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COMPONENTJi TRADIŢIONALE ALE SISTEMULUI 
DE ALIMENTAŢ_IE POPULARA IN SATUL CEIŞOARA 

DIN JUDEŢUL BIHOR · 

de 
ION BRADU 

Adesea se mai aud parafrazate spusele unui cunoscut etnolog francez, 
care printre altele susţinea că „meniul un~i mese serveşte mai bine la 
cunoaşterea şi elucidarea problemelor umane decît descrierea evenimente
lor helice şi că o carte de bucate convinge mai mult declt un set de hîrtii 
diplomatice, iar statistica produselor alimentare argumentează mai con
cret decît povestea intrigilor de curte"1. 

Fără îndoială, valabilitatea acestor afirmaţii atestă îndeajuns nivelul 
de cultură şi civilizaţie al oamenilor ce compun o oarecare grupare et
nică. De ce? Pentru că alimentaţia acestora e la fel de importantă ca şi 
lccuinţa, îmbrăcămintea şi sănătatea. In consecinţă, alimentaţia omului 
reflectă în cadrul vieţii sociale, implicit, o seamă de activităţi permanente 
strîns legate de însăşi fenomene de civilizaţie şi cultură. Deci, e vorba de 
un real proces istoric ce se transmite din generaţie în generaţie, puternic 
ancorat în datinile şi obiceiurile vieţii materiale şi spirituale ale omului. 
Toate manifestările lui deosebite se află într-o strînsă interdependenţă cu 
producţia şi consumul alimentar de hrană, prepararea acesteia, aplicarea 
întocmai a unor reţete. 

Aceste considerente de mai sus şi bineînţeles, încă, multe altele, luate 
la un loc, m-au decis să întreprind o mică cercetare de cunoaştere şi iden
tificare a unor componente tradiţionale ale sistemului de alimentaţie 
populară în satul Ceişoara din judeţul Bihor. 

Am ales satul Ceişoara ca o unitate socială, o grupare etnică situată 
într-un mediu geografic complex, cu relief variat (cîmpie, dealuri, văi, 
ape, platouri etc.) avînd în el mediu de fertilitate, cu o floră bogată, pă
duri de stejar şi fag, păşuni suficiente, faună locală bună, cu oameni şi 
gospodării de stare bună, sat aparţinător comunei Ceica, la 30 km distanţă 
sudică de Oradea (legătură de comunicaţie prin şoseaua naţională Ora
dea-Va~cău şi calea ferată respectivă). 

Cercetarea am efectuat-o în anul 1979, timp de 14 zile, în sezoanele 
de vîrf, cu intense activităţi economice ale satului (primăvara, vara şi 
toamna), mai puţin în sezonul de iamă.2 In zilele respective mi s-au ofe-

1 Louis Bourdeau, Histoire de l'alimentation, substances alimentaires, procedes 
de conservation, histoire de la cuisine, Etude d'histoire generale, Paris, 1894, p. 2. 

" Primăvara, 4 zile intre 15-19 martie, vara 4 zile intre 25-29 iulie, toamna 
2 zile intre 20-22 octombrie şi iarna 2 zile intre 12-15 ianuarie. 

https://biblioteca-digitala.ro



404 Ion Bradu 2 

rit destule posibilităţi pentru a putea urmări şi vedea oamenii la diversele 
munci agricole, în gospodărie şi la cîmp, în sectoarele lor de muncă, după 
ce în prealabil am studiat cu atenţie diverse publicaţii şi literatură de 
speciali ta te3• 

Ne-am axat cercetarea pe considerentul că o asemenea acţiune de cu
noaştere trebuie să aibă în vedere, că modul de hrană al oamenilor „nu 
poate fi conceput fă:ră o cunoaştere a contextului social-economic, ai fac
torilor culturali ce caracterizează unitatea pe care o cercetezi"4. 

Abia după anul 1750, sătenii şi-au putut infiripa o biserică de lemn 
iar şcoala mult mai tîrziu, în anul 1922, după unirea Transilvaniei cu 
România. Cu toate acestea, locuitorii satului s-au străduit să aibă perma
nent o casă, o gospodărie, să--şi lucreze chibzuit brazda de pămînt moş
tenită din strămoşi, să-şi asigure existenţa, practicarea raţională a unei 
alimentaţii tradiţionale printr-o tehnică populară, generată de metode, 
procedee şi inovaţii în timp5

• 

Locuitorii satului sint agricultori. Pentru asigurarea unei bune alimen
taţii, fiecare gospodărie ţărănească e dotată cu cîteva anexe gospodăreşti, 
instalaţii tradiţionale şi instrumente de muncă. Dintre aceste anexe amin
tesc doar cîteva: 

a. Cuptorul de copt pîine e construit la mod obişnuit, în interiorul casei, 
făcînd legătură între două încăperi (între tindă şi camera de locuit din
spre grădină) în aşa fel ca gura cuptorului să fie în tindă, iar corpul cup
torului în camera dinspre grădină, pentru a asigura în acelaşi timp încăl
zirea acesteia. Cuptorul posedă un pod sau o „vatră" căptuşită cu cără
midă arsă, în suprafaţă sau aproximi1tiv un metru pătrat. De asemenea, 
pereţii şi acoperişul cuptorului sînt din cărămidă arsă aşezată în dungă 
şi căptuşiţi cu tencuială numai pe partea exterioară a cuptorului. In tindă 
se află uşa sau „gura cuptorului". In faţa gurii cuptorului se află, tot din 
cărămidă, o groapă pentru cenuşă şi cărbunii proveniţi din arderea cup
torului. Ea e acoperită cu o tablă metalică. Lingă gura cuptorului, în tindă 
se află cătlanul, pe care se aşează căldarea pentru apă caldă la spă'latul 
1ufelor. 

