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Comunicarea propusa este rezultatul unei cercetari de teren avand ca tema
practicile culinare locale si realizata la inceputul anului 2022 in Toracu Mic. Parte
a unui proiect mai amplu de documentare a patrimoniului alimentar romanesc,
aceste cercetari au avut drept scop, pe langa documentarea stiintifica si diseminarea
rezultatelor acesteia, si realizarea de mici documentare video concentrate asupra
unor feluri de mancare considerate reprezentative pentru anumite comunitati,
a unor practici si traditii culinare, a oamenilor cu competente narative in acest
domeniu sau a altor elemente care tin de identitatea culinara a comunitatilor
investigate. Tn mod concret, studiul se constituie intr-o analizi a experientei de
teren avute in vederea cercetarii si selectarii continutului, precum si a realizarii
videoclipurilor care documentezda deserturi asumate ca fiind traditionale de
comunitatea romaneasca din Toracu Mic. Textul este construit in jurul a doua
elemente majore: derularea efectiva a interactiunilor cu informatoarea noastra,
precum si o privire atentd asupra datelor colectate, toate acestea contribuind
la formularea catorva observatii importante despre maniera in care hrana este
asumatd ca un fapt cultural ce contureaza deopotriva specificul local si pe cel
regional.

Cuvinte-cheie: patrimoniu alimentar, practici alimentare, identitate local3,
identitate regionald, hrana traditional3, torturi

1. Cercetarea. Cadrul general

Textul de fata are la baza o experienta de documentare de teren derulata

in contextul unui mai amplu proiect de cercetare? vizand patrimoniul alimentar

! diana.mihut@e-uvt.ro
2 Este vorba despre proiectul de cercetare Colectie digitald a patrimoniului alimentar roménesc si
transfer spre societate (FOODie) — PED 569/2020, finantat de Unitatea Executiva pentru Finantarea
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romanesc, implementat de Universitatea de Vest din Timisoara in intervalul
octombrie 2020 — noiembrie 2022. Fara a intra in alte detalii, reiau aici doar titlul
proiectului: Colectie digitald a patrimoniului alimentar roménesc si transfer spre
societate, precum si acronimul acestuia — FOODie — pe care-l voi utiliza in cele
ce urmeaza. Dincolo de componenta sa documentara, prin natura obiectivelor
specifice apelului care |-a finantat, proiectul FOODie si-a propus sa creeze o
baza de date in domeniul patrimoniului alimentar roméanesc, prin conectarea a
doud colectii digitale create anterior si prin imbogatirea continutului acestora,
ca urmare a valorificarii cercetarilor anterioare, precum si prin addaugarea de
continut nou rezultat in urma unor noi cercetari de teren. Aceasta documentare
a fost planificata a avea loc in perioada efectiva de ,,implementare” in sensul pe
care acest termen il are in logica diverselor apeluri pentru propuneri de proiecte
cu finantare nerambursabila.

Baza de cunostinte® astfel creata ofera informatii prezentate sub forma de
documente ori inregistrari video si audio care contin retete culinare, povestiri
despre hrana, practici si comportamente alimentare, proiectul urmarind, printre
altele, crearea unui model de bune practici in ceea ce priveste identificarea,
descrierea ori clasificarea cunostintelor legate de mostenirea culturala si transferul
lor citre societatea care le-a produs. Tn plus, proiectul FOODie a problematizat
necesitatea deschiderii unui dosar romanesc (Hedesan & Timoce-Mocanu, 2021)
al studiilor despre hrana. Pentru a obtine insa aceasta serie de inregistrari intelese
ca produs cuantificabil de proiect creat in linia exigentelor contemporane de
realizare a unor cercetari ale caror rezultate au scopul declarat de a se intoarce
inspre societate, proiectul FOODie a implicat derularea unor campanii de cercetare
de teren al caror scop a fost investigarea unor elemente complementare specifice
bucatariei traditionale — inteleasd in complexitatea sa — reprezentative pentru
regiunile etnografice importante din Romania (Banat, Bucovina, Dobrogea,
Moldova, Muntenia, Transilvania) si pentru cateva comunitati istorice romanesti
din afara granitelor (Bulgaria, Republica Moldova, Serbia, Ucraina, Ungaria).

n acest cadru general, echipa FOODie a Universitatii de Vest din Timisoara a
derulat cateva cercetari in sate romanesti din Banatul Sarbesc, cu scopul declarat
de a documenta elemente specifice bucatariei traditionale regionale. Tn general,
in afara de principiul relevantei geografice, nu au existat criterii speciale dupa care
au fost selectate localititile in care sd se deruleze anchetele. In Banatul Sarbesc,
echipa FOODie a inregistrat la Costei, Nicolint, Uzdin si Toracu Mic, toate acestea

Invatdmantului Superior, a Cercetarii, Dezvoltarii si Inovérii si implementat de Universitatea de Vest
din Timisoara in intervalul octombrie 2020 — noiembrie 2022, aldturi de Universitatea ,Vasile Alec-
sandri” din Bacdu, Academia Romana, Filiala Cluj-Napoca si Universitatea ,Stefan cel Mare” din
Suceava.

