CATEVA CONSIDERA Il DE ORDIN PALEOETNOBOTANIC
PRIVIND UTILIZAREA FRUCTELOR DE  QUERCUSSP.
IN CADRUL DIETEI UMANE IN PREISTORIE

Fructele deQuercussp. (ghindele de stejar) au cunoscut variatezutilin
cadrul dietei umane de-a lungul timpului. Tn unegiuni ale lumii aceste fructe
constituie inc o rezerv important de hran. Valoarea lor nutritiv a fost
descoperit de comunit ile umane Tnc din perioada neoliticului. Nu s¢ie Tns
cu exactitate care a fost momentul in care fructestui arbore au fost
descoperite ca fiind hnitoare, deoarece necestondiii speciale de preparare
fhainte de a putea fi consumate.

SpeciaQuercuseste cunoscutsub denumirea popularde stejar sau
tufan, ncadrandu-se in Ordinlagales Familia Fagaceae In ara noastr,
stejarul, in trecut cel mai spandit dintrecvercineg ocup astzi numai circa
130.000 ha din totalul supraée p duroasei formeaz arborete pure (stagte)
in special in regiunea de campiedealuri joase. La dealuri apare frecvent pe
terasele raurilor, pe platformé piemonturi. La cAmpie prunde adanc chiai
in inuturile periferice, uscate, localizdndu-se dewagll cursurilor mari de ap
De asemenea, stejarul se nunprintre cele mai valoroase specii forestiere de la
noi. In afar de lemn, la stejar se exploateaz scoara, care cotine tanin in
proporie insemnat (intre 8-20%). Gogai (galele) de pe frunze, ca“col anii”
fructelor tinere, produ prin nep turile viespii Cynipssp., conn de asemenea
cantit i mari de tanin (17-40%), fiind folosite Tnkt ¢ rie".

Analiza arheobotanicce face subiectul acestei lugra fost realizat pe o
prob coninand fructe de ghindcarbonizate recuperate din situl de la Carei-
Bobald.

In campania arheologialin anul 2002 (sewwnea VII, groapa 7), in cadrul
unui context apainand perioadei epocii bronzului mijlociu, mai ekacupului
cultural Koszider (Ungarig)respectiv in mijlocul unei gropi, intr-un vasfoest
relevat o cantitate de fructe carbonizate. In urma aniapieatru determinarea
speciei, s-a stabilit cfructele apain speciei de stejauercus roburlarg r s-
pandit pe teritoriul rii noastre inc din perioada Atlanticului (respectiv, 5000-
2250 BC), perioadcand are loc faza molidului cu aluirstej ri amestecat.

Au fost recuperate in jur de 300 de fructe de timg i fragmente de
cotiledoane, unele dintre ele fiind intr-o bustare de prezervare, in timp ce
altele se sframau la o simplatingere (vezig. 1-3).

1 St nescu 1996, p. 222.
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In Romania au mai fost descoperite ghinde de sigjaliferite contexte
arheologice, cum ar fi cele din faza de trdaezde la cultura Boian la cultura
Gumelnia, in aezarea de la Radovanu,din cultura Cernavoda I, la Hava.
Din perioada de tranze de la eneolitic la epoca bronzului, dell-ul de la
Sucidava-Celei, au fost recuperate de langvatr, Tmpreun cu vertebre de
pe te, cateva sute de grame de ghirid perioada hallstattianin tumulul de la
L pu au fost descoperite alte cateva sute de grameudie fde ghind Ghinde
carbonizate au mai fost descoperite, pentru pesicget. VI-VII p. Chr., Tn
a ezarea de la Beni-Romani. Cam acestea sunt pele date de care dispunem
pan 1n prezent, referitoare la includerea fructelor sejar in cadrul dietei
comunit ilor umane care au fit in areale rspandite pe teritoriul Romaniei.

