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OIERITUL ŞI PĂSTORITUL - OCUPAŢII TRADIŢIONALE 
ALE LOCUITORILOR DIN VOINEŞTI, JUD. COVASNA 

Unul dintre obiectivele cele mai de seamă 
spre care a tins studiul întreprins de noi - după 
cum se va constata în cursul lucrării - este toc
mai confirmarea dezvoltării comune şi a legă
turii organice ce există, în cele mai multe 
cazuri, între agricultură şi păstorit. 

Studiul de faţă constituie o încercare mai 
amplă de a prezenta cele mai de seamă aspecte 
pe care le-a cunoscut această ocupaţie la 
români în secolul XIX-lea şi la începutul seco
lului al XX-lea şi de a pune la dispoziţia 
cercetătorilor o tipologie riguroasă. 

Dispariţia rapidă a formelor vechi de păs
torit, care s-a produs în urma profundelor 
transformări economice şi sociale din cadml 
societăţii contemporane, i-a făcut pe etnografi 
să-şi îndrepte atenţia şi asupra formelor de păs
torit din trecut, acestea având în afară de 
importanţa lor etnografică, şi o deosebită val
oare istorică şi lingvistică. 

Atât în documente cât şi în relatările de pe 
teren ale diferiţilor autori, sub numele de bâr
sani se înţeleg nu numai mocanii seceleni, ci şi 
toţi ceilalţi oieri transhumanţi din Ţara Bârsei, 
precum şi "bârsanii din secuime". 

Creşterea oilor este în Voineşti în perma
nentă şi strânsă interdependenţă cu agricul
tura. Păstori tu! se practică în zona Covasnei din 
timpuri străvechi, mai intens înainte, dar acum 
din ce în ce mai puţin. În decursul anilor păs
toritul a suferit unele modificări, datorate în 
special înrăutăţirii situaţiei economice. 

Solul fiind în general puţin roditor, amelio
rarea lui prin îngrăşăminte naturale a apămt ca 
o sarcină imperioasă iar organizarea păstoritu
lui oglindeşte această preocupare. 

Primăvara, spre sfârşitul lunii aprilie, în 
întreaga zonă se scot oile din grajduri în staule 
montate pe câmp şi grădini. Întovărăşirea se 
făcea şi aici pe la sfârşitul lui aprilie, când 
stăpânii de oi, târlaşii, alcătuiesc o târlă de 500-
1000 de oi, angajând pe baei, ciobanul cel mare, 
iar acesta pe ceilalţi, cu toţii angajaţi cu simbrie 
pe întreaga durată a văratului, de la 15 mai 
până la 26 octombrie. În multe locuri, baciul 
era stăpânul şi proprietarul stânei. Acolo unde 
haciul era proprietarul stânei, primea zeciu iala, 
a zecea parte uin cantitatea de brânză produsă 
la stână. 
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La plecarea Ia munte se făcea şi aici alesul 
oilor, alcătuind patru turme ( cârduri): sterpele 
(oile tinere care nu se mulg), mânzările (oile 
care se mulg), berbecii şi cârlanii (miei înţăr
caţi), fiecare cârd avându-şi ciobanul şi locul de 
păşunat. Mai târziu se formează trei cârduri: al 
cârlanilor; al mânzărilor şi al sterpelor. Între 15 
mai şi 15 august se prepara brânza Ia stâna de 
la munte, iar la 15 august, se făcea împărţirea 
brânzei, momentul când târlaşii veneau Ia 
munte pentru a-şi lua în primire brânza, fiecare 
târlaş primind câte 3-4 kg de brânză pe fiecare 
cap de mânzare. 1 

În Voineşti, unde până nu demult s-a păstrat 
păstoritul pendulator, ciobănia se moştenea, ca 
şi în satele mocăneşti, din tată în fiu. Şi aici fii 
intrau ca ciobani cu plată la oile părinţilor, de la 
care primeau pe an: 7 oi, opinci, suman, căciu
lă, 2 perechi de iţari, câte o sarică pentru iamă 
şi mâncare2• Ciobanii îndeplinesc mai multe 
funcţii din momentul angajării lor la stăpân: 

- baciul - este cel care pregăteşte laptele, 
mâna oile şi răspundea de stână; 

- mânzărari - dintre care cel mai important 
este " vătaful", care avea subordonaţi "bulitici", 
în număr până la trei; 

- mânător - ajutorul baciului; 
- sterpari - cei care se ocupau de oile sterpe; 

aveau şi ei sterpari şi bulitici, dar aveau şi stână 
separată. Stâna avea în componenţă două câr
duri de oi: sterpe şi mânzările. 

Voineştenii urmau mai multe direcţii în 
căutarea locurilor pentru iernat. De la Târgui 
Secuilor o porneau spre Valea Oltului, de unde 
coborau spre "câmp", peste Odorhei sau peste 
dealuri şi Tarnave, spre Tg. Mureş. 

Din Miercurea-Ciuc, unii urcau până la 
Câmpia Giurgeului şi iernau aproape de 
Gheorgheni. Din munţii Breţcului se îndreptau 
spre Bacău, până la Iaşi, Botoşani şi Dorohoi, 
alţii se îndreptau spre sud, ca să ierneze în 
Balta Dunării sau în Dobrogea, spre valea 
Batovei, iar în vremuri vechi şi mai departe. 

