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1. Denumirea propusi pentru inregistrare

»Rasol de suvai”

Denumirea este insotitd de mentiunile ,,Fabricat potrivit traditiei din zona Nistrului de Jos,
Republica Moldova™.

2. Tipul de produs

Clasa 29 — Supe

3. Motive pentru inregistrare
3.1. Indicati dacd produsul:

O Rezultd in urma unui mod de productie sau de prelucrare sau a unei compozitii care
corespunde practicii traditionale pentru produsul sau alimentul respectiv;
[X] Este produs din materii prime sau ingredient care sunt cele utilizate in mod traditional.

»Rasol de suvai” este un preparat obtinut din peste si produse agricole primare locale
crescute in zona ,,Nistrului de Jos™” a Moldovei de sud-est (mun. Bender, r-nul Causeni, r-nul
Stefan Vodi). Ingredientele specifice (peste suvai de Nistru, legume, moarea de rosii,
verdeturi, condimente) sunt pescuite si crescute in zona specifica de albia Nistrului, cu calitati
specifice ale solului si cu un microclimat deosebit fatd de restul tarii. Reteta ,,Rasolului de
suvai” este specificdi zonei date si facea pe vremuri parte din meniul familiilor din
comunitatile de aici. Acum ,,Rasolul de suvai” este solicitat deseori la mesele oferite turistilor,
delegatiilor si oaspetilor striini ca o specialitate locald traditionala reprezentativa Nistrului de
Jos.

3.2. Indicati daca denumirea:

A fost utilizatd in mod traditional pentru a desemna produsul specific;
O Arata caracterul traditional sau caracterul specific al produsului.

Denumirea ,,Rasol de suvai” este specifica in sine pentru ca are o istorie veche si e
raspanditd in aceastd zona, ne mai fiind intalnita in restul tarii. In aceasta zona a Nistrului de
Jos, denumirea este parte a meniurilor locale solicitate de localnici si oaspetii acestora la
mese, ca fiind reprezentativa acestor locuri. Aceastd compozitie, specie de peste (suvai) si
modul de prezentare pe farfurie sau olite speciale este cunoscutd gospodinelor de aici de la
stribunicile acestora, respectiv de o perioada ce depaseste cateva generatii.

4. Descriere

4.1. Descrierea produsului cdruia i se aplica denumirea de la punctul 1, inclusiv principalele
caracteristici fizice, chimice, microbiologice sau organoleptice ale produsului, care
demonstreazd caracterul specific al acestuia

Capacteristici organoleptice

,»Rasol de suvai” are un gust natural placut, conferit de combinatia din amestecul de
peste suvai din Nistru si legume, dulce-acriu pronuntat, potrivit de condimentat. Dupa fierbere
are aspectul exterior de bulion lichid straveziu rosietic presarat cu verdeata si care include
repartizate uniform legumele fierte ce isi pastreaza forma, pestele suvai intreg. Culoarea



legumelor fierte e naturald si a pestelui fiert natural. Mirosul si aroma sunt placute, specifice
bulionului de peste cu legume si condimente.

Preparat »Rasol de suvai”
Aspectul Servit in farfurie sau olita, presirata cu verdeata tocata, pestele intreg,
exterior: legumele tdiate uniform ce isi pastreaza forma.

Se serveste la temperatura 75 —85°C).
dupa Suprafata bulionului e transparent rosu, cu stelute rizlete de grisime, in
suprafata: bulion sunt legumele taiate uniform si peste suvai intreg, verdeata tocata.

dupd culoare: ~ Bulionul e transparent rosietic, la suprafata stelute razlete galbene sau oranj
de grasime. Culoarea legumelor e naturala. pestele are culoarea specifica
pestelui fiert.

dupd gust si Gustul e placut de peste fiert, legume, moare de rosii dulce-acriu, potrivit

miros: de condimentat.
Mirosul specific de concentrat de peste, legume, moare de rosii si
condimente, proaspete, apetisant, fard miros strain.

Textura: Produsele sunt patrunse, moi, uniform repartizate in rasolul de suvai,
cosistenta putin densa.
Nu se admit: Gust si miros strdine si impuritti organoleptic perceptibile, inclusiv de

ingrediente arse sau crude.

Legumele tdiate care nu isi pastreaza forma.

