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Motto:

La moard se macind granele 5i visele. ..

DIN SAT IN SAT, DINTR-O
AMINTIRE IN ALTA...

D acd m-ar intreba cineva cum arita o zi de cind eram
copil, mi-as inchide ochii si m-as vedea la bunici. In
satele acelea aflate la 5 km depirtare unul de celilalt, atat
de mici, ci nici pe hartd nu sunt trecute. Acolo, aproape de
Tulcea. In Dobrogea, tara morilor de altidati. Si-1 vid pe
bunicul meu, morarul Stefan, nins de fiini de la pilirie la
ghete, cum tine sacul in moara giligioasi. Eu sunt urcata
pe alti saci, in ciruta cu roti de lemn, si cint, ca de obicei,
asteptand si plecim acasi. In jur miroase a fiini de milai
proaspit micinati. Imi gadild nirile si-mi face pofti nebuni
de o mimaligi cu varzd murati. Deschid ochii. Bunicul s-a
evaporat, ciruta s-a stricat, sacii de fdind au fost probabil rosi
de soareci intr-o iarnd si moara nu mai e in picioare de mult.
As mai inchide o dati ochii, dar euforia momentului a trecut.

In fiecare an imi petrec cteva zile in satele bunicilor mei si
imi caut copildria pe ulite. Ca un om mare ce sunt, nostalgic
dupd vremuri trecute. Sunt muzeograf acum, desemnat pani
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acum chiar cu sectorul Moririt la Muzeul ASTRA, si mi
bucur nespus de mult ci, dacd bunicul meu a fost morar, eu
pot sid cercetez si scrie despre aceastd indeletnicire.

In anul 2019 am stat chiar o siptimini in acele sate
doborgene in care am ridicini. Sunt ambele in comuna
Topolog. Aproape de Dunire, aproape de mare, aproape de
Delti si de Muntii Micin. Dar zona e speciald, pur si simplu,
pentru mine, deoarece la inceputul verii miroase imbietor a
floare de tei de la pddurile din imprejurimi. Tata imi tot spune
cd am mostenire o mica padure, la marginea unei manastiri,
si imi place si cred ci pe acea limbd de pimant sunt si cativa
tei si un cerb lopitar isi are pe acolo addpostul.

Satul Topolog a fost o asezare turceascd numitd Topal
Ak. In 1573, in Defterul Otoman, se mentiona ci localitatea
era formati din Topal-Ak dar si din Topal-Ava, Topologul

roman.

Comuna Tapo/ag, arhiva personald Mihai Silivestru
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Dupi rizboiul Crimeii din 1855, satul a fost populat masiv
cu romani din Transilvania, Moldova si sud-estul Munteniei.
Numirul familiilor romanesti a crescut de la un an la altul,
astfel cd in 1940 se inregistrau 285. Acestora li s-au aliturat,
in urma strimutirilor din perioada 1882-1898, un numir
insemnat de roméni din pirtile Rimnicului Sirat. Chiar si
bunicii mei se trag de la Ramnic, din familiile Chiujdea si
Crisan. De-a lungul timpului, turcii au emigrat si comuna
este acum in intregime roméneasci. Azi mai sunt aici 4500
de suflete.

In prima zi a sederii mele era zi de targ. M-am dus si
imi cumpir o miturd de sorg si si mi las pierduti printre
trufandale, mirosuri de ménciruri si chilipiruri. Un moment
bun de socializare, mi voi vedea cu toatd lumea, m-am gindit
eu!

Topolog a fost mereu un pol de dezvoltare regionali, avind
rolul unui tirgusor, in care inci se cultiva cereale si plante
tehnice. De aici si multitudinea de instalatii in domeniu,
consemnate in zonid: darac de land, piud, masinid de tors
lana, uleinitd, presd de ulei. Pentru uleinitd, materia primi
consta in floarea soarelui sau rapiti. Presa de ulei se punea in
functiune manual, iar presiunea se ficea cu asa-zisii berbeci,
fortati de penele de lemn. Semintele sparte se introduceau in
cilindri din tabld de cupru, care se invarteau deasupra unei
flaciri.

