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CUVlNT INAINTE 

Prezentarea ceramicei din Săsciori 1 se alătul'ă studiilor, din ce în 
ce mai numeroase, întreprinse în ultimii ani cu privil'e la această temă 
în f ara noastră 2- 10• 

Săscio,-ii reprezintă, în istoria ceramicei, cel mai mare centru de 
olărit romînesc ce a dăinuit pînă în zilele noastre în sud-estul Transil
vaniei şi se află pe calea dispariţiei. Tocmai de aceea, ne-am propus s,'i 
dăm la iveală unele dale ale cercetărilor efectuate de noi în cadrul 
Muzeului Brukenthal cu ocazia completării materi,1lelor din colecţiile 
.sale de ceramică, în anii 1954-1955. 

Am stăruit, pe cit posibil, pe lingă aspectele etnografice şi tehnice, 
asupra calităţilor artistice ale vaselor, mai ales în ceea ce priveşte 
formele acestora, pentru a cunoa.~te mm bine specificul zonei şi viaţa 
oamenilor de aci. 

Cercetările noastre se .spn_flnă prea puţin pe documente i.<1torice, 
izvoarele de acest ordin fiind destul de limitate, iar datele altor 
ştiinţe ( geografia, lingvistica ş. a.) sînt şi ele insuficiente pentru valea 
Sebeşului. Din analiza acestor elemente se poate afirma totuşi că 

1 Săsciorii sînt o comună în raionul Sebeş, regiunea Hunedoara. 
2 Fl. Bobu FloreJcu, Ceramica neagră. Studii şi ce1·cetări de istoria artei. nr. 1-2, 

Bucureşti, 1954. 
3 Iuliu Bielz şi. Cornel lrimie, Date necunoscute de&pre un centru de olari din Ocna 

Sibiului. Studii şi cercetări de ist. artei, nr. 3-4, Bucureşti, 1954. 
' K6s Ktiroly, Cahlele din Ciuc. Studii şi cercetări dt! ist. artei. nr. 1-2. 195-l. 
; Radu Florescu, Un tip ceramic necunoscut din veacul al VI-lca. Studii şi cercetări 

·le ist. artei, nr. 3-4, 1955. 
6 Radu Florescu. Note despre olăria smălţuită din sec. X - -XI. Studii şi cercetări de 

st. artei, nr. l-2, 1956. 
1 P. Petrescu şi P. Stahl, Ceramica smălţuită rominească din Transilvania. Studii 

şi cercetări de ist. artei, nr. 1-2, 1956. 
8 P. Petrescu şi P. Stahl, Ceramica din Hurez: E.S.P.L.A .. 1956. 
• H. Hoffmann, Din isto~ia şi tehnica artei ceramice săseşti din sudul Transilvaniei. 

Si\>iu, 1956. 
10 B. Slătineanu, P. Petn-srn şi P. Stah/,. Ceramica romînească. E.S.P.L.A., 1958. 
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4 Comei lrimie şi Herber/ Hoffmann 

olăritul de aci măsoară o vechime şi o continuitate de cîteva sute de 
ani, f api demonsfrat parţial prin documente 1, dar mai ales prin 
izvoarele indirecte ( onomastică, terminologia uneltelor, tradiţ.ii, obice
iuri etc.) care ne sugerează o filiaţie cu ceramica epocii daco-romane. 
Din aceste cauze, studiul nostru s-a întemeiat in primul rînd pe 
observaţii directe făcute la faţa locului, pe inf ormafii date de ultimii 
olari şi pe analiza pieselor intrate în colecţiile muzeului de la Sibiu. 

Produsele ceramicei din Săsciori, ca orice materiale ale culturii 
populare, sînt ele însele, prin numiri, fonrie, ornamente şi prin funcţia 
lor, documente istorice. Dindu-le la iveală, ne-am propus să aducem o 
contribuţie, cît de modestă, la şirul studiilor despre ceramica din ţara 
noastră, pentru a a,iuta sintezele viitoare, care nu sînt posibile· fără 
cercetări. monografice preliminarii. • 

1 Şt. Meteş, Viaţa agrară, eco"nomică a R<Jmînilor din Ardeal şi Ungaria. Docu
mente contemporane. Voi. I, 1508-1820. Bucureşti, 1921, în care la pag. 149 citim în 
conscripţia urbari,:ră a satului Săsciori: .,În hotarul nostru de oale, pămî•1t se află bun; 
pentru• c~re sînt m_ul_ţi _o_lari. ~<ll.e ş_e_ cres5=ţieduesc. cu oa\ţ".. -
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Capitolul l 

DESPRE COMUNA SĂSCIORI ŞI V ALEA FRUMOASEI: 
AŞEZARE ŞI CARACTERISTICI GENERALE 

Săsciorii ocupă un loc aproape central în zona socio-economică cţ 
formează ţinutul Sebeşului. Acesta· este delimitat spre nord de linia 
:Mureşului şi, urmînd de la est spre sud şi vest, de cumpăna apelor ce 
desparte bazinul Sebeşului de cel al Tîrnavelor, Cib'inului, Lotrului, 
Jiului transilvănean şi al Rtului Mare sau al Cugirului, după deter
minările unuia dintre cercetătorii care-l cunosc sub acest aspect 1. 

Comuna Săsciori este aşezată cam la mijlocul văii Sebeşului, la, 
altitudine de 331 m, într~ Şebeşel, situat la o distanţă de 1 km pe rîu 
în jos de Săsciori, şi Laz, care se află pe vale în sus la aceeaşi distanţă: 

Din punct de vedere geografic, localitatea se plasează în partea 
unde rîul Sebeşului trednd din valea sa îngustă' şerpueşte prin lunca 
cc se înt'inde spre nord-est. Aşezarea s-a făcut pe cursul văii Sebeşului; 
care, secole de-a rîndul, a consiitu'it o legătură între Transilvania şi 

Oltenia. Acest lucru îl atestă în primul rînd drumul ce străbate Carpaţii 
pînă la Novaci 2, şi - apoi - urmele unor aşezări străvechi în neolitic 
{în vale sau în apropierea ei, la Petreşii, Tărtăria, Cîlnic etc.), cit şi 

ale unor cetăţi dacice, cum ar fi cea de la Căpîlna 3, nu departe de 
Săsciori, în sus, pe valea Sebeşului, sau cetatea de pămînt de la Laz 
din perioada convieţu'irii romîno-slave, atît de bogată în urme docu
mentare {la 1440 Lazul este.numit în nemţeşte „Slawendorf")' 4. 

Gh. Pavelescu, Aşezările din Valea Sebeşului. Comunicare ţinută la sesiunea 
ştiinţifică S,S.I.F., filiala Sibiu, martie 1957.- Lucrare în manuscris. 

2 Circulaţia ·pe întreaga vale a Sebeşului, de-a lungul apei, a început -de fapt 
numai după 1870, cînd s-au făcut amenajări pentru exploatările forestiere. Pînă atunci 
drumurile _au fost numai pe plaiuri {Loman, Căpîlna etc.). De ex. Valea Jiului era legată 
prin aşa numitul drum al sării, care venea peste Vîrful lui -Pătru şi trecea peste Loman, 
Săsciori ş. a. m. d. pînă la Ocna Sibiului. 

3 C. Daicoviciu, Siebenbiirgen im Altertum. Bucureşti, 1943, p. 65. 
4 E. Petrovici, Continuitatea daco-romană şi slavii. în revista „Transilvania", 1942. 
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6 Cornel lrimie şi Hcrbrrt Hoffmann 

In evul mediu, acest drum a cunoscut. o circulaţie intensă, datorită 
căreia a crescut şi oraşul Sebeş la 1·angul de centru comercial şi meşte
şugăresc 1. Cu mult înaintea venirii saşilor, acest drum avea o impor
tantă mare pentru legătura pe care o făcea cu Alba-Iulia, pe vremea 
aceea unul dintre cele mai importante, dacă nu cel mai important centru 
al Transilvaniei 2• 

Pentru prima oară Săsciorii apar în documente la 1345 sub denu
mirea de Nogolahfalu (Nagyolahfalu), deci sub denumirea de marele 
sat romînesc, ca proprietate a grofului Nikolaus von Petersdorf. Tot 
]a 1345 trece în proprietatea grofilor din Cîlnic. Date în legătură cu 
arhitectura cetăţii de la Săsciori şi denumirea ei de „castrum Petri". 
cit şi denu.mirea de „v'illa de sub castro Petri" pentru satul Sebeşe] 
indică faptul că o aşezare închegată, în locul pe care-l ocupă Săsciorii 
astăzi, este mai tînă'ră decît aceea a Sebeşului :Hl. 

La sfîrşitul sec. XIV localitatea este enumerată între proprietătile 
lui Johann de Losoncz, iar în 1464 apare pentru prima oară sub denu
mirea de Schekohuor (Săsciori). ln a doua parte a sec. XV există o 
ceartă aprigă pentru această posesiune între Domkapitel şi familia 
grofului din Vingard, Gereb. La 15?5 Ştefan Batori donează Săsciorii 
şi Sebeşelul judelui crăiesc Simon Gaius şi sfatului Sebeşului pentru 
a_jutorul dat în lupta de la Szentpal 7• 

Săsciorii 1·ămîn astfel, pînă la 1848, un mare centru de populatic 
romînească, cu „iobagi scăunaşi" şi cu „iobagi de domn" 8, cu o viată 
neschimbată, menţionată rareori în doclllilente, numai atunci cînd se 
schimbau stăpînii sau cînd urgii mari se abăteau pe capul oamenilor 
de aci. Nici după aceea, în capitalism, viaţa nu s-a schimbat în bine. 

Ceea ce este sigur, e faptul că multe sute de ani, de pe timpul cînd 
încă nu exista nici un fel de document despre ei, oamenii din valea 

1 Fr. 'T e11tscl1, Die Bur gen des Unterwaldes. Sibiu, 1889, 26 pp. 
2 Th. B. Streitfeld, Die Sastschorer Burg. In Siebenbiirgische Vierteljahrschrift, 1939. 

. 
3 K. Horedt, O contribuţie la istoria epocii prenatale a voevodatului transilvan. 

Anuarul Institutului de Istorie Naţională din Cluj, IX, 1944, p. 430-448. 
4 K. Horedt, Siidsiebenbiirgische Grenzburgcn, Siebenbiirgische Vierteljahrschrift. 

1941, 64, p. 16-29 .. 
5 K. Horedt, Zur siebenb. Burgenforscb.ung. Siidostforschungen, 1941, p. 576-614, 
~ A. Amlacher. Wandcrungen in Miihlbachgebirge. Jahrbuch cl.cs sicbenb. Karpathcn 

Vereins, 1889, 9 . 
. 7 Die Schenkung der Giiterantheile in Szaszcsor, Sebeshely und Sugag an cler 

Magistrat von Miihlbach durch den Fiirsten Stephan Bâthory im Jahr 1575. In Program 
des evangelischen Untergymnasiums în Miihlbach und cler damit verbundenen Lehr
anstalten. Hermannstadt, 18.56. 

8 Şt. Meteş, op. cit., p. 147. 
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Ceramica din Săsciori 

Sebeşului au dus un trai asemănător. Cei din Săsc'iori prin poziţia 
ce o aveau, la limita dintre munte şi şes - făceau legătura între cele 
două zone: documentele menţionează că la Săsciori era şi tîrg anual 
vestit 1. 

Pentru a înţelege viaţa oamenilor din Săsciori, trebuie deci să 
cunoaştem, cel puţin în mare, caracteristicile văii Sebeş:ului, ale locurilor 
şi oamenilor de pe rîul Sebeşului şi de pe afluenţii lui, dintre care 
amintim Frumoasa şi Bistra. De fapt, rîul şi afluenţii lui îşi merită 
aceste nume de basm prin încadrarea lor în peisajul minunat ce se des
făşoară tot mai bogat cu cit urci spre izvoare şi pînă dai de Obîrşia 
Lotrului, unde se face legătura cu vechea ţară romînească. ' 

Aşezări sînt puţine în valea superioară a rîului. Din su~ de Săsciori 
se află Lazul, Căpîlna, Şugagul şi Dobra, toate pe firul apei, dar -
cele din urmă mai cu seamă ,- cu gospodăriile răsfirate pe zeci de 
kilometri, pe platformele şi coamele munţilor ca pe vremea dacilor, 
avînd în vale nuclee mai recente, care servesc de centru administrativ
cultural. 

In afară de satele din valea propriu zisă, spre zona etnografică de 
aci gravitează satele din valea Secaşului (Cut, Cîlnic, Răhău, Deal) şi 
cele din valea Pianului (Purcăreţi, Strungari, Pianul de Jos, Pianul 
de Sus, Vinţul de Jos). 

1n ceea ce priveşte ocupaţiile, trebuie să amintim în afară de agri
cultură şi de viticultură, lemnăritul şi cărbunăritul, în trecut, şi -
pentru satele din sus de Săsciori - păstoritul şi creşterea vitelor mari, 
care s-a întins şi s-a dezvoltat foarte mult în dauna pădurilor, populaţia 
pastorală statornicindu-şi stăpînirea, deseori prin conflicte îndelungate 
şi aprige, pe o suprafaţă tot mai mare. 

Se pare chiar că satele din zona pastorală ,.s-au format treptat în 
perioada feudală şi s-au născut în urma conflictelor dintre păstori şi 
agricultori, pr'in permanentizarea locuinţ.elor temporare pastorale (a 
colibilor)" 2• 

Astăzi, păstoritul de formă sezonier-pendulatorie, pe 3-4 trepte, 
constituie ocupaţia de bază pentru satele din susu] rîului Frumoasei, 
pe lîngă care exploatarea lemnului şi chiar prelucrarea lu'i (ex. în 
fabrica de hîrtie de la Petreşti) se alătură ca ocupaţie principală pentru 
oamenii de aci (cei din Laz la plutire pe rîu, cei din Săscior'i la scos 
lemnul din rîu, cu tăiatul ocupîndu-se moţi Yeniţi de pe la Abrud şi 

1 De altfel, la Săsciori se ţine pînă azi tîrg săptăminal de bucate şi vite şi un tirg 
anual, de ţară, toamna, numit şi .tîrgul oilor", vestit pentru vînzarea oilor ţurcane. 

2 G/z. P<Tvclesw, op. cit., p. 14. 
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Ceramica din Săsciori 9 

muncitorii din Maramureş). Agricultura şi - într-o mică măsură viti
cultura - constituie pentru alte sate, cele din jos şi de pe dealurile 
mărginaşe, de asemenea ocupaţii proprii. Pe lingă acestea, am putea 
numi o serie de alte ocupaţii anexe, îndeletniciri, 'industrii şi meşte
şuguri ţărăneşti, cum ar f'i apicultura, pescuitul, spălatul aurului, piuă
ritul 1, olăritul şi dogăritul, ultimele practicate în special la Săsciori. 

Merită să· fie amintite ca îndeletnic'iri care au dus la realizări cu 
caracter artistic, în afară de ceramica, sculptura în lemn, arta textilelor, 
dar mai cu seamă iconografia cu creaţiile consacrate în istoria artei 
populare romîneşti, prin icoanele pe stic1ă de la Laz 2• 

Zona Văii Sebeşului, prea puţin cercetată pînă acum şi aproape 
<le loc cunoscută din punct de vedere etnografic, cît şi al unor creaţii 
populare specifice, îşi aşteaptă monografia ei, care n-ar trebui să în
tîrzie prea mult, pentru a putea surprinde în plin procesul transfor
mărilor economice şi sociale. ln această transformare complexă, olăritul 
de la Săscior'i reprezintă un moment semnificativ. In acest sens trebuie 
considerate materialele pe care le prezentăm în acest studiu. 

Capitolul ll 

TEHNICA CERAMICEI DIN SĂSCIORI 

Materia primă 

Olarii de la Săsciori folosesc pentru produsele lor, ca materie 
primă, pămînt din patru locuri. Din „Dos", o parte de hotar a satului, 
orientată spre nord-est, se aduce cea mai mare cantitate de pămînt. La 
aceasta se adaugă, în· funcţie de vasele ce vor fi produse, pămînturi din 
„Ciungi", un „pămînt slab", ce „permite să iasă apa", pentru a obţine 
„hîrbul mai poros". Din „Plăieţi" se scoate şi se aduce un pămînt 
„coclios", ce nu lasă să transpire vasele şi care în formă pură nu este 
indicat pentru cane (cum numesc săsciorenii vasele în formă de ulcior). 
Acest pămînt din „Plăieţi" este tare şi, neamestecat, ar produce mici 
explozii, ,,puşcă", ne spune olarul Ion Nazarie. Cel mai bun pentru vase 
de apă este cel din „Gaura lupului" de lîngă Petreşti. In general, lutul 
care prezintă „salbă", adică vinişoare galbene, nu e bun. 

1 C. lrimie, Pivele şi vîltorile din Mărginimea. Sibiului şi de pe valea Sebeşului. 
Sibiu, 1956. 

2 Gh. Po:uelescu, Contribuţii pentru cunoaşterea picturii pe sticlă la romînii din 
Transilvania, în Apulum - Buletinul Muzeului din Alba Iulia, voi. I, 1942. 
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Locurile acestea sînt proprietatea unor săteni care primesc de la 
olari, ·drept plată pentru materia primă scoasă d'in locurile lor, anual, 
cîte două „ferdele" de griu. 

Pămîntul se găseşte la o adîncime de circa 20 cm şi se prezintă sub 
forma unui strat gros de 1. m. Amestecarea pămînturilor din diferite 
locuri este necesară pentru a obţine vase de ca1itate şi care astfel în 

timpul modelării şi al arderii să nu 
se diformeze. Să'sciorenii fac oale 
·extrem de rezistente la foc. Gri_ja 
mare a olarilor de a'ici este tocmai 
de a face un amestec bun, pentru 
ca „pămîntul să iasă tare", adică 
oala crudă să nu „se moaie", să nu 
,,urle", cum spun olarii, iar în cup-

-. tor să nu crape la ars. 

Pregătirea lutului 

Pentru scoaterea lutului de 
oale se descoperă mai întîi stratul 
de pămînt bun, se încarcă în saci 
tesuti în casă, iar aceştia se pun pe 
cal. Un sac conţine aproximativ trei 
ferdele de pămînt, iar un cal poate 
purta doi saci. Pentru o tranşă de 
vase nu se aduc mai mult decît doi 

Fig. 5 saci, deoarece o cantitate mai mare 
s-ar usca şi n-ar mai putea fi folosită. 

Proporţia de pămînturi în amestecul materiei prime se face astfel: 
doi saci din „Ciungi" cu şase din „Plăieţi". 

Urmează curăţirea pămîntului. Se întinde pe _jos un ţol de cînepă, 
iar deasupra se aşează pămîntul adus. Acesta se stropeşte cu apă, pînă 
ce se îmbibă, 'iar pe urmă se adună, prin ridicarea marginilor ţolului'. 
Interviµe apoi ciocanul de lemn. Este _ un ciocan propriu zis . (lung 'de 
26 Cih :--:: l3 cm r-:-' 8 cm, cu· o co.adă de 57 cm}, care se foloseşte ca ~n 
„mai", bătîndu~se cu el.masa de pămînt de .. pe ţol. Prin aceste . bătăi se 
obţine o pastă în formă de roată, ce se pune „în dungă", adică --se
aşează pe cant. Ola.i·ul se aşe~ză în faţa ei transversal cu axul acestei 
roţi şi incepe să taie felii sq-bţiri cu a_jutorul unei cuţitoaie (un cuţit 
îndo'it, făcut din fier de coasă şi prevăzut cu două cozi ce au rol . de 

https://biblioteca-digitala.ro / https://www.brukenthalmuseum.ro



Ceramica din Săsciori li 

minere) , pentru a scoate impurităţile (paie, pietre, rădăcini} din pasta 
moale a pămîntului. Feliile tăiate cu „cuţitoaia" se adună bulgăr, care 
se moaie în apă, ' se scurg şi se depun într-un ciubăr sau într-o ladă, 
undţ .se lasă să dospească, adică se pun la „dobea1ă". Se scot după cîte
,·a ore pe ţolul întins pe jos, care fereşte masa de pămînt să prindă praf 

C 

t 

Fig. 6 

sau impurităţi şi se calcă apoi cu picioarele. Astfel, tot întinzînd cu căl
cîile, se obţine un strat de aproape trei degete. Din nou pasta se adună , 

ridicînd ţolul de la un capăt în aşa fel încît stratul se face sul. Acest sul 
se taie jos pe ţol cu -sÎI'ma felii groase, care se pun pe „grumeză" ver
ti~al, una peste -alta, şi din ele se rupe „după cum trebuie oala", spun 
olarii. Se fac apoi cu 1~înaJmlgări , cai·e la rîndul lo.r se frămîntă în aşa 
fel încît aerul pătruns în timpul baterii şi amestecării să fie eliminat. 
Cu amîndouă mîinile se strînge bulgărul hu~gindu-1, se prinde ~ll amîn
două mîin'ile una deasupra celeilalte, se rupe şi se trînteşfo o bucată 
1'>cste cealaltă şi 'ia.:r se alungeşte, strîngînd cu niîinile. După ce în felul 
acesta ·o bună cantitate .din pămîntul pregătit a fost transformată în 
bulgări, se trece la lucrul la roată. 
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Roa,ta de olar folosită .În Săsciori este :roata primitivă, Jă:r~ i11stala.ţii 
suplimentare (rulmenţi etc.). Ea se compune diri discul de sus n'umit 
,,fedeu", de obicei lucrat la strung (la cele mai vechi cti topbrul şi ~fre~ 
zul) din lemn de carpen, • şi discul · cţe jos, roata propriu zisă, numită 
„butucul" şi axul de fier numit „fus", ce leag:ă ·cele· do~ă discur'Cîiitre 

între ele. Diametrul fedeului este 
ie :27 / 12 cm, iar al butucului 
48/8 cm. 

