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Alimentaţia la ucrainenii din Ruscova 
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O importantă componentă a culturii materiale a fiecărei etnii este alimentaţia. 

Caracterul acesteia depinde de foarte mulţi factori: situaţia social-economică a omului, 

condiţiile istorice, mediul natural-geografic, activitatea gospodărească. 

Se hrăneau cu produsele obţinute în gospodăria proprie. Sătenii cultivau 

porumbul, cartofii, ovăzul, grâul lipsind cu desăvărşire datorită mediului natural. O 

importanţă deosebită în alimentaţia ucrainenilor o aveau legumele (cartoful, varza, 

usturoiul, ceapa, castraveţii, fasolea). 

Una din principalele activităţi ale ruscovenilor era creşterea animalelor - 

cornutelor mari, ovinelor, porcinelor. Ca urmare, un important produs alimentar a fost 

laptele, şi produsele din lapte, caşul, brânza, urda, laptele acru. Carnea era folosită mai 

mult de sărbători. Creşteau şi păsări pentru carne şi ouă. 

Produsele care se stricau repede, erau conservate: se uscau, se sărau, se făceau 

acrituri. Una din metodele cele mai des întâlnite de pregătire pentru iarnă era uscarea 

hribelor, a fructelor (merelor, perelor, prunelor – suşeneţi). 

Răspândită era şi metoda sărării slăninei şi a cărnii, după care erau duse la 

afumat în pod. 

Pentru iarnă ruscovenii puneau murături - castraveţi, varză. Din varză mai apoi 

se făceau sarmale (holubţi, supe de varză acră, sau o mâncau sub formă de murătură cu ulei 

în zilele de post sau ca acritură la mâncărurile din carne) 

Alimentaţia ucrainenilor ruscoveni după modul de folosire şi în funcţie de 

prestigiu o putem împărţi în două grupe: alimentaţia de fiecare zi şi de sărbătoare. 

 

Alimentaţia de fiecare zi 

 

În alimentaţia de fiecare zi predomina mai demult porumbul deoarece grâul 

lipsea, făina de grâu era cumpărată şi era folosită numai de sărbătorile mari, sau la nunţi. 

Din făina de mălai se făcea pâine de mălai dospită (hlib melainey, korj) care se mânca cu 

sarmale, şi cu răcituri de Crăciun, sau cu smântână, cu lapte dulce sau lapte acru. 

Mămăliga era şi ea pregătită ori simplu, ori se făcea mămăligă pe cartofi, care se servea cu 

carne, fiartă mai demult şi cu mujdei, cu lapte, smântână sau lapte acru. 

Mai demult pâinea se cocea odată pe săptămână şi se făcea din grâu (grâul se 

cumpăra şi se măcina la moară), sau de secară sau cum am mai arătat din făină de porumb.  

În culinaria ruscovenilor erau multe (şi sunt şi azi) mâncărurile fierte din făină 

de grâu, sau porumb: mămăliga simplă sau pe cartofi, vareneke, haluşke, se făceau din 

făină, fierte se ungeau cu ulei sau cu slănină, zatirka, boţeke - cartofi fierţi amestecaţi cu 

făină, se fierbeau şi se serveau cu ceapă şi ulei. Se mânca în zilele de post, keseleţia - borş, 

care se asocia mai ales în zilele de post cu cartofi, fasole, sau pâine, acest aliment mai 

târziu dispare din alimentaţia ruscovenilor. 

Un aliment important folosit de ruscoveni era cartoful, foarte important mai ales 

că grâul lipsea în cultura ruscovenilor. Cartoful a fost a doua pâine, aşa cum se spunea că 

nu trebuie „nici măcinat, nici la moară, pur şi simplu – în oală‖. Cartofii se mâncau cu 

varză murată, cu lapte, se ungeau cu ulei sau cu slănină, se foloseau la prepararea 

mămăligii, se făceau hremzleke- cartofi răzuiţi apoi, prăjiţi, se coceau la cuptor, sau se 

fierbeau în coajă se mâcau cu mujdei, mai ales în timpul postului. Era folosit în alimentaţie 

de obicei dimineaţa şi seara. 
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Folosită foarte des în alimentaţie era şi varza, mai ales cea murată. Se făceau 

supe din varză cu carne care se mânca cu mămăligă, se prăjea cu ulei şi ceapă, în zilele de 

post se fierbea cu hribe, sau se făceau sarmale cu hribe şi cu păsat. 

