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Abstract: In the first half of the 20th century, traditional food in Gura Raului village 
was based on the product of working the fields, on the animals raised in the yard and 
on the goods that could be bought from the local market on Saturday. In the market, 
they could buy vegetables like: cabbage, carrots, parsley, peppers, green peppers, 
tomatoes, vegetables that were not raised by these villagers, not until the middle of 
the 20th century. 
Polenta was the main dish that was eaten next to almost all the dishes: milk, cheese, 
scrambled eggs, soup, beans, cabbage, potatoes or mushrooms. 
Bread was a delicacy; on Saturdays they would bake seven loafs ofbread, one for each 
day of the week. Next to the bread, they would bake a pie having as filling: cheese, 
cabbage, onion or fruits (during the autumn). 
The other ingredients for the dishes were: milk from the cows, the buffaloes or goats; 
eggs from the fowls, meat from the cow or calf, the lamb at Easter, and the goat kid at 
the Epiphany, the pig at Christmas. They would only eat meat on Sundays, during 
the rest of the week they would only eat milk, eggs and vegetables. There were few 
fruit-bearing trees, and most of the fruits were eaten raw or baked in pies. 
Ritual dishes remained longer in the life of the community, materialized in certain 
recipes that all the community respected, be it feasting time, holliday, baptism, 
wedding or funeral. 

Gura Râului. Sat din Mărginimea Sibiului 
„La poalele Carpaţilor, dinspre Sibiu, se întinde un şir de sate româneşti. 

Locuitorii îşi zic mărgineni, fiindcă ocupă părţile mărginaşe între România şi Ardeal. 
Ei se consideră cea mai nobilă ramură a poporului român şi cine-i cunoaşte le dă dreptul, 
căci nicăieri nu găseşti oameni cu o mai bună stare ca pe aceşti oieri boieriţi de prin 
părţile Răşinari, Gura Râului, Sălişte şi Poiana, nicăieri nu auzi vorbindu-se o limbă 
românească mai bogată ca acolo. Este parcă o rasă mai aparte, care şi-a păstrat mai 
multe însuşiri străbune, trăsăturile mai marcante şi mai armonioase ale feţii, frumuseţea 
şi varietatea portului, dorul de pribegie şi dragostea de cântec şi joc." llarie Chendi1. 

Localitatea Gura Râului se află la altitudinea de 554 metri, suprafaţa comunei 
fiind de 61,45 ha, hotarul aşezării este de 9361 ha, având 574 ha teren arabil, 1387 ha 
păşune, 734 ha de fânaţe, 6378 ha păduri, teren neproductiv 286 ha, livezi 2 ha. Din 
aceste date observăm şi importanţa pe care o au ocupaţiile tradiţionale în viaţa 

comunităţii: pădurăritul este ocupaţia de bază, alături de creşterea animalelor şi 

cultivarea pământului: „Datorită faptului că 74.9% din terenul economic al comunei era 
constituit din păduri, lucrul la pădure era un mijloc principal de câştig, în anul 1844 
existând 200 de joagăre"2 • Referitor la creşterea animalelor, în anul 1940, în Gura 

'Dumitru Arsenie, Gura Râului. Sat din Mărginime, Sibiu, 2000, p. 5. 
2 lbidem, p. 25. 
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Râului erau 6563 animale, din care: 1468 bovine, 3421 ovine şi caprine, 1285 porcine, 
386 cabaline3

• 

La mijlocul secolului al XX-iea erau 3795 persoane, agricultura fiind una din 
ocupaţiile de bază ale gurenilor; în anul 1957, 4,5% dintre gureni erau angajaţi particular 
pentru muncile cu caracter agricol, astfel că din 986 gospodării, 685 erau de agricultori4

• 

În anul 1959 funcţionau 6 uleiniţe, unde se făcea ulei din seminţe de in, bostan şi 
floarea soarelui, în ziua de astăzi mai există o piuă de ulei funcţională, la care gurenii 
încă mai fac ulei din seminţe de bostan. 

