ALIMENTATIA TRADITIONALA iN COMUNA RASINARI.
REPREZENTARE EXPOZITIONALA iN CADRUL
GOSPODARIILOR TRANSFERATE iN MUZEUL CIVILIZATIEI
POPULARE TRADITIONALE ,,ASTRA”

Mihaela VACARIU

Alimentatia traditionald, din comuna Rasinari, poate fi analizatd in relatie cu
dezvoltarea economica si sociala a comunei, cu ocupatile locuitorilor si cu
desfasurarea obiceiurilor familiale si calendaristice.

La inceputul secolului al XX-lea, comuna era una dintre cele mai avansate
economic din Marginimea Sibiului, avand mai dezvoltat ,sectorul pastoral ovin”
(fanatele 12% si 8226 oi), in raport cu agricultura (3.6%). Padurea constituia, prin
exploatarea forestiera si prelucrarea lemnului, un domeniu important al economiei,
exploatarile forestiere fiind in plina ofensiva, In mod compensatoriu fatd de regresul
vizibil al oieritului. Numarul mare al cabalinelor, se explica in cazul Rasinariului, mai
degraba in relatie directa cu exploatarile forestiere si transporturile de busteni i
cherestea, decat cu agricultura’.”

Ca ocupatii principale au fost cresterea animalelor (ovine, bovine, caprine) si
strans legat de acestea, agricultura si ,jogaritul” (joagar-ul este sinonimul fierastraului si
provine din germanicul ,sager”).

In general, in fiecare gospodérie se cresteau: oi, vaci, porci, géini (numarul lor
depindea de situatia materiala a familiei) care asigurau hrana de zi cu zi a oamenilor;
insa mai existau si familii foarte instarite care aveau sute de oi $i pamanturi multe.
Diferenta de stare materiala se oglindea, firesc, si in hrana de zi cu zi a fiecarei familii.
Familiile Tnstarite consumau carne si in zilele de peste saptamana, iar cele mai putin
instarite consumau carne doar duminica, si nici atunci ,nu se saturau de carne’.
Mancarea din carne de miel, atdt de asteptatd in ziua de Paste, de catre o familie
obisnuita, se putea consuma iarna, intr-o familie de oier instarit, in orice zi de peste
saptamana, sau in orice duminica, conditia fiind doar ca gospodina sa aiba timp
suficient sa-| gateasca.

in meniul celor mai multi ragindreni predominau méancérurile pe baza de legume
(cartofi, fasole, varza), in timp ce in familiile de oieri instariti se consumau in principal
branza si carne (peste an, acestia taiau mai multi porci, cand se termina carnea de la
unul, se taia alt porc).

Organizarea interiorului gospodariei din punct de vedere al alimentatiei

In timpul verii, gospodina gatea mancarea in ,cdsoaie”, o anexa a gospodariei
aflatd de obicei pe o linie paralela cu casa inchizand curtea spre ulita, intre cele doua
,case” fiind postata o poartd cu portitd. Era construitd din barne, iar pe jos era pus
pamant galben. Se aflau aici: un ,plat” (plitd) pe care se gatea mancarea, cuptorul de
paine, ,caldarea in zid”, adica un ceaun mare in care se fierbea pentru porci iar
primavara se facea sapunul prin fierberea cu lesie a grasimilor neconsumate.
In apropierea caldarii, se afla o lada cu doud compartimente in care se punea faina de

' Bucur, Corneliu, Vetre de civilizatie romaneasca. I. Civilizatia Marginimii Sibiului. Istorie - Patrimoniu -
Valorizare muzeala, Sibiu, Editura ,ASTRA MUSEUM", 2003, p. 91.
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grau si faina de porumb. Deasupra fainii de porumb, se afla o trocutéd mica in care se
cernea faina Tnainte de a se face mamaliga; in aceasta trocuta, se punea sita,
mestecaul de mamaliga si lopatica de mamaliga, cu care se curata mamaliga de pe
mestecau si se aduna mamaliga de pe ceaun.