Usturoiul şi ceapa erau folosite la gătirea mâncărurilor. Vara împreună cu pâinea 

erau alimentele de bază ale săteanului la muncile câmpului. În credinţele ucrainenilor 

usturoiul avea un rol de apărare împotriva duhurilor rele. Femeile purtau la brâu un căţel de 

usturoi „împotriva deochiului‖, se cosea la cununa miresei mai demult o bucăţică de 

usturoi.  

Un alt aliment de bază era fasolea, folosită tot foarte des la ruscoveni, supe de 

fasole, fasole frecată, fasole murată, fasole uscată, era gătită mai ales în post, era prezentă 

şi la Crăciun, ca mâncare tradiţională. 

Alte alimente folosite erau laptele, caşul, brânza, urda.  

 

Alimentaţia de sărbătoare 

 

În această grupă este inclusă –alimentaţia rituală, care îndeplinea funcţia 

magico-religioasă şi fără de care ritualul nu putea să aibă loc. Alimentaţia de sărbătoare şi 

cea rituală o putem împărţi în două grupe: mâncărurile şi prăjiturile gătite cu ocazia 

sărbătorilor şi ritualului de familie (naştere, nuntă, înmormântare, pomeni) şi alimentaţia de 

sărbătorile calendaristice. Ea se deosebea de cea de fiecare zi, prin calitate. De obicei 

carnea era folosită mai des de sărbători, la fel ouăle şi untul.  

La sărbătorile de familie (naştere, botez, nuntă) şi de asemenea la înmormântări 

şi la pomeni se serveau aproape aceleaşi mâncăruri: supă de găină (sau oaie, vită) cu tăiţei 

de casă, sarmale, carne cu cartofi, chec (medeanek), fanke (pancove). 

La naştere, botez, nuntă, înmormântare se pregăteau măncăruri rituale şi 

prăjituri: colaci, care de exemplu se făceau şi la nuntă, şi la înmormântare. La naştere 

alimentaţia avea un rol atributiv important în timpul vizitelor la lăuză. Potrivit tradiţiei - o 

făceau numai femeile, duceau cu sine supă de găină, produse din lapte (laptele - aliment 

primordial, laptele şi substanţele lactiforme sunt asociate cu Luna, cu lumina ei lăptoasă, 

dar şi cu focul solar, în creştinism, laptele e simbolul binelui suprem şi unul din 

simbolurile învăţăturii Domnului), compoturi din fructe, în aşa fel ajutau lăuzei slăbite în 

urma naşterii să aibă destule calorii pentru întremare. 

Aceste alimente în credinţa oamenilor erau considerate ca având atribute 

magice. 

În obiceiul de nuntă, pâinea şi colacul de nuntă, aşa după cum se ştie, au fost 

cele mai importante alimente rituale - cu ele, îi blagosloveau pe tinerii căsătoriţi cu urări de 

casă de piatră, îi întâmpinau şi îşi luau rămas bun de la tineri etc. Un conţinut simbolic de 

importanţă semnificativă la nuntă l-a avut bobul de grâu, cu care îl ―însămânţau‖ pe mire, 

atunci când acesta pleca după mireasă acasă, şi apoi când se întorceau mirii de la biserică, 

înainte de a intra în casă. 

Mai nou se folosesc bomboanele - ele se dau la copii la ieşirea din biserică- să le 

fie viaţa dulce aşa cum sunt dulciurile. 

În obiceiul de înmormântare, masa avea un rol foarte important - la ucraineni se 

numea şi ―obid‖ (masa de prânz). Şi aici pâinea şi colacul erau obligatorii, erau făcute 

acasă. Ele aveau rol simbolic - pâinea, colacii, prăjiturile erau împărţite la înmormântare 

sau la pomeni, cu grâu se presăra locul unde se punea sicriul. Bobul de grâu, colacii, 

simbolizau siguranţa neamului omenesc, bunăstarea familiei care a suferit pierdrea celui 

drag. 

