Mihaela GHERGHEL

PREPARAREA PAINII IN MARGINIMEA SIBIULUI:
RASINARI, GURA RAULUI, ORLAT

Scientific research on traditional food was focused on three villages in
Marginimea Sibiului ethnographic area: Raginari, Gura Raului and Orlat.
The main occupations in this ethnographic area were: shepherding, forestry
and wood processing, animal raising and farming.

Out of the three villages, only in Rasinari there weren't ovens at every
house, but also the second or third house had one, but the other two towns
every house have bread oven, and even today there are still some kilns
where bake bread.

The bake oven was built in the vestibule of the house, in a separate building
called casoaie (little house) or the oven was built directly into the wall in the
basement or in a wall of the house that was towards the backyard.

The flour needed was kept close to the oven, in a crate. Wheat and corn
were kept in another crate in that part of the loft that smoke wouldn'’t get to.
The tools and containers used in the whole process of preparing bread were
put close to the oven. If the little summer house of the vestibule had no
ceiling,the "tools for bread” were put on the beams. The trough that the
bread dough was kneaded into, was kept in the cellar, not to get unfastened
from heat.

Bread had a privileged place in traditional food, it was regarded as a
delicacy. It was eaten with numerous fasting dishes, giving them some
consistency; the food from the other unfasting days was eaten with polenta,
considered the basis of traditional food. Bread was served with the dishes
for the special days in the life of the community or the individual.

A new bread oven was baked every Saturday, if there was enough flour
(and when it was scarce not baked enough bread and two weeks) or some
housewives baked bread when the other loafs were eaten. Usually, the
housewife was the one to knead the dough, and since girls wew 10 or 12,
they began to knead too.

Bread is made from white wheat flour, but in years when the crop was
scarce, or the family did not have much wheat, it was ground it with barley,
they used to put boiled potatoes in the bread dough, or they combined
wheat flour with corn flour (scalded for this dough).

The dough removed from the trough was placed in a bowl! with salt, and it
was used as yeast for the next dough. The bake oven was used also to
bake pies (from bread dough, and the specific season fillings: fruits in
summer and autumn, and for the rest with cabbage, onions, cheese),
sponge cakes (especially the big holidays: at Christmas and Easter or at
weddings), or to get fruits dry for winter: apples, pears, plums.

Of all aspects of traditional food in the first half of the twentieth century, the
bake oven still has an aura full of attractive and fascinating scents: baked
bread, cakes, sponge cakes, prunes and other dried fruits.
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La inceputul secolului al XX-lea, alimentatia tradifionala in zona etnografica
Marginimea Sibiului a fost una a cumpatarii, nimic nu era irosit, iar toate aspectele legate
de hrana erau reglementate dupa anumite cutume transmise din generatie in generatie.

Hrana era in principal bazata pe legume, o hrana vegetala suplinita de lapte si
produsele derivate din el si de ouale orataniilor din curte. Carnea se consuma rar si nici
atunci intr-o maniera indestulatoare, mai ales la sfarsit de saptamana, la sarbatori si zile
sfinte.

Painea ocupa un loc privilegiat in alimentatia traditionala, asociata spiritualului prin
constientizarea faptului ca era un dar de la Dumnezeu. Sacralitatea painii determina
necesitatea savarsirii unor acte cultice: dupa ce se puneau painile in cuptor, acesta se
pecetluia cu o cruce facuta pe gura cuptorului cu lopata de paine, pe tot parcursul
prepararii painii femeia se ruga, preluand rolul sacerdotului, fiecarei paini i se facea
semnul crucii pe fata ei, inainte de a fi pusa in cuptor, iar inainte de a fi consumata, se
facea semnul crucii cu cutitul pe dosul ei, incheind procesul de sfintire.

