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Alimentaţia tradiţională, din comuna Răşinari, poate fi analizată în relaţie cu 
dezvoltarea economică şi socială a comunei, cu ocupaţiile locuitorilor şi cu 
desfăşurarea obiceiurilor familiale şi calendaristice. 

La începutul secolului al XX-iea, comuna era una dintre cele mai avansate 
economic din Mărginimea Sibiului, având mai dezvoltat „sectorul pastoral ovin" 
(fânaţele 12% şi 8226 oi), în raport cu agricultura (3.6%). Pădurea constituia, prin 
exploatarea forestieră şi prelucrarea lemnului, un domeniu important al economiei, 
exploatările forestiere fiind în plină ofensivă, în mod compensatoriu faţă de regresul 
vizibil al oieritului. Numărul mare al cabalinelor, se explică în cazul Răşinariului, mai 
degrabă în relaţie directă cu exploatările forestiere şi transporturile de buşteni şi 
cherestea, decât cu agricultura 1." 

Ca ocupaţii principale au fost creşterea animalelor (ovine, bovine, caprine) şi 

strâns legat de acestea, agricultura şi „jogăritul" Uoagăr-ul este sinonimul fierăstrăului şi 
provine din germanicul „săger"). 

În general, în fiecare gospodărie se creşteau: oi, vaci, porci, găini (numărul lor 
depindea de situaţia materială a familiei) care asigurau hrana de zi cu zi a oamenilor; 
însă mai existau şi familii foarte înstărite care aveau sute de oi şi pământuri multe. 
Diferenţa de stare materială se oglindea, firesc, şi în hrana de zi cu zi a fiecărei familii. 
Familiile înstărite consumau carne şi în zilele de peste săptămână, iar cele mai puţin 
înstărite consumau carne doar duminica, şi nici atunci „nu se săturau de carne". 
Mâncarea din carne de miel, atât de aşteptată în ziua de Paşte, de către o familie 
obişnuită, se putea consuma iarna, într-o familie de oier înstărit, în orice zi de peste 
săptămână, sau în orice duminică, condiţia fiind doar ca gospodina să aibă timp 
suficient să-l gătească. 

În meniul celor mai mulţi răşinăreni predominau mâncărurile pe bază de legume 
(cartofi, fasole, varză), în timp ce în familiile de oieri înstăriţi se consumau în principal 
brânză şi carne (peste an, aceştia tăiau mai mulţi porci, când se termina carnea de la 
unul, se tăia alt porc). 

prganizarea interiorului gospodăriei din punct de vedere al alimentaţiei 
ln timpul verii, gospodina gătea mâncarea în „căsoaie", o anexă a gospodăriei 

aflată de obicei pe o linie paralelă cu casa închizând curtea spre uliţă, între cele două 
„case" fiind postată o poartă cu portiţă. Era construită din bârne, iar pe jos era pus 
pământ galben. Se aflau aici: un „plat" (plită) pe care se gătea mâncarea, cuptorul de 
pâine, „căldarea în zid", adică un ceaun mare în care se fierbea pentru porci iar 
primăvara se făcea săpunul prin fierberea cu leşie a grăsimilor neconsumate. 
În apropierea căldării, se afla o ladă cu două compartimente în care se punea făină de 

1 Bucur, Corneliu, Vetre de civilizaţie românească. I. Civilizaţia Mărginimii Sibiului. Istorie - Patrimoniu -
Valorizare muzeală, Sibiu, Editura „ASTRA MUSEUM", 2003, p. 91. 
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grâu şi făină de porumb. Deasupra făinii de porumb, se afla o trocuţă mică în care se 
cernea făina înainte de a se face mămăligă; în această trocuţă, se punea sita, 
mestecăul de mămăligă şi lopăţica de mămăligă, cu care se curăţa mămăliga de pe 
mestecău şi se aduna mămăliga de pe ceaun. 

Masa din căsoaie avea o poliţă sub ea, pe care se punea bota cu apă, recipienţii 
de acest fel fiind cumpăraţi de la Gura Râului (exista obiceiul ca aceste bote să se dea 
la parastasul de an, împreună cu un măr, o nucă, o prună, un colac şi o lumânare; la 
acest parastas de an se făcea şi un „măr", care era o cracă de măr care se împodobea 
cu prune, mere şi nuci). 