Cei mai multi mestesugari in sat au fost fierarii, dulgherii,
constructorii de case si rotarii. lon Streteanu a fost cel mai
renumit rotar, una dintre realizirile lui putind fi vizutd
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in Muzeul in aer liber din Dumbrava Sibiului in cadrul
Pavilionului de transporturi. In sat au existat, potrivit
Anuarului Muzeului Marinei Romane din 2016, zece ateliere
de fieririe, 0 moari cu motor, o fabrici de 1ani, o fabrici de
ulei si un darac de lani. Un loc aparte 1-au avut si atelierele
de ficut obiecte din nuiele.

In tirg am gasit insd, ficute de localnici, doar miturile,
presurile de zdrente si cateva cosuri din nuiele. Restul erau
produse cu influentd urbani. Culmea, nu m-am intalnit cu
nimeni cunoscut. S-au uitat citiva mai lung la mine, dar nu
m-au intrebat de-a cui sunt eu. Ci le spuneam! Ci bunicii
din partea tatilui au fost apicultori, printre altele! Ci bunica
Lenuta tesea la rizboi si spila mortii din sat (de aceea avea
mereu un dulap plin cu sipunuri, luméniri si prosoape)!

Ci bunicul Gheorghitd era fierarul satului, chiar aici, pe
strada asta cu targul! Ci bunicii din partea mamei erau din
Sambita Nouid! Ci bunicul Stefan a fost morar si ¢ bunica
Maria a fost foarte frumoasi si a murit de tindrd in data in
care eu am niscut, pe 8 martie, de Ziua Femeii. Si céte le-as
mai fi spus! Si mai ales despre toate coincidentele frumoase,
emotionante, socante sau triste din viata mea!

M-am intrebat atunci ce mai tin minte oamenii din sat
despre vremurile de altidati. Si cit de mult mai privesc in
trecutul lor. Asa ci, a doua zi, l-am ciutat pe vechiul meu
prieten de familie, Nelu Trofin.

Din pasiunea acestui fost pddurar, satul Topolog are din
2017 un muzeu etnografic aflat in curs de acreditare. La baza
constituirii acestuia a stat colectia particulard a lui Nea Nelu,
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realizatd pe parcursul a 45 de ani.

Muzeul cuprinde peste 400 de piese aranjate meticulous.
Categoriile de obiecte includ, dar nu se limiteazi la: cele
din lemn (sirdritd, linguroi, piud de sare, piud de legume,
instrumentar pastoral, leagin de copil, rizboi de tesut datat
1917, obiecte de iluminat - candelabre sculptate, opaite);
piese metalice (gileti de muls, cleste pentru scos dintii de
citre felcer); obiecte ceramice (vase, amfore, vaze); textile
diverse si piese vestimentare (haine preotesti, mostre de
borangic-mitase, stergare, presuri tesute la rizboi, presuri
din cérpe, opinci din cauciuc, opinci pentru hord); instalatii
(batozi actionatd prin curea), obiecte gospodiresti (recipiente
diverse, armane, talvuri); materiale documentare (fotografii,
monografii ale satelor din jur, cirti religioase, certificate de
nastere, de deces, titluri de proprietate); tablouri pictate, chiar
si trofee de vinitoare (coarne de cerb, gloante, cranii de sacali).

Nelu Trofin, arbiva personald Mibai Silivestru
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Cel mai mult din muzeu m-a emotionat, subiectivi fiind de
data aceasta, piaretarul in culori vii tesut la rizboi de bunica
mea din partea tatilui, Lenuta C.

Un alt obiect interesant pentru mine, aflat in colectie, este
si Carnetul cetiteanului iscilit de Nea Dumitru, cu mortii
satului din ultimii 25 de ani. Un nod in git am avut si eu
cand i-am gisit si pe bunici acolo. Lista s-a terminat la Nea
Dumitru. Pe acest nume din urmi 1-a scris o nepoati.