Alimentatia traditională în Gura Râului 
În prima j~mătat~ a secolului al XX-iea, până înspre mijlocul aceluiaşi secol, 

alimentaţia în localitatea Gura Râului se baza pe roadele muncii agricole, pe animalele 
aflate în gospodăria fiecărei familii şi pe marfa ce se vindea în piaţă, sâmbăta: 

zarzavaturi şi legume (varză, morcovi, pătrunjel, roşii, gogoşari, ardei). Acestea s-au 
cultivatîn a doua jumătate a secolului al XX-iea. 

,,Între culturile agricole s-au aflat, încă din secolul al XIV-iea, pe primul plan, grâul, 
orzul, ovăzul şi meiul, acesta din urma constituind, până la introducerea porumbului, 
baza alimentară cerealieră, păstrându-se de la el denumirea de mălai pentru făina de 
porumb"5

• „Porumbul (a fost) introdus între culturile agricole, în secolul al XVII-iea, dar 
răspândit în zona Mărginimii Sibiului, mai ales in secolul următor şi cultivat de atunci 
neîntrerupt"6

• 

Produsele vegetale folosite la prepararea hranei şi mâncărurile ce se 
preparau din acestea 

Alimentul de bază era mămăliga, ce se prepara de două şi chiar de trei ori pe zi. 
Dimineaţa, „la prânz"- după cum se numea această mâncare-, se mânca mămăligă cu 
lapte, cu brânză sau cu paparadă. La amiază, se mânca alături de ciorbe de cartofi, 
urzici (primăvara), fasole frecată sau scăzută, varză, sau alături de tocăniţe de cartofi, 
de bureţi. Chiar şi în perioadele de post, mămăliga era alimentul de bază cu care se 
hrăneau oamenii, când, alături de mămăligă, se găteau ciorbele de post, fasole frecată, 
tocăniţă de cartofi, sarmale de post sau alte preparate ingenioase. Seara, în cazul în 
care se făcea o altă mămăligă caldă, se făcea un cocoloş cu brânză, se mânca cu lapte 
acru frecat cu lapte dulce, sau doar mămăligă cu lapte. Mămăliga rece se mânca şi 
alături de brânză, lapte acru, sau ce a rămas de la masa de amiază. 

Din natură se culegeau urzici, scalcii (lăptucă), ştevie (toate acestea preparate 
sub formă de ciorbe sau scăzute), bureţi şi ciuperci (prăjiţi direct pe plită cu slănină şi 
brânză în ei), fructe de pădure: coacăze, zmeură, afine. 

La câmp sau la pădure se lua mămăligă rece şi pâine, alături de alte alimente sau 
preparate: ouă fierte sau paparadă, brânză, carne de porc din „unsoare", fasole frecată, 
tocăniţă de cartofi. 

Prepararea pâinii 
Pâinea avea un loc privilegiat în alimentaţia tradiţională, fiind privită ca o 

delicatesă. O felie de pâine de casă, sau un colăcel mic împletit ce se făcea pentru copii 
era un desert mult aşteptat. Bucuria era şi mai mare când se cocea cuptorul de pâine (de 
obicei sâmbăta), că nu se făcea niciodată pâine fără să se facă şi o plăcintă, tot din aluat 

3 Ibidem, p. 165. 
4 lbidem. 
5 Ibidem, p. 166. 
6 lbidem, p. 167. 

42 

www.muzeulastra.com / www.cimec.ro



de pâine, umplută cu ceea ce se găsea în casă: brânză, varză acră, ceapă, sau, toamna, 
cu fructe: mere sau prune; sau se făceau lichii goale cu ou, smântână şi zahăr deasupra. 
Ceapa sau varza pentru plăcinte se căleau pe foc tăiate mărunt cu bucăţele de slănină şi 
piper, se îmbrăcau în aluat de pâine şi se punea la copt direct pe vatră. 

În anii în care nu se făcea mult grâul, sau la familiile care nu aveau suficient, se 
măcina împreună cu orzul, se foloseau şi cartofi fierţi la aluatul de pâine, sau se combina 
făina de grâu cu făină de porumb (opărită pentru acest aluat). Pentru pâinea care se 
făcea cu cartofi se foloseau cam 20 de cartofi fierti la un cuptor de 1 O pâini. 

