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TEHNICA, GOSPODARIE SI ACULTURATIE: EVOLUTIA
ALIMENTATIEI TARANESTI iN SOCIETATEA ROMANEASCA
(SECOLELE AL XIX-LEA - AL XX-LEA)

ALEXANDRU MAMINA

(Institutul de Istorie ,, Nicolae lorga”)

Cu ocazia unei anchete etnografice intreprinsd in Oltenia pe parcursul anilor
1970, in alimentatia taranilor au fost identificate, pe langd mamaliga traditionala,
feluri precum ciorbele de carne, de peste, de fasole si de zarzavat, supa de rosii,
mancarea de carne, de cartofi si de fasole, iahnia de fasole, varza cu carne sau
calita, varza fiartd si ingrosatd cu faind de griu, mancarea de praz, mancarea de
rosii, tocana de ceapd, dovleacul copt in test, mazarea, pestele prajit, saramura de
peste, carnea pe gratar sau la frigare, carnatii, sarmalele, pastrama de oaie sau de
capra, friptura in test sau la cuptor cu orez, orezul aparte, plus muraturile, mujdeiul
de usturoi, oudle, branza, laptele, stirul, dragaveii (stevia), loboda, urzicile, rosiile,
castravetii, ceapa, usturoiul, ridichile, salata verde, merele, perele, corcodusele,
fragii, fructele de padure, strugurii, caisele, piersicile etc. Se gateau, de asemenea,
desi mai rar, feluri din vechime: ciorba si mancare de scoici sau de melci, chisalita
din seminte de bostan sau de canepa, chisilitd din prune, sarmale cu miez de nuca
sau cu seminte de bostan, fasui facuit (fasole batutd, cu malai si fard grasime) sau
bureti la cuptor. In paralel, insa, taranii au inceput si giteasca si la fel ca la oras,
dupd cartea de bucate, mai ales in cazul deserturilor, alaturi de clatite, gogosi,
cozonaci aparand astfel fursecurile, cornuletele, prajiturile, dulceata, compoturile.
Totodata, in alimentatia lor au patruns produsele cumparate din magazin, cum erau
de pildd conservele. Este adevdrat cd aceste mancaruri abundente nu se aflau
intotdeauna pe masa taranilor, din raspunsurile formulate reiesind nu mai putin
unele constrangeri si lipsuri. Se Intdmpla sd manance un singur fel, s manance
seara ceea ce le ramanea de la pranz (si pentru a evita alterarea mancarii), ori sd nu
aiba carne de porc decat iarna, iar carne de pui numai toamna. Totusi, diversificarea
si ameliorarea hranei téranilor comparativ cu perioada in care aceasta se baza
esentialmente pe mamaligad, implicand printre altele riscul pelagrei, apare evidenta.
Cu deosebire mesele de sarbatori erau bogate. La Craciun, spre exemplu, se

! Pentru mai multe informatii, inclusiv in legiturd cu méncdrurile de post, a se vedea Ion
Ghinoiu (coordonator general), Alimentatia. Raspunsuri la chestionarele Atlasului Etnografic Romdn,
Volumul I, Bucuresti, Editura Etnografica, 2018, p. 211-217, 219-225, 231-236.

»Studii §i materiale de istorie modernd”, vol. XXXVIII, 2025, p. 45-52
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mancau sorici, toba, piftie, caltabosi, sangerete, ciorba de porc, de perisoare, de
pasdre, supa, sarmale, carnati, burtd de porc umpluta, fripturd rasol cu hrean,
muschi fript, gdsca umplutd cu orez, chiftele, musaca, varza cu carne, cozonaci,
chec, placintd cu branza sau biscuiti ficuti cu masina?.

