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4307

Cand canta cocosii - intdie
Io méa duc pe la Marie
Cand canta cocosii des
Io pe mandra o iubesc

4308

Cand eram la mama fata
De lucram, de nu lucram
Tot draga mamei eram
De candu-s la casa lui
Nici-s pasdre, nici pui
Nici-s draga niméanui

4309

Tat imi vine cate-odata
Sd iau din ulitd-o piatra

Sa dau la mandra-n fereastra
Da iara ma socotesc
Nu dau, ca pacatuiesc

4310
Avut-am o mandrulita
Intr-un capit de ulita
Si-o murit mancand pomita

4311

Pentru tine, mandra draga
Vin jandarii si ma leaga

(aici, vorba lui Noica, si-ul spune tot) iar seria jafului diabolic nu
inceteaza, nu se poate imagina un inghet mai grozav.

Aceasta este o schitd sociologica, sd zicem, la intdmplare. Ea s-a oprit la
generalitati pentru cd paremiologia nu permite incursiuni in detaliu. Alta
ar fi fost situatia dacd era abordata lirica sociald. Oricum, daca pot fi
recunoscute aluzii concrete si mai ales prezente, cititorul sa-si aduca
aminte de o anume formula diplomatica uzitata in proza: orice
asemanare cu viata reald, pe care o traim chiar in momentul de fata,
clipa de clipa, nu este deloc intimplatoare. “Acu’ e vremea cand

urla lupul...“

Petru Dunca

De la grau la paine — o perspectiva antropologica

Exista in istoria culturala a umanitatii alimente majoritare, furnizate de
agricultura, care a mizat pe o anumita planta dominanta. Se pot enumera
trei “plante de civilizatie” care au avut o evolutie remarcabila si in jurul
carora s-a organizat viata materiald si spirituala a oamenilor: graul,
orezul si porumbul. Graul inseamna Tnainte de toate: Europa si nu
numai. Orezul ar defini alimentar spatiul asiatic, iar porumbul ar
reprezenta spatiul amerindian. Pentru a nuanta o perspectiva asupra unui
aliment pe baza de cereale, cum este painea, este necesar sa evidentiem
cateva aspecte mai putin cunoscute, uzitdnd de o grila diacronica.
Dovezile preistorice sunt lacunare si numai materiale, necesitand o
prudentd si o metodologie adecvatd. Reconstituirea informatiilor despre
alimentatia vegetald preistoricd are in vedere obtinerea informatiilor din:
- urmele de alimente gésite in cadavrele umane;

- structura tesuturilor osoase umane din epoca preistorica, comparativ cu
cele din perioadele moderne, urmdrind o evolutie;

- urme de produse alimentare; modul cum le-a transformat omul pentru
a le consuma;

- reconstituirea unui paleo-mediu inconjurator din care omul se
alimenteaza;

- studierea uneltelor pentru producerea si prepararea alimentelor;

- analiza studiilor privind relatia om — mediu inconjurator; modul de
preparare al alimentelor. Aceste surse de informatii oferite de arheologi,
necesita o raportare la rezultatele din antropologia culturala (1) si din
alte stiinte socio-umane.

Antropologul Yves Coppens intr-o conferintd la Universitatea Libera din
Bruxelles sustinuta in 1989, definea primii hominizi ca fiind “hominizi
oportunisti®. Primele studii asupra acestora demonstreaza cd acestia
consumau vegetale, fructe, tuberculi, carne, in vreme ce Australopitecul
era Inca un consumator de ierburi, de legume si tuberculi.

Determinarea nevoilor si a necesarului de hrana a omului preistoric,
completat si cu alte elemente nutritive oferite de mediu. Sint extrem de
rare resturile alimentare vegetale conservate din perioada paleoliticului.
Citeva studii asupra resturilor vegetale din mezolitic din Nord-Vestul
Europei, se refera la alune si la diverse fructe salbatice (2). La sfarsitul

Vorbeste ca din mineca gubii.
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mezoliticului, resturile se refera mai mult la domeniul vegetal.
Extinderea gramineelor ofera date privind introducerea cerealelor in
alimentatie. Resturi de diferite tipuri de grau (Triticum) au fost
descoperite In zonele Orientului Mijlociu. Potrivit datelor culese de
antropologul D. Zahary (3), griul silbatic ar fi fost “domesticit* in
sud-estul Turciei, graul amidonian, in lordania superioara, orzul in
Orientul Mijlociu. Domesticirea a trei specii de grau salbatic s-ar fi
realizat acum 7000 1.Cr. in zona Kurdistanului.

Folosirea in alimentatie a graului in Europa Occidentala se realizeaza in
neoliticul tarziu (4500 — 3500 1.Cr.) 1n perioada culturii ceramicii arse
care se intindea in spatiul “vechii Europe* pina in zona Dundrii de Jos.
Fragmentele de specii vegetale descoperite, ilustreaza faptul ca in
neolitic alimentele cerealiere erau preparate, boabele de grau fiind
curatate. S-au descoperit citeva depozite de griu. Ele aveau fie o forma
verticala, fie forma de clopot. Inchiderea lor ermeticd a permis pastrarea
unei atmosfere anaerobice, materialele organice si minerale fiind
conservate timp de citeva mii de ani.

Macinatul este atestat prin descoperirea unor rasnite fixe, concave. in
aceste rasnite neolitice se producea 70% faina fina, comparabila cu cea
din care se face painea actuald. Se obtinea suficient gluten pentru a
obtine o paine comestibila.

