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Abstract: Din bucdtdria taranului roman, by Mihai Lupescu, represents not only a work
of ethnographic interest, but also one of linguistic interest. In the spirit of Frédéric Damé’s
work, Incercare de terminologie poporand romand, published in 1898, Mihai Lupescu
aspires to depict the way the peasant prepares food, but also to record the terminology of
rural life regarding food. The author marks the specific and regional names of the places
where the food is prepared, of the installations, tools and materials needed and provides
glosses of terminological series for the peasant’s food and drink, in specific contexts. All
this proves Mihai Lupescu’s intuition regarding the importance of variation of popular
terminology. The collected linguistic material, the glosses of words and, especially, the
organization of food knowledge represent an extremely important source of
documentation for understanding the deep relationship between words and things.
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Mihai Lupescu (1861-1922), dascil-folclorist, culegitor pasionat al
creatiei populare, citat in variate culegeri de folclor, coautor al unor studii
importante pentru etnologia romaneasca (Pamfile & Lupescu, 1914; Gorovei &
Lupescu, 1915), fondator al revistelor ,Sezatoarea” si ,lon Creanga”, este
autorul unui studiu fundamental pentru tema alimentatiei, Din bucdtdria
taranului roman, finalizat in 1916, dar publicat abia in anul 2000 (Lupescu
2000). Acum, la un secol de la trecerea in nefiinta a autorului, ne propunem sa
privim acest studiu din perspectiva valorii sale de document lingvistic.
Limbajele populare tehnice au fost subiect al cercetarilor lingvistice romanesti
destul de tarziu, iar terminologia populard a alimentatiei a rimas un subiect
marginal pana in prezent.

Prin lucrarea Din bucataria taranului roman, Mihai Lupescu este
deschizitor de drumuri in cercetarea unei teme de cultura si civilizatie
roméneasci de maximi complexitate, bucitiria tirineasci. Intre 1898 si 1904,
Mihai Lupescu a publicat in numerele revistei ,Sezdtoarea”, in sectiunea
Bucataria taranului roman, fragmente din culegerile sale referitoare la
alimentatia din satele pe care le-a cunoscut personal sau din localitati din care a
primit informatii de la colaboratori ai revistei si colegi de scoald. Mihai Lupescu
a aspirat nu numai sa infatiseze felul in care taranul pregateste mancarea, ci si-a
propus si sa inregistreze terminologia vietii rurale cu privire la alimentatie.
Autorul subliniaza in manuscris denumirile specifice si regionale ale spatiilor
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unde se prepara mancarea, ale instalatiilor, uneltelor, materiilor necesare, ofera
glose ale unor intregi serii terminologice pentru mancaruri si bauturi ale
taranului in contextele lor specifice. Interesant este, din punct de vedere
lingvistic, discursul pe care 1l propune pentru descrierea alimentatiei taranesti.
Mihai Lupescu descrie faptele folosind termeni populari de mare raspandire,
textul sau dand impresia unei sinteze a discursului informatorilor sai, si
marcheaza acei termeni pe care 1i considera parte din terminologia specifica a
subiectului, cu variantele lor regionale.

Asa cum marturiseste Mihai Lupescu in cuvantul-inainte al studiului, in
text sunt valorificate informatii pe care le-a cules singur, le-a primit de la
colaboratori sau le-a preluat din publicatiile care trateaza subiectul, precizand
de fiecare datd sursa. Regiunea Moldovei este cel mai bine reprezentata, cele
mai multe informatii despre retetele de bucatarie fiind comunicate de sotia
autorului, Elena Lupescu, niascutd in comuna Bogdanesti, judetul Suceava sau
stiute de la mama sa, Marioara lui Gh. a Lupei, din Spatdresti, acelasi judet.
Mihai Lupescu a cules direct date din Brosteni-Suceava si Zorleni-Tutova, unde
a functionat ca invatator, a primit numeroase informatii de la colegul sdau Tudor
Pamfile, din localitatea Tepu-Tecuci, de asemenea, de la colaboratori din Baia-
Suceava, Draganesti-Suceava, Plesesti-Suceava, Radaseni-Suceava, Sodomeni-
Suceava, Tatarusi-Suceava, Molnita-Dorohoi, Paunesti-Putna, Nemtisor-
Neamt, Sodomeni-Pascani, Pribesti-Vaslui. In ceea ce priveste celelalte regiuni
ale tarii, a cules direct informatii de la Calimanesti-Valcea si a primit date din
comuna Principele Ferdinand-Teleorman, Bogza-R. Sarat, Beiu-Teleorman,
Urziceni-lalomita, Cuza-Voda, Ialomita, Manastirea-Ilfov, Ulmeni-Ilfov
(Lupescu 2000: 175-191). Aceasta retea a fost completata cu informatiile gasite
in principalele lucrari publicate pana in acel moment, legate mai ales de
terminologie si culturd populard, dintre care amintim: P. Papahagi, Megleno-
Romanii. Studiu etnografico-filologic (1902, I: 1-134; II: 135-268), A. Viciu,
Glosar de cuvinte dialectale din graiul viu al poporului roman din Ardeal
(1906), T. Pamfile, Industria casnica la romani. Trecutul si starea ei de astazi.
Contributiuni de arta tehnica si populara (1910) si Agricultura la romani Studiu
etnografic, cu un adaus despre masurdatoarea pamantului si glosar (1913), Dr.
Crainiceanu, Igiena tdranului roman. Locuinta, incaltamintea si
imbracamintea. Alimentatiunea in diferite regiuni ale tarii si in diferite
timpuri ale anului (1895), Dr. Manolescu, Igiena taranului roman. Locuinta,
luminatul si incdlzitul ei, imbracamintea, incaltamintea, alimentatiunea
taranului in deosebitele epoce ale anului si in deosebitele regiuni ale tarei
(1895), Elena Niculita-Voronca, Datinile si credintele poporului Roman
adunate si asezate in ordine mitologica (1903), Elena Sevastos, Caldatorii prin
Tara Romaneasca (1888), 1. Nenitescu, De la romanii din Turcia europeanad.
Studiu etnic si statistic asupra Armanilor cu aproape una sutda de gravuri si cu
o harta etnografica (1895) etc.

