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Traditional and technological aspects of sour borscht, element of the
gastronomic heritage of the romanian area

Gastronomy and traditional cuisine play an important role in building national and
personal identities. In an era of food systems globalization (production, processing and
retail) and dietary models in which transnational food companies are expanding rapidly
in the Republic of Moldova, there is a risk that the national gastronomic specificity will be
blurred and the strong and confident feeling of national identity and culture will disappear.
During a study on traditional gastronomy, the housewives mentioned a traditional dish
known as sour borscht obtained from the fermentation of wheat bran, cornmeal and
other ingredients that are meant to give the borscht its special aroma, color and taste.
In order to document the culinary heritage associated with this traditional dish, a field
study was conducted on the characteristics of the preparation process, ingredients and
terms used in various regions of the Republic of Moldova as well as superstitions and
traditions related to sour borscht.
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Introducere. Relatia dintre patrimoniu si mancare este foarte stransa. Din
perspectiva patrimoniului, gastronomia este un amestec de elemente tangibile si
intangibile (Timothy and Ron, 2013: 100). Prin urmare, mancarea este o identitate
culturala (Hillel et al., 2013: 202). In orice caz, gastronomia unei anumite regiuni
trebuie sa fie autentica si un simbol al identitatii (Yeoman and McMahon-Beatte,
2016: 95). Conservarea cunostintelor culinare ajuta la conservarea diversitatii
genetice si este, de asemenea, esentiala in mentinerea si consolidarea identitatilor
etnice si culturale (Grimaldi et al., 2018: 26). Anume alimentele traditionale joaca
un rol important in identitatea locala, comportamentul consumatorilor, transferul
patrimoniului cultural pentru generatiile viitoare si interactiunea acestui patrimoniu
cu restul lumii (Albayrak and Gunes, 2010: 558). Plus la toate, gastronomia
locala poate da valoare adaugata destinatiei si poate contribui, in acest fel, la
competitivitatea zonei geografice si, in acest sens, diferite lucrari de cercetare
subliniaza ca fiecare tara, regiune, provincie sau oras ar trebui sa-si promoveze
gastronomia pentru a atrage turistii (Pérez Galvez et al., 2017: 608).

Produsele autohtone sunt, de regula, produse naturale, care au valoare
nutritivad si biologica Tnalta si se inscriu perfect in traditiile alimentare nationale
(Fala, 2018: 48).

in arealul tarilor balcanice si deosebi in Moldova si Romania se fabrica un
produs fermentat lactic din tarate de grau numit ,bors acru”. Acest preparat se
produce Tn conditii casnice si atat tehnologia de fabricare cat si materiile prime
utilizate difera de la o gospodina la alta, de la sat la sat. Produsul propriu zis
reprezinta un lichid opalescent, fara sediment grosier si impuritati, de culoare alb
cu nuante galbuie, cu gust acrisor, placut, caracteristic. Se foloseste ca agent
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de acidificare a produselor alimentare. Fiind obtinut prin fermentarea lactica a
taratelor, el contine saruri minerale, vitamine, substante azotoase, care ii imprima
valoare nutritiva deosebita. Efectul benefic al preparatului este determinat si de
prezenta bacteriilor lactice, care au proprietati probiotice si impiedica dezvoltarea
bacteriilor patogene din tractul digestiv. Borsul acru este utilizat in gastronomia
spatiului roméanesc pe scara larga pentru prepararea unor preparate atat de
faimoase din bucataria moldoveneasca precum Zeama si Ciorba. De asemenea
borsul acru este folosit si Tn calitate de bautura pentru a potoli setea. Contine multe
microelemente utile si toate vitaminele B. Este utilizat in tratamentul diferitelor
boli, ca supliment la tratamentul principal.

Materii prime utilizate. Borsul acru este obtinut din taratele de grau, care sunt
un produs secundar al macinarii cerealelor de grau si reprezinta o rezerva unica
de substante nutritive datorita cantitatii si calitatii proteinelor sale, a continutului
sau de minerale si vitamine din complexul B, precum si a fibrelor alimentare
(Balandran-Quintana et al., 2015: 280). in ciuda acestor calitati, consumul de
tarate de grau de catre oameni este foarte scazut. in mod traditional, marea
majoritate a taratelor din fabrici este utilizat pentru hrana animalelor (Pruckler
et al.,, 2014: 214), in timp ce un procent mic este directionat catre aplicatii de
prelucrare a alimentelor, unde este utilizat ca ingredient pentru formularea
alimentelor bogate in fibre, in principal pentru produsele de brutarie. in rezultatul
procesului de fermentatie borgul acru capata o serie de acizi organici si enzime.
La fel ca substrat fermentescibil pentru flora spontana, la prepararea borsului
acru se utilizeaza faina de porumb si painea de secara.

in prezent borsul a devenit nu doar o necesitate culinara pentru a acri supele,
dar si un purtator al aromelor si nuantelor de gust deosebite — Tn special datorita
adaosurilor ca: lastari tinerei de vita de vie, visin, leustean, frunze de sfecla rosie,
cimbru si busuioc, marar uscat, foi de dafin sau boabe de piper aromat care la
randul lor vin cu un arsenal de substante biologic active (vitamine hidrosolubile,
polifenoli, uleiuri eterice, etc.), benefice organismului uman (Mohammed et al.,
2018: 17; Goyeneche et al., 2020: 26; Spréa et al., 2020: 17).

