F
COMPONENTE TRADITIONALE ALE SISTEMULUI

DE ALIMENTATIE POPULARA IN SATUL CEISOARA
DIN JUDETUL BIHOR -

de
ION BRADU

Adesea se mai aud parafrazate spusele unui cunoscut etnolog francez,
care printre altele susfinea cd ,meniul unei mese serveste mai bine la
cunoasterea si elucidarea problemelor umane decit descrierea evenimente-
lor belice si cd o carte de bucate convinge mai mult decit un set de hirtii
diplomatice, iar statistica produselor alimentare argumenteazd mai con-
cret decit povestea intrigilor de curte®!.

Fira indoiala, valabilitatea acestor afirmatii atestd indeajuns nivelul
de culturd si civilizatie al oamenilor ce compun o oarecare grupare et-
ricd. De ce? Pentru cd alimentafia acestora e la fel de importanta ca si
lccuinta, imbricamintea si sinatatea. In consecintd, alimentatia omului
reflecta in cadrul vietii sociale, implicit, o seamd de activitd{i permanente
strins legate de insdsi fenomene de civilizatie si culturd. Deci, e vorba de
un real proces istoric ce se transmite din generatie in generatie, puternic
ancorat in datinile si obiceiurile vietii materiale si spirituale ale omului.
Toate manifestarile lui deosebite se afld intr-o strinsd interdependentd cu
productia si consumul alimentar de hrand, prepararea acesteia, aplicarea
intocmai a unor retete.

Aceste considerente de mai sus si bineinteles, incé, multe altele, luate
la un loc, m-au decis sa intreprind o mici cercetare de cunoastere si iden-
tificare a unor componente traditionale ale sistemului de alimentatie
populara in satul Ceisoara din judetul Bihor.

Am ales satul Ceisoara ca o unitate sociald, o grupare etnici situata
intr-un mediu geografic complex, cu relief variat (cimpie, dealuri, vai,
ape, platouri etc.) avind in el mediu de fertilitate, cu o flord bogata, pa-
duri de stejar si fag, pasuni suficiente, fauni locald bund, cu oameni si
gospodarii de stare bund, sat apartindtor comunei Ceica, la 30 km distanta
sudicd de Oradea (legdturd de comunicatie prin soseaua nationald Ora-
dea—Vagcau si calea ferata respectivai).

Cercetarea am efectuat-o in anul 1979, timp de 14 zile, in sezoanele
de virf, cu intense activitdf{i economice ale satului (primaévara, vara si
teamna), mai putin in sezonul de iarna.? In zilele respective mi s-au ofe-

! Louis Bourdeau, Histoire de lalimentation, substances alimentaires, procédés
de conservation, histoire de la cuisine, Etude d’histoire générale, Paris, 1894, p. 2.

“ Primavara, 4 zile Intre 15—19 martie, vara 4 zile intre 25—29 iulie, toamna
2 zile intre 20—22 octombrie si iarna 2 zile intre 12—15 jianuarie.
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404 Ion Bradu 2

rit destule posibilitati pentru a putea urmairi si vedea oamenii la diversele
munci agricole, in gospodarie si la cimp, in sectoarele lor de munca, dupa
ce in prealabil am studiat cu atentie diverse publicatii si literaturd de
specialitate’.

Ne-am axat cercetarea pe considerentul cd o asemenea actiune de cu-
noastere trebuie sa aibd in vedere, cd modul de hrand al oamenilor ,,nu
poate fi conceput fard o cunoastere a contextului social-economic, ai fac-
torilor culturali ce caracterizeazd unitatea pe care o cercetezi%s.

Abia dupid anul 1750, sitenii si-au putut infiripa o biserici de lemn
iar scoala mult mai tirziu, in anul 1922, dupd unirea Transilvaniei cu
Romania. Cu toate acestea, locuitorii satului s-au strdduit si aiba perma-
nent o casd, o gospodirie, si-si lucreze chibzuit brazda de padmint mos-
tenitd din stramosi, sd-si asigure existenta, practicarea rafionald a unei
alimentatii traditionale printr-o tehnicd populard, generatd de metode,
procedee si inovatii In timp®.

Locuitorii satului sint agricultori. Pentru asigurarea unei bune alimen-
tatii, fiecare gospodéarie tarameascd e dotatd cu citeva anexe gospodaresti,
instalatii traditionale si instrumente de munca. Dintre aceste anexe amin-
tesc doar citeva:

a. Cuptorul de copt piine e construit la mod obisnuit, in interiorul casei,
facind legdtura intre doud incéperi (intre tinda si camera de locuit din-
spre gradind) in asa fel ca gura cuptorului si fie in tind4, iar corpul cup-
torului in camera dinspre gradind, pentru a asigura in acelasi timp incal-
zirea acesteia. Cuptorul posedd un ped sau o ,,vatra“ captusiti cu cara-
mida arsd, in suprafatd sau aproximativ un metru patrat. De asemenea,
peretii si acoperisul cuptorului sint din cidramidd arsid asezati in dunga
si ciptusiti cu tencuiald numai pe partea exterioard a cuptorului. In tinda
se afld usa sau ,,gura cuptorului¥. In fata gurii cuptorului se afla, tot din
cidrdmida, ¢ groapa pentru cenusd si cdrbunii provenif{i din arderea cup-
torului. Ea e acoperitd cu o tabla metalicd. Lingd gura cuptorului, in tinda
se afld cidtlanul, pe care se aseazd cdldarea pentru api calda la spalatul
rufelor. _

In unele gospodarii, cuptorul de piine e construit afard, in curte, asi-
gurindu-i-se un acoperis si o incdpere de zi, denumita cuptoriste.

b. Susnicul sau uscatorul de fructe e asezat in gradina, intr-un loc
care sd nu afecteze prin nimic pometul sau legumele din imprejurimi.
Constructia lui e simpla. O plasd sau ,leasd® de nuiele cu lipitura de
,tind¢ in interior, asezatd deasupra unor perefi din acelasi material, tot
cu lipiturd de noroi in interior, avind o indl{ime de 1,50 m ca in inte-
riorul susnicului s& se poatd {ine un foc ,,domolit¢ care si dea o tempe-
raturd minima si fum din abundentd, ca fructele intinse pe panoul de
nuiele sd se usuce si sd se afume.

