plitd, placinte,
Linvartite” cu nuci, brinzd ete., plicinte
cu bostan, pliacinte ,,poale-n brau’’, var
zari, coltunasi etc., conform proverbului:
,De placinte rdde gura | De vdrzare si
mai tare’’. Din boabele de grau pisate
si fierte se prepard coliva si tot din
aceste boabe prin sfirimare la risnita
se obtinea ,bulgurul” intrebuintat la
pregatirea sarmalelor. Din boabele de
porumb, rasnite, se obtineau crupele
care se intrebuintau fie in loc de orez,
la sarmale, fie fierte cu ,,bostan’ (dovleac
alb) sau chiar cu ,,julfd’”’ care se prepara
din simantd de canepa. Crupele se iden-
tificd cu ,,pasatul”’, despre care vorbeste
I. Claudian: ,,Terciul « pasatul » ca si
mamdliga, intr-o mdsura sunt » mancaruri
arhaice », pe care anumite conditiuni de
fel de viatd, in mare parte predominania

Tipar de cas din zona Vrancea, sfarsitul secolu-
Iui XIX
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laptelui le-au conservat”’. 1. Claudian
adauga: ,,Etnografii ne aratd ca populatiile
pastorale sunt foarte pufin carnivore, ci
dim potriva mdncatoare de lapte si mari
consumatoare de cereale si wvegetale in
general”. Autorul inclini a crede ca
Lnict un popor din Europa nu a pastrat
mai multe buruieni alimentare ca poporul
nostru’’ 7.

Méncarurile traditionale obisnuite in
ajunul sarbdtorilor erau deosebite. Gospo-
dinele preparau, de obicei, manciruri
speciale de post, care se mincau numai
in acele zile. Astfel, in Ajunul Criciu-
nului se consumau turtele cu ,,julfa” 8,
cunoscute in unele sate sub denumirea
,rufele Maicii Domnului”” sau ,,Pelincele
lui Isus”, apoi turte cu nuci, virzari,
invartite cu nuci si, uneori, strudel, iar
ca feluri de mancare: fasole boabe fierte
si prajite, bob prajit si prune fierte.
Tot in Ajunul Criciunului, in unele sate
(Dobravat — Iasi) din zeama de ,cu-
rechi” murat se prepari ,potroaca’
sau ,,moarea de orez”. Poporul credea
ca persoana care la Ajun fierbe fasole
sau cartofi face bube cat fasolea sau
cit cartoful de mare. Fasolea se folosea
la ,,potroacd” in loc de orez, in cazul
cd a fost fiartd cu o zi inainte de Ajun.
,,Potroaca” se servea cu mamailigi pri-
jitd pe plitd sau gritar. Tot in Ajun
se preparau si sarmale cu bureti in loc
de carne. In Ajunul Bobotezei, in afara
de bucatele pegitite la Criciun se addu-
gau coliva de grau si colacii ce se ficeau
din aluat dospit si copt pe vatra.

Batranii obisnuiau si pregiteasci o
masa speciald pentru post in Ajunul
Craciunului si al Bobotezei. Mancarurile
amintite si colacii se puneau pe masuta
rotunda, iar preotul, dascalul si ,,cristia-
cul” sau ,tarcovnicul”’ se asezau la
masa. Ei sfinteau masa si ,ciupeau”
(gustau) din mancaruri stand pe scaune
mici, ca sa stea petitorii la fetele mari
si ca pe cei biatrani si-i ierte de pacate.
La plecare preotul lua colacul de pe
masa, iar la Boboteazd si fulorul de
canepda. Credinta poporului era ci de
acel fuior se vor agita cand vor fi scosi
din iad. Ovidiu Barlea sustine: ,/n
vechimz se credea cd la aceste sarbatori
cele mui mare dintre toate (e vorba de

Oala de lapte din zona Radduti, inceputul secolu-
Tui XX

Craciun, Anul Nou si Boboteaza) se
intorc si mortii din locasurile lor pentru
a participa si ei, in forme nevdzute, la
veselia gemerala a celor vii. Sdarbatoarea
era deci si un prilej de comuniune a celor
doud lumi atdt de palpabile pentru gdndi-
rea arhaicd « repausatii » st vit, ceea ce
sporea considerabil bucuria ce trebuie sda
caracterizeze, in genere, orice festivitate.
Mortii  participan nu numai  sufleteste,
ci gustau st din ofrandele festive, cel mai
adesea din wvase asezate anume pentru
ei, deci infruptindu-se total din aceleasi
bucurii ca si cei vit. Urme ale acester
conceplii  stravechi mai pot fi surprinse
intr-o seama de practici legate de M osii
de Crdciun, cdt si de unele detalii ale
colindatului” ®. ‘

