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Rezumat
Alimentatia traditionald ca mecanism de adaptare la
mediul natural si sociocultural

In articol va fi analizat fenomenul alimentatiei
traditionale romanesti din spatiul Prut-Nistrean ca un
mecanism important de adaptare etno-ecologica, cu functie
dereglare a schimbului energetic intre corpul uman si mediu.
Va fi reflectata, de asemenea, relatia de interdependenta
intre nutritie si produsele alimentare, obtinute In economia
casnicd, acestea fiind determinate de conditiile naturale
de locuire. Mentionam cd@ si principalele indeletniciri
ale populatiei: agricultura, cresterea vitelor, pescuitul,
albinaritul etc., — evolueaza in functie de conditiile naturale.
Concomitent, vor fi elucidate unele elemente reprezentative
pentru sistemul de valori, proprii istoriei si culturii etnice a
poporului nostru: specificul regimului alimentar traditional,
al hranei zilnice, sezoniere, bucatele rituale, procedeele
tehnice de preparare si consumare, eticheta. Evaluand
in ansamblu ratia alimentara zilnica, trebuie de remarcat
ca aceasta, cu unele exceptii, cauzate de factori climatici
(seceta etc.), economici si sociali, asigura, de obicei, aportul
complet de vitamine si minerale, necesare organismului,
iar sistemul nutritional traditional reprezintd rezultatul
unei fuziuni biologice, istorice si culturale. Va fi analizat,
de asemenea, impactul ecosistemului asupra resurselor
alimentare si asupra formarii metabolismului oamenilor
locului. Va fi relevat specificul nutritional al romanilor din
regiunea vizatd, care este analizat sub aspectul utilizarii si
procesarii rationale a resurselor alimentare, precum si al
mentinerii echilibrului cu mediul.

Cuvinte-cheie: alimentatie traditionala, bucate rituale,
resurse alimentare, sistem nutritional.

Pe3rome
TpagunmoHHasi CHCTeMA NMUTAHUSI KAK MEXaHU3M
aJanTanuu K MIPHPOTHON W COMOKYJILTYPHOI cpene

B crarbe ocyiecTBiieH aHaU3 TPATUIIMOHHOMN CUCTe-
MbI MUTaHusi pyMbIH [IpyTO-/IHECTPOBCKOTO MEKITypeUbst
KaK BaXHOTO MEXaHM3Ma 3THOJKOJIOTHYCCKOM aJlanTalluu,
BBITIOJIHSIONICTO (DYHKIIUIO PETYISIIIUN SHEPTETHUECKOTO
00OMCHa MEKIy TCIIOM YEJIOBEKa U OKPYXKAIOIICH CPeoi.
Taxke OCBCIICHBI B3aUMO3aBHCUMBIC OTHOILICHHS MEWKITY
MMUTAHUEM U MTPOIYKTAMH, MTOJIyUYCHHBIME B JJOMANTHIX XO-
3sICTBAX, KOTOPHIC OMIPECIISIOTCS IPUPOIHBIME YCIOBHUS-
mu. CleyeT OTMETUTb, YTO OCHOBHBIE 3aHSTHSI HACEICHUS
— CeJIBCKOE XO3SHCTBO, KUBOTHOBOJICTBO, PHIOOJIOBCTRO,
MMYEJIOBOJICTBO U T. [., MOJIYYaIOT CBOE Pa3BUTHE B paMKax
MPUPOAHBIX ycloBHUA. [103TOMY BBISBICHBI HEKOTOPHIC
XapaKTepPHBIC YEPTHl CHCTEMBI IICHHOCTCH, STHHYCCKOM
HCTOPHUU U KYJIBTYpPhI HAIIErO HApPOaa: OCOOCHHOCTHU Tpa-
JTUIIMOHHOTO PEXKUMA MTUTAHUS, €KCSTHCBHOTO U CE30HHOTO
palnmoHa, pUTyanbHbIX OO/, TEXHUUYECKUE TPOIECCHI TPHU-
TOTOBJICHUS U TIOTPEOJICHHS TTUIIH, STHKET. OO0IIast OoleHKa
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€KETHEBHOTO pallMoHa MOATBEPXKIACT, 32 HEKOTOPBIMH HC-
KITFOYCHUSIMHU, BEI3BAHHBIMH KIIMMAaTHYECKUMU (3aCyXa U T.
1), P)KOHOMHUYECKIUMH 1 COLMAIBHBIMA (PAKTOPAaMH, YTO OH
o0ecIieurBaeT MOJIHBII KOMIUIEKC HEOOXOIMMBIX OpTaHH3-
My BUTAaMHHOB W MHHEPAJIOB, a TPAJAWIMOHHAs CHCTEMa
MIUTAHUSI TIPEJICTABIISIECT COOOM pe3ynbrar CIusSHUs Onoo-
TMYECKHX, HCTOPHYECKHUX U KYJIBTYPHBIX IporeccoB. Kpo-
M€ TOT0 NMPOAHATM3UPOBAHO BO3IACHCTBHE HKOCHCTEMBI Ha
IIPOJIOBOJIBCTBEHHBIE PECYPCHl M HAa (DOPMHUPOBaHUE METa-
Oonmu3Ma y MecTHBIX JxuTerneld. OnpeesieHpl 0COOEHHOCTH
CHCTEMBI INTaHUSI PyMBIH U3 pacCMaTpUBaeMOro PernoHa
B paMKax palMOHAJIFHOTO MCIOJIB30BAHUS U MEPepaboTKu
IIPOJIOBOJIBCTBEHHBIX PECYPCOB, a TAKXKE MOAJIep KaHus Oa-
JIaHCa C OKpyXKaroulei cpenoil.