În unele gospodării, cuptorul de pîine e construit afară, în curte, asi
gurîndu-i-se ,un acoperiş şi o încăpere de zi, denumită cuptorişte. 

b. Şuşnicul sau uscătorul de fructe e aşezat în grădină, într-un loc 
care să nu afecteze prin nimic pometul sau legumele din împrejurimi. 
Construcţia lui e ,simplă. O plasă sau „leasă" de nuiele cu 'lipitură de 
„tină" în interior, aşezată deasupra unor pereţi din acelaşi material, tot 
cu lipitură de noroi în interior, avînd o înălţime de 1,50 m ca în inte
riorul şuşnicului să se poată ţine un foc „domolit" care să dea o tempe
ratură minimă şi fum din abundenţă, ca fructele întinse pe panoul de 
nuiele să se usuce şi să se afume. 

a Simion Mehedinţi, Coordonate etnografice. Civilizatie şi cultură. Cultură na
ţionala. Bucureşti, 1930; D. C. Georgescu, Problema alimentaţiei ţărăneşti, în Socio
logia românească, An I, 1935; lndrumări pentru monografiile sociologice, Bucureşti, 
Institutul de ştiinţe sociale al României, 1940; Plan de cercetarea obiceiurilor ali
mentare ţărăneşti, p. 103-1.08; Ofelia, Văduva, Introducere în studiul alimentatiei 
populare, în Revista de etnografie şi folclor, Tom 20, nr. 2. Bucureşti, 1975, 
p. 185-203. 

4 Ofelia Văduva, op. cit., p. 186. 
5 Informator Zghibolţ Ioan, 56 de ani. 
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3 Componente tradiţionale ale alimentaţiei 405 

c. Afumătoarea pentru cărnuri e o instalaţie de o uşoară improvizaţie, 
construită din scînduri, ca un dulap, avînd în interior cuie mari de care 
să se agaţe bucăţHe de icarne care ~,trebuiesc afumate să nu se strice". In 
interiorul afumătorului se creează o mică sursă de foc care să producă 
fumul necesar. Afumătorul e bine închis, ca fumul să nu se piardă prea 
repede. 

De menţionat că atît şunicul cît şi afumătoarea de cărnuri nu au re
zistenţă prea mare la intemperii, fiind făcute din material perisabil, deci 
dispar şi apar periodic în cadrul gospodăriei. 

d. Rîşniţa de pisat mai e încă prezentă în cîteva gospodării. E con
struită în „tîrnaţul casei" dintr-o piatră rotundă de granit alb, cu dia
metrul de 40-50 cm. Se învîrte cu mina de un miner de lemn, ca să 
zdrobească mărunt boabeie de porumb, tot pe o lespede de acelaşi mate
rial pietros ca şi roata. Tot cu ajutorul rîşniţei se poate rîşni şi zdrobi sare 
peqtru casă. 

în afară de aceste instalaţii, în gospodăriile satului Ceişoara, oamenii 
şi-au construit pentru păstrarea alimentelor şi alte acareturi. 

e. Cămara de alimente care a devenit cu timpul obiectul de primă nece
sitate în fiecare gospodărie ţărănească. Posedă dimensiuni mai mici decît 
C'elelalte încăperi ale casei (cam 4/3 m.). In interior e căptuşită cu poli
cioare (rafturi), lăzi şi hambare, butoaie pentru băuturi, damigene mari, 
butoiul pentru murat varză. 

In satul Ceişoara, bunii gospodari utilizează podul caselor în mod oudi
cios pentru păstrarea unor legume de primă necesitate: fasolea uscată, 
mazărea boabe, ceapa, usturoiul, fructele uscate '(mere, pere, prune, nuci), 
sPminţele de dovleac pentru ulei, seminţele de floarea soarelui, alunele, 
iar pentru cartofi, sfeclă, morcovi, pătrunjel, ţelină se fac gropi căptuşite 
ev paie, acoperite cu pămînt, ca să poată suporta frigul iernii. Gropile se 
fac în teren ridicat, să fie ferite de pătrunderea apei. 

La casele mai noi, au fost construite pivniţe, destul de spaţioase . şi 
bune pentru păstrarea zarzavaturilor, legumelor şi băuturilor în perioada 
sezonului rece şi seronului cald. 

Evident, ca metodologie de -lucru, am ,utilizat în cercetarea făcută, cu 
preponderenţă, metoda indicată de Şcoala sociologică de la Bucureşti, stră
duind asupra cîtorva faze principale prin care trece procesul de alimenta
ţie populară: faza de procurare a alimentelor, păstrarea acestora, prepa
rarea lor si în final consumul. 

1. Pro~urarea. 1n procesul de producţie al materiilor prime pentru 
hrana omului, un rol important îl are solul, condiţiile climatice, uneltele 
de lucru dar mai presus de toate forţa de muncă a omului. Ceişorenii 
spun: ,,De n-om lucra, n-om mînca". Sau: ,,Cine munceşte, bine se hără
neşte". Au grădini de pomi şi zarzavat pe care şi le lucrează şi le îngri
jesc singuri; au terenuri agricole pe care le muncesc cu propriile atelaje 
de cai şi boi, le fertilizează cu îngrăşămînt animal provenit de la vite şi 
oile pe care le au pe lîngă casă. Prin muncă produc mai mult decît ei au 
nevoie, restul îl valorifică fie în cadrul colectivităţii satului la schimb de 
produse, fie la cumpărare şi vînzare pe loc sau la piaţa săptămînală din 
Ceica, Oradea sau Beiuş. 

Pentru alimentaţia obişnuită, în urma experienţei lor din an în an, 
ştiu ce cantităţi de alimente le trebuie (de fiecare membru de familie sau 
pentru familia întreagă), începînd cu cantitatea de făină pentru pîinc, 
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carne, untură, ulei, paste făinoase, brînzeturi, ouă, legume şi fructe, miere, 
zahăr etc. La toate acestea se adaugă alimentele şi colonialele procurate 
din comerţ. 

Se înţelege că procurarea alimentelor se face în funcţie de necesitate, 
potrivit bugetului anual de familie. Evident, e greu să poţi stabili cu exac
titate acest buget de familie, cînd familiile diferă una de alta prin numă
rul de membri, prin situaţia agricolă proprie, prin sursele de venit ale 
familiei. 

Procurarea alimentaţiei începe odată cu recoltarea produselor agricole 
din grădini şi ţarine, cu culesul fructelor (mere, pere, prune şi struguri). 
Din fructe îşi procură majunul sau „mierea"; fructele uscate la şuşnic; 
ţuica şi vinul din domeniul băuturilor locale după trebuinţă. Totul se face 
în cadrul familiei, potrivit şi cu consumul diferenţiat între membrii de 
familie ai fiecărei gospodării, a meselor de consum, pomeniri de morţi, 
praznice, nunţi, botezuri şi alte festivităţi şi ceremonii de familie. 