Cu Nea Nelu poti vorbi ore in sir si nu te saturi, de aceea
imi place compania lui. Si-1 zgandir de cite ori am ocazia si
el imi povesteste cu emotie in glas.

L-am rugat de data aceasta si imi spuni toate cite stie
despre morile satului. Si iatd ce a griit:

Cele mai multe instalatii in sat au fost morile, de toate
telurile. Moara lui Baltag, Moara lui Ion Costea, Moara lui
Milian Costea, Moara lui Gici Mocanu, zis Burduf (poreclit
asa pentru ci mai canta din armonici), au fost mori de vant.
Cea mai importanti insd a fost moara de vant a lui Chiujdea
Niculae, prima moard din sat. A existat incepind cu anii
1880-1885, cind au inceput si se ageze pe aceste locuri primii
romani ardeleni. Martor si azi a acestei mori este jumitate
din piatra morii, impinsi inspre pardul Topolog, undeva pe
marginea locului viran dintre proprietitile din zona.

Moari actionati de forta apei este cunoscuta Moari a lui
Dumitru Butoi, zis Mertic (mertic insemnand misura pentru
luatul uiumului de la cei care veneau la moard). Amplasatd
pe cursul pardului Topolog, in dreptul locuintei sale, a fost
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prima moard cu zbaturi din sat. Dupd disparitia primului
proprietar, pe locul acesteia a functionat Moara lui Vasile
Butoi si apoi Moara lui Diianu.

O altid moari de apid a fost moara lui Stan Mocanu si a
functionat in zona casei lui Vranceanu Brandus. Barajul de
api a fost in dreptul casei lui Cojanu Titi; de acolo apa era
dirijatd pe canal, prin gridinile invecinate, pand la zbatul
morii.

Mai era si moara lui Smidu, amplasati in dreptul casei sale,
in apropierea izvorului existent de lingd ulicioard. A avut
moari si Ghitd Marinescu, si laingi aceasta exista un helesteu
de peste. Moara a fost incendiatd de un tanir indrigostit de
fiica lui Marinescu, care mai apoi i-a devenit ginere. Ca si
vezi cum ti-e lumea!

Au apirut in timp si mori actionate de motor cu abur sau
Diesel. Moara Iui Constantin Butoi era actionatd cu motor
pe bazi de abur, tip locomotivi. A fost construitd in anul
1924. Motorul a fost cumpirat din oragul Izmail si adus cu
vaporul la Tulcea, iar de acolo transportat cu sapte perechi de
boi pe rotile proprii, care erau de iniltimea unui copil de 14 -
15 ani. Oamenii care veneau la moari aduceau lemne, paie ori
buturugi pentru intretinerea focului.

Apoi s-a ridicat Moara lui Andrei Scortea si a celor trei frati
ai lui: Ionitd, Nicolae si Dumitru. Motorul era cu transmisie
la moard prin curea. A functionat in gridina actualei casei
parohiale, a fostului preot Popescu. Moara avea un motor
puternic pentru acele timpuri, functiona ziua §i noaptea;
plata pentru micinis, uiumul, era de pand in a zecea parte din
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cantitatea adusi de cel ce dorea si macine. A functionat pini
in anul 1947, cand a fost desfiintatd de comunisti, iar motorul
dus la moara lui Iatan Ton.

Aceasta din urmi era amplasatd in centrul satului, i se spunea
moara mare. Prima a functionat cu motor Diesel, pornit pe
bazi de aer comprimat. Dupd un timp, era porniti cu doi cai.
De volanti se lega o funie, de care trigeau caii, astfel pornea
motorul. In perioada comunisti a fost electrificat cu motoare
de 55 Kw. Dupi 1989 moara a fost privatizatd, iar acum a
ajuns o ruind.