KoaioueBble c10Ba: TpajMIMOHHOE MTUTAHKUE, PUTY-
aJbHBIE OJI071a, TIPOJOBOJILCTBEHHBIE PECYpPCHI, CHCTEMa
TTUTAHUSL.

Summary

Traditional nutrition as a mechanism for adaptation to

the natural and socio-economic environment

The paper deals with the phenomenon of traditional
nutrition of Romanians from the Prut-Dniester region as
an important mechanism of ethno-ecological adaptation
serving as regulation of energy exchange between the
human body and the environment. It will also reflect
the interdependent relations between nutrition and food
products obtained in the households and determined by the
natural conditions of living. It should be mentioned that the
principal occupations of the population: agriculture, cattle
breeding, fishery, beekeeping etc., develop in line with
the natural conditions. Therefore, we will elucidate some
representative elements for the system of values, ethnic
history and culture of our people: specific characteristics
of the traditional dietary regime, daily and seasonal food,
ritual dishes, technical processes of preparation and
consumption, etiquette. The overall evaluation of daily
nutritional ration, with the exceptions caused by climatic
(drought etc.), economic and social factors, proves that
it provides a complete range of essential vitamins and
minerals, and the traditional nutritional system is the result
of biological, historical and cultural processes fusion. The
impact of the ecosystem on food resources and on the
formation of metabolism in the local population is also
analysed. It identifies some specific features of nutrition of
Romanians from the studied area related to the aspect of
rational use and processing of food resources, as well as
maintaining the balance with the environment.

Key words: traditional nutrition, ritual dishes, food
resources, nutritional system.
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Astazi intreg mapamondul trdieste un amplu
proces de tranzitie spre o noud civilizatie globala.
Actul alimentar, ca si multe alte aspecte ale vietii
social-economice, reflectd procesul globalizarii.
Modul de alimentatie este supus din ce in ce mai
mult ritmului de la locul de munca. Aparitia unui sir
intreg de restaurante de tip fast-food pun accentul
pe trasatura specifica a acestui secol — graba, distru-
gand astfel convivialitatea; omul modern nu mai are
timp suficient pentru a manca si prepara mancarea
in intimitatea familiei. Traditiile culinare si a servi-
rii mesei au fost transferate in public si la locul de
munca. S-a pierdut, totodata, din sensurile ritualice
ale servirii meselor, in functie de ritmul sarbatori-
lor religioase: Craciunul, Pastele, zilele de ,,post”
si cele de ,,dulce”. Fenomenul implica si o pierdere
de ,,semnificatie” si densitate culturala pentru mai
multe alimente ritualice, deschizand drumul impru-
muturilor si experimentdrilor gastronomice (Dunca
2004: 7-9).

Pe de alta parte, abundenta produselor din mar-
keturi umbreste originea acestor alimente, procese-
lor de munca prin care s-au produs si relatiile soci-
ale implicate 1n producerea lor. Este pierduta astfel
localizarea culturald a alimentului, fapt ce conduce
la pierderea legaturii intre alimentatie, bucatarie si
sentimentul apartenentei culturale.

In acelasi timp, antreprenorii, in scopul conser-
varii cat mai indelungate a produselor alimentare si
sporirii capacitatii lor de vanzare, le prelucreaza cu
diferite substante toxice, sporind astfel nocivitatea
lor si perturband intreg sistemul metabolic al con-
sumatorului.

Aceasta ignoranta creeaza teama in randul con-
sumatorilor; starea de neliniste fiind amplificata si
de informatiile propulsate in presa cu referire la
utilizarea tot mai extinsa a pesticidelor n industria
agricola, a iradierii alimentelor si modificarii lor
genetice.

Lucrurile s-au schimbat si in plan cultural: che-
marea spre consumarism se inlocuieste cu invitatia
de a ingera o hrana preponderent vegetala. Aceasta
alegere nu porneste de la valori moral-religioase,
ci are ca scop motivatii preponderent estetice sau
utilitariste, fapt ce poate avea, din nou, urmari gra-
ve asupra sandtatii umane, or unul si acelasi produs
poate fi medicament pentru unii oameni si element
toxic pentru altii.

Toate aceste fapte ne-au motivat s initiem
aceasta investigatie, care isi doreste sa reflecte tradi-
tiile de alimentatie specifice spatiului Prut-Nistrean
ca mecanism important de adaptare etno-ecologica,

cu functie de reglare a schimbului energetic intre
corpul uman si mediu. Concomitent, vor fi elucida-
te unele elemente reprezentative pentru sistemul de
valori, proprii istoriei si culturii etnice a poporului
nostru: specificul regimului alimentar traditional, al
hranei zilnice, sezoniere, bucatele rituale, procede-
ele tehnice de preparare si consumare, eticheta la
masa.

