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ALIMENTATIA TRADITIONALA IN
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Abstract: In the first half of the 20" 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 20" 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 of bread, 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 Raului. Sat din Marginimea Sibiului

.La poalele Carpatilor, dinspre Sibiu, se intinde un sir de sate romanesti.
Locuitorii isi zic margineni, fiindca ocupa partile marginase intre Romania si Ardeal.
Ei se considera cea mai nobila ramura a poporului roméan si cine-i cunoaste le da dreptul,
caci nicaieri nu gasesti oameni cu 0 mai buna stare ca pe acesti oieri boieriti de prin
partile Rasinari, Gura Raului, Saliste si Poiana, nicaieri nu auzi vorbindu-se o limba
roméaneasca mai bogata ca acolo. Este parca o rasa mai aparte, care si-a pastrat mai
multe insusiri strabune, trasaturile mai marcante si mai armonioase ale fetii, frumusetea
si varietatea portului, dorul de pribegie si dragostea de cantec sijoc.” llarie Chendi'.

Localitatea Gura Raului se afla la altitudinea de 554 metri, suprafata comunei
fiind de 61,45 ha, hotarul agezarii este de 9361 ha, avand 574 ha teren arabil, 1387 ha
pasune, 734 ha de fanate, 6378 ha paduri, teren neproductiv 286 ha, livezi 2 ha. Din
aceste date observam si importanta pe care o au ocupatiile traditionale in viata
comunitatii: paduraritul este ocupatia de baza, alaturi de cregterea animalelor si
cultivarea pamantului: ,Datorita faptului ca 74.9% din terenul economic al comunei era
constituit din paduri, lucrul la padure era un mijloc principal de castig, in anul 1844
existand 200 de joagare™. Referitor la cregterea animalelor, in anul 1940, in Gura

'Dumitru Arsenie, Gura Raului. Sat din Marginime, Sibiu, 2000, p. 5.
2Ibidem, p. 25.
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Raului erau 6563 animale, din care: 1468 bovine, 3421 ovine si caprine, 1285 porcine,
386 cabaline’.

La mijlocul secolului al XX-lea erau 3795 persoane, agricultura fiind una din
ocupatiile de baza ale gurenilor; in anul 1957, 4,5% dintre gureni erau angajati particular
pentru muncile cu caracter agricol, astfel ca din 986 gospodarii, 685 erau de agricultori’.

In anul 1959 functionau 6 uleinite, unde se ficea ulei din seminte de in, bostan si
floarea soarelui, in ziua de astazi mai exista o piua de ulei functionala, la care gurenii
fnca maifac ulei din seminte de bostan.

Alimentatia traditionala in Gura Raului

in prima jumatate a secolului al XX-lea, pana inspre mijlocul aceluiasi secol,
alimentatia in localitatea Gura Raului se baza pe roadele muncii agricole, pe animalele
aflate in gospodaria fiecérei familii si pe marfa ce se vindea in piatd, sambata:
zarzavaturi $i lequme (varza, morcovi, patrunjel, rosii, gogosari, ardei). Acestea s-au
cultivatin a doua jumatate a secolului al XX-lea.

.Intre culturile agricole s-au aflat, inca din secolul al XIV-lea, pe primul plan, graul,
orzul, ovazul si meiul, acesta din urma constituind, pana la introducerea porumbului,
baza alimentara cerealiera, pastrandu-se de la el denumirea de malai pentru faina de
porumb™. ,Porumbul (a fost) introdus intre culturile agricole, in secolul al XVll-lea, dar
raspandit Tn zona Marginimii Sibiului, mai ales in secolul urmator si cultivat de atunci
neintrerupt™.

Produsele vegetale folosite la prepararea hranei si mancarurile ce se
preparau din acestea

Alimentul de baza era mamaliga, ce se prepara de doua si chiar de trei ori pe zi.
Dimineata, ,la pranz”- dupa cum se numea aceasta mancare -, se manca mamaliga cu
lapte, cu branza sau cu paparada. La amiaza, se manca alaturi de ciorbe de cartofi,
urzici (primavara), fasole frecata sau scazuta, varza, sau alaturi de tocanite de cartofi,
de bureti. Chiar si in perioadele de post, mamaliga era alimentul de baza cu care se
hraneau oamenii, cand, alaturi de mamaliga, se gateau ciorbele de post, fasole frecata,
tocanita de cartofi, sarmale de post sau alte preparate ingenioase. Seara, in cazul in
care se facea o alta mamaliga calda, se facea un cocolos cu branza, se manca cu lapte
acru frecat cu lapte dulce, sau doar mamaliga cu lapte. Mamaliga rece se manca si
alaturi de branza, lapte acru, sau ce aramas de la masa de amiaza.

