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Alimentatia la ucrainenii din Ruscova

Liuba Horvat

O importanta componenta a culturii materiale a fiecarei etnii este alimentatia.
Caracterul acesteia depinde de foarte multi factori: situatia social-economica a omului,
conditiile istorice, mediul natural-geografic, activitatea gospodareasca.

Se hrianeau cu produsele obtinute 1n gospodaria proprie. Satenii cultivau
porumbul, cartofii, ovazul, graul lipsind cu desavarsire datorita mediului natural. O
importantd deosebitd in alimentatia ucrainenilor o aveau legumele (cartoful, varza,
usturoiul, ceapa, castravetii, fasolea).

Una din principalele activitati ale ruscovenilor era cresterea animalelor -
cornutelor mari, ovinelor, porcinelor. Ca urmare, un important produs alimentar a fost
laptele, si produsele din lapte, casul, branza, urda, laptele acru. Carnea era folositd mai
mult de sarbatori. Cresteau si pasari pentru carne $i oua.

Produsele care se stricau repede, erau conservate: se uscau, se sarau, se faceau
acrituri. Una din metodele cele mai des intdlnite de pregatire pentru iarnd era uscarea
hribelor, a fructelor (merelor, perelor, prunelor — suseneti).

Raspandita era si metoda sardrii slaninei si a carnii, dupa care erau duse la
afumat n pod.

Pentru iarna ruscovenii puneau murdturi - castraveti, varza. Din varza mai apoi
se faceau sarmale (holubti, supe de varza acrd, sau o mancau sub forma de muratura cu ulei
n zilele de post sau ca acritura la mancarurile din carne)

Alimentatia ucrainenilor ruscoveni dupd modul de folosire si In functie de
prestigiu o putem Imparti in doua grupe: alimentatia de fiecare zi si de sdrbatoare.

Alimentatia de fiecare zi

In alimentatia de fiecare zi predomina mai demult porumbul deoarece graul
lipsea, faina de grau era cumparata si era folosita numai de sarbatorile mari, sau la nunti.
Din faina de malai se facea paine de malai dospita (hlib melainey, korj) care se manca cu
sarmale, si cu racituri de Craciun, sau cu smantana, cu lapte dulce sau lapte acru.
Mamaliga era si ea pregatitd ori simplu, ori se ficea mamaliga pe cartofi, care se servea cu
carne, fiartd mai demult si cu mujdei, cu lapte, smantana sau lapte acru.

Mai demult péinea se cocea odatd pe saptamana si se facea din grau (graul se
cumpara si se macina la moard), sau de secara sau cum am mai aratat din faina de porumb.

In culinaria ruscovenilor erau multe (si sunt si azi) mancarurile fierte din faina
de gréu, sau porumb: mamaliga simpla sau pe cartofi, varencke, haluske, se fiaceau din
faina, fierte se ungeau cu ulei sau cu slanind, zatirka, boteke - cartofi fierti amestecati cu
faina, se fierbeau si se serveau cu ceapa si ulei. Se manca in zilele de post, keseletia - bors,
care se asocia mai ales in zilele de post cu cartofi, fasole, sau paine, acest aliment mai
tarziu dispare din alimentatia ruscovenilor.

Un aliment important folosit de ruscoveni era cartoful, foarte important mai ales
ca graul lipsea in cultura ruscovenilor. Cartoful a fost a doua péine, asa cum se spunea ca
nu trebuie ,,nici macinat, nici la moard, pur si simplu — in oald”. Cartofii se mancau cu
varza muratd, cu lapte, se ungeau cu ulei sau cu slinind, se foloseau la prepararea
mamaligii, se faceau hremzleke- cartofi razuiti apoi, prdjiti, se coceau la cuptor, sau se
fierbeau in coaja se macau cu mujdei, mai ales in timpul postului. Era folosit in alimentatie
de obicei dimineata si seara.
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Folosita foarte des in alimentatie era si varza, mai ales cea muratd. Se ficeau
supe din varza cu carne care se manca cu mamaligd, se prajea cu ulei si ceapa, in zilele de
post se fierbea cu hribe, sau se ficeau sarmale cu hribe si cu pasat.