Formarea vaselor pe roată 

Lucrul la roată ru:e urmă
toarele faze: 

- olarul se aşază ·1a roa.tă 
. şi o pune în mişcare ·cu ajutorul 
p'iciorului drept, pe cînd cel stîng 
stă rezemat pe puntea de lemn a 
mP-sei , de care este prins axul 
acesteia; 

- cu :mî:µa dreaptă, trîn
teşte, printr-o mişcare bruscă, 

bulgărele 
0

.de pămînt pe discul 
superior al roţii ; 

- cu amîndouă mînile, strîn
gînd masa de pămînt spre cen-

Fig. 7 trul fedeulu'i, centrează cantita-
tea de lut, deoarece bulgărele tre

buie pus „în cumpănă", adică exact la mijloc. Se obţine astfel un con 
înalt, neregulat ; ,,ridici pămîntu" - spun olarii la această fază; 

• Cu degetele mari ale mîinilor apasă pe vîrful conului, împingîndu-1 
în jos, ,,dai la yale" zic olarii, ca să se îndese·bine pămîntul; 

- se obţine astfel punctul de pornire pentru pereţii vasului; 
- cu :mîna dreaptă olarul net~zeşte apoi suprafaţa vasului în inte-, 

rior, în timp ce stînga răspunde mişcărilor ei în exterior: ,, faci fundu"; 
- ,.întinzi pînza la oală" - definesc olarii faza aceea în care cu 

o mînă înăuntrul vasulu'i şi cu cealaltă îrr exterior se înalţă· pereţii, tot. 
lărgind şi întinzînd consecutiv; 
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- cînd peretele s-a subţiat intervinţ . ,,cheptănuşul", din lemn mai 
fin, fag sau ~uc, care netezeşte peretele modelat şi ajută la formarea 
piciorului: · ,,faci gardinu" sau „parcan_"u". ,,Cheptănuşul", este o placă 
de Jemn subţire de cca. 3-4 mm, de formă trapezoidală, cu o g~u'ră la 
mijloc,. al cărei capăt îngust pre- • • 
zihtă· •o· scobitură de forma siluetei 
pici-ioruluî de vas; 
: • ':-\ :...:__ vasul se apropie d~ forma 
sâ '_ :finită; · · degetele amb'elor mîini 
:mridule·ază „buza", iar cu o fîşi.e 
de piele îngustă de 4 cni şi lungă 
de 15 cm se netez'eşte suprafaţa; 

- ceramica din Săsciori fiind o 
ceramică roşie, nesmălţuită, orna
mentarea ei se face parţial, pe vasul 
crud, înainte • de a.:.l usca • sau a-l 
zvînta. 

Ornamentele se fac cu humă 
de fabrică, care e albă, cea de la 
Valea Beiului din Sebeşel fiind gal
benă şi cu a_jutorul unei pensule 
(,,pomociu") din păr de porc. Ames
tecul de humă cu apă se face într-un 
i as, de obicei un hirb, turnînd 
apă peste o cantitate de humă şi 
mestecînd cu • un lemn, ,,cum mes- Fig. 8 

teci crobu dacă faci clătite", explică 
Ana Drăghici. Unii. nu ştiu bine amesteca, de aceea ei pun sare, fără ca 
aciasta să aibă o f~iicţie chimică în amestec. Sarea „măcloşează" huma, 
ca să nu iourle", adicit îngroaşă hu_~a ca să nu curgă „părauă" . 

. Ornamentarea proprfo zisă se face cu pensula trăgînd una sau 
dduă lip,ii cu vărgarul, peste care intervine cu degetul, în timP, ce roata 
s.e fovîrteşte şi transformă această linie în zig-zag. • 

~ In fine, vasul este gata pentru a fi scos de pe roată. Cu ajut.arul 
~~ei sîrme de capetele căreia sînt legate nişte bucăţi de cîrpă pentru a 
fi mai uşor de mînuit, se taie fundul vasului de pe ;roată şi vasul se 
scoate. Pentru a evita diformarea vasdor cu fundul lat, se foloseşte 

lopata, o scîndurică di.n lemn de brad, 38/8 cm subţire , cioplită la un 
Gap_ă,ţ :în fotmă de'. miner .. Yas:iil se J>UI!-e c1poi la uscat. 

https://biblioteca-digitala.ro / https://www.brukenthalmuseum.ro



14 Comei lrimle şi Hcrbcr/ Hoffmann 

Uscarea vaselor 

Pentru depozitarea vaselor în vede.rea uscării, olarii au în casă sub 
tavan o serie de poliţe din scînduri, pe care se aşază vasele terminate. 
După ce s-au zvîntat vreo două ceasuri, se aplică toartele - acolo unde 

Fig. 9 

este nevoie - şi se aşază din nou 
pe poliţă, unde stau o să'ptămînă la 
uscat. A doua zi vasele se întorc 
cu fundul în ,sus, deoarece între 
timp marginea buzei s-a uscat des
tul pentru a nu se mai diforma, iar 
fundul ar rămîne umed. 

Arderea 

Cuptoai·ele folosite la Săs
ciori rpentru arderea ,vaselor sînt 
cuptoare simple, tronconice, fără 
grătar. Peretele lor e înalt de 
125 cm, fiind construit din cărămizi 
şi tencuit cu pămînt, numit ciuru
ială. Jur împrejur, la o distanţă de 
circa 40 cm, peretele cuptorului e 
încins cu două cercuri de fier care-l 
cuprind şi nu perm'it crăparea în 
timpul arderii. Pe fundul cuptoru
lui se găseşte „temeiul", o ridică
tură rotundă de pămînt cu djame
trul de 75 cm şi înaltă de 14 cm. 
între temei şi peretele cuptorului 
rămîne un canal ~au şant circular, 

, lat d~ cca 20 cm, unde „joacă focv.l" 
şi pe unde se introduc lemnele cruciş „ca să meargă focul printre oale". 

Cuptorul are două guri de foc, iar înaintea gurii se găseşte vatra 
formată de două cără'mizi puse pe lat, în stînga şi în dreapta deschi
zăturii. 

Peretele ~ste întrerupt într-o parte de o deschizătură numită „gura", 
care face posibilă o încărcare mai comodă a cuptorului. 

încărcarea se face în felul următor: pe marginea temeiului se aşază 
un rînd de vase mici cu gura în sus, proptite cu gura în „foalele" şirului 
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următor de oale mai ;mari, care se aşază culcate şi care se sprIJma cu 
pîntecele de peretele cuptorului. Vasele aşezate culcat se viră cu fundul 
unul în gura celuilalt, formînd o roată. Pe mi_jlocul temeiului rămas gol 
se aşează de asemenea, tot roată, vase băgate unul în celălalt, ia1· cele
lalte vase se aşează în acelaşi fel în straturi suprapuse. 

Deasupra, după ce s-a zidit „gura", se pune un strat gros de hîr
buri: ,,coperim cu hîrbe să nu iasă focul" (Ion Nazarie). Este deci un 
strat 'izolator, nu numai termic, în vederea păstrării căldurii în interio
rul cuptorului, dar şi pentru a feri construcţia în care se află cuptorul 
de flăcări sau scînteile ce astfel ar putea produce incendi'i. 

Pentru ardere, se folosesc de preferinţă lemne de fag, dar uneori şi 
esenţe moi. Lemnele uscate se crapă la grosimea de trei deg·ete, lungi 
pînă la 1 m, dimensiune ce se gă·seşte de obicei la lemnele cumpărate cu 
stîn_ienul. 

Focul se face prima dată, afară, înaintea gurii cuptorului, introdu
eînd numai capetele încrucişate ale unor lemne în gura cuptorului. In 
faza a doua, după o încălzire prealabilă a cuptorului, capetele lemnelor 
se bagă tot mai mult înăuntru, iar cînd focul trebu'ie să-şi atingă tem
peratura lmaximă, lemnele se introduc pînă la refuz în interiorul cup
torului. pătrunzind adînc în canalul ce rămîne liber între perete şi 
temei. 

Prima ardere durează circa 6 ore. Prin ea vasele se „roşesc". Ea se 
face de obicei ziua. După ce s-a ars un cuptor de vase, el este descoperit, 
lăsat să se răcească ~i vasele se scot afară. Cele care prezintă crăpături 
mărunte sau găuri produse de corpuri organice carbonizate în pasta 
vasului se separă şi se lipesc cu „cîrcheală", un pămînt roşu care se 
găseşte în coasta „Cmgan" de pe valea Beiului de lingă satul vecin, 
Sebeşel. Acest pămînt are calitatea de a se „topi" la o temperatură joasă 
şi de a umple porozităţile sau fisurile respective. 

Smălţuirea 

După prima ardere urmează smălţuirea. Olarii din Săsciori numesc 
toată acţiunea, inclusiv arderea a doua, ,,jmelţuire". Smălţuirea se face 
numai în interiorul vaselor şi la buză, turnînd în vasul respectiv o can
titate de smalţ şi clătind pereţii cu acest lichid. Pereţii uscaţi ai vasului 
absorb apa din suspensiunea în care se află smalţul, iar substanţele 
minerale se depun în porozităţile peretelui interior, formînd un strat 
subţire care în timpul arderii a doua se va topi şi va închide porii. 

Amestecul folosit pentru smălţuirea vaselor în interior se numeşte 
smalţ roşu. Este un oxid metalic adus de la Baia Mare, care se pisează 
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cu o piatră într-un blid de lemn, apoi se cerne, se amestecă cu nisip din 
;,Pajera" (un loc din pădurea Săsciorenilor lingă comuna Deal), de ase
inenea p'isat şi cernut. După aceasta se trece prin rîşniţa de smalţ, care 
este o moară primitivă compusă din două pietre, una în formă de vas şi 
cealaltă în formă de roată ce se roteşte în interiorul primei, măcinind 
prin greutatea ei grăunţele smalţului. 

La buză, vasele se smălţuiesc cu smalţ verde de aramă, acesta for
mînd un strat mai gros, ceea ce face ca buza vasului să fie mai netedă 
şi mai plăcută cînd bei din el. Acest smalţ introduce, pe lingă imbstan
ţele ce le conţine smalţul roşu, oxid de cupru, care se obţine prin coace
rea unor rămăşiţe de aramă cumpărate de la ţiganii căldărari. Pe aceste 
rămăşiţe se stropeşte apă şi se pune sare, apoi totul se introduce în 
cuptor, unde arama se cojeşte, adică straturile de oxid se desprind. 
Aceste coji se „chisează", se cern cu sita şi se trec de asemenea prin 
rîşniţă. Cantitatea de oxid de aramă introdusă în suspensia de smalţ 
este o lingură de oxid la unul sau două kilograme de smalţ roşu. Smăl
ţuîrea de data aceasta se face cu „mătăuzul", o pensulă mai groasă 
decît „pomociul". Vasul se ţine cu mîna stingă şi se mişcă rotindu-l, 
plimbînd totodată pensula îmbibată cu smalţ pe marginea vasului. 

A doua ardere a vaselor presupune aceeaşi încărcare a cuptorului 
ca şi la prima. Deasemenea se zideşte şi se acoperă cuptorul. Doar în 
ceea ce priveşte ridicarea temperaturii există o deosebire, căci de la 
început se face focul mai mare şi se înaintează mai repede spre tem
peratura maximă. Cînd focul arde bine, ,,el se duce ca şerpele" (Ion 
Năzărie), pînă ce „cuptorul se ciontă", adică temperatura mare din 
interior face ca aerul cuprins în cuptor să răbufnească pe gurile de 
foc. Atunci jarul şi cenuşa se trag afară cu un dîrg de fier, cuptorul 
,,răsuflă" şi se continuă mai departe cu focul. După răcirea cuptorului, 
produsele se scot şi se depozitează în podul casei sau în şură în vederea 
desfacerii, ori se încarcă direct în căruţe. 

în general, numărul operatiilor este destul de mare: ,,de zece or'i 
pui mîna", spun olarii, care într-adevăr trec lutul de cel puţin zece ori 
prin mîini pînă cînd vasele sînt gata. 

Capitolul lll 

FORMELE, TIPURILE DE VASE ŞI ORNAMENTICA LOR 

Vasele pe care le produc olarii din Săsciori se folosesc în prin ci pal 
pentru fiert şi pentru păstrat lichide, cît şi pentru gătit. De aceea for
mele pe care le au vasele de Săsciori sînt în concordantă cu destinaţia 
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şi cu necesităţile vieţii de toate zilele pe care ele le satisfac. Şi aceasta 
în legătură cu modul de viaţă şi cu ocupaţiile din zonă, în care creşterea 
vitelor şi păstor'itul îşi păstrează. un loc important, în special pe vale 
în sus, spre Şugag, Jina, Poiana Sibiului sau spre vest la Loman, 
Purcăreţi etG. 

Oala 

Cea mai ;mare cantitate din vasele pe care le produc săsciorenii sînt 
oale. Acestea, din punct ele vedere al capacităi.ii , sînt de mai multe 
feluri: oala de cop (2 litri) , oala de „sfărtar" (un 
sfert de ferdelă - 5 l'itri), oala de ,,fele" (jumă
tate ferdelă - 10 litri), iar de la oala de o fer
delă numită de două „chierii" cu capacitatea de 
20 litri, se trece ]a multiplele acestuia, adică la 
patru, şase ch'ierii, ceea ce corespunde la 40-60 
litri. Acestea din urmă nu se mai lucrează decît 
foarte rar astăzi, deoarece producerea lor este 
foarte anevoioasă şi cererea este mai rară. Olarii 
trebuie să lucreze fiecare oală mare din mai 
multe piese care i-e suprapun, iar cel care lucrea
ză este obligat să se bage ]a un moment dat cu o 
bună parte a corpului în interiorul acestui vas 
pentru a netezi pereţii interiori, în timp ce roata 
se pune în mişcare de către soţia olarului. 

Silueta generală a oalelor se prezintă la pi
cior cu acelaşi diametru sau ceva mai mare decît 
deschizătura gurii; de ]a picior porneşte într-o 
linie lină·, evazîndu-se puţin spre exterior, un corp 
sferic, a]ung·it spre picior şi gură, cu diametru] 
maxim la o treime a înălţimii sale de la bază. 
Diametrul cel mai mic îl are la punctul în care 
corpul propriu zis al vasului trece spre gît. Gura 
este formată dintr-o margin:e puţin ridicată ver
tical, din care porneşte buza evazată mai accen
tuat în afară , ·Toartele late, asemănătoare cu o 
bandă şi relativ subţiri, pornesc de la diametrul 
maxim ridicîndu-se aproape vertical în sus pînă 
]a înălţimea vasului, mai cu seamă la oalele mari. 
Aici ele sînt brusc îndoite, aduse spre gură şi 
lipite de · buză, formînd astfel un unghi aproape 

2 - Ceramica din Să scior i 

Fig. 31 

Fig. 32 

Fig. 33 
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drept. Oalele mici au o singură toartă, iar de la 5 litri în. sus au toate 
cîte două toarte. 

Herbeca 

Un alt vas, folosit şi pentru gătit, este herbeca. Acesta are fundul 
lat (circa 15 cm), pereţii înclinaţi, dar uneori şi verticali, corpul uşor 

bombat, buza bine desprinsă de restul vasului, 
evazată spre exterior, cu o margine puţin ridi
cată. Toari.a porneşte de fos, de la fundul vasu
lui, se ridică oblic, de asemenea, pînă la înălti
mea buzei şi se prinde. "de gură. Capacitatea 

Fig. 34 acestui tip de vas este de circa 1,50 litri. 

Fig. 35 

1·.g. 36 

F .g. 37 

Herbeca cu trei pici;oare 

Este un alt vas, . folosit însă special la fiert 
pe vatră. Ea este o variantă a herbecei simple. 
La forma descrisă mai sus, de data asta mări
mea · fiind de obicei mai redusă, se adaugă trei 
picioare ce se subiiază şi sînt mult îndoite îna
fară. Ele sînt lipite de fundul vasului. ,,Doamnele 

• :zic-la.băşe, noi îi spunem herbeci" ·- spune Naza-
• r'ie Ioan. • • 

Hărgaua 

Este un vas pentru fiert' lapt~; de o formă 
inspirată din ·aceea a vaselor de metal emailate, 
ca un fel de cratiţă. Are fundul destul de lat, 
pereţii nu prea înalţi, aproape verticali, iar la 
gură - lipite -două toarte rotunde. Există şi 

hăt·gauă cu o toar~ă. Capac'itatea variază între 
3--5 litri. 

Sprijinitoarea-plîznitoarea 

De fapt este o tigaie lunguiată cu secţiune transversală de jumă
tate de -cerc, intr -o· parte înfµndată cu u~ perete •vertical de care se 
leagă toarta orizontală, iar . cealaltă parte, puţin tugu.iată, trecînd 
într-un fel de 1;ioc pentru scurgerea zemii de la friptură. Vasul se folo-
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seşte în special pentru gătitul verzei cu carne. Aceeaşi formă am întîl
nit-o la Ocna-Sibiului. Este un vas născut din imitarea celor oră
şeneşti 1. 

Cana cu cio1·t 

Este un ulcior de apă cu corpul bombat, ce 
porneşte d'intr-un f,und lat, ce se adună la gîtul 
care formează. diametrul minim, evazîndu-se din 
nou spre o gură bilobată, numită „gură cu ciort". 
Cei doi lobi se cheamă „ciortul dinainte" şi „cior
tul dinapoi". Toarta porneşte ceva mai sus de la · 
diametrul maxim ~l corpului şi este legată de 
baza lobilor, formînd un unghi drept. in inte
rior, între gură şi gît,' se găseşte o placă perfo
rată de mai multe ori, ca un ' fel de ciur, iar înă~ 
untrul vasului o bilă sau două de lut, al cărei 
rost este de a ajuta la curăţitul vasului, nepermi
ţînd ca pe pereţi şi pe fund să se depună impu-
rităţi din apă. • 

Cana cu ciort şi ţîţă 

Este de fapt o altă variantă d~ cană ce se 
lucrează la Săscio.ri, avînd o gură rotundă, 
emisferică, cu o buză puţin răsfrîntă ·în afară ·şi 
prevăzută şi aci cu ciur, 'iar toarta - de data 
aceasta de formă se~icirculară - este ·făcută în 
gen de tub prev&·zut cu o „ţîţă", 'prin care se bea 
apa din ulcior. Acest vas se lucrează în diferite 
mărimi, de la capacitatea de 0,5 litri pînă la 
2-3 litri. Această cană are o variantă, numită 
„cănuţă", cu aceleaşi elemente, dar dimensiuni 
reduse şi se foloseşte mai ales de către copii. 