Masa din casoaie avea o polita sub ea, pe care se punea bota cu apa, recipientii
de acest fel fiind cumparati de la Gura Raului (exista obiceiul ca aceste bote sa se dea
la parastasul de an, impreuna cu un mar, o nuca, o pruna, un colac si o lumanare; la
acest parastas de an se facea si un ,mar”, care era o craca de mar care se impodobea
Cu prune, mere $i nuci).

in Iadita mesei se puneau lingurile, furculitele si cratita cu tocana sau alta
mancare gatitd ce ramanea de la masa de amiaza, pentru a fi consumata la masa de
seara.

Casoaia nu avea tavan, iar pe grinzi erau puse ,uneltele de pita”: ,dragla” cu
care se tragea jarul afara din cuptor, ,matauzul” cu care se spala cuptorul inainte de a
pune painea in el, si lopata pentru paine. Troaca in care se framanta aluatul de paine
era tinuta Tn pivnita, pentru a nu se ,descheia” din cauza caldurii.

Langa plat, soba cu plita pe care se gatea, se mai afla o politd pe care se
puneau vase si ,curpatorul” de mamaliga. Dintre vasele ce se gaseau intr-o
gospodarie, enumeram: ceaunul de mamaliga, oala pentru ciorba, oala de pamant de
5-6 litri, pentru prepararea verzei (oala avea doua toarte, se prepara in ea, mai ales
varza cu carne; sarmale nu se preparau foarte des). Tot pe polita, se mai afla o solnita
de lemn, aflata aproape de foc tocmai pentru a nu se umezi sarea, o sticla cu ulei si
una cu otet.

larna, gospodina prepara mancarea pe platul din tinda, plat care incalzea si
,coamarul” prin hornurile de lut care treceau prin el.

In pivnita, se aflau ,paturi” (polite, ingradiri din scanduri, pentru cartofi, jos pe
pamant), pentru mere si pentru pere, suspendate. In peretii pivnitei se aflau firide in
care se puneau borcanele cu muraturi si borcane cu ,tarcan”. intr-un colt al pivnitei era
pus nisip in care se pastrau morcovii si patrunjeii. Pe cateva barne puse pe pamant, se
puneau butoaiele cu vin si butea cu varza.

Varza se punea pentru murat in bute mare, peste varza se punea gratar de
scandura, iar peste acesta o piatra mare si capac. Langa bute se pastra o maturica de
nuiele cu care se tragea intr-un castron toata ,floarea” ce iesea din varza; apoi
maturica era spalata si pusa deasupra pe piatra, tot in bute. Cand se termina varza din
bute, se spala bine butea si celelalte unelte; piatra spalata era pusa pe un raft, iar
celelalte obiecte in bute, asteptand toamna urmatoare pentru a fi iar folosite.

Cei care erau mai instariti aveau si ,grajd de bucate”?, aflat intr-o parte a surii.
Aici se tineau: slanina, porumbul(cucuruzul), graul, cojoacele ciobanilor, galeti, ciubere.

Podul casei era impartit in doua parti: zona fara fum, deasupra casei mari $i
zona prin care trecea fumul, in care se afuma carnea si oasele de porc. Podul in care
nu intra fumul, era locul in care se pastrau lazile cu grau si cu cucuruz, poamele uscate
pentru iarna, carnea si oasele de porc afumate, uneltele care nu se foloseau, cosurile
impletite (,chelteie”), oala de pamant in care se facea varza numai la Craciun.

Meniul in zilele de post

Zilele ,de post” erau respectate cu sfintenie de catre toatd lumea, parintii fiind
foarte mandri cand toti ai casei mancau de post, chiar si copiii mici.

Mancarea gatita ,de post’ putea sa fie pregatita din: cartofi, fasole, orez sau
varza, iar preparatele erau: ciorba de cartofi cu ulei, ciorba ,de chim” (chimen), ciorba

? Vezi fotografiile grajdului de bucate al casei de oier din Rasinari reconstruitd in Muzeul in Aer Liber
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de poame, ciorba de fasole, tocana de cartofi cu ulei, fasole frecata, ciorba de orez cu
stafide, varza calita, sarmale de post cu orez si ceapa.