Aproape fiecare gospodărie avea cuptor de pâine, multe se păstrează chiar şi 
astăzi când, gospodinele mai fac „pâine de casă". Se cocea un cuptor de pâine o dată la 
săptămână, iar uneori la două săptămâni, când nu prea se găsea grâu. Focul în cuptorul 
de pâine se făcea cu lemn de salcie deoarece, astfel, coaja pâinii era mai moale. 

Aluatul se frământa în troacă, în aceasta se cernea făina, se punea sare şi 
„maiaua" - aluatul păstrat din cel anterior, ce se înmuia cu apă călduţă, se frământa, se 
lăsa să dospească, se „holzau" (se formau) pâinile apoi se puneau pe o faţă de masă; se 
mai lăsau puţin la dospit, după care se puneau direct pe vatră în cuptorul încins. 

Timpul de frământare a aluatului era între o oră şi o oră şi jumătate pentru a fi bun. 
La o jumătate de oră după ce s-a frământat, când aluatul începe să dospească, se face 
focul la cuptor. Când cuptorul era gata încins, jarul se trage la gura cuptorului cu „dârgu". 
Se spală vatra cuptorului cu „mătăuzul" (cârpe înmuiate în apă). 

Se punea apoi fiecare pâine pe lopata de pâine şi se introducea în cuptor. Pâinea 
stătea cam două ore în cuptor, la jumătatea timpului ele se mişcau pentru a nu se lipi una 
de alta sau de vatră. Când pâinea era coaptă, se scotea câte o pâine şi se bătea coaja, 
procedeul fiind repetat pentru fiecare. Pâinile se lăsau să se răcească pe masă, 
acoperite cu o faţă de masă, apoi se puneau în pivniţă, înapoi în troaca de pâine 
curăţată, acoperite. 

Din aluatul de pâine se puteau rupe şi scoverzi care se frigeau în ulei (de post) 
sau în unsoare (de dulce). 

Cojile arse de la pâine se dădeau la animale, iar cele care nu erau arse se 
mâncau cu cafea, cu ceai, cu chisălită etc. 

' "Gafei negru" era denumirea dată „cafelei" făcută din coji de pâine astfel: se 
fierbea apa, se punea o mână de coji de pâine, se adăuga lapte şi zahăr. 

Prescurile pentru biserică le făcea o femeie numită prescurăriţă; la aceasta 
duceau oamenii făină de grâu, iar ea făcea prescurile. 
Prepararea hranei din produse animale şi peşte 

Pe lângă pâine şi mămăligă, celelalte alimente de bază erau asigurate de 
animalele pe care le avea în ogradă fiecare gospodar: laptele de la vaci, bivoliţe, capre; 
ouă de la găini; brânză de la oi; carne de la porcul ce se tăia înaintea Crăciunului, de la 
găini (care se tăiau mai rar, în anumite situaţii - când era bolnavă găina, pentru copii sau 
bătrâni, sau pentru lăuză); de la vacă sau viţel (când majoritatea cărnii era tocmită la 
rude şi vecini încă înainte de a fi sacrificat animalul); de la miel la Paşti, sau de la ied la 
Rusalii. 

Carnea se cumpăra sâmbăta sau spre sfârşitul săptămânii şi se gătea mai ales 
duminica, când se făcea ciorbă sau supă şi friptură sau tocană. Se putea cumpăra carne 
de la„be/itor"(măcelari), sau de la cei ce tăiau vacă sau viţel. 
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Peşte se mânca întotdeauna la dezlegare la post; se găsea peşte sub formă de 
saramură din care se făcea tocană cu ceapă sau se frigea, iar din cap şi coadă se făcea 
ciorbă; peşte proaspăt (păstrăv) se prindea de pe Cibin, acesta se prăjea şi se mânca cu 
mujdei de usturoi, sau se făcea pane cu aluat din ou şi făină. 
Prepararea laptelui de oaie 

La stână, oile se mulgeau de două ori pe zi: dimineaţa şi seara; după ce era muls, 
se dădea cheag la lapte când era încă puţin cald. Cheagul sau rânza era stomacul 
mieilor care încă nu au mâncat iarbă, cu sare în el. După o jumătate de oră, de când se 
dădea cheag la lapte, acesta trebuia să se închege, se sfărâma din mâini şi se lăsa să se 
strângă iar; se aduna apoi cu mâna, se punea o faţă de masă pe sub el, apoi se punea în 
crintă; aici se mai strângea de trei ori, pe măsură ce se scurgea de zer, apoi se punea o 
greutate pe el. Zerul care se scurgea se punea la fiert pentru a se face urda. 