Tema bucatariei taranesti 1-a preocupat pe Mihai Lupescu decenii si,
dupd o indelungatid perioadd de redactare, a hotarat sa trimita in 1916
Academiei spre publicare studiul sdu numit Din bucataria taranului romén, cu
intentia de a fi luat in considerare pentru seria Din viata poporului roman.
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Insi, din cauza rizboiului si a schimbarilor in politica editoriald a Academiei,
studiul a ramas in manuscris pana in 2000, cand a aparut sub aceeasi denumire
la editura Paidea, in Bucuresti, cu o prefata de Radu Anton Roman, studiu
introductiv si bibliografie de Maria Rafaila si potfata de Antoaneta Olteanu. O
altd editie a cartii aparut in 2001, la Iasi, sub denumirea de Bucatdria
traditionald romana la editura Saeculum 1.0., fiind ingrijitd de Petre Florea.
Lui Mihai Lupescu i s-a recunoscut astfel, dupa aproape un secol de la
redactarea studiului sdu, contributia sa fundamentala la cercetarea unei teme
putin exploatata in cercetarea romaneascd, alimentatia taraneasca, domeniu
esential de cultura si civilizatie romaneasca.

Petru Ursache, editor al unei colectii a lui Mihai Lupescu de folclor
moldovenesc, Tei-leganat, publicatd in 1975 in Iasi, la Editura Junimea,
remarca in prefata volumului, pe langa valoarea etnografici a lucrarii Din
bucataria taranului roman, importanta sa pentru studiul teminologiei.
Editorul afirmad ca Lupescu ,pare hotdrat sa epuizeze problema sub raport
terminologic, fapt pentru care lucrarea se prezintd ca un veritabil glosar in
maniera celui alcatuit de Fr. Damé (1898).” (Lupescu 1975: XX)

In lucrarea de fatd ne propunem si aritim in ce masuri monografia lui
Mihai Lupescu reuseste sa ofere un tablou al terminologiei alimentatiei
taranului roman de la inceputul secolului al XX-lea.

Interesul pentru terminologia populara este vizibil in lucrarile etnologilor
intemeietori, insa ceea individualizeaza lucrarea Din bucataria taranului roman
a lui Mihai Lupescu este organizarea materialului despre alimentatie dupa toate
regulile unui camp lexical cultural, caracterizat de Leo Weisgerber (1973: 219) ca
suportand influenta cea mai accentuatd a extralingvisticului. La nivelul unui
camp cultural din domeniul tehnicii precum cel al alimentatiei, existad o
suprapunere importanta intre continutul lexical si realitatea culturala reflectata
de acesta. Din acest punct de vedere, redarea terminologiei unui astfel de
domeniu, in cadrele organizarii cunoasterilor despre acesta, respecta principiul
conform caruia toate mijloacele de exprimare ale unei limbi (respectiv ale unei
mentalitati) formeaza un ansamblu, un sistem in care fiecare parte face corp
comun cu altele si este conditionat de acestea. Mihai Lupescu organizandu-si
continutul studiului dupa cadrele tehnice si culturale ale prepararii si consumarii
hranei, respecta acest principiu. Sectiunile care reflecta sistemic cunoasterile
despre alimentatia taraneasca sunt urméatoarele:

I. Locul unde isi pregateste taranul demancarea;

II. Uneltele din bucataria si sufrageria taranului;

ITI. Lemnele de foc si materialurile din care se fac bucatele; chipul cum
se dobandesc;

IV. Diferite alte materiale trebuitoare la mancarile gospodaresti;

V. Bucatele cunoscute de tarani; facerea lor;

VI. Bauturile taranului;

VII. Pranzurile, mesele si diferite credinti si obiceiuri. (Lupescu 2000:
223)
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Inci din sectiunea I. Locul unde isi pregdteste tdranul demdancarea, se
remarca interesul autorului pentru marcarea terminologiei dupa niste principii
intuitive pe care le va aplica pe tot parcursul studiului. In conditiile in care prezinti
cunoasterea despre spatiile in care se gateste, Lupescu insereaza serii terminologice
pentru cuvintele pe care le considera importante, dorind sa infatiseze tabloul
variatiei lingvistice. De pilda, fraza cu care isi deschide studiul este:

