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OIERITUL SI PASTORITUL - OCUPATII TRADITIONALE
ALE LOCUITORILOR DIN VOINESTI, JUD. COVASNA

Unul dintre obiectivele cele mai de scama
spre care a tins studiul intreprins de noi — dupa
cum se va constata in cursul lucrarii — este toc-
mai confirmarea dezvoltirii comune si a lega-
turii organice ce existd, in cele mai multe
cazuri, intre agricultura si pastorit.

Studiul de fatd constituie o incercare mai
ampla de a prezenta cele mai de seama aspecte
pe care le-a cunoscut aceastd ocupatie la
romani in secolul XIX-lea si la inceputul seco-
lului al XX-lea si de a pune la dispozitia
cercetatorilor o tipologie riguroasa.

Disparitia rapidd a formelor vechi de pas-
torit, care s-a produs in urma profundelor
transformari economice si sociale din cadrul
societatii contemporane, i-a facut pe etnografi
sa-si indrepte atentia si asupra formelor de pas-
torit din trecut, acestea avind in afard de
importanta lor etnografica, si o deosebita val-
oare istorica si lingvistica.

Atat in documente cat si in relatdrile de pe
teren ale diferitilor autori, sub numele de bar-
sani se inteleg nu numai mocanii seceleni, ci si
toti ceilalti oieri transhumanti din Tara Barsei,
precum si ,,bdrsanii din secuime”.

Cresterea oilor este in Voinesti in perma-
nenta si stransd interdependentd cu agricul-
tura. Pastoritul se practici in zona Covasnei din
timpuri stravechi, mai intens inainte, dar acum
din ce in ce mai putin. in decursul anilor pis-
toritul a suferit unele modificiri, datorate in
special inrautatirii situatiei economice.

Solul fiind in general putin roditor, amelio-
rarea lui prin ingrasaminte naturale a aparut ca
o sarcind imperioasa iar organizarea pastoritu-
lui oglindeste aceasta preocupare.

Primavara, spre sfarsitul lunii aprilie, in
intreaga zona se scot oile din grajduri in staule
montate pe cdmp si gradini. intovirisirea se
facea si aici pe la sfarsitul lui aprilie, cand
stdpanii de oi, tdrlasii, alcatuiesc o tarla de 500-
1000 de oi, angajand pe baci, ciobanul cel mare,
iar acesta pe ceilalti, cu totii angajati cu simbrie
pe intreaga duratd a vdratului, de la 15 mai
pini la 26 octombrie. In multe locuri, baciul
era stapanul si proprietarul stinei. Acolo unde
baciul era proprietarul stanei, primea zeciuiala,
a zecea parte din cantitatea de branzi produsa
la stina.
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La plecarea la munte se ficea si aici alesul
oilor, alcituind patru turme (carduri): sterpele
(oile tinere care nu se mulg), mdnzarile (oile
care se mulg), berbecii si cdrlanii (miei intar-
cati), fiecare card avandu-si ciobanul si locul de
pasunat. Mai tarziu se formeaza trei carduri: al
cdrlanilor, al ménzarilor si al sterpelor. intre 15
mai si 15 august se prepara branza la stina de
la munte, iar la 15 august, se facea impartirea
branzei, momentul cind tarlasii veneau la
munte pentru a-si lua in primire brénza, fiecare
tarlas primind cate 3-4 kg de branza pe fiecare
cap de manzare.'

In Voinesti, unde pana nu demult s-a pastrat
pastoritul pendulator, ciobania se mostenea, ca
si in satele mocanesti, din tata in fiu. Si aici fii
intrau ca ciobani cu plata la oile parintilor, de la
care primeau pe an: 7 oi, opinci, suman, caciu-
13, 2 perechi de itari, cate o sarica pentru iarna
si mancare’. Ciobanii indeplinesc mai multe
functii din momentul angajdrii lor la stapan:

— baciul - este cel care pregiteste laptele,
madna oile si raspundea de stana;

— mdnzdrari - dintre care cel mai important
este ,,vataful”, care avea subordonati ,bulitici”,
in numar péna la trei;

— mdndtor — ajutorul baciului;

— sterpari - cei care se ocupau de oile sterpe;
aveau si ei sterpari si bulitici, dar aveau si stana
separata. Stidna avea in componenta doua car-
duri de oi: sterpe si manzarile.

Voinestenii urmau mai multe directii in
cautarea locurilor pentru iemat. De la Targul
Secuilor o porneau spre Valea Oltului, de unde
coborau spre ,,camp”, peste Odorhei sau peste
dealuri si Tarnave, spre Tg. Mures.

Din Miercurea-Ciuc, unii urcau pana la
Campia Giurgeului si iernau aproape de
Gheorgheni. Din muntii Bretcului se indreptau
spre Bacau, pana la Iasi, Botosani si Dorohoi,
altii se indreptau spre sud, ca s iemeze in
Balta Dundrii sau in Dobrogea, spre valea
Batovei, iar in vremuri vechi si mai departe.