După ce se scurgea caşul, se punea în celar (cu rol de magazie) pe un pat de 
scândură de brad; aici se lăsa o săptămână să dospească; era întors din când în când, 
de pe o parte pe alta; se zdrobea pe crestău, se frământa cu sare (la 30 kg de caş se 
punea 1/2 kg de sare). Brânza se îndesa apoi în burdufi din piele de oaie!. curăţaţi foarte 
bine, raşi cu cuţitul (partea de interior fiind partea pe care a fost blana). lnainte de a se 
pune brânza în burduf, se punea o mână de sare în el, frecându-se pentru a ajunge pe 
întreg interiorul. Iniţialele proprietarului brânzei (cel căruia îi venise rândul la muls) erau 
scrise pe burduf cu ajutorul funinginii de pe ceaune. Untul de oaie se făcea din ultimul zer 
care se scurgea din caş, acesta fiind mai gras. 
Hrana ciobanilor la stână 

Mâncarea ciobanilor la stână se baza pe lapte, brânză, jintiţă şi mămăligă. 

Se făcea mămăligă dimineaţa şi seara şi cocoloaşe cu brânză; se mânca mămăligă cu 
lapte. 

Ocazional se gătea varză, tocană de cartofi, tocană cu carne de oaie sau sloi de 
oaie (carnea de oaie se fierbea în apă, apoi se prăjea în grăsimea ei). 

Din mâncărurile specifice la stână amintim doar: 
Ciorba cu rântaş, care se prepara din morcovi, pătrunjel, cartofi, iar la sfârşit se 

punea rântaş (făină prăjită în unsoare). 
„Clepezău" este un preparat consistent gătit astfel: se pune unt în ceaun, se 

sfarâmă caş dospit, se pune puţină făină de mămăligă, sare după gust şi se serveşte 
cald. 

„ Topşe"- se pune unt în ceaun, apoi un rând de mămăligă, un strat de brânză, 
mămăligă, brânză şi deasupra smântână. 

Balmoş - un strat de mămăligă, peste el un strat de brânză, iar mămăligă şi 
smântână deasupra. 

Ca acritură pe lângă mâncare se servea jintiţă acră (zer cu urdă), luată din 
ceaunul în care fierbe zerul pentru urdă. 

Mâncarea se servea în „dioabe", castroane de lemn. 
Fructele folosite la prepararea hranei 

La Gura Râului erau puţini pomi fructiferi (meri, peri, pruni, cireşi, nuci), dat fiind şi 
procentului mic al livezilor, din cele 2721 ha, doar O, 7% erau livezi. Majoritatea fructelor 
se consumau în stare crudă, sau se foloseau ca umplutură la plăcinte (mere, pere, 
prune), iar unele erau conservate pentru iarnă prin uscare: întregi (prune, nuci) sau 
feliate (mere şi pere), păstrate în stare naturală (mere şi pere, puse pe paturi în pivniţă), 
sau conservate în dulceţuri şi gemuri (magium de prune, sau magium cu prune, mere şi 
pere; dulceaţă de prune cu sâmburi de nucă, dulceaţă de zmeură). 
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Fructele mâncate cu pâine sau mămăligă în perioadele de post erau printre 
mâncărurile de bază în aceste perioade: câţiva sâmburi de nucă cu pâine, mere şi pere 
coapte mâncate cu pâine; prune, mere şi pere uscate, fierte în apă şi mâncate cu 
mămăligă. 

Din coacăze se prepara un sos special ce se servea cu carnea din supă la prima 
cină de la nuntă. 
Metode de conservare a alimentelor 

Pentru a avea cele necesare traiului se muncea tot timpul anului, iar pentru a 
trece cu bine de iarnă, un gospodar trebuia să aibă la sfârşitul toamnei următoarele: 
grâu, porumb şi cartofi cât să-i ajungă până la următoarea recoltă, cel puţin 100 de verze 
în „cadă" (butoi), o dublă de fasole, un porc de peste 100 de kg (la o familie de 4-5 
persoane), fructe şi legume conservate cât să-i ajungă până când se putea culege 
următorul rod al pământului. 