Transhumanţa a fost modul cel mai evoluat 
de creştere a animalelor, practicat însă numai 
de gospodăriile mai înstărite, dintr-un număr 
restrâns de sate din sudul Transilvaniei. În 
Carpati i  româneşti s-a practicat o transhu
man ţii dt: lip alpin. foamiliilc proprietarilor nu ; ;: 1' " 
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· au urmat animalele în păşunile de vărat şi la 
locurile de iernat. Animalele sunt îngrijite de 
cele mai multe ori de păstori specializati, anga
jaţi de proprietari, şi numai atunci când aveau 
animale mai puţine, de către un bărbat, în 
tovărăşiile ce se organizau pe neamuri şi 
vecinătăţi. Alţi membri din gospodării erau 
prezenţi la stâni doar atunci când le venea rân
dul la prelucrarea cotelor de lapte, în cazul în 
care nu se primeau părţi din produse. 

Proprietarii de oi se numesc stăpâni. Ei se 
întovărăşeau câte trei-şase şi formau o târlă 
(stână). Întovărăşirea avea un caracter perma
nent, uneori ea dura şi ani de-a rândul, de 
multe ori chiar şi o viaţă întreagă, şi se lăsa 
moştenire şi urmaşilor. Toamna, fiecărui pro
prietar i se restituie oile, ca să le ierneze sepa
rat. Deseori cei întovărăşiţi erau şi înrudiţi. 
Stăpânii se îngrijeau în comun de oi, fiecare 
contribuind proporţional cu numărul oilor la 
cheltuielile comune. 

Mocanul care intra ca cioban, chiar şi la târla 
părinţilor lui, îşi primea simbria în natură, în oi, 
astfel încât în câţiva ani ajungea să fie şi el 
stăpân de oi. Stăpânii cu oi mai multe nu-şi 
însoţeau turmele, pe care le încredinţau 
ciobanilor cu simbrie, rămânând acasă pentru a 
se ocupa cu comerţul produselor, şi, la anumite 
ocazii, veneau să-şi inspecteze turmele şi anga
jaţii şi să-şi primească produsele. 

Păstoritul voineştenilor, care se caracteri
zează printr-o pronunţată industrializare şi 
comercializare, generează o mare varietate de 
produse specifice acestei îndeletniciri: caşul, 
brânza, pieile, lâna, caşul afumat, păpuşile de 
caş, covrigei de caş, caşul ţinut în brânză, 
laptele de iarnă, laptele acru, telemeaua, urda 
dulce şi urda de iarnă. 

Închegatul laptelui 
În timp ce se strecoară, laptele muls este 

adunat într-un vas de lemn (brad) în formă de 
trunchi de con cu gura mai largă sau de metal 
spoit (fontă, aramă) de forma unui ceaun mare, 
cu fundul rotund. Înainte de utilizare, ciubărul 
a fost spălat mai întâi cu apă fiartă, iar apoi 
limpezit cu apă rece. 

Denumirile date de poporul român vaselor 
uti lizate în acest scop - de diferite forme şi 
mărimi - prezintă o semnificatie deosebită'. 
Unck: sunt de provenienţă latină: 

a) incbeglioare, termen udlkat fn sudul 

Moldovei, Râmnicui-Sărat, 'ţara Vrancei, Ţara 
Bârsci etc.; 

b) găleată; 
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c) putină (lat. putina), utilizat în sud-estul 
Banatului, Mărginimea Sibiului, în partea 
sudică a Carpaţilor Orientali, nordul şi estul 
Moldovei, Maramureş, Ţara Oaşului, Sătmar; 

d) căldare (lat. caldaria), utilizat în 
Severinul Banatului, Severinul Olteniei, 
Teleorman, Argeş, Dâmboviţa, Tulcea. Alte 
denumiri sunt de origine slavă: cadă în zonele 
Ciuc, Tarnave, ciubăr în Banat, Crişana, Sălaj, 
Câmpia Transilvaniei, Munţii Apuseni, Valea 
Jiului, Ţara Oltului, Ţara Bârsei, sud-estul 
Dobrogei corespunzând cu aria de desfacere a 
vaselor de lemn produse de meşteşugarii 
români (moţii) din Munţii Apuseni. Termenii 
hârdău şi budacă, de origine ungară, se bucură 
de o mare răspândire în zonele de pe versantul 
sudic şi estic al Carpaţilor, ca o consecinţă a 
păstoritului transhumant practicat de românii 
din Mărginimea Sibiului, Valea Sebeşului, Ţara 
Haţegului, Ţara Bârsei şi zona Covasna în 
zonele de câmpie de pe versantele opuse ale 
Carpaţilor Meridionali şi Orientali. Primul este 
utilizat în nordul şi sudul Olteniei, în zonele 
Argeş, Muscel, Ialomiţa, Brăila. 