Transhumanta a fost modul cel mai evoluat
de cresterc a animalelor, practicat insd numai
de gospodariile mai instarite, dintr-un numar
restrans de sate din sudul Transilvanici. fn
Carpatii roménesti s-a practicat o transhu-
mant:i de 1i? algin. Familiilc ProPrictarilor nu
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‘au urmat animalele in pasunile de virat si la
locurile de iemat. Animalele sunt ingrijite de
cele mai multe ori de pastori specializati, anga-
jati de proprietari, si numai atunci cand aveau
animale mai putine, de cédtre un barbat, in
tovdrasiile ce se organizau pe neamuri si
vecindtdti. Alti membri din gospodarii erau
prezenti la stani doar atunci cand le venea ran-
dul la prelucrarea cotelor de lapte, in cazul in
care nu se primeau parti din produse.

Proprietarii de oi se numesc stdpdni. Ei se
intovdraseau cate trei-sase si formau o tdrla
(stani). Intovarasirea avea un caracter perma-
nent, uneori ea dura si ani de-a randul, de
multe ori chiar si o viatd intreagd, si se lasa
mostenire si urmasilor. Toamna, fiecarui pro-
prietar i se restituie oile, ca si le ierneze sepa-
rat. Deseori cei intovarasiti erau si inruditi.
Stapanii se ingrijeau in comun de oi, fiecare
contribuind proportional cu numaérul oilor la
cheltuielile comune.

Mocanul care intra ca cioban, chiar si la tarla
parintilor lui, isi primea simbria in natura, in oi,
astfel incat in cativa ani ajungea sa fie si el
stapdn de oi. Stapénii cu oi mai multe nu-si
insoteau turmele, pe care le fincredintau
ciobanilor cu simbrie, rimdnand acasa pentru a
se ocupa cu comertul produselor, si, la anumite
ocazii, veneau si-si inspecteze turmele si anga-
jatii si sa-si primeasca produsele.

Pastoritul voinestenilor, care se caracteri-
zeaza printr-o pronuntatd industrializare si
comercializare, genereaza o mare varietate de
produse specifice acestei indeletniciri: casul,
branza, pieile, lana, casul afumat, papusile de
cas, covrigei de cas, casul tinut in branza,
laptele de iarnd, laptele acru, telemeaua, urda
dulce si urda de iarna.

inchegatul laptelui

In timp ce se strecoari, laptele muls este
adunat intr-un vas de lemn (brad) in formi de
trunchi de con cu gura mai larga sau de metal
spoit (fontd, arama) de forma unui ceaun mare,
cu fundul rotund. Inainte de utilizare, ciubirul
a fost spalat mai intai cu apa fiarta, iar apoi
limpezit cu apa rece.

Denumirile date de poporul romén vaselor
utilizatc in accst scop — de diferite forme si
marimi — prezinlda o scmnificatie deosebita’.
Uncle sunt de provenicnté latiné:

HS inciiegaioare. termcn utﬂizat ’lln sudul
Moldovei, Ramnicul-Sarat, 'Iara Vrancci, Tara
Barsci ctc.;

b) galeati;
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c) putind (lat. putina), utilizat in sud-estul
Banatului, Marginimea Sibiului, in partea
sudicd a Carpatilor Orientali, nordul si estul
Moldovei, Maramures, Tara Oasului, Satmar;

d) caldare (lat. caldaria), utilizat fin
Severinul Banatului, Severinul Olteniei,
Teleorman, Arges, Dambovita, Tulcea. Alte
denumiri sunt de origine slava: cada in zonele
Ciuc, Tamave, ciubar in Banat, Crisana, Silaj,
Campia Transilvaniei, Muntii Apuseni, Valea
Jiului, Tara Oltului, Tara Barsei, sud-estul
Dobrogei corespunzand cu aria de desfacere a
vaselor de lemn produse de mestesugarii
roméni (motii) din Muntii Apuseni. Termenii
hardau si budaca, de origine ungara, se bucura
de o mare raspandire in zonele de pe versantul
sudic si estic al Carpatilor, ca o consecinta a
pastoritului transhumant practicat de romanii
din Mérginimea Sibiului, Valea Sebesului, Tara
Hategului, Tara Barsei si zona Covasna in
zonele de campie de pe versantele opuse ale
Carpatilor Meridionali si Orientali. Primul este
utilizat in nordul si sudul Olteniei, in zonele
Arges, Muscel, Ialomita, Braila.