În lădiţa mesei se puneau lingurile, furculiţele şi cratiţa cu tocana sau altă 
mâncare gătită ce rămânea de la masa de amiază, pentru a fi consumată la masa de 
seară. 

Căsoaia nu avea tavan, iar pe grinzi erau puse „uneltele de pită": „drâgla" cu 
care se trăgea jarul afară din cuptor, „mătăuzul" cu care se spăla cuptorul înainte de a 
pune pâinea în el, şi lopata pentru pâine. Troaca în care se frământa aluatul de pâine 
era ţinută în pivniţă, pentru a nu se „descheia" din cauza căldurii. 

Lângă plat, soba cu plită pe care se gătea, se mai afla o poliţă pe care se 
puneau vase şi „curpătorul" de mămăligă. Dintre vasele ce se găseau într-o 
gospodărie, enumerăm: ceaunul de mămăligă, oala pentru ciorbă, oala de pământ de 
5-6 litri, pentru prepararea verzei (oala avea două toarte, se prepara în ea, mai ales 
varză cu carne; sarmale nu se preparau foarte des). Tot pe poliţă, se mai afla o solniţă 
de lemn, aflată aproape de foc tocmai pentru a nu se umezi sarea, o sticlă cu ulei şi 

una cu oţet. 
Iarna, gospodina prepara mâncarea pe platul din tindă, plat care încălzea şi 

„coamărul" prin hornurile de lut care treceau prin el. 
În pivniţă, se aflau „paturi" (poliţe, îngrădiri <!in scânduri, pentru cartofi, jos pe 

pământ), pentru mere şi pentru pere, suspendate. ln pereţii pivniţei se aflau firide în 
care se puneau borcanele cu murături şi borcane cu „tarcăn". Într-un colţ al pivniţei era 
pus nisip în care se păstrau morcovii şi pătrunjeii. Pe câteva bârne puse pe pământ, se 
puneau butoaiele cu vin şi butea cu varză. 

Varza se punea pentru murat în bute mare, peste varză se punea grătar de 
scândură, iar peste acesta o piatră mare şi capac. Lângă bute se păstra o măturică de 
nuiele cu care se trăgea într-un castron toată ,,floarea" ce ieşea din varză; apoi 
măturica era spălată şi pusă deasupra pe piatră, tot în bute. Când se termina varza din 
bute, se spăla bine butea şi celelalte unelte; piatra spălată era pusă pe un raft, iar 
celelalte obiecte în bute, aşteptând toamna următoare pentru a fi iar folosite. 

Cei care erau mai înstăriţi aveau şi „grajd de bucate"2
, aflat într-o parte a şurii. 

Aici se ţineau: slănina, porumbul(cucuruzul), grâul, cojoacele ciobanilor, găleţi, ciubere. 
Podul casei era împărţit în două părţi: zona fără fum, deasupra casei mari şi 

zona prin care trecea fumul, în care se afuma carnea şi oasele de porc. Podul în care 
nu intra fumul, era locul în care se păstrau lăzile cu grâu şi cu cucuruz, poamele uscate 
pentru iarnă, carnea şi oasele de porc afumate, uneltele care nu se foloseau, coşurile 
împletite („chelteie"), oala de pământ în care se făcea varză numai la Crăciun. 

Meniul in zilele de post 
Zilele „de post" erau respectate cu sfinţenie de către toată lumea, părinţii fiind 

foarte mândri când toţi ai casei mâncau de post, chiar şi copiii mici. 
Mâncarea gătită „de post" putea să fie pregătită din: cartofi, fasole, orez sau 

varză; iar preparatele erau: ciorbă de cartofi cu ulei, ciorbă „de chim" (chimen), ciorbă 

2 Vezi fotografiile grajdului de bucate al casei de oier din Răşinari reconstruită în Muzeul în Aer Liber 
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de poame, ciorbă de fasole, tocană de cartofi cu ulei, fasole frecată, ciorbă de orez cu 
stafide, varză călită, sarmale de post cu orez şi ceapă. 

