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Rezumat
Alimentatia traditionala in ritualurile familiale ale
credinciosilor de rit vechi din Republica Moldova:
traditii, variabilitate si inovatii
(pe baza cercetarilor de teren)

Crestinii ortodocsi de rit vechi, inclusiv cei care tra-
iesc in Republica Moldova, sunt strans atasati de credinta
lor, care a supravietuit secolelor si pastreazi caracteristici-
le culturii populare tradiionale, care includ ritualurile fa-
miliale. Ca urmare a cercetérilor de teren ale mancarurilor
preparate in cadrul ritualurilor de familie ale credincio-
silor de rit vechi - ritualurile de nastere-botez, de cunu-
nie-nunta si funerare-memoriale, asociate ciclului de viatd
al omului, a fost stabilit nivelul de pastrare a elementelor
acestor bucate in mediul crestinilor ortodocsi de rit vechi
din mai multe orase si sate din Republica Moldova, a fost
identificata variabilitatea locald a bucatelor, fiind deter-
minate cele mai stabile variante ale acestora. Cercetarea a
permis identificarea particularitdtilor bucatelor, preparate
dupa retete speciale (ingredientele si specificul prepararii
lor), precum si simbolismul si semantica acestora in ca-
drul codului alimentar. S-a constatat ca cel mai reprezen-
tativ este ritualismul funerar-de pomenire. Dupa cum au
ardtat interviurile cu informatorii, anume acesta pastreazi
un numdr mare de feluri de méncare, ale caror radécini
dateaza de secole. In acelasi timp, informatorii au subli-
niat cd multe lucruri se schimba in prezent (de exemplu,
in locul celor trei feluri obligatorii, la masa de pomenire
se observd o mare varietate de alimente, adesea din abun-
dentd, care este condamnata si consideratd nejustificata).

Cuvinte-cheie: crestini ortodocsi de rit vechi, Re-
publica Moldova, ritualuri familiale, hrand rituald, bors,
taietei, terci.

Pesiome
TpapuiuoHHas NHUINA B CEMEITHOM 00psgHOCTI
crapoo6psanues Peciyonuku Mongosa: Tpagyum,
BapMATHMBHOCTH M HOBLIECTBA (HA OCHOBE MOEBbIX
MCCIETOBaHIII)

Crapoo0bpsafup, B TOM YuCIe HPOXKMBAWIUE B
Pecniy6nuke MonjoBa, CTPOro IpUAEpP>KUBAIOTCA CBO-
€ll Bepbl, IPOHECEHHOJ 4Yepe3 BEKa, a TaK)Ke COXpaH:A-
10T 0COOEHHOCTM TPafMIVIOHHO HApPONHON KYIbTYpHI,
BKJ/IIOYas CeMeIHYI0 OOpARHOCTb. B pesynbrare moneBbIx
VICCTIEOBAHUII MMINY, YIOTpe6IsIeMOoil B CeMeilHON 06-
PARHOCTU CTAapOOOpSIAiLieB — POAUIBHO-KPECTUIBHOI,
BEHYA/IbHO-CBafIeOHOIT ¥  IIOXOPOHHO-IIOMUHAIBHOIA,
CBSI3aHHOII C KM3HEHHBIM L[MKJIOM Y€/T0BeKa, Obla BbIsC-
HeHa CTelleHb COXPAaHHOCTY 3/IEMEHTOB YKa3aHHON NI
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B cpefie CTapoobpsizLeB psifia roponoB u cen PM, BbisB-
JleHa JIOKa/JbHAas BapMAaTMBHOCTb OMIOf, a TakXe ObUIM
ompefeNieHbl UX Hambonmee CTaGuMIbHblE BapUaHTHI Vc-
C/IefloBaHIe [TO3BOJIVIO YCTAHOBUTD 0COOEHHOCTH OITIOf,
KOTOpbIe TOTOBATCS IO 0COOBIM perentaM (X MHTPeM-
€HTHI U CHeNM(IKY IPUTOTOBIEHN), @ TAKXKE MX CUMBO-
JIMKY ¥ CEMAHTUKY B paMKax MIIeBOro Koga. beito ycra-
HOBJIEHO, YTO Hambojee pernpe3eHTATUBHON SBIAETCA
MTOXOPOHHO-TIOMUHAJIbHAS OOPSAHOCTh. Kak mokasamu
MHTEPBBIO ¢ MHYOPMATOPAMI, MIMEHHO B HEll COXpaHsIeT-
cs1 6orbliee KOMMYECTBO O/II0f], KOPHM KOTOPBIX YXOHIAT B
rny6uHy BekoB. Bmecte ¢ TeM nHGOpPMAaTOpBI OTMEYAIN,
YTO B HAIIM JHU MHOTOE MEHAETCS (HAmpuMep, BMECTO
Tpex 006s3aTeNbHBIX O/TI0]] Ha TOMUHAIBHOM 06€elle 9acTo
cTajI0 Habm#aThCs 60bIIIoe 306MIIe U pa3HOOOpasne,
YTO MMM MOPUIIAETCS U CUUTAETCA HEOTPABJAHHBIM).

KnroueBble cmoBa: crapoobpsanubl, Pecny6bmmka
MonpoBa, cemeilHass OODPSAHOCTb, PUTYaIbHAs INMINA,
6opu, amnia, Kaa.