3 O parte dintre acestea disponibile aici: https://www.rhea-uvt.org/proiecte/foodie. Site-ul este in
permanenta actualizare.
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fiind localitati romanesti reprezentative pentru regiune (Maran, 2003). Dintre
toate aceste incursiuni, studiul de fata investigheaza o componenta particulara
a doua interactiuni avute la Toracu Mic, in interval de circa o lun3, interactiuni
relevante pentru importanta aparte pe care o anumita componenta a bucatariei
traditionale o are in definirea unei identitati culturale regionale. Este vorba
despre o suita de produse care la nivelul limbii literare pot fi numite ,,dulciuri” sau
,deserturi” si care in vocabularul regional cunosc o serie de termeni cu acoperire
geografica diferitd (locald/regionald), pe alocuri formand serii sinonimice care
denumesc anumite clase ori varietati de preparate subsumabile insa aceleiasi idei.

2. Cercetarea. Cadrul specific

Contextul in care echipa FOODie a ajuns sa realizeze o atare cercetare la
Torac este unul mai complex si isi are originea in faptul ca proiectul a debutat
in toamna anului 2020, adicd intr-una dintre perioadele de maxima limitare
a dreptului la libera circulatie. Acest fapt a facut ca derularea campaniilor de
cercetare de teren asa cum erau ele cunoscute practicii etnologice romanesti sa
devina peste noapte o activitate extrem de dificild, daca nu imposibila. Astfel,
echipa de proiect s-a aflat in situatia de a recurge la anumite metode de cercetare
prea putin practicate in etnologia romana, despre a caror importanta si dificultate
in punerea in practicd aceeasi echipa a inceput sa reflecteze ulterior in cadrul unor
conferinte” ori congrese stiintifice dedicate® si, mai apoi, in studii (deja) publicate
(Hedesan & Timoce-Mocanu, 2022) sau aflate in proces de publicare.

Desi realizarea unei serii de cercetari de teren a fost posibila in regim fata in
fata in primavara tarzie, vara sau in prima parte a toamnei anului 2021, atingerea
unora dintre comunitatile propuse in vederea documentarii a fost imposibil de
realizat. Acest fapt s-a datorat in principal spatiului geografic relativ extins care
trebuia acoperit, dar si politicilor diferite pe care unele state le-au adoptat in ceea
ce privea intrarea unor cetateni strdini pe teritoriul propriului stat sau, uneori,
chiar a masurilor impuse de autoritatile romanesti la revenirea in tara a propriilor
cetateni dupa calatorii in tarile aflate pe diverse liste intocmite in baza incidentei
Covid.

4 De exemplu: Diana Mihut, (Re)gaining the field. Researching food in the aftermath of lockdown,
prezentatd in cadrul The 17th Annual Conference of the Romanian Association for Ethnology Studies,
online, 24th November 2021 ,Doing fieldwork in time of crisis” si Otilia Hedesan, Diana Mihut,
Romanian Food Heritage. A Contemporary Research, in cadrul Seasonal Webinar of the Ritual Year
Working Group (SIEF), Winter 2022, 12 December 2022.

> De exemplu: Diana Mihut, Amandine Leporc, Lenquéte de terrain a la frontiére roumano-
ukrainienne pendant la guerre: une ethnographie des pratiques alimentaires si Otilia Hedesan,
Cosmina Timoce Mocanu Réinventer le terrain ethnologique dans le contexte de la pandémie de
Covid-19. Une analyse de cas, ambele comunicari sustinute in cadrul 16th SIEF Congress (Société
Internationale d’Ethnologie et de Folklore) ,Living Uncertainty”, Brno, 7-10 iunie 2023.
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Drept urmare, echipa FOODie s-a aflat in situatia de a utiliza etnografia
digitala asa cum este definita ca metoda de cercetare in volumul omonim (Pink et
al., 2016) ca metoda de lucru, acolo unde mijloacele tehnice au permis. Asigurand
co-prezenta, etnografia digitald a fost folosita cu scopul de a mijloci relatia dintre
cercetator si subiectul sau, mediind comunicarea la distantd cu ajutorul unor
tehnologii diverse, cel mai adesea recurgand la derularea de videoconferinte. Tn
mod paradoxal, primul spatiu investigat cu medierea mijloacelor on-line a fost cel
mai familiar si mai apropiat echipei Universitatii de Vest din Timisoara, respectiv
Banatul. Derularea unor astfel de anchete la distanta, dar care au avut in centru
subiecti aflati relativ in proximitatea cercetatorilor si ale caror teme au fost extrem
de familiare, a avut un rol important Tn implementarea unei asemenea practici de
cercetare gratie mai multor motive. Este vorba, pe de o parte, de buna cunoastere
a spatiului investigat, ceea ce a asigurat un control asupra continutului, facilitand
astfel derularea unor discutii cursive cu focus asupra principalelor subiecte
desprinse din tema cercetarii. Pe de altd parte, bunele conexiuni in regiune pe
care echipa de proiect le are gratie existentei unei serii de persoane cunoscute,
colaboratori, actuali sau fosti studenti etc. au facut posibile deopotriva identificarea
cu usurinta a unei serii de persoane dispuse imediat pentru o interactiune on-line
pe tema propusa, cat si necesara mediere tehnica intre acestea din urma si echipa
de cercetare, oferind suportul logistic necesar in vederea conectarii in direct. As
mentiona aici patru dintre interviurile FOODie realizate in aceste conditii si pe
care le consider relevante deopotriva pentru aceastd metoda de lucru, dar si
pentru bogatia si relevanta informatiilor culese cu ocazia fiecareia dintre aceste
interactiuni: Marioara Sarbu si Ana Boieru (Uzdin, ianuarie 2021), Carla Farcas
(Nadlac, judetul Arad), Florica Hutu (Susag, judetul Arad) si Miriana Petrovici
(Toracu Mic). Ultimele trei discutii au in comun faptul cd au fost realizate in luna
februarie 2022, fiind mediate de catre una dintre studentele Universitatii de Vest
din Timisoara, ruda (nepoata sau fiica) a interlocutoarelor noastre.