Date referitoare la incercarile de adaptare ale
omului de-a lungul timpului la conditiile de mediu
le avem reflectate in lucrarile unui sir intreg de cer-
cetatori. Emmanuel Le Roy Ladurie a remarcat ca
omul in preocuparile sale de crestere a produselor
alimentare a tinut cont de anumiti factori de mediu,
fiind nevoit sa se adapteze la ei si sd caute solutii de
coabitare (Le Roy Ladurie 1970: 1459). Emmanuel
Le Roy Ladurie sustinea ca intreaga istorie alimen-
tard nu poate fi tratatd fara a tine seama de impactul
geografic asupra terenului cultivat, de unde omul
isi ia hrana, de ciclicitatea timpului si de ritmul de
munca; de fertilitatea pdmantului, de cultura aleasa
etc. Autorul relateaza si despre faptul cum oamenii
isi alegeau cultura ne tindnd cont de semnele pe care
i le oferea natura. Ei stiau cd o cultura ce necesita
mai multd umiditate nu se va cultiva atunci cand
anul va fi secetos (Le Roy Ladurie 1970: 1460). Iar,
cum va fi anul, omul stia din indiciile ce 1 le ofereau
copacii. Prin studiul inelelor din trunchiul unui co-
pac, se putea stabili conditiile climaterice din anul
agricol. Un inel mai gros indica conditii de climat
favorabil pe cand un inel subtire, abia vizibil, indica
conditii neprielnice de dezvoltare (Horvath 2017:
14).

Impactul schimbarilor climatice asupra prac-
ticarii agriculturii nord europene a fost studiat de
istoricul Gustav Utterstrodom (Horvath 2017: 14),
iar urmdrile acestui fenomen, precum si miscarile
populatiilor spre sudul Europei in scopul cautarii
(Braduel 1985: 71).

Subiectul alimentatiei traditionale in istoriogra-
fia romaneasca a fost prezentat de-a lungul timpului
de mai multe directii de cercetare. Din perspectiva
istoricd, alimentatia a fost tratata de cele mai multe
ori ca o tema aleatorie.

Din perspectiva medicala, alimentatia traditio-
nald a fost cercetata incepand cu secolul al XIX-
lea si mai profund la inceputul secolului XX. Mai
multi medici publicd lucrdri ce analizeaza calitatea
alimentatiei taranesti. Concluzia acestor cercetari
medicale au aratat carente majore de proteine din
pricina unei alimentatii nesatisfacatoare cu produse
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marcate la nivelul gospodariilor taranesti, circum-
stantd agravata de perioadele lungi de post din tim-
pul anului (Horvath 2017: 19).

O cercetare meritorie asupra alimentatiei a
fost realizatd de catre medicul loan Claudian. El
publica in 1939 un studiu interdisciplinar, numit
Alimentatia poporului roman, pe care il raporteaza
la ,stiintele de sinteza”, precum antropogeografia,
,»in cadrul ei isi pot gasi locul mai toate discipline-
le care studiazd omul in relatiunile sale cu mediul
natural” (Claudian 1939: 9). Utile pentru studiul
de fatd sunt informatiile prezentate de Claudian cu
referire la rolul asezarii geografice in determinarea
si dobandirea hranei, a influentelor spatiilor inveci-
nate, precum si explicatiile oferite privind cauzele
insuficientei in spatiul romanesc a grasimilor vege-
tale si metodele prin care poporul a reusit sa rezolve
aceste probleme (Claudian 1939: 21).

Informatii despre sistemul alimentar traditi-
onal sunt elucidate, in special, din perspectiva et-
nologica. Incepem prin a mentiona contributia lui
Tudor Pamfile cu lucrarea Industria casnicd la ro-
mani, aparuta la Bucuresti, in 1910. Acest veritabil
studiu pune in circulatie un complex de informatii
despre obtinerea si prelucrarea unor bunuri folosi-
toare omului si despre hrana tardneascd, alaturi de
instrumentarul folosit la prepararea si pastrarea ali-
mentelor. Tudor Pamfile remarca faptul ca taranul
roman nu e mare consumator de carne si aceasta se
datoreste ,,numai sardciei”; carnea de pasare, spune
el, era consumata arareori, la zile mari, iar cea de
vitd si mai rar, atunci cand taranul era nevoit de pe
urma vreunei boli ori din pricina unor accidente, sa
isi sacrifice animalul (Pamfile 1910: 22).

De aceeasi parere era si medicul Ioan Claudi-
an, care afirma ca ,,pand in secolul al XVIlI-lea,
fiertura de mei si de ovaz (mai putin de porumb),
era Tmpreund cu laptele, hrana de toate zilele a oa-
menilor de rand. Painea nu se cocea decat la Paste
si Craciun (Claudian 1939: 39). Se mai intrebuintau
in alimentatie si turtele nedospite din diferite tipuri
de cereale: orz, grau, secara, mei, porumb.

In lucrarea Agricultura la romani, Tudor Pam-
file face referire la mai multe rituri ce tin de lucrul
pamantului, respectate de comunitatea taraneasca.
Lucrarea e importanta prin informatiile ce prezin-
ta credintele de cosmogonie si empirism popular.
Autorul relateaza despre timpul optim de insdman-
tare a unor culturi (,,bobul nu se pune Miercuri sau
Vineri in pamant, caci face pureci... El trebuie de
pus de timpuriu, Tnainte de a canta racaneii” (Pam-

file 1913: 187). Importanta lucrarii pentru studiu de
fata e data de prezenta datelor referitoare la modul
de cultura a plantelor alimentare, la modul de lucru
a pamantului, metodele prin care taranii se stradu-
iau sd-1 imbunatateasca fertilitatea si sa sporeasca
randamentul.