Summary
Traditional food in the family rituals of the Old Belie-
vers of the Republic of Moldova: traditions, variability
and innovations (based on field research)

Old Believers, including those living in the Republic of
Moldova, strictly adhere to their faith, carried through the
centuries, and also preserve the features of traditional folk
culture, including family rituals. As a result of field studies
of food used in the family rituals of the Old Believers - birth
and baptism, wedding, funeral and memorial rituals associ-
ated with the life cycle of a person, the degree of preservati-
on of the elements of the said food among the Old Believers
of a number of cities and villages of the Republic of Mordo-
via was determined, local variability of dishes was revealed,
and their most stable options were determined. The study
allowed us to establish the characteristics of dishes prepared
according to special recipes (their ingredients and specifics
of preparation), as well as their symbolism and semantics
within the food code. It was established that the most repre-
sentative in this aspect are the funeral and memorial rituals.
As interviews with informants showed, it is in these rituals
that a greater number of dishes, the roots of which go back
centuries, are preserved. At the same time, informants no-
ted that many things are changing these days (for example,
instead of three obligatory dishes at a funeral dinner, there
is often a great abundance and variety, which they condemn
and consider unjustified).

Key words: Old Believers, Republic of Moldova, fa-
mily rituals, ritual food, borscht, noodles, porridge.
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Mesele rituale au o mare insemnatate in traditi-
ile culturii populare, inclusiv in ritualurile familiale:
de nagtere-botez, cununie-nunta si funerare-memo-
riale. Luind in consideratie faptul cd aceste ritualuri
din ciclul de viata sunt ritualuri de tranzitie, consu-
mul comun de hrana rituala joaca un rol important
in reglementarea statutului si a relatiilor membrilor
comunitatii, in redistribuirea cotei - ,,(pdrtii) pu-
terii vitale si a bunurilor din depozitul lor comun’,
conform expresiei lui A. K. Baiburin, intre membrii
comunitatii (Bait6ypun 1993: 49). In acelasi timp,
se remarca prin semnificatia lor speciala produsele
din cereale/fdind: terciul, tdieteii, painea de nunta
(péine-sare), coliva s.a. Este necesar de mentionat cd
informatorii intervievati, de reguld, nu puteau mo-
tiva alegerea si semnificatia anumitor elemente ale
codului alimentar, dar incercau sa inainteze propri-
ile presupuneri, fapt ce nu este lipsit de interes din
punctul de vedere al constiintei populare. Pentru fi-
ecare dintre mesele rituale care au loc in contextul
ritualurilor ciclului de viatd sunt obligatorii cateva
feluri de mancare, restul fiind preparate la dorinta. In
ceea ce priveste mancarurile rituale obligatorii, tre-
buie sd subliniem ca au fost stabilite variante locale
ale acestora, ceea ce a permis identificarea celor mai
stabile elemente din codurile alimentare ale ritualu-
rilor familiale.

In viata crestinilor ortodocsi de rit vechi, o mare
insemnadtate se acordd respectarii posturilor, iar
compozitia felurilor de méancare depinde de ziua in
care a fost servitd masa festivd, ca parte a unui ritu-
al. In general, ,,alimentaia crestinilor ortodocsi de
rit vechi este in mare masura legata de preceptele de
baza pe care ei le respecta in credinta ortodoxa. Acest
lucru se datoreaza zilelor in care trebuie sa se consu-
me méncare de post si zilelor in care este permis sd se
manénce carne, de exemplu. Ei respecta cu strictete
aceste reguli. Mancarea de post include multe legu-
me, traditionale pentru Moldova, din care se poate
prepara orice - si salate, si ghiveciuri, si sarmale de
post” (B. A. A.). Cand este permis consumul bucate-
lor din carne, nu inseamna ci se poate consuma orice
tip de carne. Existd interdictii bisericesti asupra unor
anumite tipuri de carne, ce nu sunt potrivite pentru
consum, de exemplu, carnea de iepure de cAmp si
carnea de iepure de casa. Informatorii, desi respecti
cu strictete aceste interdictii, nu au putut, totusi, sa le
justifice si le explice. Urmadriti un fragment din dis-
cutia noastrd cu credincioasele de rit vechi in trapeza
Bisericii Mazarache din Chisinau:

»I. Z. Exista feluri de carne care nu trebuie con-
sumate nici chiar in zi fira post. Eu cunosc astfel de
interdictii si la crestinii ortodocsi de rit vechi din alte
locuri, nu din Moldova - ca nu se permite carnea de

iepure de camp, de iepure de casa, unele fructe de
mare, unele feluri de peste s.a. Exista la noi astfel de
interdictii la credinciosii de rit vechi?

K. P. D. (ofera un raspuns controversat) Nu, noi
nu avem interdictii, dar carnea de iepure de casd la
noi tot nu se giteste. (se adreseaza la K. E A.) Dar de
ce la noi nu se permite carnea de iepure de casi?

K. E A. Nu stiu”

O explicatie, desigur, existd si este corelatd cu
»Vechiul Testament”: ,,<...> Iata animalele, pe care le
puteti manca din toate animalele de pe pamant: orice
vita care are copitele despicate si o taieturd adancd in
copite, si care rumega, il puteti ménca, doar pe aces-
tia nu-i mancati <...>: camila <...>, jerboa <...>,
si iepurele, pentru ca el rumega, insd copitele la el
nu sunt despicate, nu e curat el pentru voi” (Lev. 11:
2-3). Prin urmare, din motiv cé iepurii de cdmp si
de casd desi rumegd, totusi, nu au copite despicate,
avand labe, sunt considerate animale necurate si car-
nea lor este interzisd pentru consum, dupd cum este
direct indicat in ,,SfAnta Scripturd” (vedeti, de ase-
menea: Ka6akosa 2015: 169; Csanmosa 2019: 73, 75).