- ? Simion Mehedinti, Coordonate etnografice. Civilizatie si culturd. Culturd na-
ttonald. Bucuresti, 1930; D. C. Georgescu, Problema alimentatiei tdrdnesti, in Socio-
logia romdneascd, An 1, 1935, Indrumdri pentru monografiile sociologice, Bucuresti,
Institutu] de stiinte sociale al Roméniei, 1940; Plan de cercetarea obiceiurilor ali-
mentare tdrdnesti, p. 103—108; Ofelia, Vaduva, Introducere in studiul alimentatiei
populare, In Revista de etnografie si folclor, Tom 20, nr. 2. Bucuresti, 1975,
p. 185—203.

4 Ofelia Vaduva, op. cit., p. 186.
% Informator Zghibolt{ Ioan, 56 de ani.
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3 Componente traditionale ale alimentatiei 405

c. Afumdtoarea pentru cirnuri e o instalatie de o usoarad improvizatie,
construitd din scinduri, ca un dulap, avind in interior cuie mari de care
sd se agate bucitile de carne care ,,trebuiesc afumate s nu se strice¥. In
interiorul afumaitorului se creeaza o mica sursd de foc care sa produca
fumul necesar. Afumatorul e bine inchis, ca fumul sd nu se piardd prea
repede.

De mentionat ca atit sunicul cit si afumatoarea de cdrnuri nu au re-
zistentd prea mare la intemperii, fiind facute din material perisabil, deci
dispar si apar periodic in cadrul gospodariei.

d. Risnita de pisat mai e incd prezentd in citeva gospodarii. E con-
struitd in ,tirnatul casei* dintr-o piatrd rotundd de granit alb, cu dia-
metrul de 40—50 cm. Se invirte cu mina de un miner de lemn, ca sa&
zdrobeascd marunt boabele de porumb, tot pe o lespede de acelasi mate-
rial pietros ca si roata. Tot cu ajutorul risnitei se poate risni si zdrobi sare
pentru casa.

In afard de aceste instalatii, in gospodariile satului Ceisoara, oamenii
si-au construit pentru pastrarea alimentelor si alte acareturi.

e. Cdmara de alimente care a devenit cu timpul obiectul de prima nece-
sitate in fiecare gospodirie taraneascd. Posedd dimensiuni mai mici decit
celelalte incdperi ale casei (cam 4/3 m.). In interior e cdptusitd cu poli-
cioare (rafturi), lazi si hambare, butoaie pentru bauturi, damigene mari,
butoiul pentru murat varza.

In satul Ceisoara, bunii gospodari utilizeazd podul caselor in mod judi-
cios pentru pastrarea uncr legume de primd necesitate: fasolea uscata,
mazirea boabe, ceapa, usturoiul, fructele uscate {mere, pere, prune, nuci),
semintele de dovleac pentru ulei, seminfele de floarea soarelui, alunele,
iar pentru cartofi, sfecld, morcovi, patrunjel, telind se fac gropi ciptusite
cu. paie, acoperite cu padmint, ca sd poatd suporta frigul iernii. Gropile se
fac in teren ridicat, sa fie ferite de patrunderea apei.

La casele mai noi, au fost construite pivnite, destul de spatioase st
bune pentru pastrarea zarzavaturilor, legumelor si bauturilor in perioada
sezonului rece si sezonului cald.

Evident, ca metodologie de lucru, am utilizat in cercetarea ficuti, cu
preponderentd, metoda indicatd de Scoala sociologicd de la Bucuresti, stra-
duind asupra citorva faze principale prin care trece procesul de alimenta-
tie populard: faza de procurare a alimentelor, pastrarea acestora, prepa-
rarea lor si in final consumul.

1. Procurarea. In procesul de productie al materiilor prime pentru
hrana omului, un rol important il are solul, conditiile climatice, uneltele
de lucru dar mai presus de toate forta de muncid a omului. Ceisorenii
spun: ,,De n-om lucra, n-om minca“. Sau: ,,Cine munceste, bine se hara-
neste“. Au gradini de pomi si zarzavat pe care si le lucreazi si le ingri-
jesc singuri; au terenuri agricole pe care le muncesc cu propriile atelaje
de cai si boi, le fertilizeazd cu ingrasamint animal provenit de la vite si
oile pe care le au pe lingd casad. Prin munca produc mai mult decit ei au
nevoie, restul il valorificid fie in cadrul colectivitatii satului la schimb de
produse, fie la cumpdrare si vinzare pe loc sau la piata sdptidminald din
Ceica, Oradea sau Beius.

Pentru alimentatia obisnuitd, in urma experientei lor din an in an,
stiu ce cantitdti de alimente le trebuie (de fiecare membru de familie sau
pentru familia intreagd), incepind cu cantitatea de fdind penfru piine,
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406 Ion Bradu 3

carne, untura, ulei, paste fainoase, brinzeturi, oua, legume si fructe, miere,
zahir etc. La toate acestea se adauga alimentele si colonialele procurate
din comert.

Se intelege cid procurarea alimentelor se face in functie de necesitate,
potrivit bugetului anual de familie. Evident, e greu si poti stabili cu exac-
titate acest buget de familie, cind familiile difera una de alta prin numa-
rul de membri, prin situatia agricold proprie, prin sursele de venit ale
familiei.

Procurarea alimentatiei incepe odatad cu recoltarea produselor agricole
din gradini si tarine, cu culesul fructelor (mere, pere, prune si struguri).
Din fructe isi procura majunul sau ,mierea®; fructele uscate la susnic;
tuica si vinul din domeniul bauturilor locale dupa trebuinta. Totul se face
in cadrul familiei, potrivit si cu consumul diferentiat intre membrii de
familie ai fiecdrei gospodarii, a meselor de consum, pomeniri de morti,
praznice, nunti, botezuri si alte festivitd{i si ceremonii de familie.