Pestii nu sunt preventiv decapitati si bine curdtati de evescere.
Aspect prea rosietic, prea multa concentratie de suc de rosii.
Insuficientd de moare si suc de rosii, abateri de gramajul stabilit.

Caracteristici fizico-chimice

»Rasol de suvai” este un preparat lichid, in care se combina prin fierbere legume, peste
suvai eviscerat, moare si suc de rosii, condimente si sare.

4.2. Descrierea metodei de productie a produsului cdruia i se aplica denumirea de la punctul
I, metodd pe care producdtorii trebuie sd o urmeze, inclusiv, dupd caz, natura §i
caracteristicile materiilor prime sau ale ingredientelor utilizate, precum s§i metoda de
preparare a produsului.

a) Descrierea caracteristicilor materiilor prime / ingredientelor

e insusiri biologice: Carnea de peste este un produs proteic care a trecut ciclul de
prelucrare primard, acesta e usor de digerat, contine aminoacizi esentiali necesari
organismului uman. Legumele fierte (ardei, morcovi, ceapa) si verdeata asigurad necesarul de
vitamine, microelemente si fibre.

e provenienta materiilor prime: principalele elemente materiei prime sunt legumele,
pestele suvai din Nistru si zarzavaturile, care sunt de productie locala procuratd de la
fermierii/pescarii din arealul Nistrului de Jos.

e principalele insugiri organoleptice ale materiei prime:

o Legumele proaspete sunt fierte, pastreaza forma si consistenta integra;

o Pestele suvai este mic, nu trebuie s fie gras, sd aibd un miros proaspat, gust placut,
specific produselor din peste fard mirosuri si gust nepldcute, la atingere trebuie sd fie moale,
dar si plastic, suficient de elastic.



Ingrediente pentru 3 portii

Denumirea ingredientelor Masa bruta (gr) Masa neti (gr)

Suvai 740 480
Ardei 135 100
Morcovi 96 80
Ceapi 96 80
Moare de rosii 60 60
Suc de rosii 120 120
Verdeata de patrunjel 13 10
Ardei iute 3 3
Usturoi 15 11
Sare, 15
Piper 2
Frunze de dafin 2
Apa sau bulion 550 550
Gramajul - 1500 gr.

b) Descrierea metodei de preparare

b.1) Etapele prepardrii ,Rasolului de suvai” tin intdi de toate de prelucrarea primard a
pestelui si legumelor. Legumele curatate si bine spalate, se fierb, la care se adauga pestele
suvai (eviscerat i decapitat), moare si suc de rosii de casa si condimente dupa gust, la final se
presdreaza cu verdeatd de patrunjel. Variatiile tin doar de proportia legume/peste pentru rasol.
Se admite marimi diferite ale suvaiului de Nistru, condimente si sare dupad gust. Ca si in
trecut, prepararea rasolului are loc manual. La eviscirarea pestelui (ingredientului principal) la
fel nu sunt utilizate nici un fel de ustensile si echipamente robotizate.

Trebuie sd mentiondm ci notiune de .rasol” din peste in alte parti ale spatiului
roméanesc sunt utilizate nu pentru preparat lichid pregéatit din peste ci si pentru preparat de
baza din peste, care este de obicei servit cu ceva garnitura. In cazul arealului Nistrului de Jos
avem anume preparat care se serveste ca produs lichid in farfurii adance, fara garnitura.

b.2) Reteta traditionald specificd locului:

Prelucrarea produselor: Pestele suvai se curatita si se inlaturd capul cu tot cu eviscere, se spald
bine. Morcovul se spald, se curétd, se clateste si se taie bare. Ceapa pentru rasol se curdtd, se
spala, se taie felii mari (in patru sau in sase de-a lungul bulbului). Ardeilor li se inlaturd
peduncul si cidsuta de seminte cu o parte din corn, se spald, se taie felii mari (in patru sau in
sase de-a lungul), ardeii iuti se taie inele. Usturoiul se curata, se spald, se taie felii. Verdeata
se alege, se spald se toacd marunt. Moarea de rosii se strecoard. Ca sa fie respectatd reteta
traditionald, specificd locului se utilizeazd peste suvai prins in Nistru, legume de casa sau
crescute in arealul Nistrului de Jos.