Daci avem in vedere conexiunea economica
si culturala care a stat la baza denumirilor de
mai sus, date aceluiasi obiect de utilitate prac-
tica, este evident ca aceste denumiri reflectd nu
numai o stransd succesiune istoricd in desfa-
surarea fenomenului, dar si stransele raporturi
etnografice dezvoltate in cursul secolelor intre
poporul romén, nationalitatile conlocuitoare
de pe teritoriul Romaéniei si popoarelor inveci-
nate'. Multimea si interferenta ariilor de
raspandire a acestor termeni ilustreazd nu
numai vechimea considerabild a fenomenului,
atestata astfel inca din epoca daco-romana, dar
si complexitatea raporturilor economice,
sociale si etnice care l-au alimentat in conti-
nuare pe teritoriul Romaniei.

In prima parte a mulsului de vari, cind
laptele este in mai mare cantitate, inchegatul
are loc indatd dupa muls. Laptele fiind cald,
baciul ii da cheag pentru a se coagula: direct, cu
lingura; sau indirect, introducand in lapte un
sdculet cu cheag. Cénd cantitatea de lapte este
mai redusd, se trece la inchegat numai dupa
doui mulsori. In asemenea cazuri, putina se
aseazii in apropierea focului. Cand a devenit
cildut (Muntii Apuscni, Moldova de nord) sau
cildut bine (zona Bran, Tara Barsei) se ia puti-
na dc lgﬂg?l FOC $I s€ ini,rn(luce cheagul. ge
acoperi vasul cu un capac (Muntii Rodnei), cu
un tol sau saricii (Banat), cu cojocul ccl marc al
baciului (Moldova de nord) sau cu altd inveli-
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toare de land, pentru a-i pastra temperatura —
nu mai mare decit 20-220C — si se lasa sa se
inchege.

Laptele inchegat si cheagul arhaic

Strigheata. Incepem bogata serie a pro-
duselor lactate traditionale din pastoritul
romanilor cu laptele inchegat incé inainte de a
fi stors (pentru a separa casul de zer). Este,
deci, laptele de oaie care, dupa ce s-a pus cheag
in el, s-a inchegat in putind, intarindu-se
aproape ca gelatina. Intr-un numir insemnat
de tinuturi ale Romaniei, aceastd masa relativ
consistentd, in totalitatea ei, inainte de a fi
ruptd cu mainile, mai este numita cu cuvantul
traco-dac stragheata®.

Strigeata este zerul limpede albastru-verzui
ce se formeaza deasupra laptelui, dupa ce casul
a fost inchegat in putind. Desi este un produs
lactat diferit, poartd un nume similar cu laptele
inchegat de mai sus, strigheatd. Acesta
serveste, in loc de cheag, la inchegatul laptelui.
Dupa parerea noastra, el poate fi considerat un
cheag arhaic. Acesta a fost cunoscut pe terito-
riul Daciei, ca si celilalt ferment, denumit cu
un termen traco-dac rianza, sau cu termenul
latin cheag.

Casuri nedospite

Casul dulce (lat. caseus) este primul produs
alimentar rezultat dupa inchegarea laptelui. El
se prepara din laptele inchegat, adeseori dupa
ce s-a strans cheagul arhaic. Dupa ce se con-
statd cd laptele s-a prins, acesta este rupt in
patru cu un bat gros, facut dintr-o creanga de
copac (cu multe ramuri scurte) — batator, sau
cu o drugd, brighidau.

Dupa o micd pauza se introduce din nou
batatorul si se bate bine pana ce se face subtire
ca laptele. Baciul incilzeste lingura de baciuit si
o invarte incet de jur-imprejur, pand se aduna
laptele inchegat (caseina coagulati). Zerul care
se ridicd deasupra, este scurs in alt vas.

Baciul isi suflecd ménecile camadsii pana
aproape de umdr, iar cu mainile preseaza si
strange casul, pana ce capata o forma rotunda,
ca o paine sau ca un bulz, cocolos sau minge
mare.

in Tara Barsei, Muntii Apuseni, Banat, casul
este luat in prinzatoare (sdacui, sedila, bulzaria,
straitd — 0 bucati de panzid), care este pusid pe
crinti (vasul in care se prcgitcste casul si se
scurge zcrul). Aici, se desface prinzatoarea iar
casul se [ramant3 din nou, pentru a se obtine o
pastd compactd, stoarsd de jan¢ (zcr). Casul
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este strans din nou in prinzatoare si este pus la
presa, sub un fund de scindura, apasat de un
pietroi. Dupé o jumaitate de zi, este scos din
crintd si asezat pe lavita sau polita cu casuri.

in alte parti, casul scos din inchegdtoare este
tdiat in patru bucati, care se impart in doua puti-
ni mai mici. Aici, el este din nou apasat cu
mainile, Pﬁnﬁ cand se constata ca s-a scurs bine
de zer. In Carpatii Olteniei, Muntii Rodnesi,
Maramures etc., pasta obtinutd se pune intr-o
prinzatoare si este agatat spre a se scurge de zer.