Ragnite manuale aveau gospodirii precum Neagu Anton,
Butoi Dumitru-fiul si Tédnase Vasile, cea din urmi actionati
prin angrenaj mecanic, cumpdrati in 1947 din Luncavita pe 4
saci de grau.

Povestea morilor satului, asa cum a fost ea redati de Nea

Nelu, m-a ficut si imi dau seama de bogitia istoriei si istoriilor
locului care se pot pierde odati cu cei care mai stiu si le redea.
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A treia zi dimineata, il sun pe tata:

- Tatd, mi gandesc s scriu un material despre morile din
comuna Topolog, tu iti mai aduci aminte detalii despre
morile la care ai mers?

Tata, usor incurcat, nu se astepta si-1 abat de la dialogul scurt
si clasic de tipul: , Toate bune? Bine, pa!”, std putin si-mi zice:

- Eu am si-ti spun cum mergeam cu Bunid Dimineata
la Mos Diianu! Moara de api a lui Mos Diianu era mare,
pozitionati pe riul Topolog, spre Calfa. Avea scoc si o roatd
de lemn cu diametrul de aproximativ doi metri. Constructia
morii era din lemn de stejar si partile componente din ulm
si frasin. Moara era inconjurati de gutui. Cand mergeam
cu Buni Dimineata in Ajunul Criciunului, morarul mic de
staturd cu ochi albastri ne servea doar cu gutui. Ca si copil,
nu am uitat detaliul dsta. Mi-1 aduc aminte pe morar si cum
stitea pe bancid citind mereu ziarul, asta cind nu avea de
micinat. Ne tot spunea cd asteaptd americanii. Micina un
sac, doi pe zi, cand se stringea destuld apd. Moara a disparut
o datd cu moartea morarului, prin anii 68 adici. E bine, tu,
copild? Venim madine si noi in sat si vorbim atunci mai multe!

- E bine, tati, pa!

Entuziasmatd de povestea tatilui meu, ies din curte cu
reportofonul, aparatul foto, carnetelul si pixul (imi aduc
aminte de vremea cind eram jurnalist in presa scrisi) si mi
gandesc si vizitez rudele si vecinii, in primi fazi, si vid ce
mai descopir.
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Noi jos, la moara lui Iatan mergeam, ci era cea mai apropiati
de casa noastrd. Puneai in fatd graul sau porumbul si in spate
moara avea darac unde scirminam si lana. Era interesant cum
se pornea cu ajutorul cailor. Rotile cu curelele late de 20 cm
erau impresionante, moara asta era ceva special. Nu micinam
multe grane. In zoni se ficea porumb, dar maxim 4 tone la
hectar, si graul abia 2-3 tone, imi spune tanti Oana, vecina
din dreapta casei bunicilor.

De la Casa nr. 78, unde sti Nea Mihai, aflu despre achizitia
pietrelor de moari: din carierele aflate in zona localititii
Greci, din Muntii Micinului, se extrigea piatra foarte buni
pentru construirea pietrelor de moard, cu care se micinau
cerealele. Aici erau pietrari italieni renumiti (veniti si stabiliti
in Dobrogea odati cu construirea podului de la Cernavodi in
anii 1890-1895), dar si piatrd buni pentru moririt. Pietrele
se ficeau rotunde, la un metru si zece centimetri diametrul
si 20-25 centimetri grosime. Din Greci se aduceau pietrele
in satele din comuna Topolog cu boii sau cu caii. Erau foarte
grele, aveau aproximativ 300 de kg. Un set de pietre de moara
rezista chiar si doudzeci de ani.