Situatii analoage sunt documentabile si In alte regiuni. Amintim, spre
exemplificare, evocarea unui pranz de Craciun in Maramures, mai exact la Breb,
din anul 1973: ,,Ne-am dus sd ne asezam la masa si sd ne bucuram de excelentul
pranz pregétit cu mare pricepere de Maria: o supd de pui delicioasd, cu paste facute
in casa, snitele de pui cu piure de cartofi, cu un gust fin pe care nu l-am mai regasit
niciodata de atunci, apoi o tocanitd de vitel cu sos de smantana si hrean, servitd cu
castraveciori acri, iar la sférsit, minunatele dulciuri unguresti ale Mariei, totul
stropit cu vin alb, un bun Jidvei sec pentru felurile cu sare, un Murfatlar dulce si
destul de vechi pentru desert, pe care il gasisem la Sighet pe piata neagra, aproape
demn de faima unui bun Sauternes. Pe scurt, un pranz regesc in acest colt pierdut
din Carpati™®. Peste munti, in Moldova, la Criciun se mancau carnati trandafiri,
chisca si doba (tobd), iar la Paste fripturd de miel, cozonac si pasca®.

Daca ne referim la secolul al XIX-lea, Insa, observam ca hrana taranilor din
Transilvania si din Banat a fost incd de la inceput intrucatva mai diversificatd decat
a celor din Tara Roméaneasca si din Moldova, in sensul ci, pe langd mamaliga de
porumb omniprezentd, se compunea si din cateva produse de origine animala.
Intr-o relatare din 1809, calugarul, arheologul si numismatul italian Felice Caronni
consemna cd in Transilvania ei isi Tmbunatateau fainoasele si salata cu slanina
topitd. Cresteau gdini si porci pentru vanzare, insa carne de giind sau de porc nu
méncau decat la sarbatori. La Craciun mancau purcel de lapte si la Paste miel®.
Potrivit lui P.D. Holthaus, croitor din Westfalia care a trecut prin Banat in 1830,
aici se facea chisélitd din fdind de grau peste care se turna lapte, insd numai
duminicile. Carne se manca, de asemenea, la prilejuri deosebite®. Diversificarea
alimentatiei taranesti a fost Inregistratd si mai clar la sfarsitul anilor 1850 si la
inceputul deceniului urmator, asa cum reiese din insemndrile baronului german
Karl Heinrich Edmund von Berg. ,,Hrana principald a romanilor — scria acesta —
este formata din cucuruz, din care pregatesc un soi de fiertuta (malai, Malay
sau Kolesce), in care faina este pregatita cu apa si ceva sare si fiarta pe taciuni.
De asemenea, ei mai gitesc faina de porumb cu ceva slanind intr-un pasat ce se
numeste mamaligd (Mamaliga). Laptele este mult iubit de roman, totusi placerea
degustarii acestuia este deosebit de restransa, din pricina multelor zile de post, si

2 Ibidem, p. 239-242.

3 Claude Karnoouh, Tribulatiile unui cdldtor strdin in Romania (1971-2017). Reflectii si amintiri,
Tasi, Editura Sedcom Libris, 2020, p. 142.

4 loan Scurtu, Povestiri adevdirate. Memorii, lasi, Editura Junimea, 2022, p. 16-17.

5 Calatori strdini despre farile romane in secolul al XIX-lea, Volumul I, Bucuresti, Editura
Academiei Romane, 2004, p. 496-497.

6 Ibidem, Volumul I1, 2005, p. 437.
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astfel vacile sunt mulse doar din cand in cand, <astfel ca el> are de fapt nevoie de
ele doar pentru prasila. Astfel, el iubeste branza de oaie, ceapa, usturoiul, mananca
rar carne de oaie, mai degraba slanina si pestele uscat, niciodata unt si multe fructe,
cu care Banatul a fost binecuvantat din plin. Doar la zilele de sarbatoare mananca
din carnea de vita, supa facutd din aceasta este insa respinsa ca neplacuta la gust.
in perioadele de post, care, socotite cu totul, dau cam 200 de zile, se degusta doar
malai, fasole, ceapa si mai ales urzici, gatite ca legumele. Posturile sunt tinute cu
tarie si tot ce vine de la animale, chiar oudle si laptele sunt interzise, nici nu se
poate giti cu untura, ce este nlocuitd cu untdelemn prost. Cartofii nu sunt iubiti de
romani, de aceea sunt si foarte putin cultivati. Bautura consta din vin si rachiu™’.
Semnalari in acelasi sens cu privire la Transilvania se intdlnesc, de pilda, in relatarea
publicistului, scriitorului si profesorului Anton Adolf SchmidI®,