2. Pastrarea. Fireste, pastrarea alimentelor, a materiilor prime, in
satul Ceisoara, la ora actuald se face pe baza traditiei, a rutinei locale si
bineinteles pe baza noilor posibilitd{i materiale a oamenilor si noilor ce-
rinte personale din cadrul fiecidrei familii. Existd suficiente forme §i mo-
dalitdti pentru buna pastrare a alimentelor spre a le feri de diversele in-
temperii si stricaciuni nedorite.

Anterior, vorbind despre anexele gospodiresti, am aratat rolul aces-
tora, al unora dintre acestea, in ceea ce priveste péstrarea alimentelor ca
hrana a omului. Procedeul cel mai simplu pentru pastrarea cirnurilor si
a unor fructe este afumatul: fructele in susnic si carnurile in afumatoare
ca apoi sa le pastreze in podul casei sau in cdmadri cu aer suficient. Fai-
noasele se pastreaza in lazi, in camari. Cartofi, sfecla, morcovi in gropile
de pdmint sau pivnite ca si biuturile.

3. Prepararea. De prepararea alimentatiei se ocupid indeosebi femeile,
gospodinele care au mostenit aceastd indeletnicire de la mamele lor, de
la unele prietene sau din cart{i de bucate. Acestea cunosc destul de bine
cd existd anumite produse care nu au nevoie si fie preparate, se afld in
stare proaspatd (fructe, legume, zarzavat) si pot fi mincate, ,,crude sau
coapte, asa cum se culeg din gradina sau din holdi%.® Asa mincéruri pot fi:
fructele (perele, merele, prunele, ciresele si visinele, nucile, alunele), din-
tre legume (lubenita, pepenele galben)’. Alte legume pot fi gitite fripte
sau fierte (cartofii sau hiribile, bostanul sau ludaia®); varza poate fi gatita
fiartd sau murata®. Dar carnea de orice ar fi ea (de porc, de oaie, de vita,
de gdind sau alte pasari de curte), poate fi gatitd in mincare, fie fripta,
fie fiartd, fie afumati?® si buretii de padure pot fi géititi ca mincare calda
fiarta si fripti pe focll.

Aceste raspunsuri date de catre citiva tdrani din Ceisoara la intre-
barea pusad de mine in sensul de a afla cum gatesc ei diferitele alimente,
m-a dus numaidecit la triunghiul culinar vehiculat de Claude Levi-Strauss,
dind o buna analizd a modului de hrani redus doar la trei posibilitati:

% Raspuns, Ivan Florica de 52 de ani
7 Raspuns, Bar Maria, 57 de ani

8 Rispuns, Urs Florica, 50 de ani

¥ Raspuns, Sidea Rafila, 73 de ani

10 Raspuns, Ivan Ioan, 56 de ani

11 Raspuns, Bar Maria, 57 de ani
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5 Componehte traditionale ale alimentatiei 407

starea genuind proaspata, apoi starea de preparate cu focul si in fine sta-
rea alteratd la un anume grad de fermentare, plus alte trei stiri interioare
ale respectivului triunghi culinar: starea de fript, starea de afumat si sta-
rea de fiert!2

In repertoriul de preparate si mincdruri culinare intilnite in satul
Ceisoara am gasit de toate. Le-am notat direct de la gospodinele
informatoare si am reusit sd alcdtuiesc o buna listi. Din numairul lor
mentionez aici doar citeva: ,Chisalitd piparati®, ,Zamia de chisalita«,
»Zama de prune¥, sau ,,Zami de hiribe“13, Tot din rindul acestor zemuri:
»Zami de curechi¥, ,,Zami de curechi cu carne¥, ,Zamai de fasole¥ acriti
cu otet de pere padurete, ,,Zami de pasuld verde¥, ,Zama de pasuld us-
catd“!. Apoi mincari scizute (groase), din care am retinut pentru consis-
tenta lor urmaétoarele: ,Hiribe zdrobite¥, , Hiribe boabe“, , Hiribe fripte%,
»Pasula cu hribe¥, , Pasula batutid“, , Curechi cu carne¥, ,,Curechi umplut
cu pisat¥, ,,Curechi umplut cu scrob®, | Curechi de post“!>, In completarea
meniurilor zilnice si de sezon am identificat supe de carne, fripturi de
pui, de gdind, de giscd, fripturd de porc cu varza acra, fripturd de porc
cu hiribe zdrobite si muraturi, fripturd de porc cu ingrosala de rosii, cu
ingrosald de hrean, ,,pdsuld groasa pipdrati cu carne sau cirnat de porc*!$
si un intreg sortiment de paste fainoase: ,loste spidlate cu tirabicd¥, ,loste
cu miere de prune¥, ,loste cu brinza%,  (loste cu curechi calit¥, ,losti cu
hiribe zdrobite¥, ,losti cu carne de porc“!$, la fel: L losti cu simburi de
nucid®, losti cu miere de mure“!’. Dintre aluaturi si dulciuri de casd am
consemnat: ,,Scoverzi cu brinza%, ,scoverzi cu miere de prune“, ,scoverzi
cu nucd®, ,placintd cu hiribe%, , plicinti cu varzi“, ,plicintd cu mure¥,
,.placintd cu loboda*, ,,placintd cu marar¥, ,,placintd cu brinzi“8, de ase-
meni ,,placintd cu curechi dulce%, , placintd cu miere de prune%!®, In pe-
rioada de iarna a taiatului porcilor, gospodinele pregitesc ,,pogicele cu
jumdri“ si ,,plicinti cu carne tocatd%??, Din aluat de fidini de griu pre-
gatesc ,,Cirighele sau minciunele coapte in ulei de floarea soarelui“ si
,,cozonaci cu miere de prune®, ,brinza si nuci¥, copti in cuptor?.