Intre mancarurile de post, cele mai obisnuite si in general consumate, amintim:

o Uleiul din sdmburi de bostan - era folosit in timpul postului, cand se punea pe
ceapa sau pe varza murata,

o ,Laptele de bou”- se numea zeama de varza murata, dar si un preparat
consumat in timpul postului sau cand nu se gasea altceva prin casa. Se
punea la un loc: zeama de varza murata, patlagele taiate felii, varza murata
taiata bucati si ulei de sdmburi; acest amestec se manca cu mamaliga calda;

o Ceapa - coapta in frunza ei, in cuptorul de la plat (sau pe plitd), se curata, se
taia in patru si se punea pe ea sare, ulei si otet, fiind consumata cu mamaliga
rece;

o Ceapa cruda - taiata fin, cu ulei, otet si sare pe ea;

o ,Saramura” - era usturoiul zdrobit cu sare, in care se punea apoi apa, ulei i
otet; In saramura se inmuia mamaliga calda; dupa acest fel de mancare, se
aducea ,chisalita” de prune, tinuta in oale de pamant, care se manca tot cu
mamaliga;

o Ciorba de fasole oparita se prepara iarna: se fierbea apa cu fasolea oparita si
apoi ingirata pe ata pentru a se usca, cu zarzavat (morcovi $i patrunjei, care
se cumparau de la ,bungarzenele” -femeile din Bungard- care veneau
sambata in piatd); la sfarsit se punea ,rantag” - faina prajita in ulei, si se
adauga usturoi tocat;

o Ciorba de fasole verde se facea vara, cand rantasul era stins cu bulion sau
rosii taiate marunt;

o Ciorba de orez cu morcovi - care era ,mancarea de duminica”;

o Varza céalita - se prajea ceapa in ulei, apoi se punea ,varza acra” taiata
marunt, Tn timp ce se gatea se mai punea cate un pic de apa, iar la sfarsit se
punea 0 mana de orez;

o Placintele cu ceapa, mere (in care se punea zahar gi scortisoara) sau prune -
se puneau la copt, odata cu péinea, in cuptorul de paine;

o Fiertura de prune uscate pe coser - in care se punea putin zahar.

Meniul in zilele ,,de dulce”

Mamaliga era alimentul de baza al taranului, fiind mancata dimineata, la amiaza
si seara. Alaturi de mamaliga, laptele era al doilea aliment ca importantd, in hrana
taranului. intr-o zi obignuita, se consuma, dimineata lapte cu mamaliga sau cafea din
franc, uneori amestecata cu lapte si indulcitd cu zaharul cubic care se gasea la
.pravalie”; la amiaza, se consuma un singur fel de mancare, doar cei instariti aveau
doua feluri de mancare la masa: o ciorba cu carne sau doar cu cartofi sau fasole, sau
o tocana de cartofi si mai rar, tocana cu carne; seara meniul era format din: lapte, ,un
pic de slanind”, in general mancare ,zvantatd” (negatita). Cand mergeau la camp, in
JLtraistd” se lua: slanina, oud, branza, carne uscata sau ,ce aveai”.

Mamaliga se manca si cu papara, cu lapte, cu carnat sau cu pecie prajita, mai
ales dupa ce s-a taiat porcul. Pulpa de porc era uscata in pod, din ea taindu-se apoi
,bucatici” (numarate dupa persoane).

Mancaruri de dulce:

,Meuneciul” se prepara din faina de mamaliga, lapte si zahar.

,Sloiul” era mancarea preparata dintr-o oaie sau o capra grasa, care erau taiate
in bucatele mici, ca pentru tocana, impreuna cu oasele. Se folosea un ceaun special
pentru pregatit sloiul; carnea era fiarta pana cand se ,desciocola” de pe os, apoi era
|asatd sa se raceasca in ,chimnitd” (pivnita). Cand era folosit in casa, sloiul se punea in
oale mai mici de pamant, sau era lasat in ceaun. Se lua cate o bucata de sloi, se topea
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in cratita, se taiau acolo doua-trei ,crumpene” si se manca cu mamaliga. Sloiul se mai
gatea si cu fasole frecata, in zilele ,de dulce”. $i astdzi mai sunt persoane care
consuma sloi, dar numarul lor este mult redus fatd de practica foarte raspandita in
trecut.