Fierberea rasolului: in apa clocotinda sau bulion se adauga legumele tdiate, se micsoreaza
focul si se fierbe timp de 15-20 minute, se adaugd moare de rosii si suc de rosii, se drege cu
sare, condimente. In compozitia obtinuta se adaugi suvaiul si se fierbe la foc foarte mic timp
de 30 min., se pune ardei iute si se opreste focul. In preparatul gata se pune verdeata tocata, se
acoperd cu capacul si se lasd pe 5-8 minute. Rasolul este pregitit pe foc deschis (in cotlon,
cuptor sau pe aragaz).

Prezentarea si servirea: Rasolului de suvai se toarnd impreund cu pestele si legumele in
farfurii adanci sau olite speciale, se presard cu verdeatd si se serveste la temperatura de 70-
75°C,




Modul de lucru traditional se reflectd in prelucrarea materiilor prime, dar in special
curdfatul pestelui suvai. Aceastd metodd / retetd necesard pentru obtinerea produsului dat
poate fi reprodusd oriunde.

4.3. Descrierea principalelor elemente care conferd caracterul traditional al produsului,
compozifie care corespunde practicii traditionale pentru produsul respectiv, obtinut din
materii prime sau ingrediente care sunt cele utilizate in mod traditional

La realizarea rasolului de suvai se folosesc urmatoarele ingrediente traditionale: peste,
legume, zarzavaturi toate fiind crescute in aria geografica, cuprinsa de localitatile amplasate
in zona ,,Nistrului de jos” (mun. Bender, r-nul Céduseni, r-nul Stefan Voda). Aria de raspandire
a preparatului este prezentatd in Anexa 1.

Conditiile naturale (relieful si clima) in mare parte sunt constanta de referinta in
aprecierea localizarii produsului dat. Relieful in regiunea teraselor cu stepa a Nistrului de Jos
este variat, preponderente fiind campiile si povéarnisurile, iar teritoriul conventional poate fi
impartit in mai multe zone, inclusiv zona nistreand — nemijlocit alaturi de raul Nistru si este
prezentatd de lunca largd a rdului. Aici o perioadd cuprinsa de cel putin 200 de ani cresc
diverse legume, se prinde peste, care sunt utilizate la prepararea rasolului de suvai.

De-a lungul timpului au rimas neschimbate modul de pregatire a rasolului de suvai de
Nistru si legume. La fel nu s-au produs modificari si in modul de imbinare a pestelui suvai si
legumelor in proportii egale, care confera o specificitate a preparatului dat.

Sursele bibliografice (atasate) si materialele cercetérilor etnografice, realizate inclusiv
si prin metoda de chestionare a persoanelor vérstnice in localitatile Nistrului de Jos (r-nul
Causeni, r-nul Stefan Voda) in perioada 2019-2021, stabilesc prezenta produsului dat in
perimetrul respectiv o perioadad indelungatd de timp (documentar din sec. XIX-lea). Pestele,
inclusiv si specia numita suvai ca materia prima este pand acum prins aici, in apele Nistrului,
este curdtat si congelat pentru intregul an, dacd ne referim la structurile de ospitalitate, care
servesc oaspetilor acest preparat. La fel, intregul proces de productie este cunoscut si aplicat
in aceieasi zona geograficad un timp indelungat. Astfel, trasabilitatea produsului este asigurata
datoritd inregistrdrii si monitorizérii parcursului materiei prime obtinute de la producitorii
locali pana la poducerea ,,Rasol de suvai” (din suvai) conform retetei traditionale si procesului
de preparare specific satelor ,,Nistrului de Jos™.

Cercetdtorul rus P. Sviniin in urma studierii situatiei in Basarabia ajunge la
urmdtoarele concluzii ,,Nistrul nu este mai putin plin de pesti de calitate s1 gust excelent,
precum sterletul, sardelul, iar in estuarul Akkerman se prind sturioni, lipa, macrou, care ajung
aici din cand in cand din mare, testoase de diverse feluri, raci de diferite dimensiuni, scoici si
asa mai departe. Stabilirea carantinelor de-a lungul acestui rau, ce monitorizeaza cu strictete
comunicarea cu litoralul Basarabiei, a intrerupt aproape complet pescuitul, iar prin aceasta
multi locuitori de pe coastd au cazut in saracie” [7, p. 175-320].