Tn principatele extracarpatice, n anii 1820-1830 hrana tiranilor a constat
fundamental din mamaliga, initial din mei, apoi din porumb, imbunatatitd eventual —
cum remarcau profesorul francez F.G. Laurengon si calatorul german Johann
Georg Kohl — cu branzi sau cu unt®. Primatul mamaligii a avut, in linii mari, trei
cauze: 1. se prepara cu usurinta; 2. avea o capacitate nutritionald ridicata, de natura
sd compenseze absenta altor alimente; 3. se pastra nealteratd mai multe zile si putea
fi luata 1n traistd cu ocazia unor calatorii. Atunci cand mamaligii i se adduga lapte,
era deja, potrivit observatiei printului rus Anatoli Demidov, un indiciu al bogatiei.
Dar chiar si cei mai bogati tarani mancau rar carne, abia la capatul perioadelor
lungi de post®. Carne de porc, dupd cum nota pastorul anglican Nathaniel Burton,
se manca 1n orase, la Bucuresti si la Pitesti de pilda, sub forma de costita sarata,
sldnind si, mai rar, carne slaba'. Slanind sau carne friptd de berbec se mai puteau
gasi la o adicd, prin bundvointa gazdelor, la hanuri'?. Taranii, insd, mancau putind
carne, situatie care s-a regasit inclusiv in a doua jumatate a secolului al XIX-lea si
chiar dupa 1900, Astfel, in Moldova, mai precis la nivelul ocolului Stavnic din
tinutul Tasi, n 1859 se consumau 23 kilograme de carne anual pe cap de locuitor,
fata de 7677 kilograme in 2018-2019, cu unele variatii pentru carnea de porc, de
pasire, de oaie si miel, de capri si de vita**. In acelasi context, apare semnificativ

" Ibidem, Volumul VII, 2012, p. 486-487.

8 Ibidem, Volumul V111, 2013, p. 165.

9 Ibidem, Volumul I1, p. 33, Volumul 1V, 2007, p. 118.

10 Ibidem, Volumul 11, p. 677.

1 |bidem, p. 588.

12 |bidem, p. 591.

13 Medicii in particular (Constantin Caracas, Constantin I. Istrati, Nicolae Manolescu, Nicolae
Lupu etc.) au criticat ponderea prea mare a produselor vegetale in alimentatia taranilor, considerand
cd era de naturd sa le slabeasca organismul. Constantin Barbulescu, Romdnia medicilor. Medici, tarani si
igiend rurald in Romdnia de la 1860 la 1910, Bucuresti, Humanitas, 20155, p. 123-127, 140.