Oamenii necdjiti, cu multi copii, cumparau cate patru-cinci capete de oaie, pe
care le curatau de blana, de urechi, le spalau si despicau falca de jos. Limbile
impreuna cu madularele din gatlej, erau facute tocana. Din capete se facea ciorba, se
fierbeau intr-o oald mare, impreuna cu sare, arpacas si zarzavat. Capetele erau, apoi,
scoase din ciorba, despicate pentru a scoate creierii, din care se facea o tocana
impreuna cu prajeala de ceapa. Din carnea de pe cap se facea o tocanita separata. Se
mancau chiar si ochii de oaie, curatati de pupila.

in ciorba de fasole verde, spre deosebire de cea din timpul postului, se punea si
chisatura (ceapa tocata cu slanina afumata) si se acrea cu 3-4 mere acre, iar la sfarsit,
dupa ce era luata de pe foc, se ,diregea” cu galbenusuri frecate cu smantana.

LZupa” (supa) se facea din carne grasa de vita sau de gaina (care, dupa ce se
scotea din ciorba, se consuma cu hrean); cand clocotea apa, se punea carnea $i sarea;
in timpul fiertului se lua spuma ce iesea la suprafatd; se punea, apoi, zarzavatul:
morcovi, patrunjei, ceapa si teler (cand avea gospodina); cand zarzavatul era fiert, se
strecura ,zama” si se puneau in ea taitei de casa care se faceau din doua oua si faina,
taiati cu un cutit cu lama subtire.

Vase ,de dulce” si vase ,,de post”

Cand incepea postul, vasele folosite mai inainte la prepararea mancarurilor de
dulce, erau ,oparite” (fierte) foarte bine cu ,lesie” de cenusa (se fierbea cenusa cu apa),
pentru a iesi grasimea din ele.

Din informatiile obtinute, de Ila femeile batrane din sat, se foloseau doua randuri
de vase: unul folosit in timpul postului, iar celalalt, in zilele ,de dulce”; pe atunci
(inceputul secolului al XX-lea), oamenii aveau doar cate doua oale, una mare iar
cealaltd mica, plus o oala de pamant in care se gatea varza; apoi s-au folosit aceleasi
vase ca $i in timpul mancarurilor de dulce, doar ca acestea se spalau foarte bine si se
fierbeau cu lesie de cenuse, cand se intra in perioada de post.

Alimentele folosite si prepararea lor

Oamenii cultivau: porumb (pe care il macinau la morile de apa ale satului,
ingirate toate pe cursul raului Steaza), grau (toamna, ,in toata curtea era batoza”,
venitd sa treiere graul), cartofi, orz, ovaz, varza. Celelalte produse necesare in
gospodarie (includem aici si vasele de pamant sau cele de lemn) erau procurate ,de la
scaun” (denumirea data pietei din Rasinari, care se tinea in fiecare sambata, in jurul
bisericii vechi cu hramul ,Sfénta Paraschiva”), sau din targ de la Sibiu (in Piata Mica si
in Piata Mare se vindeau, in special, legume si zarzavaturi, martea si vinerea; iar in
.1argul Porcilor” - La Obor, se vindeau porci, fan si ,blane” - scanduri).

Painea se prepara, in fiecare sambata; pregatirile incepeau de dimineata, ,dupa
ce-ti faceai treburile” (dupa ce se hraneau animalele si se faceau cumparaturile din
piata etc.). Nu exista un cuptor de paine in fiecare curte, dar acestea se aflau ,tot la a
doua sau la a treia casa”. Se facea paine din faina de grau sau aceasta se amesteca si
cu faina de porumb, care se ,oparea” (painea devenind mult mai hranitoare, dar putea
fi pastratda mult mai putin timp). Se facea si paine cu cartofi, iar cand i se dadea
acesteia forma, se punea si putina faina de porumb. Dupa ce era scoasa din cuptor,
painea ,se batea” pentru a se indeparta coaja, cojile fiind puse apoi in ceaiul de
dimineata sau in ciorbe. De obicei, mama era cea care framanta, iar de cand fetele
implineau 12 ani, incepeau si ele sa faca paine (,de la 12 ani te punea sa framanti”).
Se faceau, de obicei, 7 paini (sau mai multe, in functie de cat de numeroasa era
familia) si o placinta cu ceapa (iar toamna, cu mere si prune).
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Fasolea boabe, gatita, se numea ,frecatd”. Pe deasupra ei se punea ceapa
prajita cu paprica.