Din natura se culegeau urzici, scalcii (laptuca), stevie (toate acestea preparate
sub forma de ciorbe sau scazute), bureti si ciuperci (prajiti direct pe plita cu slanina si
branzain ei), fructe de padure: coacaze, zmeura, afine.

La camp sau la padure se lua mamaliga rece si paine, alaturi de alte alimente sau
preparate: oua fierte sau paparada, branza, carne de porc din ,unsoare”, fasole frecata,
tocanita de cartofi.

Prepararea painii

Painea avea un loc privilegiat in alimentatia traditionala, fiind privita ca o
delicatesa. O felie de paine de casa, sau un colacel mic impletit ce se facea pentru copii
era un desert mult agteptat. Bucuria era si mai mare cand se cocea cuptorul de paine (de
obicei sambata), ca nu se facea niciodata paine fara sa se faca si o placinta, tot din aluat

*Ibidem, p. 165.
“Ibidem.

*Ibidem, p. 166.
®Ibidem, p. 167.
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de paine, umpluta cu ceea ce se gasea in casa: branza, varza acra, ceapa, sau, toamna,
cu fructe: mere sau prune; sau se faceau lichii goale cu ou, smantana si zahar deasupra.
Ceapa sau varza pentru placinte se caleau pe foc taiate marunt cu bucatele de slanina gi
piper, se imbracau in aluat de péine si se punea la copt direct pe vatra.

Tn anii Tn care nu se ficea mult graul, sau la familiile care nu aveau suficient, se
macina impreuna cu orzul, se foloseau si cartofi fierti la aluatul de péine, sau se combina
faina de grau cu faina de porumb (oparita pentru acest aluat). Pentru painea care se
facea cu cartofi se foloseau cam 20 de cartofi fierti la un cuptor de 10 paini.

Aproape fiecare gospodarie avea cuptor de paine, multe se pastreaza chiar gi
astazi cand, gospodinele mai fac ,paine de casa”. Se cocea un cuptor de paine o data la
saptamana, iar uneori la doua saptamani, cand nu prea se gasea grau. Focul in cuptorul
de paine se facea cu lemn de salcie deoarece, astfel, coaja painii era mai moale.

Aluatul se framanta in troaca, in aceasta se cernea faina, se punea sare Si
,maiaua” - aluatul pastrat din cel anterior, ce se inmuia cu apa calduta, se framanta, se
lasa sa dospeasca, se ,holzau” (se formau) painile apoi se puneau pe o fatd de masa, se
maildsau putin la dospit, dupa care se puneau direct pe vatra in cuptorul incins.

Timpul de framantare a aluatului era intre o ora si o ora gi jumatate pentru a fi bun.
La o jumatate de ora dupa ce s-a framantat, cand aluatul incepe sa dospeasca, se face
focui la cuptor. Cand cuptorul era gata incins, jarul se trage la gura cuptorului cu ,dargu”.
Se spala vatra cuptorului cu ,matauzul” (carpe inmuiate Tn apa).

Se punea apoi fiecare paine pe lopata de paine si se introducea in cuptor. Painea
statea cam doua ore in cuptor, lajumatatea timpului ele se miscau pentru a nu se lipi una
de alta sau de vatra. Cand painea era coapta, se scotea cate o paine si se batea coaja,
procedeul fiind repetat pentru fiecare. Péinile se lasau sa se raceasca pe masa,
acoperite cu o fatd de masa, apoi se puneau in pivnita, Tnapoi in troaca de paine
curatata, acoperite.

Din aluatul de paine se puteau rupe si scoverzi care se frigeau in ulei (de post)
sau in unsoare (de dulce).