14 Bogdan Mateescu, Alimentatia la sate in secolul XIX. Paradigme de lucru si studiu de caz
pe ocolul Stavnic din tinutul lasi in anul 1859, in Ludmila Pirndu, George Bilavschi, Luminita
Bejenaru, Vasilica-Monica Groza, Alimentatie si demografie in Moldova din evul mediu pand in
epoca modernd. Abordari interdisciplinare, Cluj-Napoca, Editura Mega, 2022, p. 202-203.
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raportul intre consumul de porumb si cel de grau: in 1859 consumul anual de
porumb atingea 125 kilograme pe fiecare persoand, iar cel de grau abia 10 kilograme;
n 2018 raportul s-a inversat, consumul anual de porumb fiind de 39 kilograme pe
fiecare persoana, iar cel de grau de 160 kilograme®. Constantd a rdmas cantitatea
de vin care se bea: circa 21 litri Tn 1859, 23 litri Tn zilele noastre®®. O diversificare
s-a Tnregistrat totusi inclusiv in principatele extracarpatice de la jumatatea secolului
al X1X-lea, indeosebi sub aspectul folosirii legumelor si fructelor in alimentatie,
asa cum transpare, spre exemplu, din consemnarea lui Wilhelm Philipp Hamm,
un agronom german care a trecut prin Moldova in 1859: ,,Dupa cum am amintit
deja, taranul moldovean traieste neobisnuit de simplu, porumbul, in toate felurile
posibile de pregétire constituie mijlocul sdu preferat de hrana, insa felul principal,
ce este pe masa zi de zi, este mamaliga, o fiertura din faind de porumb si apa; la cei
bogati si in zilele de sarbatoare este Imbunatatita cu grasime si oud. Supa de varza,
castravetii, varza acrd, ceapa, pepenii verzi, painea de secard si branza de oaie
intregesc ciclul felurilor de méancare moldovenesti. Se bea mult rachiu, dar si vin,
care este, de obicei, mai ieftin”?". in iarna dintre 1870 si 1871, un al german aflat in
Moldova, Rudolf Henke, manca la Pechea, in judetul Galati, pe langa mamaliga,
bors de peste, varza acra si fructe uscate'®,

In a doua jumatate a secolului al XIX-lea si pani in perioada interbelica,
alimentatia taranilor a evoluat asadar pe trei paliere. In primul rand, pe langa
mamiligd s-au méancat mai multe legume si fructe. In al doilea rand, a crescut, mai
ales in Transilvania, consumul de lactate, inclusiv sub forma fermentatd pentru
conservare (lapte acru, branza, zer), precum si cel de carne®®. Aceasta din urma se
ménca de obicei sdratd, afumatd, dar si in ciorbe, supe si tocane®®. Sa precizam
totusi ca inclusiv in Transilvania consumul de carne s-a pastrat mai mic decat in
Europa occidentald si centrald pand in perioada interbelicd, reprezentand numai
0,52% din valoarea calorica totald, fatd de 11,8%, respectiv 17,76% 1n cazul taranilor
francezi si germani?. In 1938 alimentatia taranilor continua si se caracterizeze deci
prin consumul excesiv de porumb, deopotriva in detrimentul cérnii si al produselor
lactate??. In al treilea rand, cu toati persistenta predominatiei hranei maidice
amintitd anterior, in alimentatia taranilor a Inceput sa se faca trecerea treptatd de la
fierturi la copturi si panificatie, sau altfel spus de la mamaliga la painea dospita din

15 Ibidem, p. 202.

16 |bidem, p. 203.

7 Ibidem, Volumul VII, p. 212.

18 Ibidem, Volumul X, 2017, p. 346.

19 fn legatura cu lactatele, a se vedea loan Claudian, Alimentatia poporului romdn, in cadrul
antropogeografiei si istoriei economice, Bucuresti, Fundatia pentru Literatura si Artd ,,Regele Carol 117,
1939, p. 126-127.

20 David Prodan, Memorii, Bucuresti, Editura Enciclopedicd, 1993, p. 8.

2 Joan Claudian, op. cit., p. 140.

22 Tn urma anchetelor sociologice s-a constatat ci numai in 48% dintre gospodariile rurale se
gasea o vaca ce dadea lapte. Dimitrie Gusti, Starea de azi a satului romanesc, in D. Gusti, Opere, I,
Bucuresti, Editura Academiei Socialiste Roméania, 1968, p. 490.
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grau sau din secard®. Intr-adevir, tendinta nu era in aceastd fazi la nivelul la care

sd asigure diversificarea alimentara atinsa in anii 1970, dar se precizase. Avea sa se
amplifice in circumstantele tehnice de dupa al doilea razboi mondial, cand prin
tipul si varietatea produselor alimentatia din mediul rural avea sa devind asemanatoare
celei din mediul urban.