Din Egipt, din perioada dinastiei a IlI-a (aproximativ 4000 i.Cr.), cu
multe secole inainte de construirea piramidelor, s-au pastrat doua
sculpturi funerare care reprezintd o sclava lucrind in genunchi, la risnita.
Una dintre ele, o statueta din lemn descoperita intr-o mastaba de la
Dabhsur, reda sensul miscarii asa cum o cerea ritualistica acelor timpuri,
conform cursului soarelui, singurul sens care aduce rezultate benefice
pentru viata. (4)

In Romania s-au gasit un numar mare de pietre pentru curatat grine, din
perioada culturilor neolitice Gumelnita, Cucuteni, etc. (Sultana, Poiana,
Hongu, Cucuteni). (5)

Modele de cuptoare sunt mai putin cunoscute. S-au descoperit boabe de
griu carbonizat, amestecat cu argila Incinsa, ceea ce confirma existenta
unor cuptoare. Acestea erau construite in afara locuintelor. De exemplu,
cuptorul si silozul de depozitare a griului, descoperite in localitatea
Bylany din Boemia precum si cuptorul neolitic descoperit la Tell de
Karanono 1n Bulgaria. Cuptorul avea cupola iar pe vatra, o cantitate de
griu mécinata. (6) Tot din perioada neoliticului in zona Dobrogei
(cultura Hamangia), au fost descoperite gropi sacrificiale continind
cereale, vase cu vegetale arse si oase de animale. Caracterul ritualic este
atestat de prezenta figurinelor feminine sau a unor obiecte din ceramica,
ce au un caracter cultural. Aceste spatii sacrificiale se gaseau in locuinte.
Tot aici s-au gasit risnite, cuptoare sau mici depozite. Acest tip de gropi
sacrificiale este destul de rar intilnit pentru tipul cultural Hamangia cit si
pentru culturile din jur. Aceste forme de reprezentare a sacrificiului, vor
fi Intilnite doar 1n perioada epocii bronzului si a fierului. Interesant

de remarcat este aceastd prezentad a ofrandelor funerare sub forma

de cereale. (7)

La Chavines in Isére (aproximativ 2400 1.Cr.), a fost descoperit un
cuptor ce continea cereale necarbonizate si fructe uscate. In apropiere au
mai fost descoperite citeva ustensile de macinat. (8)

Is mai multi ciini ciunti de coada.
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Si in temnitd ma baga
Pentru tine mandra, hei
Mi-o perit iarba pe vai

4312

Cresti padure si te-ndeasa
Numai loc de-o casa-mi lasa
Loc de-o casa si-o carare
Sd ma duc la mandra-n vale

4313

Saraci cararile mele
Crescut-o iarba pe ele

Las’sd creasca si-nfloreasca
Numai mandra sa-mi trdiasca

4314

Bata-te, mandra, pe tine
Cele patruzeci de zile
Care le-ai tinut pe mine
Sa ma duc sara la tine

4315

Tinerel m-am insurat
Tanara fata am luat
Tanara si mandra tare
Sé o iubesc pana moare
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4316

Risai luna si sui sus

Si du-i la mindra raspuns
Ca di-paicea m-am dus
N-am avere, n-am pamant
Ca toate le-o dus un vant

4317

Tu mandrutd ai gandit
Ca-s 1n tine bizuit
Bizuitu-i baiu rau
Sa se bage-n capu tau

4318

Cate mandre am avut

M-am purtat si le-am vandut
Sa nu ma ajunga iarna

Ca n-am cu ce le ierna

4319

Périnte popa Ilie
Spovede-o pe Marie
Da nu-i da pacate grele
Cé si eu am parte-n ele

4320

M-ai mancat, mandrd, mancat
Numa-n laibar m-ai lasat
Numa-n laibar si-n cure

Ale nu le-ai putut bé

Cu ma-ta alaturé

4321

Lasa-ma sa-mi fac destul
Pana-s tanar si nebun
Lasa-ma sa-mi fac voia
Pana ce-s la casa mea
Dac-o1 mé si n-oi veni
Strainii m-or chinui

4322

Dumnezeule-ndurate
Doamne, rau m-ai putut bate
Nu stiu, dipt-a mele fapte
Ori dipt-a mandrii pacate
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Celebrul sit Twann din Elvetia, ne ofera si el descoperiri senzationale:
diverse alimente cerealiere, repartizate pe trei culturi succesive, dar mai
ales ne oferd un fel de "strabunica a painii“ : fragmente de aluat dospit,
in amestec cu bucdti de griu, amestecul fiind bine copt. Descoperirea
importanta este o piine dospita, pastrata intacta. Painea este facuta din
boabe de griu. Aldturi s-au mai pastrat si bucati facute dintr-un amestec
de faina dospita. (9) Arheologul Wéhen a descoperit in 1982 in
localitatea Mondsee din Bavaria “a doua piine dospita si coaptd* datata
la sfirsitul neoliticului si Inceputul epocii bronzului (aproximativ
2500-1500 i.Cr.).

In perioada bronzului si in prima virsta a fierului (aproximativ 1500-500
i.Cr.), metalul joaca un rol in prepararea alimentelor, fapt ilustrat de
prezenta in depozitele de cereale si in locuinte a unor obiecte de
bucatdrie. Din aceasta perioada, depozitele de cereale de pe linga
locuinte, descoperite in Anglia, ilustreaza capacitatea de stocare a
cerealelor necesare Intregii familii, dar si rangul social. Planul acestor
depozite cuprindea dimensiuni de pina la sase picioare fiecare latura.
Depozite asemanatoare, precum si pietre care faceau parte din cuptoare
pentru piine, au mai fost descoperite si in Danemarca, Germania,
Irlanda, etc. O descoperire unica pentru preistoria nord-vestului Europei
o constituie locuinta-refugiu din grotele din Jura (Franta) care detine un
cuptor conservat integral ce redd intregul ciclu de preparare al
alimentelor cerealiere. Depozitul contine gropi-siloz pentru cereale,
obiecte necesare bucatariei precum si un recipient in care se presupune
ca se depozita berea. (10) Exista si dovezi scrise ce relateaza peste
veacuri despre modul cum se realizau muncile cimpului. De la inceputul
mileniului al II-lea, din Mesopotamia s-au pastrat fragmente din
“Indreptarul plugarului* care in 108 rinduri prezinta sfaturile unui
plugar catre fiul sau. “Indreptarul® indica toate fazele muncii cimpului,
diferitele feluri de araturi pina la treierat si vinturat. (11)

Tehnologia griului: de la risnita la moara

Perioada care a suscitat cel mai mare interes si care a fost extrem de
cercetatd, avind in vedere multitudinea izvoarelor scrise, si importanta in
istoria umanitdtii, o reprezinta a doua epoca a fierului, perioada ce
corespunde infloririi civilizatiei greco-romane, invaziilor popoarelor
germanice si slave (aproximativ 500 1.Cr. — 800).