Cojile arse de la paine se dadeau |la animale, iar cele care nu erau arse se
mancau cu cafea, cu ceai, cu chisalita etc.

.Cafei negru” era denumirea data ,cafelei” facuta din coji de paine astfel: se
fierbea apa, se punea o mana de coji de paine, se adauga lapte si zahar.

Prescurile pentru biserica le facea o femeie numita prescurérita; la aceasta
duceau oamenii faina de grau, iar eafacea prescurile.

Prepararea hranei din produse animale si peste

Pe langa paine si mamaliga, celelalte alimente de baza erau asigurate de
animalele pe care le avea in ograda fiecare gospodar: laptele de la vaci, bivolite, capre;
oua de la gaini; branza de la oi; carne de la porcul ce se taia inaintea Craciunului, de la
gaini (care se taiau mai rar, in anumite situatii - cand era bolnava gaina, pentru copii sau
batrani, sau pentru lauza); de la vaca sau vitel (cand majoritatea carnii era tocmita la
rude si vecini inca fnainte de a fi sacrificat animalul); de la miel la Pasti, sau de la ied la
Rusalii.

Carnea se cumpara sambata sau spre sfarsitul saptamanii si se gatea mai ales
duminica, cand se facea ciorba sau supa si friptura sau tocana. Se putea cumpara carne
de la belitor’(macelari), sau de la cei ce taiau vaca sau vitel.
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Peste se manca intotdeauna la dezlegare la post; se gasea peste sub forma de
saramura din care se facea tocana cu ceapa sau se frigea, iar din cap si coada se facea
ciorba; peste proaspat (pastrav) se prindea de pe Cibin, acesta se prajea si se manca cu
mujdei de usturoi, sau se facea pane cu aluat din ou gi faina.

Prepararea laptelui de oaie

La stana, oile se mulgeau de doua ori pe zi: dimineata si seara; dupa ce era muls,
se dadea cheag la lapte cand era inca putin cald. Cheagul sau ranza era stomacul
mieilor care Tnca nu au mancat iarba, cu sare in el. Dupa o jumatate de ora, de cand se
dadea cheag la lapte, acesta trebuia sa se inchege, se sfarama din maini i se lasa sa se
stranga iar; se aduna apoi cu mana, se punea o fatd de masa pe sub el, apoi se puneain
crinta; aici se mai strangea de trei ori, pe masura 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.

Dupa ce se scurgea casul, se punea n celar (cu rol de magazie) pe un pat de
scandura de brad; aici se lasa o saptamana sa dospeasca; era intors din cand Tn cand,
de pe o parte pe alta; se zdrobea pe crestdu, se framanta cu sare (la 30 kg de cas se
punea 1/2 kg de sare). Branza se indesa apoi in burdufi din piele de oaie, curatati foarte
bine, rasi cu cutitul (partea de interior fiind partea pe care a fost blana). inainte de a se
pune branza in burduf, se punea o mana de sare in el, frecandu-se pentru a ajunge pe
intreg interiorul. Initialele proprietarului branzei (cel caruia 1i venise randul la muls) erau
scrise pe burduf cu ajutorul funinginii de pe ceaune. Untul de oaie se facea din ultimul zer
care se scurgea din cas, acesta fiind mai gras.

Hrana ciobanilor la stana

Mancarea ciobanilor la stana se baza pe lapte, branza, jintitad si mamaliga.
Se facea mamaliga dimineata si seara $i cocoloage cu branza; se manca mamaliga cu
lapte.

Ocazional se gatea varza, tocana de cartofi, tocana cu carne de oaie sau s/oi de
oaie (carnea de oaie se fierbea in apa, apoi se prajea in grasimea ei).

Din mancarurile specifice la stana amintim doar:

Ciorba cu rantag, care se prepara din morcovi, patrunjel, cartofi, iar la sfarsit se
punea rantas (faina prajita in unsoare).

»,Clepezdu” este un preparat consistent gatit astfel: se pune unt in ceaun, se
sfarama cas dospit, se pune putina fainad de mamaliga, sare dupa gust si se serveste
cald.

»jopse’™- se pune unt in ceaun, apoi un rand de mamaliga, un strat de branza,
mamaliga, branza si deasupra smantana.