La fel de importantă era pâinea, colacii, produsele din grâu în obiceiurile de 

peste an. 
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De exemplu la nuntă, mai demult (şi acum) se împărţeau la copii şi la nuntaşi de 

către miri, se rupeau de către stegari (după ce mirii înconjurau masa şi atingeau colacul cu 

capul) şi dădeau la nuntaşi să mănânce din colac. În credinţa populară colacii reprezentau 

iubire, bogăţie, bunăstare. Erau rotunzi, împletiţi în 3, iar în mijloc aveau gaură. Aveau 

mărimi diferite, cei care se dădeau la copii şi nuntaşi erau mai mici, colacii mirilor mai 

mari. Colacul de nuntă care se ducea la biserică era mare.  

Şi la înmormântare se făceau colaci care se împărţeau la cei prezenţi, iar mai 

apoi după masă se dădeau, împreună cu o lumânare, la fiecare participant. La masa de 

prânz (obid) se pregătea tot supă de găină sau vită, cu tăiţei de casă, sarmale, pancove, 

medianek. 

Dintre sărbătorile calendaristice cele mai importante erau cele din ciclul de iarnă 

(Crăciun - Rizdvo, An nou - Novei Hud, Boboteaza – Odorşci) şi Paştele. În timpul acestor 

sărbători se împleteau credinţele creştine cu ritualurile populare. Mâncarea de Crăciun şi 

Bobotează era de post, cea de Anul Nou era de dulce.  

Sărbătorile de iarnă, începeau cu seara de ajun, era ultima seară a postului, de 

aceea - după obicei - pregăteau mâncare de post. În ajunul Crăciunului se pregăteau 7 feluri 

de mâncare (cu toate că nu toţi sătenii aveau această posibilitate), între acestea se numărau: 

mai demult obligatoriu, coliva – din grâu fiert, cu miere, nucă şi mac, care acum nu se mai 

găteşte şi compotul din fructe uscate – var. În afară de acestea se pregăteau ciuperci uscate, 

supa de fasole uscată cu prune şi cu pere uscate – obligatoriu cu rântaş, sarmale cu ciuperci 

uscate şi cu păsat, sau cu arpacaş, acum, cu orez, boţeke (cartofi fierţi, amestecaţi cu făină 

se fierbeau şi se serveau cu ceapă prăjită şi cu ulei, de formă rotundă, poganski (aluat 

dospit, se cocea sau se fierbea, peste care se punea mac şi miere. (Horvat Irina, Ruscova, 

60 ani). 

De Anul Nou se pregăteau mâncăruri din carne „ca apoi tot anul să nu le duci 

dorul‖.  

În timpul postului de Paşti nu prea se găteau mâncăruri alese, se mâncau cartofi, 

fasole, varză, mămăligă, haluşke, boţeke. Nu aveau voie să mânânce ouă, carne, lapte sau 

preparate din aceste produse. Toată mâncarea se făcea şi se mânca cu ulei. Se făceau supe 

din varză, cartofi copţi sau fierţi în coajă, ciuperci, peşte, varză etc. 

De Paşti se cocea pasca, care era însoţită de o serie de practici magice, pentru ca 

să nu crape, să crească mare şi frumoasă, exista credinţa că atunci casa şi membri familiei 

vor fi feriţi de boli, vopseau ouăle, perepicike (chifle frumos ornamentate care se dădeau la 

cei sărmani care veneau la biserică în timpul sfinţirii păştii, care la noi era Duminică 

dimineaţa). 

Acum, mâncarea care se gătea cândva de sărbători se găteşte şi în alte zile. 

Totuşi multe mâncăruri, au suferit schimbări, sunt mult mai gustoase, mai alese, cu mai 

multe calorii. 

Ucrainenii întotdeauna au fost renumiţi prin ospitalitatea lor, călătorul, musafirul 

invitat sau neinvitat era întotdeauna hrănit, era servit cu cele mai alese bucate, pe care 

gazda nu le putea mânca în fiecare zi. Se considera că dacă în timpul mesei îţi intra un 

musafir în casă, atunci bunăstarea şi norocul îţi va fi adus în casă. Gospodina obligatoriu 

invita musafirul la masă: ‖Luaţi loc cu noi la masă‖, sau „Vă rugăm şi pe Dumneavoastră‖. 
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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. 

 

 