3. Studiul de caz: dulciurile. Si, mai ales, toarta

Discutia cu doamna Miriana Petrovici a fost mediata de nepoata acesteia,
Andrea, studenta la acea vreme a Universitatii de Vest din Timisoara, fiind una
dintre putinele interactiuni derulate sub umbrela FOODie care s-a bucurat
de organizarea in doi pasi complementari, extrem de necesari insa in logica
proiectului. Primul pas a fost reprezentat de o discutie in extenso dedicata
bucatariei traditionale de la Toracu Mic, care s-a derulat online, in 17 februarie
2022. Cel de-al doilea moment a fost reprezentat de vizita facutda doamnei
Miriana Tn 24 martie 2022, cand aceasta a fost de acord sd pregateascd, in mod
demonstrativ, doua dintre preparatele despre care deja vorbise cu multa pasiune
si asupra carora insistase in timpul interviului, subliniind astfel locul extrem de
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important pe care dulciurile 1l au, in general, in bucatdria banateana. Mai precis,
este vorba despre doua torturi care, conform nomenclatorului propus de doamna
Miriana, poartd numele Tort imperial si Tort cu caisdrie. In ziua in care era stabilit3
deplasarea noastra la Torac, Miriana Petrovici ne astepta cu toate ingredientele si
instrumentele necesare prepararii celor doua torturi puse in ordine, astfel incat
intreaga atentie sa fie asupra tehnicii de preparare si a schimbului de informatii
care urma sa se produca cu aceasta ocazie. Din punctul de vedere al informatiilor
oferite cu prilejul deplasarii noastre in situ, acestea le-au completat pe alocuri
pe cele deja comunicate cu prilejul discutiei la distantd. Grija pentru detalii si
naturaletea cu care a pregdtit doamna Miriana cele doua torturi ne-au confirmat
placerea si talentul in bucatdrie pe care interviul le |3sase sa se intrevada. Din cele
peste trei ore si jumatate petrecute impreuna au rezultat doua videoclipuri.

Mult maiilustrativa pentrustudiul de fata esteinsa primadintreinteractiunile
cu Miriana Petrovici, cea online, in urma careia am luat de altfel decizia de a ne
deplasa personal la Torac. Interviul a fost realizat de aceleasi persoane care au
realizat si deplasarea in teren si au filmat cele cateva cadre necesare in vederea
intocmirii micului videoclip, adica de profesoara Otilia Hedesan si de subsemnata,
care ne aflam de o parte a monitorului, in vreme ce de cealalta s-a aflat Miriana
Petrovici si nepoata sa, Andrea Petrovici, prezenta pentru a asigura orice suport
tehnic necesar in vederea bunului mers al discutiei. Cu adevarat interesata
insa de subiectul discutiei, Andrea a intervenit de cateva ori adresand intrebari
suplimentare ori incercand sa ,traduca” anumite intrebari ale echipei sau
raspunsuri oferite de bunica. Astfel, cel mai adesea Andrea si-a depasit statutul
de mediator tehnic, devenind un mediator cultural in masura in care a incercat de
cateva ori sa obtina raspunsuri suplimentare de la interlocutoarea noastra (atunci
cand simtea ca raspunsul oferit nu a fost suficient de complex) ori sa ne traduca
anumite cuvinte (atunci cadnd banuia cd anumiti termeni locali ne-ar putea fi
necunoscuti). Altfel spus, Andrea a facut tot ce a considerat necesar si i-a stat in
putinta pentru a facilita interactiunea dintre cele doua parti.

Tn varsta de 75 de ani la momentul realizarii interviului, Miriana Petrovici
a raspuns intrebarilor noastre, oferind informatii punctuale referitoare la cateva
preparate si tehnici culinare pe care doamna Mira (dupa cum ne-a indicat sa i ne
adresam) le considera specific locale. Destul de repede insa discutia a alunecat
inspre subiectul ritmicitatii si al tehnicilor de preparare a ceea ce am putea
denumi, prin termeni extrem de generali, deserturi sau dulciuri. Sistematica in
gandire si in prezentare, doamna Mira a facut imediat clasificarea intre turcele
acre si turcele prdjituri mdrunce, dupa care a oferit indicatii precise, sub forma
unor retete personale, pentru pregatirea unor preparate ca: cimdtoame, crovne,
pldsintd d-a acrd, pldsintd dulse, pogdsi. Dintre toate aceste dulciuri Tnsa,
torturile sunt considerate cele mai nobile, toarta situandu-se in imaginarul local
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la limita superioara a unui potential clasament intre numeroasele preparate
care alcatuiesc universul culinar regional banatean, dupd cum ni s-a confirmat
adeseoriin cercetarile de teren. lar adevaratul talent al doamnei Mira fl reprezinta
tocmai prepararea unor torturi impecabile atat sub aspectul aromei, cat si sub
cel estetic, intreaga familie si cunoscutii apreciind-o din acest motiv. De altfel,
talentul de cofetar al doamnei Mira si pasiunea aparte pentru prepararea unor
torturi remarcabile rezulta clar din placerea cu care ne impartaseste (de altfel cu
lux de amanunte) prima reteta de toartd — preferata nepoatei sale — si atentia cu
care descrie in detaliu procedeul ce trebuie urmat in vederea obtinerii toartei a cu