În „chimniţă" erau paturi pentru mere şi pere, pat pentru cartofi, un loc mai mic 
pentru ceapă, un loc cu nisip în care se ţineau morcovi şi pătrunjel, cada cu varză, 
murăturile, dulceturile. 

În pod se' agăţau săculeţi cu fasole păstăi opărită şi uscată, cu fasole boabe, 
săculeţi cu „burduşei", prune uscate în cuptor, săculeţi cu mere şi pere faliate şi uscate. 

Dulceaţă se făcea din prune de Bistriţa, astfel: se punea în apă de var şi se lăsau 
acolo până când se limpezea apa (acest lucru le făcea să se păstreze tari), se scoteau 
sâmburii şi se punea în fiecare prună sâmburi de nucă proaspătă decojiţi; se adaugă un 
pahar de apă, zahăr şi prunele la fiert. 

Se prepara şi un magium din mai multe fructe: prune, mere, pere şi zahăr şi se 
punea în oale mari de pământ; când se mânca, se întindea pe pâine. 

Prunele se şi uscau pentru iarnă, numindu-se „burduşei"; pentru a se usca se 
puneau de 2-3 ori în cuptorul de pâine; după ce se scotea pâinea, se puneau în săculeţi 
de pânză şi se agăţau în pod. 

Mere şi pere se feliau şi se puneau pe tavă în cuptor pentru a se usca pentru 
iarnă. Merele şi perele tăiate felii se înşirau şi pe aţă pentru a se usca, pe poarta şurii sau 
pe casă; după ce se uscau se puneau într-un sac de pânză şi se agăţau în pod. Se 
păstrau şi întregi, puse pe paturi în pivniţă. 

Procedee de conservare a legumelor, fructelor şi a zarzavaturilor: 
1. În stare naturală: - în pivniţă: - pe paturi de scânduri: - cartofi, ceapă 

- mere, pere 
- în nisip: - morcovi, pătrunjel 

2. Prin uscare: - la temperatură normală: - întregi: - nuci, fasole boabe, ardei iute 
- feliate: - înşirate pe aţă: - mere, pere 

- la temperatură ridicată: - în cuptorul de pâine 
- întregi: - prune 
- faliate: - mere, pere 

3. Prin opărire şi uscare: - fasole verde 
4. Prin fermentare: - la rece: - prin jintuire: - varză 

- la cald: - prin opărire şi fermentare: - gogoşari, gogonele, 
castraveţi 

5. Prin fierbere: - dulceţuri: - de zmeură, de prune cu sâmburi de nucă proaspătă 
- magiumuri: - de prune, de prune cu mere şi pere 
- compoturi: - de gutui (rar) 
- sirop: - de zmeură. 
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Mâncăruri rituale 
Au existat (şi încă mai sunt respectate) anumite perioade sau zile, în care s-a pus 

un accent special pe alimentaţia tradiţională; meniul din aceste zile s-a diferenţiat de 
meniul zilelor obişnuite tocmai pentru a aduce un plus de trăire sufletească şi prin prisma 
obiceiurilor alimentare, alături de obiceiurile bisericeşti. Comunităţile şi-au cristalizat 
anumite obiceiuri şi reguli proprii prin care îşi exprimă identitatea etnică, culturală dar şi 
pe cea religioasă. Dacă aparţii unei anumite comunităţi, vei urma îndeaproape obiceiul 
moştenit de la înaintaşi de a te comporta într-un anumit fel, inclusiv din punct de vedere 
culinar, arătându-ţi apartenenţa la un anumit grup, dar şi constituind în acelaşi timp 
acest grup. 

Meniul special păstrat în anumite zile sau perioade este unul de îngrădire sau 
restrângere a numărului de alimente ce pot fi consumate, de exemplu perioadele de 
post, în care nu se mănâncă produse lactate, ouă sau carne, nici derivate ale acestora; 
sau poate fi un meniu mult mai bogat decât cel al unei duminici, de exemplu la 
sărbătorile mari şi la zilele însemnate. 