Un alt autor A Zasciuc mentioneaza ca ,,in Nistru, lacuri si garle, pestii se prind cu
plase si koturi, in Nistru nu existd zavoduri speciale; uneori se intdlnesc beluga si sturionii;
dar sterletul i alti pesti mici sunt din belsug; toate acestea sunt pentru vanzare locald” [6, p.
96].

Descriere activitatilor de pescuit in Basarabia la fel a fost realizata in lucrarea lui L.
Berg. La incep. sec. XX el constata ca ,,pescuitul in acest areal este una dintre cele mai vechi
ocupatii ale populatiei, pescuitul din zona Nistrului, in special limanul Nistrean se afla pe
locul doi dupa pescuitul din delta Dunarii” [35, p. 179].

Lucrarea marelui cercetitor-basarabean, membrul Scolii Sociologice din Bucuresti, P.
Stefinuca cuprinde materiale vaste dedicate folclorului din valea Nistrului de Jos. In acest
volum gasim marturii pretioase despre pescuitul in arealul Nistrului de Jos din perioada
interbelica. Cercetatorul confirma ca ,.vara stau insirati pe malul Nistrului si pe malul baltilor
copiii si batranii cu undutele si fatcile aruncate in apa si asteapta sa le cada cate un peste.




Satele din ,,camp” le invidiaza, din acest punct de vedere, pe cele de la ,baltd” [4, p. 48].
Interviurile efectuate in acest areal de P. Stefanuca si prezentate in materialul stiintific ne
permit sa facem urmitoarele concluzii:

1. In perioada interbelica ca i in perioada anterioara, locuitorii Nistrului de Jos traiesc nu
doar din pescuit, au si gospodarii si se ocupi de agriculturi;

2. pescuiesc mai mult pentru consumul in familie, adicd in mai multe bucate traditionale
locale ingredientul de bazi este pestele;

3. surplusul de peste asigurd venit suplimentar pentru familiile pescarilor, deoarece este
vandut in satele de ,,camp”;

4. unele parcele de Nistru sunt luate in arendd de arendasi, ,,pescuitul fiind in acest tinut un
izvor de imbogitire pentru arendas, dar acesta creeazd impiedimente mari locuitorilor simpli”
[4, p. 44].

Studiul realizat in baza materialilor cercetarilor de teren in 2019-2020 in arealul
Nistrului de Jos vine cu unele informatii referitor la prezenta rasolului in meniul locuitorilor
din arealul Nistrului de Jos. Rasol este fel de méancare lichida raspandita printre locuitorii s.
Talmaza, r-nul Stefan Voda [3, p. 69]. Conform rezultatelor cercetirii, autorii studiului vin cu
concluzii cd ,,Rasol”, desi nu a fost des mentionat de populatia intervievati, este raspandit in
partea de jos a arealului, mai aproape de limanul Nistrean. Totodata, acest preparat este oferit
si Tn meniul pensiunii ,,La Tudora”, s. Tudora.

Materialul video ce documenteaza procesul de preparare a rasolului din subai poate fi
vizionat aici:

https://drive.google.com/drive/folders/1 CAnCFOewlKYs4TIUCB_50Q1k8z 90i39r?th
s=true

5. Cerinte minime si procedure pentru verificarea caracterului specific

Caracterul specific Cerinte minime Procedura si frecventa de
control
Peste suvai de Nistru Folosire peste suvai (de Pe baza documentatiei sau
dimensiuni mici) din standardului
Nistru;

Pregitirea pestelui suvai in
maniera traditionala pentru
rasol (evescerat si

decapitat);
Ingrediente in rasol Cele descrise in p. 4.2 Pe baza documentatiei sau
standardului
Caracteristicile organoleptice ale Cele descrise in p. 4.1 Control organoleptic realizat
produsului finit (aspect, gust,
miros)