In ziua urmitoare, casul se ia din strecura-
toare si se aseazd in comarnic (incdperea in
care se pastreaza casul), pe o leasa (suport) din
nuiele sau din scanduri rare, sau pe politele din
stand, spre a fi ferit de ploaie si de praf. Aici se
evapord si ultimele resturi de zer. Astfel se
obtine ceea ce poporul roman numeste: cas
dulce, cas proaspat, cas nesdrat, cas verde, de
obicei nedospit.

Casul afumat pentru iarna. Se ia casul
dulce, nedospit si se taie in felii, care se presara
cu sare. Dupa cateva zile, sunt puse la fum pen-
tru a se usca®.

Casul taiat in felii se prepara din lapte de oi.
Spre deosebire de casul pentru brinza (care se
frimanta de trei ori) sau fatd de casul pentru
cascaval (care nu este trecut niciodatd prin
aceastd operatie), casul acesta se frimanta
numai o datd. Dupa ce s-a scurs bine zerul din
cas, acesta se dezveleste si se taie in felii. Acestea
se aseaza imediat in putind, un rand de sare, altul
de felii de cas. Sub actiunea srii, se scurge tot
zerul din cas. In acest zer sirat feliile se intiresc,
dupa care sunt puse la pastrare in putini.

Casuri fermentate

Casul dospit. Sub numele de caseus claches-
cus sau caseus murillacus, el este mentionat ca
un produs lactat vestit inca din prima jumatate
a sec. XIV".

Casul dospit se obtine din casul proaspat,
ldsat sd fermenteze (dospeascd) mai multe zile.
Durata dospitului este in functie de cum a fost
stors indeajuns de zer, daca este lasat la dospit in
aer liber sau intr-un vas (cu doagele nu prea
stranse); dacad temperatura este mai ridicata sau
mai coboratd. Casul dospit este mai moale si
mai elastic, totodatd avind un gust similar cu
aluatul dospit pentru paine®. Acest cas constitu-
ie inceputul unei intregi serii de produse lactate.

Nu peste ot cstc obiceiul sa sc dospcasca
casul®.

Cascavalul. Este un produs lactat de o cali-
tate superioard. Mai intéi, cayul (din lapte dc oi
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sau, mai rar, de vaci) este lasat sd se dospeasca
numai 24 de ore. Apoi este taiat in felii foarte
subtiri. Etapele urmarite prezinta unele mici
diferentieri zonale. In Ramnicul-Sirat, feliile
sunt asezate intr-un cos de nuiele. Acesta este
afundat intr-un cazan cu apa clocotita. Aluatul
obtinut este fraimantat pe crintd. Apoi este pus
in tipare de forma circulara, pentru a-l face
roate de cascaval. Asa se prepard renumitele
cascavaluri de Penteleu, de Dobrogea. Pe ver-
santul sudic al Carpatilor Meridionali si in
regiunea Subcarpatilor Munteniei, cascavalul
de vaca se prepara intr-un vas cu apa calduta,
dupa care se pune in calupuri si se face roate.
In pastoritul daco-romanilor s-a cunoscut si
procedeul de a se prepara cascaval din cas
neoparit.

in trecut, acest produs lactat s-a fabricat mai
ales pe versantul sudic al Carpatilor Meridio-
nali, in fostele judete Muscel, Arges, Prahova,
Buziu, in Ialomita, Rimnicul-Sarat, Vlasca.

In cercetirile noastre ni s-a confirmat
prepararea cascavalului si in Tara Barsei (zona
Sacele).

Feluri de branza

in sat, ca si la munte, iarna, ca si vara, multd
vreme branza a constituit unul din alimentele
de baza ale taranului romin. Prin extensiune,
termenul de branza se intrebuinteazd deo-
potriva spre a denumi orice produs solid facut
din lapte (cas, telemea) si pentru toate soiurile
de branza.

Branza propriu-zisd se prepard din cas
dospit. Prin framantare, acesta este transfor-
mat intr-o pasta bine legata, consistenta, lipsita
de mici goluri in masa ei, dar totodata si
maleabild, spre a i se da, cu usurinta, forma
dorita.

Indeobste a fost cosiderati ca un produs
tipic pentru industria laptelui in pastoritul
romanilor. De altfel, acest produs lactat era
vestit — de multe secole — in intreaga regiune
carpato-balcanica.

Practica indelungata a aratat ca primavara se
obtine o branza de calitate mai slaba, deoarece
atunci laptele este apos”. Datorita calititii sale
inferioare, aceasti brinzd obisnuitd nu sc
pastreaza pentru iarna, ci se consumi in timpul
verii. Branza buni, durabila si de calitate,
incepe sa se prcpare de pe la 1 iunic, intrucat
atunci sunt inflorite toatc icrburile, iar timpul
este dc obicei frumos, Insorit. O astfcl de
branza are culoarea galbena si este dcosebit de
sfaramicioasd. Dar cea mai buna branza de oi
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se face toamna. Atunci, laptele fiind mai putin,
este mai gras si branza mai untoasa. in aceasta
perioada a anului insasi iarba este mai consis-
tentd intrucdt contine mai putina apa.

in fuctie de laptele din care a fost preparati
— de oaie, de vaca — si de modalititile de
preparare, pastorii romani au produs un numar
apreciabil de soiuri de branza.