Dacă avem în vedere conexiunea economică 
şi culturală care a stat la baza denumirilor de 
mai sus, date aceluiaşi obiect de utilitate prac
tică, este evident că aceste denumiri reflectă nu 
numai o strânsă succesiune istorică în desfă
şurarea fenomenului, dar şi strânsele raporturi 
etnografice dezvoltate în cursul secolelor între 
poporul român, naţionalităţile conlocuitoare 
de pe teritoriul României şi popoarelor înveci
nate\ Mulţimea şi interferenţa ariilor de 
răspândire a acestor termeni ilustrează nu 
numai vechimea considerabilă a fenomenului, 
atestată astfel încă din epoca daca-romană, dar 
şi complexitatea raporturilor economice, 
sociale şi etnice care I-au alimentat în conti
nuare pe teritoriul României. 

În prima parte a mulsului de vară, când 
laptele este în mai mare cantitate, închegatul 
are loc îndată după muls. Laptele fiind cald, 
baciul îi dă cheag pentru a se coagula: direct, cu 
lingura; sau indirect, întroducând în lapte un 
săculeţ cu cheag. Când cantitatea de lapte este 
mai redusă, se trece la închegat numai după 
două mulsori. În asemenea cazuri, putina se 
aşează in apropierea focului. Când a devenit 
călduţ (Munţii Apuseni, Moldova de nord) sau 
călduţ bine (zona Dran, Ţara Dârsei) se ia puti-

d 1 �  ii f ' ' ' 1 h 1 n na e anga 'm: �i se int.rm uce c eagu . :o;e 
acoperă vasul cu un capac (Munţii Rodnei), cu 
un ţol sau saridi (Ilanal), cu cojocul cel mare al 

baciului (Moldova de nord) sau cu altă înveli· 
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toare de lână, pentru a-i păstra temperatura -
nu mai mare decât 20-22oC - şi se lasă să se 
închege. 

Laptele închegat şi cheagul arhaic 
Străgheata. Începem bogata serie a pro

duselor lactate tradiţionale din păstoritul 
românilor cu laptele închegat încă înainte de a 
fi stors (pentru a separa caşul de zer). Este, 
deci, laptele de oaie care, după ce s-a pus cheag 
în el, s-a închegat !n putină, întărindu-se 
aproape ca gelatina. Intr-un număr însemnat 
de ţinuturi ale României, această masă relativ 
consistentă, în totalitatea ei, înainte de a fi 
ruptă cu mâinile, mai este numită cu cuvântul 
traco-dac străgheată5• 

Străgeata este zerul limpede albastru-verzui 
ce se formează deasupra laptelui, după ce caşul 
a fost închegat în putină. Deşi este un produs 
lactat diferit, poartă un nume similar cu laptele 
închegat de mai sus, străgheată. Acesta 
serveşte, în loc de cheag, la închegatul laptelui. 
După părerea noastră, el poate fi considerat un 
cheag arhaic. Acesta a fost cunoscut pe terito
riul Daciei, ca şi celălalt ferment, denumit cu 
un termen traco-dac rânză, sau cu termenul 
latin cheag. 

Caşuri nedospite 
Caşul dulce (lat. caseus) este primul produs 

alimentar rezultat după închegarea laptelui. El 
se prepară din laptele închegat, adeseori după 
ce s-a strâns cheagul arhaic. După ce se con
stată că laptele s-a prins, acesta este rupt în 
patru cu un băţ gros, făcut dintr-o creangă de 
copac (cu multe ramuri scurte) - bătător, sau 
cu o drugă, brighidău. 

După o mică pauză se introduce din nou 
bătătorul şi se bate bine până ce se face subţire 
ca laptele. Baciul încălzeşte lingura de băciuit şi 
o învârte încet de jur-împrejur, până se adună 
laptele închegat (caseina coagulată). Zerul care 
se ridică deasupra, este scurs în alt vas. 

Baciul îşi suflecă mânecile cămăşii până 
aproape de umăr, iar cu mâinile presează şi 
strânge caşul, până ce capătă o formă rotundă, 
ca o pâine sau ca un bulz, cocoloş sau minge 
mare. 

În Ţara Bârsei, Munţii Apuseni, Banat, caşul 
este luat în prinzătoare (săcui, sedilă, bulzăriţă, 
straiţă - o bucată de pânză), care este pusă pe 
crintă (vasul în care se pregăteşte caşul şi se 
scurge zerul). Aici, se desface prinzătoarea iar 
caşul se frământă din nou, pentru a se obţine o 
pastă compactă, stoarsa de janţ (zer). Caşul 
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este strâns din nou în prinzătoare şi este pus la 
presă, sub un fund de scândură, apăsat de un 
pietroi. După o jumătate de zi, este scos din 
crintă şi aşezat pe laviţa sau poliţa cu caşuri. 

În alte părţi, caşul scos din închegătoare este 
tăiat în patru bucăţi, care se împart în două puti
ni mai mici. Aici, el este din nou apăsat cu 
mâinile, până când se constată că s-a scurs bine 
de zer. In Carpatii Olteniei, Munţii Rodnei, 
Maramureş etc., pasta obţinută se pune într-o 
prinzătoare şi este agăţat spre a se scurge de zer. 