Fructe deQuercussp. au fost descoperite in multe depozite arhémog
din Orientul Apropiat (de exemplu la Catal Huyuk)in Europa, unde apar in
cele mai timpurii situri neolitice din Grecia. Neeiler’ menioneaz peste 30
de situri din Elvaa, sudul Germanieii nordul Italiei in care au fost descoperite
ghinde care erau incluse n dieta uman

Se presupune ¢in preistorie, ghindele erau cel mai adesedit@r din
moment ce cotiledoanele acestora sunt cele careadepiesc in stare
carbonizat. La Catal Hiyluk, H. Helbaek le-a descoperit ihopferea unei
vetre. In perioada bronzului tarziu, la Raskopani(Bulgaria) au fost gite
semine de graueinkorn i orz, combinate cu ghinde; foarte probabil erau
m cinate impreunpentru a se olme f in pentru prepararea paihii

De altfel, este foarte posibil ca unele specii &g s fi fost culese
pentru a se extrage colorarsau taninul pentru b cirea pielii; nici acest fapt
nu trebuie exclus atunci cand discut despre interpretarea descoperirilor de
cantit i mari de ghind. Ins, atunci cand ele sunt gjte in combinae cu alte
semine, cum a fosti cazul de la Raskopanitza, este foarte sigualc avut un
rol in cadrul dietei umane ¢ nu au fost culese ca hrapentru porci, din
moment ce era mult mai convenabil/economic ca parcifie dui direct Tn
p dure pentru a fi hni i, sub supravegherea unuia dintre membrii comunit

In descrierea diferitelor specii de stejar, autoroinan Theophrastus
menioneaz urm toarele: “... toate speciile de stejar sunt gogre de fructe de
tip ghind, ins cele mai dulci sunt cele ale stejarului de Valpr@aercus
aegilops urm toarele sunt cele ale stejarului galiguercus infectoriape locul
trei situdndu-se speciile de stejar cu frunza, l@uercus lanuginosape patru
Quercus pseudo-roburar pe ultimul loc stejarul turcesQuercus cerris ale
c rui fructe sunt foarte amare. Din Macedonia, Theagtus mermoneaz,
speciaQuercus roburca avand cele mai dulci fructe, referindu-s& ghindele

2 Carciumaru 1996, p. 187.
3 Neuweiller 1905, p. 26.
4 Renfrew 1973, p. 155.
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de Quercus ilex g site in Arcadia, ca fiind mai dulci decét cele gaercus
coccifera ins mai amare decat cele a@riercus robur...”®. Un alt autor antic,
Hesiod, considera ¢ atata vreme cat mantul poart hran din belug, iar
stejarii ghinde, oamenii nu vor muri de foame.

In comunit ile tradiionale de rani din Europa i Orientul Apropiat,
ghindele erau culese prin toamfin mod normal, cai supliment pentru hrana
animalelor domestice. Inserau i cazuri in care, dacrecoltele nu produceau
destul hran, agricultorii culegeau ghindele pentru a faci f pentru paine,
paine care era cunoscigub denumirea de “péinea foametei”. Perioada tescu
a ghindelor era situatdup cea de coacere a cerealelor. Prin urmare, cand
recolta de cereale era slalfermierii recurgeau la culesul ghindelor. De fapt
kurzii din M- ii Zagros, din Irani Irak, Tnc mai folosesc termenul de “painea
foametei” cand recurg la culesul ghindelor @e brantii, specia de stejar
dominant n acest areal, care produce ghinde de mari diomghs

In 1546 Du Bellay, episcop de Mans, se plangedtancisc | de via
mizer a ranilor, care nu aveau nimic de mancare in afiar paine fcut din
f in de ghindé

Tribul Bahktyari din sudul Persiei inenai face paine dinin de ghinde,
utilizand fructele deQuercus persica De altfel, ghindele pjite pot fi folosite
pentru prepararea unui surogat de cafea. In uoelari| fructele proaspete de
ghind sunt utilizate pentru realizarea m#ilii de bere. Pentru a fi utilizate n
cadrul dietei umane, trebuie eliminat taninul am@in pr jirea sau fierberea
ghindelor; o alt modalitate de eliminare a taninului este Tngropdnep mant a
ghindelor pentru o perioadie timp.