caisd. Redam fragmentul integral:
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A cu caisd: io pun... acuma depinde in Se ¢igane —cum spunem aisa —
fac, cat i dd mare. Sau, dacd nu fac in Cipsie asa mare, pun cam ddén
12 oaud; bat aia in Cipsia aia: asa mare ii cdt ii duba. Cd este dube
si mai mis, sT mai mari, numa in ¢iganea aia mare, dén 12 oaud fac.
Pun albusdli s7 le bat. S cdnd sd spumazd, pun 12 linguri dd miere
siiard bat pdnd sd topesce mierea aia si atunsi pun galbanusdle. Si
iard le meastec, le bat, si cdnd i gata sf aia, pun 12 —numa nu asa dd
pline —dd linguri dd fdind in aia si atunsa pun Cipsia, o tdrd o faindz si
atunsea golesc in aia si o bag si sd coase. Cand s-o copt, pun pd masd
un —cum sd spun — o s¢ergurd mai mare dd cuind si golesc malaiul Gla
si atuns il intorc si 1l las sd sd rdseascd. Si atunsa fierb trei sfert litrd
dd lapce: jumdtace da litrd pun sd fiarba st un fartai da litrd trabd sa
bat 5 galbdnusd si pun cdce 7-8 linguri dd miere in aia s-atunsa bat
gdlbdnusdle pédnd mierea aia sd topesce si atunsa pun in aia cdtd
doud linguri la un ou dd fdind. ST aia iTnmoi — dupd se am mestecat io
oudle alea cu faina —inmoi cu lapdili Gla. STin lapcele dla Se ii fiert pd
spoier sd fiarbd pun tot si-l mestec. ST tot mestec pdnd el sG-ngroasd.
Sicind el sG-ngroasd s-o-nseput sd fiarbd putdén, atunsea pun cdtd tri
vanilii in plic, asa le pun si atunsea meastec cu aia. Si atunsea las sd
sd raseascd. Sivd spun: acuma nu sciu sd vd spun precis st cand vreati
sd faseti sTvd dati voi sama cam cdt ar trabui dsta — margarin sau unt
—ddpinde, care inaince s-o fdcut cu unt, dar acuma-i scump si fasem
cu margarind. Bat margarind — io la cantitaca aia pun un margarin
si jumatace, cd, totusi, mie imi plase sd fie crema grasd. S-atunsea
tai aia — mdlaiul — in doud, ca sd capdt tri bucdti. ST atunsea pun pa
malaiu dla dén caisGnd compot; este sucu dla: mie-mi plase sé iau cu
lingura si sa pun pdstd malai. S-atunsea mdnjdsc cu putdnd cremd
s-atunsea cu caisdna. Si caisGna nu-mi plase sé o pun intreagd. O
pun pa un Ciner si o tai cu cutdtu s tat asa o chicesc una ldngd alta
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pdstd toatd aia. S-atunsea pun crema, pdstd aia pun crema o tdrd
mai groasd. S-atunsi pun mdlaiu dlalalt. STiard asa: siropdz siiar pun
dsta si tdt asa. Si al deasupra se rdmdne crema, vine al treilea mdlai,
pd dla putin il siropez nu mai pun caisénd, numa crema aia roatd-
roatd o dsta si atunsea pun caisénd roatd-roatd, numa unde si unde.
Jumdtace cdisénd: ii trag pielea aia, cd la cdisdnd nu-mi plase cd asa
cdnd sd taie pielea aia toatd sd ddsfase. Ei (arata spre Andreea) ii
plase torta aia. Da. Sciti cum?! Acuma mi-s si bdtrdnd, nu mai pot
fase, dar mi-o pldcut. Tort, dd ascea, am fdcut dd nu pot sd vd spun.
Acuma mi-s bdtrénd si nu prea mai merZe asa...