6. Autorititile abilitate sa verifice respectarea caietului de sarcini
7. Organismul de Inspectie si Certificare din cadrul IS ,,Centrul de Metrologie Aplicata si
Certificare”
8. Adresa juridica: MD 2064 mun. Chisinau str. E.Coca, 28
9. tel.: (+373 22) 218478,
10. fax: (+373 22) 745489;
11. e-mail: certificare@cmac.md
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4 | Gradinita/ | Luati din bucatele noastre, cd sint bune $i gustoase,
Leuntea Uerm BoraTul, Tem 1 pagel,
La plicinte inainte, la rdzboi inapoi,
Oala aduce, nu duce.
5 |Talmaza Poftim la masa!
Popeasca Nu va rusinati, cinstiti meseni!
7 | Rascaieti/ Tiganul mdnanca cand are, moldovanul cand i foame.
Rascdietii La pldcinte inainte, la rdzboi inapoi.
Noi Hai poftim si mai mancati!
Mantanim ca ati venit; Gustati ca tare m-am fript!
8 |Purcari Bine ati venit; Cate un pahdrut de vin.
Da, Va rog, ian poftiti, ian luati!
9 | Olanesti La botu calului 53 ludm un pahar de vin.
Se ne auzim de bine!
Cate un pahdrut in cinstea gospodarului.
Hai poftim sa facem dragoste de masa cd md supdr.
10 | Crocmaz Poftiti. oameni buni in casd, sa gustati ce-am pus pe masa;
V3 rugdm sd mancati ce Dumnezeu ne-a dat:
Nu va rusinati, nu va sfiiti;
lan luati i serviti, acasa nu va grabiti;
la gustati din sdrmdlute, din plicinte, chiftelute.
N |Tudora Multumim ca ati intrat, gustati din bucate!
Poftim si mai mancati! Ginstiti meseni. drag oaspeti, vd indemndm sa
servit din cele puse pe masd! Caci pentru guritele Dvs sunt pregdtite!
12 | Palanca Poftim serviti!

Tabelul 3. Denumiri specifice locale din bucataria traditionala

Nr. | Tip preparat Denumire locala | Localitatea unde se utilizeaza
1 | Gustare Ciulinele Crocmaz
2 | Gustare rece Piftie Cradinita/Leuntea
3 | Preparat lichid Borg cu burecheti | Purcari, Oldnesti, Crecmaz, Tudera
4 | Preparat lichid Rasol | Talmaza
5 | Preparat lichid Bors gros Rascaieti
& | Preparat lichid/de baza | Borg scdzut Talmaza, Purcari, Tudara
7 | Preparat de bazé Sarmale cu frunza | Oldnesti
de ciresi
B8 | Preparat de bazd Galuste Plop-Stiubei

ANEXE B89
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Burk.t,ii suspecti si-T punem in sare inainte de a-1 giti
pentru mincare, prin ceea ce ofrava cventualda se mai
perde, Dr. Popescu-Talénn (Igiend, pag. 242) arati, cia la
noi se obiclnuesc ciupercile albe (trufele térii ndstre),
minitircile in otet (ghebe), bureti de Odessa etc.

Strohmer (op. cit., pag. 242} observi, cit in Alpl se gasesc
mul{i bureti, dar locuitoril se tem de cel otrdvill i no
consumé do nicl unil.

Pesce_se consumid mult in téra ndstrd, cum am védul
din raportele medicilor gi cum pote observid ori-cine pe
la tirguri cantitifile in cari se cumpérd de téran. Prospét
e nelipsit in dou& s¢rbitor? ale postului Pascelor, Buna-
vestire si [loril; si cel ce n'are prospdt, minincd de cel
sirat, fert sall fript (in case mai bune la tavd) cu orez
si cu unt-de-lemn, ceea co este o recreatiune in acel Jung
post. Cel sirat este tot-deauna prea siarat, deci ori si stea
cite-va ore in apd inainte de a fi fript, orl sd se férba, prin
ce mal perde din sarea ce continpe.

Unele soiuri de pesce sunt apréope asa de nutritore ca
carnea si cu cdl ¢ pescele mal gras cu atit e mai nutri-
tor, dar in acelasi timp i mal grea de mistuit, in ge.
neral insi nu atat de grei precum se crede. Munk (Lin-
zelernihrung wund Massenerndlirung, lena 1893, pag. 77}
laudd scrumbia ca eftind, gustosd si nutritore.