Acum au fost introduse citeva inventii tehnice. Perioada aceasta se
caracterizeaza si prin abundenta izvoarelor materiale, aria lor de
raspindire. La Iger, in Germania, a fost descoperitd o coloana funerara,
apartinind epocii romane. Pe acea coloand este reprezentat un servitor
care aduce un sac cu faina, altul pregateste coca, ceilalti macina si scot
piinea din cuptor. Este unul din cele mai reprezentative documente ce
ilustreaza intreaga tehnologie a prepararii piinii. (12)

Din aceasta perioada, in Elvetia s-au descoperit un mare numadr de piini,
probabil nedospite, multe provenind din perioada invaziilor germanice si
a vikingilor (13). Mormintele contin de asemenea piini de griu si de
secara. In situl viking Birka, s-au descoperit adevarati “biscuiti®, asezati
pe un colier din fier (14). "Biscuitii“ au in compozitia lor, boabe de

La pasarea oarba fi face Dumnezau cuib.
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secara si ovaz. Acestia au fost preparati din coca nedospita si au fost 4323

gdsiti in partea de jos a unui mormint. In nordul Germaniei si in

Boemia, se remarci prezenta berii, preparati pe bazi de griu si miere, ~ Du-te, mandra, dracului
bere din orz aromatizatd cu mirt. (15) Nu sta-n dreptu gardului
Izvoarele scrise, relevd o imagine suficient de completa asupra Ca te-a vedea oarecine
tehnologiei griului. Si-a spune ca vii la mine
In vechile scrieri ale evreilor si mai ales in ”Vechiul Testament* se fac o

serie de referiri la utilizarea unor unelte atit de catre evrei cit si de catre 4324
egipteni. In ”Cartea Exodului® se descrie cum Dumnezeu prin graiul lui

Moise, vesteste pedepsirea egiptenilor: Du-te, urd, cd-am mancat
”Si vor muri toti intii ndscuti din Tara Egiptului — de la intfiul ndscut al lui Cand te vad m-am saturat
Faraon, care std pe tronul lui si pind la intfiul nascut al roabei, care std in Ara doua, trei brazduta

dosul risnitei.” (s.a.) (16)

Este vorba despre vechea risnita egipteana. Intr-un alt pasaj, Dumnezeu
trimitea mana din cer pentru evreii ce strabdteau pustiul:

“poporul se-mprastia si 0 aduna, o macina In risnitd, sau o pisa in piua,
o fierbea in oale si facea din ea turte...” (17). Textul indica prezenta
risnitei portabile, posibil de origine egipteana. in Cartea lui Ieremia“,
prorocul anuntd noi nenorociri poporului iudeu:

”’Si le voi curma bucuria si veselia lor, cintecul mirelui si al

miresei, huruitul pietrelor de moara, si lumina din sfesnic.* (18)
Despre importanta vitala a risnitei la vechii evrei gasim referiri In
“Vechiul Testament in secventa ce prezintd momentul eliberarii din
robia egiptenilor si al elaborarii legilor:

”Nimeni s nu ia zalog risnita sau piatra cea de deasupra, céci ar fi s ia

zalog viata datornicului.” (19)

Munca la risnita era efectuata de cétre robi. Gasim aceste precizari In
“Cartea lui Isaia“, "Plingerile lui Ieremia®, "Cartea judecatorilor®. in
“Cartea lui Isaia“ intilnim urmatoarea apostrofa catre “fiica
Babilonului, cdzuta in robie:

“Invirteste la risnita si macina faina! Da-ti la o parte valul tau.* (20)

Pentru perioada arhaicd a Greciei, numeroase informatii, le ofera
”QOdiseea‘. Poemele homerice defineau oamenii, ca fiind “mincétori de
pline®, acest aspect fiind prezentat ca o emblema a civilizatiei.

In Cartea a VII-a se anunti sosirea lui Odiseu la Alkinoas, regele
fenicienilor, care "in palat, el avea cincizeci de roabe: unele macina la

Ia, cd vine a lui draguta
Cu friptura calda-n oala
Si cu mamaliga-n poala

Noroc bun, mandrut, la plug
Vreau sa traga boii-n jug?

risnitd griul cel rumen ca marul“. (21) Boii trag, mandrutd, tare
Cartea a XX-a a Odiseei prezintd o secventa care descrie munca la Multumescu-t de-ntrebare
risnitd. Odiseu soseste la palatul siu din Itaca, necunoscut de nimeni. Ca mi-ai dat vorba frumoasa
Obsedat de gindul rizbunirii, el se trezeste si se adreseaza lui Zeus, Si de-aice si de-acasa
cerindu-i un semn: “iar vorba cea prevestitoare a grait-o din casa o Dumnezdu sa te traiasca.
femeie, o sclava care risnea in apropiere, acolo unde se aflau risnitele

pastorului de popoare. La acestea munceau de zor un numar de 4325

douasprezece femei, facind faind de orz si griu — vlaga oamenilor.
Celelalte dormeau dupa ce isi ispasisera de risnit griul; numai ea singura
incd nu incetase, cdci era cea mai subreda — Ea deci, oprind risnita rosti
o vorba — un semn pentru rege®. (22) Ea se opreste pentru a rosti un
blestem pentru “cei care, intr-adevar mi-au frint genunchii cu munca
aceasta, coplesitor de dureroasa, tot facindu-le faina de orz*. Fragmentul