Usturoiul si ceapa erau folosite la gatirea mancarurilor. Vara impreuna cu painea
erau alimentele de bazi ale siteanului la muncile cAmpului. In credintele ucrainenilor
usturoiul avea un rol de aparare impotriva duhurilor rele. Femeile purtau la brau un catel de
usturoi ,,impotriva deochiului”, se cosea la cununa miresei mai demult o bucaticd de
usturoi.

Un alt aliment de baza era fasolea, folosita tot foarte des la ruscoveni, supe de
fasole, fasole frecata, fasole murata, fasole uscata, era gatita mai ales in post, era prezenta
si la Craciun, ca mancare traditionala.

Alte alimente folosite erau laptele, casul, branza, urda.

Alimentatia de sarbatoare

In aceasta grupa este inclusi —alimentatia rituali, care indeplinea functia
magico-religioasa si fara de care ritualul nu putea sa aiba loc. Alimentatia de sarbatoare si
cea rituald o putem imparti in doud grupe: mancarurile si prajiturile gatite cu ocazia
sarbatorilor si ritualului de familie (nastere, nunta, inmormantare, pomeni) si alimentatia de
sarbatorile calendaristice. Ea se deosebea de cea de fiecare zi, prin calitate. De obicei
carnea era folosita mai des de sarbatori, la fel ouale si untul.

La sarbatorile de familie (nastere, botez, nuntd) si de asemenea la Tnmormantari
si la pomeni se serveau aproape aceleasi mancaruri: supa de gdind (sau oaie, vitd) cu tditei
de casa, sarmale, carne cu cartofi, chec (medeanek), fanke (pancove).

La nastere, botez, nuntd, inmormantare se pregateau mancaruri rituale si
prajituri: colaci, care de exemplu se ficeau si la nuntd, si la inmormantare. La nastere
alimentatia avea un rol atributiv important in timpul vizitelor la lauza. Potrivit traditiei - 0
faceau numai femeile, duceau cu sine supa de gaina, produse din lapte (laptele - aliment
primordial, laptele si substantele lactiforme sunt asociate cu Luna, cu lumina ei laptoasa,
dar si cu focul solar, in crestinism, laptele e simbolul binelui suprem si unul din
simbolurile invataturii Domnului), compoturi din fructe, in asa fel ajutau lauzei slabite in
urma nasterii sa aiba destule calorii pentru intremare.

Aceste alimente in credinta oamenilor erau considerate ca avand atribute
magice.

In obiceiul de nunta, painea si colacul de nuntd, asa dupa cum se stie, au fost
cele mai importante alimente rituale - cu ele, ii blagosloveau pe tinerii casatoriti cu urari de
casa de piatrd, i intAmpinau si Isi luau ramas bun de la tineri etc. Un continut simbolic de
importanta semnificativa la nunta l-a avut bobul de grau, cu care il “insdmantau” pe mire,
atunci cand acesta pleca dupa mireasa acasa, si apoi cand se intorceau mirii de la biserica,
inainte de a intra in casa.

Mai nou se folosesc bomboanele - ele se dau la copii la iesirea din biserica- sa le
fie viata dulce asa cum sunt dulciurile.

Tn obiceiul de Tnmormantare, masa avea un rol foarte important - la ucraineni se
numea si “obid” (masa de pranz). Si aici painea si colacul erau obligatorii, erau facute
acasa. Ele aveau rol simbolic - painea, colacii, prajiturile erau impartite la inmormantare
sau la pomeni, cu grau se presara locul unde se punea sicriul. Bobul de grau, colacii,
simbolizau siguranta neamului omenesc, bunastarea familiei care a suferit pierdrea celui
drag.

La fel de importanta era painea, colacii, produsele din grau in obiceiurile de
peste an.

280



Alimentatia la ucrainenii din Ruscova

De exemplu la nuntd, mai demult (si acum) se Imparteau la copii si la nuntasi de
catre miri, se rupeau de catre stegari (dupa ce mirii Inconjurau masa §i atingeau colacul cu
capul) si dideau la nuntasi si minance din colac. In credinta populara colacii reprezentau
iubire, bogatie, bunastare. Erau rotunzi, impletiti in 3, iar in mijloc aveau gaurd. Aveau
marimi diferite, cei care se dideau la copii si nuntasi erau mai mici, colacii mirilor mai
mari. Colacul de nunta care se ducea la biserica era mare.