Între mâncărurile de post, cele mai obişnuite şi în general consumate, amintim: 
o Uleiul din sâmburi de bostan - era folosit în timpul postului, când se punea pe 

ceapă sau pe varză murată; 
o „Laptele de bou"- se numea zeama de varză murată, dar şi un preparat 

consumat în timpul postului sau când nu se găsea altceva prin casă. Se 
punea la un loc: zeamă de varză murată, pătlăgele tăiate felii, varză murată 
tăiată bucăţi şi ulei de sâmburi; acest amestec se mânca cu mămăligă caldă; 

o Ceapa - coaptă în frunza ei, în cuptorul de la plat (sau pe plită), se curăţa, se 
tăia în patru şi se punea pe ea sare, ulei şi oţet, fiind consumată cu mămăligă 
rece; 

o Ceapă crudă - tăiată fin, cu ulei, oţet şi sare pe ea; 
o „Saramura" - era usturoiul zdrobit cu sare, în care se punea apoi apă, ulei şi 

oţet; în saramură se înmuia mămăligă caldă; după acest fel de mâncare, se 
aducea „chisăliţă" de prune, ţinută în oale de pământ, care se mânca tot cu 
mămăligă; 

o Ciorba de fasole opărită se prepara iarna: se fierbea apă cu fasolea opărită şi 
apoi înşirată pe aţă pentru a se usca, cu zarzavat (morcovi şi pătrunjei, care 
se cumpărau de la „bungărzenele" -femeile din Bungard- care veneau 
sâmbăta în piaţă); la sfârşit se punea „rântaş" - făină prăjită în ulei, şi se 
adăuga usturoi tocat; 

o Ciorba de fasole verde se făcea vara, când rântaşul era stins cu bulion sau 
roşii tăiate mărunt; 

o Ciorba de orez cu morcovi - care era „mâncarea de duminică"; 
o Varza călită - se prăjea ceapă în ulei, apoi se punea „varză acră" tăiată 

mărunt, în timp ce se gătea se mai punea câte un pic de apă, iar la sfârşit se 
punea o mână de orez; 

o Plăcintele cu ceapă, mere (în care se punea zahăr şi scorţişoară) sau prune -
se puneau la copt, odată cu pâinea, în cuptorul de pâine; 

o Fiertura de prune uscate pe coşer - în care se punea puţin zahăr. 
Meniul În zilele „de dulce" 
Mămăliga era alimentul de bază al ţăranului, fiind mâncată dimineaţa, la amiază 

şi seara. Alături de mămăligă, laptele era al doilea aliment ca importantă, în hrana 
ţăranului. Într-o zi obişnuită, se consuma, dimineaţa lapte cu mămăligă s~u cafea din 
franc, uneori amestecată cu lapte şi îndulcită cu zahărul cubic care se găsea la 
„prăvălie"; la amiază, se consuma un singur fel de mâncare, doar cei înstăriţi aveau 
două feluri de mâncare la masă: o ciorbă cu carne sau doar cu cartofi sau fasole, sau 
o tocană de cartofi şi mai rar, tocană cu carne; seara meniul era format din: lapte, „un 
pic de slănină", în general mâncare „zvântată" (negătită). Când mergeau la câmp, în 
„traistă" se lua: slănină, ouă, brânză, carne uscată sau „ce aveai". 

Mămăliga se mânca şi cu păpară, cu lapte, cu cârnaţ sau cu pecie prăjită, mai 
ales după ce s-a tăiat porcul. Pulpa de porc era uscată în pod, din ea tăindu-se apoi 
„bucăţici" (numărate după persoane). 

Mâncăruri de dulce: 
„Meuneciul" se prepara din făină de mămăligă, lapte şi zahăr. 
„Sloiul" era mâncarea preparată dintr-o oaie sau o capră grasă, care erau tăiate 

în bucăţele mici, ca pentru tocană, împreună cu oasele. Se folosea un ceaun special 
pentru pregătit sloiul; carnea era fiartă până când se „desciocola" de pe os, apoi era 
lăsată să se răcească în „chimniţă" (pivniţă). Când era folosit în casă, sloiul se punea în 
oale mai mici de pământ, sau era lăsat în ceaun. Se lua câte o bucată de sloi, se topea 
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în cratiţă, se tăiau acolo două-trei „crumpene" şi se mânca cu mămăligă. Sloiul se mai 
gătea şi cu fasole frecată, în zilele „de dulce". Şi astăzi mai sunt persoane care 
consumă sloi, dar numărul lor este mult redus faţă de practica foarte răspândită în 
trecut. 