Si pentru ci Nea Mihai are treabd in Simbita Noui, nu
ratez ocazia si merg cu el. Deplasarea are loc intr-o saretd
spectaculoasi, verde, cu roti de cauciuc si trasid de un cal sur,
pe nume Gici. Tot drumul, aproximativ 20 de minute, mi
uit silentioasd la dealurile liliputane, la turmele de oi si la
eolienele care sunt peste tot. Mi gindesc la morile de vant
din trecut si zdmbesc trist gindindu-md la schimbirile
tehnologice si la necesititile oamenilor din ziua de azi.
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Peisajul acesta imi place si nu prea, dar md bucur ciand vad
plopii aliniati pe sosea, ca niste soldati pregititi de lupti,
anuntind ci imediat vor apirea si primele case din Simbita.
Nea Mihai mi lasi la Tinel, ce sti la primele case din
sat. Acesta imi transmite succinct situatia morilor din sat:

Moara CAP-ului a fost inchisi la Revolutie. Din anii ‘90 a
functionat pand anul 2015 o moard electricd privati, situatid la
marginea padurii, care asigura micinatul pentru intreaga comuni.
In Cerbu, Fagirasul Nou, Migurele, Luminita si Calfa, sate mici
aflate in vale, nu au existat mori de niciun fel, localnicii apeland
la morile din Sambita, Topolog sau de mai departe, la Casimcea.

Merg mai departe, la tanti Rodica si dupd ce ma trateazi
cu o inghetati de vanilie cu lapte de oaie imi spune de moara
lui Matei Cojocaru:

Cand eram copil de gridinitd, prin anii ‘60 adici, educatoarea
Liseanu Vasilica ne-a dus intr-o zi pe dealul Osadei, lingi
Sambita Noud. $i acolo, in varful dealului, langd o padurice,
exista 0 moard de vant: moara lui Matei Cojocaru. $i am
vizut prima oard in viata mea cum functiona instalatia! Avea
niste pietre mari induntru, pe care le punea in functiune cu o
roatd mare care era afard. Si roata avea niste secvente din niste
lemne asa, prin care intra vintul si o rotea. Si am vizut acolo
cum se micina fiina pentru milai, milaiul din care lumea
ticea midmaligi. Constructia era din lemn si mare cit o camera.
Huruia si trebuia s fugi de acolo ci venea praful ila subtire
pe care, ne-a zis educatoarea, nu aveai voie si-1 inhalezi.
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Mori de vant dobrogene, arhiva Muzeului Satului Topolog

Si au ddrdmat-o prin 1962 pentru ci au apirut morile
electrice si aceasta nu a mai fost utila.

Ajung si la tanti Maria, care e surdi si trebuie s tip, si
repet cuvintele rar, pe silabe, ca si inteleagi ce vreau. Stim
pe banci, in fata casei. Isi asazi meticulous baticul inflorat si
incepe sa imi spund despre o rasnitd de mani:

De mici am vizut pe beci moara construiti deasupra bucitiriei,
cu usa inclusi in polati. Intr-un colt era ziditi o rdsniti cu o
piatrd de moari mici cu diametrul de 70 cm. Aceasta era asezatd
pe un soclu zidit si avea in jur o bandid metalic si la mijloc
un gol pe unde turnai grau sau porumb. Ca si o misti, avea o
bari de lemn montati in piatrd si prinsd de sus, de acoperisul
odiii. Micinai pentru péine, pentru animalele din curte. Pasatul
se prelingea pe gura résnitei intr-un siculet mic prins de ea.

https://biblioteca-digitala.ro / https://muzeulastra.ro



Trebuia si ai fortd si misti, toti copiii numai priveau la pirinti.
Uneori mimica primea comandi de la C.A.P. si mirunteasci
piatra vAnita cu care era stropitd vita de vie.