In cadrul ritualurilor de nastere-botez, cand cei
mai apropiati vin sd felicite mama, conform marturi-
ilor informatorilor, pe langa ,,pelinci, cdmasi, costu-
mase pentru copil, prosop sau hélatel pentru mama
(femeia care a nascut — T. Z.), se aduc dulciuri - cine
ce doreste” (K. A. S.): bomboane, turte dulci, biscuiti,
alte copturi. Informatorii au comunicat ca se serves-
te un ceai deosebit, ,,din foarte multe ierburi” (B. A.
A.), cateva feluri de dulceatd, multe alte dulciuri. in
acest caz, dulciurile au o semnificatie rituald. Comp.:
»Dulcele - o caracteristicd gustativa ce simbolizeazd
calitdti pozitive: «placut», «frumos», «dorit», «iubit»,
«bun la suflet», «fericit» s.a. Este actual pentru ritua-
lurile productive, apotropaice, hilastice (propitiatorii
- T.Z.), pentru actele de aducere a ofrandei si de vin-
decare. <...> Dulciurile sunt un atribut al vietii con-
fortabile si prospere <...>. Cu ajutorul dulciurilor se
incearcd sa se obtind ca nou-nascutul sa fie dragut
si bun, ca toti sd-1 iubeascd” (CnaBstackue 2012: 32).
Aceste daruri, precum si urdrile de bine reflecta idei-
le populare traditionale despre o soarta buna.

Descriind ,rodinile” din s. Pocrovca, la care
se aduna doar femeile, rudele si vecinele mamei
nou-nascutului, A. A. Bolucenkova mentioneaza ci
»sdrbitoarea solemna in onoarea bebelusului este or-
ganizatd la 14 zile dupa nasterea lui” (bomy4yenkosa
2010: 65), si in timpul desfasurérii acesteia partici-
pantele servesc mancéruri gustoase pe care le-au adus
cu ele, printre care se remarca copturile dulci. Sirba-
toarea poartd denumirea veche de ,,Terciurile babei”.

Metafora ,,paine-viata” in cazul ofrandelor enu-
merate mai sus este deosebit de clara. Despre aceasta
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scrie, de exemplu, I. A. Sedakova: ,,Odatd cu semni-
ficatia painii ca simbol al puterii vitale si viabilitatii,
norocului si fericirii, diferite feluri de copturi <...> in
rodine <...> sunt o notificare emblematicd, constata-
rea faptului aparitiei pe lume a copilului si a princi-
palelor momente in dezvoltarea sa” (cit. cf. IlayHoBa
2005: 151). Este un fel de incercare de a modela dez-
voltarea ulterioara a nou-nascutului.

Dupi botez se aranja masa. ,,In zilele de post,
miercuri si vineri sau in perioada postului - totul era
de post: fasole, cartofi, sarmale, salate. Iar dacd ziua
nu e de post, se poate rdciturd, carne, pérjoale, sa-
lam, peste sdrat, peste. De asemenea, inainte se gatea
carne la cuptor cu cartofi, numitd «pecinca»” (K. A.
S.). Totusi, una din informatoarele din or. Edinet a
facut o precizare pe marginea acestei traditii, dar nu
a putut explica de ce nu se obisnuieste sa se faca masa
festiva dupd botez (,,increstinare”): ,In ziua cand co-
pilul este botezat nu se poate sd asezi masa, nici sa
servesti mancare, nimic din astea. <...> In orice altd
zi - poftim, numai nu in ziua cand el este botezat.
Anume in acea zi nu se poate. Nu stiu de ce. Dar noi
incercdm sa facem intocmai. Eu am deja patru nepoti
si mereu ma starui sa le spun copiilor, ca asa nu se
face” (K. A. G.).

Unul din cele mai semnificative componente
ale alimentatiei traditionale din ritualurile de cu-
nunie-nuntd este painea-sarea. Subliniind functia
importanta a péinii in ritualurile de cununie-nun-
td, N. E Sumtov mentiona: ,,Piinea la nunti serves-
te ca simbol al uniunii de cisitorie, forma externi
a consolidarii juridice a acesteia. <...> La <...>
nuntd painea adesea serveste ca expresie a bunds-
tarii si bogatiei. Aproape fiecare pas al mirilor la o
nunta este insotit de consumul de paine, cu intentia
preliminara de a inzestra tinerii, cel putin in mod
simbolic, cu o recoltd bogatd de paine, ceea ce este
atat de necesar pentru bundstarea familiei de tarani”
(CymmoB 1996: 247-248). In ceea ce priveste sarea,
acesta afirmi: ,,In consumul ritual al painii, sarea are,
ca sd spunem asa, o semnificatie suplimentara. <...>
Ca obiect al ofrandei, sarea a primit insemnatatea
unui remediu protector impotriva vréjitoriei. Sarea,
in dezvoltarea istoricd ulterioara a sensului utilizarii
sale rituale, a fost indisolubil legata de paine in ace-
le cazuri ale folosirii acesteia, cand painea exprima
bogatie. In acest mod, tinerii sunt binecuvantati cu
paine si sare” (Cymios 1996: 246). In zilele noastre,
nu putem vorbi despre o utilizare atat de raspandi-
ta a painii in ritualurile mentionate, precum afirma
cercetatorul mentionat mai sus in sec. XIX - inc. sec.
XX, insd traditia raiméne stabild, cind dupa cununie
mireasa si mirele sunt intdmpinati de parintii lui cu
péine-sare si o icoana. Pdinea-sarea in ritualurile de

cununie-nunta indeplinesc functiile propitiatoare si
de protectie.