Oamenii necăjiţi, cu mulţi copii, cumpărau câte patru-cinci capete de oaie, pe 
care le curăţau de blană, de urechi, le spălau şi despicau falca de jos. Limbile 
împreună cu mădularele din gâtlej, erau făcute tocană. Din capete se făcea ciorbă, se 
fierbeau într-o oală mare, împreună cu sare, arpacaş şi zarzavat. Capetele erau, apoi, 
scoase din ciorbă, despicate pentru a scoate creierii, din care se făcea o tocană 
împreună cu prăjeală de ceapă. Din carnea de pe cap se făcea o tocăniţă separată. Se 
mâncau chiar şi ochii de oaie, curăţaţi de pupilă. 

În ciorba de fasole verde, spre deosebire de cea din timpul postului, se punea şi 
chisătură (ceapă tocată cu slănină afumată) şi se acrea cu 3-4 mere acre, iar la sfârşit, 
după ce era luată de pe foc, se „diregea" cu gălbenuşuri frecate cu smântână. 

„Zupa" (supa) se făcea din carne grasă de vită sau de găină (care, după ce se 
scotea din ciorbă, se consuma cu hrean); când clocotea apa, se punea carnea şi sarea; 
în timpul fiertului se lua spuma ce ieşea la suprafaţă; se punea, apoi, zarzavatul: 
morcovi, pătrunjei, ceapă şi ţeler (când avea gospodina); când zarzavatul era fiert, se 
strecura „zama" şi se puneau în ea tăiţei de casă care se făceau din două ouă şi făină, 
tăiaţi cu un cuţit cu lama subţire. 

Vase „de dulce" şi vase „de post" 
Când începea postul, vasele folosite mai înainte la prepararea mâncărurilor de 

dulce, erau „opărite" (fierte) foarte bine cu „leşie" de cenuşă (se fierbea cenuşă cu apă), 
pentru a ieşi grăsimea din ele. 

Din informaţiile obţinute, de la femeile bătrâne din sat, se foloseau două rânduri 
de vase: unul folosit în timpul postului, iar celălalt, în zilele „de dulce"; pe atunci 
(începutul secolului al XX-iea), oamenii aveau doar câte două oale, una mare iar 
cealaltă mică, plus o oală de pământ în care se gătea varza; apoi s-au folosit aceleaşi 
vase ca şi în timpul mâncărurilor de dulce, doar că acestea se spălau foarte bine şi se 
fierbeau cu leşie de cenuşe, când se intra în perioada de post. 

Alimentele folosite şi prepararea lor 
Oamenii cultivau: porumb (pe care îl măcinau la morile de apă ale satului, 

înşirate toate pe cursul râului Şteaza), grâu (toamna, „în toată curtea era batoza", 
venită să treiere grâul), cartofi, orz, ovăz, varză. Celelalte produse necesare în 
gospodărie (includem aici şi vasele de pământ sau cele de lemn) erau procurate „de la 
scaun" (denumirea dată pieţei din Răşinari, care se ţinea în fiecare sâmbătă, în jurul 
bisericii vechi cu hramul „Sfânta Paraschiva"), sau din târg de la Sibiu (în Piaţa Mică şi 
în Piaţa Mare se vindeau, în special, legume şi zarzavaturi, marţea şi vinerea; iar în 
„Târgul Porcilor" - La Obor, se vindeau porci, fân şi „blane" - scânduri). 