Riman peste seard in casa mitusii mele, la tanti Ana, si ii
povestesc cum bunicul Stefan m-a provocat, firi si vrea, si fac
o cercetare amdnuntiti despre moriritul din zoni. Ma ia de
mand si ma duce pe beci unde mitusa a pistrat ustensilele de
mordrit si hainele de lucru ale tatilui ei, bunicul meu, agitate
intr-un colt. Ca si cum in orice clipd Nea Stefan ar apirea si s-ar
pregiti sa plece la moari. Izbucnesc in plans. Zeci de amintiri
mi coplesesc. Imi vad fratii si verisorii cum ne zbenguim prin
curte. Vid chiar si lada de cereale in care eram pusi, cind eram
mici tare, ca sd stau locului. Si aud vocea bunicului care imi
spune cd sunt veseld ca un pitigoi care sare prin zipadi. Ma bag
in pat sub plapuma groasi de 1ani (casa de chirpici e ricoroasi
vara) si pentru prima oard dupd mult timp nu mai vreau si stiu
de nimeni si de nimic.

In dimineata urmitoare, apar si pirintii mei. Dupi ce se
odihnesc putin si termind de vorbit toate noutitile de la oras cu
mitusa Ana, o iau de mind pe mama si mergem la leaginul de
sub agud. Pornesc reportofonul si o rog si imi spuni tot ce vrea
despre tatil ei, Stefan.

Tatil meu, nascut in 1922, in Murgeni, judetul Vaslui, a plecat
in armati voluntar, un an mai devreme de data cind trebuia. Sia
ajuns pe front luptand la rusi si acolo a fost luat prizonier. A stat
in lagir un an si jumitate, in zona carboniferd Donbas. Céind
s-a intors de acolo, in Moldova, in satul lui nu mai era nimic
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din ce fusese inainte, toate proprietitile lui erau confiscate.
Si, neavand unde si lucreze, a plecat in Dobrogea. Aici a
ajuns la Mangalia, zoni unde era cultivati vitd de vie, si un
prieten 1-a adus dupi aceea in satul Simbita Noud. Acolo a
intalnit-o pe mimica, care era viduvi cu trei copii; sotul ii
murise pe front in Muntii Tatra. Si s-a cisitorit cu ea si au
mai avut impreuni trei copii, printre care si eu. Miamica avea
o casi veche cu stuf, au dirdmat-o si au construit in 1962 o
casd noud, frumoasi. Partea din spate, polata, a construit-o
mai mult tatdl meu singur, ci era foarte priceput la toate; a
construit chiar si un beci si o baie ruseasci cu aburi.

Cind s-a infiintat C.A.P.-ul a lucrat ca incircitor la grau
cand se culegeau roadele. Vizand ci in curtea C.A.P.-ului a
inceput sd functioneze o moari care era pusi in functiune
de un tractor, s-a dus acolo si din curiozitate. Si pentru ci
era priceput la toate a fost angajat imediat s lucreze acolo.
Pe urmi s-a construit o clidire pentru moara C.A.P.-ului si
titicul a fost numit acolo morar. Se curitau stiuletii de boabe
si apoi se micinau boabe de porumb amestecate cu boabe de
grau, adici uruiala pentru animale.

I s-au dat apoi si alte sarcini, si rispundi de Castelul
de apa care era incdrcat cu api tot asa, cu un motor
electric. Si titicul avea cheile de la moari, de la castel, ba
si cheile de la iluminatul public. Avea un minunchi mare
de chei. Lucra nonstop, nu avea zi liberd. Si duminica
lucra. Si a lucrat acolo toati viata, pand la pensie.
Cand a iesit la pensie, daci se strica moara, tot pe el il chemau
sd o repare.
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Mi chema tata uneori si-1 ajut, mai ales cu stiuletii. Ti
aruncam pe un gemulet din incinta morii. $i moara avea o
cupi unde rasturnai porumbul si dupi aceea intrau pe o bandi
si avea o parte metalicd construitd in sus si de acolo curgeau
numai boabele intr-un fel de burlan gros, de care era prins
in sac. Si in sacul acela cideau boabele. Dar pe lingi toate
astea era praf si trebuia sd stea cu usile si geamurile deschise.
Moara era din fier toatd si era mare, zgomotoasi, electrici.
Bigam in prizi si ficea zgomot mare cind functiona.