Aspecte culturale si tehnologice ale prepararii borsului acru. Cea mai
simpla si veche reteta pe care o foloseau gospodinele anilor ‘60-70 era pentru
borsul acru cu hustie — fara drojdie sau alte adaosuri, iar principalele ingrediente
pentru prepararea hustiei sau substratului fermentativ erau: taratele de grau,
faina de porumb si pdinea de secara. Dupa amestecarea ingredientelor necesare
prepararii hustiei, acestea se acopera cu apa calda si nicidecum fierbinte care ar
putea distruge flora spontana a materiilor prime si respectiv procesul de fermentare
nu va avea loc. Gospodinele acopereau vasul cu ceva gros, de obicei o haina
groasa, si 1l lasau la cald timp de o zi. Astfel in rezultatul proceselor fermentative
amestecul se umfla, iar gustul plamadei devenea din ce in ce mai acru. Ulterior
se mai turna o cana (300 ml) de apa fierbinte si iar se acoperea vasul cu ceva
gros si se mentinea la cald pana cand gustul hustiei devenea acru, acru. n timp
ce in Romania termenul de Hustie este cel mai utilizat, atunci in diverse zone ale
Republicii Moldova pentru termenul de hustie se folosesc regionalismele: Huste
(Cahul), Husti (Balti, Edinet), Huce (Criuleni, Dubasari), Ciuce (Célarasi) sau
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Cuib pentru bors.

In cartea sa ,Din bucétaria tdranului roman” Mihai Lupescu scrie: ,Borsul se
face din tarate de porumb si grau Tn chipul urmator: se iau tarate de papusoi,
cam trei parti, si o parte de grau, se curata curat si se pun in putina de bors.
Ea trebuie sa fie curat spalatad si afumata cu fum de petica sau carpa curata;
peste tarate se pun huste vechi, care sunt acre, amestecandu-se cu putina
apa rece, apoi peste aceste tarate se toarna apa clocotitd, mestecandu-se in
putind bine cu facaletul, ori cu un bat curat, parlit in foc, ori de cate ori se toarna
apa clocotitd. Tn putina de umplut bors se mai pun si crengute de visin, iar altii
pun in bors, o data cu taratele, si barabule— cartofi fierti si sfardmati, ca sa se
indcreasca mai repede. Bors prisne e borsul acru, sadea, proaspat” (Lupescu
et al., 2000: 201).

De obiceiul ,umplerii borsului”, este legat si chiupul, care, in unele regiuni
inca se mai pastreaza. Borsul se prepara in chiupul de lut (numit in unele
regiuni olan, Figura 1 (a)) sau in putina (Figura 1 (b)) si era tinut mereu in stare
proaspata. Cum se invechea, borsul era deja prea acru, se pastra o strachina
cu huste pentru noul cuib, iar restul se arunca. Tn putina sau in chiupul oparite
bine si pregatite pentru borsul cel nou se punea o strachinad de tarate de
porumb, amestecata cu aceeasi cantitate de tarate de grau, se turna apa rece
si se amesteca, dupa care se adauga cuibul de huste vechi. Odata cu aceste
operatii, un copil era trimis s& aduca ramuri tinere de visin, care se frangeau
si se bagau in chiup, apoi se lua de pe foc ceaunul cu apa fierbinte si se turna
deasupra. Se acoperea vasul si se punea cat mai aproape de vatra, ca sa
ramana cald, pentru a incepe mai repede fermentarea (,Chiup” n.d.).

Utilizare. Borsul acru este unul din elementele de baza ale gastronomiei
caracteristice spatiului roméanesc, ingredient de neinlocuit in multe preparate
lichide, fiind considerat, alaturi de leusteanul uscat, printre cele mai solicitate
produse de catre conationalii nostri ce au migrat.