2. Păstrarea. Fireşte, păstrarea alimentelor, a materiilor prime, în 
satul Ceişoara, la ora actuală se face pe baza tradiţiei, a rutinei locale şi 
bineînţeles pe baza noilor posibilităţi materiale a oamenilor şi noilor ce
rinţe personale din cadrul fiecărei familii. Există suficiente forme şi mo
dalităţi pentru buna păstrare a alimentelor spre a le feri de diversele in
temperii şi stricăciuni nedorite. 

Anterior, vorbind despre anexele gospodăreşti, am arătat rolul aces
tora, al unora dintre acestea, în ceea ce priveşte păstrarea alimentelor ca 
hrană a omului. Procedeul cel mai simplu pentru păstrarea cărnurilor şi 
a unor fructe este afumatul: fructele în şuşnic şi cărnurile în afumătoare 
ca apoi să le păstreze în podul casei sau în cămări cu aer suficient. Făi
noasele se păstrează în lăzi, în cămări. Cartofi, sfecla, morcovi în gropile 
de pămînt sau pivniţe ca şi băuturile. 

3. Prepararea. De prepararea alimentaţiei se ocupă îndeosebi femeile, 
gospodinele care au moştenit această îndeletnicire de la mamele lor, de 
la unele prietene sau din cărţi de bucate. Acestea cunosc destul de bine 
că există anumite produse care nu au nevoie să fie preparate, se află în 
stare proaspătă (fructe, legume, zarzavat) şi pot fi mîncate, ,,crude sau 
coapte, aşa cum se culeg din grădină sau din holdă". 6 Aşa mîncăruri pot fi: 
fructele (perele, merele, prunele, cireşele şi vişinele, nucile, alunele), din
tre legume (lubeniţa, pepenele galben)7. Alte legume pot fi gătite fripte 
sau fierte (cartofii sau hiribile, bostanul sau ludaia3); varza poate fi gătită 
fiartă sau murată9• Dar carnea de orice ar fi ea (de porc, de oaie, de vită, 
de găină sau alte păsări de curte), poate fi gătită în mîncare, fie friptă, 
fie fiartă, fie afumată10 şi bureţii de pădure pot .fi gătiţi ca mîncare caldă 
fiartă şi fripţi pe foc11• 

Aceste răspunsuri date de către cîţiva ţărani din Ceişoara la între
barea pusă de mine în sensul de a afla cum gătesc ei diferitele alimente, 
m-a dus numaidecît la triunghiul culinar vehiculat de Claude Levi-Strauss, 
dînd o bună analiză a modului de hrană redus doar la trei posibilităţi: 

" Răspuns, Ivan Florica de 52 de ani 
1 Răspuns, Bar Maria, 57 de ani 
8 Răspuns, Urs Florica, 50 de ani 
9 Răspuns, Sidea Rafila, 73 de ani 
10 Răspuns, Ivan Ioan, 56 de ani 
11 Răspuns, Bar Maria, 57 de ani 
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starea genuină proaspătă, apoi starea de preparate cu focul şi în fine sta
rea alterată la un anume grad de fermentare, plus alte trei stări interioare 
ale respectivului triunghi culinar: starea de fript, starea de afumat şi sta
rea de fiert12• 

în repertoriul de preparate şi mîncăruri culinare întîlnite în satul 
Ceişoara am găsit de toate. Le-am notat direct de la gospodinele 
informatoare şi am reuşit să alcătuiesc o bună listă. Din numărul lor 
menţionez aici doar cîteva: ,,Chisăliţă pipărată", ,,Zamă de chisăliţă". 
,,Zamă de prune", sau „Zamă de hiribe"13• Tot din rîndul acestor zemuri: 
,,Zamă de curechi", ,,Zamă de curechi cu carne", ,,Zamă de fasole" acrită 
cu oţet de pere pădureţe, ,,Zamă de păsulă verde", ,,Zamă de păsulă us
cată"14. Apoi mîncări scăzute (groase), din care am reţinut pentru consis
tenţa lor următoarele: ,,Hiribe zdrobite", ,,Hiribe boabe", ,,Hiribe fripte", 
„Păsulă cu hribe", ,,Păsulă bătută", ,,Curechi cu carne", ,,Curechi umplut 
cu pisat", ,,Curechi umplut cu scrob", ,,Curechi de post"15• În completarea 
meniurilor zilnice şi de sezon am identificat supe de carne, friptură de 
pui, de găină, de gîscă, friptură de porc cu varză acră, friptură de porc 
cu hiribe zdrobite şi murături, friptură de porc cu îngroşală de roşii, cu 
îngroşală de hrean, ,,păsulă groasă pipărată cu carne sau cîrnaţ de porc" 16 

l;,Î un întreg sortiment de paste făinoase: ,,loşte spălate cu tărăbîcă", ,,loşte 
cu miere de prune", ,,loşte cu brînză", ,,loşte cu curechi călit", ,,loşti cu 
hiribe zdrobite", ,,loşti cu carne de porc"16, la fel: ,,loşti cu sîmburi de 
nucă", ,,loşti cu miere de mure"17• Dintre aluaturi şi dulciuri de casă am 
consemnat: ,,Scoverzi cu brînză", ,,scoverzi cu miere de prune", ,,scoverzi 
cu nucă", ,,plăcintă cu hiribe", ,,plăcintă cu varză", ,,plăcintă cu mure", 
,,plăcintă cu lobodă", ,,plăcintă cu mărar", ,,plăcintă cu brînză"16, de ase
meni „plăcintă cu curechi dulce", ,,plăcintă cu miere de prune"19• In pe
rioada de iarnă a tăiatului porcilor, gospodinele pregătesc „pogăcele cu 
jumări" şi „plăcintă cu carne tocată"20• Din aluat de făină de griu pre
gătesc „Cirighele sau minciunele coapte. în ulei de floarea soarelui" şi 
,,cozonaci cu miere de prune", ,,brînză şi nuci", copţi în cuptor21• 

De menţionat e faptul că la fiecare gospodărie există cîteva oi şi vaci. 
Gospodinele au la îndemînă laptele acestora din care ele prepară diverse 
derivate: unt, brînză, sămăchişă, jintiţă, urdă, caş. O parte din aceste 
produse le valorifică pe piaţa din Ceica, iar o altă parte în alimentaţia 
zilnică şi ceea ce rămîne se păstrează în fondul de alimente de peste an. 