Zilele de post erau multe; acestea erau respectate cu sfinţenie, chiar şi de către 
copiii mici, inclusiv zilele de miercuri şi vineri de peste an. Zilele al căror meniu se 
îmbogăţea prin consistenţa mâncărurilor erau la sărbătorile mari şi la zilele însemnate: 
botez, nuntă şi înmormântare. Factorul economic îşi spunea cuvântul, mâncărurile 
neieşind din sărăcia sau opulenţa instalate şi în celelalte aspecte ale vieţii fiecărei familii. 
Mâncăruri de post 

Dumicatul - se tăiau bucăţele de pâine de casă uscată, se puneau într-un 
castron; se turna peste ele apă fierbinte, o lingură de zahăr, puţin vin şi se punea un 
capac peste amestec; în vechime bătrânii puneau puţin oţet în locul vinului. 

„Zama de căpătâi" era o ciorbă preparată astfel: se prăjea ceapa în tigaie, se 
punea paprică şi pâine uscată, se sfărâma miez de pâine de casă; separat se făcea un 
aluat din făină şi apă, se întindea o foaie şi se punea compoziţia preparată în tigaie; se 
rula şi cu coada la lingură se făceau 4-5 găluşte ce se lipeau la capete. Când fierbea apa 
pentru ciorbă, se puneau găluştele, rântaş şi bulion; unii obişnuiau să acrească ciorba şi 
cu „moare" de varză acră. 

„Zama" de chimen - se fierbea chimen şi ceapă în apă, la sfârşit se punea rântaş. 
Când era servită în farfurie, se punea „zamă" peste bucăţele de pâine. 

Mâncare de cartofi - după ce se prăjea ceapă în ulei se puneau cartofi fierţi în 
coajă, raşi pe răzătoare. 

Tocană de ceapă - se punea ceapă, ulei, bulion sau oţet şi se fierbea în puţină 
apă. 

„ Vuţăle" - se fierbeau cartofi în coajă, se dădeau pe răzătoare, se adăuga făină de 
grâu, sare; din aluat se făceau suluri subţiri; se porţionau cam la 6 cm lungime, se 
fierbeau în apă cu puţină sare; se dădeau prin pesmet rumenit în ulei, iar când se 
serveau se punea zahăr pe ele. 

„Zama de bou"- fiertura din mere tăiate sferturi, prune uscate şi pere fierte în apă. 
Această mâncare se servea lângă fasole frecată sau se mânca doar cu mămăligă. 

Sarmalele de post se preparau cu orez, ceapa, cartofi şi morcovi; se călea ceapa 
cu morcovii raşi, se rădeau şi doi cartofi, apoi se adăuga orezul fiert, iar cu această 
compoziţie se umpleau foile de varză pentru a face sarmalele. 
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Fasolea frecată se mânca cu mămăligă şi varză acră tăiată bucăţi mari. 
Se coceau cartofi în „brotăr" şi se bea „moare" (sucul de varză acră). 
Sâmburi de nucă şi pâine se mâncau în post, fiind o mâncare bătrânească. 
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Mâncăruri rituale la sărbători 
La Crăciun, preparatele specifice acestei sărbători se bazau pe carne de porc: 

ciorbă, friptură sau tocană; se mânca cârnaţ, caltaboş, jumeri. Ca preparate dulci se 
făceau cozonaci şi lipii. 

Paştile erau serbate cu preparate din miel: drob, friptură, tocăniţă, ciorbă acră, şi 
preparate dulci: cozonaci şi /ichii. Drobul de miel se prepara din plămâni fierţi, ficat crud, 
slănină, sare, piper, ouă; amestecul se punea în praporul de la miel şi se cocea în formă 
rotundă, în cuptorul de la sobă. 

Dacă la Paşti se tăia mielul, la Rusalii se tăia iedul, iar preparatele erau 
asemănătoare. 