Toata lumea zice-ase
Ca-oi muri §i n-oi zace
Oare de unde stii 1€?
Cand a fi nunta mandrii
Io m-oi culca si-oi durmi

reda prezenta acestui utilaj de prelucrare a griului si a altor cereale, Pe pragu blSCI‘lCll. B
intr-o perioada timpurie din istoria umanitatii. Sa nu poatd tre mirii
4326

De la Catalin Bot
Care-i muta nu sa f..., Mai mandruta, eu si tu
Ca sa faca alta muta. Sohan n-om vedea raiu
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Ca ne-am iubit cu dreptate

Numai groapa ne desparte
4327

Mandra cand oi muri eu
Nu ma-ngroape-n temeteu
Ci ma-ngroape-n fagadau
S-aud vinu ciupdind

Si mandrele tropotind

4328

Mor, méandruta, si-oi muri
De la groapa n-oi veni
Numai caru si boii

Si méndruta cu pruncii

4329

Dumnezeule-ndurate
Doamne, rau m-ai putut bate
C-am iubit mandrele toate
Ca nici una sa nu-mi scape
Ele m-o iubit pe mine
Iarta-ne, cum se cuvine

4330

Cand ma duc pe vale-n jos
Si pietrile ma cunosc

Cand ma duc 1n jos pe vale
Si pietrile-mi fac carare

Sa ajung la mandra-n cale

4331

Eu, méandruta, pentru tine
Nu-mi bag capul la perire
Nici obrazul la rusine.

Eu, mandruta, n-am ce-ti da
Numai gurd ca a ta

o, mandrutd, n-am avere
Numai clopu’ ist cu pene

Hesiod, in "Munci si zile* ne aratd cum pot fi construite unele ustensile
in gospodarie: 7S tai o piua de trei picioare” “si un pilug de trei coti...*. In
versetul 422 el enumera citeva dintre aceste unelte: piua de piatra,
pilugul, osia, sapa, roata de car, grindeiul plugului, etc.

Diogene Laertius, intr-o relatare din sec. IV 1.Cr. mentioneaza folosirea
acestel unelte (risnita) ca element de torturd. El arata ca Anaxarchus din
Abdera, numit si “Fericitul, este ucis de tiranul Nicocreon pentru o
gluma satirica spusa la un banchet dat de regele Alexandru cel Mare.
Tiranul, "punind mina pe el si aruncindu-I in piud, a poruncit sa fie pisat
cu piluge de fier.” Filosoful, impasibil la suferinta trupului si cu
stapinire de sine, deosebita, i-ar fi spus tiranului:

“Piseaza, piseaza sacul de piele al lui Anarxarchus, cdci nu-1 pisezi doar pe Insusi
Anarxarchus.” (23) Herodot vorbeste despre modul de preparare a hranei de cétre
babilonieni. Dupa ce usuci pestele la soare, il pun in piud si dupa ce-l piseaza cu
pilugele, il cern printr-o piine fina. $i unul, dacé-i place — fraimintindu-1 — 1l are ca
pe un aluat; iar altul — cocindu-1 — il are sub forma de pline*. (24) Recunoastem
aici un procedeu tehnologic folosit in Asia Mica in sec. V 1.Cr. pentru
prepararea plinii.

Istoricul Strabon scria despre egipteni: “este adevarat si ceea ce
povesteste Herodot si este o particularitate egipteana a se framinta lutul
cu miinile, iar aluatul pentru piine, cu picioarele®. (25) Tot el relateaza
despre o realizare de la sfirsitul sec. II 1.Cr. descriind provincia Fanaria,
cea mai bogatd din regatul Pontului din Asia Mica: ... in Kabeira era
construit palatul lui Mithridates precum si o moara de apa si erau si
elestee cu peste, iar In apropiere si terenuri de vinatoare si mine® (26)
In ”Anabasis®, Xenofan, relateaza despre locuitorii unei regiuni din
Mesopotamia, in drum spre Babilon, in timp ce insotea oastea
greceascd: ~iar locuitorii care sdpau si faceau pietre de risnite de-a
lungul riului, le duceau la Babilon si le vindeau si astfel — cumparind in
schimb griu — 1s1 duceau viata.” (27)

Constatam ca la vechii greci din sec. V-VI - lea i.e.n. risnita rotativa era
deja o realitate. Se cunosc doud forme: una mobild, de dimensiuni mici
si alta de dimensiuni mari, pusa in miscare de un asin, acest tip de
risnita fiind folosit mai ales in Mesopotamia.

Filip Thesalonicianul — sec. I e.n. — a lasat un epitaf extrem de
interesant. Epitaful este inspirat din obiceiul anticilor de a pune pe
mormint obiectul-simbol al ocupatiei pe care o avea defunctul in viata
paminteascd. “Un barbat lucrator la risnitd, pe cind era in anii vietii avea o piatra
care se invirtea, facind un zgomot infernal — sluga risnitoare de griu a Ceresii celei
fecunde. $i murind el, i-au pus pe mormint simbolul mestesugului sau; ca sa aiba
in veci de veci povara; si traind, la muncile risnitului, si dupa moarte, purtind-o pe
osemintele lui !“ (28)

Tipul clasic al risnitei romane din epoca imperiului, este ilustrat de
numeroasele exemplare descoperite pe tot cuprinsul ariilor de cucerire
romane. Extrem de interesante sunt exemplarele descoperite de
arheologi, la Pompei, conservate in cele mai mici detalii, Tn urma
cataclismului vulcanic din anul 79 e.n. Aceste risnite se aflau la brutarii
profesionisti cit si in gospodariile familiale. Era tipul de risnita de la
sfirsitul erei antice si de la inceputul erei crestine. Romanii cunosc o
bogata terminologie in legatura cu risnita, mola, fiind mereu termenul de
baza, indiferent de specia de risnita la care se raporta. Armata romana a

Mutu mere, mutu vine,
Mutu méinca ce raméane.
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jucat un rol important in raspindirea acestor ustensile necesare obtinerii
fainii pentru piine. Armata romana avea servicii speciale care se ocupau
cu macinatul grinelor si cu fabricarea plinii.