Locuitorii satului Ceişoara utilizează în prepararea alimentaţiei lor şi 
făina de mălai. Din făina de mălai se face „mămăliga care se mîncă cu 
lapte, cu brînză, cu jumări de ouă, cu chisăliţă de prune, cu unt"22• 

Nu este lipsit de interes faptul că gospodinele din Ceişoara cunosc 
<lestul de bine cerinţele fireşti ale preparării alimentaţiei lor populare, cu 

12 Claude Levi-Strauss, Le triangle culinaire, Tom 26, Paris 1965, p. 19-29. 
13 Răspuns, Raţ Elisabeta, 65 de ani 
14 Răspuns, Bar Maria, 57 de ani 
10 Răspuns, Gavrilaş Raveica, 70 de ani 
,u Răspuns, Sidic Silvia, 46 de ani 
17 Răspuns, Hama Viorica, 35 de ani 
18 Răspuns, Seica Flore, 30 de ani 
19 Răspuns, Ivan Florica, 52 de ani 
1!o Răspuns, Ivan Zorica, 24 de ani 
1!l Răspuns, Sidic Silvia, 46 de ani 
22 Răspuns, Seca Flore. 36 de ani 
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destulă competenţă şi simţ de răspundere. Dacă sînt interogate ele spun: 
„O mîncare bună trebuie să fie gustoasă, să ştii ce să bagi în ea. Cîtă 
sare, cît ardei şi cît piper sau oţet ce trebuie să pui în ea"23, ,,ca să placă 
tuturor, să fie mîncare, să sature pe oricare om care o mîncă"24, altfel 
spus, să fie consistentă. O mîncare bună pe care gospodinele o prepară, pe 
lîngă calităţile de mai sus, trebuie „să nu fie prea costisitoare, să o facem 
din ceea ce avem în cămară sau în grădină, să nu cumpărăm prea mult 
din prăvălie sau de la piaţă"25 şi bineînţeles „să fie uşor de gătit, să nu 
pierdem prea mult timp cu ea"26• 

In procesul de preparare al alimentelor intră şi „pîinea cea de toate 
zilele" care se coace în cuptorul de pîine (aproximativ cîte 4-5 pîini 
săptămînal). Concomitent cu acestea se coace în cuptor: lipiul, adică cea 
mai mică dintre pîinile coapte în cuptor. Tot atunci se bagă în cuptor şi_ 
rusunoiul, un colăcel care e făcut din resturile de aluat rase cu lingura de 
pe fundul şi pereţii albiei de frămîntat, apoi moşocoarna care de obicei 
e un colăcel din aluatul dospit, umplut cu prune sau miere de prune şi 
în fine, langalăul, o plăcintă mai mare, coaptă la repezeală spre a verifica 
calitatea aluatului şi tăria focului în cuptor27• 

Am arătat pînă aici prepararea alimentaţiei obişnuite. Voi vorbi acum 
şi despre aşa numita alimentaţie festivă (de praznic), legată de datini şi 
obiceiuri tradiţionale, de sărbătorile de peste an şi de obiceiurile de tre
cere din ciclul vieţii de familie (naştere, nuntă şi înmormîntare), cînd 
activitatea culinară a ţăranilor din Ceişoara, e bogată şi diversă în pre
zentarea specificului etnic local. Tot ceea ce se pregăteşte în cadrul acestor 
praznice, se face cu produse existente în gospodăria oamenilor, din daruri 
venite din afara gospodăriei de la participanţi şi din comerţ. 

La praznicul Crăciunului şi la Anul nou, se prepară pentru masă, 
pentru colindători, pentru turcă, anumiţi ,,colaci" pentru copii, numiţi 
„cocuţi". Aceştia se dau numai după ce „turcaşii" şi copiii au terminat 
de urat şi colindat în cadrul unui ceremonial îndătinat, cu rostiri de for
mule şi grăiri specifice praznicului respectiv. Prepararea „colacilor" se 
face din materialul obişnuit existent în casă. La praznicul paştilor se pre
pară cozonac de paşti şi ouă roşii, ouă încondeiate; la Sîntoader se pre
pară colie din grîu, adică mîncare scăzută din grîu fiert. Pentru botezuri, 
pentru nunţi şi înmormîntări se fac coci, ţîpoi din aluat de casă, copţi în 
cuptorul de pîine. Se dau celor care participă la ceremonialul <latinei 
respective. 

Evident, în procesul de preparare a hranei, nu trebuie să scăpăm din 
vedere instrumentarul utilizat în acest scop. Există anumite oale, de di
ferite mărimi, din metal sau ceramică în care se fierb sau frig alimentele 
(oala mare, oala mică, cratiţa, strecurătoare), lingură mare de lemn, lin
gură mare de fier, tocător de carne, zdrobitor de sare, ,,jilău de tocat 
varză", ,,razalău pentru legume", cuţit mare de tăiat paste, rîşniţă de sare, 
căldare de fiert prune, şuştar de muls, oală de zeamă, oală de smîntînă, 
găleată de apă, albie de frămîntat, lopată de pită, drîglu, etc. 

23 Răspuns, Bar Maria, 57 de ani 
24 Răspuns, Ivan Flore, 50 de ani 
25 Răspuns, Zghibolţ Ştefan, 66 de ani 
26 Răspuns, Zghibolţ Gheorghe, 58 de ani 
27 Răspuns, Pop Gavril, 43 de ani 
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4. Consumarea. Noţiunea de masă, de consumare a alimentaţiei în 
graiul sătenilor din Ceişoara e exprimat în cuvîntul „mîncare". Ea poate 
fi efectuată stînd la masă, împrejurul acesteia sau afară în curte, la ţa
rină sau pe drum dacă este călător, adică „unde omul se află"28 • Pentru 
€i orele de „mîncare" de peste zi sînt: prînzul de dimineaţă (între orele 
7-9), apoi „mneazăza" la orele 12 (cînd trage clopotul de miazăzi), apoi 
,,mîncarea de ujină" pe la orele 5-6 după masă şi mîncarea de seara nu
mită „cină", pe la orele 8 după ce s-a terminat munca. De menţionat că 
„ujina" nu se serveşte numai în timpul verii „cînd ziua de lucru este mai 
lungă"29 • 

Masa e pusă de gospodina casei. ,,Pe masă se pune faţa de masă, apoi 
pe faţa de masă se pun blidele, cîte guri atîtea blide. Lîngă blide lingurile. 
In mijlocul mesii se pune blidul cel mare cu mîncarea sau oala cu mîn
care, un canceu cu apă şi un coşuleţ cu pită"30 • ,,Pentru copiii mici se 
aşează blidul cu mîncarea pe vatra casei sau pe vatra cuptorului"31 • Dacă 
masa, ,,mîncarea", se ia la ţarină, se aşterne o ştergură pe iarbă sub umbra 
unui pom şi toată mîncarea se serveşte acolo din oală sau din cratiţă cu 
linguri obişnuite"32 . 