Printre preparatele traditionale servite invitati-
lor in timpul mesei de nuntd, enumerdm urmadtoa-
rele: carne la cuptor cu cartofi (in Cunicea este nu-
mitd ,pecinca’ K. A. S.), rdcitura, galuste (aceasta
denumire este pronuntata cu accent pe prima silaba:
rony6ust / go-lub-ti), parjoale, carne cu castraveti
murati’ — o retetd mai veche, taietei de casa cu ou?,
salam de casa, afumaturi, peste prajit s.a. Bineinteles,
in zilele noastre, pe langa méncdrurile traditionale,
pe masa de nuntd sunt prezente o mulfime de alte
bucate mai moderne. Insd multi informatori in dis-
cutiile cu noi condamnau o astfel de abundentd, con-
siderdnd-o excesiva.

Pregitirea taieteilor pentru nunta reprezinta una
din traditiile stravechi. Téieteii sunt ,rulati” in casa
miresei, iar petitoarea si nasa vin cu facaletul lor. Fra-
mantarea aluatului pentru méancarurile de nunta, care
sunt pregdtite de reprezentantele ambelor familii - a
mirelui si miresei — este comuna pentru multe popoa-
re. Aceasta simbolizeaza unirea a doud neamuri.

Informatorii ne-au oferit date despre méancaru-
rile care sunt preferentiale pentru desfasurarea nun-
tilor in comunitatile lor, subliniind cé inainte ,pe
masa la nuntd erau putine feluri de bucate (acum
nu e asa)” (T. E. E). Multi din ei isi amintesc sau cu-
nosc de la rudele mai in varstd, ca nu cu mult timp
in urma, la mijlocul sec. XX, varietatea mancaruri-
lor era foarte modestd; nu erau gustari reci (E. Z. E);
pérjoalele, salatele, precum vinegreta, au aparut mai
tarziu (K. T. 1.).

Una din particularitétile functionale ale acestui
tip de mancare, precum taieteii, la crestinii ortodocsi
de rit vechi din Republica Moldova, este timpul cand
ei sunt pusi pe masa: tdieteii se servesc mai aproape
de finalul ospétului, anume cu scopul de a semnaliza
oaspetilor despre apropierea sfarsitului sarbatorii de
nuntd (,,petrecerea se termind”). La romanii credin-
ciosi de rit vechi, servirea tdieteilor prezenta, de ase-
menea, un anumit semnal: ,,Oaspetii daruiau cado-
uri tinerilor casatoriti dupa ce in farfurii se puneau
tdietei — una din méancérurile traditionale de nunti
(tdieteii se serveau cu unt): «Cand pun taieteii, ddru-
iesc tinerilor»” (TaBpromnHa 2018: 169).

Ritualurile de cununie-nunta constau din mul-
tiple componente si la 0 anumita etapa (si anume a
doua zi dimineata, inainte de ,,otvodina (retragere)”
- sarbétoarea in casa miresei), in trecut si pana de
curand, era obligatorie verificarea ,cinstei” miresei:
atdrnarea ,steagului” rosu, urmat de o procesiune cu
el din casa mirelui in casa miresei pentru sarbato-
rirea ,,otvodinei” (retragerii), in a doua zi de nunts,
purtarea banturilor rosii s.a.), dar in aspectul luat in
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considerare de noi sunt relevante momentele legate
de méancarea rituald. De exemplu, la Edinet, in ca-
zul dezvaluirii ,,puritatii’ miresei, steagul rosu nu se
atarna. In schimb, parinilor miresei si oaspetilor li
se servea vin dulce dintr-o sticld legatd cu o panglica
rosie (comp. obiceiul bulgar ,,cmagka pakus” / rachiu
dulce), iar ,,unii, care doreau, de asemenea, isi legau
bucati dintr-o astfel de panglica” (E. E M.).

In diferite localitati si tari unde locuiesc credin-
ciosii de rit vechi, acest ritual are propriile sale nuan-
te, dar nu este sarcina noastra sa le analizim in acest
articol.

Totusi, este important sd remarcam relatia pro-
fundd dintre identificarea ,onoarei” / ,,dezonoarei
miresei” si masa rituald, fapt ce, la randul sau, tre-
buia sa asigure bunastarea ulterioard a comunitatii.
Aceasta legatura, prezenta in perceptiile traditionale,
acum a devenit implicité. Cu toate acestea, cerceta-
torii subliniazd existenta ei in trecutul recent. Astfel,
P. I. Feodorova comunica despre diferite variante ale
dezvoltarii acestei linii de subiect in randul crestini-
lor ortodocsi de rit vechi transuralici: ,Dacd mireasa
se dovedea ca nu e bine (,,necinstitd” — T. Z.), atunci
nunta se anula. Masa (de nuntd — T. Z.) se anula, vese-
lie nu era. <...> Puritatea miresei era insemnata prin
sarituri, dansuri, <...> petitoarele mergeau sd invite
la masi” (@emoposa 1997: 227). In acest mod, con-
cluzioneaza P. I. Feodorova, ,numai datoritd puritatii
miresei este posibila influenta benefica asupra lumii
inconjuratoare prin masa de sarbatoare” (Pegoposa
1997: 228). Informatorii nostri nu au mentionat pre-
zenta terciului pe masa de nuntd, desi, probabil, nu
a fost intotdeauna asa si cAndva el era pe lista bu-
catelor de nuntd, dar, cu timpul a incetat si mai fie
inclus (comp. biscuitii cu denumirea ,,;)xamxu” / turte
dulci®); se poate presupune ci dintr-o anumitd peri-
oada aceastd functie au preluat-o gélustele cu o um-
plutura de tip terci. Onoarea miresei a cdpdtat o mare
importanta pe fundalul general al vietii comunitare
si al ideilor populare traditionale. $i, dupd cum ve-
dem, nu este vorba doar de aspecte morale. Intr-un
fel sau altul, masa comund a membrilor comunitétii
reglementa stabilirea uniunii mirelui si miresei, pre-
cum si rudenia familiilor, care pana in acel moment
erau straine una pentru alta.