O referinta din sec. III 1.Cr. — epoca celui de-al II-lea razboi punic — o
aflam in opera lui Titus Livius. Acesta, prezentind ajutoarele acordate
lui Scipio de catre Etrurieni sint mentionate si morile manuale. Poetul
Ovidiu, vorbind in Fastele sale despre sarbatorea Vestei, care urma dupa
sarbatoarea vechii zeite sabine Vacuna, ca in acel moment asinele
risnitelor erau rasfatate: “latd, colacul atirnd de gitul asinelui in chip de
cununa...* Iar poetul spune cd la sarbatoare praznuia aldturi de pitar si
“asina care invirteste risnita cea poroasa“ (29) deoarece prin ragetele
sale a salvat de la pericol castitatea zeitei fecioare. Tot asinul este eroul
“Metamorfozelor* lui Apuleius, povestindu-si viata sa la risnitd; “Dar in
ziua urmatoare, sint Tnhamat inca din zori la risnitd care parea sa fi fost cea

mai mare.* (30)

In lucrarea Andria a lui Terentius, batrinul Simo il previne pe sclavul
sau Davus ca-l va pune sa munceasca la risnita pe viatd, cind se va
dovedi ca l-a inselat:

“Dupd ce te voi fi snopit in bataie cu vergile, mai Davus, am si te dau la risnitd sd
lucrezi pina la moarte, cu conditia ca daca te scot de acolo, sa risnesc eu in locul
tau.“ (31) Imaginea unui asemenea procedeu primitiv reprezinta un
“summum* al pedepselor la antici. O altd marturie latina referitoare la
aceste utilaje vine din partea celebrului arhitect si inginer mecanic
Vitruvius Pollio, din vremea domniei lui Cezar. In opera sa “De
Architectura® este descris mecanismul si modul de functionare al
morilor de apd. Vitruvius spune ca la roata cu cupe intr-un capit al
grindeiului este atasata o roata cu dinti. lar acolo, fiind asezata perpendicular, se
invirteste Impreuna cu roata cu cupe Intocmai ca si ea, linga dinsa este dispusa in
sens orizontal o roata mai mare, tot dintata, cu care se angreneaza. Astfel, dintii
acestei roti care e atasatd la grindei, impingind dintii rotii orizontale provoaca
migcarea circulara a pietrelor. In aceasta masind, un cos care-i atirnat sus distribuie
griu pietrelor si, prin aceeasi invirtire, se produce faina.“ (32)

Acest sistem concretizeaza principiul mecanic, potrivit caruia are loc
transferul miscarii circulare de la roata cu cupe, supusd fortei apei — la
piatra mobild a morii. Aceasta inovatie de ordin tehnic, deosebit de
importanta care permite utilizarea fortei motrice a apei in locul energiei
omului sau a animalelor, transformind risnita intr-o unealtd automata, de
aici marindu-si dimensiunile si capacitatea de productie.

Morile de apa au aparut mai ales la nobili cu intinse latifundii sau in
centrele urbane mai importante. Romanii consumau mai multe calitati si
varietati de piine. Piinea ajunge aliment principal in sec. II 1.Cr. Ei
pregateau piinea cu lapte, cu untdelemn, cu untura sau cu condimente,
cu oua si cu stafide. Plinea era consumata in combinatie cu alte
alimente. In sec. IV e.n., scriitorul agronom Palladius ii sfatuia pe
compatrioti: “Daca e apa din belsug [la bai], pitariile trebuie sd primeasca
scurgerile bailor pentru ca acolo [in pitérii] — construindu-se mori de apa — sa fie
macinate grinele fard truda vitelor sau oamenilor.“ (33)

Din Italia, morile de apa se-ntind treptat si-n alte regiuni ale imperiului.
Invazia gotilor lui Vitiges gaseste la Roma, in anul 536, numeroase mori
de apa, situate pe o anumitd colind unde apa Tibrului era condusa printr-
un apeduct special. Procopius descrie: “Dincolo de Tibru, se afla o
colina mare. Acolo au fost construite din timpuri vechi toate morile,

De la Alexandru Chioran
Banii trec, omenia ramane.
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4332

Mance-te amaru-urat
Noapte-o fost, nu te-am vazut
De ziua nu te-am stiut

Amu-i ziua si te vad

Eu cu tine nu mai sad.

4333

Lumea mé si-a ta, Marii
La culesu mazarii
Orisiunde ne-om iubi
Nimeni nu ne-o porunci
Ca-s mai tare 10 ca ii.

4334

Sa stie fereastra spune
Cu multe m-ar da la lume
Si cu rele, si cu bune

Sa stie mandra ca gioc
Mar si pune pe foc

4335

Bate vantu, frunza ptica
Las’ sa ptice, nu-i nimica
Ca pamantu-i fara frica.
Face alta, mare, mica

Ne da umbra dipt nimica
Lui Io si lui Irinca

4336

Maéndra mé cu ochi cadprui

Spune, pe-a cui seama-i tii
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De nu-i tii pe sama mé
Mai bine nu i-ai avé

4337

Lasa, numai, mandrule
Lasa, numai, ca-i vedé
Ce platé dragostea mé
Eu, mandrule, te-am iubit
De cénd erai cocon mic

4338

Draga mi-o fost mandra mé
Pana-o fost de omenie
Daca s-o dat dracului

Am lasat sa fie-a lui

4339

Nimeni nu sti tragina
Ca hotu si ca curva

Hotu tra de-a codrului
Curva de-a barbatului

4340

Tat asa zice mandra

Hai méndrut cét a-nsara

Ca mi-i somn si m-as culca

Hai mandrule pe din dos

Am o poarta de rogoz

Cand pui mana, cade jos.
4341

Zis-o0 mandra catre mine

Sa invit a striga bine

intrucit acolo era condusa prin apeduct, in virful colinei, multa apa, care
venea de aici cu mare putere pe costisa. De aceea, vechii romani au
hotarit sa inconjoare c-un zid colina si tarmul ripos al riului, de la
poalele ei, pentru ca sa nu le fie posibil niciodatd dusmanilor sa strice
morile si sa treaca riul cu usurinta, urzind vreun plan iImpotriva santului
de apdrare al orasului.” (34) Sint prezentate adevarate mori-fortarete.
Ideea va fi continuata in Evul Mediu, de catre lumea crestina, prin

acele manastiri fortificate. Morile functionau chiar dacad manastirea

era atacata.