Ocupatiile principale in cele trei localitati: Rasinari, Gura Raului si Orlat

In nici una din cele trei localitati cercetate din Marginimea Sibiului: Rasinari, Gura
Raului si Orlat, agricultura dar mai ales cultivarea cerealelor nu a fost ocupatia principala
de sine statatoare, ci a fost practicata alaturi de pastorit (Rasinari si Orlat), lucrul la padure
si prelucrarea lemnului (Rasinari, Gura Raului).

Rasinariul, la inceputul secolului al XX-lea, era una dintre comunele 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. Ca
ocupatii principale au fost cresterea animalelor (ovine, bovine, caprine) si strans legat de
acestea, agricultura si jogaritul.

Localitatea Gura Raului avea hotarul agezarii de 9361 ha, cu 574 ha teren arabil,
1387 ha pasune, 734 ha de fanate, 6378 ha paduri; se observa faptul ca 74.9% din terenul
economic al comunei era constituit din paduri, ceea ce a determinat ocupatia principala a
gurenilor: lucrul la padure era un mijloc principal de castig, in anul 1844 existand 200 de
joagare. Situatia se schimba la mijlocul secolului al XX-lea cand agricultura devine una din
ocupatiile de baza; in anul 1957, 4.5% dintre gureni erau angajati particular pentru muncile
cu caracter agricol, astfel ca din 986 gospodarii, 685 erau de agricultori.

Ocupatiile principale in localitatea Orlat au fost la mijlocul secolului al XX-lea
asemanatoare celor din Gura Raului, localitatile aflandu-se la o mica distanta una fata de
cealalta, astfel ca si aici, in aceeasi perioada, agricultura devine ocupatia principala.

Cuptorul de pdaine si locul lui in cadrul gospodariei

La Rasinari, nu au existat cuptoare de paine la fiecare casa, ci ,tot la a doua sau la
a treia casa”, gospodinele impartind folosirea cuptorului cu vecinele din jur, caz in care
gazda primea cate o pituta drept rasplata. In schimb, la Orlat si Gura Raului, cerealele
s-au cultivat pe suprafete intinse, iar urmarea acestui fapt a fost ca, aici, la fiecare casa
era cuptor de paine, si chiar si astazi se mai pastreaza cuptoare, iar unele dintre ele inca
mai sunt folosite pentru a coace paine saptamanal, sau cozonaci la sarbatori.

Unitatea de masura pentru cuptoarele de paine era numarul de paini care se
puteau coace in el la un moment dat, astfel ca cele mai multe cuptoare aveau capacitatea
de 7 paini; insa familiile numeroase sau cele ce aveau slugi multe construiau cuptoare mai
mari, pentru 10 paini.

La Orlat si Gura Raului, cuptorul de paine se construia direct in zidul casei in pivnita
sau intr-un perete al casei ce dadea inspre spatele curiii, avand anexat si un ceaun in
care se fierbea mancarea pentru animale.
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La Rasinari, cuptorul de paine se construia in tinda, numita si coamar, pe peretele
casei mici (pentru a uni fumul cu cel de la platul din casa mica) sau in cdsoaie (bucataria
de vara); de cele mai multe ori, cuptorul din tinda era unit de o soba cu plita pe care se
gatea mancarea.

La Tnceputul secolului al XX-lea locul cuptorului de paine este mutat intr-o
constructie anexa: ,casoaia”, aflata de obicei pe o linie paralela cu casa, facutd din
scanduri, iar pe jos cu pamant galben. Se aflau aici: un plat pe care se gatea mancarea,
cuptorul de paine, ,caldarea in zid"- adica un ceaun mare in care se facea sapunul sau se
fierbea la porci. In apropierea cuptorului se afla o lada cu doud compartimente in care se
punea faina de grau si faina de porumb. In cazul in care lada avea trei compartimente, al
treilea era pentru ,urluiald” (faina din mai multe cereale amestecata). Deasupra fainii de
porumb se afla o trocuta mica in care se cernea faina inainte de a se face mamaliga; in
aceasta trocuta se punea sita, mestecaul si lopatica de mamaliga. Lazile cu grau si cu
porumb (cucuruz), se pastrau in partea podului in care nu intra fumul, aflat deasupra casei
mari, laolalta cu poamele uscate pentru iarna etc.