În ziua următoare, caşul se ia din strecură
toare şi se aşează în comarnic (încăperea în 
care se păstrează caşul), pe o leasă (suport) din 
nuiele sau din scânduri rare, sau pe poliţele din 
stână, spre a fi ferit de ploaie şi de praf. Aici se 
evaporă şi ultimele resturi de zer. Astfel se 
obţine ceea ce poporul român numeşte: caş 
dulce, caş proaspăt, caş nesărat, caş verde, de 
obicei nedospit. 

Caşul afumat pentru iarnă. Se ia caşul 
dulce, nedospit şi se taie în felii, care se presară 
cu sare. După câteva zile, sunt puse la fum pen
tru a se usca6• 

Caşul tăiat în felii se prepară din lapte de oi. 
Spre deosebire de caşul pentru brânză (care se 
frământă de trei ori) sau faţă de caşul pentru 
caşcaval (care nu este trecut niciodată prin 
această operaţie), caşul acesta se frământă 
numai o dată. După ce s-a scurs bine zerul din 
caş, acesta se dezveleşte şi se taie în felii. Acestea 
se aşează imediat în putină, un rând de sare, altul 
de felii de caş. Sub acţiunea sării, se scurge tot 
zerul din caş. În acest zer sărat feliile se întăresc, 
după care sunt puse la păstrare în putini. 

Caşuri fermentate 
Caşul dospit. Sub numele de caseus claches

cus sau caseus murillacus, el este menţionat ca 
un produs lactat vestit încă din prima jumătate 
a sec. XIV7• 

Caşul dospit se obţine din caşul proaspăt, 
lăsat să fermenteze (dospească) mai multe zile. 
Durata dospitului este în funcţie de cum a fost 
stors îndeajuns de zer, dacă este lăsat la dospit în 
aer liber sau într-un vas (cu doagele nu prea 
strânse); dacă temperatura este mai ridicată sau 
mai coborâtă. Caşul dospit este mai moale şi 
mai elastic, totodată având un gust similar cu 
aluatul dospit pentru pâine8• Acest caş constitu
ie începutul unei întregi serii de produse lactate. 

Nu peste tot este obiceiul să se dospească 
caşul9• 

Caşt".avalul. Este un produs lactat de o cali
tate superioară. Mai întâi, Ciil;iul (din lapte de oi 
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sau, mai rar, de vaci) este lăsat să se dospească 
numai 24 de ore. Apoi este tăiat în felii foarte 
subţiri. Etapele urmărite prezintă unele mici 
diferenţieri zonale. În Râmnicul-Sărat, feliile 
sunt aşezate într-un coş de nuiele. Acesta este 
afundat într-un cazan cu apă clocotită. Aluatul 
obţinut este frământat pe crintă. Apoi este pus 
în tipare de formă circulară, pentru a-l face 
roate de caşcaval. Aşa se prepară renumitele 
caşcavaluri de Penteleu, de Dobrogea. Pe ver
santul sudic al Carpaţilor Meridionali şi în 
regiunea Subcarpaţilor Munteniei, caşcavalul 
de vacă se prepară într-un vas cu apă călduţă, 
după care se pune în calupuri şi se face roate. 
În păstoritul daco-românilor s-a cunoscut şi 
procedeul de a se prepara caşcaval din caş 
neopărit. 

În trecut, acest produs lactat s-a fabricat mai 
ales pe versantul sudic al Carpaţilor Meridio
nali, în fostele judeţe Muscel, Argeş, Prahova, 
Buzău, în Ialomiţa, Râmnicui-Sărat, Vlaşca. 

În cercetările noastre ni s-a confirmat 
prepararea caşcavalului şi în Ţara Bârsei (zona 
Săcele). 

Feluri de brânză 
În sat, ca şi la munte, iarna, ca şi vara, multă 

vreme brânza a constituit unul din alimentele 
de bază ale ţăranului român. Prin extensiune, 
termenul de brânză se întrebuinţează deo
potrivă spre a denumi orice produs solid făcut 
din lapte (caş, telemea) şi pentru toate soiurile 
de brânză. 

Brânza propriu-zisă se prepară din caş 
dospit. Prin frământare, acesta este transfor
mat într-o pastă bine legată, consistentă, lipsită 
de mici goluri în masa ei, dar totodată şi 
maleabilă, spre a i se da, cu uşurinţă, forma 
dorită. 

Îndeobşte a fost cosiderată ca un produs 
tipic pentru industria laptelui în păstoritul 
românilor. De altfel, acest produs lactat era 
vestit - de multe secole - în întreaga regiune 
carpa to-balcanică. 

Practica îndelungată a arătat că primăvara se 
obţine o brânză de calitate mai slabă, deoarece 
atunci laptele este apos10• Datorită calităţii sale 
inferioare, această brânză obişnuită nu se 
păstrează pentru iarnă, ci se consumă în timpul 
verii. Brânza bună, durabilă şi de calitate, 
încep�:: să se prepare de pe la 1 iunie, întrucât 
atunci sunt înflorite toate ierburile, iar timpul 
este de obicei frumos, însorit. O astfel dt: 
brânză are culoarea galbenă şi este deosebit de 
sfărâmicioasă. Dar cea mai bună brânză de oi 
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se face toamna. Atunci, laptele fiind mai puţin, 
este mai gras şi brânza mai untoasă. În această 
perioadă a anului însăşi iarba este mai consis
ter!_tă întrucât conţine mai puţină apă. 