Branza de putind. La dacoroméni si
meglonoromani este foarte raspandit obiceiul
de a se pastra branza pentru iama in vase de
lemn. In Tara Barsei, Tara Vrancei, Rimnicul
Sarat, casul dospit se taie in bucati si cu un
lemn dintat (rdvar, rdvor, riaval, meredeu)
asezat deasupra unei putini largi este maruntit
bucatd cu bucati. Se presard sare, apoi se
frimanta bine, pentru ca sarea sa se distribuie
uniform. Baciul bate apoi branza in putina,
indesand-o cu mana.

De vreo trei-patru decenii, la fraimantatul
casului se ajutd cu masina de tocat carne.

Putinile astfel incdrcate sunt acoperite la
gura cu frunze de nuc sau hrean, cu foi subtiri
de porumb sau de vitd de vie. Peste acestea se
pune un strat de pamént moale sau de nisip i
se infunda capacul.

Branza de burduf. Este un vechi sortiment
de brinza la romani — atestat documentar inca
din anii 1413 si 1422, in privilegiile date braso-
venilor de citre voievodul Téarii Romanesti,
Mircea cel Batran" — mult superior branzei de
putind. Este un produs specific zonelor cu un
pastorit mai fintins din tinutul Carpatilor
Meridionali, precum si din vecindtatea acesto-
ra cu Carpatii Orientali. Casul se face mai intéi
bulz sau cocolos si este bagat in burduf. Acesta
este facut din coaja de brad, din piele de oaie
(curdtita si facutd sac), basica de bou, de porc
sau alte animale, intestine groase. Burduful din
piele se numeste foi, de unde si denumirea de
stana foilor datd incaperei rezervatd pentru
pastrarea produselor lactate. Pentru ca branza
de burduf si capete o aromd plicutd, pieile
pregétite in acest scop sunt tinute un timp in
cetind sau coaja de brad.

Brinza poate deveni, insd, necorespunza-
toare pentru hrana omului. Dacd putina cu
branza estc tinuta intr-un loc necorespunzitor,
calduros, branza fisi pierde din grasime,
devenind ccea ce poporul numeste brinza
usturoaie. Aceasta csle nisipoasd, aspra, prea
saratd la gust si rosiaticii la culoare. Dacii pro-
cedeul dc alterarc se continud pani la capat, se
ajunge la ccea cc poporul numestc brinza
imputita®.
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Telemeaua

Telemeaua (cf. turca — telelme) este un pro-
dus lactat specific tinuturilor roméanesti de pe
versantul sud-estic al lantului carpatic. El a luat
o mare amploare in pastoritul roménilor in
urma cererilor crescute ale pietii turcesti. in
cadrul monopolului impus de Poarta Otomana
pentru comertul de produse agricole si pas-
torale din tarile romane, achizitiile de telemea
figurau la loc de frunte. De aceea, multa vreme
telemeaua produsa in casariile romanesti era
hdrazita — in cea mai mare parte — pentru satis-
facerea pretentiilor turcesti.

Intrucat cei care achizitionau pentru Poarta
Otomana plateau preturi derizorii, adeseori
stiapdnii turmelor aflate in Tara Romaneasca
cdutau si vanda telemeaua si cascavalul si in
Transilvania, unde primeau un pret mai bun.
impotriva acestor incerciri, domnitorii Tarii
Romanesti luau masuri spre a-i determina ,,pe
mocanii, stapdnii oilor, cei ce sunt datori a duce
telemeaua la casariile domnesti, sa-si indeplin-
eascd indatoriile lor si sa nu mai ducd produsele
lor peste hotar in Tara Romdneasca”".

Identificam doua feluri de telemea™.

Telemea dulce. in laptele din care urmeazi a
se prepara telemeaua se pune cheag mai mult,
pentru a se concentra intreaga cantitate de
caseind, albumind, grasime. Laptele inchegat
obtinut in acest sens nu se mai frimanta in
inchegatoare.

Dupa doua-trei ore se dezvelteste si se taie
calupuri (cf. turcd — kalip) de forma unei
prisme dreptunghilare.

Telemea sarata. Bucitile de telemea dulce se
introduc intr-un ulue (recipient de lemn de
forma dreptunghiulard), in care s-a pus sara-
mura concentrata (incét sa poata pluti deasupra
un ou de giini). in regiunile de munte (Mirgi-
nimea Sibiului, la stinele sibienilor aflate la
vdrat in Muntii Apuseni) bucitile se intdresc
dupd 12 ore, pe cind in cele de ses (Banat,
Braiila) numai dupa doui-trei zile. Apoi, bucitile
sunt asezate in putini cu saramurd, iar dupa trei
saptamani pot intra in ciurcuitul comercial, mai
cu seama sub vestitul nume ,,brdnzd de Brdila”.