Studierea alimentatiei in spatiul romanesc a
fost facuta cel mai temeinic in cea de-a doua parte a
secolulut XX. Cultivarea cerealelor — a graului si a
meiului, a porumbului si prepararea painii si terciu-
rilor, a mamaligii au fost subiecte tratate etnografic
precum cele semnate de Valer Buturd — ,,Etnografia
poporului roman ori Stravechi marturii de civiliza-
tie romaneascd”. Reputatul etnograf clasifica hrana
traditionald in: alimente de baza, alimente principa-
le, alimente sezoniere si alimente ocazionale (Bu-
tura 1989: 274).

Ulterior Ofelia Vaduva a adus 1n peisajul etno-
logiei autohtone lucrari ce au tratat transformarea
alimentului, prin mijlocirea imaginarului, in sensul
estompadrii valentelor nutritive generatoare de forta
fizica, in favoarea valentelor generatoare de forta
spirituala (Vaduva 1996: 31). Autoarea analizeaza
simbolistica alimentara ce vizeazad hrana ceremoni-
ala s1 festiva, precum si refuzul hranei sub consem-
nul postului.

Alimentatia festivd in acceptia datd de Ofelia
Vaduva are doud dimensiuni, cea ceremoniala si
cea rituala. Fiind considerat ,,0 secventa ce reflecta
credintele de mare vechime, ritul are la baza ideea
simuldrii unor acte magice”, prin intermediul carora
se creeaza un sistem de comunicare cu divinitatea
(Vaduva 1996: 21). Ofelia Vaduva mai analizeaza
alimentul transpus ca dar, cu rol de mediator intre
oameni sau intre om si divinitate.

Alimentatia traditionald din spatiul Prut-Nis-
trean a fost abordatd, pe de o parte, in lucrari de
etnologie, monografice, si pe de alta parte, in arti-
cole publicate in reviste de specialitate, ce trateaza
alimentatia ca subiect unic, punandu-se accent pe
modul de preparare si consum al alimentelor, pre-
cum si alimentatia de ceremonial si ritual. Remar-
ca, totodata, faptul ca studiul alimentatiei ca o con-
tinuare a cercetarii principalelor ocupatii asa cum
s-a realizat in tarile vecine, la noi, deocamdata, nu
a fost infaptuit.

Dimensiunea rituald a alimentatiei din Repu-
blica Moldova a fost abordata de catre cercetatori
ce au perseverat in analiza painii ca hrana esentiala,
dar si tipologia si simbolismul painii de ritual. Cea
mai reprezentativa lucrare la subiectul dat este sem-
natd de Varvara Buzila in volumul ,,Painea, aliment
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si simbol. Experienta sacrului” reprezinta un studiu
etnologic aprofundat despre paine si aluaturi ritu-
alice prezente 1n obiceiul de consum al romanilor.

Autoarea mai publica si diverse studii ce ana-
lizeaza rolul alimentelor si a lichidelor in viata
omului, eticheta traditionala, simbolismul painii de
ritual (Painea de ritual in traditia crestinismului po-
pular; Obiceiul cinstirii vinului la moldoveni; Me-
canisme de mentinere a circuitului vietii in sistemul
de valori propriu culturii traditionale etc.).

Olga Luchianef si Valentina larovoi, in studiul
lor comun despre alimentatia traditionala, relateaza
momente interesante despre hrana ocazionala, de zi
cu zi si cea din timpul postului (Luchianet, larovoi
2001: 52-54).

Date relevante cu referire la hrana si alimente-
le de ritual ale etniilor conlocuitoare din Republi-
ca Moldova se regasesc in lucrarile cercetatorilor:
Diana Nicoglo, Eudochia Soroceanu, Ecaterina si
Victor Cojuhari. O abordare recentd asupra rati-
ei alimentare ce li se oferea copiilor din RSSM a
publicat cercetatorul Adrian Dolghi (Dolghi 2022:
27).

Faptul ca in lucrarile mentionate in randurile
de mai sus problema alimentatiei ca mecanism de
adaptare la mediul natural si sociocultural a fost
dezbatutd partial, ne justifica de a oferi acestui su-
biect o abordare mai desfasurata, luand drept surse
atat literatura de specialitate, la care s-a facut refe-
rire, cat si informatii din arhiva etnografica digita-
lizata.

Pornind de la postulatul mai putin enuntat in
studiile prezentate mai sus, potrivit caruia orice fi-
intd vie este conectatd cu mediul sau natural prin
fluxuri de materie, energie si informatie, vom insis-
ta pentru Inceput asupra dezvaluirii mai aprofunda-
te a acestui subiect.