De mentionat e faptul ci la fiecare gospodéirie exista citeva oi si vaci.
Gospodinele au la indemina laptele acestora din care ele prepari diverse
derivate: unt, brinza, simdichisa, jintitd, urdd, cas. O parte din aceste
produse le valorifici pe piata din Ceica, iar o altd parte in alimentatia
zilnicid si ceea ce rimine se pastreazid in fondul de alimente de peste an.

Locuitorii satului Ceisoara utilizeazi in prepararea alimentatiei lor si
fiina de mailai. Din fiina de malai se face ,mamailiga care se minca cu
lapte, cu brinzi, cu jumari de oud, cu chisilitd de prune, cu unt“?,

Nu este lipsit de interes faptul cd gospodinele din Ceisoara cunosc
destul de bine cerintele firesti ale prepararii alimentatiei lor populare, cu

12 Claude Lévi-Strauss, Le triangle culinaire, Tom 26, Paris 1965, p. 19—29.
13 Rispuns, Rat Elisabeta, 65 de ani

14 Raspuns, Bar Maria, 57 de ani

1> Raspuns, Gavrilas Raveica, 70 de ani
18 Raspuns, Sidic Silvia, 46 de ani

17 Rispuns, Hama Viorica, 35 de ani

18 Raspuns, Seica Flore, 30 de ani

19 Raspuns, Ivan Florica, 52 de ani

20 Raspuns, Ivan Zorica, 24 de ani

%1 Rispuns, Sidic Silvia, 46 de ani

22 Raspuns, Seca Flore. 36 de ani

https://biblioteca-digitala.ro



408 Ion Bradu 6

destuld competentd si simt de rdspundere. Dacd sint interogate ele spun:
»,O mincare buni trebuie sa fie gustoasd, si stii ce sd bagi in ea. Cita
sare, cit ardei si cit piper sau otet ce trebuie sa pui in ea“?, | ca sa placa
tuturor, si fie mincare, sd sature pe oricare om care o mincid“?, altfel
spus, sa fie consistentd. O mincare buna pe care gospodinele o prepara, pe
linga calitatile de mai sus, trebuie ,,s& nu fie prea costisitoare, si o facem
din ceea ce avem in cdmara sau.in gradind, s3 nu cumpdrdm prea mult
din pravilie sau de la piatd“®> si bineinteles ,sad fie usor de gitit, si nu
pierdem prea mult timp cu ea%?s,

In procesul de preparare al alimentelor intra si ,piinea cea de toate
zilele* care se coace in cuptorul de piine (aproximativ cite 4—5 piini
séptéminal) Concomitent cu acestea se coace in cuptor: lipiul adica cea
mai micd dintre piinile coapte in cuptor. Tot atunci se baga in cuptor si
rusunoiul, un coldcel care e ficut din resturile de aluat rase cu lingura de
pe fundul si peretii albiei de framintat, apoi mogocoarna care de obicei
e un colicel din aluatul dospit, umplut cu prune sau miere de prune si
in fine, langaldul, o placintd mai mare, coapta la repezeald spre a verifica
calitatea aluatului si taria focului in cuptor??.

Am ardtat pinid aici prepararea alimentatiei obisnuite. Voi vorbi acum
si despre asa numita alimentatie festivd (de praznic), legatd de datini si
obiceiuri traditionale, de sarbéatorile de peste an si de obiceiurile de tre-
cere din ciclul vietii de familie (nastere, nunti si inmormintare), cind
activitatea culinara a taranilor din Ceisoara, e bogata si diversa in pre-
zentarea specificului etnic local. Tot ceea ce se pregateste in cadrul acestor
praznice, se face cu produse existente in gospodaria oamenilor, din daruri
venite din afara gospodariei de la participanti si din comert.

La praznicul Créciunului si la Anul nou, se prepard pentru masi,
pentru colindatori, pentru turcd, anumiti ,colaci® pentru copii, numiti
scocuti®. Acestia se dau numai dupd ce ,,turcasii® si copiii au terminat
de urat si colindat in cadrul unui ceremonial indatinat, cu rostiri de for-
mule si grairi specifice praznicului respectiv. Prepararea ,,colacilor% se
face din materialul obisnuit existent in casd. La praznicul pastilor se pre-
pard cozonac de pasti si oud rosii, oud incondeiate; la Sintoader se pre-
pard colie din griu, adicd mincare scidzutd din griu fiert. Pentru botezuri,
pentru nunti si inmormintari se fac coci, {ipoi din aluat de casa, copti in
cuptorul de piine. Se dau celor care participd la ceremonialul datinei
respective.

Evident, in procesul de preparare a hranei, nu trebuie sd scipam din
vedere instrumentarul utilizat in acest scop. Existd anumite oale, de di-
ferite mirimi, din metal sau ceramica in care se fierb sau frig alimentele
(oala mare, oala mica, cratita, strecurdtoare), lingurd mare de lemn, lin-
gurd mare de fier, tocdtor de carne, zdrobitor de sare, ,jildu de tocat
varzd¥, ,,razalau pentru legume¥, cutit mare de tdiat paste, risni{d de sare,
cildare de fiert prune, sustar de muls, oald de zeam4, oali de smintini,
galeata de apai, albie de framintat, lopatd de pita, driglu, etc.

2 Raspuns, Bar Maria, 57 de ani
Raspuns, Ivan Flore, 50 de ani

% Raspuns, Zghibolt Stefan, 66 de ani

26 Raspuns, Zghibolt Gheorghe, 58 de ani
Raspuns, Pop Gavril, 43 de ani
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7 Componente traditionale ale alimentatiei 409

4. Consumarea. Notiunea de masi, de consumare a alimentatiei in
graiul sétenilor din Ceisoara e exprimat in cuvintul ,mincare“. Ea poate
fi efectuatd stind la masd, imprejurul acesteia sau afard in curte, la ta-
rind sau pe drum dacd este cdlitor, adicd ,,unde omul se afli%28, Pentru
ei orele de ,,mincare* de peste zi sint: prinzul de dimineatd (intre orele
7—9), apoi ,;mneazdza® la orele 12 (cind frage clopotul de miazizi), apoi
,mincarea de ujind“ pe la orele 5—6 dupad masa si mincarea de seara nu-
mitd ,,cind“, pe la orele 8 dupa ce s-a terminat munca. De mentionat ca
»ujina® nu se serveste numai in timpul verii ,,cind ziua de lucru este mai
lunga«?®,