Locul unde sitenii 1si gatesc, fac, pregdtesc, gatd ori isi bucdtaresc
demancarea, iarna, e casa in care sad si dorm, iar vara in diferite locuri, pe-afari; ei n-au
un loc anumit, o camera, pentru bucatirie, ci isi schimba locul dupa anotimp. (Lupescu
2000: 25)

In aceasti fraza de inceput se observi interesul pentru seriile sinonimice
introduse firesc in discursul despre alimentatie. Actul pregatirii mancarii este
redat prin seria ,gatesc, fac, pregdtesc, gata ori isi bucdataresc”, in timp ce
spatiul in care se gateste nu are un nume specific, pentru ca ,ei n-au un loc
anumit, o cameri, pentru bucitirie, ci isi schimba locul dupd anotimp”. In
schimb, autorul marcheaza variatia termenilor ce denumesc in diferite zone
constructiile care adapostesc actul prepararii mancarii:

Vara, bucatele se gatesc in diferite locuri; unii gospodari au vatra, horn
si cuptior, si in tinda casei si aici, cu usa deschisa, gospodina gateste de-ale-
gurii. Unii sateni au in ograda un bordei in pamant pentru facut bucatele vara,
altii o poiata de nuiele, ori poietica, lipita si grijita, iar in ea o vatra; unii
gospodari fac niste cdsute anumite, mici, varuite4, ori cdsois in care fac vatra si
horn pentru gatit bucatele, iar in unele parti colibi de latunoi, in forma conica®.
Demancarea se mai poate face intr-un sopron de scanduri sau intr-un cotlon”
facut anume din lut, in ogradi, si imprejmuit cu un umbrar de nuiele. In unele
sate, bucatele se gitesc in cuine® anumita, in chileriu din dosul casei, in
sandrama, care se face tot in dosul casei, in cuptoriste?, in sura®, in cosar
anume facut, in patul, in ietac'?, in hoarnas, in mal* si in mijlocul ogradei, ori
la o parte, langa gard. (Lupescu 2000: 26)

O limitd a marcdrii terminologiei pe care o intalnim in tot studiul,
evidenta si in fragmentul de mai sus, este aceea ca in cazul unor termeni e
specificata zona lor de provenienta, iar in cazul altora, nu. Presupunem ca
Mihai Lupescu nu a dat provenienta termenilor pe care 1i cunostea direct,
considerandu-i de larga raspandire, si a precizat in note corespondentul si
localitatea sau sursa documentara, in cazul celorlati termeni. De pilda,
informatiile urmatoare nu sunt documentate prin note: ,unii gospodari au
vatra, horn si cuptior, si in tinda casei”, iar ,altii au in ograda un bordei in
pamant pentru ficut bucatele”, iar ,altii o poiatd de nuiele”. In schimb, autorul
oferad in note date legate de locul de provenienta si modalitatea de culegere a
faptelor cand vorbeste despre ,niste cdsute mici, varuite4”, ca in judetul
Tutoval, ori in ,cdsois in care fac vatra si horn pentru gatit bucatele”, ca in

1 In nota 4, autorul precizeazi ci informatia este rezultatul observatiei directe: ,,Cisute de acestea
se vad in jud. Tutova, lipite si varuite curat.” (nota 4: 175).
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Brosteni-Suceava2, ,colibi de latunoi in forma conica®”, la muntes, ,intr-un
sopron de scanduri sau intr-un cotlon” facut anume din lut”, ca in Tepu-Tecuci.
~Bucatele se gatesc in cuine®”, in Teleorman, ,in cuptoriste9”, in Molnita-
Dorohoi, ,in sura”, in Bogdanesti-Suceava, ,in cosar anume facut*”, in Bogza-
R. Sarat, ,in patul, in ietac?”, in Zorleni-Tutova, ,in hoarna®”, in Bogza-R.
Sarat, ,,in mal*4”, in Bogdanesti-Suceava.

Dupa cum se observa, terminologia locurilor unde se pregateste
mancarea face vizibila tehnica autorului de a trece in revista prima data
denumirile populare pe care le considera raspandite pe un teritoriu larg, apoi,
pe rand, da denumirile regionale la care a avut acces direct sau prin intermediul
colaboratorilor si a surselor documentare.