Si la inmormantare se faceau colaci care se imparteau la cei prezenti, iar mai
apoi dupa masa se dadeau, impreuna cu 0 lumanare, la fiecare participant. La masa de
pranz (obid) se pregitea tot supd de gdina sau vita, cu tditei de casd, sarmale, pancove,
medianek.

Dintre sarbatorile calendaristice cele mai importante erau cele din ciclul de iarna
(Criciun - Rizdvo, An nou - Novei Hud, Boboteaza — Odorsci) si Pastele. In timpul acestor
sarbatori se impleteau credintele crestine cu ritualurile populare. Mancarea de Craciun si
Boboteaza era de post, cea de Anul Nou era de dulce.

Sarbatorile de iarnd, incepeau cu seara de ajun, era ultima seara a postului, de
aceea - dupa obicei - pregiteau mancare de post. In ajunul Criciunului se pregiteau 7 feluri
de mancare (cu toate cd nu toti satenii aveau aceasta posibilitate), intre acestea se numarau:
mai demult obligatoriu, coliva — din grau fiert, cu miere, nuca si mac, care acum nu se mai
giteste si compotul din fructe uscate — var. In afara de acestea se pregiteau ciuperci uscate,
supa de fasole uscata cu prune si cu pere uscate — obligatoriu cu rantas, sarmale cu ciuperci
uscate si cu pdsat, sau cu arpacas, acum, cu orez, boteke (cartofi fierti, amestecati cu faina
se fierbeau si se serveau cu ceapa prajita si cu ulei, de forma rotunda, poganski (aluat
dospit, se cocea sau se fierbea, peste care se punea mac si miere. (Horvat Irina, Ruscova,
60 ani).

De Anul Nou se pregateau mancaruri din carne ,,ca apoi tot anul sa nu le duci
dorul”.

In timpul postului de Pasti nu prea se giteau mancaruri alese, se mancau cartofi,
fasole, varza, mamaligd, haluske, boteke. Nu aveau voie sd manance oud, carne, lapte sau
preparate din aceste produse. Toatd mancarea se facea si se manca cu ulei. Se faceau supe
din varza, cartofi copti sau fierti in coaja, ciuperci, peste, varza etc.

De Pasti se cocea pasca, care era insotita de o serie de practici magice, pentru ca
sa nu crape, sa creasca mare si frumoasa, exista credinta ca atunci casa si membri familiei
vor fi feriti de boli, vopseau ouale, perepicike (chifle frumos ornamentate care se dddeau la
cei sdrmani care veneau la bisericd in timpul sfintirii pastii, care la noi era Duminica
dimineata).

Acum, mancarea care se gatea candva de sarbatori se gateste si in alte zile.
Totusi multe mancaruri, au suferit schimbari, sunt mult mai gustoase, mai alese, cu mai
multe calorii.

Ucrainenii intotdeauna au fost renumiti prin ospitalitatea lor, calatorul, musafirul
invitat sau neinvitat era intotdeauna hranit, era servit cu cele mai alese bucate, pe care
gazda nu le putea manca in fiecare zi. Se considera ca daca in timpul mesei iti intra un
musafir in casa, atunci bunastarea si norocul iti va fi adus in casd. Gospodina obligatoriu
invita musafirul la masa: ”Luati loc cu noi la masa”, sau ,,Va rugdm si pe Dumneavoastra”.
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The food at the ukrainians from Ruscova
Abstract

A very important part of the cultures of each nation is the nourishment. The
character of these depend of many factors like the economical situation of man, the
historian conditions, the natural geographic medium, the household activity.

The ukrainians from Ruscova has nourished with farm produces obtained in own
farm. The villagers cultivated maize, potatoes, oats and many vegetables.

One of the main activity of ukrainians from Ruscova was animals breeding in
specially big horned, sheeps and swine. That’s way a very important food produce was the
milk and produces obtained by milk like green ewe cheese, cheese, soft cottage cheese,
yoghurt etc.

The (maintenance) conservation methods of the food was the drying, the salting
and the making sour.

The food is divided at the ukrainians in two different parts: one is the food of
every day and the other is the festive food.
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