Particularitétile hranei rituale din riturile fune-
rare-memoriale constd, in special, in faptul cd este
cea mai reprezentativa in aspectul cercetat de noi, in
comparatie cu hrana traditionala din ritualurile de
nastere-botez §i cununie-nunta, in mare parte pen-
tru céa cele funerare-de pomenire, in ansamblu, re-
prezintd partea cea mai conservatoare a ritualurilor
de familie, iar traditiile lor (inclusiv alimentare) s-au
pastrat mai bine.

in functie de ziua in care au loc funeraliile, masa
de pomenire poate fi 0 masa de post sau de frupt, si
acest lucru este respectat cu strictete de cétre toatd
lumea, indiferent de situatia financiara a familiei.

Informatorii relateaza despre traditia de a pre-
giti pentru masa de pomenire a doar trei feluri de
mancare /,,tpu ctpasbl’ (in zilele noastre se propun
mai multe feluri, dintre care trei sunt obligatorii).
Din punctul de vedere al limbii ruse literare con-
temporane, cuvantul cmpasa / strava este invechit,
desi s-a pastrat intr-o serie de dialecte. De aseme-
nea, este necesar de mentionat ca cuvantul cmpasa
/ cmposa (strava / strova) existd si in alte limbi slave
(si nu doar). Nu existd o opinie unica in ce priveste
originea lui* (comp. diferite abordari, prezentate in
By6enok 2010: 276-398). Vom aminti doar una din
ipoteze: ,Etimologia termenului cmpasa (strava),
propusé de A. A. Kotliarevskii® se remarca prin ori-
ginalitate: «este complicatd - c-m-p-6-a / s-t-r-v-a,
tema, evident, provine de la radacina slava mpoy /
trou, care va sta la originea verbului mpoymu, na-
mpoymu, Hamposumu <...> / trouti, na-trouti, natro-
viti. Dar, din cele mai vechi timpuri propria semnifi-
catie era: a hréni, a alimenta <...>»” (cit. cf. Bybenox
2010: 378). V. Dal in dictionarul sdu da urmétoarele
semnificatii ale cuvantului analizat: ,,hrana, méanca-
re, aliment, nutriment, fel de mancare, supa, fierturd”
(Janmp 1980: 334).

Pe masa de pomenire a crestinilor ortodocsi de
rit vechi este obligatorie coliva. Ea este caracteristica
si multor altor popoare, dar exista diferente in modul
de preparare a acesteia. Coliva se prepara numai din
boabe de grau si nu este niciodatd inlocuita cu orez.
Aceste boabe se pun la fiert in apa, si, cAnd se récesc,
se adauga miere, doar putin, pentru a nu fi prea dul-
ce. Se face fard adaosuri sau decoratiuni sub forma
de bomboane s.a. Dar, nici nu ar fi posibil de decorat
coliva in acest mod, pentru ca este destul de lichida
(de aceea, credinciosii de rit vechi spun cé ei beau co-
liva), ,,cam ca borsul’, se ia de obicei céte trei linguri.

In constiinta crestinilor ortodocsi de rit vechi,
coliva si defunctul sunt in stransa legatura asociativa,
despre care mentioneaza, de exemplu, A. K. Baiburin:
»Viata bobului este asemanatoare cu viata eroului ri-
tualului <...>. Bobul este unul din acele simboluri
care strdbat toata grosimea universului ritual. <...>
bobul este metafora ideald a oricarui proces ciclic,
care poate fi descris prin termenii «viata», «moarte»,
«renastere»” (BaitOypuu 1993: 214). Se pare ca in ca-
drul perceptiei semantismului colivei ca mancare de
pomenire, este vorba de o asemédnare, dacd nu chiar
egalitate, analogie cu viata — moartea - renasterea ul-
terioard a celui decedat, fapt confirmat de utilizarea
pe scard largd a unei astfel de expresii cum ar fi ,a
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pomeni coliva” in randul crestinilor ortodocsi de rit
vechi din Republica Moldova.

Explicatiile pentru confuzia care a aparut in
timpul interviurilor cu informatorii pot fi rezumate
dupd cum urmeaza:

»I. Z. Apoi iatd ce mi-a trezit interesul. Toti cei
cu care am comunicat spun: «a pomeni coliva». Sa
inteleg ca se referd la persoana care a murit, nu la
coliva propriu-zisa.

S. E. V. Nu, totul e corect. Pentru ca aceasta coli-
va este in cinstea lui”.

In acest mod, boabele sunt simbolul invierii
sufletului dupa moarte, iar mierea — simbolul acelei
dulceti, beatitudini la care se alatura cei drepti in Im-
pardtia Cerurilor.