In sectiunea urmatoare, II. Uneltele din bucataria si sufrageria
taranului, Mihai Lupescu prezinta in ordine alfabetici instrumentarului
alimentar pe care il descrie pe scurt, in unele cazuri, oferind o serie de denumiri
regionale ale obiectului. De exemplu, pentru litera B, instrumentarul prezentat
este urmatorul: Balerca, balerul, butoiul; Balercutele ori butoiesele; Baltagul;
Banita, stambolul ori dimerlia; Barda; Bardita; Barbanta, berbinta;
Barbincioara, berbicioara; Besica; Blidariu; Bota; Braiul; Briceagul; Budaielul
ori budaiesul; Budaiul; Budaiul de umplut bors, borseriul, borsanca, borsoaica;
Budalaul ori putineiul; Buduroiul; Bulatul; Bulichierul; Burduvul; Butea,
antalul; Butelca. Dupa cum se observa, cuvintele-titlu, care au si variante fonetice
sau lexicale, sunt cele ce denumesc instrumente de bazi. In privinta tratirii
fiecarui element, de obicei, se descrie obiectul si se precizeaza contextul utilizarii
sale in alimentatie. Exceptie fac instrumentele considerate de maxima
importanta, cu valoare materiald si spirituald. Acestea au parte de articole mai
complexe. Redam mai jos, spre exemplificare, prezentarea pentru covata:

Covata, copaia, postava?® se face din lemn de richita, de plop ori de tei, cici se
lucra mai usor. Ea se cumpara de la lingurari cu bani, ori umpland-o cu graunte. Cand e
noud, ca si nu crape, se parleste si se unge pe-afara cu baligd de vaci. Ea se tine la beci
ori in zemnic, la loc rece si umed, cici la vant si la soare crapa.

in covati se cerne fiing, se frimanti si se plimideste panea, pasca, cozonacii si
milaiul; tot in ea se tine in salamura, iarna, la Craciun, carnea si sldnina de porc, si ia sare.
Fiecare gospodar are o covati. Daca covata crapa, i se pun scoabe. Ea se tine in beci.

Covata lungireatd, in care se scaldd béietii mici, e spurcata, si se cheami alghie,
albie ori covata bdietului. In ea se culcd si se leagina. In alghie nu se sprijind nimic de
mancat.

in com<una> Tepu-Tecuci, covata mare, de murat sliinina si carnea de porc si
de facut malai, se cheama troc?, troacd sau trocan.

in jud. Teleorman, covata in care se friméintd malaiul ori pinea se zice si
capistere28, asemenea si in Valcea.

2 In nota 5, Mihai Lupescu explics termenul pe care 1l stie din satul in care a fost invititor: ,,Cdsoi
si cdsoaie se fac in regiunea muntoasa din bdrne, care se lipesc si se humuiesc — se dau cu huma,
un fel de argild vanata, ori cu mal, un pamant alb si lucios, ce se giseste in com<una> Brosteni-
Suceava” (nota 5: 175).

3 Aceastd informatie este tot rodul observatiei directe, fapt precizat in nota 6: ,,Colibi de acestea se
vad la munte, ficute din litunoi.” (nota 6: 175).

4 In nota 7 sunt completate informatiile, se di si o varianti regionali: ,Cotlonul se face in pamant
ori pe pamant, din ciramida cruda ori din boturi de lut. Com<unicat> de V. Pamfile, com<una>
Tepu-Tecuci. in jud. Suceava se mai zice la cotlon si cosmandrd” (nota 7: 175).



360 Petronela SAVIN
Mihai Lupescu — precursor al cercetirilor de terminologie culinara

Covatd mare se giseste numai la fruntasi. In unele din aceste coveti se scalda
oamenii morti; aceasta e spurcata.

Covdtica e o covati mici. In ea se cerne fiin, se face aluat, plimideals, se spald
blidele s.a.

O covatd adinci, largd si scurtid se numeste chersan. in el se desface popusoi,
se fraimantad malai s.a.

in Ardeal, covati de frimantat pane se zice cdfdnd=?.

in judetul Teleorman sunt si covitele pentru sare3°. (Lupescu 2000: 37)

Dupa cum se observa, prezentarea incepe cu inregistrarea denumirilor
pentru obiectul-instrument. Prima denumire, covatd, este e denumirea uzuala,
cu raspandirea cea mai mare. De obicei, aceasta prima denumire este utilizata de
autor in toate contextele care presupun referirea la acest obiect in restul studiului.
Copaie este un termen care i-a fost comunicat de colaboratorii din Teleormans,
iar postava este un termen comunicat din Tepu-Tecuci®. Dupa cum se observa,
Lupescu este interesat sa inregistreze denumirile obiectului din diferite regiuni,
precizand uneori in note cine i-a transmis informatia. La acest nivel se rezuma
interesul pentru termeni, pentru ca, mai apoi, sa fie descris obiectul (,,se face din
lemn de rachita, de plop ori de tei”), provenienta sa (,,se cumpara de la lingurari”)
si modalitatile de intretinere si pastrare (,,ca sa nu crape, se parleste si se unge pe-
afara cu baliga de vaca”, ,se tine la beci ori in zemnic, la loc rece si umed”). Atunci
cand este descrisa intrebuintarea obiectului apare intreg campul lexical care are
in centru instrumentul: ,In covatii se cerne fiini, se frimanti si se plimadeste
panea, pasca, cozonacii si malaiul”. Dar, de data aceasta, autorul nu este interesat
de terminologie, folosind termeni larg raspanditi pentru a exprima actiunile (,,se
cerne, se friménta si se plamadeste”) si preparatele (,panea, pasca, cozonacii si
malaiul”) care intrd in relatie cu instrumentul vizat, covata. In schimb, toti
termenii care privesc in mod direct obiectul sunt marcati. Covata se repara cu
scoabe, cand e spurcata, in ea se scalda copiii mici ,,si se cheama alghie, albie ori
covata baietului”. Atunci cind Mihai Lupescu nu face precizari cu privire la
regiune sau locul in care este utilizata denumirea, se subintelege ca e o denumire
larg raspandita. Pentru denumirile regionale, precizeaza uneori direct in text
regiunea sau locul, iar in note persoana care i-a comunicat denumirea. De pilda,
,In com<una> Tepu-Tecuci, covata mare, de murat slinina si carnea de porc si de
facut malai, se cheama troc¥, troaca sau trocan”, iar in nota 27 se precizeaza ca
,in Caliminesti-Valcea covata acesta se zice moldd”. In jud. Teleorman, la covati
»S€ zice Si capistere”, asemenea si in Valcea, iar ,in Ardeal, covata de framantat
pane se zice catana (Viciu 1906). Lupescu identificd o terminologie separata
pentru tipurile de covata in functie de marime, forma si utilitati. Astfel, exista
covatd mare, covdtica iar ,,0 covata adanca, larga si scurta se numeste chersan”.