Din fasole verde se facea ciorba cu chisatura sau rantas (faina prajita). Oamenii
saraci fierbeau doar apa cu sare si cu fasole verde.

Pentru iarna, fasolea se ,oparea” (se fierbea cu sare) si se usca pe ata; din ea
se facea ciorba, in care se punea si usturoi.

Lubenita, taiata felii, se cocea in cuptorul de la soba si se consuma mai ales in
timpul postului.

Din cartofi se putea face tocanita, doar cu apa, sare si paprica, se puteau praji in
unsoare, se facea ciorba din cartofi, sau se coceau in soba si se mancau cu ,moare”
(zeama de varza acra).

Varza se gatea cu carne de oaie i carne de porc, numindu-se ,varza fiarta”.
Varza calita se pregatea fara carne.

Se consumau ciuperci de padure si bureti, vineti sau rosii. Din ei se facea
tocanita cu ceapa si slanina; sau erau taiati felii si uscati pentru iarna, cand se facea
din ei o tocanita cu orez si ceapa. O specialitate mai aparte erau buretii copti pe plita de
.la plat®, cu branza pe ei.

Urzicile se consumau primavara, cand erau fierte si frecate cu faina de porumb
si cu usturoi.

Ceapa se ménca cu slanina, sau doar taiata felii si cu ulei de samburi, Tn zilele
.de post“.

.1arcanul” (tarhonul) se cumpara de la piata, si era pus in ciorbele acre.

Rosiile, ardeii, castravetii, ceapa erau cumparate, toate, de la piata, de la
,bungarzene”.

Mécrigul era folosit doar pentru a acri ciorba de miel.

Fructele

Prunele se faceau ,chisalitd” (se fierbeau fara zahar), care se punea apoi in
oale de pamant de 2-3 litri, neacoperite si puse in cuptorul de paine incins pentru a-si
face o crusta, care le ajuta sa se pastreze mai bine, pentru mai mult timp.

Prunele se puteau usca sub forma de ,burdusei”; acestia se uscau mai putin,
pentru a ramane mai zemosi $i se puneau in oale de pamant, in straturi intercalate cu
straturi de zahar. Aceasta era cea mai delicioasa reteta de pastrare a prunelor pentru
iarna, se mancau apoi cu mamaliga sau doar singure, mai ales in timpul postului.

Din ,burdusei” se facea si un sos care se consuma impreuna cu carnea fiarta din
supa. Se facea un ,rantas” (se prajea faina in ulei), in care se mai punea si apa, zahar,
putind sare si burdusei din oala. Uneori, gospodina mai punea $i mere uscate, caz in
care adauga apoi $i scortigoara in sos.

Celelalte prune se uscau mai tare, in coser, ele rezistand pana inspre toamna
urmatoare. Se puteau insira pe ata, se puneau in saci de hartie sau erau acoperite in
,chelteaua” sau corfe. Din ele se putea face compot; in lipsa zaharului, erau fierte doar
cu apa.

Din ciregse (care erau ,la colibe”) se facea dulceata, iar din vigine se facea
dulceata si viginata.

Din mere si pere se faceau placinte, in functie de calitatea lor erau pastrate si
pentru iarna.

Perele ,porcesti” se scuturau pana nu erau coapte in pom si se puneau in
cuptorul de péaine, dupa ce se scotea painea. Cand erau destul de uscate, se puneau
intr-un sac de hartie ce se agata in podul de deasupra casei mari, unde nu ajungea
fumul. Nucile se cumparau si se foloseau la cozonac.
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Carnea

In general, oamenii aveau 5-6 gaini, pana in zece, care le asigurau oudle folosite
in cadrul gospodariei. Gainile erau taiate doar in trei situatii: ,cand era femeia nascuta,
cand era stapanul bolnav ori cand era gaina bolnava”.