La hramuri credincioşii prezenţi la slujbă primeau o felie de pâine de casă şi vin. 
Mâncăruri rituale la zile însemnate: botez, nuntă, înmormântare 

Botezul copiilor se serba într-un cadru restrâns, astfel că de cele mai multe ori 
erau doar părinţii şi naşii de botez; în cazul în care se dorea să fie mai multă lume, se 
chemau şi bunicii şi unchii copilului. Mâncărurile pregătite erau ceva mai bogate decât 
cele dintr-o duminică obişnuită; se servea cafea, rachiu, un aperitiv, ciorbă şi friptură. 
Mâncărurile erau în funcţie de puterea economică a familiei, carnea putea să fie de porc, 
oaie sau viţel; iar ca desert se servea pandişpan şi cozonac. 

Când mirele mergea cu părinţii la peţit la casa unei fete, puteau să fie serviţi cu 
lapte acru, lucrul acesta însemnând că peţitorul era respins. Dacă era servit cu tocană 
de carne, plăcinte sau scoverzi însemna că peţitorul este acceptat şi nunta se vaface. 

Pentru logodnă, mirii şi naşii mergeau la preot cu o sticlă de vin şi cu scoverzi 
prăjite în unsoare. 

Mâncarea pentru nuntă era preparată de „colceriţă" împreună cu ajutoare din 
partea celor două familii care se încuscreau. Cununia se făcea duminica, după 
terminarea Liturghiei, prima masă de la nuntă fiind după ora 12 când se punea supă din 
carne de vită, găină şi cocoş cu găi uşte; apoi se servea carnea din supă cu sos roşu sau 
sos din coacăze pus în căni. La nunţile mari se făcea supă cu tăiţei „prin spată", aluatul 
pentru tăiţei fiind dat printr-o spată foarte fină de la războiul de ţesut. 

Se mai servea o tocăniţă sau friptură de vită sau de viţel. La tocăniţa de vită se 
făceau şi găluşte din ou, făină şi smântână, fierte în apă cu sare. În cazul în care tocăniţa 
era din carne de viţel, se servea fără găi uşte. 

Friptura din carne de viţel (cei mai săraci) sau miel (cei mai înstăriţi), se prepara în 
tăvi: se puneau bucăţile mai mari de carne, ceapă, usturoi, sare, apă şi se puneau tăvile 
în cuptorul de pâine încins; o femeie care era la ajutor, scotea tăvile la fiecare sfert de 
oră, rotea carnea şi o stropea cu „zaft" (sucul ce rămânea de la friptură). 

La cina a doua, orele 12 noaptea, se servea ciorbă acră din vită sau viţel şi 
sarmale cu carne de vită, de porc şi orez; se oferea şi cozonac cu nucă şi cozonac gol. 
Sarmalele se fierbeau într-un vas, iar varza se fierbea separat în alt vas cu slănină. 

Pâinea era făcută de femeile din familiile mirilor; cele 30-40 de pâini de casă 
(3 sau 4 femei coceau câte 1 O pâini fiecare) se coceau vinerea sau sâmbăta, în funcţie 
de celelalte pregătiri. Se făceau două-trei cuptoare de cozonac. La plecarea invitaţilor, 
fiecare primea o jumătate de cozonac. 

Se bea vin şi rachiu (făcut din alcool cumpărat, stins cu apă şi îndulcit cu zahăr 
ars, vanilie şi rom, pentru aromă). 

La înmormântare se preparau colaci din făină de grâu, împletiţi în formă rotundă, 
cu cruce pe ei. Pentru copii se făceau colăcei mai mici numiţi „păsărele", care li se 
împărţeau în curte. 
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Seara şi noaptea la priveghi se dădea pâine de casă, vin şi rachiu, ca o cină a 
mortului. 

Mai demult, la înmormântare, se dădea un colac la fiecare om şi şervet ţesut la 
rude; la 6 săptămâni şi la 6 luni se făcea pomană cu mâncare unde se invitau doar 
rudele, acestora dându-li-se şi câte o traistă. 