Instrumentarul folosit la intregul proces de preparare a painii se afla in apropierea
cuptorului; in cazul in care casoaia sau tinda nu avea tavan, uneltele de pita se puneau pe
grinzi: dragla cu care se tragea jarul afara din cuptor, matauzul cu care se spala cuptorul
inainte de a pune painea in el, si lopata de péine. Troaca in care se framanta aluatul de
paine era {inuta in pivnita, pentru a nu se descheia din cauza caldurii.

Langa plat (soba cu plitd pe care se gatea) se mai afla o polita pe care se puneau
vase si ,curpatorul” de mamaliga. Tot pe polita se mai afla o solnita de lemn, aflata
aproape de foc tocmai pentru a nu se umezi, o sticla cu ulei si una cu otet.

Pentru a se face un cuptor de paine se aduna sticla timp de doi ani, fiind necesar
aproximativ un carut de sticla pentru un cuptor. Celelalte materiale pentru cuptor erau:
piatra mare asezata ca primul strat de la pamant pe care se punea apoi sticla, caramida
mica numita si caramida de tigan (acestia erau cei care o faceau) si pamant galben pentru
a uni caramizile si a tencui cuptorul in exterior.

Painea avea un loc privilegiat in alimentatia traditionala, era privita ca o delicatesa.
Se asocia cu numeroase mancaruri de post, dandu-le astfel o consistenta mai aparte, iar
la mancarurile de dulce se asocia cel mai des mamaliga, socotitd baza alimentatiei
traditionale.

La zilele insemnate din viata comunitatii sau a familiei se servea paine, de exemplu
la o nunta se coceau trei sau patru cuptoare de paine de cate 10 paini fiecare; la
inmormantare si la pomeni se dadeau colaci din aluat de paine. Copiilor, la scoala li se
punea de multe ori doar o felie de paine pentru a nu murdari cariile.

Ingredientele folosite la prepararea painii

Painea se facea din faina alba de grau, insa in timpuri grele aceasta se inmuliea
prin amestecare cu orz $i porumb la macinare, sau se puneau si cartofi fierti in aluat.

La Rasinari se facea paine din faind de grau curat sau aceasta se amesteca si cu
faina de porumb care se ,oparea’”, astfel painea devenea mult mai hranitoare, dar putea fi
pastrata mai putin timp; un alt fel de aluat era pentru painea cu cartofi, careia, cand i se
dadea forma, i se punea si putina faina de porumb.

La Gura Raului, in anii in care graul nu se facea bine, sau la familiille care nu aveau
mult grau, acesta se macina impreuna cu orz, se foloseau si cartofi fierti la aluatul de
paine, sau se combina faina de grau cu faina de porumb (oparita). Pentru painea care se
facea cu cartofi se foloseau aproximativ 20 de cartofi la un cuptor de 10 paini.

in Orlat, la nevoie, faina de grau se putea inmulti cu mécat - faina de porumb ce se
oparea inainte de a fi pusa in aluatul deja framantat. Astfel, se inmultea aluatul cu o paine
in plus, fata de varianta in care se facea paine doar cu faina de grau.
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In paine se puteau pune si cartofi fierti ce se dideau pe razatoare dupa ce aluatul era
framantat, astfel ca la un cuptor de paine se puteau pune pana la 2 kilograme de cartofi.

Cine framanta si cand se cocea painea

De obicei, mama era cea care framanta, iar de cand fetele implineau 10-12 ani,
incepeau si ele sa faca paine: ,de la 12 ani te punea sa framanti”.