Cînd „mîncarea e pusă", gospodina casei cheamă la masă pe toţi cei 
din casă, spunînd să audă fiecare: ,,Haideţi la masă!" sau: ,,Plăcaţi la 
masă!" Alte gospodine spun: ,,Prînzu-i gata, plăcaţi la prînz! sau la mia
zăzi, la ujină, la cină, după cum e vremea"33• 

Cei chemaţi vin şi se aşează direct Ia masă: ,,fiecare la locul său. Tata 
în capul mesei, ceilalţi care pe unde. Tata nu zice numai atîta: ,,Mîncaţi 
şi vă săturaţi, pruncii mei"! 34 . 

Dacă în timpul mesei, intră cineva în casă, sau trece pe lîngă cei care 
iau masa la cîmp zice: 

,,- Poftă bună la mîncare! 
- Mulţămim! Placă şi dumetale cu noi la mîncare! răspunde cel mai 

în vârstă dintre meseni. 
- Vă mulţămesc, io am mîncat, numa vă purtaţi cu ştirea lui dum

nezău alduitu!"35 

în general, meniurile acestor mese se diferenţiază unele de altele în 
ceea ce priveşte alcătuirea şi consistenţa fiecăruia. La prînzul de dimi
neaţă se serveşte un meniu mai uşor şi simplu. Se mînîncă slănină cu pîine 
~l se bea o cană de lapte, sau o îngroşală de mălai şi jumări de ouă. 
Bărbaţii servesc înainte de prînz şi un păhărel de ţuică, ,,o gură de pă
lincă" cum spun ei. În timpul muncilor agricole prînzul se serveşte la 
ţarină. 

Masa de 12, adică „mneazăza" € mult mai bogată, variată şi consis
tentă. Ea constă dintr-o „zeamă, o mîncare scăzută cu carne şi ceva 

28 Răspuns, Pădurean Ioan, 47 de ani 
211 Ivan Ioan, 60 de ani 
30 Răspuns, Bar Maria, 57 de ani 
31 Răspuns, Raţ Elisabeta, 65 de ani 
32 Răspuns, Urs Florian, 52 de ani 
33 Răspuns, Zghibolţ Grigore, 55 de ani 
34 Bar Maria, 57 de ani 
35 Răspuns, Ivan Florica, 52 de ani 
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„aluate"36. Şi aici, bărbaţii servesc băutură înainte de începerea mesii şi 
chiar în timpul mesii. 

„Ujina" fiind o masă intermediară între „mneazăzi" şi cină, solicită 
un meniu de tranziţie. Acesta e format din alimente rămase de la masa 
de „mneazăzi" şi ceva reconfortant (fructe, sucuri) ca să învioreze or
ganismul. 

Cina se serveşte acasă. Dacă e vară sau toamnă, afară în aer liber; 
dacă e întv.-un sezon mai răcoros se ia îh casă, în tindă sau în casa de 
către grădină. În meniul ei se serveşte „băutură pentru bărbaţi", apoi 
pentru toţi o mîncare scăzută cu carne sau slănină friptă şi cîteva aluate 
(plăcintă, pancove şi fructe). 

în satul Ceişoara se menţin în memoria oamenilor şi cîteva credinţe 
populare referitoare la mîncare şi băutură. Am notate cîteva dintre aces
tea: ,,Nu e bine cînd mînînci, să ţii blidul pe genunche că te-or durea pi
cioarele"37; ,,Dacă stai culcat cînd mînînci te vei îmbolnăvi şi-i muri38 ; 

,,Nu-i bine să mînînci la spatele cuiva că-i mînînci mintea din cap"39; 
„Masa omului e ceva sfînt, nu-i bine să şezi pe ea, că e păcat"40 ; ,,Dacă 
mînînci cu clopul pe cap, iar e păcat căci atunci dumnezeu plînge iar 
dracu rîde"4'1. ,,Dacă o fată stă la masă cu părul despletit, îi va cădea 
părul de pe cap"42; ,,Dacă mînînci pă pragul casei îţi moare cineva din 
casă"43. 

Fiecare masă (de prînz, de mneazăzi, ujină) se încheie cu cîteva cu
vinte spuse de tata sau mama familiei;: ,,Noa, a,ţi mîncat, să vă fie de 
bine! Să mulţămim lui dumnezo că ne-o săturat"! Atît. 

Menţionez că la mesele festive îndătinate (mesele praznicelor tradi
ţionale, datinilor de familie) se serveşte o singură masă bogată şi con
sistentă, fie la „mneazăzi", fie la „cină", cu alimente provenite din pro
ducţia gospodăriei proprii, dar şi cu alimente procurate din comerţ. Se 
serveşte un meniu larg (băutură, ciorbă, mîncare scăzută de varză cu 
carne, friptură cu cartofi sdrobiţi şi murături, cozonaci şi alte daruri ali
mentare din comerţ). La colindători se dă „cocuţ", la turcaşi colac şi 
băutură, atît la Crăciun cît şi la Anul nou. Ponderea mesei se pune pe 
„cărnurile de porc" şi pe „aluate cu brînză, nuci şi mac". Se bea „pălincă 
de prune" şi vin din producţia proprie a gospodăriei, uneori, în unele 
gospodării se cumpără din comerţ cozonacul şi colăceii pentru masă şi 
colindători. La Sîntoader, se pune pe masă colia de griu, presărată cu 
zahăr şi împodobită cu zaharicale ca o tortă, din care mînîncă toţi membrii 
familiei, pomenindu-şi morţii din familie. La praznicul paştilor, pe lingă 
meniul obişnuit, se servesc „ouă roşii", încondeiate, care aduc farmecul 
şi prospeţimea praznicului de primăvară. 