Zeruri

In diferitele etape ale preparirii unor pro-
duse (obtinute dupd inchegarea laptelui)
ramane un anumit lichid mai mult sau mai
putin tulburc (in fuctie dc cantitatea si felurile
de grasimi continutc), cu o largd utilitate ali-
mentari si gospodireasci, cunoscut cu numcle
gencric dec zer.
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Cel dintai zer este strageata, care se aduna
inainte de strangerea casului. El se pastreaza in
cheagornita, spre a fi utilizat, la nevoie, in loc
de cheag.

Urmeazd zerul, propriu-zis. El este
licGhidul galben-verzui — zerul dulce - ramas
dupa strangerea casului dulce sau care se
scurge din stecurdtoarea de cas.

Numerosi lingvisti romani (Al Philipide, G.
Pascu, G. Giuglea, O. Densusianu, LI. Russu)
au relevat caracterul stravechi al termenului
pastoral zer”. Aceasta apreciere este intarita si
de prezenta acestui termen pastoral la celelalte
grupe de populatie romaneascd din Balcani
care — in conditiile istorice de dupa asezarea
slavilor la nordul si la sudul Dunérii — au fost
desprinsi de masa de dacoroméni din jurul
Carpatilor®.

Zerul subtire. Rdmane in cédldarea de pe foc,
dupd ce s-a scos urda. Are numeroase intre-
buintari. Hrand pentru céini si porci, este dat
oilor pentru a-1 bea.

Jantul, jintuitul, jintuiala. Este un zer mult
mai consistent, alcatuit din zerul si grasimea
care se scurge din casui spart din nou si tescuit
spre a fi facut branza. .

Zerul acru. Este izvarnita adunatid in bar-
bante si ldsatd sa se acreasca. Se utilizeaza in
loc de otet sau bors.

Zara. Este lichidul albicios la culoare si
acrisor la gust, care raimane dupad alegerea
untului din smantana. Proaspata, se mananca
cu mamaligd sau cu paine. Este folosita si ca
bautura, in timpul verii. Dupa ce se acreste,
este utilizatd la gatitul mancarurilor, in loc de
bors.

Jintita si urda

Sunt douad produse pastorale - fiecare avand
un numar de variante — mult apreciate pentru
valoarea nutritiva.

Jintita dulce. Se prepard din zerul dulce
obtinut dupd inchegatul laptelui si din jant,
care se pun intr-o cildare de arama (spoiti cu
cositor) sau intr-un ceaun mare de fonta.
Cildarea se aleazd deasupra unui foc potrivit,
intretinut cu ramurele de brad. Dupa un timp
se formeaza urda. Atunci se adauga lapte dulce
nefiert, pentru a se omogeniza complet zerul si
pentru a fi mai grasi urda. Aceasta-i jintita. in
viata pastorald romaneasca, termenul zetica,
carc initial inscmna numai zer, a capatat un
sens nou, de zer si urda. Ulterior, cu acest nou

sens, mai bogal, termenul dc jintitd a fost
transmis dc péstorii roméni tuturor popoarelar
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slave din preajma Carpatilor Nordici, precum si
poporului ungar”. Tot astfel se prepara si jintita
de vaca.

Jintita acra. Pentru a se obtine aceasta, se
lasa jintita dulce se fermenteze cateva zile. Este
pusd la pastrare in putini speciale de lemn
(stean), ca in Tara Barsei. La stane se pastreaza
in burdufe de oaie.

Urda dulce - numiti si a doua branzi (ca in
Tara Barsei), se obtine prin scurgerea zerului
din jintita. Pe alocuri, acasa in sat se prepara
urda si din jintuitul de vaca®.

Urda acra. Este o urdd mai sdracd in
grasime, care se obtine prin repetarea procesu-
lui de mai sus.

Urda sarata. De la 1 august se pregateste
urda pentru iama. Dupa ce s-a scurs bine de
zer, este fraimantata cu sare si se introduce in
putini (Moldova de nord, Ramnicul-Sérat), in
burdufe (Tara Birsei) sau borcane de sticla
(nordul Olteniei).

Denumirea datad acestui produs pastoral,
specific roménesc, are la baza faptul ca este un
rezultat al fierberii®. Urda este preparatd si
denumita la fel si de citre aromani si megleno-
romani.

Totodatd, acest termen — cu atestari/ antro-
ponimice incid din sec. XV-lea® — din limba
romana a fost preluat intact aproape de toate
popoarele din sud-estul Europei: greci,
albanezi, bulgari, sarbi, unguri, cehi, slovaci,
polonezi, ucrainieni, precum si de catre sasi
(germanii din Romania).