bureti de salcie (gilbul), buretl de zivoii saii de plop st de cires; ciuciulete,
ce se face pe camp, ipalt, alb 5iin forma eortului; nane, tot in forma cineiu-
lelelul, dar negra de desubt, de-asupra alb, eoda subtire (pe la Gaesel), bu-
retele de miricine, gilbuid, eresee In rileina porumbarului sad prin mard-
cing, fer{i se mananed eu ustureia; buretil negri (de tomnd), de colore vinditi
piliria de-nsupra neteda, de litimea palimei sall mai mare, crese pe lemne In
pidure, se opiirese si se pun in ofet pentru iarnd; primivara crese bureti
piastriivl. rogil preste tot, si tot atunel pe vremea fragilor. buretifnemntesct,
tneretili ln virf; shirciocl {morchella esculenta); burelil laptosi, mari, albi, co
crese in pidure sub frunzi; riscovul (eantharellus cibarius) care ca burele de
brad este un aliment cilugirese; hrib sai mindtared sad piténed (boletus
edulis): mindlarel micl, mindtarci mare, cirnosd; baretd galbing, burefiiuti, ele.
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44 P. V. STEFANUCA

$1 astizi mai supravietuesc douil varietiti de viti nealtoitd si foarte veche,
numitid de localnici « poama di $etati » §i « poami crimasci ».

Dupi rizboiul dela Plevna s’au stabilit la Saba si Purcari citeva co-
lonii de Francezi si Elvetieni si au ficut in aceste pirti o culturi sistema-
ticd a vitei de vie. Romanii au inviitat dela acesti colonisti si altoiascd
s1 si pregiteasci vinuri bune. Astizi insi, din cauza crizei viticole, viile
colonigtilor sunt in piragind. Mai rezisti numai Romanii cu proprictatile
lor mici.

Culturile cele mai sistematice de zarzavat se fac la Copanca si Corc-
maz. O parte intreagd a satului Corcmaz se ocupd cu gridindritul, Se
aduce apd din Nistru, prin jghiaburi suspendate, pini la o distantd de
1.500 metri, in sat, unde sun: gridinile, si se pregitesc trufandale de to-
mate, pe care le vind la statiunile balneare din Sudul Basarabiei.

Un gradinar cu familia sa a castigat, din comertul cu tomate, intr'o
vard, 100.000 lei. ‘T'oti acesti zarzavagii sunt Romani. S’au deprins si s'au
specializat cu aceastd indeletnicire, dela satele de pe celilalt mal al
Nistrului, de unde se aproviziona Odesa, cu zarzavat, inainte de rizboiu.

Satele Riscieti, Oldnesti, Coremaz, Tudora si Palanca, stipanind mai
mult teren de cdmp, se ocupi si cu cultura cerealelor. In toate aceste sate,
ca de altfel in intreg Bugeacul, se treeri cu caii. Aria se face in fata casei
§i se treeri cu d¢piatras si cu «scindura o,

Regiunea are foarte putine oi, asa ¢ii nu se poate vorbi despre o vi:ata
pistoreascd. Cele mai multe oi sunt in Olinesti (1500} si ‘I'almaza {1400),
gospodarii fruntagi avind dela 5 pind la 3o de oi. Stini organizati
este numai la Talmaza, dar si aici oile se mulg « cu randul », ca si cele care
sunt mulse in sat. Atat oile sterpe cit si cele cu lapte sunt piscute «cu
randul » §i mulse «citi doui oi la lapte ». Vite cornute sunt multe, in spe-
cial vaci. Pentru munel, se (in mai mult cai decét boi.

Pe Valea Nistrului-de-Jos nu existd o vieatd pesciireascil, asa cum se
intalneste pe malurile Dunirii. Cei citiva pescari localnici nu sunt numai
pescari, ¢i se ocupd si cu agricultura '). Arendasii Nistrului aduc in fie-
care vard pescari dela Dunire si pescuesc cu cérligele. Romnii pescuesc
mai mult pentru consumul in familic sau vind pestele prin satele din
«camp ».

Uneltele cele mai intrebuintate la pescuit sunt: «nevod, ietri, mreji,
coteturi, coboc, perenitei, hodoroabi, fatei, nachitel, unditi si éiorpac ».
Pescuitul in acest tinut e un izvor de imbogifire pentru arendasi; popu-
latia satelor insd abia dacd se poate infrupta cu cite un chitic prins cu
undita,

1y ¢ La malu Nestrului cam toy piscari. Nu-i cu nevodu, ii cu fated, i cu ietri. Nu
zanimuesc numai cu pisciriia, au §i gospodarie. Piscari cu adiviir apu-s la limanuri e
(Copanca — Carp Teacd, 45).
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si paturi acoperite cu scoarte sau toluri cu canafuri si turturi. Ca element
decorativ, am intidlnit in unele case, chiar la Romini, samovarul. Lizile
de zestre se mal pistreazd ici-colo, dar gospodarii fruntasi au scrinuri
sau dulapuri. Peretele de subt oglindi e incircat cu fotografii st cu ilustratii
din reviste. Sunt gospodirii care au in casa cea mare « doud rindun de
dzistre »: un rind mai simplu, pentru zilele obisnuite, iar alt rind pentru
sirbitorile mari ca Criciunul, Pastile, Rusaliile, nuntile de toamnid si
hramul bisericii.