Cănceaua 

Cănceauăle sau cînceauăle sînt vase făcute 
special pentru clientela din valea Sebeşului, 
populaţie ce se ocupă cu creşterea vitelor mari , 
şi a oilor, cit şi cu prelucrarea produselor din 

1 Iulius Bielz şi Cornel Irimie, op. cit. , passim. 

Fig. 38 

. Fig. 39 

Fig. 40 
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din lapte. Pentru transportul laptelui se cereau vase care au fost reali
zate în această formă specială numită cănceauă. Vasul seamănă, prin 
silueta lui, cu oala de fiert numită „de sfărtar" , numai că la gură vasul 
este mai strîmt. Cănceaua nu este smălţuită în inter'ior, pentru ca să se 
poate păstra laptele rece. 

Cănceul de castraveţi 

Este un vas făcut cu scopul de a conserva în el castraveţii muraţi 
în timpul iernii. Interiorul lui este smălţuit roşu, iar buza cu smalţ 

verde. Silueta vasului este aceea a unui glob 
alungit, cu fundul destul de lat, gîtul strîmt şi 
drept spre gură. Buza este delimitată printr-un 
şănţuleţ şi netezită cu pielea. Toartele, aşezate 
orizontal, se găsesc aplicate pe diametrul maxim 
al corpului vasului, avînd deci formă de urechi , 
iar de-a lungul lor pe mijloc o incizie nu prea 
adîncă, făcută cu scop ornamental. Capacitatea 

Fig. 41 acestor vase este în jurul a 5 litri. 

Cănceul de oţet 

Se aseamănă cu cănceul de castraveţi numai prin forma corpului 
foarte bombat La gură vasul se strînge însă mai mult, iar buza se 
apropie prin forma ei de buza ulciorului cu gură circulară. Cum îl 
arată chiar numele, vasul se foloseşte pentru prepararea şi conservarea 
oţetului. Gura strîmtă serveşte tocmai pentru ca vasul să fie înfundat. 

Oala pentru muls capre 

Este un vas specific acestei zone, şi el la rîndul luj impus de cere
rea clientului. De la baza îngustă, vasul se deschide dintr-o dată for~ 
mina un corp foarte bombat care, de la diametrul maxim, trece aproape 
direct la partea gurii formată dintr-o buză larg evazată, ce se desprinde 

foarte accentuat de rotun_jimea peretilor. Toarta 
ce porneşte din această buză este lată şi trece 
oblic spre jumătatea vasului, lipindu-se de pere
tele lui. Vasul de obicei este smălţuit şi serveşte 
la mulsul caprelor, aşa cum îl arată numele: 
Forma lui şi în special silueta ce i-o împlineşte 
toarta, ne reaminteşte forma unor vase străvechi, 

Fig, 42 chiar din zona ace~ta. 

https://biblioteca-digitala.ro / https://www.brukenthalmuseum.ro



Ceramica din Săsciori 21 

Cupa cu chisc 

Este un vas· de băut vin la ospeţe, în forma unei cupe bombate, cu 
gură largă şi a cărei buză trece într-un cioc prin care se bea, pe unde vine 
„sorbul", zic olarii. Toarta, viguroasă, nu pleacă 
d'in buză, ci de mai jos, fiind aşezată lateral faţă 
de chisc şi nu în diagonală. Aceste vase se cum
părau în special pentru nunti şi ospeţe şi se 
spărgeau după folosire. De asemenea, la tîrguri, 
cărpinişenii serveau vin cu ele, iar clientul după 
ce s-a servit le spărgea. Satul Cărpiniş este cel 
mai mare sat viticol din apropiere, Împreună cu 
Răhăul. Astăzi cupa cu „chisc" a dispărut din 
productia curentă a olarilor din Săsciori. Ea se 

. . ; •>•' .\.' <.., .. /, 

·. )~··• · ••• ' ' •·, .•: :• .- ••.• • . . X · : . . . . • ' • 

. . 
. . • 

. . 

face numai la comandă specială. Fig. 43 

Blidul 

Produse într-o · cantitate mai redusă decît 
oalele, blidele de Săsciori se caracterizează pri
tr-o siluetă specifică, cu o bază lată şi care pare 
silueta turtită jos a oalei de muls caprele. 

Fig. 44 

Olarii din Săsciori mai fac şi vase ale căror forme nu sînt curente 
şi care variază de la olar la olar, fiind inspirate în parte din siluetele 
vaselor de metal, confecţionate în fabrici. 

Oala pentru pătrunjel 

Un fel de cilindru înalt, din lut, cu diame
tru de .circa 20 cm, al cărui perete, din cînd în 
cînd, este întrerupt de un orificiu rotund cu dia
metru de 2 om, tăiat cu briceagul în pasta crudă 
a vasului. Prin aceste găuri se introduc rădăcini 
de pătrunjel, apoi vasul se umple cu pămînt şi 
se pune pe pervazul ferestrei, unde rămîne toată 
iarna, şi de unde se aprovizionează gospodina cu 
verdeaţă pentru gătit. Vasul este roşu în între
gime, deci nesmălţuit. 

Stţecurătoarea pentru părădăi 

<• 
(t 

(t 

.. c• · 

• f) 

• t) 

• .) 
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Fig. 45 

Este un vas cu fundul mic, cu pereţii bombaţi aproape ca o jumătate de 
sferă, marginea superioară puţin aparentă şi o toartă mică, oblică. Pere-
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Fig. 46 

Come[ lrimie şi Her bert Hoffmann 

tele cît şi partea de jos a vasului se perforează 
cînd pasta · vasului este· încă mpale şi vasul e 
crud. Rostul acestei forme de vas corespunde 
necesităţii pentru care a fost creat, aceea de a 
folosi la strecurarea pastei de bulion. 

Oala de fiert vin 

Aceasta este de fapt o pîlnie folosită la butoaie, în timpul fermen
iării vinului şi e formată din două piese, o pîlnie propriu zisă, com
pusă dintr-un tub ce se îngustează conic în sus şi în jos şi un capac în 
fo1;mă de cupă, cu trei tlj'.iefori semicirculare la marginea gurii. Capacul 
se aşază cu gura în ios deasupra deschizăturii superioare a pîlniei şi se 
toarnă apă. care formează un dop cu sistem de sifon. Oala· de fiert vin 
este smălţu ită atît în interior cît şi în exterior . 

Fig. 47 

. Vasul pentru adăpat puii 

Format dintr-un fond drept, circular şi o 
parte superioară în formă de calotă sferică, în al 
cărei perete la 2 cm de fund se taie deschiză
turi rotunde prin care păsările beau apa intro
dusă în vas. 

Puşculiţa 

Are forma de pară răsturnată, cu un vîrf 
ţuguiat deasupra. într-o parte are o tăietură 
pentru introducerea banilor. 

Tipologia formelor de vase 

Considerînd în ansamblu tipologia pe care 
ne-o oferă vasele de Săsciori, din punct de vedere 
al formelor, s-ar putea preciza următoarele cate
gorii: vase înalte, vase de tip intermediar, vase 

Fig. 48 joase şi vase de format special, determinate de 
. funcţiunile cărora le sînt destinate. . 

Vasele înalte sînt de obicei (de sfîrtar, d~ ferdelă, cănceul de 
c~st~~veţi) în mod necesar mai încăpitoa.re • pent~u a răsp~nde func
tiunn lor de recipient cu volum amplu şi avînd ca atare o formă ovoi
dală cu boltitura largă. 
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Cănceul, în special, tinde spre ovoidalul pur, ceva mai subtiat 
spre gură şi· mai larg la bază. Curbura coboară lin, amplificîndu-se 
spre diametru şi descrescînd spre fundul vasului. Cele două toarte, 
aplicate orizontal, marchează cu două accente viguroase zona mediană 
a vasului, îngreuindu-i parcă 
profilul, dar adăugindu-i o 
notă de echilibru în plus, 
care accentuează soliditatea 
şi stabilitatea lui. 

Spre deosebire de căn
ceu, care în absenta toartelor 
ar putea părea de o formă 
mai avîntată şi mai zveltă, 
oalele sînt mai pîntecoase, 
cu rotunjimi invoalte, care 
tind spre forma sferică. Pon
derea lor masivă nu alte-
rează însă puritatea cali

Fig. 49 

grafică a curbelor armonios conduse. Toartele aplicate cu o foarte fină 
diferenţiere de nivel la înălţimea buzei, par să se prelungească "din 
gura vasului, cu care fac un singur corp, urmărind o directie rectilinie 
şi frîngîndu-se în unghi de 90 grade pentru a poposi apoi pe şoldul 
vasului.· Dar pentru a evita 
asperitatea colţurilor ascu
tite, olarul rotunjeşte vîrful 
unghiurilor, cum se vede la 
oala de ferdelă. Alteori gîtul 
vasului e mai strîmt, curbura 
ma"i sinuoasă şi toartele uşor 
evazate la bază· dau impresia 
că urcă într-o perfectă ar
monie, pentru a se îndoi şi 
a se împreuna cu gura lui. 

Apropiată ca siluetă de 
celelalte oale descrise; oala 
cu cop se deosebeşte de ele 

Fig. JO 

prin prezenţa unei singure toarte care vine cu o uşoară sinuozitate 
verticală şi se curbează, descriind o mică meandră în vecinătatea gurii 
terminate la partea opusă într-un fel de cioc discret. 
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Cănile păstrează în genere profilul ovoidal şi se gîtuie apropiindu-se 
de gură, cu excepţia căncelei care, subtiindu-se cu temperanţă, pre
zintă o gură mai largă cu profilul marcat de două linii circulare supra
puse. Cana cu ciort şi 1îtă se îngustează mult la gît, marcînd zona gurii 
prin două portiuni treptate, crescînde, toarta evoluînd din cea inferioară 
şi avîntîndu-se pe raza unei rotunjimi, care îi permite să se armonizeze 

:t 

Fig. 51 Fig. 52 

cu linia vasului. Alteori, de exemplu la cana cu c'iort, buza vasului e 
lobată şi se desfăşoară în linia vioaie a unui ritm variat. 

Vasele de tip intermediar se distrug prin tendinţa accentuată de 
a-şi diminua înăltimea fără a-şi modifica substantial amploarea diame
trală, sacrificînd astfel vert'icalismul lor în favoarea unui orizontalism 
subliniat în genere de gura extrem de evazată a recipientului, care 
depăşeşte în mod vizibil lărgimea bazei. Peretele vasului urcă oblic 
descriind o curbură bruscă pe raza mică, ce se gîtuie de o parte în cioc~l 
gurii, de alta în linia toartei uşor înăltate, care coborînd urmează înde
aproape linia oblică a profilului. Similară, dar oferind o siluetă con
struită pe baza legilor unei severe simetrii, strecurătoarea pentru părădăi 
îşi completează orizontalismul prin prezenţa toartelor rectangulare, 
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frumos rotungite la punctul unde se frîng pentru a avea oblic spre 
peretele vasului, pe care tind să-l întîlnească. 

Herheca cu trei picioare i;;i-a degenerat curburile spre linia dreaptă, 
tinzînd spre forma tronconică, turburată doar de ciocul şi toarta ungh'iu
lară şi sprijinită pe un trepied, ale cărui picioare asemănătoare unor 
Yirgule, îngroşate spre fundul 
vasului, se curbează subţiindu
se spre extremităţi. Deşi niţel 
greoi, vasul nu e lipsit de o 
oarecare eleganţă ş'i aminteşte 
yechile vase trepiede etrusce. 

Vasele _joase sînt turtite, în 
genere tronconice. Printre ele 
se numără în primul rînd bli
dul cu baza largă şi peretele 
oblic care se frînge brusc, pen
iru a se îngusta uşor spre 
gură. Curbura a dispărut aici 
aproape cu totul şi este în- Fig. 53 

locuită de preferinţă de linia 
dreaptă, care imprimă un farmec mai auster profilului. Herbeca nu 
neagă caligrama curbei, dar o atenuează la maximum pînă la forma 
rigidă şi greoaie, lipsită de orice graţie a recipientelor scunde, turtite, 
cunoscute sub denumirea de hărgauă. 

Forma vaselor speciale este determinată de funcţiunea pe care o 
îndeplinesc. Puşculiţa se rotunjeşte aproape sferic în porţiunea supe
rioară, pentru a se termina într-un vîrf rotund şi el, care îi accentuează 
forma de bulb. Vasul pentru pui depăşeşte abia forma semisferică, 
bolt'indu.'-şi circular pereţii, care sînt ajuraţi prin orificiile rotunde 
dispuse alternativ. Oala pentru pătrunjel prezintă o formă oarecum 
hizară, puţin obişnuită, ingenioasă însă prin adaptarea ei la funcţiune. 
Baza este extrtWi de largă, peretele urcă drept, aproape perpendicular, 
descriind o imperceptibilă curbură, care se termină brusc în gura dinţată a 
vasului. Corpul vasului e în întregime perforat de mici orificii rotunde dis
puse pe registre paralele, dintre care cele două· superioare mai apropiate. 

Repertoriul formal al acestor vase prezintă profiluri variate, care 
se disting prin caligrama rotunjimilor armonioase, mai ales în cazurile 
în care reproduc modele străvechi, suferind doar uşoare modificări de 
adaptare locală. Alteori oferă profiluri originale, care im.primă o 
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amprentă specifică acestor vase. Cele din urmă, deşi mai greoaie, nu 
sînt complet văduvite de o notă de eleganţă, pe care le o conferă ţinuta 
vasului. In ambele cazuri însă, vasele de Săsciori oglindesc o sensibilitate 
estetică reală şi o preocupare sustinută pentru a echilibra componentele 
vasului, conferindu-i un ritm, o armonie şi o cont'inuitate de linii, din 
care derivă o anumită frumuseţe a lor. 

Ornamentarea vaselor 

Din punct de vedere al tehnicii de realizare a ornamenticii, olăria 
de Săsciori se împarte în două grupe: aceea cu ornamente obţinute prin 
culoare şi aceea cu ornamente aplicate. 

Cel mai mult olăria din Săsciori este ornamentată prin aplicarea 
unei materii albe, o humă, pe pasta crudă a vasului, şi care, în urma 
arderii, îi dă un efect de accente albe, un alb lăptos, pe fundul roşu
cărămiziu al vasului. 

Pentru obţinerea acestor ornamente, olarul se foloseşte de două 
unelte: pomociul, o pensulă subţire şi ascuţită, din păr de porc, cu care 
se trage una sau rna'i multe dîre paralele de humă pe peretele vasului, 
- şi vărgarul sau fusul, un instrument de lemn de formă ascuţit-conică, 

Fig. 54 Fig. 55 
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teşit pe două feţe ca un fel de limbă, cu care pe dîra albă, lăsată de 
pomociu, se trag o serie de vărgi paralele. 

Un alt mijloc folosit pentru ornamentare este chiar degetul olarului, 
care - plimbat alternativ în sus şi în jos - produce linii de zig--zag, 
vărgi late cu margini ondulate. 

Ornamentele folosite de 
olarii din Săsciori sînt realizate 
o parte în culoare, numindu-se 
de către olari „flori", şi o parte 
în relief. 

In mare, cele de culoare 
pot fi grupate în ornamente 
liniare, geometrice şi în orna
mente de inspiraţie diferită. 
Din toate acestea, amintim 
vărgile de pe corpul şi gîtul 
vaselor, aşezate paralel şi fă
cute cu vărgarul, ornamentul 
în formă de fîşie cu margine 
ondulată, şi un ornament cu Fig. S6 

prelungiri în gen de limbi, 
aşezate vertical pornind de lP 
gîtul vasului în jos. Apoi, spi
rala în formă de S, simplă sar 
înconjurată de puncte, lini, 
înconjurată de puncte, cruce· 
cu un braţ lung şi trei scurte 
floarea făcută cu un punct îr 
centru şi un număr de punct( 
aşezate circular, rînduri d, 
puncte aşezate în linii para
lele, verticale, grupate pe por
ţiuni şi în sfîrşit crucea cu 
braţe de aceeaşi lungime, cu 
cite un punct între fiecare pe- Fig. S7 

reche de brate etc. 
Ornamentele în relief, care formează cea de a doua grupă de orna

mente din punct de vedere al tehnicii, nu au numai un rol estetic, ci şi 
unul funcţional, în structura vasului. Pricipalul din aceste ornamente 
este brîul alveolar, care înconjoară corpul vasului şi întăreşte pereţii 
mai ales la vasele mari, în genere la cele care depă·şesc ca,pacitatea de 
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10-15 litri. El se obţine prin lipirea unei fîşii subţiri de lut moale 
pe vasul zvîntat, apăsîndu-se succesiv cu vîrful degetului. Se aplică 
mai multe brîie paralele. Amprentele degetelor lasă urme în formă de 
elipsă, iar efectul general este acela al unui lanţ înşirat. Alte elemente 
ornamentale sînt un fel de incizii în pasta crudă a vasului, ca nişte 
adîncituri imprimate cu vîrful degetului pe sau lingă toarte. 

' Tot ornamentaţie poate fi considerat şi felul în care este dispus 
smalţul la diferitele vase. In general por1iunile smălţuite se află la gură 
şi pe toarte, dind astfel vasului, pe lingă coloritul roşu-alb al lutului 
ars, accente de nuanţă verde închisă. 

Capitolul IV 

CITEVA CONCLUZII CU PRIVIRE LA NUMĂRUL ŞI 
VIAŢA OLARILOR, DESFACEREA PRODUSELOR, CREDINŢE ŞI 

SUPERSTIŢII, PERSPECTIVE 

Din cele expuse se pot trage cîteva concluzii. 
în primul rînd, trebuie menţionat faptul că olăritul a înflorit la 

Săsciori mai ales în feudalism. El a continuat pînă în epoca modernă, 
mergînd însă treptat spre dispariţie pe măsură ce capitalismul aducea 
schimbări în felul de trai al oamenilor şi pe măsură ce produsele de 
fabrică înlocuiau vasele <le pămînt. 

Putem afirma apoi cu toată certitudinea că Săsciorii au fost 
ultimul mare centru ceramic romînesc din sud-estul Transilvan'iei, o 
mare parte a locuitorilor satului fiind în trecut olari, din moşi strămoşi, 
şi aprovizionînd cu produsele lor, căutate pentru faptul că erau foarte 
rezistente la foc, localităţi de pe o mare întindere teritorială. Aceşti 
olari practicau meşteşugul lor permanent, avînd o materie primă de 
bună calitate în lutul aflat pe hotarul lor sau nu departe de acesta, spre 
deosebire de cel alb de la Sebeş şi Petreşti, din care nu se pot face vase 
pentru gătit pe foc. Ei aveau apoi lemn pentru ars în cantităţ.i mari şi 
oarecum la discreţie, în pădurile ce coborau pînă la marg'inea satului 
din toate clirecţiile. 

Am încercat să reconstituim lista gospodăriilor unde au existat 
olari, cu ajutorul celor mai bătrîni dintre ei, al unor delegaţi ai Sfatului 
Popul~r şi al unori intelectuali localnici 1. 

Ilie Drăghici, născut în 187 5. 
Ştefan Petra, născut în 1878. 
Gheorghe Munteanu, născut în 1891. 
Ion Nazarie, născut în 1893. 