Hrana traditionala, obiceiurile de sarbatoare in-
erente oamenilor — constituie rezultatul unei fuziuni
uimitoare a biologicului, istoriei si culturii. Daca
alimentele pe care le ingerdm constituie principala
sursd prin intermediu careia energia si substantele
necesare procesului continuu de reinnoire celula-
ra intrd in corpul uman, bucdtaria traditionald este
si un sistem unic de reflectare a ecosistemului in
care s-a format poporul nostru. Aceasta se datorea-
za faptului cd, de-a lungul timpului, actul alimentar
a fost influentat, cu pondere diferita, de factori de
mediu natural si de clima, de structura socioecono-
mica, dar mai ales, de stadiul dezvoltarii culturale.
Gradul de influenta pe care il are ecosistemul asu-
pra alimentatiei este covarsitor, el se reflecta atat

in alegerea resurselor disponibile pentru hrana, cat
si in intensitatea procesului metabolic la locuitorii
unei anumite regiuni. Astfel, specificul bio-topic in-
fluenteaza aparitia traditiilor alimentare.

In cele ce urmeaza, ne propunem, asadar, sa
analizam specificul actului alimentar din perspec-
tiva utilizdrii traditionale a resurselor naturale si
gradului de mentinere a echilibrului cu mediul. Pre-
ocupdrile de dobandire si preparare a hranei, impre-
und cu cele pe care le-au precedat — economice si
agricole, tin neaparat de anumiti factori (geografici,
climatici), pe care omul de-a lungul istoriei nu i-a
putut influenta in favoarea sa, ci a fost nevoit sa se
adapteze si sa caute solutii de convietuire. Astfel,
mediul natural a avut o importantd deosebitd pentru
oameni, care pana nu de mult, depindeau exclusiv
de precipitatii si temperaturi favorabile pentru a ob-
tine, in urma prelucrarii terenurilor, hrana necesara.

Uneori, chiar si preocuparile pentru o agricul-
turd dirijatd nu aduceau rezultatele scontate. Omul
continud sd 1a in considerare conditiile de mediu si
ara pamantul ca si inainte, toamna, inainte de sezo-
nul ploios, ca sa poata semana graul, sau primava-
ra, imediat ce trece pericolul de inghet, ca sa poata
sd-si semene cele necesare. Un sezon secetos era
un dezastru pentru multe culturi si ducea la recolte
insuficiente pentru un an, la fel cum unul mult prea
ploios putea sa distruga semintele sau sa pericliteze
recoltarea culturilor.

Conjunctura meteorologica nefavorabila a fost
numita de cdtre unii istorici drept cauzd a slabei
productivitati a cerealelor in Europa timp de mai
multe secole. Randamentele scazute in agricultu-
ra au fost influentate de regimul precipitatiilor si
al secetei in regiune, dar si pe Intreg continentul
European in decursul mai multor perioade istori-
ce. In anii cu ploi abundente, graul nu ajungea la
coacere, neputand fi cultivat. Acesti factori, dar si
seceta persistenta in mai multi ani, au adus la crize
alimentare si chiar la perioade de foamete (Le Roy
Ladurie 1970: 463).

In urma cercetdrii traditiilor si a cunostintelor
pastrate prin sate, a analizei lor comparative, si a
surselor bibliografice, s-a stabilit ca semenii acestor
locuri sunt purtatorii unei culturi milenare s1 mode-
le vii de organizare a unei economii ,,verzi”, inte-
grandu-se perfect in mediul inconjurator si formand
impreuna un tot armonios. Gestionarea suprafetelor
asezarilor omenesti, sistemele agricole, dar si obi-
ceiurile practicate n timpul pregatirilor terenurilor
agricole pentru insdmantat si a celor ce insotesc
perioada de maturizare si strangere a recoltei sunt
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mostre ce indicd capacitatea omului de adaptare
perfecta la conditiile naturale, de cunoastere a spe-
cificului lor si de valorificare a resurselor naturale,
conservarea lor si reciclarea deseurilor menajere.

Primul criteriul, din care reiese ca taranimea
gandea si actiona rational este faptul ca se cultivau
speciile vechi autohtone de cereale, plante textile si
legume, mai putin pretentioase la conditiile clima-
tice si de sol.

Odata cu raspandirea sistemului trienal de cul-
turi, meiul a succedat graul de toamna, alaturi de
celelalte cereale mai putin pretentioase la conditii
de sol, alternand in tarini cu secara, orzul, alacul,
ovizul. In a doua etapa a dezvoltirii agriculturii tra-
ditionale, in tarini a predominat graul si porumbul
(Pamfile 1913: 2-29).

Pentru fertilizarea terenurilor arabile de timpu-
riu se utiliza ingrasamantul natural. De la observatia
elementard ca acolo unde stau animalele sau unde
se arunca baligarul vegetatia creste mai viguroasa
s-a ajuns 1n cele din urma la utilizarea acestuia pen-
tru fertilizarea ogoarelor. Pentru ca baligarul nu se
putea cara la distante mari, adica tocmai acolo unde
era necesar, s-au construit adaposturi temporare, in
care se tineau animalele nu numai pentru pasunat,
dar si la iernat, si pentru a fertiliza in felul acesta
terenurile din jur. O importanta deosebita a avut-o
in rezolvarea acestei probleme asa zisul ,,staul mu-
tator”, in care se inchideau oile nu numai noaptea
ci si ziua, de la pranz pana la amiaza, cand ele ,,za-
ceau’.

In multe sate din Moldova, baligarul se strin-
gea si se usca pe langa gospodarii, iar primavara se
cara, 1n saci, pe cai, in spate, pe terenurile arabile
cultivate cu porumb sau cartofi.