La Rasinari painea se cocea doar sambata, dupa ce se faceau cumparaturile de la
piatd, numita aici /a scaun, si dupa ce gospodina facea celelalte treburi ale gospodariei,
,dupa ce-ti faceai treburile”. In celelalte doua localitdti se putea coace un nou cuptor de
paine sambata, dar si cand se terminau celelalte paini, in alta zi din saptamana, cu
exceptia zilelor de duminica, vineri sau sarbatori.

in functie de momentul in care painea trebuia sa fie deja rece pentru a fi mancata,
de exemplu daca trebuia trimisa dimineata la stdna sau la camp, procesul de preparare
putea sa inceapa de cu seara - se facea maiaua, se framanta la miezul noptii, in jur de
orele 3-4 se cocea in cuptor, in zorii zilei se punea inca aburind in desagi, iar pe cand inca
nu era racita de tot ajungea la stana in munti.

Procesul de preparare a painii era aproximativ asemanator in cele trei localitati,
deosebirea fiind momentul in care se incepea prepararea, de cu seara la Orlat si Gura
Raului, si de dimineata la Rasinari.

Aluatul se framanta in troaca; se cernea faina, se punea sare si ,maiaua”- partea de
aluat pastrat din aluatul anterior, care se inmuia cu apa calduta; dupa ce crestea maiaua
se amesteca cu alta apa calduta, sare si cu toata faina. Durata de framantare a aluatului
era intre o ora si o ora si jumatate; la inceput aluatul era framantat cat era mai vartos, apoi
se punea apa calduta pentru a-l mai subtia. Se lasa sa dospeasca, se ,holzau” (se formau
- la Gura Raului) sau se rupeau (la Orlat) painile, apoi se puneau pe o fatd de masa, pe
care se lasau sa mai creasca pana cand se ardea cuptorul, dupa care se puneau direct pe
vatra in cuptorul incins.

La jumatate de ora dupa ce s-a framantat, cand aluatul incepea sa dospeasca, se
facea focul in cuptor; dupa un timp se misca focul in toate pariile cu jeruitorul, pentru a se
incinge toate zonele cuptorului. Cand cuptorul este gata incins, jarul se tragea la gura
cuptorului cu dargu. Se spala apoi vatra cuptorului cu matauzul.

La Gura Raului, focul in cuptorul de paine se facea cu lemn de salcie, astfel coaja
painii ramanea mai moale. Fiecare gospodina stia masura de lemne cate erau necesare
ca sa se incinga cuptorul; unele vorbesc de masuri fixe - 12 lemne sublfiri si lungi. La
Rasinari cuptorul se ardea cu lemne de fag, de fapt crengi de fag uscate inca din pom, se
foloseau aici doua brate de crengi, iar ce ramanea la gazda nu se luau napoi fiindca se
zicea ca nu se mai marita fetele din casa.

Fiecare paine se punea pe lopata de paine si era pusa in cuptor. Timpul de coacere
a painii era de aproximativ 2 ore, la jumatatea timpului painile se migcau pentru a nu se
mugca — a nu se lipi intre ele sau de vatra, iar pe portiunea unde se uneau sa nu ramana
necoapte. Cand painea era coapta, se scotea una cate una si se batea coaja, procedeul
fiind repetat pentru fiecare bucata; la Orlat si la Gura Raului, painea se dadea si cu o
razatoare pentru a se curata frumos.

Painile se lasau sa se raceasca pe masa, acoperite cu o fata de masa, apoi se
puneau in pivnitd, inapoi in troaca de paine curatata, acoperite.

Cojile ce ramaneau dupa ce painea era batuta se cerneau, cele mai arse se
dadeau la animale, iar celelalte aveau diverse intrebuintari in alimentatia oamenilor: se
puneau in ceaiul de dimineata, se facea cafei negru din ele, se foloseau ca pesmet pentru
galuste sau se puneau in ciorbe.