La pomană, se servea ciorbă sau supă, carnea se prăjea şi se prepara cu 
garnitură: pilaf sau pireu, iar ca desert era servit orez preparat astfel: se călea ceapă 
într-un litru de ulei, apoi se punea 5 kg de orez, se adăuga apă şi sare; după ce era fiert 
de ajuns, se punea zahăr, scorţişoară, vanilie, stafide şi rom. Un alt desert ce se putea 
prepara era orez cu lapte şi vanilie. În timpul postului, după o ciorbă de post, se dădea 
fasole cu cartofi, sau fasole cu varză acră. 
Obiceiuri legate de alimentaţie 

Obiceiurile ce implică alimentele sunt legate de credinţele oamenilor, în puterea 
lor tămăduitoare, în puterea lor de a transmite un mesaj, favorabil sau nu, sau sunt 
impuse de practici întipărite în comportamentul unei comunităţi. 

La Rusalii, oamenii se băteau cu frunze de leuştean pe genunchi, pe spate, pe 
mâini, pe picioare pentru ca să nu-i doară nimic tot anul următor. La Lăsatul secului toată 
lumea făcea plăcinte cu brânză. La 14 septembrie, de ziua Crucii, era obiceiul de a face 
chisă/iţă cu puţin zahăr şi cu scorţişoară; aceasta se mânca în ziua respectivă cu coji de 
pâine. 

La Paşti se tăia miel şi se prepara ciorbă, friptură sau tocană şi drob; iar la Rusalii 
se tăia iedul şi se preparau tot aceleaşi mâncăruri ca şi din miel. La Paşti o singură 
familie dădea paştile, pe care le frământa o femeie văduvă numită prescurăriţă. Pâinea 
se cocea de obicei sâmbăta dimineaţa. 

Untul din luna lu' mai, când vacile mâncau iarbă cu flori multe, era folosit la 
prepararea cozonacilor pentru nunţi, „ieşea mai bun la gust". Tot acest unt se punea pe 
răni, care se vindecau astfel mai repede. În cazul în care îi durea burta pe copii, se 
amesteca cenuşă în apă călduţă şi li se dădea să bea. 

Batalugul, băţul cu care se bătea pâinea în momentul în care aceasta era scoasă 
din cuptor, rămânea în averea familiei. De-a lungul timpului bătălugul acesta se subţiază 
până devine un fus subţire. 
Regionalisme folosite la denumirea mâncărurilor, a procedeelor de preparare a 
hranei şi a ustensilelor folosite la gătit 
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Batalug- băţul cu care se bate pâinea de casă când era scoasă din cuptor 
Belitor- măcelar 
Brotar- cuptorul de la soba cu plită 
Burduşei- prune uscate în cuptorul de pâine 
Cadă - butoi în care se punea varza la acrit pentru iarnă 
Chimniţă - pivniţă 
Chisătură - untură cu slănină şi sare, amestec ce se punea la varză şi la ciorbele 
de dulce 
Cina a doua - mâncăruri servite la nuntă, după orele 12 noaptea, când se servea 
ciorbă acră şi sarmale 
Curechiu - varză 
Dârgu-instrumentde lemn cu care se scotea jarul afară din cuptorul de pâine 
Dioabă- castron de lemn din care se mânca la stână 
Dresătură- sos făcut din făină şi smântână 
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Hobăl- răzătoare 

„Se holzau" - se dădea formă la aluatul de pâine 
Jeruitor - instrument de lemn cu care se mişca jarul în interiorul cuptorului de 
pâine 
Magium - gem de prune 
Păpăradă- omletă de ouă 
Păsărele - colaci mici împărţiţi copiilor la pomeni 
Prăjală - ceapa călită cu morcovi şi paprică 
Tipsie - tavă de metal 
Urluială - amestec de făină pentru animale (grâu, orz, secară, porumb) 
„Zaft" - sucul ce rămânea de la friptura preparată în tăvi, în cuptorul de pâine 
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Stef Dumitru, 86 ani, Gura Râului, 356 
Ghisoiu Maria, 70 ani, Gura Râului 958 

Popa Marina, Gura Râului, 86 
Stanciu Maria, Gura Râului, 85 

Gata Petru, Gura Râului, 77 
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Maria Nicoară, 59 ani, Gura Râului, 74 
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Pâine coaptă în cuptor, 
Maia din aluat de pâine 

The /eaven made of dough 
troaca în care s-a frământat şi suportul tracii 

Bread baked in the bake-oven, 
the trough to knead bread into 
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