Pâinea se prepara, în fiecare sâmbătă; pregătirile începeau de dimineaţă, „după 
ce-ţi făceai treburile" (după ce se hrăneau animalele şi se făceau cumpărăturile din 
piaţă etc.). Nu exista un cuptor de pâine în fiecare curte, dar acestea se aflau „tot la a 
doua sau la a treia casă". Se făcea pâine din făină de grâu sau aceasta se amesteca şi 
cu făină de porumb, care se „opărea" (pâinea devenind mult mai hrănitoare, dar putea 
fi păstrată mult mai puţin timp). Se făcea şi pâine cu cartofi, iar când i se dădea 
acesteia forma, se punea şi puţină făină de porumb. După ce era scoasă din cuptor, 
pâinea „se bătea" pentru a se îndepărta coaja, cojile fiind puse apoi în ceaiul de 
dimineaţă sau în ciorbe. De obicei, mama era cea care frământa, iar de când fetele 
împlineau 12 ani, începeau şi ele să facă pâine („de la 12 ani te punea să frămânţi"). 
Se făceau, de obicei, 7 pâini (sau mai multe, în funcţie de cât de numeroasă era 
familia) şi o plăcintă cu ceapă (iar toamna, cu mere şi prune). 
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Fasolea boabe, gătită, se numea ,,frecată". Pe deasupra ei se punea ceapă 
prăjită cu paprică. 

Din fasole verde se făcea ciorbă cu chisătură sau rântaş (făină prăjită). Oamenii 
săraci fierbeau doar apă cu sare şi cu fasole verde. 

Pentru iarnă, fasolea se „opărea" (se fierbea cu sare) şi se usca pe aţă; din ea 
se făcea ciorbă, în care se punea şi usturoi. 

Lubeniţa, tăiată felii, se cocea în cuptorul de la sobă şi se consuma mai ales în 
timpul postului. 

Din cartofi se putea face tocăniţă, doar cu apă, sare şi paprică, se puteau prăji în 
unsoare, se făcea ciorbă din cartofi, sau se coceau în sobă şi se mâncau cu „moare" 
(zeamă de varză acră). 

Varza se gătea cu carne de oaie şi carne de porc, numindu-se „varză fiartă". 
Varza călită se pregătea fără carne. 

Se consumau ciuperci de pădure şi bureţi, vineţi sau roşii. Din ei se făcea 
tocăniţă cu ceapă şi slănină; sau erau tăiaţi felii şi uscaţi pentru iarnă, când se făcea 
din ei o tocăniţă cu orez şi ceapă. O specialitate mai aparte erau bureţii copţi pe plita de 
„la plat", cu brânză pe ei. 

Urzicile se consumau primăvara, când erau fierte şi frecate cu făină de porumb 
şi cu usturoi. 

Ceapa se mânca cu slănină, sau doar tăiată felii şi cu ulei de sâmburi, în zilele 
„de post". 

„Tarcănul" (tarhonul) se cumpăra de la piaţă, şi era pus în ciorbele acre. 
Roşiile, ardeii, castraveţii, ceapa erau cumpărate, toate, de la piaţă, de la 

„bungărzene". 

Măcrişul era folosit doar pentru a acri ciorba de miel. 
Fructele 
Prunele se făceau „chisăliţă" (se fierbeau fără zahăr), care se punea apoi in 

oale de pământ de 2-3 litri, neacoperite şi puse în cuptorul de pâine încins pentru a-şi 
face o crustă, care le ajuta să se păstreze mai bine, pentru mai mult timp. 

Prunele se puteau usca sub formă de „burduşei"; aceştia se uscau mai puţin, 
pentru a rămâne mai zemoşi şi se puneau în oale de pământ, în straturi intercalate cu 
straturi de zahăr. Aceasta era cea mai delicioasă reţetă de păstrare a prunelor pentru 
iarnă, se mâncau apoi cu mămăligă sau doar singure, mai ales în timpul postului. 

Din „burduşei" se făcea şi un sos care se consuma împreună cu carnea fiartă din 
supă. Se făcea un „rântaş" (se prăjea făină în ulei), în care se mai punea şi apă, zahăr, 
puţină sare şi burduşei din oală. Uneori, gospodina mai punea şi mere uscate, caz în 
care adăuga apoi şi scorţişoară în sos. 

Celelalte prune se uscau mai tare, în coşer, ele rezistând până înspre toamna 
următoare. Se puteau înşira pe aţă, se puneau în saci de hârtie sau erau acoperite în 
„chelteauă" sau corfe. Din ele se putea face compot; în lipsa zahărului, erau fierte doar 
cu apă. 

Din cireşe (care erau „la colibe") se făcea dulceaţă, iar din vişine se făcea 
dulceaţă şi vişinată. 