O atentie deosebita merita preparatele
ce se pregiteau la Sarbdtorile de Craciun,
cind, de obicei, se taia porcul si se pre-
giateau diferite mancdaruri: muschi afu-
mat, chiscd, carnati si ,,buft’”, stomacul
porcului umplut la fel ca ,chistele”
,cighirul” ce se ficea din maruntaie
fierte, tocate si invelite in , prapurele”
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sau ,,bezaraul” porcului si se cocea in
tava la rola sau cuptor. Din picioarele
si capul porcului se preparau riciturile,
iar din slanind, prin topire, se obtin
jumarile folosite in timpul anului la
pregatirea diferitelor méncdruri cum ar
fi: jumari cu oud, cu cartofi, cu fasole
si sarmale. In unele sate era obiceiul
ca, in ziua de Criciun, dimineata, ina-
inte de a gusta din preparatele de porc,
sa se manance cate o vrabie fripta pe
gratar, aceasta pentru ca omul si fie
tot anul usor ca vrabia '°. In cazul in
care nu se puteau prinde vribii, se man-
cau hulubi sau iepure avand la bazi
aceeasi semnificatie.

Méncarurile obisnuite in posturile de
peste an erau destul de variate: borsurile
de post din legume si zarzavaturi, ce
variau dupid anotimp. Primavara, dupd
o indelungata absenta a verdeturilor
proaspete, borsurile de urzici, griusor,
hatmatuchi sau stevie erau bine venite.
Din boabele de fasole se pregateau urma-
toarele feluri: ,(fasole Dbiatuti” numiti
si ,fasole mestecati’” cu usturoi, fasole
dulce, adica fasole in zeama ei, salata
de fasole, fasole prijitd, bors cu fasole etc.
Vara se intrebuintau pastaile de fasole
fierte sau prijite, condimentate cu ustu-
roi si bors de pastdi. Altd leguma foarte
mult intrebuintati in alimentatie era
cartoful din care se preparau mult mai
multe feluri de mancare. Amintim doar
ciateva: alaturi de cartoful fiert, copt,
prijit, in bors sau salatd, se mai intal-
neau mancaruri speciale: ,chiftele’” de
cartofi sau pliacintd umpluti cu cartofi.

Varza, numiti ,,curechi’”’, se consuma
atit verde cat si muratd. Foile de varza
se foloseau la invelirea ,,gdlustelor’” sau
a sarmalelor: varza murati fiind folo-
siti si la méncarurile cu cartofi sau
fasole fierte sau prijite sau ca fel aparte:
varzi calitd, varzd fiartd, salati de
varza cu ,,0loi”" de cinepa sau bostan.
Atat ,,moarea’’, adici zeama de curechi
murat, cit si frunzele de curechi se folo-
seau la preparat ,potroaci’” in Ajunul
Craciunului.

Sfecla rosie, denumitd ,pangicd’, se
folosea la borsuri sau salati cu hrean
sau fiartd si condimentati cu usturoi.
In posturi se mai foloseau, pe scari
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,Coltar” pentru vase din zona Valea Bistritei —
Neamt

largd, fructele, ca si legumele; se consu-
mau vara proaspete sau fierte, iar iarna
uscate sau afumate pe ,loznitd”’, de
exemplu prunele, merele si chiar perele.
Din prune se mai pregitea magiunul,
numit ,,povirld”’, care se manca in posturi
cu mamdiligd prajitd sau era utilizatd
la coltunasi sau plicinte. Atat proaspete
cat si uscate, fructele erau folosite la
prepararea ,chisilitei”, un fel de compot
asortat de obicei din doud feluri de
fructe, cirese cu visine, mere cu pere etc,
Aldturi de aceste alimente in posturile
din timpul iernii se consumad ,bostanul
alb”, copt in vatrd sau rold, intrebuintat
de asemenea la pregatirea milaiului sau
a pliacintei cu bostan. In prima sdmbitd
a postului mare se pregatea o mancare
speciald, anume ,,covasa’’, care se manca
cu milai si cu bostan. Iln anumite zile
din post sau de peste an se manca peste,
ca de exemplu la 25 martie ,,Buna ves-
tire”’, la Florii sau la 6 august ,,Pro-
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Pipernitd din zona Suceava, secolul XIX

bajele’”” cum spune poporul, ,,cdnd incep
frunzele a se ingdlbeni si pleacd cocorii” 11,

La mancirurile din timpul posturilor
se adiugau preparate din ,bureti”, ciu-
perci, hribi, roscovi, opintici etc., care
se mancau proaspeti sau in timpul iernii
uscati. Din ei se preparau bors si tocana;
fierti ei erau condimentati cu usturoi,
Tot din bureti se preparau si sarmailute,
care se mancau la Ajunul Criaciunului
si Bobotezei alituri de potroaci (Dobro-
vat — lasi).