Balmos - un strat de mamaliga, peste el un strat de branza, iar mamaliga si
smantana deasupra.

Ca acritura pe langad mancare se servea jintitd acrd (zer cu urda), luata din
ceaunul in care fierbe zerul pentru urda.

Mancarea se serveain,dioabe”, castroane de lemn.

Fructele folosite la prepararea hranei

La Gura Raului erau putini pomi fructiferi (meri, peri, pruni, ciresi, nuci), dat fiind si
procentului mic al livezilor, din cele 2721 ha, doar 0,7% erau livezi. Majoritatea fructelor
se consumau in stare cruda, sau se foloseau ca umplutura la placinte (mere, pere,
prune), iar unele erau conservate pentru iarna prin uscare: intregi (prune, nuci) sau
feliate (mere si pere), pastrate in stare naturala (mere si pere, puse pe paturi in pivnita),
sau conservate in dulceturi $i gemuri (magium de prune, sau magium cu prune, mere gi
pere; dulceata de prune cu sdmburi de nuca, dulceata de zmeura).
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Fructele mancate cu paine sau mamaliga in perioadele de post erau printre
mancarurile de baza n aceste perioade: cativa sdmburi de nuca cu paine, mere si pere
coapte mancate cu paine; prune, mere i pere uscate, fierte in apa si mancate cu
mamaliga.

Din coacaze se prepara un sos special ce se servea cu carnea din supa la prima
cinade la nunta.

Metode de conservare a alimentelor

Pentru a avea cele necesare traiului se muncea tot timpul anului, iar pentru a
trece cu bine de iarna, un gospodar trebuia sa aiba la sfargitul toamnei urmatoarele:
grau, porumb si cartofi cat sa-i ajunga pana la urmatoarea recolta, cel putin 100 de verze
in ,cada” (butoi), o dubla de fasole, un porc de peste 100 de kg (la o familie de 4-5
persoane), fructe si legume conservate cat sa-i ajungad pana cand se putea culege
urmatorul rod al pamantului. '

in ,chimnita” erau paturi pentru mere si pere, pat pentru cartofi, un loc mai mic
pentru ceapa, un loc cu nisip in care se tineau morcovi si patrunjel, cada cu varza,
muraturile, dulceturile.

In pod se agatau saculeti cu fasole pastai oparita si uscata, cu fasole boabe,
saculeti cu ,burdugei”, prune uscate in cuptor, saculeti cu mere si pere feliate si uscate.

Dulceata se facea din prune de Bistrita, astfel: se punea in apa de var si se lasau
acolo pana cand se limpezea apa (acest lucru le facea sa se pastreze tari), se scoteau
samburii §i se punea in fiecare pruna samburi de nuca proaspata decojiti; se adauga un
pahar de apa, zahar si prunele lafiert.

Se prepara si un magium din mai muite fructe: prune, mere, pere si zahar si se
punea in oale mari de pamant; cand se manca, se intindea pe paine.

Prunele se si uscau pentru iarna, numindu-se ,burdusei”, pentru a se usca se
puneau de 2-3 ori in cuptorul de paine; dupa ce se scotea painea, se puneau in saculeti
de panza si se agatau in pod.

Mere si pere se feliau si se puneau pe tava in cuptor pentru a se usca pentru
iarna. Merele si perele taiate felii se ingirau si pe ata pentru a se usca, pe poarta surii sau
pe casa; dupa ce se uscau se puneau intr-un sac de panza si se agatau in pod. Se
pastrau siintregi, puse pe paturi in pivnita.

Procedee de conservare alegumelor, fructelor si a zarzavaturilor:

1. Tn stare naturala: - In pivnita: - pe paturi de scanduri: - cartofi, ceapa
- mere, pere
- In nisip: - morcovi, patrunjel
2. Prin uscare: - la temperatura normala: - intregi: - nuci, fasole boabe, ardei iute
- feliate: - ingirate pe ata: - mere, pere
- la temperatura ridicata: - in cuptorul de paine
- intregi: - prune
- feliate: - mere, pere
3. Prin oparire si uscare: - fasole verde
4. Prin fermentare: - la rece: - prin jintuire: - varza
- la cald: - prin oparire si fermentare: - gogosari, gogonele,
castraveti
5. Prin fierbere: - dulceturi: - de zmeura, de prune cu samburi de nuca proaspata
- magiumuri. - de prune, de prune cu mere Si pere
- compoturi: - de gutui (rar)
- sirop: - de zmeura.