In timpul asedierii Romei de citre goti, romanii au inventat un nou tip
de mori: morile plutitoare pe corabii. Procopius scrie: ~’Si de-acum
inainte, romanii fireste s-au folosit de aceste mori...*“ (35)

Moara de apa va deveni inventia tehnica ce va domina viata economica
a Europei medievale, atit in mediul urban cit si in mediul taranesc, in
jurul ei gravitind raportul griu — piine, in functie de diferitele contexte.
In secolul al IV-lea religia crestina se impune ca religie oficiala in
Imperiul Roman. Crestinismul apare ca o sinteza a culturii grecesti si
latine pe fundalul traditiilor iudaice. Crestinismul 1si asimileaza
simboluri alimentare care vor constitui elemente de baza ale ritualurilor.
Piinea, vinul si untdelemnul au rolul de alimente sacre, prin excelentd,
imagine si vehicol al miracolului euharistic. Aceste trei alimente
primesc demnitate sacra si sunt incdrcate de virtuti miraculoase.

Intr-o predica a sa, Sfintul Augustin explica identitatea simbolica intre
facerea piinii si formarea noului crestin:

“Piinea aceasta povesteste istoria voastra. A incoltit ca griul pe cimpii.
Pamintul i-a dat nastere, ploaia 1-a hranit, si I-a copt in spic. Truda
omului I-a adus pe arie, I-a zdrobit, 1-a vinturat, pus in hambar si purtat
la moara. L-a macinat, 1-a framintat si copt In vatra. Amintiti-va ca
aceasta este si istoria voastra. Voi nu existau si ati fost creati, v-au adus
in aria Domnului, ati fost treierati prin truda boilor. In timp ce asteptati
conditia de catehumen, erati precum griul pdstrat in hambar! Apoi v-ati
asezat in sir pentru botez. Ati fost supusi pietrei de moara a ajunatului si
exorcismelor. Ati venit la cristelnita. Ati fost framintati si ati devenit un
singur aluat. Ati fost copti in vatra Sfintului Spirit si cu adevarat ati
devenit piinea lui Dumnezeu.” Piinea este Mintuitorul“: insamintat in
fecioara, fermentat in carne, framintat cu patima, copt in vatra
mormintului, coborit in bisericile care in fiecare zi impart credinciosilor
hrana cereasca.” (36)

Diverse texte hagiografice atribuie unui sfint sau altuia miracole
savirsite privind inmultirea piinilor sau modul de semnificare a piinii.
Din sec. al I1l-lea, cantitatile de griu au scazut, mai ales datoritd
stagnarii tehnicilor agrotehnice. S-au preferat alte categorii de cereale,
cu rezistenta mai mare si rentabilitate sigura: orz, ovaz, secard, etc.
Multe erau cunoscute de mii de ani, dar erau folosite pentru hrana
animalelor dar si pentru oameni. Secara a fost rodul unei selectii din sec.
al IV-lea. Pina in sec. al X — XI-lea a ajuns cereala cea mai cultivata.
Pliniu preciza: “incolteste pe orice tip de teren, cu randamentul de o sutd
la unu, si este ea insasi ingrasamint.” (37) Intre sec. al VI-lea si al X-lea,
secara a fost cultivata si in cimpie si In deal. Astazi se cultiva si in
zonele de munte. Griul era cultivat in cantitate mica, mai ales de clasele

O nimerit intre ei
Ca Voda-n loboda.
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superioare. Diferenta aceasta, marcata si social, are la baza un fapt
cromatic: piinea de griu este alba, cea din secard sau din hrisca este
neagra. Plinea de secarad si din alte cereale este consumata mai ales 1n
mediile tdranesti. Pornind de la aceste cereale se face si opozitia piine
alba — piine neagra, piline proaspata — piine tare (deoarece aceste cereale
secundare erau sdrace in amidon). Se faceau deosebiri intre modurile de
coacere: la cuptor, la test sau in cenusa. Multe din aceste piini erau
coapte 1n cenusd. Perioada medievald mai propune si o altd alternativa:
pline — diverse terciuri din cereale, apoi mamaliga din cereale, iar mai
tirziu din porumb.

Incepind din sec. al XI-lea piinea devine un element alimentar prioritar.
Celelalte alimente sunt resimtite ca o completare secundard, ca o simpla
“garnitura“ ce insoteste piinea. Referire la piine gdsim in diverse
documente. In contractele agrare, terenurile cultivabile sunt numite
“paminturi pentru piine. Produsul rezultat este denumit “recolta piinii.
Zeciuiala pamintului si alte obligatii legate de arenda sunt considerate,
cote ale “piinii“. In codul inventarelor de bunuri ale familiei sunt
inregistrate cantitatile de cereale, cantitatea de fdina, griu sau piine.
Comunitatea familiala care trdieste in aceeasi locuinta este considerata
ca traind din "aceeasi piine*. (38) Lipsa piinii era semn de saricie sau
foamete: “nu au piine pe masa“. Se forma astfel o dependentd mentald
fata de piine, piinea constituind elementul de referinta.