Capitolele III. Lemnele de foc si materialurile din care se fac bucatele;
chipul cum se dobandesc si IV. Diferite alte materiale trebuitoare la mancarile
gospodaresti plaseaza comunicarea legatd de alimentatie mai aproape de
nucleul acesteia.

5 Comunicat de invatatorul M. Adamesteanu din Beiu-Teleorman (nota 46: 177).
6 Comunicat de V. Pamfile, Tepu-Tecuci (nota 26: 177).
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Pe rand, sunt prezentate lemnele si alte materiale cu care se face focul si
ingredientele necesare mancarurilor (fiinurile, carnurile, grasimile, pestele,
ldptdriile, branzeturile, legumele si verdeturile, fructele, buretii). Dupd o
prezentare generala, e detaliatd fiecare categorie. In sectiunea ,diferite alte
materiale trebuitoare la mancarile gospodaresti” sunt prezentate majoritatea
ingredientelor achizitionate din comert.

Prezentam in cele ce urmeaza descrierea dedicata fainii de grau din
sectiunea Fainuirile:

Faina de gréu se capatd, dacd gospodarul are samanat grau, din graul lui,
micinat la 0 moard mare si bund, ca si-ti faca fiina frumoasi, picld, nu mare. Ea se
cerne prin sita cea deasd si se intreb<uinteaza>, iar tiratele se intreb<uinteazd> la
umplut bors, si se dau ca zahara, amestecate cu faina de popusoi, la vaci, sa dea lapte.
Taratele de grau, fierte, sunt bune de legituri amestecate cu sdu ori cu jumeri, cand te
doare pieptul. Ménile crépate se timaduiesc daci le tii sara in tarate de grau, oparite cu
apa fierbinte. Cine n-are fiind de grau, din graul lui, le cumpard din targ, cu oca-
kilogramul dupa cum o vrea: faina nr. 1, faiina 1 nulg, ori faina 2 nule, cea mai buna.

Din fiina de grau se fac pane, colaci, pascd, cozonaci, litii, prescure s.a. La
sf.<intele> Masle se pune pe masi un blid cu fiind de grau. Din faina de grau se face si
prajiturd cu grasime, unt ori oloi. (Lupescu 2000: 57)

Sectiunea dedicata fainii de grau are in vedere descrierea modalitatii de
producere si de procurare a ingredientului, precum si contextele intrebuintarii
sale. Sunt descrise separat subprodusele din fiaina de grau rezultate in urma
cernutului, faina si taratele de grau. Lupescu subliniaza ca termen specific
pentru faina atributul picld, un termen tehnic, din magh. pitte, legat de calitatea
foarte buna a fainii determinata de cernerea prin sita morii (picld are si sensul
invechit de ,sita”). Taratele de grau reprezinta un ingredient cu intrebuintari
multiple. Pe langa faptul cd servesc la umplerea borsului, taratele se dau ca
zahara la vaci. Termenul zahara este de origine turca (din turc. zahire), iar la
inceput insemna ,,provizii, merinde pentru armata” ca apoi sa primeasca sensul
de ,mancare pentru vite”7.Taratele de grau sunt si ingrediente pentru remedii
»amestecate cu sau ori cu jumeri”. Sublinierea termenilor sau si jumeri in acest
context marcheaza si aparitia lor pentru prima oara in text. Se revine apoi la
produsul de baza, faina de grau, care poate fi procurata si din comert, insa, de
aceasta data, calitatea ei e masuratd dupa standarde conventionale: ,faina nr. 1,
faind 1 nula, ori faina 2 nule, cea mai buna”. Interesant este ci, de aceasta data,
calitatea fainii in comert nu este marcata ca terminologie specifica, autorul fiind
interesat mai ales de termenii populari. Ultima intrebuintare a fainii este la
»prajitura cu grasime, unt ori oloi”. Termenul prajitura aici si in tot studiul lui
Lupescu se refera la ceea ce astazi numim prdjeald sau rantass.