Experienta acumulatd in cultivarea pdmantului
a fost concretizatd in sisteme de cultura: plurienal,
bienal, trienal si anual.

Tarina noud era obtinutd prin destelenirea unui
camp, fie prin despadurire. Ea intregea si apoi in-
locuia tarina veche, secatuita. Atunci cand si tarina
noud ajungea sa fie secatuita, era creata alta, pentru
ca apoi sa se revind la tarinele secatuite intelenite
si refacute, stabilindu-se un ciclu de culturi pe mai
multe tarini; dar, cu timpul, tarinile au fost retmpar-
tite pe baza sistemelor de culturd, bienal si trienal.

In timpurile mai apropiate de noi, terenurile
arabile din zonele cu soluri mai fertile au inceput
sa fie cultivate in fiecare an, aplicindu-se si folo-
sindu-se mijloace si procedee agrotehnice si fito-
tehnice mai avansate. Tudor Pamfile scria la 1913
,»astdzi, numai marii proprietari isi mai lasd parti

din mosie parloage, micii agricultori insa 1l ara fara
nici o curmare”.

Datele prezentate in istoriografie explica pe de-
plin cauzele directe sau indirecte ale fricii omului in
fata dezastrelor naturale, dar si mai multe fenome-
ne social-culturale din istoria si traditia locuitorilor
din spatiul nostru cultural. Ca urmare a acestor ne-
voi, omul si-a adaptat preocuparile la posibilitati-
le permise de mediul geografic; zonele mai joase,
de campii fiind folosite pentru culturi cerealiere
pe spatii intinse, iar terenurile restranse din jurul
gospodariilor dedicate cultivarii legumelor pentru
consumul instant.

Pretutindeni rotatiunea se rezuma la schimba-
rea semandturilor. Pe pamantul in care intr-un an
s-a cultivat porumb, in anul viitor se seamana orz,
ovaz, grau, iar peste 2 ani iardsi papusoi.

Lucrarea pamantului s-a efectuat cu mijloace
traditionale, mai avansate sau mai putin avansate,
dar intotdeauna la timp, dupa datini din batrani, in
care au fost concretizate observatii atente, indelun-
gate asupra mersului vremii, dezvoltarii vegetatiei.

Cercetarea alimentatiei, include pe langa as-
pectele ei materiale, de adaptare la mediu, si pe cele
spirituale, fiind utild nu numai cunoasterii culturii
populare, dar mai ales, intelegerii conceptiilor pe
care s-a cladit In timp, un mod de viata caracteris-
tic, explicarii comportamentului uman in numeroa-
se circumstante si perceperii resorturilor mentale
ce stau la baza actiunilor oamenilor intr-un moment
sau altul al existentei lor (Vaduva 1996: 14).

Inceputul principalei munci agricole din camp,
iesitul la plug, s-a manifestat printr-un caracter sar-
batoresc. Colectivitatea sateascd stabilea cand ince-
pe aratul. Se tinea cont de timpul iesirii, de caracte-
rul primului om iesit la arat si chiar de felul in care
erau Tmbrdcati plugarii.

Ca sa nu se amane semanatul diferitelor plante
utile, indeosebi a legumelor principale, s-au stabilit
termene ultimative, dupa care se spunea ca acestea
nu mai rodesc, sau se credea ca cel care nu le-a pus
la timp o sa aiba careva neplaceri.

In Moldova, usturoiul se punea in pamant la
Samedru (Sf. Dumitru), iar in Bucovina se spunea
ca dacd nu il pui pana in acea zi, nu trebuie sa 1l mai
pui, ca e semn de paguba. Totusi, probabil in sensul
pastrarii culturii, se recomanda ,,s4 semeni cateva
fire, ca altfel poate fi rau”.

Toate aceste credinte sunt foarte concis expli-
cate 1n lucrarea Morfologia religiilor, scrisa de Mir-
cea Eliade. Facand o incursiune in universul simbo-
lurilor agrare, marele filosof al religiilor sustine ca
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»Agricultura reveleaza mai profund drama regene-
rarii vegetatiei...” (Eliade 1993: 143). Gesturile si
munca plugarului devin purtdtoare de incalculabile
consecinte, pentru cd se implinesc induntrul unui
ciclu cosmic; ,,anul”, anotimpurile, vara si iarna,
vremea semanatului si a culesului isi accentueaza
profilul lor autonom; timpul dobandeste alta cali-
tate. Solidaritatea aceasta a societatilor agricole cu
ansamblurile temporale, remarca Eliade, ,,explica
o serie de ceremonii in legdturd cu alungarea re-
lelor si regenerarea puterilor” — ceremonii care se
intalnesc pretutindeni In simbioza cu riturile agrare.
Pentru ca structura soteriologicd a misticii agrare
se leaga de Cultul Marii Zeite, a ,,Mamei-Pamant”,
generatoare a vegetatiei si a fertilitatii, ecouri ale
sacralitatii pamantului s-au pastrat pana astazi in
actul generator al celor doud planuri —uman si agrar
— intrd in actiune rituri si ceremonialuri de protectie
si de influentare a amplelor cadre spatio-tempora-
le. Plugusorul, Paparuda, Caloianul sunt rituri de
analogie magicad, rituri ce determind prosperitatea
agrard, purifica si aduc fertilitate pamantului.