In diverse perioade apar anumite comportamente legate de piine, tehnici
de supravietuire transmise prin viu grai in cadrul comunitétilor de
infometati. O cronicd de la 1099 povesteste despre foamea ce s-a abatut
asupra Suabiei: “cum este obiceiul sdracilor, amestecau ierburi cu un pic
de faina.“ De asemenea in tratatele de agronomie ale sec. al XIV-lea
gdsim indicatii asupra “piinilor de foamete, mai ales in Spania
musulmand. De exemplu, Ibn al-Awwam scrie ca “daca fructul nu este
comestibil, trebuie vazut care este gustul sau de baza si cautate procedee
potrivite pentru anularea lui; cind gustul a disparut, se usuca fructul, se
macind, dupa care se efectueaza panificatia.” (39)

Tratatele de agronomie atit cele italiene, cit si cele engleze din sec. XIII
— XIV-lea acorda o suprafatd deosebitd ameliorarii cultivarii griului.
Griul devine moneda de schimb intre zona citadina si cea rustica. Griul
devine cereala cea mai importantd, mai ales pentru mediul citadin, fiind
un element marcator de statut social. Pretul griului in raport cu celelalte
cereale fiind mai ridicat.

Care este situatia privind prezenta tehnicii mordritului n perioada
Evului Mediu? Desigur, aceasta Intrebare si-ar gasi cel mai elocvent
raspuns in documentele scrise. Ele reflecta diversificarea tipurilor de
mori. Procedurile tehnice sugereazd locul deosebit pe care il ocupa griul
in alimentatie, importanta sa ca element de baza.

O miniaturd dintr-un manuscris francez din 1317 prezinta trei mori de
apa asezate-n rind pe Sena, chiar la Paris, la Grand-Pont: in centrul
imaginii apar rotile cu cupe, iar in interior se pot privi pietrele de moara.
La inceputul secolului al XIV-lea existau numeroase mori, grupate din
loc in loc. Potrivit documentelor de epocd, aceste mori au o vechime de
peste o mie de ani.

Intr-o diploma a regelui Ungariei Bela al IV-lea, emisa la 1241

se precizeaza faptul ca se daruieste Cavalerilor loaniti citeva

Meseria nu-i nopsam.
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De-oi ptica la jale mare
Horile mi-s stimparare

Ca oi hori si zi si noapte
Si-oi hori pana la moarte

4342

Cate fete-am sarutat

De le-ai strange-ai fa un sat
Cate mandre am avut eu
N-o avut solga birau

Una-n deal si alta-n vale
Una-n ulita cea mare

Cea din deal s-o maritat
Cea din vale m-o lasat

4343

Fost-am sa ma spovedesc
La popa cel unguresc

Sa nu stie ce graiesc

Mai mandrutd, pentru tine
Nu-mi dau capu la perire

Nici obrazu la rusine

4344

Popa, cand m-ai cununat
Tri sute de zloti ti-am dat
Dar de m-ai descununa
Tri sute de mii ti-as da

4345

Jos ii iadu si ma cere
Jo fara mandra n-oi mere
Ca cu ie am facut rele

4346

Lasa-ma, mama-n pace

Sa rup floarea care-mi place
Ca si tu, mamd, ai rupt
Floare care ti-o placut

4347

Hai mandruta sa fugim
In padure sa trdim
Noi 1n codru sd sedem

Ca pamant nu mai avem

(De la Ioan Chioreanu Oas, Prilog, 1939-
1945)
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Strigaturi satirice
4348

De-ai fi mandra cum ti-i fala
Nu ti-ai tese panza vara

T-ai tese vara sumane
Péanza-ncolo-n Postu mare.

4349

Am o mandra ca o cruce

La lucru nu o pot duce

Dimineata-i roud mare

Si se uda pe picioare

La amiazi soarele-i cald

Si o arde pe obraz

Céand 1i colo la ujina

O muscé-un tantar de mana

Si bolé o saptaméana
4350

De popa si de birau

Nimeni nu mai graie rau

Dar de mine si de tine
Nimeni nu mai graie bine

4351

Hai, mandrutd, trecem dealul
Sa ne povestim amarul
Mance-te amaru, cap

tinuturi din zona Transilvaniei ,,si toate morile dintre hotarele tarilor
amintite, atit cele cladite cit si cele ce se vor cladi — in afara de cele din

Tara Litua (Tara Litovoi n.n.) precum si toate cladirile si samintarile

facute cu cheltuiala fratilor.* (40)

Referinte vom gdsi in mai multe documente medievale rominesti si
straine.Germanii, desi au primit mai tirziu decit galii moara de apa, prin
intermediul civilizatiei romane, au imbunatatit-o tehnic si au raspindit-o
in zonele de est ale Europei. In vechile documente rusesti de la sfarsitul
secolului al XVI-lea si inceputul secolului al XVII-lea, moara apdrea
sub denumirea de ,,moara nem‘geascé“.fn Europa, in documentele
franceze de la 1105, 1180 sint mentionate morile de vint — ,,molendium
ad ventum®. In secolul al XVIII-lea, referintele la morile de vint apar
din ce in ce mai frecvent. in Germania, intr-un document se
mentioneaza ca prima moara de vint a fost construita la Colonia, la
1222.1n Franta se presupune cd acest tip de moard a venit prin
intermediul turcilor si chiar al arabilor, o data cu inceperea exporturilor
in zona litoralului din Mediterana, denumirea de ,,moara turceasca‘
pastrindu-se pina tirziu. La sfirsitul Evului Mediu apare asa-numitul
,»model olandez*, un model perfectionat la care ,,numai capul morii se-
nvirteste®. Moara de vint a cunoscut o mare raspindire in regiunile
lipsite de cursuri de apa.

Dupa descoperirea fortei aburilor catre sfirsitul secolului al XVIII-lea si
la inceputul secolului al XIX-lea de cétre scotianul James Watt incep sa
apard mori cu aburi, care s-au raspindit in toate tarile Europei. Dupa
aceastd inventie tehnicd a apdrut moara cu combustibil lichid in multe
tari europene printre care si Rominia. Treptat, intrd in functiune morile
electrice care vor domina Intreaga tehnologie a prelucrarii griului si a
altor cereale.In secolul al XVI-lea si XVIII-lea griul pierde monopolul
pe unele piete urbane din Europa, fiind inlocuit de alac. Aceasta,
incepind din secolul al XV-lea precum si un amestec de secara si griu,
au intrat in fabricarea piinii.