7 Anumite cuvinte de origine turci care, initial, apartineau terminologiei privitoare la alimentatia
omului au suferit o depreciere semanticd, folosindu-se acum pentru alimentatia animala. La fel,
cuvantul tain, care vine din turc. ta’yin, tayin, era folosit in trecut cu sensul de ,portie data
ienicerilor” sau ,bani de paine sau alte avantaje date unui servitor pe 1anga leafd” si in structuri
precum ,tain de pdine”, ,tain de carne”, ca mai apoi sa insemne numai ,hranid aleasa pentru
animale”. (Savin 2012: 53)

8 Dam in continuare descrierea prdjiturii, asa cum apare la Mihai Lupescu: ,Prdjitura cu
untdelemn, cu oloi, cu unturd ori unt se face mai la toate mancarile, dar mai ales in toate
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Ingredientele descrise prefateaza cea mai importanta parte a studiului si
anume capitolul V. Bucatele cunoscute de tarani; facerea lor. Felurile de
mancare in acest capitol sunt ordonate alfabetic dupa denumire.

Redam in cele ce urmeaza lista felurilor de mancare descrise la literele S,
S, T: Salamura, saramura; Salata; Salata de crastaveti sau de pepeni verzi,
Saraliile; Saramura; Sarmale; Sarbusca; Scoicile; Scovergi; Scrob, papda,
jumari; Scocdaca; Sfintii, sfintisorii, mucenicii; Slanina; Supa; Stevie; Susoiu;
Titirim cu apa rece; Tocana; Tocana de poame coapte; Tocanda de mate de porc;
Tocana de scoict; Tocmagii, taieteii; Tochitura; Topchitul; Turtele; Turta din
aluat de bors; Turte cu untura, impaturate; Turtisoarele-n untura; Turtele,
placintute din faina de grau. Dupa cum se observa din aceastd enumerare, in
general, se prefera o sigura denumire pentru preparatul descris, dar exista si
exceptii cand, alaturi de prima denumire, se dau si variante, de obicei, regionale.

Ne propunem sd analizdm prezentdrile pentru categoria turtelor sub
denumirile: Turtele; Turta din aluat de bors; Turte cu unturd, impaturate;
Turtisoarele-n untura; Turtéle, placintute din fainad de grdau. Dam mai jos
prezentarile acestora, asa cum apar in studiul lui Mihai Lupescu:

Turtele se fac din faind de popusoi, amestecata cu de cea de grau, din
faina de grau, de orz, de hrigca si de sacara. Ele se fac din faind multa cu apa
rece, frimantata putin si puse la copt in vatra, dupa ce se da focul de-o parte.
Ele se mananca calde, cu sare, cu lapte, cu bors s.a.

Turta din aluat de bors se face din faina ce raméane indcrita de la borsul
vechi, caci unele femei, neavand tarate, fac borsul si cu faina de popusoi. Faina
din bors se framanta cu putina faina din sacuiet si din ea se fac turte, care se coc
ori in cuptior, ori in vatra. Daca turtele acestea se fac vara, se pun in ele si
legume: foi de ceapa, marar, patrunjei s.a. Cand sunt coapte, se mananca goale
ori cu udaturaz2°°,

In jud. Ialomita se fac turte cu unturd, impdturate, si, dupi ce se coc, se
manancaz’.

Turtisoarele-n untura se fac tot din coca dospita, se intind subtirele pe
masa cu o vergelusa si se coc in tigaie, cu untura topita. Fac femeile cat au
untura, foarte des, ca-s gustoase si le dau copiilor de le mananca, mai peste zi,
sau dimineatd, cand se scoald din somn. Acestor turtisoare li se mai zic si
scoverzi, scovergi, uscaturi sau frunzele208’,

Turtéle, pldcintute din fdina de grau nedospite, pe deasupra unse cu juf. Se fac
la 40 de sfinti, de fiecare sfant cite-o turtea”2°9.
Turtele de aluat, taiete lat, se zic dureie2. (Lupescu 2000, p. 152)

Termenul turtd este mostenit din latind9 si denumeste coptura
nedospita cea mai comuna. Lupescu spune ca ,Turtele se fac din faina de
popusoi, amestecata cu de cea de grau, din faina de grau, de orz, de hrisca si de

borsurile. Ea se face asa: se pune in tigaie ori in hargau oloi, untdelemn, unturd ori unt, ceapa
taietd marunt si faina de grau ori de popusoi, data prin sita cea deasd, daca nu-i de cea de grau, si
se tot mestecd pani se rumeneste. Cand e gata, se pune in mancare.” (Lupescu 2000: 147).