In fucţie de laptele din care a fost preparată 
- de oaie, de vacă - şi de modalităţile de 
preparare, păstorii români au produs un număr 
apreciabil de soiuri de brânză. 

Brânza de putină. La dacoromâni şi 
meglonoromâni este foarte răspândit obiceiul 
de a se păstra brânza pentru iarnă în vase de 
lemn. În Ţara Bârsei, Ţara Vrancei, Râmnicul 
Sărat, caşul dospit se taie în bucăţi şi cu un 
lemn dinţat (răvar, răvor, răval, meredeu) 
aşezat deasupra unei putini largi este mărunţit 
bucată cu bucată. Se presară sare, apoi se 
frîmântă bine, pentru ca sarea să se distribuie 
uniform. Baciul bate apoi brânza în putină, 
îndesând-o cu mâna. 

De vreo trei-patru decenii, la frământatul 
caşului se ajută cu maşina de tocat carne. 

Putinile astfel încărcate sunt acoperite la 
gură cu frunze de nuc sau hrean, cu foi subţiri 
de porumb sau de viţă de vie. Peste acestea se 
pune un strat de pământ moale sau de nisip şi 
se înfundă capacul. 

Brânza de burduf. Este un vechi sortiment 
de brânză la români - atestat documentar încă 
din anii 1413 şi 1422, în privilegiile date braşo
venilor de către voievodul Ţării Româneşti, 
Mircea cel Bătrân11 - mult superior brânzei de 
putină. Este un produs specific zonelor cu un 
păstorit mai întins din ţinutul Carpaţilor 
Meridionali, precum şi din vecinătatea acesto
ra cu Carpaţii Orientali. Caşul se face mai întâi 
bulz sau cocoloş şi este băgat în burduf. Acesta 
este făcut din coajă de brad, din piele de oaie 
(curăţită şi făcută sac), băşică de bou, de porc 
sau alte animale, intestine groase. Burduful din 
piele se numeşte foi, de unde şi denumirea de 
stâna foilor dată încăperei rezervată pentru 
păstrarea produselor lactate. Pentru ca brânza 
de burduf să capete o aromă plăcută, pieile 
pregătite în acest scop sunt ţinute un timp în 
cetină sau coajă de brad. 

Brânza poate deveni, însă, necorespunză
toare pentru hrana omului. Dacă putina cu 
brânză t:ste ţinută într-un loc necorespunzător, 
călduros, brânza îşi pierde din grăsime, 
devenind ceea ce poporul numeşte brânză 
usturoaie. Aceasta t:slt: nisipoasă, aspră, prea 
sărată la gust şi roşiatică la culoare. Dacă pro
cedeul de al terare se continuă până la capăt, se 
ajunge la ceea ce poporul numeşte brânză 
imputită12• 
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Telemeaua 
Telemeaua (cf. turcă - telelme) este un pro

dus lactat specific ţinuturilor româneşti de pe 
versantul sud-estic al lanţului carpatic. El a luat 
o mare amploare în păstoritul românilor In 
unna cererilor crescute ale pieţii turceşti. In 
cadrul monopolului impus de Poarta Otomană 
pentru comerţul de produse agricole şi pas
torale din ţările române, achiziţiile de telemea 
figurau la loc de frunte. De aceea, multă vreme 
telemeaua produsă în căşăriile româneşti era 
hărăzită - în cea mai mare parte - pentru satis
facerea pretenţiilor turceşti. 

Întrucât cei care achiziţionau pentru Poarta 
Otomană plăteau preţuri derizorii, adeseori 
stăpânii tunnelor aflate în Ţara Românească 
căutau să vândă telemeaua şi caşcavalul şi în 
Transilvania, unde primeau un preţ mai bun. 
Împotriva acestor încercări, domnitorii Ţării 
Româneşti luau măsuri spre a-i determina "pe 
mocanii, stăpânii oilor, cei ce sunt datori a duce 
telemeaua la căşăriile domneşti, să-şi îndeplin
ească îndatoriile lor şi să nu mai ducă produsele 
lor peste hotar în Ţara Românească "13• 

Identificăm două feluri de telemea14• 
Telemea dulce. În laptele din care unnează a 

se prepara telemeaua se pune cheag mai mult, 
pentru a se concentra întreaga cantitate de 
caseină, albumină, grăsime. Laptele închegat 
obţinut în acest sens nu se mai frământă în 
închegătoare. 

După două-trei ore se dezvelteşte şi se taie 
calupuri ( cf. turcă - kalip) de fonna unei 
prisme dreptunghilare. 