Unul dintre cele trei feluri de mancare obligato-
rii pe masa de pomenire este borsul - de post sau cu
carne, in functie de ziua inmormantarii si, respectiv,
masa de pomenire. Dupd cum a fost relevat, prin-
tre credinciosii de rit vechi din Republica Moldova
nu exista o singurd reteta de bors. Desi se folosesc
aproape aceleasi ingrediente, exista mici diferente in
modul de preparare. Vom prezenta doua exemple. In
s. Pocrovca, borsul pentru masa de pomenire (orga-
nizatd imediat dupa funeralii) se prepara dupa cum
urmeazd. De cu noapte (aproximativ intre ora doua
si patru) a zilei in care se vor organiza funeraliile, in-
cepe pregitirea mesei de pomenire. Acest lucru este
necesar, in principal, pentru ca sfecla pentru acest fel
de mancare sa reuseasci si fermenteze: ,,<...> Sfecla
proaspatd este tdiatd marunt-marunt, in bucdtele de
madrimea unui chibrit, dacd chibritul il rupi in doua
- iatd in asa bucatele tetraedrice. Aceasta sfecld este
taiatd de femei special invitate. Ele pregatesc un cvas
special, il toarna peste sfecla si pana la amiaza aceasta
ar trebui si se indcreasci, sa fermenteze, sa se mari-
neze” (B. T. M.). In acelasi timp, sunt curitate si tdia-
te celelalte legume — ceapa, morcovii. Sunt necesare
multe. Informatoarea a comunicat ca doar prajeala
pentru bors este necesara o cildare. In continuare se
pregatesc pentru bors si alte legume: varza, cartofi,
verdeata. Totul este tdiat la fel de marunt ca sfecla.
Femeile care pregitesc masa de pomenire deja stiu
masura, cat e necesar din fiecare ingredient: cat ulei
de floarea-soarelui, cAtd ceapd s.a. Intotdeauna este
un bucatar care conduce. Toate felurile de mancare
pentru masa de pomenire, inclusiv borsul, sunt pre-
gatite in ceaune mari de 100 de litri fiecare. Se incear-
ca sa se gateasca la foc natural, nu pe gaz.

Putin altfel se pregateste borsul in trapeza Biseri-
cii Mazarache din Chisinau. In apa clocotiti sunt pusi
cativa cartofi - intregi, nu taiati. Dupa ceva timp, se
adauga cartofii taiati. Iar apoi se adauga rand pe rand
varza, sfecla indbusitd, pregatitd din timp (ea este ina-

busita si i se adaugd suc de rosii, pastd de tomate i/
sau un cvas moldovenesc pe baza de tirate de grau,
cu adaos de fiind de porumb), ceapa si morcovul ind-
busite, obligatoriu ciuperci, iar apoi se toarnd suc de
rosii (de preferinta de casd). La sfarsit, se adauga ver-
deatd - patrunjel, mérar, de asemenea, se considera
ca un gust bun dd telina. Este un fel de mancare gros.

»T. Z. In Pocrovca mi-au spus ci ei pentru masa
de pomenire fermenteaza sfecla. Aici asa nu se face?

K. P. D. Eu doar inabus sfecla. La inceput eu o
indbus bine, iar apoi adaug suc de rosii sau pasta de
tomate — ceva care sa ofere aciditate. Pentru ca daca
sfecla o pui asa in bors, fard acreala, atunci ea isi va
schimba culoarea si borsul nu va fi rosu. De aceea,
cand sfecla este indbusitd, e necesar a adauga fie suc
de rosii (eu pregatesc suc de casa), fie chiar, daca nu
este o lingurita de pastd de tomate, se poate adauga
bors.

T. Z. Iatd acest <...> cvas moldovenesc?

K. P. D. Cvas, da. Si atunci sfecla nu-si schimba
culoarea si gustul.

T. Z. Tot il numiti ,,bors™?

K. P.D. Da.

O. G. Iar cvasul il faceti singura?

K. P. D. Nu. Il cumpar gata ficut. <...> Eu, de
asemenea, tot timpul adaug acest cvas - si suc si acest
bors”

Cvasul de paine indeplinea, in ritualurile tradi-
tiilor slavilor de est, rolul de protector. Pe masa de
pomenire a credinciosilor de rit vechi din Republica
Moldova, acesta aparea in calitate de bdutura inde-
pendenta si este (din punct de vedere local) parte
componenta a borsului: sfecla este murata in el ina-
inte de a pregati acest fel de mancare (s. Pocrovca)
sau il adauga la sfecla inabusitd, inainte de a o pune
in bors (or. Chisindu).

Dictionarul ,,CnaBsinckue ppesroctn” (,,Anti-
chitéti slave”) mentioneaza ,,folosirea cvasului ca ba-
utura rituald sau ca bazd pentru felurile de méancare
lichide”: ,,Cvasul era pregitit obligatoriu la sarbatori-
le de pomenire <...>. Masa de pomenire incepea cu
cvas”. De asemenea, ,,cvasul de pédine avea o valoare
protectoare” (CrnaBsinckue 1999: 488-489).

In dictionarul explicativ al lui V. Dal gasim doua
sensuri ale cuvantului 6opuwy / bors: ,Bors m. sfecla
fermentatd || gen de supa de varzd, supd din sfecla
fermentata, din carne de vitd si porc <...>. A borsi -
avarsa mult, fara de sens, peste margine” ([Janpb 1978:
118). Mai mult, atragem atentia ca sensul ‘sfecld fer-
mentatd’ apare primul. Probabil, in aceasta situatie a
avut loc metonimia: anume sfecla, inmuiata in cvas,
a dat denumirea intregului fel de mancare - ,,bors’”.

Pregatirea unui astfel de fel de mancare obliga-
torie la masa de inmormantare precum borsul este



32 ISSN 1857-2049

REVISTA DE ETNOLOGIE SI CULTUROLOGIE

2024, Volumul XXXVI

strans legatd de cvas: el se gatea pe baza de sfecld,
fermentata anterior cateva ore in cvas. Comp. Expli-
catia cuvantului bors in Dictionarul lui V. Dal: ,,Bors
m. sfecld fermentatd; || gen de supd de varza, supa
din sfecla fermentata, din carne de vita si porc <...>".