Nicolae Petra, născut in 1909. 
Ion Fofeldea, născut ln 1913. 
Maria Petra, născută în 1915. 
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Din această reconstituire reiese că au existat gospodării de olari, 
din care cele mai multe în Uliţa Mare 8, apoi în partea satului numită 
Sub grădini 14, în Pîrîul Roşu 8, în Zăvoi 11; apoi la Pod 1 şi - în 
fine - cîte una Către Luncă, 4 Pe Vale în Sus, 2 în Lender şi 1 Peste 
Rîu 1. E interesant de subliniat faptul că meşteşugul olăritului a fost 
părăsit total tocmai în Uliţa Mare şi Pîrîul Roşu, deci tocmai în centrele 
cele mai puternice, unde se pare că olarii au trecut mai repede la alte 
ocupaţii, agricultură şi lemnărit. Au rămas olari, pînă în zilele noastre, 
cei mai săraci, numai Sub Grădini (Gheorghe Munteanu, mort şi el 
în 1956, Ion Nazarie, Ilie Fofeldea şi Ion Paştulea) şi în Zăvoi (Iacob 
?\fontcanu şi Nicolae Petra), dintre care continuă să practice olăritul ca 
ocupaţie principală, clar nu exclusivă, Nicolae Petra, iar ca ocupaţie 
secundară Ion Nazarie (care are o mică vie şi un joagăr), Ion Fofeldea 
(care are şi el v'ie, dar lucrează şi la plutit lemnul pe rîu) şi Iacob 
Munteanu (care de asemeni lucrează. la plutit lemnul). Majortiatea celor
lalţi olari care au pă·răsit meşteşugul practică puţină agricultură şi viti
cultură, sursa principală de existenţă constituind-o însă munca la plutit 
leimnul. Cei ce şi-au schimbat ocupaţia arată că au făcut aceasta din 
cauza nerentabilităţii meseriei şi a concurenţei produselor de fabrică. 
Formele noi şi superioare de producţie înlătură formele vechi, care dev'in 
înapoiate şi deci anacronice. Este una din legile bine cunoscute ale 
dezvoltării economice. 

ln general olarii de aici sînt oameni săraci· şi muncitori, cu firea 
deschisă, l>ine priviţi de consăteni şi bucurîndu-se de un renume bun 
în opinia satelor şi comunelor din jur. Se înţelege că relaţiile olarilor 
cu zonele în vecina te, cit şi cu satele clin imediata apropiere a Săsciorilor, 
au fost diferite: mai intense şi frecvente cu cele vecine şi mai rare cu 
cit depărtarea era mai mare. Aceste relaţii erau în funcţie de proce
deele de aesfacere a produselor lor şi au evoluat spre stingere, pe 
măsură ce ne apropiem de prezent. Aceste relaţii, în trecutul mai înde
părtat, în special pînă la desfiinţarea breslelor în Transilvania, purtau 
peceiea cond'iţiilor grele în care-şi duceau viaţa olarii, care erau iobagi 
şi numai îngrădiţi de restr'icţii bine cunoscute puteau să-şi desfacă 
marfa în tîrgurile tradiţionale. Calitatea vaselor clin Săsciori le făcea să 
fie căutate şi să înving·ă astfel de multe ori restric1iile amintite. 

Pînă de cnrînd, atîta vreme cît marfa de Săsciori se producea în 
cantităţi însemnate - cu miile de bucăţi anual -, desfacerea produ
selor se făcea în mai multe feluri. Se obişnuia să se comande vase mari, 

1 Vezi, în anexă, situaţia gospodăriilor în care au existat sau mai există olari în 
comuna Săsciori, raionul Sebeş. 
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oale de 2~3 chieri pentru fiert sarmale, cit şi cupe cu chisc pentru 
ospeţe, nunţi, parastase eic. 

Astfel în comunele de munte, naşii şi neamurile cumpărau de Paşti, 
pentru tinerii căsătoriţi în dulcele Crăciunului, oale de măr'imi diferite 
(de 3 sfîrtare pînă la cele de 2-3 cupe). 

La cîmpie (Draşov, Cunţa, Vingard, Spring}, oamenii cumpărau în 
special oale de ·o miertă (10-12 litri) pentru gătit la botez. 

în unele comune existau grupuri de femei, care cumpărau oale de 
brîe (de la 10 litri pînă la 40 litri), pe care le închiriau celor care aveau 
nevoie pentru ospeţe, contra unei sume. Femeile care făceau parte. din 
asociaţia respectivă nu plăteau chirie. 

La înmormîntări, gropari'i primeau f iecal"e cîte o oală „de două 
cupe", de care era legată o cîrpă de merinde cu un şnur negru în semn 
de doliu. 

Pentru parastase, cei din Şugag, Purcăreţi, Răchita, Strungari, ·Jina 
şi alte localităţi din Mărginimea de Sus, comandau căni de apă pînă la 
trei cupe. 

Pentru Paşti, oamenii care plăteau paştele (păştenii) cumpărau oale 
de 4 cupe, care le rămîneau epitropilor după împărţirea puştilor. 

înainte vreme, cînd se făcea vin mult, săsciorenii puneau butea în 
car şi o corfă cu oale de un cop şi chiar mai mari, ieşeau apoi în drumul 
Cacovoi sau la margine de sat şi vindeau vinul cu oală cu tot, celor care 
treceau şi care trînteau oala de pămînt după ce beau. 

In mod curent, olarii din Săsciori duceau marfa lor la tîrgurile din 
Săsciori, Sebeş, Alba-Iulia, Orăştie, Draşov, Miqrcurea, Şugag, Poiana 
Sibiului, Vinţul de Jos şi Cugir, iar unii mergeau pînă la Sălişte. La 
tîrg se uneau mai mulţi olari şi plecau cîte 4-12 căruţe odată. în 
general, olarii aveau direcţiile şi localităţile preferate, fiecare altele, 
fără a se concura. Zonele principale erau cea a Văii Sebeşului şi a Văii 
Secaşului, deservind atît populaţia romînească cit şi pe cea să·sească, 
şi cure se ocupă mult cu viticultura. Saşii de aci cumpărau mai ales 
căni şi oale de fiert sarmale, tot pentru nunţi, de ex. cei din Berghin, 
care pînă în vremea noastră cumpără oale mari de două feldere şi o 
micriă (40-50 litri). 

Marfa se desfăcea pe schimb în natură, în zona agricolă pe cereale, 
dind vase pentru o canl.itate de grîu sau porumb cît corespundea 
aproape capacităţii vasulu'i. în zona pastorală, ca de pildă la Şugag 
şi Jina, se dădeau oalele şi pe brînză şi 1înă. 'finutul în care se făceau 
deplasări cu căruţa în mod curent este regiunea cuprinsă între Vinţul 
de Jos şi Miercurea, comunele în jurul Albei-Iulii şi satele de pe Secaş. 
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în aceste localităţi, olarii aveau gazde care mijloceau vînzarea, lăsîndu
se marfa şi ridicîndu-se cerealele strînse, gazda păstrînd un stoc per
manent de vase. 

Comercianţii din satele din jur comandau adeseori unul sau două 
cuptoare de vase, comandă ce convenea olarului, deoarece dintr-odată 
îşi plasa o cantitate destul de mare de produse. Aceşti „boldaşi" des
făceau marfa cum ş1 unde vroiau e1. 

Ftg. 59 

Pînă acum 10 ani, olarii din Săsciori mergeau cu cîte 5-12 căruţe 
la Şugag, Poiana, Jina, la Paşti, înălţare {Ispas}, Rusalii, cu oale pentru 
pomeni şi nunţi. 

înainte de primul război mondial, veneau oameni chiar de la 
Tălmaci şi de către Făgăraş şi cumpărau oale de la Săsciori, ca să le 
treacă pe la Turnu Roşu în Vechiul Regat. 

Veneau şi ţigani cu căruţele, ca cei dinspre Făgăraş, care cumpărau 
vase, pentru a le revinde, de obicei pe produse sau zdrenţe. 

Oalele se încărcau în căruţă, ambalîndu-se cu paie, punîndu-se 
un vas cu piciorul în gura celuilalt, iar spre a se evita frecarea se intro-
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duceau alte paie. Vasele se aşezau pe latul coşului căruţei în straturi 
alternative cu straturile de paie, iar deasupra se legau cu o funie. ,,Dacă 
vezi că' tîrgul e bun, atunci descarci căruţa; dacă nu, scoţi numai o 
parte", zic olarii. 

Preţul curent al vaselor de Săsciori era în octombrie 1957, pentru 
oale de 3 sfîrtare 3 lei, pentru oala de cop era 4 lei, cea de 3 feli 
5-6 lei, de 2 cupe S lei, de 3 cupe 9 lei. Oalele care au două vărgi albe, 
au preţul ceva mai mare, de p'ildă oala de 3 cupe - 10 lei, cea de 
4 cupe 12 lei, de 6 cupe 14-15 lei, de 8 cupe 16 lei, de 10 cupe 18-20 lei, 
de 15 cupe 25 lei, de 20 cupe 30-40 lei. Oalele cu brîuri şi două vărgi 
au de aselnenea alte preţuri. Astfel, oala de o felderă 50 lei, iar cea 
de 3 mierţe 80 lei. 

Pe bucate se dau socotindu-se în general după preţul griului şi 
porumbului. Astfel, cele cu o vargă se dau fie odată pline cu porumb, 
sau umplute cu griu pînă la vargă, iar cele cu două vărgi, pînă la varga 
de sus. La fel, oalele cu brîuri şi cu două vărgi se umple cu griu pînă la 
brîul de sus, sau pînă la gură cu porumb. 

Superstiţii şi credinţe legate de olărit şi de viaţa olarilor au existat 
şi aci, ca pretutindeni. Ele au dispărut în cea mai mare parte înaintea 
olăritului. Cele cîteva, ce se mai ştiu, sînt spuse de olarii mai bătrîni, 
ca un fel de amintire. Ion Nazărie ne-a povestit unele în legătură cu 
drumul spre tîrg: ,,dacă-mi ieşea popa ăl bă'trîn, turnam acasă, nu mă 
mai duceam la tîrg" 1- şi, la fel: ,,dacă 'ieşea cineva cu vase pline (cu 
apă de la fîntînă, de ex.; n. n.), mă întorceam că ştiam că n-o să fie 
tîrgu bun." 

Ilie Drăghici, cel mai bătrîn dintre olarii din Săsciori, tot despre 
norocul la tîrg povesteşte: ,,Atunci cînd a'i pui mici, să iei pene de la 
ei şi să le pui în buzunar, ca aşa să să bată cumpărătorii la tîrg", sau 
„să iei colac de la stolnic, că zice că e bun la tîrg". Tot el, ne-a relatat 
o superstiţie în legătură cu strigoii: ,,pentru strigoi fac'i o oală pe stînga 
(învîrtind roata invers, n.n.) şi numai roşie (nesmălţuită, n.n.), aşa-i leacu 
pentru cine strică vacile. Iei urină de la vacă şi pui în oală, închizi 
uşile şi fierbi pe foc. Atunci, vine strigoaica şi strigă. La noi o vint, şi 

mama n-o vrut să scoale pe Ilie, că o bătea." 
Este vorba de credinţe şi superstiţii cunoscute, în alte variante, în 

mai multe parţi. Ele se referă - aşa cum se poate vedea din material -
în special la norocul olarilor la tîrg, dar şi la rodul vacilor şi al oilor, 
lucru explicabil în această zonă, caracterizată printr-o puternică tra
diţie pastorală. 
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Din toate aceste date şi materiale, se poate conchide pe bună 
dreptate că olăritul din Săsciori a răspuns unor necesităţi în cadrul 
modului de viaţă din epoca feudală şi anterior ei. Cît de vechi este aci 
acest meşteşug este greu de afirmat. deşi se poate spune că el este de 
îndelungată şi neîntreruptă tradiţie. Forma unor vase (cum ar fi oala 
de muls capre, cana cu ciort. oalele ş. a.), cît şi unele elemente (de ex. 
profilul toartei la herbecă şi hărgauă), ne duc cu gîndul spre vasele 
descoperite la Cîlnic 1, sau la unele forme ale ceramicei romane 2• 

Prin forma lor şi prin funcţia socială, căreia le erau subordonate, 
produsele olăritului săsciorean ne ajută să înţelegem şi să caracterizăm 
o epocă îndelungată a populaţiei de ac'i. Aceasta se îndeletnicea în 
principal cu creşterea vitelor mari şi cu oieritul, care constituiau sursele 
de bază' pentru hrană şi îmbrăcăminte. Locuia în case construite din 
lemn, la început cu o singură încăpere şi cu vatră mare, liberă, apoi cu 
ocolul pătrat şi celelalte forme, care pot fi încă studiate pe viu în 
special în cătunele Şugagului (Art, Bîrzana, Jidoştina, Vîrtoapele, 
Curăta ş. a.). La fel portul de factură dacică, străveche, ca şi unele 
obiceiuri, care par a fi tot rămăşiţe ale acestora. 

Vasele de lut satisfăceau toate nevoile gospodăriei, pentru gătit şi 
pentru păstrat şi transportat lichidele. 

Gama acestor vase a evoluat şi ea o dată cu transformările inter
venite în modul de trai. Anumite vase au dispărut sau sînt pe cale de 
dispariţie (ca de pildă herbeca cu picioare care se folosea la gătit dea
supra jarului, pe vatra liberă, sau oalele mari folosite pentru gătit 
varza la ospeţe şi pomeni, sau cupele cu chisc nentru băut vin). Schim
barea arhitecturii caselor, a felului sobelor, cît şi schimbările în obi
ceiuri, ori chiar în felul de alimentaţie, au determinat în mod direct 
dispariţia unor tipuri de vase. Pe de altă parte, au apărut vase noi, 
mai multe şi mai variate, imitînd adesea pe cele de fabrică şi căutînd 
să răspundă aceloraşi nevoi ca şi acestea (de ex. plîsnitoarea). 

Trebu'ie să subliniem în mod special faptul că unele vase de Săsciori 
au calităţi şi avantaje faţă de vasele de metal. Ele păstrează apa mai 
rece decît alte vase, din cauza porozităţii, care permite o continuă eva
porare şi care la rîndul ei produce scăderea temperaturii. La fel, trebuie 
să spunem că oala pentru fiert varză cu carne, şi mai recent 

1 Fr. Roth, Das nordische Steinzeitdorf von Kelling. Ausgrabungen des Forschungs
instituts bei Kelling im Gebiet Bergland. In „Deutsche Forschung im Siidosten", nr. 2, 
1942. Sibiu, p. 199-214. 

2 Eva B6nis, A csâszârkori edenymiivesseg tetmekei Pannoniâban. (A terra szigil
!Mâkon kivii[). I. A korai csâszârkor anyaga. Budapesta, 1942. 
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sarmale, dă un gust special mîncării şi de aceea cel puţin la cracmn 
şi la paşti fiecare gospodină fierbe varză în asHel de oale, chiar dacă 
în timpul anului nu le foloseşte. Aceleaşi oale se folosesc la fiert fasolea 
la pomeni, în post. De asemenea, laptele fiert în oale de pămînt sau 
acrit în ele, are un gust special. 

In fata acestui proces istoric, normal, în care se situează olă•ritul 
din Săsciori, atitudinea cercetătorului nu poate fi alta decît aceea de 
a cunoaşte datele problemei în mod obiectiv şi de a le reda ca atare. 
Încercările ce se fac, în an'ii din urmă, de a se reînvia o serie de meşte
şuguri, producînd lucruri utile, chiar şi pe linia olăritub1i popular, ar 
putea îndemna organele din această zonă la o analiză a posibilităţilor 
de valorificare a materiei prime şi a olarilor de aci. Aceasta, cu atît 
mai vîrtos cu cît nu departe de Săscior'i - la Petreşti - a existat între 
cele două războaie mondiale un atelier ceramic artizanal al asociaţiei 
,.Sebastian Hann Verein" care făcea marfă şi pentru export, iar astăzi 
există în Sebeş-Alba şi la Petreşti cîte un atelier ceramic al Comra'iprod
ului care lucrează o serie de forme simple pentru desfacere şi consum 
curent. 

Cunoaşterea ştiinţifică a datelor etnografice şi a calităţilor artis
tice ale vechiului olărit din Săsc'iori, împreunate cu studii economice 
în cadrul zonei, precum şi cu studii tehnice, ar putea veni în spri_jinul 
unor astfel de iniţiative, rezultatele ştiintifice de ordin teoretic însem
nînd, astfel, nu numai o contribuţie la istoria culturii populare, ci şi 
la valorificări de ordin practic. 
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Arţi (ars, lat. arsum). Ct,tun al comunei Şugag. 
Bîrzana (v. slav: bruzu: repede). Cătun al comunei Şugag. 
Blid (v. slav. bliudu: vas). Vas de pămînt de o formă caracteristică, lucrat de olarii 
din Săsciori (vezi desenul). 
Boldaş (holdă), boltaş (boltă), it. volta: zidărie în formă de arc. Negustor. 
Bute (lat. pop. buttis: bute, butie). Vas mare de lemn, în formă de ciubăr, în care 
se transportă strugurii, mustul sau vinul. 
Cănceaua, cînceauăle, cănceu (ung. kancs6: cană, urcior, căuş). Vas de pămînt pen
tru păstrat laptele. 
Cheptănuş (pieptănuş, diminutiv. lat. pecten: pieptene). Unealtă de lemn, de formă 
trapezoidală, cu care se netezeşte suprafaţa vasului şi se dă o anumită formă picioru
lui acestuia. 
Chierii. Unitate de măsură, reprezentînd 10 litre (două chierii - 20 litre, kgr). 
Chisc (plisc, cf. slavicul pljuskati: a plescăi). Este un cioc, ca o prelungire a buzei 
la unele căni şi cupe de pămînt, care face ca lichidul (vin, lapte) să curgă mai bine 
la turnat. Vezi şi "sorb". 
Chisează (pisează; lat. pinsare, pisare: a pisa). Pisează. 

Se ciontă (a ciunta, ciunti, cf. it. cionco: mutilat; ung. csonk: buturugă). Se taie, 
temperatura scade şi flăcările cuptorului de oale dispar. 
Ciort (cf. ruteanul ciort: drac). Partea de sus de la gura cănii sau ulciorului. 
ln Ciungi (ciung, cf. it. cionco: tăiat, mutilat; ung. csonka: ciung). Parte de hotar 
pe terenul comunei Săsciori. 

Ciuruială (de la ciur; lat. cribrum). Pămînt pregătit şi folosit pentru tencuirea 
cuptoarelor de oale. 
Cîrcheală (cirpeală, de la a cîrpi; v. slav. krupiti). Lut moale cu care se cîrpesc 
vasele crăpate. 
Coclios (cf. lat. catillus: tavă; v. slav. kotilu: lighean de aramă). Pămîntul e coclios, 
adic.ă lu tos şi dens. 
Cop (cf. ung. kiipii: putinei). Se spune oală de cop, adică de doi litri. 
Corfă (lat. corbis; sas: korf: paner, coş). Coş împletit din nuiele. 
Crobu (crop, crob, v. slav. kropu: cald). Crobu - sau ciuruiala - pentru clătite. 

Cumpănă (v. slav. kampona: cumpănă). Pus în cumpănă, adi'că axai: pe centrul roţii 
olarului. 
Cupă (lat. cuppa: vas, pahar larg). Se spune oală de o cupă, două şi mai multe 
cupe. 
Curătă (de la lat. curane: a curăţi; ,cf. curătură: loc defrişat). Loc de hotar la 
Şugag, unde sînt aşezări sezoniere, şi unde a fost înainte pădure ce s-a curăţit, prin 
ardere şi defrişare. 

Cuţitoaie (derivat din cuţit; lat. cotitus, subst. cotem: cute, gresie de ascuţit). Unealtă 
de fier în formă de cuţit îndoit, folosită de olari pentru tăiat lutul. 
Dîrg (drîgl, drîglu; cf. bulg. draglecu, druglec: darac). Unealtă de fier cu care 
olarii trag jarul şi cenuşa din cuptorul de vase. 
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Dobeală (de la dobă: tobă?) Se pune la dobeală, adică la dospit. 
Fedeu (ung. fedi:i: capac). Roata de sus, sau discul superior, pe care se formează 
vasul. 
Fde (ung. fele, fel: jumă:tate). Oală de fete, adi'că de jumătate ferdelă, echivalent 
deci cu 10 litri. 
Ferdelă (sas. fyrdel: sfert). Unitate de măsură pentru bucate, o ferdelă fiind echi
valentă în zona Sebeşului cu 20 litri. 
Firez (ung. fiiresz: fierăstrău). Fierăstrău mare sau mic. 
Foale (lat. follis: burduf). In sens de pîntece, folosit de către olari pentru a de
semna partea mai bombată a vaselor. 
Gardinu (cf. goticul gards: curte; albanezul garth; slavicul gradu: zid, îngrăditură; 
germ. gargel: margine). Acest termen care denumeşte în mod curent o unealtă de 
dogar, desemnează şi locul scobit unde se încastrează fundurile butoiului. Olarii 
folosesc acest termen pentru a desemna partea de jos, profilată, de la fundul 
vaselor. 

----, Grumeză (cf. lat. grumus; alb. grumas) .. ,Este o masă <le scîndură lîngă roata 
olarului, pe care acesta îşi pune la îndemînă bucăţile de lut pentru prelucrat. 
Gura cuptorului (lat. gula coctorii) e o deschizătură în peretele acestuia, prin care 
se încarcă mai uşor vasele către vîrf şi care se zideşte apoi. 
Gurgan (lit. gorgan, turc. kurgan: movilă). Numire de loc pe hotarul comunei 
Sebeşel, lîngă Săsciori. 

Hărgauă (lit. hîrgău; ung. dialectal kirg6: oală; sîrb. hrg: tigvă). Vas de lut în 
formă de cratiţă. 