‘Masa e pusad de gospodina casei. ,,Pe masa se pune fata de masa, apoi

e fata de masa se pun blidele, cite guri atitea blide. Linga blide lingurile.
})n mijlocul mesii se pune blidul cel mare cu mincarea sau oala cu min-
care, un canceu cu apd si un cosulet cu pitd“3®, |, Pentru copiii mici se
aseazi blidul cu mincarea pe vatra casei sau pe vatra cuptorului“’. Daca
masa, ,,mincarea®, se ia la {arind, se asterne o stergura pe iarbi sub umbra
unui pom si toatd mincarea se serveste acolo din oald sau din cratitd cu
linguri obisnuite%32,

Cind ,,mincarea e pusd¥, gospodina casei cheami la masa pe to}i cei
din casa, spunind sd auda fiecare: ,,Haideti la masa!“ sau: ,Placati la
masa!® Alte gospodine spun: ,,Prinzu-i gata, placati la prinz! sau la mia-
zazi, la ujind, la cini, dupd cum e vremea“®,

Cei chemati vin si se aseazd direct la masi: ,fiecare la locul siu. Tata
in capul mesei, ceilalti care pe unde. Tata nu zice numai atita: ,,Mincati
si va saturati, pruncii mei%!34,

Daci in timpul mesei, intrd cineva in casd, sau trece pe linga cei care
iau masa la cimp zice:

,,— Pofta buna la mincare!

— Multdmim! Placi si dumetale cu noi la mincare! raspunde cel mai
in véarstad dintre meseni.

— Va multamesc, io am mincat, numa va purtati cu stirea lui dum-
neziu alduitu!“%

In general, meniurile acestor mese se diferentiazi unele de altele in
ceea ce priveste alcdtuirea si consistenta fiecdruia. La prinzul de dimi-
neata se serveste un meniu mai usor si simplu. Se mininca slanina cu piine
si se bea o cand de lapte, sau o ingrosala de mailai si jumairi de oua.
Barbatii servesc inainte de prinz si un pahdrel de tuicd, ,,0 gurd de pa-
lincd“ cum spun ei. In timpul muncilor agricole prinzul se serveste la
tarina.

Masa de 12, adicd ,,mneaziza® e mult mai bogati, variatd si consis-
tentd. Ea constd dintr-o ,,zeamd, o mincare scdzutd cu carne si ceva

8 Raspuns, Padurean Ioan, 47 de ani
2 Tvan Toan, 60 de ani

30 Raspuns, Bar Maria, 57 de ani

3 Raspuns, Rat Elisabeta, 65 de ani

32 Raspuns, Urs Florian, 52 de ani

9 Raspuns, Zghibolt Grigore, 55 de ani
3% Bar Maria, 57 de ani

3 Raspuns, Ivan Florica, 52 de ani
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waluate“3, Sj aici, barbatii servesc bautura inainte de inceperea mesii st
chiar in timpul mesii.

,»Ujina% fiind o masi intermediard intre ,mneazazi“ si cin, solicitd
un meniu de tranzitie. Acesta e format din alimente ridmase de la masa
de ,,mneazazi® si ceva reconfortant (fructe, sucuri) ca sd invioreze or-
ganismul.

Cina se serveste acasd. Dacd e vard sau toamnd, afard in aer liber;
dacd e intr-un sezon mai racoros se ia ih casd, in tindd sau in casa de
catre gridind. In meniul ei se serveste ,bduturd pentru birbati% apoi
pentru toti o mincare scdzutd cu carne sau sldnina fripta si citeva aluate
(placinta, pancove si fructe).

In satul Ceisoara se mentin in memoria oamenilor si citeva credinte
populare referitoare la mincare si bautura. Am notate citeva dintre aces-
tea: ,,Nu e bine cind mininci, sd tii blidul pe genunche ca te-or durea pi-
cioarele“?”; < Daca stai culcat cind mininci te vei imbolnavi si-i muri®;
»Nu-i bine si mininci la spatele cuiva cid-i mininci mintea din cap“®;
»Masa omului e ceva sfint, nu-i bine si sezi pe ea, ci e pacat“; ,Daci
mininci cu clopul pe cap, iar e pdcat cdci atunci dumnezeu plinge iar
dracu ride“#!. | Dacd o fatd sti la masi cu pirul despletit, ii va cidea
pidrul de pe cap“#?; ,Dacd mininci pd pragul casei iti moare cineva din
casi“43,

Fiecare masd (de prinz, de mneazizi, ujind) se incheie cu citeva cu-
vinte spuse de tata sau mama familiei: ,,Noa, ai mincat, si vi fie de
bine! S4 multdmim lui dumnezo ca ne-o saturat“! Atit.

Mentionez ci la mesele festive inditinate (mesele praznicelor tradi-
tionale, datinilor de familie) se serveste o singurd masa bogati si con-
sistentd, fie la ,, mneazazi%, fie la ,,cind“, cu alimente provenite din pro-
ductia gospoddriei proprii, dar si cu alimente procurate din comert. Se
serveste un meniu larg (bauturd, ciorbd, mincare scdzuti de varzd cu
carne, fripturd cu cartofi sdrobiti si muraturi, cozonaci si alte daruri ali-
mentare din comert). La colinditori se d& ,,cocut¥, la turcasi colac si
bautura, atit la Créciun cit si la Anul nou. Pondereca mesei se pune pe
,,carnurile de porc* si pe ,,aluate cu brinzd, nuci si mac“. Se bea ,,palinca
de prune“ si vin din productia proprie a gospoddriei, uneori, in unele
gospodarii se cumpdrd din comert cozonacul si coldceii pentru masi si
colindatori. La Sintoader, se pune pe masa colia de griu, presadratd cu
zahar si impodobita cu zaharicale ca o tortd, din care mininca toti membrii
familiei, pomenindu-si mortii din familie. La praznicul pastilor, pe linga
meniul obisnuit, se servesc ,,oud rosii%, incondeiate, care aduc farmecul
si prospetimea praznicului de primavara.