Din porc se faceau carnati si cartabosi. Pulpele erau pastrate intregi, uscate.
Carnea de porc nu se frigea pentru a fi pusa in borcane cu unsoare, ci era uscata si se
punea cate o spata in lada cu grau, din pod.

Carnea de vitel se manca foarte rar, de obicei, se vindea pentru a face bani.
Oamenii pastrau doar picioarele si capul, din care faceau ciorba.

Familiile instarite de oieri mancau iarna ciorba de miel si tocanita sau friptura de
miel. Mieii de pana la 4 kg, fara cap, gat, cioate si plamani (din care se facea ciorba
acra), se impanau cu usturoi, piper si sare si se puneau in cuptor. Cand era gata, se
punea in mijlocul mesei, de unde se serveau toti ai casei.

Prelucrarea laptelui de oaie

De primavara, cand ieseau cu oile la faneata, pana la Sf. llie, oile se mulgeau de
trei ori pe zi, pe urma se mulgeau doar de doua ori. Pana in mai, stateau cu oile la
faneata, apoi urcau la munte.

Doar baciul se ocupa de prepararea branzei. Celarul era doar pentru baci si
JLreburile lui*, aici se inchega laptele, se framanta branza si se depozita branza
preparata. Fierberea zerului se facea in stana.

Produsele din lapte de oaie erau: casul, branza de burduf, urda, jintita, untul si
laptele acru.

La ora 4 dimineata, se mulgeau oile, laptele era apoi strecurat si pus in ciubar
unde i se dadea cheag, fiind apoi amestecat gi lasat nemigcat pentru jumatate de ora.

Cheagul se facea din ,rénza” de miel, denumire data stomacului mieilor care
incd nu au pascut iarba. Tn acest stomac se puneau doua linguri de sare si era agatat
sa se usuce pana cand era intrebuintat. Un stomac se punea intr-un litru de apa
,domoald” (calduta), iar cand devenea un lichid laptos, era strecurat gi se punea intr-o
sticla, de unde se punea direct in laptele ce trebuia inchegat.

Laptele statea la inchegat cam o jumatate de ora, ,din ce se inchega mai incet,
cu cheag mai putin, branza era mai bund”. Pe masura ce se inchega, laptele se lasa la
fund si se ridica cagul. Cu mainile, se aduna roata si se tragea pe sub el o fata de masa
(sau o panza deasa) si se punea pe crinta. Aici se framanta si se strangea din nou, se
storcea Tn maini, se framanta, inca o data si se lega cu doua noduri la panza (unind
colturile opuse) pentru a iesi casul rotund, se punea sub vartej”®, unde statea cateva
ore, pana cand crinta trebuia eliberata pentru urmatorul cas (facut din laptele muis in
vremea pranzului). Casul era aranjat pe polite unde statea pentru zece zile sau doua
saptamani.

Cand era indeajuns de dospit, casul era curatat de coji, taiat in bucati, faramitat,
framantat cu sare, pus in ,tescoave” si asezat pe cetina, jos in celar, unde statea
aproximativ doua saptamani.

Zerul ramas dupa fiecare inchegare era fiert intr-o caldare de arama, rezultand
urda care se punea in saculet pentru a se scurge. Jintita -urda luata si cu zer-, era doar
pentru consumul ciobanilor.

Cand se strangea prea multa urda (cam la doua zile o data), se facea din ea unt
(se freca urda in ciubar pana lasa untul) care se punea apoi in ,steand”. Untul din urda
nu era la fel de bun ca si cel din smantana, doar ultimul fiind folosit la cozonaci.

Laptele acru devenea gros daca se punea sa fiarba intr-un ceaun pus intr-un alt
ceaun cu apa; cand fierbea laptele in ceaun era pus in burduf.

% Sub ,vartej” lnsemna sa se puna pe cas o bucata de lemn si, printr-un bat, sub presiunea unor pietre.
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Hrana ciobanilor

Baciul era cel care pregatea mancarea pentru ciobani, acestia mancand mai
mult ,pe fuga”- dimineata si la amiaza, dupa ce mulgeau oile.