Borsul acru este utilizat pe scara larga pentru prepararea unor bucate
traditionale atat de faimoase precum Zeama si Ciorba, dar pe 1anga aceasta
borsul mai are alte intrebuintari culinare ca de exemplu: (1) la sudul Moldovei
— borsul acru este utilizat pentru a prepara supa pe baza de ovina numita
shurpa care se serveste a doua zi dupa nunta si este binevenita pentru starile
de mahmureald; (2) in Delta Dunarii borsul acru se utilizeaza la prepararea
supei asortate de peste; (3) borsul acru este utilizat la prepararea unei varietati
a supei reci Ocrosca; (4) cu bors acru se fac si cele mai fragede cornulete din
aluat fraged; (5) pe timpuri, cand inca nu era otet, borsul acru era folosit la
spalarea intestinelor de porc pentru prepararea chistelor umplute; (6) in unele
regiuni, cu bors se acresc sarmalele; (7) de asemenea borsul acru este folosit
si in calitate de bautura pentru a potoli setea.

Superstitii si traditii. Practic necunoscut pentru tarile occidentale, in Moldova
si Romania existd o multitudine de traditii legate de virtutile purificatoare ale
borsului acru. Tn urma cu mai bine de 100 de ani, borsul era cel mai intalnit fel
de mancare din bucataria taranilor din aceasta zona. Ca sa iasa borsul acru,
femeile foloseau tot felul de metode, dar nu toate reuseau sa obtina rezultatul

191



MATERIALELE SIMPOZIONULUI NATIONAL DE ETNOLOGIE:

dorit (,Borsul, ingredientul multifunctional din bucataria taranului la 1900. La
ce tip de femeie iesea mereu ,acru cum fii focul“ | adevarul.ro,” n.d.). Cele mai
cunoscute superstitii tin de ziua umplerii borsului si de ritualurile efectuate ca
borsul sa fie acru. Babele moldovence umplu borsul doar in zilele de marti si
joi, dar sa nu fie sarbatoare. De asemenea nu toate gospodinele pot umplea
bors bun si acru — Dupa femeia blajina, moale ori lenesa, borsul nu se acreste,
nu se face bun; dupad cea harnicd, iute, aprinsa dupa treburi si amarnica la
toate, borsul se face otet de acru, cum ii para focului. Ca sa fie mai dulcut, se
taie cu apa (,In jurul blidelor taranesti. Credinte si superstitii stravechi legate de
prepararea borsului — Editia de Dimineata,” n.d.).

Pentru acrirea borsului gospodinele aplicau numeroase ritualuri cum ar fi:
(1) mai intai se enervau rau de tot pe cineva apoi umpleau borsul - se spune
ca se primeste un bors foarte acru; (2) trebuia de dat cu facaletul la fund celor
din familie sa iasa borsul acru; (3) se dadea cu lopatica pe la nasul unuia care
se supara repede, caci se va face borsul acru ca el; (4) Fetele se trageau de
cosite; (4) alte gospodine puneau in bors trei carbuni aprinsi zicand: «Acru
borsul si iute ca focul».

In Bucovina, nainte de intrarea in post si inainte de mesele de sarbatori,
toate vasele si tacAmurile erau clatite in bors si apoi erau binecuvantate cu
semnul crucii, ca sa fie ,spalate toate relele”.

Borsul acru in secolul XXI. Pana in prezent preparatul lacto-bacterian se
obtinea aproape exclusiv in conditii artizanale, totusi in zilele noastre borsul
este produs si de companii industriale, care il pasteurizeaza de obicei sau chiar
obtin echivalentul uscat al borsului acru. Perioada de valabilitate a acestui
produs poate creste, de aceea, de la o luna (bors nepasteurizat) la doi ani
(bors pasteurizat), in conditii adecvate de depozitare (Pasqualone et al., 2018:
245). Borsul actioneaza ca un probiotic, atunci cand este consumat crud, sau
prebiotic, atunci cand este consumat pasteurizat sau gatit in supe (Nicolau and
Gostin, 2016: 383).

Companii mari, precum Unilever Romaénia, Galina Blanca Rusia si
Reghionproduct Ucraina, au dezvoltat produse de condimentare de tip bors
destinate consumatorilor. Aceste produse, se bazeaza pe acid citric care permite
prepararea ciorbelor fara produsul fermentat. Pe langa acidul citric, aceste
produse contin si alte ingrediente care contribuie la aroma borsului, de exemplu
leustean, telind, glutamat de sodiu, etc. Acest fapt este convenient pentru
romanii si moldovenii care locuiesc in strainatate si vor sa prepare ,zeama ca
la mama” cu el. Totusi utilizarea acestor concentrate nu ofera aceleasi beneficii
pe care le are borsul obtinut in conditii artizanale.

In concluzie vom sublinia faptul ca de-a lungul timpului bucataria spatiului
romanesc a evoluat atat datorita influentei altor popoare, cét si datorita dezvoltarii
in ritm accelerat al industriei alimentare. Cu toate astea, borsul acru a ramas
un element important al patrimoniului gastronomic romanesc care a reusit de-a
lungul timpului séa isi pastreze aspectele culturale si tehnologice de preparare.
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