Mesele de la botezuri, nunti si inmormintari intrd in natura fiecarui
obicei. La botez, o singurd masid cu mincaruri si bduturi de sezon din
gospodirie, insotite de unele alimente sau mincédruri aduse de invitati

% Raspuns, Seica Florica, 30 de ani

37 Rispuns, Sidic Silvia, 41 de ani

Raspuns, Gavrilas Raveica, 70 de ani

3 Raspuns, Zghibolt Gheorghe, 58 de ani

4 Rispuns, Rat Elisabeta, 65 de ani

#1 Raspuns, Bar Maria, 57 de ani

Fenomen sesizat de Otilia Vaduva, op. cit., p. 186.
49 Ibidem
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pentru noul nascut. Acelasi lucru se face si la nunti, unde masa comuni
e ficutd din contribufia nuntasilor, mai cu seami a rudelor apropiate de
partea mirelui si a miresii care aduc o seama de produse (fiina, zahir,
pui de giind, bauturd) din care se pregiteste din timp cina. Dupi cini, o
parte din nuntasi aduc pe masi, in fata nuntasilor, ,cinstile¥, (prajituri
si cozonaci). Nuntasilor mari si mici li se di la nuntd un colac de ma-
rimea unui blid de ceramicd, numit ,tipdu“. Nu existd nuntd fara {ipaul
traditional si paharelul de tuica.

Intre mesele traditionale ceremoniale se numira si ,comindarea sau
pomana mortului*. La Ceisoara se mai practicd cu destula asiduitate acest
obicei. La masa defunctului se serveste tuturor celor care au venit la
y»petrecania mortului® o singurd masa, un meniu format dintr-o singura
mincare: fasole groasa sau cartofi cu carne de oaie, cu ,,colac¥, pentru bar-
bati si bauturi, ,,pilincid de prune¥. Este considerati ,masa de despirtire
de mort“. De morti, cei vii isi mai aduc aminte din cind in cind si tot ce
cade dupd masd jos, nu se mininci, ci se aruncd pentru morti, ,,pentru
ca e cerutd de ei“. La fel se spune cind se varsid cumva bdutura pe jos, ci
,,$i mortii au nevoie de bautura¥.

E necesar si subliniez faptul cd dupad terminarea celui de al doilea
rdazboi mondial, satul Ceisoara, ca si toate satele din cuprinsul tirii noastre
sint influentate de fenomenul urbanizirii, lucru ce se resimte din ce in
ce mai evident, fenomen de mare importanti social-economici, cu mu-
tatii considerabile in sistemul traditional de alimentatie populari spre
utilizarea unor produse specifice ale intreprinderilor industriale de profil
alimentar. In plus, de aceasta, permanent sint difuzate in mediul rural o
seamd de publicatii cu retete culinare ce soliciti intens prepararea avan-
satd a alimentatiei publice si utilizarea pe scari mare a unor preparate
de provenientd industriald {margarini, paste fiinoase, gemuri, peste, brin-
zeturi, conserve etc.).

Aceastd penetratie este atit de frecventd incit o seamd de produse
alimentare locale din fondul traditional al alimentatiei festive de cere-
monial sint, pur si simplu, abolite si in locul lor sint utilizate produse
similare din acelasi material, prelucrat cu mijloace tehnice moderne, con-
ferindu-li-se implicit functii folclorice. De exemplu, locul cozonacilor,
coliceiilor, tipoilor de la colindat, nunti si comindiri, e inlocuit cu co-
zonaci, piini impletite, colicei, cornuri, covrigi, zaharicale, turtife de pro-
venienta industriala.

Fenomenul, ca atare, e influentat si de faptul cd satul Ceisoara se
afla situat in imediata apropiere a centrului de comuna Ceica, cu piatad
siptdminald de produse agricole si animaliere, avind bune cdi de comu-
nicatie spre Oradea si Beius (cale feratd, drum asfaltat), deci legdtura
spre nord si sud spre a-si putea transporta in bune conditiuni produsele
agro-zootehnice si diversele obiecte si unelte de uz gospodiresc pe care
locuitorii satului le mai fac din material lemnos (toporiste de coase, cu
picior mic si picior mare), mituri mari de nuiele, obiecte de rotarit (fo-
luri, buciume, spite, cirute tiranesti din lemn etc.), reintorcindu-se acasa
cu bani frumosi in pungi. Unde mai socotim, cd aproape in fiecare casa
existd cite unu sau doi navetisti, ce lucreazi in diversele intreprinderi

https://biblioteca-digitala.ro



412 Ion Bradu 10

industriale din Oradea, Beius, Tinca, Salonta, care majoreazi efectiv ve-
niturile banesti ale bugetului de familie.

Cu toate acestea, intre sistemul traditional de alimentatie si noile com-
ponente ale urbanizarii, existd casid bund, se completeazd reciproc spre
satisfactia oamenilor.

Concluzionind se poate confirma cad oamenii satului Ceisoara isi duc
viata in cadrul unor factori climatici, geografici, economici si social-cul-
turali care concurd deopotriva la alcatuirea modului lor de trai, iar siste-
mul lor alimentar, cu toate componentele lui traditionale realizeazd acel
,modus vivendi® ce influenteazid permanent dezvoltarea organismului
uman, intretinerea sinatitii si capacitdtii normale de munca a fiecéarei
persoane din colectivitatea existentd. Alimentatia e bine dozati si echi-
tabild cantitativ si calitativ. Efeclele acesteia se observd nu numai in
forta si vitalitatea oamenilor, locuitorilor maturi, c¢i si in rindurile des-
cendentilor, a noii generatii tinere ce confirmé din primele clipe ale exis-
tentei acestora, toate insemnele pozitive ale dezvoltdrii lor fizice si psi-
hice. Contribuie la mentinerea acestei situatii si faptul cd alimentatia
satului se efectueaza in limitele normale ale unei judicioase hraniri, fira
nici un deficit de orice fel, fird nici un abuz diunitor care si determine
aparitia unor urmari nedorite ce duc la obezitate si alte complicatii ce
tulbura echilibrul vital al locuitorilor de orice virsta.