Din mere şi pere se făceau plăcinte, în funcţie de calitatea lor erau păstrate şi 
pentru iarnă. 

Perele „porceşti" se scuturau până nu erau coapte în pom şi se puneau în 
cuptorul de pâine, după ce se scotea pâinea. Când erau destul de uscate, se puneau 
într-un sac de hârtie ce se agăţa în podul de deasupra casei mari, unde nu ajungea 
fumul. Nucile se cumpărau şi se foloseau la cozonac. 
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Carnea 
În general, oamenii aveau 5-6 găini, până în zece, care le asigurau ouăle folosite 

în cadrul gospodăriei. Găinile erau tăiate doar în trei situaţii: „când era femeia născută, 
când era stăpânul bolnav ori când era găina bolnavă". 

Din porc se făceau cârnaţi şi cârtaboşi. Pulpele erau păstrate întregi, uscate. 
Carnea de porc nu se frigea pentru a fi pusă în borcane cu unsoare, ci era uscată şi se 
punea câte o spată în lada cu grâu, din pod. 

Carnea de viţel se mânca foarte rar, de obicei, se vindea pentru a face bani. 
Oamenii păstrau doar picioarele şi capul, din care făceau ciorbă. 

Familiile înstărite de oieri mâncau iarna ciorbă de miel şi tocăniţă sau friptură de 
miel. Mieii de până la 4 kg, fără cap, gât, cioate şi plămâni (din care se făcea ciorba 
acră), se împănau cu usturoi, piper şi sare şi se puneau în cuptor. Când era gata, se 
punea în mijlocul mesei, de unde se serveau toţi ai casei. 

Prelucrarea laptelui de oaie 
De primăvara, când ieşeau cu oile la fâneaţă, până la Sf. Ilie, oile se mulgeau de 

trei ori pe zi, pe urmă se mulgeau doar de două ori. Până în mai, stăteau cu oile la 
fâneaţă, apoi urcau la munte. 

Doar baciul se ocupa de prepararea brânzei. Celarul era doar pentru baci şi 
„treburile lui", aici se închega laptele, se frământa brânza şi se depozita brânza 
preparată. Fierberea zerului se făcea în stână. 

Produsele din lapte de oaie erau: caşul, brânza de burduf, urda, jintiţa, untul şi 
laptele acru. 

La ora 4 dimineaţa, se mulgeau oile, laptele era apoi strecurat şi pus în ciubăr 
unde i se dădea cheag, fiind apoi amestecat şi lăsat nemişcat pentru jumătate de oră. 

Cheagul se făcea din „rânză" de miel, denumire dată stomacului mieilor care 
încă nu au păscut iarbă. În acest stomac se puneau două linguri de sare şi era agăţat 
să se usuce până când era întrebuinţat. Un stomac se punea într-un litru de apă 
„domoală" (călduţă), iar când devenea un lichid lăptos, era strecurat şi se punea într-o 
sticlă, de unde se punea direct în laptele ce trebuia închegat. 

Laptele stătea la închegat cam o jumătate de oră, „din ce se închega mai încet, 
cu cheag mai puţin, brânza era mai bună". Pe măsură ce se închega, laptele se lăsa la 
fund şi se ridica caşul. Cu mâinile, se aduna roată şi se trăgea pe sub el o faţă de masă 
(sau o pânză deasă) şi se punea pe crintă. Aici se frământa şi se strângea din nou, se 
storcea în mâini, se frământa, încă o dată şi se lega cu două noduri la pânză (unind 
colţurile opuse) pentru a ieşi caşul rotund, se punea sub „vârtej"3

, unde stătea câteva 
ore, până când crinta trebuia eliberată pentru următorul caş (făcut din laptele muls în 
vremea prânzului). Caşul era aranjat pe poliţe unde stătea pentru zece zile sau două 
săptămâni. 

Când era îndeajuns de dospit, caşul era curăţat de coji, tăiat în bucăţi, fărâmiţat, 
frământat cu sare, pus în ,,teşcoave" şi aşezat pe cetină, jos în celar, unde stătea 
aproximativ două săptămâni. 