Herbecă (în Banat hîrbeică: un fel de cratiţă de lut sau de tuciu; derivat din hirb). 
Vas de lut, în formă de cratiţă, însă cu toartele pornind de jos de la fund. 
Hîrbul (hîrburi, hîrbe: bulg. hărb). Se foloseşte în sens de pastă arsă şi poroasă, 
ca şi în sens de bucată de oală spartă. 

Jidostina. Cătun al comunei Şugag. 
Jmelţuire (smălţuire, de la smalţ, neogrec smalton, germ. Smalte, Schmalte). Se 
foloseşte în loc de smălţuire, dar la Săsciori şi pentru smă!ţufre şi a doua ardere a 
vaseior ce se face tocmai pentru a fixa şi arde smalţul metalic. 
Labăşe sau laboşe (ung. labos: tigaie). Numire venită prin intermediul oraşului şi 
care înseamnă cratiţă. 

Mai (lat. malleus, it. maglio: ciocan). Unealtă de lemn ce se foloseşte pentru bă,tut 
rufele ~i, prin analogie, se sp!lne aşa şi ciocanului de lemn al olarului. 
Măcloşează (de la maclă, lat. macula: pată). Folosit de olari în sensul de ,îngroaşă 
huma". 
Mătăuzul (pol. motovaz, rutean motuz, rus. motoveaz: fir, legătură). O pensulă 
groasă cc se foloseşte pentru întins smalţul. 
Mierţă (merţă, mirţă; v. slav. merica: măsură). Unitate de măsură; se spune oală 
<le o mierţă = 10 litri (10 dimirlii = 1/ 2 chilă). 
Muma (din lat. vulg. mamma). Mama. 
Parcanul (pol. rut. parkan; ung. parkany; gard, cadru, margină). Vezi gardinu, adică 
marginea profilată a fundului de vas. 
Părauă (para, turc. para: ban mic). Folosit, prin asociere, pentru a desemna scur
gerile de humă, cînd e prea moale, pe pereţii vaselor. 
Părădăi (paradaisă: germ. dialectal: Paradeis). Roşii. 
Plăieti (derivat din plaiu, lat. vulg. plagius). Numele unei părţi din hotarul Săs
ciorilor, <le unde se scoate un anumit pămînt de vase. 
Plîznitoarea (plesnitoare, de la v. slav. plesnati). Vas de lut, imitînd forma cratiţelor 
lunguieţe din tuci lucrate de fabrică. 

Pojera (<le la pojar?). Parte din hotarul comunei Săsciori, de unde olarii scot un 
nisip fin ce-I folosesc în amestecul pentru smalţ. 
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Pomociu (pămătuf, ung. pomocs). Pensulă din păr de porc folosită la ornamentat 
vasele cu angobă. 

Răsuflă (răs+suflă, lat. sufflare). Folosit în sens de răbufneşte căldura cuptorului, 
care astfel se răceşte. 
Roşesc (de la roşu, lat. rosens). Schimbarea culoarei vaselor, prin arderea în cuptor. 
Sfârtar sau sfîrtar (derivat din sfert, rut. cverti, v. slav. cetvrutu: sfert). Vas de un 
sfert de ferdelă, egal ca volum cu 5 litri. 
Sorbul (din verbul lat. sorbere, lat. vulg. sorbire). Vezi chisc. 
Stolnic (v. slav. stoliniku, de la stol: masă). Obicei în legătură cu pomana mortului, 
cînd se face colaci anume. 
Şerpele (lat. serpes). In loc de şarpele, folosit de către olari pentru a arăta mai 
plastic felul în care ies limbile de foc din cuptorul de oale încins (ca şerpele). 

Temeiul (neogrec temelion, turc., sîrb. temei). Partea de jos, pe pămînt, a cuptorului 
olărese. 

Topi (v. slav. topiti: a topi). Olarii spun că un anume fel de pămînt se topeşte 
la foc. 
Ţîţă (lat. titia). Orificiu pe toarta cănii (ulciorului) şi prin care curge lichidul, din 
vas, putîndu-se astfel bea, sau suge cu uşurinţă. 

Ţol (neogrec tsuli: covor, cergă). Ţesătură de cînepă folosită de olari, în munca 
de preparare a lutului de oale; pe ţol se bate lutul, cu ţolul se adună etc. 
Vărgarul (derivat din vargă, lat. verga). Unealtă de lemn, în formă de fus, teşit la 
un capăt, folosit pentru ornamentat vasele. 
Vîrtoapele (hîrtoapele, v. slav. vrutupu: peşteră). Cătun al satului Şugag, aşezat pe 
coaste rîpoase şi unde - probabil - a fost aşeht satul mai înainte. 
Urle (lat. pop. urulare, lat. clas. ululare: a striga, a urla). A urla la vale: a curge. 
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LEGENDE LA ILUSTRAŢIILE LUCRARII 
,,CERAMICA DIN SASCIORI" 

Olarul Gh. Munteanu lucrînd la roată (în oct. 1953, cînd avea 62 ani). 
Vedere parţială a Săsciorilor, privit de la cetate. 
Vedere a Săsciorilor cu drumul ce duce În dreapta spre Cacoviţa. (Foto Gh. 
Pavelescu, 1937). 
Zona Sebeşului şi thgurile la care mergeau olarii din Săsciori. 

Măcinatu] pămîntu]ui cu valţu. 

Desenul roţii de olar: A fedeul, B butucul. C fusul. 
Roată de olar. 
Unelte pentru pregătit pămîntul: A sapă. B cuţitoaie, C ciocan de lemn. 
Unelte folosite la fasonat •vasele şi pentru ornamentat: A vărgarul, B cheptă
nuşul, C lopăţica. 

Fig. 10: Alegerea bulgărului. 
Fig. 11: Aşezarea bulgărului pe fedeu. 
Fig. 12: Se centrează şi .,ridici pămîntu·'. 

Fig.13: ,,Dai la vale", ca să se îndese pămîntul şi .faci fundu oalei". 
Fig. 14: Formarea peretelui oalei. 
Fig. 15: Peretele se înalţă şi se „întinde pînza la oala-. 
Flg. 16: Cu 1cheptănuşul se face piciorul vasului şi se netezesc pereţii. 

Fig. 17: Se face varga albă cu „pomociu". • 
Fig. 18: Cu degetul, în timp ce oala se învîrteşte, se dă o formă de zig-zag vărgii. 

Fig. 19: Se aplică toarta. 
Fig. 20: Olarul Petra Nicolae face, <lin doi bulgări, o oală mare. 
Fig. 21: Pereţii vasului au crescut din primul bulgăr. 
Fig. 22: După ce a pus de o parte acest pere.te, face altul, peste care aşază şi lipeşte 

pe cel dinlîi. 

Fig. 23: Oala capătă forme. 
Fig. 24: Oala e gata, cu vargă cu tot. 
Fig. 25: Aşa arată oala, în braţele olarulu~, care o duce la zvîntat pe poliţă. 

Fig. 26: Vase de Săsciori lucrate de olarul Gh. Munteanu, în 1953. 
Fig. 27: Şopronul în care e adăpostit cuptorul. 
Fig. 28: Cuptorul. Plan-secţilme: A temeiul, B inelu, C peretele, D fer,eastra sau gura 

pentru aşezat oalele, E cerc de foc, G cărămidă, H canalul de foc. 
Fig. 29: Cuptorul, vedere generală. 

Fig. 30: Se vede gura pe unde se aşază oalele de deasupra, şi care se zideşte cînd cup
torule încărcat gata. 

Fig. 31: Oală de cop (2 l) după inv. Muzeului Brukenthal. Nr. C 10 (înalt -~0,6 cm, 
diam. cel mai mare 16,4 cm, baza li cm). 
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Fig. 32: Oală de sfîrtar (5 I.). după inv. M. B. Nr. C 8 (înalt 23,4 cm, diam. cel mai. mare 
21,4 cm, şi baza 1.3,6 cm). 

Fig. 33: Oală de ferdelă (90 l), după inv. M. B. Nr. C 316 (înalt 39,6 cm, diam. cel 
mai mare 36 cm, baza 21 cm). 

Fig. 34: Herbecă, după inv. M. B. Nr. C 7 (înalt 8,4 cm,, diam. cel mai mare 17,6 cm). 
Fig. 35: Herbecă cu trei picioare, după inv. M. B. Nr. C 22 (înalt 15 cm, diam. cel 

mai mare 18 cm, baza 14,6 cm). 
Fig. 36: Hărgaua cu o toartă. după inv. M. B. Nr. C 13 (înalt 10,8 cm, diam. cel mai 

mare 20 cm, baza 16,8 cm). 
Fig. 37: Hărgaua cu două toarte, după inv. M. B. Nr. C 4 (înalt 10 cm, diam. cel ma1 

mare 22,8 cm, baza 20 cm). 
Fig. 38· Cană cu ciort, după inv. M. B. Nr. C 17 (înalt 28 cm, diam. cel mai mare 

18,6 cm, baza 12,4 cm). 
Fig. 39: Cană cu ciort şi ţîţă, după inv. M. B. Nr. C 16 (înalt 28, 4 cm, diam. cel mai 

mare 19 cm, baza 12 cm). 
Fig. 40: Cănceaua, după inv. M. B. Nr. C 15 (înalt 26.4 cm, diam. tel mai mare 

19 cm, baza 12 cm). 
Fig. 41: Cănceul de castraveţi, după inv. M. B. Nr. C 19 (înalt 27,4 cm, diam. cel mai 

mare 21 cm, baza 12 cm). 
Fig. 42: Oala de muls capre, după inv. M. B. Nr. C 23 (înalt 14 cm, diam. cel mai 

mare 19,5 cm, baza 9 cm). 
Fig. 43: Cupă cu chi'sc, după inv. M. B. Nr. C 21 (înalt 15,6 cm, diam. cel mai mare 

11,6 cm, baza 8,4 cm). 
F~g. "44: Blid, după inv. M. B. Nr. C 27 (înalt 6 cm, diam. cel mai mare 19 cm, baza 

12 cm). : 'i 
Fig. 45: Oală pentru pătrunjel, după inv. M. B. Nr. C 20 (înalt 22 cm, diam. cel mai 

mare 19 cm, baza b,4 cm). • 
Fig. 46: Strecurătoare pentru părădăi, după inv. M. B. Nr. C 6 (înalt 12 cm, diam. cel 

mai mare 18 cm, baza 11 cm). 
Fig. 47: Vas pentru adăpat puii, după inv. M. B. Nr. C 25 (înalt 12 cm, diam. cel ma1 

mare 1 7 cm, baza 16 cm). 
Fig. 48: Puşculiţă, după inv. M. B. Nr. C 28 (înalt 13 cm, diam. cel mai mare 10 cm, 

baza 7 cm). 
Fig. 49: Trei oale de Săsciori. 

Fig. 50: Patru vase (hărgău, oală, cană cu ciort şi cănceauă). 

Fig. 51: Oală de ferdălă cu patru brie aplicate, văzută de sus. 
Fig. 52: Cănceu de castraveţi, la care se observă bine profilul sferic perfect şi· sub bază 

două briie sgrafitate. 
Fig. 53: Olarul Fofeldea Ilie cu familia, În faţa unei serii de vase lucrate de el. 
Fig. 54: Cană cu ciort şi ţîţă ornamentată cu brîie albe de angobă şi cu semn olărese. 

Fig. 55: Altă cană cu ciort şi ţîţă, în care intervine ca ornament o linie oblică pe corpul 
vasului şi cu puncte _jur împrejur. 

Fig. 56: Ornamente din linii punctate paralele de-a lungul corpului vasului, între briiele 
albe, cercul şi o cruce oblică. 

Fig. 57: Ornamente geometrice străvechi pe sub ciortul cănii, pînă la toartă dedesubt. 
Fig. 58: Planul vetrei comunei Săsciori cu uliţele şi gospodăriile olăreşti din trecut. 
Fig. 59: Tîrg de vase la Săsciori în I 937 (Foto Pavelescu Nr. 4824). 
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Nr. 
crt. 

2 
3 
4 

5 

6 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

Cornel lrimie şi Herbert Hoffmann 

Case-gospodării în care au existat sau mai există olari 

17 

98 
99 

112 

114 

116 

124 

17 

109 
110 
121 

123 

125 

132 

Proprietarul actual 

Mihu Miron, agricultor 

Pe piriul Roşu 
Paştu Todor, plutaş 

Bogdan Lazăr, zidar 
Ghibescu Ioana, agric. (are 
o fată căsătorită pe curte) 

Curiban Ion, pensionar (fost 
factor poştă) 

Badea Ilie, agricultor 

Radu Ion, pensionar - stă 
la Oraviţa - (casa este în
chiriată) 

Olar vechi pe curte 

Ilie a Badii, bunic 

Petra Ştefan 
Lungu Simion 
Scorţea Văsălie, olar (flăcău 
mai vechi, necăsătorit), a 
lăsat curtea fratelui său, Ion 
Scorţea, care n-a fost olar şi 
care a dat-o lui Vasile Ghi
bescu în schimbul unei gră
dini, în altă parte 
Cristea Ion, bunicul soţiei 

Onea lui Hohoi (Bătrinu), 
unchiul soţiei 

Sivan Ştefan 

127 135 Cernat C-tin, plutaş (Dinu Cernat Toma, străbunic 
Basii) 

Meşteri de cabale 

148 156 Dogaru Vasile, plutaş 

Str. Bisericii 

167 17 8 Capătă Mări na, văduvă 

174 

181 

181 

204 

207 

208 

209 

185 

190 

Pe vale 
Pătruţ Dănil, plutaş 

Bogdan Ion (a lui Gligor), 
agricultor 

Meşteri de cabale 

200 Roman D-tru, timplar 

215 Salomia Viţu, toarce la oa
meni 

Uliţa Mare 
218 Ungureanu Simion, plutaş 

219 Drăghici Ion, zidar, om de 
serv. la Sfat 

220 Căta Avrămuţ, muncitor fa
brica cherestea 

Ana lui Maxim Cernat 

Anghel Ioan, tatăl adoptiv 
al soţului 

Roman Todor (Todoru Sta
nii), s-a făcut schimb de curte 
Sivu Vesa, străbunic 

Bogdan Nicolae (a Chivii), 
unchiul soţiei 
Iovu Viţi (Iovu a Chirenii), 
tatăl ei 

Gh. a lui Trif Ungurean, 
unchiul soţiei - nu este 
ruda lui 
Codă Andronic (Mîică), un
chiul său 

Cioran Nicolae, tatăl 
Oprean Nicolae, ginere 
Măturar Nicolae 

Observatll 

Aici au fost 
3 gazde într-o 
curte şi au fă
cut 2 schimburi 
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Nr. 
crt. I 

Nr. I 
vechi I nou 

Proprietarul actual 

18 210 

19 212 

20 214 

21 221 

22 225 

23 226 
24 228 
25 231 

26 234 

27 237 
28 238 

29 241 

30 243 
31 245 

32 254 

33 256 
34 263 

35 265 

36 268 

37 269 
38 272 

39 273 
40 275 

Uliţa Mare 

221 Bogdan Rafila, văduvă de 
război (lingă Avrămuţ -
fost într-o curte) 

223 Căta Gheorghe, plutaş 

225 Dogaru Vasile, plutaş 

232 Drăghici D-tru, plecat 
Comănici Maria, soţia 

235 Ungureanu Ion, muncitor fa. 
brica cherestea 

236 Năzărie Vasile, plutaş 

238 Ciorogar Ion, oier 
241 Cernat Ion, plutaş 

244 Aleman Ilie, agricultor (so
crul lui Drăgici Ion, preşed. 
Sfat.) 

247 Drăghici Gh., plutaş 

248 Cristea Vasile, plutaş 

251 Paştulea Pătru, olar, agric. 
(nu lucrează) 

253 Nichit Radu, agricultor 
255 Petra Ştefan, olar 79 ani -

nu lucrează 

La Pod 

264 Aleman Elisaveta, agric. 
(Veta lui Traian) - lingă 
Ilie Curiban 

Sub grădini 

266 Aleman Dumitru, tîmplar 
273 Fofeldea Ilie, olar, plutaş -

nu mai lucr··ază 

275 Hăţegan Vasile, muncitor 
fabrica de hîrtie 

279 Fofeldea Ion, olar, mai lu
crează 

280 Suci Ion, plutaş, agric. 
283 Dogariu Aron, muncitor la 

fabrica de hîrtie 
284 Oprenesct.1 Ion, plutaş, vie 
286 Petrişor Vasile, muncitor la 

fabrica de hîrtie 

Olar vechi pe curte 

Cioran Toma, fiul 
Fălauă Nicolae, care a vîn
dut curtea 
Crefu Macarie, tatăl 
Creţu Ion, fiul 
- schimb de casă 

Dogaru Ion, bunic 
Dogaru Vasîlie (Vasilci), tată 
Codă Ioan, unchiul soţiei 

Ungurean Maxim, bunic 

Ionu Gh. a lovii 
Crăciun Gligor (Dura Roată) 
Cernat Ion (a lui Pavel), 
tatăl său 

Radu Ilie, socrul lui Aleman 
Ilie 

Anca Ion, bunic 
Isac Ion (Onea lui Isac), 
bunicul său 

Paştulea Andronic, bunic 
Paştt.ilea Matei, tatăl 

Milintin Nicula 
Crăciun Ştefan 
Arion Nicolae 

Curiban Nicolae 
(curtea cumpărată) 

Mirion Miron 
Ignat Ion, tatăl 
Ignat Dămian, fiul 
Dăgnienutului Ion 
Ignat Onichie, tată 
Ignat Gheorghe, fiul, care a 
schimbat curtea cu a lui 
Haţegan din Sugag 
Fofeldea Akxandru, tatăl său 

Vesa Moise, bunic 
Sandru, olar ungur 

Oprenescu Ion, tatăl 

Gavrilă Radu, bunicul soţiei 

41 

Observatu 

au fost 4 case 
cu 4 numere 
într-o curte 
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Nr. 
crt. I 

Nr. I 
vechi I nou 1 

41 

42 

43 

44 

45 

46 

47 
48 

49 

279 290 

283 294 

290 301 

292 303 

285 304 

298 305 

297 
299 

300 

309 
310 

50 301 

3Il 

312 

51 306 317 

52 307 318 
53 308 319 

54 
55 

56 

57 

58 

59 

310b 324 
312 326 

318 328 

315 

316 

317 

329 

330 

331 

60 325 338 

61 fără număr 

I 

Cornel lrimir şi Herber/ Hoffmann 

Proprietarul ac luat 

Sub grădini 

Năzărie Ion, olar, 64 ani (a 
lui Grăvilă) - nu mai lu
crează 

Dumbravă C-tin, plutaş, gi
nerele lui Cioca Pătru, de
ced,1t 

Ignat Elisaveta, agric., vă
duvă 

Drăghici Ilie (a lui Andro
nie), 82 ani, cel mai bătrîn 
olar, de la care am luat 
informaţiile 

Cioca Ion, muncit. fabr. de 
hîrtie (fost loc viran-propr. 
olar Drăghici Ilie) 

Anghel Vasile, agricultor 

Lender 
Paştulea Ion, olar, lucrează 

Munteanu Ion, nu lucrează 

Zăvoi 

Drăghici Vasile, olar, pre
şed. cooperativă 

Simion Gavrilă, muncitor la 
fabrica cherestea 
Munteanu Iacob, olar şi 
muncitor la joagăr, dar lu
crează şi olăria 

Bogdan Raveca, agricult. 
Mihu Ion, olar, plutaş -
nu lucrează olăria 

Cioca Ilie, plutaş 
Vesa Ana, casnică (Celic 
Vasile, soţul nepoatei - căs. 
pe curte, muncit. fabr. hîrtie) 
Petra Veta, zilieră (mama 
lui Petra Nicolae) 
Radu Justin (Augustin), plu
taş, paznic de vite şi hot~r 
Petra Nicolae, olar, care lu
crează 

Drăghici Ana, casnică (Cer
nat Vasile, plutaş, ginerele 
ei) 

ln luncă 
Vesa Nicolae, plutaş 

Uliţa Mare 

loc viran (pe colţ) 

Olar vechi pe curte 

Năzărie Ion, bunicul 
Năzărie Simion, tatăl 

Onea Nuţî, tatăl adoptiv al 
lui Cioca Pătru 

Ignat Constantin - zis Cîn
ceu (Constantinu Tii) -
Constantinu Oarbii, soţul ei 
Drăghici Ilie (a lui Andro
nic, după numele socrului 
său, Andronic Dogaru, care 
a avut curtea) 

Ch. Petra a lui Ştefan (a 
Florii) - nu este rudă 

I Anghel Va~ile, tatăl 

- pe loc viran -
Munteanu Gheorghe, tatăl 

Lazăr Ivan, unchiul soţiei 
sale 
Munteanu Varnava (Nava 
Muntean), socrul său 

Lazăr Ivan, care s-a mu tar în 
curtea de la nr. 300 (Dră
ghici Vasile) 
Oprean Mihăilă (Hifă) 

- n-a fost curte de olar -

Coda Maftei I 
Ionu lui Moise Vesa, soţul ei 

Vesa Iacob, tatăl ei 

Ilie Bogdan (a lui Nicolae 
Lenderean), socrul său 

- fost grădină -

Ion Drăghici (a' lui Domni
ca), soţul ei 

V esa Pavel, tatăl său 

Ungureanu Ion (Ionu lui 
Ilisîi) 

Observatii 
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DIE TOPFEREI IN SASCIORI 
(Auszug. Obersetzung von Jzt!iana Dancu) 

VORWORT 

In cler Geschichte cler rumăn'ischen Keramik begegnen wir in cler 
Geme'inde Săsciori dem hedeutendsten Zeni.rum cler Tiipferei, clas 
sich bis in unsere T agc erhalten hat, _jedoch auch schon im Absterben 
begriffen ist. Unsere Abhandlung ist in erster Linie clas Ergebnis uu
mittelbarer Beobachtung an Ort und Stelle, die durch wertvolle, von 
elen letzten Topfern erhaltene Daten ergănzt ,vurde. Ferner boten die 
in die Sammlung des Brukenthal-Museums aufgeno.mmenen interes
santen Erzeugnisse aus Săsciori Gelegenheit zu e'ingehender Analyse. 