Telemea sărată. Bucăţile de telemea dulce se 
introduc într-un uluc (recipient de lemn de 
fonnă dreptunghiulară), în care s-a pus sara
mură concentrată (încât să poată pluti deasupra 
un ou de găină). În regiunile de munte (Mărgi
nimea Sibiului, la stânele sibienilor aflate la 
vărat în Munţii Apuseni) bucăţile se întăresc 
după 12 ore, pe când în cele de şes (Banat, 
Brăila) numai după două-trei zile. Apoi, bucăţile 
sunt aşezate în putini cu saramură, iar după trei 
săptămâni pot intra în ciurcuitul comercial, mai 
cu seamă sub vestitul nume "brânză de Brăila". 

Zeruri 
În diferitele etape ale preparării unor pro

duse (obţinute după închegarea laptelui) 
rămâne un anumit lichid mai mult sau mai 
puţin tulbure (în fuctie de cantitatea şi felurile 
de grăsimi con�inutc ), cu n largă utilitate ali
mcntnri'i şi gospodărească, cunoscut cu numele 
generic de zer. 
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Cel dintâi zer este străgeata, care se adună 
înainte de strângerea caşului. EI se păstrează în 
cheagomiţă, spre a fi utilizat, la nevoie, în loc 
de cheag. 

Urmează zerul, propriu-zis. El este 
IicGhidul galben-verzui - zerul dulce - rămas 
după strângerea caşului dulce sau care se 
scurge din stecurătoarea de caş. 

Numeroşi lingvişti români (Al. Philipide, G. 
Pascu, G. Giuglea, O. Densuşianu, 1.1. Russu) 
au relevat caracterul străvechi al termenului 
pastoral zer15• Această apreciere este întărită şi 
de prezenţa acestui tennen pastoral la celelalte 
grupe de populaţie românească din Balcani 
care - în condiţiile istorice de după aşezarea 
slavilor Ia nordul şi Ia sudul Dunării - au fost 
desprinşi de masa de dacoromâni din jurul 
Carpaţilor16• 

Zerul subţire. Rămâne în căldarea de pe foc, 
după ce s-a scos urda. Are numeroase între
buinţări. Hrană pentru câini şi porci, este dat 
oilor pentru a-1 bea. 

Janţul, jintuitul, jintuiala. Este un zer mult 
mai consistent, alcătuit din zerul şi grăsimea 
care se scurge din caşui spart din nou şi tescuit 
spre a fi făcut brânză. 

Zerul acru. Este izvarniţa adunată în băr
bânţe şi lăsată să se acrească. Se utilizează în 
loc de oţet sau borş. 

Zara. Este lichidul albicios la culoare şi 
acrişor Ia gust, care rămâne după alegerea 
untului din smântână. Proaspătă, se mănâncă 
cu mămăligă sau cu pâine. Este folosită şi ca 
băutură, în timpul verii. După ce se acreşte, 
este utilizată la gătitul mâncărurilor, în loc de 
borş. 

Jintiţa şi urda 
Sunt două produse pastorale - fiecare având 

un număr de variante - mult apreciate pentru 
valoarea nutritivă. 

Jintiţa dulce. Se prepară din zerul dulce 
obţinut după închegatul laptelui şi din janţ, 
care se pun într-o căldare de aramă (spoită cu 
cositor) sau într-un ceaun mare de fontă. 
Căldarea se alează deasupra unui foc potrivit, 
întreţinut cu rămurele de brad. După un timp 
se fonnează urda. Atunci se adaugă lapte dulce 
nefiert, pentru a se omogeniza complet zerul şi 
pentru a fi mai grasă urda. Aceasta-i jintiţa. În 
viaţa pastorală românească, tennenul zetica, 
care iniţial însemna numai zer, a căpătat un 
sens nou, de zer şi urdă. Ulterior, cu acest nou 
sens. mai bogat. termenul de jintiţă a fost 
transmis de păstorii români tuturor popoarelor 
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slave din preajma Carpaţilor Nordici, precum şi 
poporului ungar11• Tot astfel se prepară şi jintiţa 
de vacă. 

Jintiţa acră. Pentru a se obţine aceasta, se 
lasă jintiţa dulce se fermenteze câteva zile. Este 
pusă la păstrare în putini speciale de lemn 
(ştean), ca în Ţara Bârsei. La stâne se păstrează 
în burdufe de oaie. 

Urda dulce - numită şi a doua brânză (ca în 
Ţara Bârsei), se obţine prin scurgerea zerului 
din jintiţă. Pe alocuri, acasă în sat se prepară 
urdă şi din j intuitul de vacă18• 

Urda acră. Este o urdă mai săracă în 
grăsime, care se obţine prin repetarea procesu
lui de mai sus. 

Urda sărată. De la 1 august se pregăteşte 
urda pentru iarnă. După ce s-a scurs bine de 
zer, este frământată cu sare şi se introduce în 
putini (Moldova de nord, Râmnicul-Sărat), în 
burdufe (Ţara Bârsei) sau borcane de sticlă 
(nordul Olteniei). 

Denumirea dată acestui produs pastoral, 
specific românesc, are la bază faptul că este un 
rezultat al fierberiP9• Urda este preparată şi 
denumită la fel şi de către aromâni şi megleno
români. 

Totodată, acest termen - cu atestări/ antro
ponimice încă din sec. XV-lea20 - din limba 
română a fost preluat intact aproape de toate 
popoarele din sud-estul Europei: greci, 
albanezi, bulgari, sârbi, unguri, cehi, slovaci, 
polonezi, ucrainieni, precum şi de către saşi 
(germanii din România). 