Evolutia alimentatiei taranesti pe parcursul a peste un secol si jumatate s-a
datorat, cu titlu, general, progreselor tehnice, atat in privinta producerii, cat si a
conservarii hranei. A fost vorba, mai intai, despre aparitia si raspandirea cuptorului
in locuintele taranilor. Cu o putere calorica superioara, acesta a permis coacerea
painii mai bine decat se facea in test. Pe langa paine, in cuptor si pe soba s-au putut
pregati produse si feluri de mancare noi, cum au fost spre exemplu alivencile,
cartofii copti, colacii, cozonacii, pasca, gdina umpluta, plachia de carne sau de post,
tocana, borsurile, ciorbele, carnea fripta, cartofii prdjiti, carnatii, chiftelele, ciulamaua,
fasolea cu untura, la ocazii deosebite sarmalele (numite si galuste), oudle cu jumari,
plicintele, papanasii. In privinta bauturilor, la inceputul secolului al XX-lea erau
consemnate mai ales olaghina (o bautura din tarate de grau, coaja de paine arsa si
doua lamai lasate la fermentat), rachiul (o parte spirt, doua parti apa cu condimente,
coaja de lamaie si de portocald), tuica (din prune), mustul din diverse fructe si vinul
(inclusiv fiert cu zahdar). Berea si limonada se beau numai la targuri, iar romul si
coniacul cu titlu exceptional, in ocaziile in care tdranii intrau in contact cu ordsenii®,
Borsurile, ciorbele ori supele, in particular, au suplinit nevoia de mancare lichida
satisficutd anterior de mamaliga moale®®. Folosirea cuptorului a permis asadar
diversificarea alimentatiei taranilor, numai ca, in conditiile sdrdciei si ale spectrului
recurent al foametei, aceastd diversificare a ramas In buna masura la nivelul de
virtualitate, n practica taranii multumindu-se cu mamaliga, fasolea, varza si carnea
de porc afumata®. Persista, de asemenea, problema pastririi hranei, ciorbele,
tocanele si alte mancaruri neputand fi conservate in maniera traditionala, adica prin
uscare, sarare sau afumare. Se Intdmpla astfel ca la 0 masd oamenii sa ménance un
singur fel, sau eventual aceeasi carne cu adaosuri diferite, pentru a evita alterarea
mancarii daca s-ar fi gitit mult si nu s-ar fi consumat totul. Problema conservarii a
fost surmontatd gratie urmatoarei inovatii tehnice importante, si anume aparitia
frigiderului, posibild insa abia dupa al doilea razboi mondial ca urmare a
electrificarii satelor. De atunci nu numai ca felurile de mancare cunoscute s-au
conservat la o temperaturd mai scazutd decat oferea beciul folosit anterior, dar s-au
putut face si altele noi, perisabile, cum au fost prdjiturile, consemnate deja ca
obisnuite in anii 1970.

23 |oan Claudian, op. cit., p. 126.

24 Consemnate, pentru primii ani ai secolului al XX-lea, in Mihai Lupescu, Din bucdtaria
taranului roman, <Bucuresti>, Paideia, <2000», p. 91, 95-103, 106, 109-111, 114, 119, 106-108, 110,
116, 119, 136, 144, 157-159.

% |oan Claudian, op. cit., p. 114.