In America de Nord, ghindele multor specii de steja fost folosite ca
surs de hran. Indienii Klickitat de pe coasta Pacificului aueoet de preparare
specific : indeprteaz mai intdi coajai transform cotiledoanele in fn prin
m cinare, fin care se pune intr-o groage nisip cptu it in prealabil cu ace
de pin; peste aceasta se toaap fiart , indeprtandu-se astfel substanamar
i obin&ndu-se o pastcare, dup fr mantare, poate fi intinsi coapt Tn paini
platé.

Este foarte evident cmulte specii de stejar produc ghinde comestibile,
ins trebuie luat in calculi faptul ¢ exist variaii considerabile chiari intre
copacii aceleia specii, situa In acelai microareal. Speciile de stejar variaz
considerabil in funge de adaptile lor ecologice, in funée de formai culoarea
frunzelor, Tns toate produc fructe de tip ghinda finalul verii. Copacii bine

® Renfrew 1973, p. 155.
® Hopf 1988, p. 175-176.
" Renfrew 1973, p. 155.
8 Renfrew 1973, p. 155.
° Renfrew 1973, p. 155.
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dezvoltai pot produce anual intre 700-1000 kg de ghin8tejarii aflai Tn
zonele temperate produc ghinde de mici dimensiartimp ce speciile de stejari
adapta la condiiile cu veri uscate produc, de obicei, fructe marmExist
specii de stejar din zona Orientului Apropiat cgm®duc ghinde al cor
diametru ajunge péra 2-2,5cm, iar lungimea este de 5-6 cm. Toateidpele
stejar ddn dou caracteristici: ghindele lor sunt bogate in substér nitoare,
cum ar fi uleiul i amidonul, iar ghindele mature camo cantitate apreciabide
tanini, care le fac sfie amare i necomestibile fr o prealabil preparare. La
cateva specii de stejar apar, Tn cazuri exoeple, indivizi cu fructe/ghinde
dulci. Asemenea arbori sunt cunoscufoarte aprecia de comunit ile locale.

De obicei, in contextele arheologice setpeaz doar partea interioara
cotiledoanelor ghindei; i asta deoarece cupulai coaja exterioar se
indep rteaz intenionat. Din p cate, aceastoperaiune face de multe ori dificil
identificarea speciei, deoarece forma cupuleidimensiunea acesteia sunt
utilizate in determinarea speciei. De cele mai englti nu se poate stabili o
determinare specificspeciei bazandu-ne doar pe exisiennui cotiledon de
ghind . Tn cazul nostru, a fost o sitim fericit, deoarece am dispus de o
cantitate apreciabilpentru a reu determinarea speciei respective.

BEATRICE CIUT

PALEOTHNOBOTANICAL CONSIDERATIONS REGARDING VARIOUS USES
OF QUERCUSSP. ACORNS WITHIN HUMAN DIET IN PREHISTORY TIMES

SUMMARY

The aim of this paper is to present the archaeomzhresults carried out on a sample
containing carbonised acorns. The sample was piftked an archaeological context from Carei-
Bobald site dated as middle Bronze Age. The sammimts about 300 oak acorns. TReercus
fruits were used in varied ways within human dieerothe time. In some regions of the world
these fruits are still an important reserve of fobdeir nutritive value was discovered by humans
starting with Neolithic times.

EXPLANATION OF FIGURES
Fig. 1. - Sample containin@uercussp. acorns.

Fig. 2. -Carbonised acorn @uercussp.
Fig. 3. - Cotyledon of acorn fruit.
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Fig. 1.- Proba connand fructele dQuercussp.

Fig. 2. -Fruct carbonizat duercussp. Fig. 3.- Cotiledoane dQuercussp.
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