Detaliile oferite si bucuria evidenta cu care doamna Mira ni le comunica
binevoitor, asemeni unui maestru care face eforturi vizibile ca discipolul sau sa-
si insuseasca toate cunostintele pe care cel dintéi i le Tmpartaseste, indica locul
aparte pe care torturile Tl ocupa Tn bucataria familiald, locald si regionald. A
devenit imediat evident ca placerea interlocutoarei de a vorbi (Hedesan, 2006)
este comparabila cu priceperea de a gati asemenea preparate. Pregatirea unei
toarte devine astfel, dincolo de proces, un ritual privat in pregatirea meselor
festive, incepand cu cele de duminica si continuand cu cele prilejuite de marile
sarbatori religioase ori cele cu functii eminamente sociale. Pentru comunitatea
pe care doamna Mira o reprezintd, preocuparea pentru prepararea cutarui sau
cutarui tort echivaleaza cu grija si respectul pentru cei care il vor consuma,
sugerand n acelasi timp respectul fata de momentele pe care astfel de mese le
marcheaza si felul in care ele ritmeaza viata comunitatii traditionale. Cercetarile
FOODie derulate in paralel in celelalte regiuni ale tarii confirma existenta unei
palete de dulciuri cu frecventa regionala diferita si a caror pregatire se leaga de
caracterul mai mult sau mai putin festiv al meselor carora le sunt destinate. Dintre
toate acestea insa, torturile (atat cat pot fi ele de) sofisticate — toartele — sunt
deserturile specifice bucatariei traditionale banatene. De aceea, nu de putine ori
pregatirea unor prajituri sau torturi deopotriva delicioase si aspectuoase care,
chiar daca nu le fac concurenta maestrilor cofetari, au cu siguranta potentialul de
provoca admiratia consumatorilor si, uneori, invidia (probabil a celor mai putin
talentate) reprezinta piatra de incercare pentru o adevarata gospodina din Banat.
n efortul perpetuu de a apropia (pastrand proportiile) mica bucétirie de acasd
de cea a marilor restaurante (Freedman, 2008, p. 281 si urm.), femeile care au
gatit pentru familiile lor au Tncercat sa introduca in propria bucatarie anumite
mancdaruri a caror preparare a devenit posibild odata cu aparitia si democratizarea
accesului la sisteme de coacere, macinare, conservare, amestecare ori la
perfectionarea sistemelor de masurare (vezi si Wilson, 2012) care au facut posibila
aparitia Tnsasi ideii de reteta de bucatarie asa cum este ea inteleasa astazi. Astfel
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de preparate sunt si torturile, unul dintre cele mai bune exemple pentru regiunea
in discutie fiind tortul dobos. Creat in 1884 de Jézsef Dobos (Goldstain, 2015, p.
81, 223-224), celebrul tort cu sase straturi s-a raspandit treptat in cofetariile de
pe teritoriul fostului imperiu de unde a fost preluat (si uneori adaptat) bucatariei
private. In discutiile conexe purtate in timpul demonstratiei pe care doamna Mira
a facut-o la Torac, aceasta ne-a marturisit cd prima oara a vazut si mancat tort
dobos intr-o cofetarie din Timisoara, candva in a doua jumatate a anilor '60. Dupa
ce acest produs a devenit tot mai popular printre locuitorii regiunii, doamna Mira
marturiseste ca: [...] am auzdt sT haida sa probez si io. Prima datd — dd rusédne sd
vd spun —mi s-or rupt foitdle. Cd n-am sc¢iut. Numa asa am fost io s atdta m-am io
trudit pdnd cdnd am reusit. In prezent ins3 pregdtirea acestui tort este descris3 ca
fiind una dintre interventiile culinare cele mai simple din bucataria interlocutoarei
noastre, gratie perseverentei de care a dat dovada. In cuvintele sale:

Dobosu sd fase — cd md gdndesc dd batut, dd aia nu-i greu — cét ii mai
greu o tdricd dd copt. Ca io am doud Cipsii d-alea pdntru dobos, cd
mai iuce merzZe. Bat oaudle — fac din 10 oaud. Pun iard, bat albusdle,
bat mierea, pun o lingurd dd miere, o lingurd da fdind, gdlbdnusali si
atunsea, pd Cipsiile alea pun unturd si pun fdind,; atunsea pun catd tri
linguri ddn cantitadea aia, dén aluat si atunsea cu lingura fac roatd
sd le fac o formd si le bag in dubd. PGnd aia sd coase, pun pd aialaltd
si atunsi pd aia o scot, o bag pd asta, pd asta o scot, o iau dd pd
Cipsie, pun; st asa, iuce trdbd ca sd sd dsta. Dar nu trdbd sa sa coacd
atdt da tare, cGt sd prinde o tdrd, atdt sd —cum sd spun — capdce asa,
un braun, o culoare nisi inchisd, nisi deschisd, capdtd asa o culoare,
un auriu; nu stiu cum sd spun, cum sa explic altd formd. ST atunsi le
scot si toace le pun asa una pdstd alta pdnd cdnd le gat. Si cénd le
gat, le pun. Este alta care putdn sa strdnZe dd la lature, este care
nu sd strdnze. Ei, eu caut aia care-i mai ca lumea, mai frumoasd, o
las ca sd o pun deasupra, ca sd-mi vind mierea pdstd ea frumos sd
ardée. Siatunsea bat oaudle, cum v-am spus, cu zahdr si cu ¢ocolatd
si cu margarind s-atunsea le ung st le pun una pdstd alta. Si atunsea
numa roata o filui si deasupra las ca sd pun zahdru dla. Si atunsea las
ca sd am dad aia da decorat: ii fac asa, un rdnd roatd si fac seva aisi,
la mijloc, ca sd fie, sa ardce frumoasd, sd nu fie ndgata. lo spun cd-i
ndgata cdnd nu are brdnu dla roatd.

Pe langa tortul cu caise, doamna Mira ne-a oferit, cu aceeasi placere si

atentie la detalii, si reteta tortului Imperial, un alt desert preferat pregatit cu
regularitate. Desi la nivel discursiv reteta este similara celorlalte doua, o redam
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integral, Tntrucat ea contribuie la formularea celor cateva concluzii ale studiului
de fata:

[...] la Imperial, aia se ma gdndesc nu ii asa greu. Vine la o ¢igane
asa — cum sd spun — ii o toartd fdcutd ddn nucd mult. Vine asa: la 10
oud am bdtut — cd io totdeauna am copt intr-o cratitd cum spuneti
voi, intr-o ¢igane dd 3 litre — atdta ar fi fost de-ajuns cdt dd groasd sd
vind mdlaiu. lo o datd I-am fdcut. CG mie mi-era urdt sa coc dd atdca
ori, cd el ar trebui dd tri ori. lo o datd I-am fdcut s-atunsa I-am tdiat
in doud sTam cdpdtat tri foitd; foi d-alea. Si atunsa vine: 10 linguri dd
miere, 10 linguri dd lapce — sa pune pad spoieri si catd un plic de-dla
dd vanilie ori doud si sd pune sd sd fiarbd,; si cdnd mierea aia s-o topit
in lapce, punem 200 dd grame dd nucG mdsinatd si aia o mestecati;
puceti si sd o traZeti si sd o mestecati sd sd ingroasd nuca aia. Aia
sd lasd sd sd rdsascd. Atunsa sd bace un margarin si jumatace; I-am
batut spumd sT am pus cdtd 3-4 galbanusd in margarina aia s7 I-am
bdtut. Cand s-o rdsit nuca, am imbinat cu nuca. Atunsi am pus foaia
ddn jos se-o fost; am pus nuca asta — am pus s-am impdrtdt in tri
ca sd am si pa ele doud-nuntru s7 sd fie si deasuprad si sd fie si roatd.
S-am pus untu si am uns roatd si atunsi am pus aia si am uns asta
(gesticuleaza demonstrativ). lo pd aia mai mult am facut cu furchita.

4. Dulciuri/deserturi/toartd. Cateva concluzii

Informatiile aflate cu prilejul celor doua interactiuni cu doamna Mira,
precum si analiza atentd a celor trei retete comunicate si a felului in care
interlocutoarea noastra se raporteaza in permanenta la subiectul deserturilor
regionale festive prilejuiesc formularea catorva observatii cu caracter general.
Aceste observatii joaca deopotriva rolul unor concluzii pentru studiul de fata, cat
si pe cel al unor puncte de plecare in analize ulterioare mai ample dedicate rolului
aparte pe care deserturile Tn general si torturile in special 1l joaca in bucataria
regionala banateana. Interactiunea cu doamna Miriana Petrovici ofera suficiente
exemple care sa confirme locul special pe care prajiturile si torturile 1l au in
bucataria locala. Astfel, dincolo de locul privilegiat ocupat in succesiunea felurilor
de mancare pregatite cu ocazia unor mese festive gratie gustului rafinat pe care il
au, deserturile joaca si un relevant rol social. Dulciurile de tipul celor despre care
vorbeste doamna Mira devin piese ale unui puzzle complex in definirea statutului
social al indivizilor, o carte de vizita Tn acest sens.

Torturile si prajiturile sunt, in primul rand, simboluri ale bunastarii materiale.
n lunga si complicata sa istorie, zaharul evolueazd de la un produs de lux inspre
unul al maselor (Abbott, 2008). Impresionantele statui de zahar si primele
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prajituri (de tipul torturilor) care au la baza cantitati impresionante de zahar,
rezervate initial elitelor regale, iar mai apoi celor burgheze ale Europei, isi pierd
treptat caracterul exclusivist pe masura ce zaharul se transforma dintr-o materie
de lux obtinuta dintr-o planta care necesita conditii climatice speciale in vederea
cultivarii (trestia de zahar) intr-un produs obtinut industrial, dintr-o planta mult
mai putin pretentioasa (sfecla de zahar). Astfel, aceste produse sunt adevarate
exponente ale unui set de valori rezervate claselor privilegiate, prezente initial in
marile orase din vestul Europei, de unde migreaza spre estul continentului, fiind
preluate ulterior si de tarani (vezi si Trifescu, 2022) ca simboluri ale unui nivel
de trai crescand. Desigur ca accesul la ingrediente (zahar, oua, lapte, unt) joaca
un rol esential in raspandirea deserturilor in randul maselor, insa nu suficient.
Prepararea acestora necesitd o serie de cunostinte si abilitati specifice, iar, in lipsa
unor instrumente ori aparate speciale, mult timp si energie. Tocmai de aceea,
aparitia si democratizarea utilizarii unei intregi serii de aparate (de la banalul tel
ori masina de macinat actionata manual si pana la mixerele moderne ori rasnitele
automate) au contribuit decisiv la prepararea pe scara mai larga a torturilor. Cu
alte cuvinte, luxul in care traiau elitele Tnainte de prima jumatate a secolului al
XX-lea era asigurat deopotriva de accesul la ingrediente si de accesul la mana
de lucru necesara dificilei preparari (Wilson, 2012, p. 204) a unuia sau a altuia
dintre felurile de mancare ori deserturi. De exemplu, institutia tortului aniversar
cucereste Europain secolul al XIX-lea, nu doar gratie cresterii consumului de zahar,
Ci si ca urmare a raspandirii cuptoarelor pe gaz, care faciliteaza gatitul unor astfel
de preparate complexe (Abbott, 2008). E asadar de la sine inteles ca preluarea de
catre mase si introducerea n bucataria proprie a unor astfel de preparate culinare
joaca in randul paturilor sociale care le preiau acelasi rol pe care l-au jucat si in
randul celor care le-au creat: de a marca bunastarea materiala si puterea sociala.
Desi prajiturile si torturile in forme mai simple sunt produse mai vechi, odata cu
a doua jumatate a secolului al XVI-lea, gustul marilor curti si, ulterior, al nobilimii
europene se rafineaza odatd cu aparitia faimoaselor sculpturi in zahar ori a
torturilor de nunta care au in compozitie cantitati semnificative de zahar si a caror
expunere cu prilejul unor ceremonii devin adevarate ritualuri de putere. Odata
cu democratizarea accesului la zahar, aceste ritualuri de putere sunt preluate si
adaptate, treptat, in randul maselor, a se intelege pana la nivelul gospodinelor,
desigur, pastrand proportiile.