Mesele de la botezuri, nunţi şi înmormîntări intră în natura fiecărui 
obicei. La botez, o singură masă cu mîncăruri şi băuturi de sezon din 
gospodărie, însoţite de unele alimente sau mîncăruri aduse de invitaţi 

36 Răspuns, Seica Florica, 30 de ani 
37 Răspuns, Sidic Silvia, 41 de ani 
38 Răspuns, Gavrilaş Raveica, 70 de ani 
39 Răspuns, Zghibolţ Gheorghe, 58 de ani 
40 Răspuns, Raţ Elisabeta, 65 de ani 
41 Răspuns, Bar Maria, 57 de ani 
42 Fenomen sesizat de Otilia Văduva, op. cit., p. 186. 
43 Ibidem 
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pentru noul născut. Acelaşi lucru se face şi la nunţi, unde masa comună 
e făcută din contribuţia nuntaşilor, mai cu seamă a rudelor apropiate de 
partea mirelui şi a miresii care aduc o seamă de produse (făină, zahăr, 
pui de găină, băutură) din care se pregăteşte din timp cina. După cină, o 
parte din nuntaşi aduc pe masă, în faţa nuntaşilor, ,,cinstile", (prăjituri 
~i cozonaci). Nuntaşilor mari şi mici li se dă la nuntă un colac de mă
rimea unui blid de ceramică, numit „ţipău". Nu există nuntă fără ţipăul 
tradiţional şi păhărelul de ţuică. 

între mesele tradiţionale ceremoniale se numără şi „comîndarea sau 
pomana mortului". La Ceişoara se mai practică cu destulă asiduitate acest 
obicei. La masa defunctului se serveşte tuturor celor care au venit la 
„petrecania mortului" o singură masă, un meniu format dintr-o singură 
mîncare: fasole groasă sau cartofi cu carne de oaie, cu „colac", pentru băr
baţi şi băutură, ,,pălincă de prune". Este considerată „masa de despărţire 
de mort". De morţi, cei vii îşi mai aduc aminte din cînd în cînd şi tot ce 
cade după masă jos, nu se mînîncă, ci se aruncă pentru morţi, ,,pentru 
că e cerută de ei". La fel se spune cînd se varsă cumva băutura pe jos, că 
,,şi morţii au nevoie de băutură". 

E necesar să subliniez faptul că după terminarea celui de al doilea 
război mondial, satul Ceişoara, ca şi toate satele din cuprinsul ţării noastre 
sînt influenţate de fenomenul urbanizării, lucru ce se resimte din ce în 
ce mai evident, fenomen de mare importanţă social-economică, cu mu
taţii considerabile în sistemul tradiţional de alimentaţie populară spre 
utilizarea unor produse specifice ale întreprinderilor industriale de profil 
alimentar. In plus, de aceasta, permanent sînt difuzate în mediul rural o 
seamă de publicaţii cu reţete culinare ce solicită intens prepararea avan
sată a alimentaţiei publice şi utilizarea pe scară mare a unor preparate 
de provenienţă industrială (margarină, paste făinoase, gemuri, peşte, brîn
zeturi, conserve etc.). 

Această penetraţie este atît de frecventă încît o seamă de produse 
alimentare locale din fondul tradiţional al alimentaţiei festive de cere
monial sînt, pur şi simplu, abolite şi în locul lor sînt utilizate produse 
similare din acelaşi material, prelucrat cu mijloace tehnice moderne, con
ferindu-li-se implicit funcţii folclorice. De exemplu, locul cozonacilor, 
colăceiilor, ţipoilor de la colindat, nunţi şi comîndări, e înlocuit cu co
zonaci, pîini împletite, colăcei, cornuri, covrigi, zaharicale, turtiţe de pro
venienţă industrială. 

Fenomenul, ca atare, e influenţat şi de faptul că satul Ceişoara se 
află situat în imediata apropiere a centrului de comună Ceica, cu piaţă 
săptămînală de produse agricole şi animaliere, avînd bune căi de comu
nicaţie spre Oradea şi Beiuş (cale ferată, drum asfaltat), deci legătură 
spre nord şi sud spre a-şi putea transporta în bune condiţiuni produsele 
agro-zootehnice şi diversele obiecte şi unelte de uz gospodăresc pe care 
locuitorii satului le mai fac din material lemnos (toporişte de coase, cu 
picior mic şi picior mare), mături mari de nuiele, obiecte de rotărit (fo
luri, buciume, spiţe, căruţe ţărăneşti din lemn etc.), reîntorcîndu-se acasă 
cu bani frumoşi în pungă. Unde mai socotim, că aproape în fiecare casă 
există cîte unu sau doi navetişti, ce lucrează în diversele întreprinderi 
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industriale din Oradea, Beiuş, Tinca, Salonta, care majorează efectiv ve
niturile băneşti ale bugetului de familie. 

Cu toate acestea, între sistemul tradiţional de alimentaţie şi noile com
ponente ale urbanizării, există casă bună, se completează reciproc spre 
satisfacţia oamenilor. 

• 
Concluzionînd se poate confirma că oamenii satului Ceişoara îşi duc 

viaţa în cadrul unor factori climatici, geografici, economici şi social-cul
turali care concură deopotrivă la alcătuirea modului lor de trai, iar siste
mul lor alimentar, cu toate componentele lui tradiţionale realizează acel 
„modus vivendi" ce influenţează permanent dezvoltarea organismului 
uman, întreţinerea sănătăţii şi capacităţii normale de muncă a fiecărei 
persoane din colectivitatea existentă. Alimentaţia e bine dozată şi echi
tabilă cantitativ şi calitativ. Efectele acesteia se observă nu numai în 
forţa şi vitalitatea oamenilor, locuitorilor maturi, ci şi în rîndurile des
cendenţilor, a noii generaţii tinere ce confirmă din primele clipe ale _exis
tenţei acestora, toate însemnele pozitive ale dezvoltării lor fizice şi psi
hice. Contribuie la menţinerea acestei situaţii şi faptul că alimentaţia 
satului se efectuează în limitele normale ale unei judicioase hrăniri, fără 
nici un deficit de orice fel, fără nici un abuz dăunător ;care să determine 
apariţia unor urmări nedorite ce duc la obezitate şi alte complicaţii ce 
tulbură echilibrul vital al locuitorilor de orice vîrstă. 