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.
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Din aluatul de paine se puteau rupe si scoverzi (gogosi) care se frigeau in ulei (in
perioada de post) sau in unsoare — untura de porc (in perioadele de dulce).

Maiaua

Aluatul ce ramanea pe troaca dupa ce se rupeau painile, se curata cu lingura, se
mai framanta cu putina faina si sare cat sa se omogenizeze si se punea intr-o cana (ce se
agata intr-un cui) sau o olicica, si se punea la rece, de obicei in pivnita. Aceasta era
maiaua ce se folosea pentru aluatul urmator, cand era amestecata cu putina apa calduta.
Timp de o saptamana, maiau se umfla continuu, astfel ca la sfarsitul celor 7 zile statea sa
dea afara din recipientul in care a fost lasata.

Alte intrebuintari ale cuptorului de paine

Cuptorul de péine a fost construit cu scopul principal de a coace mai multe paini in
acelasi timp. insa, la fel ca si celelalte instalatii i unelte i-au fost gasite si alte intrebuintari:
coacerea placintelor, a lipiilor, a cozonacilor, a colacilor, dar si uscarea fructelor toamna.

De fiecare data cand se cocea un cuptor de paine se facea si o placinta, tot din
aluat de paine, umpluta cu ceea ce se gasea In casa: branza, varza acra, ceapa, sau
toamna cu fructe: mere sau prune; se puteau face lichii cu ou, smantana si zahar
deasupra. Ceapa si varza pentru placinte se caleau pe foc taiate marunt cu bucatele de
slanina si piper, se imbracau in aluat de paine si placinta se punea la copt direct pe vatra.
De cele mai multe ori placintele sau lipiile se consumau calde, rupte in bucati inca de cand
erau scoase din cuptor.

La Orlat, vara, se faceau placinte cu cas, astfel: din aluatul de paine se intindea o
foaie, casul se amesteca cu sare si ou, se punea si deasupra casului o foaie de aluat si se
cocea in cuptor. Spre deosebire de Orlat si Gura Raului, la Rasinari se faceau placinte cu
cas si urda doar la Rusalii, numite véarzare, deoarece li se punea si marar, devenind
verzui, fara legatura cu placintele cu varza care erau numite ca atare.

Cozonaci se coceau mai ales la sarbatorile mari: la Craciun si la Pasti sau la
evenimentele importante din viata familiei: la nunta sau la botez. Cei mai multi cozonaci se
faceau simpli, fara umplutura, numiti din aceasta cauza si cozonaci goi, doar din aluat
dulce cu: oua, unt, lapte si faina; cu umpluturad de nuca se faceau mai putini. La Orlat, de
sarbatori se facea cozonac umplut cu mac, cu nuca sau cu urda. Mai ales cei care aveau
oi umpleau cozonacul cu urda, amestecata cu zahar si ou.

Tot in cuptorul de paine se coceau si prescurile pentru biserica, din faina alba de
grau si colacii pentru pomeni i parastase.

O alta intrebuintare a cuptorului era aceea de a usca poame pentru iarna: mere,
pere si prune. Dupa ce se scotea péinea (pita) din cuptor se puneau poamele: prune,
mere, pere; din aceste poame uscate se facea iarna zama de poame (apa fiarta cu
fructele uscate) ce se manca alaturi de mamaliga. Merele si perele se puteau pune la
uscare impreuna, taiate; se introduceau de cateva ori in cuptor dupa ce se scotea painea,
pana cand erau destul de uscate, moment in care se puneau in sac de hartie ce se agata
in pod.

La Rasinari, perele ,porcesti” se scuturau pana nu erau coapte in pom si se puneau
in cuptor 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.