1. Kapitel 

OBER DIE GEMEINDE SASCIORI UND DAS FRUMOASA-TAL: 
GEOGRAPHISCHE LAGE DER SIEDLUNG UND ALLGEMEINE 

CHARAKTERISIERUNG 

Săsciori ist inmitten des Miihlbăchcr Gebietes - ,clas eine soziale 
und wirtschaftliche Einhe'it bildet - beinahe zentral gelegen. Im Norden 
wird dieses Gebiet vom Lauf des Mieresch (Mureş) ·begrenzt, von Osten 
geg·en Siiden und Westen trennt die W asserscheide die Miihlbăcher 
Ebene von dem Kokelgebiet, cler Zibinsebene und der des siebenhi.irgi
schen Sch'iels (Jiul) und des GroBen Flufies ader Cugir. 

Geographisch gesehen liegt Săsciori dort, wo cler Miihlbach aus 
seinem engen Tale heraustritt und sich durch die nach Nordwesten hin 
gebreitete FluBaue schiăngelt. Die Siedlung ist dem Verlaufe des Miihl
bachtales·gefolgt, des Flusses, cler durch Jahrhunderte die Verbindung 
zwischen Siebenbiirgen und Oltenien herstellte. Dies bezeugt vor allem 

-die StraBe, die dur-eh die Karpaten bis nach Novaci fiihrt und fern.ei: 
·die Spuren alter Siedlungen aus neolitischer· Zeit etwa in Petersdorf
Petreşti im Miihlbachtal ader seiner năchsten Umgebung Tătăria und 
Kelling. Zu erwăhnen sind ferner die dakischen Burgen, wie die von 
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Căpîlna, fluBaufwărts unweit von Săsciori, oder d'ie Erdburg von Laz 
aus der Zeit rumănisch-slawischer Gemeinschaft, die so reich an 
gescliichtlichen Funden ist (um 1440 wurde Laz ,,Slawendorf" genannt). 

Im Mittelalter hat diese StraBe einen regen Verkehr erlebt, so dal:I 
in dieser Zeit die Stadt Miihlbach zu einem Mittelpunkt fiir Randei und 
Gewerbe heranwuchs. Lange vor cler Einwanderung der Sachsen kam 
dieser StraBe gro.Be Bedeutung zu, der Verbindung wegen, die sie mij: 
Karlsburg (Alba-Julia) herstellte, damals einer der Mittelpunkte Sieben
biirgens. 

Die erste urkundliche Erwăhnung Săsciori făllt in das Jahr 1345 
unter dem Namen Nogolahfalu (Nagyolahfalu), mit der Bedeutung, 
groBes rumănisches Dorf als Besitzung des Grafen Nikolaus von 
Petersdorf. 

Ende des 14. Jahrhunderts wird die Ortschaft unter den Besitzun
gen Johann de Losoncz aufgezăhlt und 1464 tritt zum ersten Male der 
Name Schekohuor (Săsciori) auf. 1n der zweiten Rălfte des 15. Jahr
hunderts entsteht zwischen dem Karlsburger Domkapitel und der 
Familie des Grafen Gereb aus Vin.gard ein heftiger Streit um den Besitz 
des Ortes. 15'75 schenkt Stefan Bathori Săsciori und Miihlbach dem 
Konigsrichter Simon Gaius und dem Miihlbăcher Rate, zum Dank 
fiir die im Kampfe von Szentpal geleistete Rilfe. 

Bis 1848 bleibt Săsciori eine groBe rumănische Siedlung mit „Leibe'i
genen des Stuhles" und „Leibeigenen des Fiirsten", mit immer gleichem 
Leben und Treiben, wird selten in Dokumenten erwăhnt und das nur, 
wenn es seine Rerren wechselte, wobei die Kosten groBer Orgien von 
den Leuten hier getragen werden ;muBten. Aber auch spăter, in kapita
listischen Zeiten, haben die Lebensbedingungen keine Wendung zum 
Besseren erf ahren. 

Sicher ist, daB viele Runderte von Jahren, zur Zeit, da sie noch 
in keinem Dokument erwăhnt waren, die Bewohner des Miihlbach
tales ein ăhnliches Leben fiihrten. Die Leute von Săsciori verbanden 
dank der Lage ihrer Gemeinde an der Grenze zwischen Gebirge und 
Ebene, diese beiden Geb'iete durch den Randei. Urkunden erwăhnen, 
da.B in Săsciori weithin bekannte Jahrmărkte abgehalten wurden. 

Unter den friihen Beschăftigungen der Bewohner muB au.Ber 
Ackerbau und Weinbau noch Rolzwirtschaf t und Kohlerei erwăhnt 
werden und - fiir die Dorfer oberhalb von Săsciori - Rirtenwesen 
und Viehzucht, die turn Schaden der Wălder groBe Ausdehnung erfuh
ren und sich lebhaf t entwickelten. Die Rirtenbevolkerung erkămpfte 
sich durch langwierige und heftige Kămpfe die Vorherrschaft iiber ein 
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sich stetig erweiterndes Gebiet. Es ist sogar anzunehmen, daB d"ie 
Gebirgsdorfer des Gebietes, wo das Hirtenwesen verbreitet war, in der 
Zeit des Feudalismus alhniihlich entstanden sind, indem die Schafzucht 
treibende Bevolkerung· ihre Som.merwohnungen, die Berghiitten, zu 
stăndigen Siedlungen ausbaute, um so den stetigen Reibereien mit den 
Ackerbauern zu entgehen. 

Neben den Hauptbeschiiftigungen der Bewohner kann noch eine 
Reihe zusiitzlicher Erwerbszweig·e aufgezăhlt werden; Bienenzucht, 
Fischfang, die biiuerliche Industrie und das Handwerk, wobei wir an 
das Vv alkmiihlengewerbe und die Goldwiischerei denken ,- an Topfe
rei und Bottcherei, besonders in Săsciori. 

2. Kapitel 

DIE HERSTELLUNGSWEISE DER TOPFEREIEN 1N SĂSCIORI 

Das Rohmaterial 

Die Topfer von Să.sciori verwenden zur Herstellung ihrer W aren 
als Rohmaterial den Ton, der an vier verschiedenen Orten gewonnen 
wird. Aus einem bestimmten Teil des Gemeindehatterts „Dos" genannt, 
wird die groBte Menge der Tonerde gebracht. Dieser wird, je nach 
Bestim:mung der zu formenden Gefa.Be ein Lehm aus „Ciung1", aus 
magerem Boden beigemengt, da dieser das \Vasser durchsickern liiBt 
uncl somit einen porosen Ton ergibt. Aus „Plăieţi" wircl ein ziihklebriger 
Lehm gewonnen, cler das „Schwitzen" der Gefa.Be verhindert und der 
in reiner Form fi.ir „Kannen" (cane), wie die Topfer GefăBe in Krug
form nennen, nicht gee•ignet ist. Der Lehm von Plăieti ist fest und hart, 
so daB er ungemischt leicht zerspringen wiircle. Den fi.ir Wassergefiiile 
am besten geeigneten Ton finden die Topfer im „Wolfsloch" (,,Gura 
lupului") bei Petersdorf-Petreşti. Ein solcher cler mit gelben Adern 
„salbă" clurchzogen ist, eignet sich im allgemeinen schlecht zur 
Topferei. 

Die Topf erware von Săsciori ist auBerordentlich feuerf est. Das 
Bestreben der Topfer geht dahin, eine gute Mischung des Lehms zu 
treffen, damit dieser fest wird, der Topf beim Formen n'icht „weich" 
wird, nicht einsinkt und beim Brennen im Ofen nicht springt. 

Die Bearbeitung des Lehms 

Bei der Lehmgewinnung wird zunăchst so weit gegraben, bis man 
auf die geeignete Erdschicht des Bodens stoBt. Die1 Lehmklumpen 
werden in hausgewebte Siicke verstaut und diese auf dem Pferderiicken 
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nach Hause gefohrt. Ein Sack faBt etwa drei Viertel Erde und ein 
Pferd kann be'i einem Transport zwei Săcke tragen. Fi.ir eine Partie von 
GefăBen werden nicht mehr als zwei Sack Lehrn gebracht. damit die
ser nicht trocknet und wertlos wird. 

Darauf folgt clas Reinig·en. Eine grobe aus Hanf gewebte Decke 
wird auf den Boden gebreitet und der Lelun draufgelegt. Die
sen besprengt man mit W asser. b'is er sich vollsaugt, dann wird er 
zusammengeballt, indem man die vier Deckenzipfel hochhebt. Nun 
beginnt die Arbeit mit dem Holzhammer, der die Form eines gewăhn
lichen Harn.lners hat (25 cm lang, 13 und 8 cm breit, mit einem Stiel 
von 57 mn Lănge), indem man den Lehm auf der Decke klopft, bis er 
die Gestalt einer radformigen dicken Paste annimmt. Dieses „Rad" 
hebt der Tăpfer auf die Kante, stellt sich selbst quer davor und schnei
det m'it dem Rî.mdmesser „cuţitoaie" di.inne Scheiben davon ah. Aus 
diesen di.innen Scheiben konnen leicht alle Fremdkorper, Steinchen, 
Stroh usw. entfernt werden. Die Scheiben wcrden dann zu Klumpen 
geprelH, diese in Wasser geweicht und in e'in Schaff zum Abliegen 
gegebcn. Nach einip;en Stunden werden die Lehmklumpen w'ieder auf 
dic Decke gebracht, welche sie vor Beriihrung mit Si:aub und Schmutz 
bewahrt, dann werden die Klumpen mit den Fi.i8en wieder zu einer 
Iviasse breit geireten, die eingerollt wird, indem der Topfer die Dcckc 
an zwei Zipfeln hochhebt. Diese Lehmrolle schneidet er mit einem 
Draht auf der Decke in dicke Scheiben und leg·t diese auf den Topfer
tîsch eine auf die andere. Von diesen Klumpen wird dann _teweils 
soviel abgerissen, als die bestimmte GrăBe des Topfes erfordert. 

Die Tăpferscheibe in Săsciori ist noch ganz primitiv, ohne weitere 
techn'ische Verbesserungen. Sie besteht aus der oberen Scheibe „fedeu" 
genannt, die heute meist gedrechselt wird, fri.iher mit Săge und Axt 
aus WeiBbuchenholz gefmmt wurde, ferner aus dem un.teren Trittrad 
„butucul" genannt, und cler eisernen Verbindungsachse „fusul". Der 
Durchmesser der oberen Scheibe betrăgt 27,12 cm, der :des un.teren 
Rades 48,8 cm. 

Das Formen der GefaBe 

Die Arbeit an der Topferscheibe verlăuft in folgenden Phasen: 
- Der Meister setzt sich an die Topferscheibe und setzt mit dem 

rechten F u8 das Rad in Bewegung, wăhrend der linke auf dem holzer
nen Steg des Tisches ruht, an welchern die Achse der Tăpferscheibe 
bef estigt ist. 
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- Mit der rechten Hand wirft der Tăpfer in ausholendem 
Schwung den Lehmklumpen auf die obere Scheibe. 

-- Mit beiden Hănden d'ie Lehmmasse umschlieBend, zieht er sie 
genau auf die Mitte der Scheibe, um den Klumpen „ins Gleichgewicht" 
zu br'ingen, also genau auf das Zentrum der Scheibe. So entsteht eine 
hohe, unregelmăBige Kegelform: Der Lelun wird aufgezogen. 

- Mit beiden Daumen ,vird die Spitze des Kegels eingedriickt, um 
den Lehm gut zusammenzupr_essen. 

- So erhălt man den Ausgangspunkt fiir die Wănde des GefăBes. 

-- Die rechte Hand des Tăpfers glăttet dann die innere Wand des 
GefăBes, wăhrend von auBen die Linke die gleiche Bewegung aus
fi.ihrt; es wird der Boden geebnet. 

Der Lehm wird bis zur endgiiltigen GroBe des Topfes gedehnt. 
Eine I-land im lnneren des GefăBes, die andere an dessen AuBenseite, 
wachsen die Wănde durch abwechselndes Ziehen und Dehnen. 

- Sind nun ctie ,Vănde diinner geworden, werden sie mit dem 
'[opferkamm aus Buchen- oder NuBholz gegli.ittet. Dieser client auch 
zum Formen des Standringes (,,gard'inu" oder „parcanu"). Der Tăpfor
kamm ist ein 3-4 mm diinnes, trapezformiges Holzplăttchen, an sei
nem schmalen Ende hat es e'inen Ausschnitt, cler dem Profil des Stand
ringes entspricht. 

- Das GefaB năhert sich seiner cndgiiltigen Form. Die Finger 
beider Hănde formen die Lippe und dann wird die Oberflăche mit 
cinem schmalen Lederstre'ifen (4 cm breit und 15 cm lang) geglăttet. 

- Da die Erzeugnisse von Săsciori Irdenware aus rotem Ton sind, 
werden sie teilweise im Rohzustand verziert, bevor sie getrocknet sind. 

Zur Verzierung wird fabrikmăBig erzeugte, weiBe Tonerde ver
wcndet, da die von Sebeşel im Beiutale vorkommende gelb ist. Sie wird 
mit einem dicken Pinsel aus Schweinsborsten aufgetragen. Die eigeni
liche Verzierung besteht aus einer oder mehreren Linien, die mit dem 
kegelfărmig spitzen Hălzchen „vărgarul" gezogen werden. Bei fort
gesetzter Drehung cler Tăpferscheibe werden die Linien mit dem Fin
ger zu einem Zickzackband gewischt. 

- Nun ist clas GefăB fertig und wird von cler Tăpferscheibe ab
gelăst, indem ein feiner Draht zwischen der Scheibe und dem GefăB
boden durchgezogen wird, Damit die groBen GefăBe beim Abheben 
nicht deformiert werden, nimmt der Topfer eine kleine, flache Holz-
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schaufel zu Hilfe, ein diinnes Tannenholzbrettchen, dessen eines Ende 
einen geschnitzten Griff hat. Dann werden die GefăBe zum Trocknen 
g·estellt. 

Das Trocknen der Gefal3e 

Im Hanse des Topfers sind unterhalb cler Zimmerdecke etliche 
Bretterborde angehracht, worauf die fertigen GefăBe zum Trocknen 
gestellt werden. Nach etwa zwei Stunden werden, wo es notig ist, 
den leichtgetrockneten GefăBen die Henkel angefi.igt, danach stellt der 
Topfer sie zuri.ick auf den Bretterbord, wo sie innerhalb einer Woche 
austrocknen. Am zweiten Tag werden die GefăBe mit dem Boden nach 
oben aufgestellt, damit dieser nicht feucht bleibt; da inzwischen die 
Lip pe ausgetrocknet ist, die Wănde sich gef estigt haben, kann die 
Form nicht mehr beschădigt werden. 

Das Brennen 

Die Brennofen von Săsciori haben eine einfache, stumpfkeglige 
Form und besitzen keinen Rost. Die Ziegelwande des Ofens (125 cm 
hoch) sind auBen mit Lehm verschmiert. Rundherum ist der Ofen mit 
Eisenbăndern in Abstănden von 40 cm gebunden, die <las Platzen cler 
Wănde wăhrend des Brennens verhindern. Am Grunde des Of ens 
befindet sich eine kreisformige Erhohung·, ,,temeiul", mit einem Durch
messer von 75 cm, 14 cm hoch. Zwischen dieser und cler Ofenwand 
·verlăuft cler Feuerkanal, eine kreisform:ige Vertiefung von 20 cm 
Breite, in welchen die Holzscheite kreuzformig eingelegt werden, damit 
die Flamme leicht durchschlăgt und zwischen die Gefă8e dringt. Der 
Brennofen hat zwei Feuerungen. Vor dem Ofe;nloch sind seitlich zwei 
Ziegel cler Brei te nach auf gestellt, d'ie eine Art von Herd bilden. 
An einer Stelle wird die Ofenwand von einem Fenster, ,,gura", unter
brochen, welches clas Einlegen cler Gef ăBe in den Ofen erle'ich tert. 

Das Einlegen geschieht folgendermaBen: An den Rand cler runden 
Erhohung am Gru!Îde des Ofens werden kleine Gefă8e mit cler Offnung 
nach oben aufgestellt, darauf wird waagerecht eine Reihe gro8erer 
Topfe gelegt, deren Bauch sich an die Ofenwand lehnt. 1n cler Reihe 
cler flachgelegten GefăBe wird immer cler untere Teii des einen in die 
Offnung des darauffo]genden gesteckt, so da8 sie einen Ring bilden. 
Auf den leeren Raum in die Mitte cler Erhohung wird ein weiterer 
Ring von ineinandergesteckten Topfen gelegt. Die iibrigen GefăBe 
werden in gleicher Weise in mchreren Schichten iiber cler untersten 
aufgestapelt. Wenn clas Fenster „gura", zugemauert ist, wird die obere 
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Schicht der GefăBe mit zerschlagenen Topfen und Scherben bedeckt, 
die das Durchschlagen der Flammen verhindern. 

Zum Brennen wird mit Vorliebe Buchenholz verwendet, mitunter 
auch Weichholz. Die getrockneten, meterlangen Scheite werden etwa 
clrcifingerdiinn aufgespalten. Nur mit einem entziindeten Encle werden 
sie in die Feuerung gesteckt und allmăhlich vorgeschoben. Wenn das 
Feuer .ain stărksten sein soli, riickt man die Scheite vollends in <len 
Feuerkanal. 

Das erste Brennen wird meist tagsiiber vorgenommen und dauert 
etwa sechs Stunden, bis cler Ton sich rot fărbt. Ist ein Satz von Gefăllen 
g,ebrannt, werclen die Scherben abgedeckt, damit die GefăBe auskiihlen 
uncl herausgenommen werden. Solche, die kleine Spriinge aufweisen 
ocler von verkohlten Holzteilen beschădigt sind, werden beiseite gestellt 
und spă ter geflickt. 

Die Glasur 

Die GefăBe werclen nur im Inneren und auBen an der Lippe 
glafiiert, inclem clie fliissige Glasur hineingeschiittet uncl umgeschwenkt 
wircl. Die trockenen GefăBe saugen clas W asser, in dem die Glasur 
gelost ist, e'in, clie Minerale setzen sich in clen Poren cler Wăncle ah, 
bilclen eine cliinne Schicht, clie beim zweiten Brennen schmilzt und clie 
Poren schlieBt. 