Vorbind despre ,trei feluri de mancare”
(cTpaBa), informatorii din s. Pocrovca au incercat sd
justifice necesitatea de atat de multe feluri de man-
care obligatorii: ,lata precum este Sfanta Treime,
asa trebuie sa fie trei feluri de mancare. Obligatoriu
se pregiteste primul fel de méancare - borsul <...>.
Al doilea fel de mancare, daca ziua nu este de post,
trebuie sd fie cu carne. Si al treilea fel este terciul de
hrisca sau orez cu lapte, sau in zilele deosebit de ari-
de - tditeii” (B. T. M.). Terciul de hrisca la care se
adauga ulei de floarea-soarelui apare ca varianta de
post, iar cel de orez sau hrisca cu lapte se serveste
in zilele fard post. Totusi, pentru ca laptele se exclu-
de in zilele foarte aride, atunci se gétesc taiteii fierti
in bulion. Explicatia este urmatoarea: ,,Deoarece
mancdrurile pentru masa de pomenire sunt gatite in
ceaune mari, ele sunt din fonta, enorme, aproxima-
tiv de 100 litri si mai mult - este periculos sd fierbi
in ele terciul de hriscéd sau orez cu lapte; in plus, se
foloseste laptele natural, de la diferiti proprietari, de
aceea reprezintd un pericol” (B. T. M.). In ceea ce
priveste taiteii (despre prepararea lor v. mai sus), o
altd informatoare din Chisinau a explicat: , Taiteii la
noi sunt deosebiti, fierti in bulion, dar se pot gati
doar in zilele fara post” (K. P. D.).

Ca multe alte feluri de mancare, terciul de orez
dulce este preparat intr-un mod special. De exem-
plu, in trapeza Bisericii Mazarache din Chisinau, se
pregateste dintr-un numar mare de galbenusuri de
ou, addugandu-se zahdr, coaja si bucéti de portocald,
coaja si suc de ldmaie, stafide s.a.

Dupa ce au numit mancarurile obligatorii pen-
tru masa de pomenire, informatorii au raspuns una-
nim ca borsul, tiieteii si terciul se folosesc peste tot.
In afard de acestea, ei numeau sarmalele, coltunasii,
cartofii cu carne s.a. Despre géluste am aflat cd se fac
de mérime mijlocie: ,Le gatim la fel ca moldovenii.
Cum altfel! Doar <...> putin mai mari. Daca s-a ni-
merit in zi nu de post, acest fel de mancare se gateste
in felul urmator: ,,Cum noi pregatim galustele? Iau
carnea de porc o tai cubulete, o prijesc, <...> ea este
grasd, iar orezul iubeste grisimea. In continuare pra-
jesc ceapd cu morcov <...>. Orezul il oparesc. Apoi
amestec totul, adaug sare, piper. <...> Moldovenii
le fac mici, noi, de obicei, putin mai mari. Cam asa.
<...>Putin mai mari (decat la moldoveni - T. Z.), asa
mijlocii. In primul rand, eu nu pot si le invart asa.
Cine poate asa sa faca, chiar e foarte bine, cand spun:
«Oh, ce mici ea a invartit»” (K. F. A.).

Vorbind despre cantitatea de mancare de la
masa de pomenire, informatorii au subliniat dife-
rentele dintre vremurile vechi si realitatile de astazi,
considerand ca abundenta si varietatea méncaru-
rilor de astézi, in loc de cele ,trei feluri” obisnuite,
este excesiva si nejustificata. Dacd inainte se oferea
fiecdrui cate o farfurie de bors, putini taietei, cativa
coltunasi / mici gdluste, atunci ,,<...> astdzi se servesc
multe méincéruri deosebite: si peste, si peste sarat, si
vreun fel de salam, si altceva. <...> Chiar si baba a
inceput sa fie servitd, inainte la noi ea nu se gdtea,
acum si babe gétesc — albd, neagrd” (K. A. G.). Multi
au o atitudine negativa fata de aceste schimbari, con-
damnand , risipa inutils’: ,, Inainte la noi se conside-
rau obligatorii trei feluri de méncare <...>. Iar acum
stiti cum se aranjeazd masa? Astfel incat multe mén-
cdruri nici nu sunt gustate! Inainte era altfel”. (E. E.
M.); ,,<...>acum multi chiar si borsul il inlocuiesc cu
zeama, colfunasii nu se mai pregitesc. <...> Totul se
schimbd” (K. M. M.).

Trebuie sd subliniem si faptul ca, in pofida re-
ticentei deosebite a ritualurilor funerare-memoriale
ale lipovenilor fata de imprumuturi, anume in sfera
mancarurilor rituale se observa patrunderea unui
numdr de imprumuturi din bucétéria popoarelor ve-
cine, in primul rand moldoveni si ucraineni. Printre
acestea se numard coltunasii, galustele, prunele usca-
te cu nuci, baba neagra si albd, zeama s.a. Totusi, in
pofida unui sir de inovatii ce {in de masa de pomeni-
re, in ansamblu, in acest domeniu se péstreaza baza
anterioara.

O problema aparte tine de pomand (crestinii
ortodocsi de rit vechi nu au un astfel de cuvant, ei
o numesc milostenie). Aceasta este, de asemenea,
mancare rituald, care se imparte pentru pomenirea
sufletului celui decedat. De obicei se ofera o paine,
bomboane si biscuiti. La Edinet se péstreaza obiceiul
de a oferi ca pomand oud crude; se considerd ca cele
fierte nu sunt potrivite in acest caz, deoarece anume
in oul crud se gaseste germenul vietii viitoare.