Astfel, detasandu-ne de la functia principala a
actului alimentar — dimensiunea sa fiziologica, ca
sursd bioenergetica, necesard hranirii si revitaliza-
rii organismului, conchidem in final ca el a evolu-
at paralel cu evolutia culturii umane, capatand in
timp, conotatiile unui act cultural cu semnificatii in
cunoasterea si intelegerea vietii omului in cele mai
intime aspect ale sale.

Cea de-a doua ocupatie principald a populatiei
din spatiu vizat a fost din cele mai vechi timpuri
cresterea animalelor. Acestea, dar si alte ocupatii
secundare au determinat In mare parte stabilirea
unui sistem alimentar specific acestei regiuni, in
care produsele de origine vegetald sau imbinat ar-
monios cu cele de origine animald, contribuind in
mod semnificativ la mentinerea sanatatii populatiei.

Utilizarea moderatd si optimizarea resurselor
mediului i-a permis populatiei locale sa se adapteze
de-a lungul timpului anatomic si fiziologic la hrana
pe care o consuma, fapt ce a determinat formarea
tipului cultural-economic de organizare sociala. In
scopul diversificarii hranii, s-au uzitat diferite teh-
nologii de prelucrare a alimentelor, constituindu-se,
astfel, norme de comportament ecologic, care au
rezultat intr-o stabila si echilibrata interactiune din-
tre grupul uman si mediul lui.

Astfel, specificul actului alimentar traditional
constd in moderatie si combinarea reusitd a pro-
duselor alimentare, in asa fel, incat sa nu daune-
ze omului. Majoritatea autorilor care au cercetat

regimul alimentar traditional au fost de parere ca
vegetarianismul a fost specific taranilor locului, iar
consumarea zilnicd a carnii ca si a alcoolului este o
inventie a ,civilizatiei urbane”. De aceeasi parere
este si cercetatoarea Maria Ciocanu, care intr-un ar-
ticol dedicat analizei traditiilor alimentare din satul
Bolduresti (Nisporeni) (Ciocanu 2005: 117) remar-
ca ca, ,.fiecare familie se straduia sa creasca macar
un porc, pentru a fi taiat la Craciun”.

Carnea se consuma fiartd, prajitd, afumata si us-
cata. Din carnea de porc se pregitesc mai multe fe-
luri de bucate: fripturd, tocana, bors, zeama, carnati
(chiste umplute), stomac umplut cu carne si sorici
hacuit, cighir din maiurd (ficat) si plamani, invelit
in prapuricd (pelicioara cu straturele de untura di-
nauntru). In bucataria traditionala un loc important
il ocupau jiumerile (jumarile) din carne hacuitd cu
cutitul si topita. Pregatita astfel si pusa la pastrare
in gavanoase (oale) de lut, carnea putea fi consu-
matd de membrii familiei un timp mai indelungat.

Carnea de vita si oaie se foloseste mai rar. Bu-
catele din carne de miel (zeama, miel umplut, pra-
jit, fiert, scazut cu usturoi si ceapa) sunt binevenite
in sezonul de primavara.

Iepurele pregatit in mai multe feluri este con-
sumat anul imprejur ca hrana usoara. Din carnea de
vita, gospodarii, in unele localitdti, pregiteau pas-
trama. In acest scop ea era saratd si pusa la zvantat
in podurile casei. Se consuma, de obicei la sarba-
tori, sau in zilele de dulce.

Un fel de mancare cu destinatie festiva, numi-
ta cighiri, se prepara din capul, maruntaiele si san-
gele de porc. Capul si maruntaiele se fierb, se taie
marunt si se amesteca cu sangele animalului. Din
aceasta compozitie sa formeaza bilute, care se inve-
lesc in ,,prapurd” — membrana care inveleste diferi-
te organe interne ale corpului animalului (porcului),
in special stomacul si intestinele, cu straturele de
untura dinduntru si se coc in cuptoare. Picioarele de
porc erau utilizate pentru a prepara raciturile (pif-
tia).

Pestele se consuma mai des in satele aflate pe
malul raurilor sau in care erau prezente bazine ac-
vatice. Se consuma mai ales carasul, prdjit cu faina
de papusoi, copt pe carbune si dres cu mujdei. In
trecut, pestele, ca si carnea de vitd, era sarat si pus
la uscare. Din capurile de peste se prepara supa cu
crupe. In secolul XX, consumul de peste a deve-
nit mai accesibil, iar bucatele pregatite din el mai
variate: racitura, parjoale, peste umplut, peste con-
servat.

Oudle au jucat un rol important in actul ali-
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mentar traditional. Ele se consumau atat in zilele de
dulce, cat si in cadrul ceremonialului Pascal, sau in
cadrul unor ritualuri de trecere (copilul care se do-
rea a fi intarcat, i se dadea sd manance un ou dupa
usa). Oudle se fierbeau, se prajeau si erau consuma-
te cu mamaliga sau erau luate la drumetii, servite la
armeaza in timpul lucrarilor pe camp. Oudle se con-
sumau si in stare crudd. De obicei, se recomanda sa
se consume in stare crudd copiilor mici sau celor
bolnavi, pentru a le ridica vitalitatea, totodata fiind
cel mai indicat aliment-medicament in cazurile de
intoxicatii alimentare.