Die zur Innenglasur verwenclete Mischung heiBt „rote Glasur". Sie 
besteht aus einem Metalloxycl, clas von Baia-Mare gebracht, in einer 
Holzschi.issel mit einem Stein zerstoBen uncl fein gesiebt wircl. Dieser 
Staub wircl mit ebenfalls gestoBenem und gesiebtem Sand aus „Poiera" 
gemischt (ein Ort im Gemeinclewalcl unweit clas Dorfes Deal), darauf 
mahlt cler Topfer cliese Mischung in einer primitiven Handmiihle, clie 
aus zwei Steinen besteht, cleren einer ausgehohlt ist, cler anclere rad
formige clreht sich • in cler Vertiefong des ersten Steines und zermahlt 
durch den Druck seiner Schwere die noch kornige Glasur. 

Die Lippe der GefăBe wircl mit griiner Kupferoxydglasur bestri
chen. Beim zweiten Brennen werden clie Gefălle genau wie beim ersten 
Male in clen Ofen einge]egt, clessen Fenster cler Topfer wieder ver
mauert uncl clie oberste GefăBreihe mit Scherben bedeckt. Das zweite 
Brennen geschieht bei viei hoherer Anfangstemperatur wie clas erste 
Mal, die rasch zur HochsHemperatur gesteigert wircl. Dem ausgekiihl-
ten Ofen werclen clann clie fertigen Erzeugnisse entnommen und auf 
c_km Dachboden ocler. in der Scheune auf gestapelt, manchmal sogar 
direkt in die Wagen verstaut, die sie zu Markte fiihren. 
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3. l(apitel 

DIE EINZELNEN GEFlîSSTYPEN, IHRE FORMEN UND 
VERZIERUNGEN 

Die in Săsc'iori erzeugten GefăBe dienen vornehmlich als Koch
gcschirr und zum Aufbewahren von Fli.issigkeiten. Ihre Formen sind 
zweckentsprechend, den Erfordernissen des taglichen Lebens angepa8t. 

Topfe 

In Săsciori werden hauptsăchlich Topfe hergestellt. Ihrem Fas
sungsvermcigen nach gibt es verschiedene Grol.len: Zweilitertopfe (cop), 
solchc, die das Viertel eines Viertels, also fonf Liter fassen (,,sfărtar"), 
Zehnlitertopfe (oala de ,,fele"), cler Zwanziglitertopf wird „de două 
chierii" genannt, în der weiteren GroBenfolge sind die Topfe nach 
diescr Einheit „chieri" berechnet: vier und sechs „chieri", was 40-60 
Litcrn entspricht. Diese grollen Topfe werclen nur noch sehr selten 
gemacht, da das Herstellungsverfahren miihsclig und die Nachfrage 
gering ist. 

,,Herbeca" (Kasserolle) 

wird ein anderes GefăB genannt, das auch als Kochgeschirr client. Es 
hat einen weiten Boden (cca 15 cm), seitlich auswărts geneigte oder 
auch 1gerade auf steigende, leicht g,erundete Wănde. Die Lip pe ist 
deutlich vom GefăBkorper abgesetzt, nach aussen verbreitert, mit einem 
kleinen erhobenen Rand. Der Henkel beginnt u:n,mittelbar i.iber de;m 
Boden, steigt bis zur Hohe cler Lippe gerade auf, wo er schrăg abbiegt 
und am oberen Rand befestigt ist. Das GefăB faBt etwa 1,50 Liter. 

,,Herbeca cu 3 picioare" (Grapen aus Ton) 

ist ein GefăB, das ausschlieBlich zum Kochen auf offenem Herd beniitzt 
wird, eine Abart der einfachen „herbeca". Es ist kleiner als d'iese und 
hat drei stark nach auBen geschwungene Fti.Be, die sich nach unten zu 
verjiingend, am GefăBboden angebracht sind. 

,,Hărgaua" (Milchkasserolle) 

ist ein GefăB zum Kochen der Milch, seine Form gleicht den emaillier
ten Metallkasserollen. Der GefăBboden ist weit, die fast senkrechten 
Wiinde nicht allzu hoch, an dem oberen Rand sind zwei runde Henkel 
angebracht. Es gibt auch Formen der „hărgaua" mit einem Henkel. 
Sie hălt 3-5 Liter. 
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,,Sprijinitoarea" - ,,Plîznitoarea" (Bratpfanne) 

Dies ist eine lăngliche Pfanne mit halbkreisformigem Querschnitt, 
an einem Ende von einer geraden W and abgeschlossen, an der ein 
waagerecht abstehender Henkel angehracht ist. Die andere Seite lăuft 
in einer halsformigen Verengung aus, die zum AhgieBen des Braten
safies hestimmt ist. Das GefăB wird meist zum Kochen des Krautes 
mit Fleisch beniitzt. Die gleiche Form haben wir in Salzburg (Ocna
Sibiului) vorgefunden; sie ist aus der Nachahmung stadtischer Formen 
entstanden. 

,,Cana cu ciort" (W asserkrug) 

ist ein dickbauchiger Wasserkrug mit breitem Boden und stark ver
_tiingtem Hals, cler, nach oben zu erweitert, in die urspriinglich kreis
formige Offnung auslăuft, die in der Mitte zusa.mmengedriickt, e'ine 
doppelte Ellipsc erg·ibt, deren eine vorne schnahelartig zugespitzt ist. 
Dieser GefăBmund wird „ciort" genannt. dic vordere Ellipse „c'iortul 
dinainte". die riickwărtige „ciortul dinapoi"·. Etwas unterhalh der 
weitesten Ausdehnung des Leibcs beginnt der Henkel. Er ist recht
winklig und miindet in elen Hals des Kruges ein. Innen, zwischen Mund 
und Hals, ist oft eine durchlocherte Tonplai.te eingefiigt, eine Art Sieb. 
Im Innern des Kruges sind 1-2 Tonkugeln eingeschlossen, d•ie zur 
Reinigung des GefăBes dienen, indem sie clas Ansetzen im Wasser 
geloster Unreinheiten an den Wănden verhindern. 

,,Cana cu ciort şi ţîţă" 

ist eine Abart des eben beschriebenen Krugcs. Der GefăBmund ist 
halbkugelformig mit leicht ne.eh auBen erweiterter Lippe. Zwischen 
Hals und Mund hat auch dieser Krug die siebartige Tonplatte. Der 
mode rohrenformige Henkel ist mit einer Trinkwarze versehen. Dieser 
Krug wird in verschiedenen Gro8en hergestelli. mit einem Fassungs
vermogen von 0,5 bis zu 2 und 3 Litern. 

,,Cănceaua" 

Diesen Namen fiihrt eine Art groBer Kri.ige, deren Beschaffenheit den 
bcsonderen Erfordernissen cler Bewohner des Miihlbachtales ang·epa8t 
wurde, die sich vorwiegend mit Vieh- nud Schafzucht und cler Her
stellung von Milchprodukten befassen. Zum Transport der Milch 
benotigt man ein GefăB, dem die „cănceaua" genannte Form entspricht. 
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Ihre Silhouette gleicht dem „sfărtar" genannten Kochtopf, mit dem 
Unterschied, daB die obere Offnung des Milchkruges viel enger ist. 
Er ist inwendig unglasiert, um die • Milch kiihl und frisch aufzube
wahren. 

Der Gurkenkrug (cănceiul de castraveţi) 

ist zur Aufbewahrung der fiir den Winter eingelegten sauren Gurken 
bestimmL Inwendig ist er glasiert, die Lippe hat griine Glastir·. Das: 
Profil des Kruges ist e'iformig, mit breitem Boden und engem Hals, 
dessen Wănde gerade zum Mund des GefăBes auf steigen. Die Lip pe 
ist durch eine ringformige Vertiefung gekennzeichnet und wurde bei 
cler Herstellung mit dem Leder geglăttet. Die seitlich abstehenden ohren
formigen Henkel sind da angebracht, wo der GefăBbauch die weiteste 
Rundung aufweist. Entlang cler Henkel, etwa auf deren Mitte, verlăuft 
ein nicht zu tiefer Einschnitt als kleine Verzierung. Der Gurkenkrug 
faBt 5 Liter Fliissigkeit. 

Der Essigkrug (cănceiul de oţet) 

gleicht cler eben beschriebenen Form nur mit dem bauchigen Leib; 
Der Mund ist enger, die Lippe gleicht dem Krug mit halbkugelfor
migem Mund. Wie schon cler Name sagt, dient cler Krug zur Bereitung 
und Aufbewahrung des Essigs. • 

Der Topf zum Ziegenmelken 

ist auch eine Eigenschopfung dieser Gegend, gleichfalls" durch die 
besonderen Bediirfnisse cler Bewohner entstanden. Von dem schmalen 
GefăBboden aus wolben sich die Wănde sehr stark nach auBen. Von· 
cler groBten Wolbung des Leibes verengen sie sich fast unmittelbar zur 
dffnung mit breit ausladender Lippe, so daB die betonte Rundung cler 
Wănde augenfăllig ist. Der flache Henkcl geht von der Lippe aus und 
fălit schrăg auf den Bauch des Topfes. 

,,Cupa cu chisc" 

i-st • ein schalenformiges GefăB, bei Gastmăhlern zum· Weintrinken ver~ 
wendet, m'it weiter dffnung, deren Lippe in einen Trinkschnabel 
iibergeht. Der krăftige Henkel setzt seitlich vom Schnabel unterhalb 
cler Lippe an. Diese Trinkschalen wurden vorwiegend fiir Hochzeiteh 
und Gastmăhler gekauft und zu Ende des Festes zerschlagen. 
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Schiisseln 

werden în Săsciori in geringerer Menge hergestellt als die Topfe. Sie 
haben eine charakteristi,i,che Form mit breitem Boden, ihr Profil gleicht 
dem eines breitgedriickten Ziegenmelktopfes. 

Der Petersilientopf 

ist eine Art hoher Zylinder aus Lehm von etwa 20 cm Durchmesser, des
sen Wănde in groBeren Abstănden von runden Offnungen (2 cm Durch
messer) unterbrochen sind, die mit dem Messer aus cler feuchten Lehm
waud geschnitten wurden. Durch cliese Offnungen steckt man Peter
silienwurzeln in den Topf, cler dann mit Erele gefiillt, ans Fenster 
gestellt wird. Wintersiiber wăchst daraus gri.in~s Petersilienlaub, clas die 
I-Iausfrau zum Kochen braucht. Der Topf ist unglasiert, ganz aus 
rotem Ton. 

Sieb zum Durchpassieren der Tomaten 

Dies GefăB hat einen kleinen Boden, fast halbkugelformig gewolbte 
Wande mit wenig markiertem Rand und einen kleinen schrăg
gestellten Henkel. Im unteren Teil des GefăBes sind die Wănde durch
locht worden, solange clas Gefă8 roh und feucht war. 

Gartrichter 

hesteht aus zwei Teilen: einem Trichter, dessen Wand nach oben zu 
konisch verjiingt ist und nach unten in eine enge Rohre auslăuft, ferner 
aus einem schalenartigen Deckel mit drei halbkre'isformigen Ausschnit
ten am oberen Rand derOffnung.Das in- und auswendig glasierte GefăB 
~i~d bei der Arbeit an den Făssern zur Zeit der Weingărung gebraucht. 

TrinkgefaB fiir Kiiken 

Es hat einen runden Boden mit einer halbkugelformigen Wolbung 
dariiber. 2 cm iiber dem flachen Boden sind kreisformige Offnungen 
aus der Wand geschnitten, durch welche die Ktiken clas Wasser trinken. 

Die Sparbiichse 

1hr oberer Teii ist kugelfărmig, lăuft in eine kuopfartige Spitze aus, 
wahrend die Wand dem Boden zu eingezogen ist. An einer Seite befindet 
sich ein schmaler Einschnitt, durch den die Miinzen hineingeworfen 
werden. 
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Die Formtypen der GefaBe 

Nach ihrer Fo11m konnen die GefăJ3e dct Topfet von Săsciori in fol
gende Kategorien eingeteilt werden: hohe Gefă.lle, solche mittleren 
Formats, niedrige Gefi-iBe nnd solche mit besonderen Formen~ die 
ihrer Zweckdienlichkeit angepaBi sind. Hohe Gef ăBe sind fiir ge
wohnlich Fiinflitertopf e (oale de sfărtar) und Gurkentopfe, die, um 
ihre Bestimmung zu erfiillen, notwendigerweise cin groBes Fassungs
vermogen haben miissen, woraus sich die eiformige Gestalt und starke 
Wolbung des Bauches ergibt. 

GefăJ3e mittlerer Gră/Je sind dadurch gekennzeichnet, daB ihre 
Hohe verringe:rt ist, ohne jedoch wesentlich dcn Umfang des Leibes zu 
verkleinern. Sie haben demnach nicht mehr e'in hohes Format, sondern 
sind in die Breite entwickelt. Die obere bffnung ist stark nach aullen 
erweiteri und in augenfiilliger Weisc viei hreiter als die Basis des 
GefăBes. 

Niedere Gefă/Je sind breit gedri.ickt. meist 1 trapezformig. Zu ihnen 
gehort vor allem die Schiissel mit breitem Boden, schrăg nach auJ3en 
verlaufenden Wănden. d•ie sich in einem betonten Winkel nach innen 
biegcn und gegen den oberen Rand hin verengen. Die Rundung ist hier 
fast ganz verschwunden, durch grade Linien ersetzt, die dem Profil 
c•ine strenge Schonheit verleihen. 

Zu elen GefăBen, deren besondere Form ihre,· Bestimmung ent
spricht, gehort d'ie Sparbi.ichse. Ihr oberer Teil ist beinahe eine voll
kommene Halbkugel und lăuf t in eine knopfartige Spitze aus, was die 
Zwiebelform des Gefălles betont. Das TrinkgefăJ3 fiir Kiiken iiber
schreitet nur leicht die Halbkugelform, seine rundgewolbten Wănde 
sind von kreisformigen Ausschnitten durchbrochen. Der Petersilien
topf hat eine etwas ausgefallene Form, die jedoch seiner Bestimmung 
vollig ang·epaBt ist. 

Die V erzierung der GefăBe 

H'insichtlich der technischen Ausfiihrung cler Verzierungen konnen 
die Gefălle von Săsciori in zwei Gruppen geteilt werden: die eine umfaBt 
mit Farbe verzierte GefăBe, die andere solche mit Reliefapplikationen. 

Zum Bemalen der der ersten Gruppe angehorenden GefăBe wird 
in Săsciori meist eine weille Tonerde verwendet; mit der. die rohen 
Lelnnwănde cler GefaBe bestrichen werden. Nach dem Brennen 
erscheinen. die milchig weiBen Verzierungen als lebhafter Kontrast 
auf dem ziegelroten Grund der Wănde. 
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Zur Aushihrung clieser Verzierungen beniitzen die Tăpfer zwei 
\Verkzeuge: einen feinen, spitzen Pinsel aus Schweinsborsten (pomociu) 
mit dern clie weiUen Parallelstreifen rund um clas GefăB gezogen werden 
und ein keilspitziges an zwei Se'iten zungenartig abgeflachtes Holz, 
mit dem iiber die parallelen Pinselstreifen Querstriche gezogen werclen. 
OH zeichnet der Tăpfer sogar mit dem Finger, indem er ihn abwech
selnd h'inauf und hinunter bewegt, breite Zickzackstreifen auf die 
GefăBe. Die in Farbe ausgefiihrten Verzierungen nennen· die Topfer 
,.flori" - Blumen. 

Diese sind zum Teil geometrische Muster, zum Teil Stilisierungen 
beliebiger Formen. Darunter erwăhnen wir die mit dem keilspitzigen 
Holzchen „vărgarul" gezogenen Streifen um den Hals und Bauch der 
GefăBe, die bandartigen Verzierungen mit welligem Rand und Streifen 
mit senkrechtgestellten zungenartigen Auslăufern um elen Hals des 
GefăBes. Ferner die S-formige Spirale, die manchmal mit Tupfen um
geben wird, einfache Striche mit Punkten umgeben, das Kreuz mit drei 
kurzen und einem langen Arm, die Blume aus kreisfărmig angeordneten 
Punkten mit einem Tupfen in cler Mitte, senkrechte Punktreihen, die 
parallele Linien bilclen und clas Kreuz mit gleich langen Armen, mit je 
einem Punkt dazwischen. 

Die Reliefverzierungen cler zweiien Gruppe hahen nicht nur ăsthe
tischen Wert, sonclern erfiillen e'ine hestimmte Aufgabe in der Struktur 
des GefăBes. So ·wird cler auBen angefi.igte Lehmstreifen mit Fingerein
driicken besonders bei groBen, 5'-10-Litertopfen angewendet, um elen 
Wănden melu Festigkeit zu verleihen. Die feuchten Lehmstreifen 
werden in mehreren parallelen Re'iheu um das getrocknete GefăB 
g·elegt und mit Fingereinclriicken verziert. 

Auch die Art, wie clie Glasur auf clen verschiedenen GefăBen 
angebracht ist, kann als Verzierung gelten. Meist ist cler Henkel uncl 
cler obere Rand glasiert. AuBen ersche'int die Glasur als dunkelgriiner 
Farbfleck, kontrastreich auf dem hellen Rot der weiflverzierten Ton
gefăBe. 

-I. Kapite/ 

EINIGE SCHLUSZFOLGERUNGEN tJBER DIE ANZAHL 
UND LEBENSBEDINGUNGEN DER TOPFER, DEN WARENABSATZ, 

DEN ABERGLAUBEN UND DIE MOGLICHKEITEN FOR 
DIE ZUKUNFT 

Das Topferhandwerk in Săsciori ist in cler Zeit des Feudalismus 
aufgebliiht. Es hat sich bis in unsere Tage erhalten, ist aber infolge 
der Verănderungen in der Lebensweise der Menschen, die der Kapita-
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lismus mit sich brachte, "iin Ahsterhen Legriffen. 1n dem MaBe wie die 
fabrikmăBig-en Produkte die irdenen GefăBe verdrăngten, ist clas·, 
Topferhandwerk zuri.ickgegangen. 

Mit Săsciori verschwindet die letzte groBe Topfersiedlung Si.idost
siebenbi.irgens. Ein groBer Teil der Bewohner hat sich- friiher mit 
Topferei beschăftigt, clas Handwerk wurde vom Vater auf den Sohn 
vererbt. Die Topfer von Săsciori belieferten mit ihren wegen cler Feuer
fesi.igkeit beliebten Erzeugnissen Ortschaften, die i.iber ein weites 
Gebiet verstreut waren. Diese Topfer pflegten clas Handwerk alş 
dauernde Erwerbsquelle. Sie hatten auf ihrem Gemeindehattert oder 
in năchste1 Năhe einen guten Boden, cler ihnen hochwertiges Roh
material lieferte, zum Unterschied von der weiBen Tonerde, die man 
hei Sebeşel und Petersdorf-Petreşti findet, und die zur Herstellung 
Yon feuerfestem Kochgeschirr ungeeignet ist. Die bis zum Rande des 
Dorfes vordringenden Wălder rings um Săsciori lieferten den Topfern 
clas zum „Brennen" notwendige Holz. 

Wir haben den Versuch unternommen, eine Liste cler Gehofte 
aufzustellen, wo fri.iher Topfer gewohnt haben. Die meisten konnten 
wir in cler „uliţa mare" (GroBe Gasse} feststellen, dann in anderen 
Teilen des Dorfes ... ,,în părăul roşu"... ,,în zăvoi" ... ,,la pod" 
... ,,către luncă", ... ,,pe vale în sus", ... ,,În lender", ... und „peste 
rîu" genannt. Intercssant ist die Feststellung, daB gerade in den am 
dichtesten von Topfern besiedelten Teilen: ,,uliţa mare" und „părăul 
roşu" clas Handwerk am fri.ihesten ausstarb. Es scheint, daB hier die 
Topfer fri.iher als anderswo zu andern Beschăftigungen wîe Ackerbau 
oder I-Iolzwirtschaft i.ibergegangen sind. Es şind die ărmsten Topfer, 
die bis in unsere Tage ihrem Handwerk treu blieben. Die Mehrzahl 
cler Topfer, die clas Handwerk auflieBen, betreiben ein wenig Ackerbau 
und Viehzucht, die Hauptcrwerbsquelle ist jedoch die HolzfloBerei. 
Alle, die clas Topferhandwerk verlieBen und sich anderen Beschăf
tigungen zuwandten, erklăren, daB die Konkurrenz cler fabrikmăBig 
hergestellten Waren sie <lazu gezwungen habe, da <las Handwerk sich 
nicht melu bezahlt mache. 