Prunele se puneau de 2-3 ori in cuptor, dupa ce se scotea painea, apoi se puneau
in saculet de panza ce se agata in pod; se numeau ,burdugei”. Cand prunele erau uscate
mai putin, pentru a ramane mai zemoase, se puneau in oale de pamant in straturi
intercalate cu zahar. Aceasta era cea mai delicioasa refeta de pastrare a prunelor pentru
iarna, care se mancau apoi cu mamaliga sau doar singure, mai ales in timpul postului.

Caldura cuptorului de paine era folosita si pentru a steriliza un preparat pentru
iarna: chisélita — dulceata de prune fara zahar. Dupa ce prunele se faceau chisalita (se
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fierbeau fara zahar), aceasta se punea in oale de pamant de 2-3 litri, neacoperite si se
introduceau in cuptorul de paine incins pentru a-si face o crusta care le ajuta sa se
pastreze mai bine, pentru mai mult timp.

Mancaruri de post in care painea era unul dintre ingrediente

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

,<Zama de cdapatai” era o ciorba preparata astfel: se prajea ceapa in tigaie, se punea
paprica si paine uscata, se sfarama miez de paine. Separat se facea un aluat din faina si
apa, se intindea o foaie, 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 aceasta si cu moare
— zeama de varza acra.

Zama” de chimen: se fierbea chimen si ceapa in apa, la sfargit se punea rantas.
Cand era servita in farfurie, se punea ,zama” peste bucatele de paine.

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

Painea si alte preparate coapte in cuptor pentru zile insemnate: botez, nunta,
inmormantare

La botez se dadea cozonac si mancare mai aleasa, in functie de puterea
economica a familiei; carnea putea sa fie de porc, oaie sau vilel; ca desert se servea
pandispan si cozonac.

La nuntd, prima data invitatii erau serviti cu cozonac si cu rachiu, urma apoi supa,
pe urma friptura din carne de gaina, apoi sarmale. La plecarea invitafilor fiecare primea un
sfert de cozonac. Péainea care se servea la nunta era facuta de femeile din familiile mirilor;
era nevoie de cate 30-40 de paini de casa (3 sau 4 femei coceau cate 10 paini fiecare),
care se coceau vinerea sau sambata, in functie de celelalte pregatiri. Tot atunci se faceau
doua-trei cuptoare de cozonac.

Mai demult, la inmormantare, se dadea colac la fiecare om, si servet tesut la rude.
Seara si noaptea la priveghi se dadea paine de casa, vin gi rachiu, ca o cina a mortului.

La Gura Raului, la inmormantare se preparau colaci din faina alba 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.

Obiceiuri legate de paine

Obiceiurile ce implica alimentele sunt legate de credintiele oamenilor in puterea lor
tamaduitoare, in puterea lor de a transmite un mesaj, favorabil sau nu, sau sunt legate de
practici intiparite in comportamentul unei comunitati. Sunt nenumarate obiceiurile legate
de paine si alte preparate coapte in cuptorul de paine.

Painea era legata de o dimensiune a spiritualului asociata foarte puternic
sentimentului de credinta, incepand cu rugaciunea Tatal nostru in care se cere painea
zilnica: pdinea noastra cea de toate zilele dé-ne-o noua astazi.

Painea se framanta rugandu-te; nu se taia nici o paine pana nu se facea semnul
crucii cu cutitul pe spate.

Nu se arunca nici o bucatica de paine, aceasta era privita ca pe un dar de sus, de
la Dumnezeu, un semn al bunastarii datorate divinitatii. Painea nu se arunca sub nici o
forma, chiar dacéa era verde toata. Cand se mucegaia painea, copiilor li se spunea ca daca
mananca painea asa, 0 sa gaseasca bani, iar fetele se vor casatori de tinere.

Painea se pastra intr-un servet tesut din bumbac; acesta se numea la Rasinari
pastura de bucate, la Orlat merindeata, iar la Gura Raului pasturitd. Cand se ducea
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mancare la camp, intr-o merindeata se punea painea, iar in alta slanina si branza invelite
intai in hartie. Merindete se dadeau de pomana la neamurile apropiate ale celui decedat.