Manciruri traditionale si produse legate de
obiceiuri

La sfarsitul acestui tablou sinoptic al pro-
duselor lactate rezultate din aceastd indeletni-
cire traditionala a romanilor, mai relevim doua
grupe. Mancarurile traditionale si unele pro-
duse lactate, de regula ormamentate, pregatite
in legdtura cu anumite obiceiuri.

a) Mancdruri traditionale din produse lactate

Pe langa produsele lactate omogene enu-
merate mai sus, pastorii la stind sau
gospodinele in sat au preparat si unele ameste-
curi de produse lactate. Aceslea se consuma cu
piine, mamaliga sau chiar goale, daca au fost
prcgitite cu fiina.

Bulz. Cocoulos de mamaliga calda in care s-a
pus branza sau urda de oaie. Adesea, bulzul
astfel pregatit este copt in ceaun (Buzaul
Ardelean), in alte parti este fript pe gratar,
plita sau dircct pe jar.
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b) Produse lactate legate de obiceiuri

Traditia pastorald roméneasca si continua
interferenta intre viata de stana si viata agricola
a obstei satesti au dat nastere unor frumoase
obiceiuri si in domeniul industriei laptelui.
Astfel, din casul nedospit, s-au preparat unele
casuri speciale?, utilizate in relatiile de rude-
nie, vecindtate, prietenie. Aceastd traditie s-a
mai pastrat pand de curand in Tara Vrancei,
Moldova, Rimnicul ~ Sarat, Muntenia, Tara
Barsei si Transilvania.

Este vorba de unele feluri de cas presat in
tipare de lemn de tei. in functie de forma si
decorul acestor tipare, poporul roman deose-
beste patru tipuri de casuri legate de obiceiuri.

Casul sarat in tipare. Tiparul are totdeauna
o forma simpl3, circulara, lipsita de vreo orna-
mentatie.

Covrigii de cas. Sunt de forma unei impleti-
turi, ca si covrigii din aluatul de paine. Pacurarii
tineri daruiesc acesti covrigi fetelor.

Casul afumat. Se prepara din lapte de vaca
sau de oaie. Este de forma unei turte, care se
da mirilor la inceputul mesei de la nunta (Valea
Somesului Mic, Campia Transilvaniei).

Papusi de cas. De obicei sunt de forma drep-
tunghiulara si imprimate cu o omamentatie
bogati si variatd pe ambele fete, in stil geomet-
ric. Tematica lor cuprinde elemente fitomorfe,
zoomorfe, antropomorfe si cosmice, redate cu
multd exigentd. Se prepard din cas verde
nedospit, care se pune intr-un ceaun cu zer
proaspat, amestecandu-se bine cu o lingura
mare, sau se introduc felii de cas verde intr-un
vas cu apd clocotitd si se frimintd pana se
obtine o coca careia i se poate da forma tipar-
elor de papusi. Dupa cateva zile, casul este scos
din tipar si pus cateva saptdmani la fum.

Papusi de cascaval. Se prepard din cascaval
nou fécut, in papusare din lemn sculptat, cu
aceeasi decoratie bogata, forma rezultata fiind
de obicei rotunda sau dreptunghiulara.

*

Legate de problemele industriei lactate in
pastoritul romanilor, au existat ori s-au practi-
cat — mai ales in trecut — o seama de credinte si
obiceiuri, a cdror cunoastere analiticad ar
prezenta un deoscbit intercs etnografic, nu
numai pentru istoria culturii populare
romanesti, dar si pentru intelegerea acestor
vechi si ample relatii intre popoarele din
rcgiunea balcano-carpato-danubiana. Acestca
vor face obiectul unui studiu special.

In sfirsit, mai tinem si sublinicm cons-
tuturea cd unele din procedeelc si uneltele
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Oieritul si pastoritul — ocupatii traditionale ale locuitorilor din Voinesti, judeful Covasna

legate de prelucrarea laptelui si unele din pro-
dusele lactate mai importante pun in lumina -
ca si terminologia respectivd — existenta unui
fond specific stravechi in domeniul industriei
traditionale a laptelui la poporul roman.

Prin urmare si in aceastd privintd se
aseamana cu pastoritul mocanilor seceleni.

Aceste drumuri, precum si cele facute cu
turmele in cadrul pendulérii i-au facut sa se
desprinda cu cdrausia si negotul, nu numai al
produselor obtinute de la oile lor, dar si cu
altele, practicdnd in trecut o negustorie ade-
varata.