Cand terminau de muls, ciobanii mancau un singur fel de mancare, care putea fi:
lapte fiert cu mamaliga sau balmos din smantana (se fierbea smantana in ceaunul de
mamaliga apoi se punea putind faind de porumb); scoici cu branza, ciorba de cartofi
(nu se prea ducea fasole pe la stana), in care se puneau morcovi si patrunjel doar cand
erau, ceea ce se intampla foarte rar. Un posibil fel doi se putea socoti ,0 tar de jintita,
de mancau cu zama”. Primavara se preparau urzici.

Unde erau multi ciobani, se faceau si cate doua mamaligi la o masa. Faina
pentru mamaliga ciobanilor era necernuta, impreuna cu coaja de la bobul de porumb,
astfel ca ,te mai capara pe gat”.

Seara se consuma ceea ce ramanea de la amiaza, se bea o cana de lapte sau
se faceau, din nou, scoici cu branza.

Carnea de oaie se consuma doar in cazul in care se imbolnavea vreuna sau
daca o ,rupea” ursul. Din ea se facea ,zama” sau tocana. Sloiul de oaie nu se facea pe
vara, fiindca nu se putea pastra; doar cand cobora ciobanul, toamna, cu oile la campie,
se mai facea sloi.

De obicei, ciobanii mancau din mana iar cand aveau nevoie de vase, foloseau
castroane de lemn, linguri, furculite si cani din lemn.

Dupa ce plecau cu oile, ciobanii obignuiau sa manance ,mesteca”, adica rasina
de pe brazi, pe care o0 mestecau toata ziua.

Cand plecau toamna, la camp, cu oile, ciobanul isi lua cojocul in care dormea,
sloi de oaie, faina de porumb, ,pitd", branza, jintita si lapte acru in piele de oaie, doua
ceaune: unul mai mare pentru mamaliga, altul mai mic pentru mancare din care si
mancau, si o farfurie.

Cand urcau la faneata luau cu ei cele doud ceaune si mancare, toate vasele
pentru prepararea produselor din lapte fiind la coliba. ,La toata coliba erau oi”, nimeni
nu intra in coliba altuia sa fure.

in luna iunie, cand urcau la munte, ciobanii luau cu ei galetile pentru muls,
burdufi de branza si ,badaul”, restul vaselor le aveau si la munte.

Cainii de la oi, fara ajutorul carora oile ar fi fost tot timpul in primejdie, erau
hraniti cu mamaliga si cu zerul ce se scurgea din cas.

Inventarul vaselor folosite la stdna

Vasele de lemn se procurau de la dogarii (mai ales moti) care veneau in sat cu
carutele incarcate de instrumentar din lemn.

Galetile de muls erau din lemn, cu fundul mai larg decat gura, pentru a fi mai
stabile; era obligatoriu sa fie spalate cu apa fiarta, dupa fiecare Tntrebuintare. Peste
noapte, galetile erau lasate cu apa, pentru a nu se usca prea tare sau chiar sa se
descheie. Peste gura galetii se lega ,0 ata” care sustinea o cupa in care se mulgea,
caci altfel laptele ar fi stropit foarte tare (dar si pentru a se evita balegarea oilor in
galeata cu lapte).

Ciubarul In care se dadea cheag la lapte, iar apoi, se framanta casul, era doar
unul intr-o stana, avand capacitatea de pana la 200 litri.

Lingura de dat cheag era pastrata curata si folosita numai la acest lucru.

Panza deasa folosita la scurgerea casului.

,1escoava” de branza era burduful dintr-o piele intreaga de oaie, in care se
indesa branza framantata din cas si sarata. Pielea de oaie era rasa cu briciul, iar
branza se punea pe partea pe care a fost lana, caci pe cealaltd parte s-ar fi ,imputit”,
aici ramanand si carne.
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.Vartejul” era folosit pentru a sustine deasupra focului galeata in care se fierbea
zerul.

,<Cracanile”, formate din trei bete de alun (acestea fiind drepte), sustineau printr-
un lantus” ceaunul cu mamaliga sau cu mancare.

,Ciuhalaul” era folosit la amestecat in zer, in timpul in care acesta fierbea, pentru
a face urda. Era un bat lung care avea legat la capat un manunchi de crengute subtiri
de mesteacan fara coaja.