Zerul rămas după fiecare închegare era fiert într-o căldare de aramă, rezultând 
urda care se punea în săculeţ pentru a se scurge. Jintiţa -urdă luată şi cu zer-, era doar 
pentru consumul ciobanilor. 

Când se strângea prea multă urdă (cam la două zile o dată), se făcea din ea unt 
(se freca urda în ciubăr până lăsa untul) care se punea apoi în „şteand". Untul din urdă 
nu era la fel de bun ca şi cel din smântână, doar ultimul fiind folosit la cozonaci. 

Laptele acru devenea gros dacă se punea să fiarbă într-un ceaun pus într-un alt 
ceaun cu apă; când fierbea laptele în ceaun era pus în burduf. 

3 Sub „vârtej" însemna să se pună pe caş o bucată de lemn şi, printr-un băţ, sub presiunea unor pietre. 
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Hrana ciobanilor 
Baciul era cel care pregătea mâncarea pentru ciobani, aceştia mâncând mai 

mult „pe fugă"- dimineaţa şi la amiază, după ce mulgeau oile. 
Când terminau de muls, ciobanii mâncau un singur fel de mâncare, care putea fi: 

lapte fiert cu mămăligă sau balmoş din smântână (se fierbea smântână în ceaunul de 
mămăligă apoi se punea puţină făină de porumb); scoici cu brânză, ciorbă de cartofi 
(nu se prea ducea fasole pe la stână), în care se puneau morcovi şi pătrunjel doar când 
erau, ceea ce se întâmpla foarte rar. Un posibil fel doi se putea socoti „o ţâr de jintiţă, 
de mâncau cu zama". Primăvara se preparau urzici. 

Unde erau mulţi ciobani, se făceau şi câte două mămăligi la o masă. Făina 
pentru mămăliga ciobanilor era necernută, împreună cu coaja de la bobul de porumb, 
astfel că „te mai căpăra pe gât". 

Seara se consuma ceea ce rămânea de la amiază, se bea o cană de lapte sau 
se făceau, din nou, scoici cu brânză. 

Carnea de oaie se consuma doar în cazul în care se îmbolnăvea vreuna sau 
dacă o „rupea" ursul. Din ea se făcea „zamă" sau tocană. Sloiul de oaie nu se făcea pe 
vară, fiindcă nu se putea păstra; doar când cobora ciobanul, toamna, cu oile la câmpie, 
se mai făcea sloi. 

De obicei, ciobanii mâncau din mână iar când aveau nevoie de vase, foloseau 
castroane de lemn, linguri, furculiţe şi căni din lemn. 

După ce plecau cu oile, ciobanii obişnuiau să mănânce „mestecă", adică răşină 
de pe brazi, pe care o mestecau toată ziua. 

Când plecau toamna, la câmp, cu oile, ciobanul îşi lua cojocul în care dormea, 
sloi de oaie, fâină de porumb, „pită", brânză, jintiţă şi lapte acru în piele de oaie, două 
ceaune: unul mai mare pentru mămăligă, altul mai mic pentru mâncare din care şi 
mâncau, şi o farfurie. 

Când urcau la fâneaţă luau cu ei cele două ceaune şi mâncare, toate vasele 
pentru prepararea produselor din lapte fiind la colibă. „La toată coliba erau oi", nimeni 
nu intra în coliba altuia să fure. 

În luna iunie, când urcau la munte, ciobanii luau cu ei găleţile pentru muls, 
burdufi de brânză şi „bădăul", restul vaselor le aveau şi la munte. 

Câinii de la oi, fără ajutorul cărora oile ar fi fost tot timpul în primejdie, erau 
hrăniţi cu mămăligă şi cu zerul ce se scurgea din caş. 

Inventarul vaselor folosite la stână 
Vasele de lemn se procurau de la dogarii (mai ales moţi) care veneau în sat cu 

căruţele încărcate de instrumentar din lemn. 
Găleţile de muls erau din lemn, cu fundul mai larg decât gura, pentru a fi mai 

stabile; era obligatoriu să fie spălate cu apă fiartă, după fiecare întrebuinţare. Peste 
noapte, găleţile erau lăsate cu apă, pentru a nu se usca prea tare sau chiar să se 
descheie. Peste gura găleţii se lega „o aţă" care susţinea o cupă în care se mulgea, 
căci altfel laptele ar fi stropit foarte tare (dar şi pentru a se evita bălegarea oilor în 
găleata cu lapte). 