Pe masa painea se punea asa cum a stat si in cuptor; daca se rasturna se spunea
intoarce painea ca se rostogolesc vitele, totul se lega de ceva pentru a se tine minte.

La scoala se punea paine cu gem, 2-3 bucati de zahar, un mar, iar de cele mai
multe ori se dadea doar o felie de paine goala, sa nu se murdareasca cariile.

Inaintea inceputului postului, la Lasatul secului, se faceau placinte cu branza din
aluat dospit ce se coceau in unsoare; branza folosita putea sa fie branza telemea sau de
burduf in care se puneau oua, gris, $i se coceau la foc domol.

La 14 septembrie, de ziua Crucii era obiceiul de a face chisalitd cu putin zahar si cu
scortisoara; aceasta se manca in ziua respectiva cu coji de paine.

La Pasti o singura familie impartea pastile, pe care le dadea sa le faca o femeie
vaduva numita prescurarita.

La Gura Raului, cand mirele mergea cu parintii la petit la casa fetei, putea fi servit
cu lapte acru, lucrul acesta insemnand ca petitorul era respins. Daca era servit cu tocana
de carne, placinte sau scoverzi insemna ca petitorul este acceptat si nunta se va face.
Pentru logodna, mirii $i nasii mergeau la preot cu o sticla de vin i cu scoverzi prajite in
unsoare.

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

Untul din luna lu’ mai, cand vacile mancau iarba cu flori multe, era folosit la
prepararea cozonacilor pentru nunti, dandu-le un gust mai bun.

Dintre toate aspectele legate de alimentatia tradifionalda in prima jumatate a
secolului al XX-lea, cuptorul de paine inca are o aura plina de miresme imbietoare si
ademenitoare: painea rumenita, placintele, lichiile, cozonacii, prunele si alte fructe uscate.

Informatori din localitatea Rasinari, intervievati in lunile februarie-martie 2006:
Popa Stana, 82 ani
Roman Oprea, 70 ani
Roman Stana, 69 ani
Fekete Maria, 65 ani
Popa Sorita, 91 ani
Lesan Sorita, 65 ani
Cruciat Ana, 74 ani
Poplacean Stana, 67 ani
Bara Paraschiva, 80 ani
Roman Stana, 73 ani
Bozdoghina Vlad, 66 ani
Popa Ana, 65 ani
Roman loan, 77 ani
Mutiu Maria, 87 ani
Tincu Dobra, 86 ani
Borhina Maria, 65 ani
Lungu Sora, 74 ani

Informatori din localitatea Gura Raului, intervievati in luna octombrie 2006,
noiembrie 2009 si noiembrie 2010:

Contu Paraschiva, 90 ani, Gura Raului, 940

Luluiu Marina, 62 ani, Gura Raului , 941

Luluiu Marina, 66 ani, Gura Raului, 941

Luluiu Nicolae, 42 ani, Gura Raului, 941
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Stef Dumitru, Gura Raului, 356
Ghisoiu Maria, Gura Raului 958
Popa Marina, Gura Raului, nr. 86
Stanciu Maria, Gura Raului, nr. 85
Gata Petru, Gura Raului, nr. 77
Barza Raveca, Gura Réaului, 1015
Maria Nicoara, Gura Raului, 74
loana Berbescu, Gura Raului, 604
Candea Raveca, Gura Raului, 595

Informatori din localitatea Orlat, intervievati in luna august 2010:
Brandan Maria, Orlat, nr. 674

Moga Elena, 82 de ani, nr. 696

Ghisoiu Maria, 57 de ani, nr. 660

Moga Maria, 76 de ani, nr. 657

Milea Elisaveta, 71 ani

Parola Gheorghe, 71 ani, nr. 672

Purnichescu Teodora, 68 ani, nr. 642

Brad Ana, 65 ani, nr. casa 43
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