Mai mult decat bundstare materiald, pregatirea unor deserturi devine
pentru comunitatea de referintd un simbol dublu al hirniciei. In primul rand,
inteleg aici prin harnicie un atribut general al banatenilor, in masura in care
bunastarea materiald amintita la punctul anterior este direct legata de o etica a
muncii si a economisirii in sens mai larg, pentru care locuitorii acestei regiuni sunt
indeobste recunoscuti si apreciati. Cu alte cuvinte, este vorba despre mostenirea
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imperiald care a lasat urme adanci in numeroase structuri ale vietii cotidiene si
pe care cei mai multi dintre locuitorii acestei regiuni transfrontiere o revendica
mandru. Tn cel de-al doilea rand, inteleg prin harnicie chiar silinta gospodinelor
care pregatesc astfel de deserturi, munca defel usoara, care necesita deopotriva
pricepere si tehnicd, precum si o dozd de talent. Tn cursul mai complexelor
discutii avute cu doamna Mira pe masura ce ne-a pregatit cele doua torturi intr-o
maniera demonstrativa, s-a desprins ideea conform careia, intr-adevar, exista o
serie de gospodine care au o predispozitie Tnndscuta in ceea ce priveste pregatirea
deserturilor. Astfel, dincolo de a fi un indice al calitatii vietii, torturile si prajiturile
ni se Infatiseaza ca un simbol al priceperii si maiestriei gospodinei. Pe masura ce ne
pregatea cele doua torturi si marturisea diverse experiente de viata, doamna Mira
insista asupra pasiunii sale, folosind verbe ca: mi-a pldcut sd fac, am invdtat, am
intrebat etc. Marturisirile doamnei Mira despre circumstantele in care a invatat sa
pregateasca diverse torturi ofera informatii pretioase despre contextele sociale in
care au circulat (si circuld) anumite retete de prajituri pe care gospodina casei le
preia si le perfectioneaza intr-atat incat ele sa devina adevarate marci inregistrate
personale care au la baza fie mici ingrediente ,secrete”, fie anumite procedee
tehnice menite sa asigure obtinerea unui produs perfect care sd vorbeasca de la
sine despre harnicia si perseverenta celui care I-a preparat:

lo, dacd mi-o pldcut un aluat undeva unde am fost si am mdncat,
io am intrebat cum [-o facut. Si atunsa fasam st io acasd. Poace dén
prima datd nu mi-o reusit bas cum trabd. Numa la urmd, dén se omul
fase st are vointd la as¢a — la tot lucrul, doamnd dragd — trdba s-aveti
vointd si pldsere ca sd vad iasd. S-atunsea asa m-am invdtat.

Este evident ca bogatia familiei si harnicia gospodinei sunt reflectate
astazi la nivelul bucatariei traditionale prin varietatea de torturi si prajituri atent
pregatite indeosebi in mentalul colectiv al generatiilor care au constiinta unui
trecut caracterizat de o serie intreaga de privatiuni. Astfel, in memoria Mirianei
Petrovici amintirea deserturilor care au reprezentat un capriciu pentru generatiile
intregi de tarani aflati de multe ori in fata foametei este cat se poate de vie si
nu ezitd sa ne-o impartaseasca, subliniind posibilitatea de data mai recentd de a
pregati torturi ca pe un efect direct al cresterii nivelului de trai:

O, asta-i din mosi... babe si stribabe! Inainée n-or putut sd facd...
n-or avut nisi pucere, sd spun asa, c-o fost sdrdsie, doamnd. O fost
sdrdsie. Si-naince asa s-o fdcut, dstea or fost sTdd Crdsiun, si dd Pasci
si da dsta, nu ca acum. Acum sd fac numa torturi; si tdce-s care mai
dd care. Da o fost sdrdsia mare; d-abia ai putut sa ajunzi sa fasi.
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in altd ordine de idei, privite in dimensiune culturald in contextul mai larg
al bucatariei traditionale romanesti asa cum a putut ea fi documentata astazi la
firul ierbii de echipa FOODie in numeroasele sale cercetari de teren, torturile
si prajiturile functioneaza ca un marker regional incontestabil pentru bucataria
baniteand. Intr-o raportare internd care presupune o privire de la chiar nivelul
acestei bucatarii regionale, torturile si prajiturile marcheaza astazi ritmuri ale unui
ciclu gastronomic saptamanal. Astfel, torturile si prajiturile sunt asociate unor
ritualuri culinare familiale, Tn masura in care in Banat este de la sine inteles ca
masa de sarbatoare sau cea de duminica (inteleasa ca o reproducere la scara mai
mica a meselor specifice marilor sarbatori de peste an) implicd ideea de desert
(ceva mai) sofisticat. De altfel, intr-un moment in care isi depaseste statutul
de mediator tehnic, Andrea intervine inainte ca doamna Mira sa reuseasca sa
raspunda la intrebarea daca joia este una dintre zilele de peste saptamana in
care se pregatesc feluri de mancare considerate mai degraba nobile: (intrebare:
Joia e mdncare mai bund?) (raspuns Andrea Petrovici:) Da, la fel ca duminica.
Doar cd duminica se pregdtesc si prdjituri. Andrea expune astfel clar ideea ca, asa
cum este structurat astazi retetarul saptamanal al familiei sale, diferenta majora
care dicteaza ritmul hebdomadar al meselor este reprezentatd de prezenta ori
absenta acestor dulciuri speciale rezervate exclusiv® zilelor de duminica.