LISTA DE BUCATE DIN CEIŞOARA 

Informatoare: { 
Ivan P!orica, 52 de ani } 
Sid<'a Rafila, 7 3 de ani 
Bnr 1\faria, 57 de ani 
Raţ Elisabeta, 65 de ani 

lngroşală 

Se pune puţin ulei în cratiţă, ciapă şi piparcă, cu 3-4 linguri de fă
rină albă de grîu. Apoi se toarnă smîntînă sau sămăchişă cîte o cănuţă. 
Toate astea le botrocăm bine cu lingura cea de lemn, cu alte 3-4 linguri 
de fărină albă de griu pe părgălaş. Lăsăm să fiarbă bine pînă se îngroaşă 
şi o sărăm cum ne place. 

îngroşala o putem servi dimineaţa şi sara. O putem face repede şi e 
totdeauna proaspătă. 

Scrobul 

; Luăm oleacă de fărină într-un blid. Punem pe ea puţină apă caldă, 
stropim şi frămîntăm pînă se leagă deolaltă şi se face un bot de aluat. 
Apoi se ia botul de aluat şi se strînge în mină, între degete şi-l dăm prin 
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răzălău. Cîndu-i tot răzuit bine, .îl punem întins pe o tipsie. Tipsia cu 
răzălăul o punem pe candalău să se prăjască pl\ţin. Cîndu-i prăjit, îl 
luăm de pe candalău, îl punem să se răcească şi-l ţinem într-un săculeţ 
pe mai mult timp. Cu scrobul putem găta multe zămuri. 

Chisăliţa de prune 

Se face din prune negruţe. Mai ,întîi se pune la foc apă într-o oală să 
fiearbă bine., Luăm prunele, cîte vrem să fie şi cite avem, le spălăm şi 
le puşcăm între degete să iasă sîmburii din ele. ;Apoi le băgăm şi prunele 
în oală să fiearbă bine. După ce prunele au fiert bine, le luăm de pe foc 
cu oală cu tot şi le punem undeva la răceală şi numai a doua zi se mî
nîncă reci, prunele cu zeama lor. Se poate servi oricînd la masă. 

Chisăliţa de tărîţă 

Mai întîi se încălzeşte apă într-o oală pe foc. Apoi se bagă un pahar 
sau două pahare de tărîţe opărite în oală şi se lasă să se răcească bine. 
După ce s-a răcit oala cu tărîţele fierte, se ia şi se bagă în ea oleacă de 
,,oleacă din cumlău de fărină de mălai" sau o coajă de pită ca să dos
pească. După ce a dospit şi 15-a limpezit, chisăliţa de tărîţă îi bună de 
băut, îi bună pentru făcut mîncare cu ea, îi bună la acrit orice mîncare 
vrem să facem. 

Zama de chisăliţă 

Se pune pe candalău o cratiţă cu ulei sau cu untură de porc pentru 
rîntaş, cu grăunţi de ceapă şi piparcă. Dapă ce-i gata rîntaşu deşertăm în 
cP,atiţă chisăliţă şi cu puţină apă dacă nu ne trebuie isă fie zama prea 
acruţă. Se poate băga şi puţină smîntînă, dacă avem, să-i deie un gust 
mai bun şi s-o mai albească oleacă la vedere. 

Se poate mînca cu pită la prînzul de dimineaţă din blid. 

Zama de păsulă verde 

Se pune apă într-o oală sau .cratiţă mai mare pe foc să fiarbă. Pînă 
atunci se alege păsula de frunză, de aţuţă şi să rupe colţu şi codiţa şi apoi 
s'e spală în apă rece. Se pune la foc cînd apa din oală fierbe mai tare. 
Apoi se sară apa. Se poate băga şi 2-3 căţeluşi de ai (usturoi) zdrobiţi 
bine cătră scîndură pe masă. Apoi se face rîntaşu cu ulei sau untură cu 
puţină fărină. I se pune şi puţin oţet să se simtă puţin cam acruţă. Dacă 
avem, punem şi puţină smîntînă, să-i deie gust mai bun. 

Se poate mînca la masa de mnieazăzi şi la cină, seara. 
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Zama de curechi (varza) 

Se pune pe candalău o oală cu apă rece ca să fiearbă bine. Cînd fierbe 
oala cu apă mai bine se toarnă în ea curechiul tăiat mărunt cu cuţitul sau 
cu jilăul. După ce curechiul e fiert, i se face rîntaşul din ulei sau untură 
de porc cu ceapă şi cu piparcă, apoi se toarnă cîteva linguri de apă rece 
şi se toarnă pe curechi. Apoi se sară după plac. Se serveşte la masă, fie 
la mniazăzi fie la cină. 

Zama de grinişor (Ficaria verna). 

Se culege grînişor din grădini şi cîmp, frunza lui cît un ban. Se alege 
numai frunza, se spală şi se bagă în apă fieartă cînd fierbe apa. După 
fiert se stoarce şi se bagă într-o zamă făcută cu rîntaş, unde i se adaugă 
smîntînă. 

Se serveşte primăvara la prînz şi la mneazăzi. 

Zamă de pui de găină 

Se fierbe puiul ciupelit în bucăţi într-o oală pe candalău. Apoi se 
bagă în oală morcovi şi pătrungel din grădină. Pentru gust se poate băga 
şi o ciapă. După ce toate astea sînt fierte bine, se strecoară ca să rămînă 
numai zama curată. In zamă se bagă apoi tăieţii. Carnea de pui se gată 
cu făină şi cu ou, se frige în tigae şi se serveşte la masă cu cartofi zdro
biţi şi murături. 

Mîncarea se serveşte la masa de duminica şi în sărbători. 

Mămăligă cu chisăliţă de prune 

Mămăliga se face din făină de mălai, groasă să se poată împlînta lin
gura în ea. Şi aşa caldă cum este se poate mînca cu chisăliţă de prune 
uscate, care înlocuieşte laptele fiert. Chisăliţa poate fi rece iar mămăliga 
caldă. Aşa e mai bună. Mîncarea asta se face în timpul postului, e mîn
care de post. 

Mămăligă de mei (pisat mînînţăl) 

Se alege bine meiul (pisatul mînînţăl) şi se macma prin rîjniţă. Din 
făina lui se face mămăliga, aşa cum se face mămăliga din fărina de mălai. 
Se poate mînca la orice masă din zi. 