45

www.muzeulastra.com / www.cimec.ro



Mancarurirituale

Au existat (si Tnca mai sunt respectate) anumite perioade sau zile, in care s-a pus
un accent special pe alimentatia traditionala; meniul din aceste zile s-a diferentiat de
meniul zilelor obignuite tocmai pentru a aduce un plus de traire sufleteasca si prin prisma
obiceiurilor alimentare, alaturi de obiceiurile bisericesti. Comunitatile si-au cristalizat
anumite obiceiuri gi reguli proprii prin care isi exprima identitatea etnica, culturala dar si
pe cea religioasa. Daca apartii unei anumite comunitati, vei urma indeaproape obiceiul
mogtenit de la inaintasi de a te comporta intr-un anumit fel, inclusiv din punct de vedere
culinar, aratandu-ti apartenenta la un anumit grup, dar si constituind in acelasi timp
acestgrup.

Meniul special pastrat in anumite zile sau perioade este unul de ingradire sau
restrangere a numarului de alimente ce pot fi consumate, de exemplu perioadele de
post, in care nu se mananca produse lactate, oua sau carne, nici derivate ale acestora;
sau poate fi un meniu mult mai bogat decat cel al unei duminici, de exemplu la
sarbatorile mari gila zilele insemnate.

Zilele de post erau multe; acestea erau respectate cu sfintenie, chiar gi de catre
copiii mici, inclusiv zilele de miercuri si vineri de peste an. Zilele al caror meniu se
imbogatea prin consistenta mancarurilor erau la sarbatorile mari si la zilele insemnate:
botez, nunta si inmormantare. Factorul economic isi spunea cuvantul, mancarurile
neiesind din saracia sau opulenta instalate si in celelalte aspecte ale vietii fiecarei familii.
Mancaruri de post

Dumicatul - se taiau bucatele de péaine de casa uscata, se puneau intr-un
castron; se turna peste ele apa fierbinte, o lingura de zahar, putin vin gi se punea un
capac peste amestec; in vechime batranii puneau putin otet in locul vinului.

.Zama de capatai” era o ciorba preparata astfel: se prajea ceapa in tigaie, se
punea paprica si paine uscata, se sfarama miez de paine de casa; separat se facea un
aluat din faina si apa, se Intindea o foaie si se punea compozitia preparata in tigaie; se
rula si cu coada la lingura se faceau 4-5 galuste ce se lipeau la capete. Cand fierbea apa
pentru ciorba, se puneau galustele, rantas si bulion; unii obignuiau sa acreasca ciorba si
cu,moare” de varza acra.

Zama”de chimen - se fierbea chimen si ceapain apa, la sfarsit se punearantas.
Cand era servita in farfurie, se punea ,zama” peste bucatele de péine.

Mancare de cartofi - dupa ce se prajea ceapa in ulei se puneau cartofi fierti in
€0aja, rasi pe razatoare.

Tocand de ceapa - se punea ceapa, ulei, bulion sau otet si se fierbea in putina
apa.

,Vutale”- se fierbeau cartofi in coaja, se dadeau pe razatoare, se adauga faina de
grau, sare; din aluat se faceau suluri subtiri; se portionau cam la 6 cm lungime, se
fierbeau in apa cu putina sare; se dadeau prin pesmet rumenit in ulei, iar cand se
serveau se punea zahar pe ele.

~Zama de bou-fiertura din mere taiate sferturi, prune uscate si pere fierte in apa.
Aceasta mancare se servea langa fasole frecata sau se manca doar cu mamaliga.

Sarmalele de post se preparau cu orez, ceapa, cartofi $i morcovi; se calea ceapa
cu morcovii rasi, se radeau si doi cartofi, apoi se adauga orezul fiert, iar cu aceasta
compozitie se umpleau foile de varza pentru a face sarmalele.

Fasolea frecata se manca cu mamaliga si varza acra taiata bucati mari.

Se coceau cartofiin ,brotar” si se bea ,moare” (sucul de varza acra).