LISTA DE BUCATE DIN CEISOARA

Ivan Florica, 52 de ani
Sidea Rafila, 73 de ani
Bar Maria, 57 de ani
Rat Elisabeta, 65 de ani

[nformatoare:

Ingrosala

Se pune putin ulei in cratitd, ciapa si piparci, cu 3—4 linguri de fa-
rind alba de griu. Apoi se toarnad smintind sau sadmadichisa cite o canuta.
Toate astea le botrocim bine cu lingura cea de lemn, cu alte 3—4 linguri
de farina alba de griu pe pargdlas. Lasam sa fiarba bine pina se ingroasa
si o sdram cum ne place.

Ingrosala o putem servi dimineata si sara. O putem face repede si e
totdeauna proaspita.

Scrobul

;  Ludm oleacd de farina intr-un blid. Punem pe ea pufind apa calda,
stropim si framintdm pind se leagd deolaltd si se face un bot de aluat.
Apoi se ia botul de aluat si se stringe in mina, intre degete si-1 dim prin
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razalau. Cindu-i tot rdzuit bine, il punem intins pe o tipsie. Tipsia cu
razdlaul o punem pe candaldu sd se pradjascd putin. Cindu-i prajit, il
ludm de pe candaldu, il punem sa se rdceasca si-1 tinem Intr-un saculet
pe mai mult timp. Cu scrobul putem gita multe zdmuri.

Chisilita de prune

Se face din prune negrute. Mai Intii se pune la foc apa intr-o oald sa
fiearba bine., Ludm prunele, cite vrem si fie si cite avem, le spilam si
Je puscam intre degete si iasd simburii din ele. Apoi le bagam si prunele
in oalad sa fiearbd bine. Dupa ce prunele au fiert bine, le ludm de pe foc
cu oala cu tot si le punem undeva la raceald si numai a doua zi se mi-
ninca reci, prunele cu zeama lor. Se poate servi oricind la masa.

Chisalita de tarita

Mai intii se incédlzeste apa intr-o oald pe foc. Apoi se bagd un pahar
sau doud pahare de tarite opdrite in oalad si se lasd sid se rdceascd bine.
Dupi ce s-a racit oala cu tarifele fierte, se ia si se bagd in ea oleaca de
,0leacd din cumlau de fiarind de malai“ sau o coajid de piti ca si dos-
peascd. Dupad ce a dospit si s-a limpezit, chisalita de tarita ii buna de
baut, ii bund pentru facut mincare cu ea, ii bund la acrit orice mincare
vrem sa facem.

Zama de chisalita

Se pune pe candaldu o cratitd cu ulei sau cu unturd de porc pentru
rintas, cu graunti de ceapa si piparca. Dapa ce-i gata rintasu desertim in
cratitd chisdlitd si cu putind apd dacd nu ne trebuie si fie zama prea
acrutid. Se poate bidga si putind smintind, dacid avem, sid-i deie un gust
mai bun si s-0 mai albeasca oleaca la vedere.

Se poate minca cu pitd la prinzul de dimineati din blid.

Zama de pasula verde

Se pune apa intr-o oald sau cratitd mai mare pe foc si fiarba. Pini
atunci se alege pasula de frunzd, de atuta si sd rupe coltu si codita si apoi
se spald in apad rece. Se pune la foc cind apa din oala fierbe mai tare.
Apoi se sard apa. Se poate badga si 2—3 citelusi de ai (usturoi) zdrobiti
bine catrd scindurd pe masi. Apoi se face rintasu cu ulei sau unturd cu
putind firina. I se pune si putin otet sd se simtd putin cam acrutd. Daci
avem, punem si putind smintina, si-i deie gust mai bun.

Se poate minca la masa de mnieazizi si la cind, seara.
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Zama de curechi (varza)

Se pune pe candaldu o oald cu apé rece ca sa fiearbd bine. Cind fierbe
oala cu apd mai bine se toarna in ea curechiul taiat marunt cu cutitul sau
cu jildul. Dupi ce curechiul e fiert, i se face rintasul din ulei sau untura
de porc cu ceapd si cu piparcd, apoi se toarnd citeva linguri de apa rece
si se toarnd pe curechi. Apoi se sard dupa plac. Se serveste la masa, fie
la mniazazi fie la cina.

Zama de grinisor (Ficaria verna).

Se culege grinisor din gridini si eimp, frunza lui cit un ban. Se alege
numai frunza, se spald si se baga in apd fieartd cind fierbe apa. Dupa
fiert se stoarce si se bagid intr-o zama facutd cu rintas, unde i se adauga
smintina.

Se serveste primavara la prinz si la mneazézi.

Zamai de pui de giina

Se fierbe puiul ciupelit in bucdti intr-o oali pe candaliau. Apoi se
bagi in oald morcovi si patrungel din gradind. Pentru gust se poate biga
si o ciapd. Dupa ce toate astea sint fierte bine, se strecoarda ca sa ramina
numai zama curatd. In zama se bagi apoi tdietii. Carnea de pui se gata
cu fiini si cu ou, se frige in tigae si se serveste la masa cu cartofi zdro-
biti si muraturi.

Mincarea se serveste la masa de duminica si in sarbatori.

Mamaliga cu chisilita de prune

Mamaliga se face din faind de malai, groasi si se poatd implinta lin-
gura in ea. $i asa caldd cum este se poate minca cu chisalitd de prune
uscate, care inlocuieste laptele fiert. Chisilita poate fi rece iar mamaéliga
caldd. Asa e mai bund. Mincarea asta se face in timpul postului, e min-
care de post.