Pentru prelucrarea lanii, apa multor paraie a
fost condusi din iazuri si canale in curtile oie-
rilor, pentru ca femeile sa poata spala lana.
Pentru aceasta au existat numeroase scarmana-
tori, torsatori si depanatori mecanice.

in Covasna au existat 4 fabrici de tors, 3 de
scdrmdnat si 4 piue (darste, viltori) pentru
ingrosatul paturilor si al postavurilor din lana.
Indeletnicirile comerciale ale oierilor sunt
destul de vechi.

Produsele casnice textile, confectionate de
femei, au fost intregite cu cele mestesugaresti,
pe care oierii le treceau legal peste granita. Ele
nu participau la viata de la stdna, iar in Tara
Barsei exista superstitia cd dacid o femeie
ramanea la stdna oile intarca si nu mai dau
lapte.

Din ce dispunem pana in prezent, este sufi-
cient sid-i incadram in categoria péstorilor
transhumanti. La aceasta ne indreptatesc
urmadtoarele elemente constatate:

1. numarul considerabil de oi pe care il
aveau mai multi stdpani de oi din Voinesti;

2. felul de recrutare a tinerilor ciobani dintre
membrii familiei si plata lor in natura;

3. marii stdpani de oi din trecut nu-si
insoteau turmele nici la virat, nici la iemat, ci
ramaneau acasa in satele lor sau se ocupau cu
cirdusia si negustoria;

4. amplasarea drumurilor de pendulare pe
care le faceau parcurgind adesea aceleasi
locuri ca si mocanii;

5. locuitorii pastori din Voinesti, se ocupau
cu industrializarea si comercializarea pro-
duselor obtinute de la turmele lor?.
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Proprietarul de oi (stapanul) este cel care
angajeaza ciobanii si se asigurd de bunul mers
al stanei, dar in acelasi timp este si negustor
ocupandu-se cu desfacerea produselor rezul-
tate: cas, urda, telemea, carne si piei.

Procedeul de obtinere a acestora revine in
intregime ciobanilor (bacilor), care prelucreaza
laptele dupa obiceiurile stramosesti. Laptele
muls se trece prin tifon pentru inlaturarea
rezidurilor ce pot aparea in galeti (strecuratul .
laptelui), se amestecd laptele in ,,ciubar” cu
ajutorul mestecatorului (cirjd) si se adauga
cheagul (obtinut din stomacul unui miel sugar,
sau cheag cumpairat) raportindu-ne la canti-
tatea de lapte (la 20 | de lapte se pun 50 g
cheag). Laptele se pastreaza in ciubar 30-40 de
minute. Dupa inchegarea laptelui, se strange
manual casul obtinut in ciubar pentru a rimane
numai ,jantul”.

Se introduce casul obtinut intr-un tifon si se
aseaza in crintd, unde este amestecat si presat
prima datad cu mainile, apoi se aseaza un capac
de lemn deasupra. Jantul se pune la foc
amestecandu-se continuu cu ajutorul cérjei,
ciobanii spuneau ca prin ,,ciocanirea fundului
cazanului unde se fierbe urda se stie cand aceas-
ta eceasta este gata prin zgomotul infundat pe
care il produce acesta”. in momentul in care a
fiert se scoate urda cu ,,lingura de luat urda”, si
se pune intr-un tifon pentru a se strange si a se
lega®.

Din inventarul stinelor voinestene cercetate
evidentiem: zavadar, gileti pentru muls lapte,
ceaun, lingurar, ciubar din lemn si metal, bici,
facilet pentru mestecat mamaliga, patule,
cojoace, colibe, cleste pentru lins sarea, masa
din lemn, cutie din lemn pentru pastrarea
mancdrii, steanduri din lemn de brad pentru
lapte sau jintita, cheaguri naturale.

Orele de muls sunt respectate cu strictete de
catre ciobani, ghidindu-se dupa ora veche si
practicat de trei ori pe zi*.

Numarul oilor a fost intotdeauna mai mare,
deoarece s-au intretinut mai usor, iar cresterea
lor era mai rentabild. Odata cu dezvoltarea cul-
turilor si ingreunarea drumurilor, a scizut si
numarul oilor. Siliti de imprejurari, oierii incep
sa-si vanda oile si sd-si caute alte ocupatii, in
special si-au indreptat atentia spre comert.
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Abstract

The grazing, a traditional occupation in Voinesti

This study intends to be an ample presentation of the most important aspects of this occupation at the Romanian community from

Voinesti, in the Covasna area.

The grazing has been practised in Voinesti from time immemorial, more intensely at the beginnin , but lesser these days. In time,
the grazing suffered some alterations due especially to the deterioration o f the economical situation.

Thus, the permanent sheep folds have disappeared almost completely, their place being taken by seasonal sheepfolds (assembled
in the moment when the she pherds take the sheep up to the montains). But the type of sheepfold specific to the area, consisting of boil-

ing vessels, cheese crate and cheese sheepfold, has been preserved

The process o f obtaining dairy products devolves on the shepherd from the sheepfold entirely, who processes thr milk using the

ancient customs.
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