Varză umplută cu pisat (taşti) 

lPisatul se face din boabe de porumb date prin rîjniţă. Acesta se 
amestecă cu bucăţele de slănină, carne afumată de porc tocată şi puţină 
ceapă. Din acestea se fac „taştile" sau „boaştile", umplîndu-se frunze de 
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curechi ca şi sarmalele. După ce sînt umplute cu pisat şi celelalte (slă
nină şi carne tocată) se aşează frumos într-o oală mare sau într-o cra
tiţă şi se pun pe candalău la fiert, în apă curată şi rece. După ce s-au 
fiert bine i se face un rîntaş care se toarnă pe ele. 

Taştile se mai pot face cu orez, arpacaş şi scrob. 

Hiribe boabe (cartofi) 

Se iau hiribele (cartofii) şi se spală, apoi se curăţă de coajă, se taie 
în patru, apoi se pun în apă caldă într-o oală, la foc, să se fierbe bine . 
.Se pot tăia în bucăţi sau în rotiţe. După ce s-au fiert, se strecoară se 
pun într-o cratiţă pe foc şi se sfîrîiesc în unt sau în ulei la olaltă cu d~uă 
sau trei cepe tăiate mărunt. 

Hiribele boabe se pot mînca la orice masă din zi. 

Fasole groasă 

Se aleg boabele de fasole şi se bagă la fiert cînd fierbe bine apa. în 
timpul fiertului se întoarce mereu pe foc cu o lingură de lemn să nu se 
ardă, sau să se pri\ndă de fundul oalei. Se sară şi se oţeteşte după tre
buinţă. După ce fasolea e fieartă bine şi zdrobită ,cum trebuie, i se face 
un rîntaş. 

Fasolea fiind o mîncare groasă se poate mînca cu clisă friptă, cu carne 
afumată de porc, cu cîrnaţ şi cu murături de care avem la îndemînă. 

Se serveşte la masa de mniazăzi, mai puţin la cină. 

Pisat cu lapte 

Se face pisatul din grăunţe de mălai la rîjniţă, apoi se bagă într-o 
oală cu apă cloqotită ,de pe foc. Ca să nu se ardă sau să se prindă de 
fundul oalei, îl botrocăm mereu cu o lingură de lemn pînă e fiert bine. 
Apoi se serveşte la masă cu lapte fiert. Se poate mînca şi cu chisăliţă 
rece de prune. 

Fiind mîncare mai uşoară se poate servi la prînzul de dimineaţă sau 
seara la cină. 

Loşti spălate cu tîrîbîcă' 

Se face o pătură de aluat, cu două trei ouă, din fărină albă de griu. 
Se taie din ea loştile şi se lasă pe masă să se uşte puţin pînă se pune la 
fiert într-o oală sau cratiţă, atunci cînd fierbe apa mai tare. După ce sint 
fierte loştile, se strecoară şi se spală, se limpezesc prin strecurător cu apă 
rece. Apoi puse într-o cratiţă se presară peste ele „tîrîbîca" şi se amestecă 
bine. 

Tîrîbîca se face din sămînţă uscată de cucurbătă coaptă. Sămînţa us
cată se pune într-o troacă de lemn şi cu o chiatră rotundă se pisează pînă 
se face ca fărina de mălai. Apoi se cerne printr-o sită deasă să fie curată 
de hospi. Se pune într-o tipsie şi se prăjeşte puţin pe candalău şi după 
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aceea se poate presăra pe loşti, după ce !oştile au .fost încălzite puţin în 
unt sau în untură. 

Mîncarea e bună şi se mînîncă la urmă după zămuri sau mîncăruri 
mai groase, la mniazăzi sau sara la cină. 

Loşti spălate se pot face şi cu brînză, cu prune, cu majun de prune, 
cu sîmburi de nuci şi cu macJ Pe deasupra se presară şi puţin praf de 
zahăr să fie mai gustoase. Sînt bune şi cu hiribe zdrobite sau cu varză 
călită. 

Plăcintă 

Se face din făină albă de grîu, din aluat dospit cu drojdie sau ne
dospit. Aluatul se întinde în lung pe masă şi se taie în bucăţi mai mici. 
Fiecare bucată se întinde cu sîcitoarea şi se umple cu ceea ce vrem sau 
avem la îndemînă: brînză, cartofi, miere de prune ca să avem mai multe 
feluri de plăcinte şi să mînînce fiecare după pofta lui. Apoi, fiecare plă
cintă e coaptă pe o sferie unsă cu ulei sau untură. Plăcinta se coace pe 
amîndouă feţel~. Se serv;eşte caldă la masă de, mneazăzi sau seara la 
cină. 

Scoverzi (clătite) 

Scoverzile se fac dtn făină albă de griu. Făina se bagă într-o oală, 
se amestecă cu apă, puţin lapte şi un ,ou sau două. Din toate acestea se 
face un aluat subţire care să se poată întinde bine pe fundul uns cu ulei 
sau untură al unei tigăi :5au cratiţe puse pe -candalău. După ce s-au copt 
scoverzile se pot umplea cu brînză, cu miere de prune, sau cu altă dul
ceaţă, ca şi plăcintele. 

Se servesc la masa de miazăzi în stare caldă. 

Pancove 

Pancovele se fac dintr-un aluat dospit din făină de grîu curat, în care 
se pune şi puţin zahăr, două sau trei ouă. Se coc într-o cratiţă ·cu ulei sau 
untură pe foc. Cînd sînt calde se presară ,pe ele zahăr praf. Pancovele, 
înainte de se coace, ,se pot umplea cu miere de prune sau de alte fructe 
pe care le avem la îndemînă. 

Sînt gustoase şi bune. Se servesc la masa de miazăzi. 

Minciunelele 

Şi acestea se coc tot în ulei sau untură Sntr-'O cratiţă pe un foc tare. 
Aluatul se face ca şi la pancove din făină de griu curat, cu un ou sau două, 
puţin zahăr, se lasă .apoi să dospească bine. Din aluat se face o pătură mai 
groasă şi din această pătură de aluat se taie cu un cuţit sau cu un pinten 
anume făcut, se taie diferite forme de aluat .(rotunde, pătrate, steauă, 
aripă, floare şi altele). Cînd sînt coapte bine se aşează într-un blid mare 
şi se presară cu zahăr praf. 
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