Corectitudinea utilizdrii multor alimente este
confirmatd astdzi de cercetarile moderne. Un ase-
menea exemplu, poate servi traditia noastrd alimen-
tard de a consuma preponderent produse de origine
vegetala, care conform opiniei specialistilor, trebu-
ie s predomine in alimentatia zilnica.

Cerealele, legumele, fructele, nucile, legumi-
noasele sunt bogate in vitamine si sdruri minera-
le necesare organismului uman. In ele se contin
vitamine si proteine, diversi acizi organici, uleiuri
esentiale, care actioneaza favorabil asupra procese-
lor de digestie.

Papusoiul fraged inca (in lapte) este consumat
fie copt pe carbune, fie fiert. Pe timpul sezétorilor,
boabele, dezghiocate de pe stiuleti manual, in con-
ditii casnice, erau fierte si indulcite cu zahar. Pasa-
tul si faina se extrdgeau prin mdcinarea grauntelor
la moara sau la rasnita.

Din faina de papusoi se prepara mamaliga,
malaiul, covasa, geandra. Mamaliga substituia de
cele mai multe ori painea In alimentatia de zi cu
zi, gratie rapiditatii prepardrii ei, dar si faptului ca
porumbul era o culturd mai rezistenta ca graul. Ea
constituia alimentul de baza, ce se consuma Tmpre-
und cu bors, zeama, sosuri de urzici sau carne, cu
branza si ceapa.

Pana la uzitarea in alimentatie a porumbului,
stramosii nostri aveau ca aliment de baza malaiul din
mei, disparut din uz la mijlocul secolului XX. Meiul
era mai intdi uscat In cuptor, apoi pisat in piud, iar
din faina obtinuta, amestecata cu apa si putina faina
de grau, preparau aluatul pentru malai.

Graul si secara au fost folosite pentru a prepara
painea. De asemenea, graul fiert a fost si continua
sa fie folosit mai ales pentru prepararea colivei. Din
faina de grau se mai face aluatul pentru placinte, col-
tunasi, turte, tocmagei etc. Din cel dospit se coace
painea, placintele, invartita. Taratele se folosesc la
umplut borsul de casa. In perioadele grele, de foa-
mete, din ele se coceau turtite, care se uscau pe vatra.

Avand la baza materialul etnografic, deducem
idea ca poporul nostru a atins un nivel Tnalt de pri-
cepere in prelucrarea laptelui, producerea branzei
si a untului.

Laptele se consuma crud, fiert si prins si este
folosit la prepararea cozonacilor de Paste. Lapte-
le prins este de mai multe feluri: lapte dulce (prins
cu smantana) si chisleag. Prin fierbere se prepara si
laptele acru. Branza de vaci se consuma cu mama-
ligd, se foloseste ca umplutura la prepararea placin-
telor, invartitelor si coltunasilor. Zerul de la branza
se utilizeaza la prepararea ghifmanei si ca hrana
pentru porci. Smantana este consumata ca atare cu
paine, mamaligd sau amestecatd cu branza. Se ada-
uga la faina pentru sosurile cu carne. Untul se alege
si se consuma 1n stare naturald si In scrob.

Laptele de oaie se consuma doar fiert. Cel crud
se incheaga cu cheag de miel, preparat din stomacul
unui miel, se toarnd sare cat incape in cheag si se
framanta bine. Derivatul laptelui inchegat este ca-
sul dulce, din care se prepara, prin sarare abunden-
ta, branza de oi. Ea se pastra In saramurad, in putini,
la loc racoros. Branza de toamna se considera mai
grasa decat cea de primavara. Din zdrul de oaie se
mai prepara urda. Branza, atat de oi, cat si de vaci,
se utiliza ca ingredient pentru placinte, Tnvartita si
coltunasi.

In scopuri profilactice se consumau asa numi-
tele ,,plante culese” (buruieni alimentare), precum
si legumele care constituiau principala sursa de nu-
tritie In hrana de primdvara si vard sau in zilele de
post. Pe langa efectul profilactic, acestea mai po-
seda si importante calitdti terapeutice, numite fiind
alimente-medicament.

Evaluand in ansamblu ratia alimentard zilnica
si festiva, remarcam ca aceasta, cu unele exceptii,
cauzate de factori climatici (secetd etc.), econo-
mici si sociali, asigura, de obicei, aportul complet
de vitamine si minerale, necesare organismului, iar
sistemul nutritional traditional reprezinta rezultatul
unei fuziuni biologice, istorice si culturale aproape
perfecta.

Studierea compozitiei produselor folosite in
alimentatie, metodelor de preparare a acestora, par-
ticularitdtilor specifice de combinare si consumare
a lor 1n viata de zi cu zi si In cadrul festivitatilor,
credintelor si ritualurilor ce Insotesc actul alimen-
tar, ustensilelor uzitate, regulilor de eticheta festiva
sau de ceremonial contribuie la dezvaluirea carac-
terului identitar al fiecarui popor.
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Nota
' Acest articol a fost elaborat in cadrul pro-
iectului: ,,Evolutia traditiilor si procesele etnice in
Republica Moldova: suport teoretic si aplicativ in
promovarea valorilor etnoculturale si coeziunii so-
ciale” /20.80009.1606.02.
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