Bis in die ji.ingste Vergangenheit, solange die jăhrlichen Erzeug
nisse von Săsciori noch nach Tausenden von Sti.icken gezăhlt wurden, 
geschah der Warenabsatz auf sehr verschiedene Weise. 

Es war i.iblich, die groBen GefăBe 40-60-Litertopfe zu bestellen, wie 
auch die Weinschalen, die bei Hochzeiten und Gastmăhlern verwendet 
wurden. 

In den Gebirgsdorfern war es i.ihlich, daB Trauzeugen und Ver
wandte eines vor vVeihnachten jungvermăhlten Paares diesem zu 
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Ostern Topfe aller GroBen kauften (von dem 60-Litertopf bis zum 
kleinsten von 2 Litern). 

1n Dorfern cler Ebene (Draşov, Cunţa, Vingard, Spring) kauften 
die Leute besonders 10-12-Literti::ipfe, ,,oale de o mierţă", in denen 
die hei T aufen iiblichen Speisen gekocht wurden. 

In einigen Gemeinden gab es Frauen, die gemeinsam die groBeren 
10-40-Litertopfe kauften, u,m sie bei Hochzeiten gegen Entgelt zu 
vermieten. 

Bei Begrăbnissen bekam jeder cler Totengrăber einen Topf (oala 
de 2 cupe), an dessen J-Ienkel ein gewebtes Tuch • zum Zeichen cler 
Trauer m'it einer schwarzen Schnur gebunden war. Die Leute aus 
Şugag, Purcăreţ,' Răchita, Strungar, Jina und anderen Gemeinden cler 
,,Mărginimea Sibiului", b~stellten friiher zu Totenfeiern eine bestimmte 
Art von Wasserkriigen (oale de 3 cupe). 

Zu Ostern kauften d'ie Bauern, die die bei Osterbrăuchen cler 
orthodoxen Kirche iiblichen Gaben • bezahlten, Kriige (pînă la 4 cupe), 
die nach dem Austeilen cler Ostergaben den kirchlichen Sachwaltern 
yerblielien. 

War in friiheren Zeiten eine reiche Weinernte gewesen, luden die 
Bauern von Săsciori WeinfăBer auf ihre Wagen, <lazu einen Korb 
Kriige von 2 Litern (un cop) und noch groBere. Sie fuhren damit auf 
den Weg·, der nach Cacova fiihrt, oder auch nur bis ans Ende des 
Dorfes und verkauften den Wein samt Kriigen, die man, nachdem cler 
Wein ausgetrunken war, fortwarf. 

Zu allen Mărkten, die in Săsciori, Sebeş-Miihlbach, Alba-lulia
Karlsburg, Orăştie-Broos, Draşov, Miercurea-ReuBmarkt, Sugag, Po
iana-Sibiului, Vintul de .ros, Cugir und sogar in Sălişte abgehalten 
,vurden, fiihrten die Topfer von Săsciori ihre Waren und boten sie 
zum Verkaufe feil. Meist taten sich mehrere Topfer zusammen und 
fuhren gemeinsam mit 4-12 Wagen zum Markt, wobei die einzelnen 
Gruppen mit Vorliebe bestimmte Mărkte besuchten, so daB sie sich 
gegenseitig keine Konkurrenz machten. 

• Die wichtigsten Absatzgebiete- waren clas Miihlbach- und Secaş
Tal, . wo • sowohl die rurnănische wie die sachsische Bevolkerririg 
beliefert wurde und alle, die sich vornehmlich mit Weinbau befaBteu. 
Die Sachsen dieser Gegend kauften vor allem Krauttopfe. Die Sachsen 
aus Blutrot-Berghin zum Beispiel kauften bis in unsere Tage d'ie groBen 
40,---60-Literti::ipfe (oale de două ferdele şi o mierţă). 

• Die Wa:ren wurden im Tauschhandel verkauft; in den Gegenden, 
wo Ackerbau getrieben wird, gegen Getreide. Fiir einen Topf gab man 

https://biblioteca-digitala.ro / https://www.brukenthalmuseum.ro



58 Cornel lrimie şi Hcrbert Hoffmann 

so viei Getreide, als das Gefăll hielt. lu den Gebirgsgegenden, wo die 
Schafzucht zu Hause ist, - etwa Jina - erhandelte man die GefăBe 
auch gegen Kasc und Wolle. Regelma.Big fuhren die Topfer von Săsciori 
ihre Wagen mit Ware beladen in das Gebiet zwischen Vinţul de Jos 
und ReuBmarkt (Miercurea) die Gemeinden um Karlsburg (Alba-Iulia) 
und die Dorfer am SecaşfluB. Hier hatten die Topfer ihre Vertrauens
leute, die den Verkauf vermittelten und stăndig einen Stock Ware au{ 
Lager hatten. Von Zeit zu Zeit holten die Topf er das statt Bezahlung 
angenommene Getreide ah. 

Vor dem1 ersten Weltkrieg kamen Handler sogar von Talmesch 
und aus der Fogarascher Gegen:d um Ware nach Săsciori, die sie dann 
durch den RotenturmpaB ins rumănische Altreich fiihrten. 

Von Fog·arasch kamen auch Zigeuner mit ihren Wagen nach Săsciori 
und kauf ten \V are ein, um sie andernorts gegen Lumpen und alte Klei
der einzutauschen. 

Wie iiberall, hat es auch in Săsciori viele Arten von Aberglauben 
gegeben, die sich an die Topf erei kni.ipften. Aber auch sie sind groBten
teils verschwunden, noch ehe die Topferei im Aussterben begriffen war. 
Die wenigen noch erhaltenen werden von den alten Topfern wie Erin
nerungen aus fernen Tag·en erzahlt. Einer von ihnen, Ioan Nazarie. hat 
uns erzălilt: ,,Wenn ich zum Markte fuhr und cler alte Pfarrer mir in 
die Quere kam, kehrte ich um und g'ing nicht mehr zum Markt," oder 
„wenn jemand mir mit gefi.illten Kriigen entgegenkam, kehrte ich nach 
Hanse zuriick, denn ich wuBte, ~a8 es keincn guten Markt geben 
wiirde." Ilie Drăghici, cler ălteste cler Topf er von Săsciori, erzahlt eben
falls iiber clas Gliick beim Verkauf: ,,Wenn du kleine Hiihnchen auf 
dem Hofe hast, solist du ein paar Federn von ihnen in die Tasche 
stecken, denn so wie die Hiihnchen werden sich die Kăufer um deine 
Waren schlagen." Der alte Drăgh'ici sagt auch iiber die, die „umgehen" 
und bosen Zauber verhăngen: ,,Fiir die bosen Zauberer (strigoii) muBt 
du einen Topf ,von links' machen (das Rad 'in umgekehrter Richtung 
drehen), er soll nur rot sein (also unglasiert), das ist das Mittel gegen 
jene, die die Kiihe behexen (daB sie keine Milch mehr geben). Du tust 
Urin von der Kuh in den Topf, schlie8t die Tiiren und kocht ihn 
am Feuer. Dann komnit cler bose Zauberer und schreit." 

Es ist hier die Rede von bekannten Aberglauben in neuen 
Varianten, die auch in an<leren Gebieten vorkommen. Sie beziehen 
sich, wie aus oben Gesagtem hervorgeht, auf <las Gliick beim Markte, 
aber auch auf den Milchsegen der Ki.ihe und das Leben cler Topfer, 
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was in clieser Gegend, wo seit aHers her viel Viehzucht betrieben wird, 
nicht wundernimmt. 

Aus den Ergebnissen unserer Forschung gelangen wir zum Schlussc. 
dall die Tăpf erei in Săsciori <len Erfordernissen der Lebensweise 
schon in feuclaler Zeit entsprochen hat, _ja sogar noch friiher. Wie alt 
dieses Handwerk sein mag·, lăBt sich schwer sagen, obwohl es erwie
senermaBen eine lange und nnnnterbrochene Tradition hat. Die Form 
einzelner GefăBe z. B. des Topf es zum Zi.egenmelken, cler Krug mit der 
Offnung in doppelter Ellipse, bestim;rnte -Tăpfe oder etwa das Profil 
des Henkels cler Gefălle herbeca und hărgaua lassen uns an GefăBe 
clenken, die bei Cîlnic-Kelling ausgeg-raben wurden, oder erinnern an 
Formen romischer Keramik. 

I 

Besti.rn,mte GefăBformen haben sich gleichzeitig mit Veranderungen 
der Lebensweise entwickelt, anclere sind verschwunden oder im Aus
sterben begriffen (z. B. die Pfanne mit Fi.iBen - herbeca cu trei picioare 
- die ausschlieBlich zum Kochen auf offener Kohlenglut cliente. 
oder die groBen Krauttăpfe fi.ir die Hochzeiten und Gastmahler und 
die Schalen zum Weintrinken. 

Die Verănderungen in cler bauerlichen Architektur, die nene Be
schaff enheit cler Ofen, cler W andel im Brauchtum ode~ gar in cler 
Anwendung der Lebensmittel hatte die unmittelbare Verănderung 
einiger GefăBtypen zur Folge. Andererseits sind viele nene verschiedene 
Formen entstanden, die -oft clas fabrikmăBig hergestellte Geschirr nach
ahmen, um den gleichen Erfordernissen zu entsprechen wie letzteres 
(z. B. die Bratpfanne - plîsnitoarea). 

Es mull besonders erwăhnt werden, claB einige GefăBe aus Săsciori 
clen. fabrikma.Bigen Erzeugn'issen gegeniiber bestimmte Vorzi.ige besit
zen. In ihnen bleibt clas Wasser kalter aufbewahrt, weil clie porăsen 
Wănde eine dauernde Verdunstung begiinstigen, was ein Sinken der 
Temperatur beclingt. Die Tăpfe von Săsciori geben dem darin gekoch-

. ten Kraut mit Fleisch einen besonders guten Gesch;rnack. Darum kocht 
_jede Hausfrau zum mindesten zu Weihnachten und Ostern ihr Kraut 

·in diesen Topfen, auch wenn sie das ganze Jahr hindurch nicht be
niitzt werden. Auch zum· Leichenschmaus und in der Fastenzeit wer
den Bohnen darin gekocht. Auch die in diesen Topfen gekochte oder 
abgestandene saure Milch hat einen besonderen Geschmack. 

Die in den letzten Jahren untern01nmenen Versuche, alte Hanrl
w~i·ke w'ieder neu aufleben zu lassen, mit dem Bestreben, niitzliche 
Gegenstănde herzustellen, auch auf d~m Gebiet cler. băuerlichen Tăp
ferei, konnten die fiihrenden Organe dieser Region anregen, die Mag-
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lichkeiten cler Topfer von Săsciori uncl ihPes wertvollen Rohmaterials 
eingehencler zu untersuchen. 

Dies um so mehr als in cler Ze'it zwischen beiclen Weltkriegen unweit 
von Săsciori in Petersdorf (Petreşt'i) eine clem Sebastian Hann-Verein 
unterstellte kunstgewerbliche Werkstătte fiir Keramik bestanclen hai; 
clie Exportwaren herstellte. Heute erzeugt in Miihlbach (Sebeş) uncl 
Petersclorf (Petreşti) je eine Werkstătte fiir Keramik einfache, zum 
tăglichen Gebrauch bestimmte Formen. 
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Abb. l: 

4bb. 2: 
A.bb. 3: 

Abb. 4: 

ZU DEN ABBILDUNGEN 

Ti:ipfer G. H. Munteanu beim ,.Drehen" (Oktober 1953 im Alter von 62 Jahren). 
Teilansicht von Săsciori, von der Burg aus gesehen. 
Ansicht von Săsciori mit dem rechts gegen Cacoviţa fiihrenden Weg. (Foto Gh. 
Pavelescu, 1937). 
Karte des Miihlbăcher Gebietes und der von den Ti.ipfern aus Săsciori be
lieferten Miirkte. 

Abb. 5: Beim „Lehmmahlen" mit der Lehmwalze. 
Abb, 6: Zeichnung der Ti:ipferscheibe: A Drehscheibe, B Trittrad mit FuBbedienung, 

C Achse. 
Abb. 7: 
Abb. 8: 
Abb. 9: 

Abb. 10: 

Abb.11: 
Abb. 12: 
Abb. 13: 
Abb. 14: 
Abb. 15: 
Abb. 16: 
Abb. 17: 

Abb. 18: 

Abb. 19: 
Abb. 20: 
Abb. 21: 
Abb. 22: 

~bb.23: 
Abb. 24;: 
Abb.25: 

Al;il:>.26: 
Abb. 27: 
Abb. 28: 

Ti:ipferscheibe. 
Gerăte zur Bearbeitung des Lehms: A Haue, B Rundmesser, C Holzhammer. 
Werkze11ge zum Glătten und Verzieren der Gefă f.\e: A spitzkeili1?:es, zungeri
fi:irmig abgeflachtes Holz • zum Streifenziehen, B Ti:ipferkamm, C Holzschaufel. 
Berm Auswăhlen des Lehmklumpens. 
Aufsetzen des Klumpens auf die Ti.ipferscheibe. 
Zentrierung des Lehmklumpens und ,.Aufziehen des Lehms" . 
• Niederziehen und Eindriicken" des Lehms, wobei der Topfboden entsteh:t. 
Das Formen der Topfwand. 
Aufziehen und Dehnen cler Topfwand. 
Mit dem Ti.ipferkamm wird der Standring geformt und die Wand geglăttet. 
Mit dem Borstenpinse! .pomociu" wird der weiBe Streifen um den GefiiBhals 
gezogen. 
Bei fortgesetztem Drehen wird der Streifen mit dem Finger zu einem Zickzack
band verwischt. 
Anfiigen des Henkels. 
Aus zwei Lehmklumpen formt Ti:ipfer Petra Nicolae einen groBen Topf. 
Aus dem ersten Lehmklumpen ist die Wand aufgezogen. 
Diese Wand wird beiseite gestellt, eine zweite geformt und die erste drauf
gesetzt. 
Der Topf gewinnt Gestalt. 
Der Topf ist fertig, auch schon mit dem Streifen geschmiickt. 
Auf beiden Armen wird der Topf zum Wandbrett getragen und zum Trocknen 
aufgestellt. 

. Ti:ipferware aus Săsciori, 1953 von Ti:ipfer Gh. Munteanu angefertigt. 
Der Schopfen, in dem sich der Brennofen befindet, 
cBrennofen. Plan und Querschnitt. A Herd, B Ring, C Ofenwand. D Fenster 
zum· Einstellen der GcfăBe, E Eisenbănder, F Feuerung, G Zi:egel, H Feuer• 
kanal. · 
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Abb. 29: Gesamtansicht des Brennofens. 
Abb. 30: ,.Fenster" das vor dem Brand zugemauert wird. 
Abb. 31: Zweilitertopf (a. d. lnv. des Brukenthal-M. Nr. C 10, 26,6 cm hoch, 16,4 cm 

griiBter Durchmesser, 11 cm Durchmesser des Standrings). 
Abb. 32: 5-Litertopf (oala de sfărtar) (a. d. lnv. des Brukenthal-M. Nr. C 8., 23,4 cm 

hoch, 21,4 cm griiBter Durchmesser, 13,6 cm Durchmesser des Standrings). 
Abb. 33: 20-Litertopf (oala de chieri) (a. d. Inv. des Brukenthal-M. Nr. C 316), 39,6 cm 

hoch, 36 cm grii&ter Durchmesser. 21 cm Durchmesser des Standringes. 
Abb. 34: Grapeu (herbecă) (a. d. Inv. des Brukenthal-M. Nr. C 7), 8,4 cm hoch, 17,6 cm 

griiBter Durchmesser. 
Abb. 35: Grapen {herbeca cu 3 picioare) (a. d. Inv. des Brukenthal-M. Nr. C 22), ,15 cm 

hoch, 18 cm griiBter Durchmesser, 14,6 cm Bodendurchmesser. 
Abb. 36: Hărgaua - Milchtopf mit efoem Henkel (a. d. Inv. des Brukenthal-M. Nr. C 13), 

10,8 cm hoch. 20 cm griiBter Durchmesser, 16,8 cm Borlendurchmesser. 
Abb. 37: Hărgaua - Milchtopf mit zwei Henkeln (a. d. Inv. des Brukenthal-M.· Nr. C 4), 

10 cm hoch, 22,8 cm griiBter Durchmesser, 20 cm Bodendurchmesser. 
Abb. 38: Henkelkrug (cană cu ciort) (a. d. Inv. des Brukenthal-M. Nr. C 17), 28 cm 

hoch, 16,6 cm griiBter Durchmesser, 12,4 cm Bodendurchmesser. 
Abb. 39: Henkelkrug mit Trinkwarze (cană cu ciort şi ţîţă) (a. d. Inv. des Brukenthal-M. 

Nr. C 16), 28,4 cm hoch, 19 cm grii8ter Durchmesser, 12 cm Bodendurchmesser. 
Abb. 40: We;thalsiger Henkelkrug (a. d. lnv. des Brukenthal-M. Nr. C 15), 26.4 cm hoch. 

19 cm griiBter Durchmesser, 12 cm Bodendurchmesser. 
Abb. 41: Gurkentopf (a. d. Inv. des Brukenthal-M. Nr. C 19), 27,4 cm hoch, 21 cm 

griiBter Durchmesser, 12 cm Bodendurchmesser. 
Abb. ~2: Topf zum Ziegenmelken (a. d. Inv. Brukentha!I-M. Nr. C 23) 14 cm hoch, 

19,5 cm griiBter Durchmesser, 9 cm Bodendurchmesser. 
Abb. 43: Kleincr Henkeltopf mit Schnabel (a. d. Inv. des Brukenthal-M. Nr. C 21), 

15,6 cm hoch, 11,6 cm griiBter Durchmesser, 8,4 cm Bodcndurchmesser. 
Abb. 44: Schiissel (a. d. Inv. des Brukenthal-M. Nr. C 27), 6 cm hoch, 19 cm grii8ter 

Durchmesser, 21 cm Bodendurchmesser. 
Abb. 45: Petersilientopf (a. d. Inv. des Brukenthal-M. Nr. C 20), 22 cm hoch. 19 cm 

griiBter Durchmesser, 15,4 cm Bodendurchmesser. 
Abb. 46: Siebtopf fiir Tomaten (a. d. lnv. des Brukenthal-M. Nr. C 6), 12 cm hoch, 

8 cm griiBter Durchmesser, 1 I cm Bodendurchmesser. 
Abb. 4i: Das TrinkgefăB fiir Kiiken (a. d. Inv. des Brukenthal-M. Nr. C 25). 12 cm 

hoch, 17 cm griiBter Durchmesser, 16 cm Bodendurchmesser. 
Abb. 48: Sparbiichse (a. d. Inv. des Brukenthal-M. Nr. C 28). 13 cm hoch, 10 cm griiBter 

Durchmesser, 7 cm Bodendurchmesser. 
,\bb. 49: Orei Tiipfe aus Săsciori. 

Abb. 50: Vier GefăBe (Hărgaua, oala, cană cu ciort şi cănceaua). 

Abb. 51: GroBer 5-Litertopf (oala de sfărtar) mit vier applizierten Lehmringen. 
Abb. 52: Gurkentopf mit auffallender Kugelform und 2 Rillen um den Hals. 
Abb. 53; Tiipfer Fofoldea Ilie und seine Familie vor einer Serie von ihm erzeugter Gef~e. 
Abb. 54: Henkelkrug mit Trinkwarze (cană cu cior.t şi ţîţă) mit weiBen Ring,;n und 

Tiipferzeichen geschmiickt. . • 
Abb. 55: Henkelkrug mit Trinkwarze (cană cu ciort şi ţîţă), zwischen den. weiBen Ringen 

schmiickt ein Schrăgstrcifen von Punkten umgeben, dcn GefăBbauch. 
Abb. 56: Verzierung aus punktierten Parallellinien zwîschen den weiBen Streifen entlang 

des GefăBleibes, daneben Punktkreis und schrăges Kreuz. 
Abb. 57: Uralte geometrische Ornamente um den GefăBhals bis unter den Henkel. 
Abb. 58: Plan des Dorfes Săsciori mit den StraBen und Anwesen der Tăpfer. 
Abb. 59: Tăpfermarkt in Săsciori im Jahre 1937 (Photo Pavelescu Nr. 4824}. 
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