% Foametea figura in folclor ca o femeie uratd, scheletici, mancand pani si arborii din paduri,
iar batranii obisnuiau sa povesteasca despre vremurile de altadata in care faceau mamaliga din scoarta
de copac. Mihai Lupescu, op. cit., p. 172-173.
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Un alt factor care a intervenit in evolutia alimentatiei taranesti a fost gospodaria,
mai precis trecerea de la bordeie la case (locuinte pe sol). Preponderenta cvasiexclusiva
a mamaligii in prima jumatate a secolului al XIX-lea a corespuns ipostazei unei
taranimi mobile, cand oamenii se mutau de pe o mosie pe alta pentru a obtine
conditii de munca mai favorabile ori statutul de scutelnici. loan Claudian asocia
consumul mamaligii cu pastoritul si modul de viatd migrator?’. Nu a fost vorba
despre un mod de viata propriu-zis migrator, dar despre o instabilitate demografica
endemicd, suficient de ampla incat s alerteze la un moment dat Imperiul otoman
si domnitorii autohtoni, care doreau sa fixeze teritorial masa fiscald a populatiei.
In contextul unei atare instabilitati nu se construiau case ci bordeie, care pe de o
parte presupuneau un efort si costuri mai mici pentru a fi realizate, pe de alta parte
erau pardsite fara sentimentul unei pierderi materiale majore. Intrucat in bordeie nu
existau cupotoare, fiertura, in spetd mamaliga, reprezenta felul de mancare cel mai
la indemana. In case, insd, au putut fi construite cuptoare si sobe, in pod a fost
posibild afumarea cérnii, iar in curtile lor a existat spatiul necesar cultivarii
legumelor si cresterii animalelor pentru consumul propriu. Tocmai deoarece in
Transilvania si in Banat taranii trdiau in case, in aceste provincii s-a nregistrat —
dupa cum am observat — un avans in privinta introducerii legumelor si a produselor
de origine animald in alimentatie, mentionate inca de la debutul secolului al XIX-lea.
In Tara Romaneasci si in Moldova, in schimb, case tiranesti au inceput si se
construiascd abia catre jumatatea secolului al XIX-lea. Drept urmare, din acea
perioada au aparut si aici mai multe feluri de mancare pe baza de legume, de pilda
cartofii copti, cartofii fierti cu mujdei sau cu ceapa, fasolea fiartd cu ceapa si piper,
varza cu carne, varza calitd cu unturd sau jumdri si altele®®. Cauza trecerii de la
bordeie la case a constituit-o, incepand din anii 1830, unificarea la nivel de tara
a obligatiilor in munca pe care au operat-o Regulamentele Organice, dupa care
taranii clacasi nu au mai avut cum sa se eschiveze de la acestea mutandu-se de pe 0
mosie pe alta. Stabilizarea lor si configurarea gospodariilor de suprafata s-au
accentuat apoi in urma reformei agrare din 1864, cand si cei mai saraci tarani au
primit loc de casa si gradina, unde puteau sa cultive legume si sa creasca animale
pentru consumul propriu®. In 1894 statul insusi a initiat o campanie de eradicare a
bordeielor, considerate indeobste insalubre si sursd pentru mai multe boli. Rezultatul a
fost, conform unei cercetari din 1905, ca in Vechiul Regat s-a ajuns la un numar de
1 109 905 case, fata de 42 907 bordeie, acestea din urma reprezentand astfel numai
3,72% din totalul locuintelor. Chiar daca datele statistice respective sunt susceptibile de
amendari, schimbarea raportului intre cele doua forme de habitat apare evidenta®.

27 |oan Claudian, op. cit., p. 47-48.

28 Mihai Lupescu, op. cit., p. 106, 116, 153.

2 fn Oltenia indeosebi, legumele se obtineau si prin trocul practicat cu satele sarbesti si
bulgaresti specializate in productia acestora. Constantin Barbulescu, Roménia medicilor. Medici,
tarani si igiend rurald in Romania de la 1860 la 1910, Bucuresti, Humanitas, 2015, p. 130-131.