Alituri de ,,curechi” murat se mancau
si castraveti murati, pitligele verzi mu-
rate si harbujii murati.

Nu putem trece cu vederea mancarurile
folosite la sezitorile sau clicile de tors
sau ,,inviluit” sumane din serile de
jarni, cAnd participantii erau serviti cu
crupe cu julfi sau bostan, cu sarmale

cu bulgur de griu sau cu crupe de porumb,
bors cu fasole, cu malai, cu virzari, cu
,mailiiese dulci” sau cu malai de orz
care era un fel de paine etc. Bineinteles,
nelipsit era vinul din struguri hibrizi.

La evenimentele importante din viata
omului, cum ar fi nunta, cumetria, bote-
zul si inmormantarea, se  pregiteau
ménciruri mai speciale. In general, in
alcatuirea meniului pregitit pentru nunta
intrau: ,zama’’ sau borsul de carne,
sarmale cu carne si bulgur de grau, crupe
sau orez si ca desert cozonac moldove-
nesc. Uneori, in loc de paine se servea
mailai. Ca biuturi mentionim tuica, adici
rachiul din prune sau tescovind, si vinul
din struguri hibrizi. La cumetrii manca-
rurile erau aseminitoare celor de la
nuntd, dar in unele sate, inloc de cozonac
se ofereau virziri (plicinte cu varzd)
sau ,,invartite”’. Uneori, atat la nunti
cit si la cumetrii, alituri de méncdrurile
amintite se dideau mesenilor si ricituri
sau fripturd cu ,,plachia’ (pilaf de orez).
La mesele care se organizau in cinstea
mortilor, cu ocazia inmorméntirilor, po-
menirilor si dezgroparilor cunoscute sub
numele de praznice, mancirurile erau,
in parte, asemindtoare celor din alte
ocazii. Se tinea insi seama de timpul
in care avea loc evenimentul. Daca el
era in post, se pregiteau toate manca-
rurile fird carne. In plus, la aceste mese,
alaturi de pdine sau milai se punea cate
un colac cu luménare pentru fiecare
persoand. Dintre mancirurile de post
ce se foloseau in aceste imprejuriri men-
tionam: prunele uscate, fierte cu orez,
borsul cu fasole etc. In legatura cu pome-
nirea mortilor, N. Manolescu spune:
,de ziua mortilor se impart oale de pamdnt
cu pdsat’” 2. Acelasi obicei se practici
de ziua ,,tntémpinérii Maicii Domnului’”’
in Arges, spune I. Claudian, care afirma
ci: ,, fierturile de cereale sunt rituri strd-
vechi mostenite de la romani, boabe fierte
la romani, coliva la crestini’’ 13. Coliva
care se foloseste in riturile funerare la
romani ar fi avut semnificatie de sa-
mantd a toate generatoare, a vietii sub
toate aspectele ei: vegetale, animale si
umane, inclusiv de renastere si reinviere
a celor morti. Mortii considerati ca

saimanta aflati in germinatie, in trupul
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Cofa pentru apa din zona Vrancea

unei divinititi a pimantului, cum era
orice zeiti mamai telurici, erau socotiti
ca puteri ,nutritoare’”’, , germinatoare”
sl ,crescitoare’” 14,

O altdi sarbitoare legati de cultul
mortilor este la 9 martie, cind se obis-
nuia a se pregiti ,sfintii”’, care erau
facuti din aluat de paine, impletiti ca
si colacii, dar in formd de opt si care
dupd ce se coceau se ungeau cu miere
de albine si se presirau cu nuci micinate.

Cu toate ci mancirurile traditionale
moldovenesti au inceput si fie inlocuite
cu preparate noi, mai ales la ocazii si
sarbatori, in alcituirea hranei de toate
zilele ele se intdlnesc destul de frecvent.
Prezenta lor se justifici prin avantajele
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ce le oferd, fiind simple, usor de realizat
si totodatd bogate in substante nutritive
si vitamine. Dacd ne gindim ci cele mai
multe vitamine se gisesc in legume si
verdeturi ca: sfecld, ridichi, dovleac,
morcov, ardei, patrunjel, mirar, stevie,
spanac, urzici, loboda etc., in fructe,
produse lactate, murdaturi, borsul de
putind etc., ne putem da seama de impor-
tanta acestor mancaruri. Subliniem ci
medicina moderni recomandd tot mai
sustinut alimentatie din produse vege
tale de sezon, a caror contributie la
intretinerea sianatitii organismului este
incontestabili.
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