Si in aceasta perioada, ,,ierarhia piinii reflecta ierarhia sociald: plinea

alba este rezervata celor bogati; piinea deschisa la culoare, piinea <semi-

alba> era destinata paturilor mijlocii, iar <piinea neagrd> era destinata

celor defavorizati. La 1672, medicul genovez Jacob Girard des Bergeries,

autor al lucrarii Governement de la santé recomanda piinea din orz, orez

sau legume sa fie consumata de saraci, deoarece ei sint cei <care nu au

mijloc sa-si procure una mai bund si care, pe de alta parte, sint destul de

robusti, muncesc mult si sint obisnuiti dintotdeauna cu cest soi de piine.>*

(41) Masa bogatilor este mai diversificata decit cea a saracilor,

calitatea este un semn de distinctie intr-o masura mai mare decit
cantitatea. In Europa, pina in secolul al XVIII-lea, populatia se

hranea cu fierturi grosolane, cu terciuri. in Franta, in Artois, in

secolul al XVlI-lea, ovazul serveste la gatit grumel, un terci,

consumat din abundenta de populatia rurala. in Champagne,

Gascogne se consuma des terciul de mei, iar in Bretonia se

consuma un terci gros de hrisca cu apa sau cu lapte, numit grou.

In Rusia, din secara zdrobita cu pisalogul si prajita, fiarta ca

orezul. Polenta sau mamaliga inainte de a incepe sa fie facuta

din porumb era un terci din boabe de orz prdjite, apoi macinate,
amestecate adesea cu mei.

Piinea alba este, deci, o raritate. Dupré de Saint-Maur scrie: ,,Nu

De la Cornelia Firte
De ce fugi, in spate duci.
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se gasesc, in toate gospodariile frantuzesti, spaniolesti, englezesti, mai
mult de doua milioane de oameni care sd manince piine de griu®. (42) in
1581, tinerii venetieni dintr-o procesiune religioasd in drumul
spre Compostella, in Spania, aproape de Duero, intrind intr-o
casa izolata pentru a-si potoli foamea, nu gasesc acolo ,,nici piine

La multe m-ai asezat
Si la rele, si la bune
Si la cate sunt pe lume

4352

adevarata, nici vin, nimic in afara de cinci oua si o piine mare de secard si
alte amestecuri, de nu-ti venea sa te uiti la ea si din care putura sa manince
o inghititura ori doua.” (43)

La Paris se consuma piinea mollet, piinea moale, facuta cu
drojdie de bere. Daca acesteia I se adauga si lapte, se obtine le
pain & la Reine, ,,pline ca a reginei®, piinea preferata de Maria de
Medicis. (44). Cu drojdie de bere erau preparate piinile mici,
aduse de femei la brutarie, in cosuri, in fiecare dimineata. Piinea
mollet ramine un lux, dupa cum se constatd din vorbele unui
parizian pe la 1788 ,,cu coaja ei aurie, parcd isi bate joc de pitoasca de

Dracu te-o stiut, Marii
Cd iesti mama palincii
Si regina vinului

Si veghea malaiului

4353

Saraca, nevasta mé
Tine bagdu, dohané
Si palinca o iubé

Si cu miere-o indulcé
Numai sa o poata bé

Limousin... parca ar fi un nobil printre oamenii de rind.” (45)

Intre 1750 si 1850 are loc o adevirata revolutie a piinii albe: griul
inlocuieste celelalte cereale si piinea se face din ce in ce mai mult din
faina curatata de tarite. Piinea din aluat fermentat se raspindeste in
intreaga Europa. In Franta, unde raspindirea piinii albe avea loc cu mult
timp inainte, se infiinteaza in 1780 o ,,scoald nationala de brutarie®. 4354
Armatele lui Napoleon vor raspindi piinea alba de-a lungul Europei. Cu
toate acestea, aceasta raspindire se face foarte lent. (46).

Cu mult inainte de secolul al XV-lea, griul poate fi gasit si in alt spatiu
cultural, in China unde ,,se seaméana 1n cuib® si nu se secera, ci ,,S€
scoate din pamint cu tulpina cu tot*, cu sdpaliga. El este transportat pe
Yun Jiang Ho, ,,riul care aduce grine®, pentru a fi comercializat la
Beijing. Taranul chinez cultiva griul intre doua recolte de orez, ca un 4355
produs accesoriu, ,,griul in China fiind intotdeauna ieftin“. Din el se face
,piine* coapta in abur deasupra unui ceaun, fiind consumata cu ,,ceapa

Mortii tai, palinca ré
Cum te pot barbatii bé
C-am vazut doud femei
Ce-o0 beut noua fartai

Io cu pand si cu strut

tocatd marunt“. (47). La Canton, in secolul al XV-lea se fabrica
posmagi, fie este folosit pentru taietei, turtite prdjite in unturd.
In cuprinsul Europei, in secolul al XVI-lea, griul va fi cultivat cu
bune rezultate in zona Dundrii, in Térile Romine si va cunoaste
o mare productivitate in cimpiile Ucrainei si Poloniei. Un raport
din 1793 relata ca: ,Inca acuma, sint in Volinia si Podolia grimezi mari
de griu cit casele, care putrezeste, ca ar putea sa hraneasca toata Europa.*
(48). Griul din aceste regiuni ajunge in Turcia, in Spania si
Portugalia, in Italia si Franta, fiind unul din produsele cele mai
ieftine. Din Europa, griul ajunge si in tarile Americii Latine, in
Mexic si coloniile engleze din America, mai ales in secolele
XVIl-lea si al XVIII-lea.

In secolul al XIX-lea, griul va cistiga teren si in Argentina, in
Africa australa, in Australia si Canada

(continuare in numarul urmator)

(Grafia textului apartine autorului)

De la Mioara Pop
Nu zice hop, pana n-ai sarit santu.

Si mandra-i cu leganut
Leagdna, mandra, si taci
Daca ti-o placut sa faci
Leagéna mandra pruncu
Pana-1 adurmi si tu

4356

Tu, tu, tu, hdi mos batran
Bun ai fi vara la fan
Si iarna langa leagan