Astfel, in rezultatul cercetarilor de teren ale ali-
mentelor consumate in cadrul ritualurilor familiale
ale crestinilor ortodocsi de rit vechi — de nastere-bo-
tez, cununie-nunta i funerare-de pomenire, legate
de ciclul vietii umane, a fost dezvaluit gradul de pas-
trare a elementelor alimentare mentionate intr-un sir
de orase si sate din Republica Moldova, unde locu-
iesc lipovenii, a fost depistata variabilitatea locala a
bucatelor si determinate cele mai stabile variante ale
acestora. Cercetarea a permis identificarea particu-
laritatilor felurilor de mancare, care se prepara dupi
retete speciale (ingredientele si specificul prepararii
lor), precum si simbolismul si semantica acestora in
cadrul codului alimentar. De asemenea, mentionim
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cé crestinii ortodocsi de rit vechi din Republica Mol-
dova au imprumutat de la moldoveni, ucraineni si
alte popoare care locuiesc aici diferite bucate tradi-
tionale, pe care le consuma in ritualurile de familie
pe langa mancarurile lor traditionale stravechi. De
exemplu, din spusele unei informatoare, ,ei au luat
tot ce e mai bun din bucitiria moldoveneasci, au
invaat cum sa le giteascd. Abordarea lor consta in
faptul ca ei incearcad sa foloseasca legumele si fructele
cultivate in propria gradina, fara substante chimice
sau sa le cumpere de la altii. Si inainte se credea c4,
dacd cumperi de la credinciosii de rit vechi, atunci
sunt fara nitrati (B. A. A.)” Multe din felurile de
mancare stravechi, prezente in mod traditional, in
ritualurile de familie ale crestinilor de rit vechi, au o
istorie bogata, raddcinile lor datand de secole.

Lista informatorilor
B. A. A, a. n. 1954, or. Chisindu.
B. T. M., a. n. 1961, s. Pocrovca, r-n. Donduseni.
E. E M, a. n. 1940, or. Edinet.
E Z.F, a.n. 1968, s. Cunicea, r-n. Floresti.
K. A. G, a. n. 1959, or. Edinet.
K. A. S., a. n. 1946, s. Cunicea, r-n. Floresti.
K. E A, a. n. 1955, or. Chisindu, n. in s. Cunicea.
K. M. M,, a. n. 1958, or. Edinet.
K. P. D, a. n. 1951, or. Chisindu, n. in s. Cunicea.
K. T.1, a. n. 1947, s. Egorovca, r-n. Falesti.
S.E. V., a. n. 1949, s. Pocrovca, r-n. Donduseni.
T. E. E, a. n. 1960, s. Dobrogea Veche, r-n. Singerei.

Note

*Acest articol a fost elaborat in cadrul proiectului:
170101 Cercetarea si valorificarea patrimoniului cultural
construit, etnografic, arheologic si artistic din Republica
Moldova in contextul integrarii europene.

! Carne cu castraveti mura{i - fel de méancare stra-
vechi, consumat in mediul crestinilor ortodocsi de rit
vechi si in zilele noastre, inclusiv la masa de nuntd. Se pre-
para astfel: castravetii murati se maruntesc, se spald, apoi
se pun in strecurdtoare pentru a scurge lichidul in exces.
In acelasi timp carnea se fierbe. In grasime se prajeste
pasta de rosii, morcovii si ceapa, care trebuie sa fie foarte
multd. Prjeala se amestecd separat cu carnea si separat cu
castravetii. Apoi se pun mai multe straturi in ceaun, alter-
nand carnea cu castravetii. Dupd aceasta, totul se toarna
cu bulion si se fierbe la foc mic.

2 Taieteii de casad cu ou la crestinii ortodocsi de rit
vechi, de asemenea, se pregatesc dupd o retetd veche spe-
ciald. Se prepara pe bazd de bulion de pui (sau rata) si ar
trebui sé fie grasi, desi la ei se adauga stomacele de pasire
(»pipote”) tdiate marunt. Nu trebuie sa fie strecurati.

* Dacd vorbim despre pastrarea anumitor mancaruri
traditionale, care se pregateau la nunta in anumite peri-
oade, atunci e necesar sd mentiondm ci unele mancaruri
raspandite cAndva, astdzi practic nu se servesc pe masa de
nuntd. Ca exemplu poate servi biscuitii numiti ,,xamxn”

(turte dulci ficute acasd) care se coceau in s. Cunicea.
,Turtele dulci cAndva se coceau pentru nuntd. Se coceau
incd in anii ’80. Acum, din anumite motive, acestea au dis-
pérut. Dar se coceau turtele dulci. Tin minte cé in aluat se
addugau coloranti naturali. Acum nu se mai coc. Acum
cel mai des totul se comanda si in restaurante se gétesc”
(K. E A.). Particularitatea acestui tip de fursecuri consta in
faptul cd aluatul pregitit pentru acestia se trecea printr-o
duza speciald a masinii de tocat carne.

*Ved., de ex.: V. P. Kobicev in cartea sa ,,B monckax
npaponunbl cnassan” (In ciutarea patriei strimogesti a sla-
vilor) (M., 1973) scria: ,,<...> Strava — «masa de pomeni-
rex», <...> cuvant care se intalneste si astdzi cu acelasi sens
de «masi de pomenire» intr-un numar de dialecte din po-
loneza, ceha, slovacd, ucraineana si rusd” (cit. cf. Byberox
2010: 378-379).

> Ved.: Kommspesckmit A. A. O morpe6anpHbIX
00bIuasx si3pl4ecKkux cmaBsH. M., 1868. 252 c. / Kotlya-
revskiy A. A. O pogrebal'nykh obychayakh yazycheskikh
slavyan. M., 1868. 252 s.
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