Samburi de nuca si paine se mancau in post, fiind o mancare batraneasca.

46

www.muzeulastra.com / www.cimec.ro



Mancarurirituale la sarbatori

La Craciun, preparatele specifice acestei sarbatori se bazau pe carne de porc:
ciorba, friptura sau tocana; se manca carnat, caltabos, jumeri. Ca preparate dulci se
faceau cozonaci si lipii.

Pastile erau serbate cu preparate din miel: drob, friptura, tocanita, ciorba acra, si
preparate dulci: cozonaci i lichii. Drobul de miel se prepara din plamani fierti, ficat crud,
slanina, sare, piper, oud; amestecul se punea in praporul de la miel si se cocea in forma
rotunda, in cuptorul de la soba.

Daca la Pasti se taia mielul, la Rusalii se taia iedul, iar preparatele erau
asemanatoare.

La hramuri credinciosii prezenti la slujba primeau o felie de paine de casa si vin.
Mancarurirituale la zile insemnate: botez, nunta, inmormantare

Botezul copiilor se serba intr-un cadru restrans, astfel ca de cele mai multe ori
erau doar parintii $i nasii de botez; in cazul in care se dorea sa fie mai multa lume, se
chemau si bunicii si unchii copilului. Mancarurile pregatite erau ceva mai bogate decat
cele dintr-o duminica obisnuita; se servea cafea, rachiu, un aperitiv, ciorba si friptura.
Mancarurile erau in functie de puterea economica a familiei, carnea putea sa fie de porc,
oaie sau vitel; iar ca desert se servea pandigpan $i cozonac.

Cand mirele mergea cu parintii la petit la casa unei fete, puteau sa fie serviti cu
lapte acru, lucrul acesta insemnand ca petitorul era respins. Daca era servit cu tocana
de carne, placinte sau scoverziinsemna ca petitorul este acceptat si nunta se va-face.

Pentru logodna, mirii si nagii mergeau la preot cu o sticla de vin i cu scoverzi
prajite in unsoare.

Mancarea pentru nunta era preparata de ,colceritd” impreuna cu ajutoare din
partea celor doua familii care se incuscreau. Cununia se facea duminica, dupa
terminarea Liturghiei, prima masa de la nunta fiind dupa ora 12 cand se punea supa din
carne de vita, gaina si cocos cu galuste; apoi se servea carnea din supa cu sos rosu sau
sos din coacaze pus in cani. La nuntile mari se facea supa cu taitei ,prin spata”, aluatul
pentru taitei fiind dat printr-o spata foarte fina de la razboiul de tesut.

Se mai servea o tocdnita sau friptura de vita sau de vitel. La tocanita de vita se
faceau si galugte din ou, fiina gi smantana, fierte in apa cu sare. in cazul in care tocanita
eradin carne de vitel, se servea fara galuste.

Friptura din carne de vitel (cei mai saraci) sau miel (cei maiinstariti), se prepara in
tavi: se puneau bucatile mai mari de carne, ceapa, usturoi, sare, apa i se puneau tavile
in cuptorul de paine incins; o femeie care era la ajutor, scotea tavile la fiecare sfert de
ora, rotea carnea si o stropea cu ,zaft” (sucul ce ramanea de la friptura).

La cina a doua, orele 12 noaptea, se servea ciorba acra din vitd sau vitel gi
sarmale cu carne de vitd, de porc si orez; se oferea si cozonac cu nuca si cozonac gol.
Sarmalele se fierbeau intr-un vas, iar varza se fierbea separat in alt vas cu slanina.

Painea era facuta de femeile din familile mirilor; cele 30-40 de paini de casa
(3 sau 4 femei coceau cate 10 paini fiecare) se coceau vinerea sau sdmbata, in functie
de celelalte pregatiri. Se faceau doua-trei cuptoare de cozonac. La plecarea invitatilor,
fiecare primea o jumatate de cozonac.

Se bea vin si rachiu (facut din alcool cumparat, stins cu apa si indulcit cu zahar
ars, vanilie gi rom, pentru aroma).

La inmormantare se preparau colaci din faina de grau, impletiti in forma rotunda,
cu cruce pe ei. Pentru copii se faceau colacei mai mici numiti ,pasarele”, care li se
imparteau in curte.
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Seara si noaptea la priveghi se dadea paine de casa, vin si rachiu, ca o cina a
mortului.