%0 bidem, p. 99, 102.
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in ultimul r4nd, alimentatia taranilor a fost influentatd de fenomenul aculturatiei
oras-sat pe care |-a antrenat industrializarea. Pe fondul acesteia numerosi tarani au
inceput sa lucreze in orase, care oferecau oportunitati de castig mai mari decat in
agricultura, ajungdnd sd adopte mode si obiceiuri specific urbane, daca ar fi sa
amintim numai faptul cd au Incetat sd umble desculti®. Au contribuit la fenomenul
de asimilare culturald radioul, cinematograful si televiziunea tot mai prezente in
mediul rural, care diseminau imaginea atractiva a vietii de ordsean, mai confortabild si
mai ofertantd in privinta distractiilor decat aceea de la tard. Sub aspectul alimentatiei,
aculturatia a implicat doua schimbari. Prima schimbare a fost ca taranii au inceput
sd cumpere mai multe produse gata fabricate de la magazin, cum erau berea,
bauturile racoritoare, conservele, ciocolata si chiar pdinea, facutd pana atunci
numai 1n casd. A doua schimbare a fost introducerea in consumul obisnuit a cafelei,
ceaiului, zaharului, dulcetei, compotului si prajiturilor, pregatite inclusiv dupa
cartea de bucate, asa cum se intAmpla in bucatdria urbani®. Aculturatia se
ntrevede inclusiv Tn terminologie, localurile din sate nemai numindu-se carciumi
ci baruri (subintelese ca baruri de zi) ori bufete. Este posibil ca inlocuirea sa fi
survenit initial ca urmare a deciziei autorititilor comuniste, in conditiile in care
ideea de carciuma se asocia cu petrecerea si cu excesul de bautura, ce contraveneau
eticii oficiale bazatd pe referirea la munca si la sobrietate. Oricum ar fi stat
lucrurile, oamenii si-au insusit noii termeni fiindca rezonau in perceptia lor cu
modul de viata la care incepusera sa aspire, altfel ar fi vorbit in continuare despre
carciumi indiferent cum le numeau autoritatile. Este simptomatica si imprejurarea
ca n baruri sau bufete ei consumau mai curand bere, agsadar o bauturad de la oras,
lasand tuica si vinul pentru acasa, 1n habitatul traditional.

In concluzie, alimentatia apare ca o activitate motivata biologic, dar conditionata
material si aperceptiv. Intrucat alimentatia se realizeaza in relatia omului cu pamantul,
cu regnul vegetal si cu cel animal, reprezintd o modalitate de raportare a omului la
mediul pe care-1 modifica, adica o activitate culturald (in sensul antropologic al
conceptului de culturd). Dihotomia crud — fript consacratd de Claude Lévi-Strauss
traduce in fond aceastd separatie intre naturd si culturd ce se realizeazd prin
intermediul prepararii hranei, inlocuind actul salbatic al devorarii. Alimentatia
taranilor in secolele al XIX-lea si al XX-lea s-a circumscris culturii rurale arhaice,
influentatd insa de cel putin trei vectori ai modernizarii: progresul tehnic, politica
de reglementare si unificare legislativa practicatd de stat, respectiv industrializarea,
toti trei asimilati In practica social-institutionald si in imaginarul colectiv cu orasul.
Din acest punct de vedere, modernizarea a echivalat finalmente cu o extindere a
modului de viatd urban in spatiul rural, inclusiv sub aspectul obisnuitelor si al
preferintelor culinare.

31 Joan Scurtu, op. cit., p. 214.
32 |bidem, p. 324. Pentru o evocare comparativd peste timp, a se vedea si David Prodan,
op. cit., p. 8.
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TECHNIQUE, FOYERS ET ACCULTURATION : L’EVOLUTION DE L’ALIMENTATION
DES PAYSANS DANS LA SOCIETE ROUMAINE (XIXéme — XX¢éme SIECLES)

Résumé

L’article présente 1’évolution de 1’alimentation des paysans roumains pendant le XIX®™ et le
XX&me sigcles, a partir de 1’une qui était fondé sur le bouillonnement, surtout avec de polenta, vers
une alimentation diversifiée, qui impliqua plusieurs procédés pour préparer et pour conserver la
nourriture. On traite ensuite les causes qui ont géré ce parcours, qui portent sur les changements
techniques, sur I’évolution de 1’exploitation agricole et sur le processus d’industrialisation, qui ont
encadré finalement les possibilités et les préférences des paysans en matiére alimentaire.

Mots clefs: alimentation, paysans, changements matériels, transfere culturel.
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