Mâncăruri tradiţionale şi produse legate de 
obiceiuri 

La sfârşitul acestui tablou sinoptic al pro
duselor lactate rezultate din această îndeletni
cire tradiţională a românilor, mai relevăm două 
grupe. Mâncărurile tradiţionale şi unele pro
duse lactate, de regulă ornamentale, pregătite 
în legătură cu anumite obiceiuri. 

a) Mâncăruri tradiţionale din produse ILzctate 
Pe lângă produsele lactate omogene enu

merate mai sus, păstorii la stână sau 
gospodinele în sat au preparat şi unele ameste
curi de produse lactate. Acestea se consumă cu 
pâine, mămăligă sau chiar goale, dacă au fost 
pregătite cu făină. 

Bulz. Coculu!;i de mămăligă t:aldă în care s-a 
pus brânză sau urdă de oaie. Adesea, bulzul 
astfel pregătit este copt în ceaun (Buzău! 
Ardelean), în alte părţi este fript pe grătar, 
plită sau dirccl pc jar. 
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b) Produse ILzctate legate de obiceiuri 
Tradiţia pastorală românească şi continua 

interferenţă între viaţa de stână şi viaţa agricolă 
a obştei săteşti au dat naştere unor frumoase 
obiceiuri şi în domeniul industriei laptelui. 
Astfel, din caşul nedospit, s-au preparat unele 
caşuri speciale2\ utilizate în relaţiile de rude
nie, vecinătate, prietenie. Această tradiţie s-a 
mai păstrat până de curând în Ţara Vrancei, 
Moldova, Râmnicul - Sărat, Muntenia, Tara 
Bârsei şi Transilvania. 

Este vorba de unele feluri de caş presat în 
tipare de lemn de tei. În funcţie de forma şi 
decorul acestor tipare, poporul român deose
beşte patru tipuri de caşuri legate de obiceiuri. 

Caşul sărat în tipare. Tiparul are totdeauna 
o formă simplă, circulară, lipsită de vreo orna
mentaţie. 

Covrigii de caş. Sunt de forma unei împleti
turi, ca şi covrigii din aluatul de pâine. Păcurarii 
tineri dăruiesc aceşti covrigi fetelor. 

Caşul afumat. Se prepară din lapte de vacă 
sau de oaie. Este de forma unei turte, care se 
dă mirilor la începutul mesei de la nuntă (Valea 
Someşului Mic, Câmpia Transilvaniei). 

Păpuşi de caş. De obicei sunt de formă drep
tunghiulară şi imprimate cu o ornamentaţie 
bogată şi variată pe ambele feţe, în stil geomet
ric. Tematica lor cuprinde elemente fitomorfe, 
zoomorfe, antropomorfe şi cosmice, redate cu 
multă exigenţă. Se prepară din caş verde 
nedospit, care se pune într-un ceaun cu zer 
proaspăt, amestecându-se bine cu o lingură 
mare, sau se introduc felii de caş verde într-un 
vas cu apă clocotită şi se frământă până se 
obţine o cocă căreia i se poate da forma tipar
elor de păpuşi. După câteva zile, caşul este scos 
din tipar şi pus câteva săptămâni la fum. 

Păpuşi de caşcaval. Se prepară din caşcaval 
nou făcut, în păpuşare din lemn sculptat, cu 
aceeaşi decoraţie bogată, forma rezultată fiind 
de obicei rotundă sau dreptunghiulară. 

* 

Legate de problemele industriei lactate în 
păstoritul românilor, au existat ori s-au practi
cat - mai ales în trecut - o seamă de credinţe şi 
obiceiuri, a căror cunoaştere analitică ar 
prezenta un deosebit interes etnografic, nu 
numai pentru istoria culturii populare 
româneşti, dar şi pentru înţelegerea accstm 
vechi şi ample relaţii între popoarele din 
regiunea balcano-carpato-danubiană. Acestea 
vor face obiectul unui studiu special. 

În sfârşit ,  mai ţinem să subliniem cons
tatarea că unde din procedeell: şi uneltele 
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legate de prelucrarea laptelui şi unele din pro
dusele lactate mai importante pun în lumină -
ca şi terminologia respectivă - existenţa unui 
fond specific străvechi în domeniul industriei 
tradiţionale a laptelui la poporul român. 

Prin urmare şi în această privinţă se 
aseamănă cu păstoritul mocanilor seceleni. 

Aceste drumuri, precum şi cele făcute cu 
turmele în cadrul pendulării i-au făcut să se 
desprindă cu cărăuşia şi negoţul, nu numai al 
produselor obţinute de la oile lor, dar şi cu 
altele, practicând în trecut o negustorie ade
vărată. 

Pentru prelucrarea lânii, apa multor pâraie a 
fost condusă din iazuri şi canale în curţile oie
rilor, pentru ca femeile să poată spăla lâna. 
Pentru aceasta au existat numeroase scărmănă
tori, torsători şi depănători mecanice. 