Mai demult, la inmormantare, se dadea un colac la fiecare om si servet tesut la
rude; la 6 saptamani si la 6 luni se facea pomana cu mancare unde se invitau doar
rudele, acestora dandu-li-se si cate o traista.

La pomana, se servea ciorba sau supa, carnea se prajea $i se prepara cu
garnitura: pilaf sau pireu, iar ca desert era servit orez preparat astfel: se calea ceapa
intr-un litru de ulei, apoi se punea 5 kg de orez, se adauga apa si sare; dupa ce era fiert
de ajuns, se punea zahar, scortigoara, vanilie, stafide si rom. Un alt desert ce se putea
prepara era orez cu lapte si vanilie. In timpul postului, dupa o ciorba de post, se dadea
fasole cu cartofi, sau fasole cu varza acra.

Obiceiuri legate de alimentatie

Obiceiurile ce implica alimentele sunt legate de credintele oamenilor, in puterea
lor tamaduitoare, in puterea lor de a transmite un mesaj, favorabil sau nu, sau sunt
impuse de practici intiparite in comportamentul unei comunitati.

La Rusalii, oamenii se bateau cu frunze de leustean pe genunchi, pe spate, pe
maini, pe picioare pentru ca sa nu-i doara nimic tot anul urmator. La Lasatul secului toata
lumea facea placinte cu branza. La 14 septembrie, de ziua Crucii, era obiceiul de a face
chisélita cu putin zahar si cu scortigsoara; aceasta se manca in ziua respectiva cu coji de
paine.

La Pasti se taia miel si se prepara ciorba, friptura sau tocana si drob; iar la Rusalii
se taia iedul si se preparau tot aceleasi mancaruri ca si din miel. La Pasti o singura
familie dadea pastile, pe care le framanta o femeie vaduva numita prescuraritd. Painea
se cocea de obicei simbata dimineata.

Untul din luna Iu' mai, cand vacile mancau iarba cu flori multe, era folosit la
prepararea cozonacilor pentru nunti, ,iesea mai bun la gust”. Tot acest unt se punea pe
réni, care se vindecau astfel mai repede. in cazul in care i durea burta pe copii, se
amesteca cenusa in apa calduta si li se dadea sa bea.

Batalugul, batul cu care se batea painea in momentul in care aceasta era scoasa
din cuptor, ramanea in averea familiei. De-a lungul timpului batdlugul acesta se subtiaza
pana devine un fus subtire.

Regionalisme folosite la denumirea mancarurilor, a procedeelor de preparare a
hranei si a ustensilelor folosite la gatit

Batalug - batul cu care se bate painea de casa cand era scoasa din cuptor

Belitor- macelar

Brotar - cuptorul de la soba cu plita

. Burdugei- prune uscate in cuptorul de paine

Cada - butoi in care se punea varza la acrit pentru iarna

Chimnita - pivnita

Chiséatura - untura cu slanina si sare, amestec ce se punea la varza si la ciorbele

de dulce _

Cina a doua - mancaruri servite la nunta, dupa orele 12 noaptea, cand se servea

ciorba acra si sarmale

Curechiu-varza

Dargu - instrument de lemn cu care se scotea jarul afara din cuptorul de paine

Dioaba - castron de lemn din care se mancala stana

Dresatura - sos facut din faina si smantana
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Hobal - razatoare

»o€e holzau”- se dadea forma la aluatul de paine

Jeruitor - instrument de lemn cu care se misca jarul in interiorul cuptorului de
paine

Magium - gemde prune

Péapéarada-omleta de oua

Pasérele - colaci mici impartiti copiilor la pomeni

Prajala - ceapa calita cu morcovi si paprica

Tipsie - tava de metal

Urluiala - amestec de faina pentru animale (grau, orz, secara, porumb)
»Zaft”-sucul ce ramanea de la friptura preparata in tavi, in cuptorul de paine
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Paine coapta in cuptor,
troaca in care s-a framantat si suportul trocii
Bread baked in the bake-oven,
the trough to knead bread into

Maia din aluat de paine
The leaven made of dough
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