Ciubărul în care se dădea cheag la lapte, iar apoi, se frământa caşul, era doar 
unul într-o stână, având capacitatea de până la 200 litri. 

Lingura de dat cheag era păstrată curată şi folosită numai la acest lucru. 
Pânza deasă folosită la scurgerea caşului. 
„Teşcoava" de brânză era burduful dintr-o piele întreagă de oaie, în care se 

îndesa brânza frământată din caş şi sărată. Pielea de oaie era rasă cu briciul, iar 
brânza se punea pe partea pe care a fost lâna, căci pe cealaltă parte s-ar fi „împuţit", 
aici rămânând şi carne. 
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,,Vârtejul" era folosit pentru a susţine deasupra focului găleata în care se fierbea 
zerul. 

„Crăcănile", formate din trei beţe de alun (acestea fiind drepte), susţineau printr
un „lănţuş" ceaunul cu mămăligă sau cu mâncare. 

„Ciuhălăul" era folosit la amestecat în zer, în timpul în care acesta fierbea, pentru 
a face urda. Era un băţ lung care avea legat la capăt un mănunchi de crenguţe subţiri 
de mesteacăn fără coajă. 

„Urdariul" era folosit la amestecarea zerului, să nu se prindă de fundul ceaunului, 
în timp ce fierbe. 

Sâtiţă de luat urda era un accesoriu obişnuit al instrumentarului baciului. 
Botiţă de lemn (cu capacitatea de 10-15 litri), în care se punea jintiţa (urdă luată 

cu mai mult zer); uneori se punea peste jintiţă şi lapte dulce. Era folosită ca acritură 
pentru ciobani. 

„Ştead" pentru untul de oaie, fiecare proprietar de oi avea unul. 
Crinta era un fel de teasc din care se scurgea caşul. 
Pe lângă toate aceste vase, mai era la stână şi „clucsa" pentru prins şoareci. 
Cercetarea alimentaţiei tradiţionale în comuna Răşinari a cuprins teme legate 

de: organizarea interiorului gospodăriei din punct de vedere al alimentaţiei, meniul în 
zilele de post şi în zilele de „dulce", vasele folosite la prepararea mâncărurilor de dulce 
şi pentru cele de post, alimentele folosite, procurarea şi prepararea lor, prelucrarea 
laptelui de oaie, hrana ciobanilor, inventarul vaselor folosite la stână. S-au evidenţiat 
diferenţele rezultate din starea materială a familiilor, diferenţe în regimul alimentar, în 
perioadele de post spre deosebire de zilele obişnuite, diferenţe între mâncărurile 
servite acasă şi hrana ce se lua la munca câmpului; s-a pus accent şi pe prelucrarea 
laptelui de oaie, inventarul vaselor folosite la stână, dar şi pe hrana ciobanilor. 

Toate aceste aspecte ale alimentaţiei tradiţionale se regăsesc în cadrul 
Gospodăriei de oier cu atelier de confecţionare a lumânărilor din seu de oaie - Răşinari, 
jud Sibiu şi a staulului pastoral din Răşinari, reconstruite în Muzeul Civilizaţiei Populare 
Tradiţionale „ASTRA". 
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TRADITIONAL ALIMENTATION IN RĂŞINARI VILLAGE. 
EXHIBITED IN THE HOUSEHOLDS REBUIL T IN THE „ASTRA" 

FOLK ROMANIAN CIVILISATION 

The research on traditional alimentation in Răşinari 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 fiii of meat". 

Most of the meals in the menu of the majority of the people of Răşinari 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 farnilies 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 Răşinari 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 pâine 
Răşinari, judeţul Sibiu 

Plat şi cuptor în tindă 
Răşinari, judeţul Sibiu 

Fierbatoarea 
Răşinari, judeţul Sibiu 
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Grajdul de alimente 
Răşinari, judeţul Sibiu 

Plat şi solniţa 
Răşinari, judeţul Sibiu 

Staul - inventar interior 
Răşinari, judeţul Sibiu 
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