În Covasna au existat 4 fabrici de tors, 3 de 
scărmănat şi 4 piue ( dârste, vâltori) pentru 
îngroşatul păturilor şi al postavurilor din lână. 
Îndeletnicirile comerciale ale oierilor sunt 
destul de vechi. 

Produsele casnice textile, confecţionate de 
femei, au fost întregite cu cele meşteşugăreşti, 
pe care oierii le treceau legal peste graniţă. Ele 
nu participau la viaţa de la stână, iar în Ţara 
Bârsei exista superstiţia că dacă o femeie 
rămânea la stână oile înţarcă şi nu mai dau 
lapte. 

Din ce dispunem până în prezent, este sufi
cient să-i încadrăm în categoria păstorilor 
transhumanţi. La aceasta ne îndreptăţesc 
următoarele elemente constatate: 

1. numărul considerabil de oi pe care îl 
aveau mai mulţi stăpâni de oi din Voineşti; 

2. felul de recrutare a tinerilor ciobani dintre 
membrii familiei şi plata lor în natură; 

3. marii stăpâni de oi din trecut nu-şi 
însoţeau turmele nici la vărat, nici la iernat, ci 
rămâneau acasă în satele lor sau se ocupau cu 
cărăuşia şi negustoria; 

4. amplasarea drumurilor de pendulare pe 
care le făceau parcurgând adesea aceleaşi 
locuri ca şi mocanii; 

5. locuitorii păstori din Voineşti, se ocupau 
cu industrializarea şi comercializarea pro
duselor obţinute de la turmele lor. 

283 

Proprietarul de oi (stăpânul) este cel care 
angajează ciobanii şi se asigură de bunul mers 
al stânei, dar în acelaşi timp este şi negustor 
ocupându-se cu desfacerea produselor rezul
tate: caş, urdă, telemea, carne şi piei. 

Procedeul de obţinere a acestora revine în 
întregime ciobanilor (bacilor), care prelucrează 
laptele după obiceiurile strămoşeşti. Laptele 
muls se trece prin tifon pentru înlăturarea 
rezidurilor ce pot apărea în găleţi (strecuratul · 
laptelui), se amestecă laptele în "ciubăr" cu 
ajutorul mestecătorului (cârjă) şi se adaugă 
cheagul (obţinut din stomacul unui miel sugar, 
sau cheag cumpărat) raportându-ne la canti
tatea de lapte (la 20 1 de lapte se pun 50 g 
cheag). Laptele se păstrează în ciubăr 30-40 de 
minute. După închegarea laptelui, se strânge 
manual caşul obţinut în ciubăr pentru a rămâne 
numai "janţul". 

Se introduce caşul obţinut într-un tifon şi se 
aşează în crintă, unde este amestecat şi presat 
prima dată cu mâinile, apoi se aşează un capac 
de lemn deasupra. lanţul se pune la foc 
amestecându-se continuu cu ajutorul cârjei, 
ciobanii spuneau că prin "ciocănirea fundului 
cazanului unde se fierbe urda se ştie când aceas
ta eceasta este gata prin zgomotul înfundat pe 
care îl produce acesta". În momentul în care a 
fiert se scoate urda cu "lingura de luat urda': şi 
se pune într-un tifon pentru a se strânge şi a se 
lega23• 

Din inventarul stânelor voineştene cercetate 
evidenţiem: zăvădar, găleţi pentru muls lapte, 
ceaun, lingurar, ciubăr din lemn şi metal, bici, 
făcăleţ pentru mestecat mămăliga, pătule, 
cojoace, colibe, cleşte pentru lins sarea, masă 
din lemn, cutie din lemn pentru păstrarea 
mâncării, şteanduri din lemn de brad pentru 
lapte sau jintiţă, cheaguri naturale. 

Orele de muls sunt respectate cu stricteţe de 
către ciobani, ghidându-se după ora veche şi 
practicat de trei ori pe zi24 • 

Numărul oilor a fost întotdeauna mai mare, 
deoarece s-au întreţinut mai uşor, iar creşterea 
lor era mai rentabilă. Odată cu dezvoltarea cul
turilor şi îngreunarea drumurilor, a scăzut si 
numărul oilor. Siliţi de împrejurări, oierii încep 
să-şi vândă oile şi să-şi caute alte ocupaţii, în 
special şi-au îndreptat atenţia spre comerţ. 
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Abstract 

The grazing, a traditional occupation in Voineşti 

This study intends to be an ample presentation of the most important aspects of this occupation at the RomaniJJn community from 
Voinesti, in the Covasno area. 

1he grazing luls been practised in Voinesti from time immemarill� more intensely at the beginnin , but lesser these days. In time, 
the grazing suffered some a/Jerations due especiolly to the deterioration of the economica/ situation. 

1hus, the permanent sheep folds have disappeared almost completely, their place being taken by seasonal sheepfolds (assembled 
in the moment when the shepherds lllke the sheep up to the montains). But the type of sheepfold specific to the area, consisting of boii

ing vessels, cheese crate and cheese sheepfold, luls been preserved. 
1he process of obtaining daity products devolves on the shepherd from the sheepfold entirely, who processes thr milk using the 

ancient customs. 
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