Mamaliga de mei (pisat minint{al)
Se alege bine meiul (pisatul minintil) si se macind prin rijniti. Din

faina lui se face mamaliga, asa cum se face mamaliga din firina de malai.
Se poate minca la orice masa din zi.

Varza umpluti cu pisat (tasti)

Pisatul se face din boabe de porumb date prin rijniti. Acesta se
amestecd cu bucédtele de slidnini, carne afumati de porc tocatd si putini
ceapd. Din acestea se fac ,tastile“ sau ,boastile¥, umplindu-se frunze de
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curechi ca si sarmalele. Dupad ce sint umplute cu pisat si celelalte (sla-
nind si carne tocatd) se aseazd frumos intr-o oald mare sau intr-o cra-
titd si se pun pe candaldu la fiert, in apd curatd si rece. Dupi ce s-au
fiert bine i se face un rintas care se toarna pe ele.

Tastile se mai pot face cu orez, arpacas si scrob.

Hiribe boabe (cartofi)

Se iau hiribele (cartofii) si se spald, apoi se curdti de coaji, se taie
in patru, apoi se pun in apa calda intr-o oali, la foc, si se fierbe bine.
Se pot tdia in bucdti sau in rotite. Dupa ce s-au fiert, se strecoari, se
pun intr-o cratitd pe foc si se sfiriiesc in unt sau in ulei la olalti cu doua
sau trei cepe tdiate marunt.

Hiribele boabe se pot minca la orice masa din zi.

Fasole groasa

Se aleg boabele de fasole si se bagd la fiert cind fierbe bine apa. In
timpul fiertului se intoarce mereu pe foc cu o lingura de lemn si nu se
arda, sau si se prinda de fundul oalei. Se sard si se ofeteste dupa tre-
buinta. Dupa ce fasolea e fieartd bine §i zdrobitd cum trebuie, i se face
un rintas.

Fasolea fiind o mincare groasi se poate minca cu clisa friptd, cu carne
afumatd de porc, cu cirnat si cu murdturi de care avem la indemina.

Se serveste la masa de mniazdzi, mai putin la cina.

Pisat cu lapte

Se face pisatul din graunte de malai la rijnitd, apoi se bagd intr-o
oald cu apad clocotitd de pe foc. Ca sd nu se ardd sau sd se prinda de
fundul oalei, il botrocdm mereu cu o lingurd de lemn pini e fiert bine.
Apoi se serveste la masd cu lapte fiert. Se poate minca si cu chisalita
rece de prune.

Fiind mincare mai usoard se poate servi la prinzul de dimineatd sau
seara la cina.

Losti spalate cu tiribica

Se face o patura de aluat, cu doua trei oud, din firind alba de griu.
Se taie din ea lostile si se lasd pe masi sa se uste putin pind se pune la
fiert intr-o oald sau cratita, atunci cind fierbe apa mai tare. Dupa ce sint
fierte lostile, se strecoard si se spald, se limpezesc prin strecurator cu apa
rece. Apoi puse intr-o cratitd se presara peste ele ,,tiribica¥ si se amesteca
bine.

Tiribica se face din sidminti uscatd de cucurbitd coaptd. Sdminta us-
cati se pune intr-o troacd de lemn si cu o chiatrd rotunda se piseaza pina
se face ca farina de mailai. Apoi se cerne printr-o siti deasd sa fie curata
de hospi. Se pune intr-o tipsie si se prijeste putin pe candaldu si dupéa
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aceea se poate presdra pe losti, dupd ce lostile au fost incilzite putin in
unt sau in untura.

Mincarea e buni si se minincd la urma dupa zdmuri sau mincaruri
mai groase, la mniazazi sau sara la cina.

Losti spdlate se pot face si cu brinzi, cu prune, cu majun de prune,
cu simburi de nuci si cu mac/ Pe deasupra se presard si putin praf de
zahar si fie mai gustoase. Sint bune si cu hiribe zdrobite sau cu varza
cdlita.

Placinta

Se face din faind albd de griu, din aluat dospit cu drojdie sau ne-
dospit. Aluatul se intinde in lung pe masa si se taie in buciti mai mici.
Fiecare bucatd se intinde cu sicitoarea si se umple cu ceea ce vrem sau
avem la indemina: brinza, cartofi, miere de prune ca si avem mai multe
feluri de placinte si si minince fiecare dupd pofta lui. Apoi, fiecare pli-
cinta e coapta pe o sferie unsa cu ulei sau untura. Plicinta se coace pe
amindoud fetele. Se servieste caldd la masd de mneazdzi sau seara la
cind.

Scoverzi (clatite)

Scoverzile se fac din fdind albd de griu. Faina se bagd intr-o oald,
se amestecd cu apd, pufin lapte si un .ou sau doui. Din toate acestea se
face un aluat subfire care sd se poatd intinde bine pe fundul uns cu ulei
sau unturd al unei tigdi sau cratite puse pe candalau. Dupi ce s-au copt
scoverzile se pot umplea cu brinza, cu miere de prune, sau cu altd dul-
ceatd, ca si placintele.

Se servesc la masa de miazdzi in stare calda.

Pancove

Pancovele se fac dintr-un aluat dospit din faind de griu curat, in care
se pune si putin zahdr, doua sau trei oud. Se coc intr-o cratita -cu ulei sau
unturd pe foc. Cind sint calde se presard pe ele zahar praf. Pancovele,
inainte de se coace, se pot umplea cu miere de prune sau de alte fructe
pe care le avem la indemina.

Sint gustoase si bune. Se servesc la masa de miazazi.

Minciunelele

Si acestea se coc tot in ulei sau unturd intr-o cratitd pe un foc tare.
Aluatul se face ca si la pancove din fiainad de griu curat, cu un ou sau doué,
putin zahar, se lasi apoi sd dospeascé bine. Din aluat se face o patura mai
groasa si din aceasta patura de aluat se taie cu un cutit sau cu un pinten
anume facut, se taie diferite forme de aluat (rotunde, pétrate, steaua,
aripa, floare si altele). Cind sint coapte bine se aseazid intr-un blid mare
si se presard cu zahar praf.
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