9 Romana mosteneste din latina termenul turtd, la fel ca si alte limbi romanice (lat. turta, cf. it.,
prov., sp., pg. torta, fr. tourte).
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sacara”. ,Ele se fac din faina multa cu apa rece framantata putin si puse la copt
in vatra”, prin urmare, nu necesita mult efort si nici conditii speciale de coacere
(spre deosebire de malai, de exemplu, la care faina de porumb se opareste si
apoi se coace in cuptor). Se subintelege, asa cum arata si etimologia termenului,
ca e turta e rotunda (lat. turta=torta (panis) ,paine rotunda”) si plata.

Dupa descrierea turtelor comune, urmeaza in lucrarea lui Lupescu
»specialitatile”. Turta din aluat de bors are ca element specific, reflectat si in
denumire, ingredientul de baza, fiina de porumb ,ce ramane inicrita de la
borsul vechi”. Turtele cu untura, impdaturate includ in denumire, de asemenea,
ingredientul sau tehnica distinctiva (se subintelege ca sunt unse cu untura si
asezate unele peste altele). O prepozitie poate face diferenta ca in cazul unei
denumiri precum turtisoare-n unturd, pentru care untura nu mai este
ingredient, ci agent de prajire. Pentru aceste turte exista si denumirea de
scoverzi, scovergi©, cuvant din categoria imprumuturilor sud-slave care are
legatura cu v.sl. si mbg. skovrada ,tigaie”, dovedind o evolutie a sensului de tip
metonimic: ,tigaie” > ,placintd care se prajeste in tigaie” (Mihadild 1973: 70).
Celelalte denumiri pe care le inregistreazd Lupescu pentru acest preparat,
uscaturi sau frunzele®, privesc imaginea si consistenta turtisoarelor prajite.

Ultimul tip de turte il reprezinta ,turtéle, placintute din faina de grau
nedospite, pe deasupra unse cu juf” care ,se fac la 40 de sfinti, de fiecare sfant
cate-o turtea”. Sursa acestei informatii fiind Glosarul de cuvinte dialectale... al
lui Alexiu Viciu (1906: 145)2, este vorba, asadar, de un nume de coptura din
zona Ardealului, un diminutiv, turtéle, care are corespondent in Sfintii,
sfintisorii, mucenicii*3 din Moldova. Tot un diminutiv pare sa fie si forma
dureie, preluata din acelasi glosar, pentru ,turtele de aluat, taiete lat”. Acest tip
de turte, prin faptul ca sunt ,unse cu juf* (jufa, julfa), duc cu gandul la
»Pelincele Domnului, turte de Craciun, turte de Ajun, scuticele Domnului” care
»Se fac in ajunul Craciunului” si ,,sunt niste turtite subtiri si coapte, muiete in
apa indulcitd cu miere ori zahar” printre care ,se pune si branza de julfa”
(Lupescu 2000: 142). Lupescu le numeste in primul rand Pelincele Domnului si
le asaza alfabetic la litera P, pentru ca e denumirea cea mai cunoscuta,
privilegiind valoarea ritualica a acestor turte de Craciun.

Asadar, si in cazul turtelor, Lupescu inregistrezd pe prima pozitie
numele pe care il considera de larga raspandire, la care adauga denumiri
regionale cdrora, de cele mai multe ori, le mentioneaza sursa in text sau in note.
Numele pentru diferitele tipuri de turte prilejuiesc observarea felului in care, pe
terenul limbii romane, se creeaza o terminologie specifica.

Penultima parte a studiului, VI. Bauturile taranului, trece in revista
principalele bauturi alcoolice si nealcoolice intalnite in mediul taranesc. Lista de

10 Comunicat de S. Negoescu, Bogza-R. Sarat (nota 187: 189).

1 In nota 208, autorul completeazi lista de nume, precizand ci ,in Moldova li se mai zic
minciunele si uscatele.” (nota 208: 190).

12 Nota 209: 190.

13 Sfintii, sfintisorii, mucenicii sunt nigte colicei in forma de 8, care se fac la 40 de sfinti. Ei se ung cu
miere gi cine are pune si miez de nuci pisat; se dau de pomana, mancandu-se.” (Lupescu 2000: 150)

14 Juf poate fi o varianta a formei jufa care circula in Transilvania (motivata etimologic, din magh.
zsufa).
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nume este destul de restransa si cuprinde urmatoarele intrari: Apa; Basamacul,;
Berea; Braga; Cafeaua; Ceai rusesc; Limonada; Miedul; Must de mere, must de
pere, padurete si poame; Olaghina; Rachiul; Romul si coniacul; Trincu, tigher,
tihir; Tuica; Vinul. De o atentie sporita beneficiaza rachiul si vinul.

Redam mai jos prezentarea pentru vin:

Vinul, care, cat e tulbure, se zice must sau tulburel. Cu cat vinul e mai vechi, cu
atat e mai bun. ,Numa’ vinul bdtrdn e bun; vita si omul bétran nu-s de nimic”. Vinul
poate fi alb, chilimbariu, ros, negru, ghiurghiuliu s.a.

Vinul se bea la masa cea mare, la cumatrii si praznice. Acasa rar il aduce
taranul si-1 beie cu ai lui, ci-1 cinsteste mai mult cu altii, la carciuma. Ia doar cand 1i vin
oaspeti alesi, de trimete si aduci si acasi un ulcior de vin.