« Chimnata» e bucitiria de ifarnd si camera unde isi deschide gura
de foc soba si cuptorul. In toati regiunea n’am intilnit decft o singuri
casi cu cuptor cu horn (in trecut existau numai cu horn: vezi textul 215).
Cuptoarele firi horn si cu gura care se deschide in chimnati sunt mai
noudi si, dupii cét tin bitrdnii minte, au invatat si le construiasci dela
Nemti. Aceste sobe §1 cuptoare sunt foarte practice, fiindcd nu scot fum
$i nu lasd miros de tizic in camerele de locuit.

In curte gisim la multe gospodirii « cuhnea » sau bucitiria de varj,
construitd din valituci sau « chirpici» §1 acoperitd cu piméant uns cu lut.
Cei mai siraci isi fac chiar casele de locuit din pdmant si acoperite cu lut.
Acest tip de constructie ne aminteste de bordeiele Titarilor. In coltul
curtii gdsim in multe gospoddrii «sisfiacul», impletit din nuiele. Locul
din fata casei sau de dupi casi slujeste si de arie pentru treeratul griului.
Gardurile se fac din nuiele si din stuf.

Hrana, ¢ Campul» produce, in deajuns, grdu, secard, orz si porumb,
iar « balta » di zarzavat, fructe, peste si izlaz pentru vite. Plnea de griu
e alimentul ce se consumi in fiecare zi la masi si fiecare gospodind coace,
cel putin odati pe siptimind, un cuptor de pine.

Din fiind de griu mai coc plicinte, « invartiti», colaci pentru praznice
si prepari ¢tocmazi» pentru bors sau lapte. Mamailigi se consumid mai
putin. Romiénii o mindncd cu lapte, cu branzd si cu smintind; Rusi si
Ucrainienii nu o minfnci aproape de loc.

La Criciun se taie ciite un porc §1 pregitesc carnea ¢ gilusi si cartoafe
pusd in sobi cu Siolan fript deasupra, chiftele cu carne de porc chisate
cu masina §i rasituris.

La Pagti se taic miei, pasiri, iar soldurile din porcii tdiati la Criciun
si puse in sirimurd, se afumi si se prepari ca ¢ dcur » (suncd). In zilele de
post se mindncd peste, fasole $i murituri.

Am urmirit, in aceste sate bogate in livezi de fructe, daci se consumi, in
timpul iernii, fructe uscate, magiun sau compot. Sitenii mai instiriti
pistreazi merele in griu, in pleavi sau ¢ pe coardd » in « casele cele mari ».
Altii le usucit de cu toamni, tiindu-le in buciti si atirnandu-le in sirag,
ca pe ardei, de usorii dela prispid, sau le intind si se usuce pe stregina ca-
selor. Iarna le piistreazit In podul caselor §i de aici le string negre si
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48 P. V. STEFANUCA

amestecate cu praf, le pun in oali si fac chiselitd. Prunele le usuci in loznite
cu fum sau le fac «povidla», dar in cantititi atat de mici, incat abia
daci le ajunge pentru sirbitorile Criciunului si pentru praznice. In cea
mal Logatd regiune in fructe, magiunul nu intri in alimentatia zilnici
a locuitorilor !).

Valea Nistrului, fiind o regiune foarte bogati in produse alimentare,
asiguri posibilititile de nutritie pentru toti locuitorii acestui tinut. Vara,
stau Insiratl pe malul Nistrului si pe malul biltilor copiii s1 batranii cu
unditele si «fitcele » aruncate in apd si asteaptd si le cadd gite un peste.
Satele din «cdmp » le invidiazd, din acest punct de vedere, pe cele dela
« baltd ».
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