,2urdariul” era folosit la amestecarea zerului, sa nu se prinda de fundul ceaunului,
in timp ce fierbe.

Satita de luat urda era un accesoriu obignuit al instrumentarului baciului.

Botita de lemn (cu capacitatea de 10-15 litri), in care se punea jintita (urda luata
cu mai mult zer); uneori se punea peste jintitd si lapte dulce. Era folositd ca acritura
pentru ciobani.

.otead” pentru untul de oaie, fiecare proprietar de oi avea unul.

Crinta era un fel de teasc din care se scurgea casul.

Pe langa toate aceste vase, mai era la stana si ,clucsa” pentru prins soareci.

Cercetarea alimentatiei traditionale in comuna Rasinari a cuprins teme legate
de: organizarea interiorului gospodariei din punct de vedere al alimentatiei, meniul in
zilele de post si in zilele de ,dulce”, vasele folosite la prepararea mancarurilor de dulce
si pentru cele de post, alimentele folosite, procurarea si prepararea lor, prelucrarea
laptelui de oaie, hrana ciobanilor, inventarul vaselor folosite la stana. S-au evidentiat
diferentele rezultate din starea materiala a familiilor, diferente in regimul alimentar, in
perioadele de post spre deosebire de zilele obisnuite, diferente intre mancarurile
servite acasa si hrana ce se lua la munca campului; s-a pus accent si pe prelucrarea
laptelui de oaie, inventarul vaselor folosite la stana, dar si pe hrana ciobanilor.

Toate aceste aspecte ale alimentatiei traditionale se regdsesc in cadrul
Gospodariei de oier cu atelier de confectionare a lumanarilor din seu de oaie - Rasinari,
jud Sibiu gi a staulului pastoral din Réasinari, reconstruite in Muzeul Civilizatiei Populare
Traditionale ,ASTRA".
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TRADITIONAL ALIMENTATION IN RASINARI VILLAGE.
EXHIBITED IN THE HOUSEHOLDS REBUILT IN THE ,,ASTRA”
FOLK ROMANIAN CIVILISATION

The research on traditional alimentation in Rasinari village can only be studied in
a close relationship with the economic and social growth of the village, and with the
primary and secondary occupations of its inhabitants.

As primary occupations there were agriculture and closely related to this, the breeding
and raising of livestock (sheep, cattle, goats, pigs).

As e general rule, depending on the status of each family, in each homestead
there were some sheep, cattle, pigs and fowls, that would provide the everyday food for
the people; there were families that owned hundreds of sheep and a lot of land to grow
vegetables, and other families that only owned 4 or 5 sheep, a cow, some fowls and a
pig each year. The difference in the material status of the families was a mirror for the
differences in the daily food of the family. The rich families would eat meat daily, while
poor families would only eat meat only on Sundays, but even then ,they would not eat
their fill of meat”.

Most of the meals in the menu of the majority of the people of Rasinari were
made out of vegetables (potatoes, beans, cabbage), while in a rich family of shepherds,
the meals were made out of cheese and meat (during a year, poor families would cut
one pig, before Christmas time, and the rich families would cut more pigs-when the
meat of one pig was over, they would cut another one).

The research on traditional alimentation in this village was based on the topics:
the layout of the interior of the household concerning alimentation, the menu and the
utensils used during the Lent and outside it, the way to obtain, process and preserve
the ingredients and the way to cook them, the way to prepare the sheep milk, the food
of the shepherds, the utensils used in the shepherd's huts.

There have been pointed out differences coming from the material status of the
family, the Lent period and the ordinary days, the meals cooked and eaten at home or
in the fields.

Some features of the traditional alimentation of Rasinari village are exhibited in
the Open Air Museum through the Shepherd’'s homestead and candle maker's
workshop (20) and the sheepfold with shepherd’s hut (15) that were brought from this
village and rebuilt in the museum.
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Cuptor de paine Grajdul de alimente
Rasginari, judetul Sibiu Rasginari, judetul Sibiu

Plat si cuptor in tinda Plat gi solnita
Rasinari, judetul Sibiu Raginari, judetul Sibiu

Fierbatoarea Staul - inventar interior
Réginari, judetul Sibiu Raginari, judetul Sibiu
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