Nu Tn ultimul rand, prezenta pe masd a torturilor sau a prajiturilor
reprezintd o forma aparte de prezentare/expunere/recunoastere sociald. Am
aici in vedere in primul rand preocuparea de a pregati torturi si prajituri care nu
sunt dedicate consumului propriei familii, ci sunt deserturi pregatite pentru a le
fi oferite celorlalti, destinate musafirilor, pregatite pentru acele ocazii speciale
in care cineva extern familiei sa le poata gusta, dar, mai presus de toate, sa le
poatd admira. In acest sens, am in vedere grija cu totul aparte pentru decorarea
torturilor. O parte semnificativa Tn economia fiecareia dintre cele trei retete
redate mai sus este dedicata decorarii tortului: de la modele cu furculita ori pupii
de pe cremele Toartei cu caisdne sau a Tortului Imperial la glazura sofisticata
din zahar ars a tortului Dobos, actiunea de a decora este cea care desavarseste
pregitirea tortului. in termenii doamnei Mira, un tort nedecorat este un tort
ndgata; si nu e o simpla declaratie fara acoperire. Aceasta convingere ne-a fost
demonstrata practic in momentul inh care doamna Miriana a alocat timp pretios
actiunii de a decora atent cele doua torturi pe care le-a pregatit in fata noasta.
Cu o generozitate aparte fata de cercetatori si fata de publicul pentru care
documentarea se realiza, interlocutoarea noastra a fost atenta ca aparatul foto sa
surprinda momentele esentiale ale tehnicii sale, constienta fiind ca un asemenea
savoir-faire nu mai este de mult un ,,as din maneca” unei gospodine pricepute

¢ Avem in vedere aici exclusiv hrana cotidiang, in situatia in care nu exista nicio sarbatoare importanta
peste sdptamana care sd trebuiasca marcata.
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atente la detalii, ci o traditie care trebuie salvgardata. Expuse pentru a bucura mai
intai ochiul si abia apoi papilele gustative, prajiturile/torturile/deserturile festive
devin un liant social, Tn masura in care ele sunt pregatite de multe ori pentru
a fi admirate si consumate — asadar apreciate — Tn compania celorlalti. Defel
intdmplator, in numeroasele deplasari in terenurile noastre banatene, colegii mei
de la universitate si cu mine suntem serviti, aproape fara exceptie, cu cafea ori suc
de langa care nu lipsesc niciodata prajiturile pregatite in casa.
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TRADITIONAL SWEETS FROM BANAT. CONTEXTS OF A FIELD RESEARCH
Summary

Current paper is the result of a field research focusing on local culinary practices
which carried out at the beginning of 2022 in Toracu Mic, Serbia. Part of a larger project to
document the Romanian food heritage, these researches aimed, in addition to scientific
documentation and the dissemination of its results, to produce video documentaries
focusing on: dishes considered representative for certain communities; culinary traditions
and practices; stories related to local dishes; other elements related to local culinary
identity. Curent paper explores the field experience had in order to research and to make
the video recordings in Toracu Mic on the subject of traditional deserts as assumed by te
Romanian community that lives here. Current study is built around two major elements:
the interaction with our informant and the resulting information / data. They lead to
several observations relevant in term of how specific dishes (i.e. desserts) is assumed as a
cultural fact which outlines the existing local or regional identity.

Keywords: food heritage, food practices, local identity, regional identity, traditional
food, regional cakes
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TRADICIONALNI BANATSKI SLATKISI. KONTEKSTI TERENSKE DOKUMENTACIJE
Rezime

Rad jerezultatterenskogistrazivanja natemulokalne kulinarske prakse sprovedenog
pocetkom 2022. godine u Malom Toraku. Kao deo veceg projekta dokumentovanja
rumunskog prehrambenog nasleda, ova istraZivanja su imala za cilj, pored naucne
dokumentacije i Sirenja njenih rezultata, i snimanje kratkih dokumentarnih filmova
fokusiranih na neke vrste jela koja se smatraju reprezentativnim za odredene zajednice,
neke prakse i kulinarske tradicije, na ljude sa narativnim veStinama u ovoj oblasti ili drugim
elementima u vezi sa kulinarskim identitetom istrazivanih zajednica. Konkretno, studija se
sastoji od analize iskustva na terenu u cilju istrazivanja i odabira sadrzaja, kao i kreiranja
video zapisa koji dokumentuju slatkiSe za koje se pretpostavlja da su tradicionalni u
rumunskoj zajednici u Malom Toraku. Tekst je izgraden oko dva glavna elementa: stvarnog
odvijanja interakcije sa nasim sagovornikom, kao i pazljive analize prikupljenih podatke,
sto sve zajedno doprinosi formulisanju nekoliko vaznih zapaZanja o nacinu na koji se hrana
pretpostavlja kao kulturna Cinjenica koja ocrtava lokalnu i regionalnu specifi¢nost.

Kljuéne reci: prehrambeno naslede, prehrambene prakse, lokalni identitet,
regionalni identitet, tradicionalna hrana, torte
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