Cu vin se face Sf. Grijanie — impartasanie; cu vin — pause — se stropeste mortul,
cand il d& in groapa, si se da si oamenilor bolnavi, ca si se intrdmeze.

Vin fiert cu zahér si chiperi 1i bun cand esti ciumurluit.

Cand vinul e riu i se zice bors ori taspoaca, posoarca si posarca. (Lupescu
2000: 159)

Dupd cum se observd, Lupescu marcheazad termenii privitori la vin in
relatie directa cu elementele ce tin de contextul producerii si intrebuintarii sale.
Vinul, dupa stoarcerea strugurilor, este must sau tulburel, lasat mult timp,
devine vin bdatran. Vinul e o bautura care rar se bea acasa ,ci-1 cinsteste mai
mult cu altii, la circiuma”, prilejuind crearea sau mentinerea relatiilor. In
Biserica e folosit la impartasanie si ,cu vin — pause — se stropeste mortul®.
Intrdmeazd pe cei bolnavi, dar ,cand vinul e rau i se zice bors ori taspoacd,
posoarcd si posared”. Asadar, in cateva randuri, Lupescu trece in revista
nucleul terminologiei populare a vinului in contextul comunicarii despre rolul
acestei bauturi in viata taranului.

In ultima parte a studiului, VII. Pranzurile, mesele si diferite credinti si
obiceiuri, interesul pentru marcarea terminologiei este mai redus, totusi,
prezentarea diferitelor contexte si comportamente alimentare ne prilejuieste
inregistrarea unor termeni specifici. De pilda, in sectiunea Prdanzurile sunt
denumite categoriile de mancare ale taranului:

Mancarea taranului se alcatuieste din mamadliga ori pane, malai, chitan s.a. si
din uddtura, care cuprinde toate felurile de manciri, si sorbitura, sorghitura, care
cuprinde toate borsurile, ciorbele s.a. La plicinte, invartite, alivenci s.a. li se mai zic si
cocaturi. (Lupescu 2000: 161)

Asadar, mamaliga este baza alimentatiei, ea poate fi inlocuita de pane,
malai, chitan, combinandu-se cu udatura si sorbitura. Este foarte interesanta
aceasta delimitare pe care o regasim intre categoria udatura, ,care cuprinde
toate felurile de mancari”, indreptatind definitia lui Lazar Saineanu ,tot ce serva
taranului spre a face mamaliga sa lunece pe gat (ceapa, bors, varza, castraveti;
cartofi, terciu)”, cf. DU, si sorbiturd, sorghitura, categorie subordonata, ,care
cuprinde toate borsurile, ciorbele s.a.”

In acelasi capitol, sunt descrise mesele tirdnesti in context festiv sau
ritualic. Sunt prezentate: Masa oaspetilor, masa fetelor alese, masa
surtucarilor; Masa la cumatrii; Masa ursitoarelor; Masa lautarilor; Masa
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preotului la maslu si ajunuri; Mesele de la Mosi; Masa copiilor; Masa
petitorilor; Masa de logodna; Masa de hobot; Masa cea mare; Masa
vorniceilor si a drustelor; Masa bucataritelor; Masa colacilor de botez si de
nunta; Masa la dusul de cale primara; Mesele la hramuri; Masa la sfintirea
fantanii; Praznicele, mesele la morti si dupa morti; Grijile sau praznicele celor
in viata; Masa mortului. Sintagmele denumind diversele tipuri de mese festive
sau de sarbatoare functioneaza relativ liber, dovada fiind si descrierile oferite de
studiul lui Mihai Lupescu.

Aceasta ultima parte a cartii se incheie cu o sectiune dedicata
obiceiurilor taranesti legate de luarea mesei, prilej cu care este surprinsa
atitudinea sa fata de mancare prin apelul la o intreaga serie de expresii si
proverbe fundamentate pe imagini alimentare.

Concluzia acestei treceri in revista a modului in care trateaza
terminologia alimentara Mihai Lupescu in studiul sau Din bucataria taranului
roman este aceea ca organizarea materialului ofera o pespectiva sistemica
asupra unui domeniu al cunoasterii reflectat prin actul numirii. Plecand de la
locul unde se pregateste mancarea, ajungand la unelte, materialele din care se
fac bucatele si apoi la mancarurile si bauturile taranului in diferite contexte,
studiul pune in lumina o intreaga terminologie populara in contextul firesc al
comunicarii despre viata taranului. Interesul lui Mihai Lupescu pentru
variantele termenilor dovedeste intuitia sa cu privire la importanta variatiei
linvgistice in cazul terminologiei populare. Materialul lingvistic cules, glosarile
cuvintelor si mai ales organizarea cunoasterilor legate de alimentatia taranului
reprezintd o sursd de documentare extrem de importanta pentru intelegerea
relatiei profunde dintre cuvinte si lucruri care sta la baza principiilor dupa care
se formeaza o terminologie populara.
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