El era singur, baga stiuletii la micinat si repede se ducea si
s colecteze si sd dea la o parte sacul care-1 vedea ci se umple.
Si-1lega la gurid cu niste ate. Sacii erau din cinepd, asa mari,
in care incipeau 100 kg de boabe. Si ii trigea la o parte si
ficea loc pentru urmatorii.

Si dupi ce a trecut o perioadi, C.A.P.-ul a primit o moari
complexid pe care au montat-o in a doua magazie. $Si moara
aceea avea val'guri, era moard adevirati, mare, numai ci
micina pentru animale, nu pentru oameni. Era mare de jos
pani sus, cit era clidirea si avea foarte multe utilizari. Micina
separat pentru vaci, pentru oi, pentru cai. Trebuia si ai griji
cd avea multe site si multe programe pe care tata le schimba
in functie de ce fel de mailai vroia si obtind. Trebuia si fie
atent s nu fie prea fin milaiul, uruiala, ¢d nu era buni pentru
animale, daci era prea fiinoasi. Si era un zgomot puternic,
nu te auzeai om cu om, te umpleai tot de praf ci totusi praful
nu pleca pe cosul acela de reziduri pe geam, mai rimanea si
in sald.

Si bineinteles ¢4 titicul avea intotdeauna o uniformi, niste

https://biblioteca-digitala.ro / https://muzeulastra.ro



haine speciale pentru moririt si totdeauna paliria lui era alba,
fata era albd. Cum sunt morarii. Venea medicul veterinar de la
Topolog, doctorul Burild, cu o ciruti cu vizitiu, si controleze
uruiala pentru animale ca si vadi dacd animalele primesc
méncare ficutd corect. Si trebuia si aibd grija si nu fie
boabele stricate sau umede, rispundea de calitatea acestora.
Era greu, c¢i nu avea nicio zi liberd. Titicul era totdeauna
la moari. Si pentru ci stitea aproape de moari, cind venea
acasi din pauza de masi, il strigau oamenii: <<Nea Stefane,
am venit dupd milai!>> Si fugea imediat inapoi. Si nu lucra
cu orele, lucra pani se termina tot ce era de micinat. De
dimineata pani seara tirziu. El a fost morarul satului nostru!

Dar hai si iti mai spun ceva despre el: in lagir si-a cumpdrat o
ladita cu ustensile pentru tuns si birbierit si acolo a invitat si le
foloseasci. A purtat lidita aceea a lui din lemn, dreptunghiulari
si vopsitd in verde, peste tot. Aici in sat era si frizerul birbatilor.
Tundea frantuzeste, avea el un stil special de tuns, era foarte
frumoasi frizura. Cand ii birbierea, ne trimitea pe noi copii din
calea lui sd nu stdm cind vorbeau cei mari de-ale lor. Acolo se
dezbitea viata satului. La el veneau toti oamenii din Sambita:
si profesori, si elevi, si ciobani, si tineri, si batrani. Si colegii mei
de scoald veneau la nea Stefan si se tundi! (rade).

Cand oamenii nu aveau tot timpul bani la ei, cei care
veneau, ziceau ci se tund pe datorie. Titicul le tinea
evidenta intr-un vocabular, in care scria cu un creion
cu un capit rosu si unul albastru. Care isi mai aducea
aminte mai aducea banii la tunsul urmitor, care nu, titicul
se plictisea si ii stergea in anul urmitor din carnetel.
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Sateni din Topolog - 1918, arbiva Muzeului Satului Topolog
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CUPTORUL DE PAINE,
CEL DE TOATE ZILELE DE JOI

rmitoarele zile mile petrec penduland prin ambele sate,
Ucﬁutﬁnd in continuare povesti cu si despre mori. Ele se
estompeazd in intensitate dar imi atrag atentia detaliile cu
manciruri gitite cu granele proaspit micinate.
Prima oprire savuroasi este la tanti Dorina, care
imi aratd cuptorul de lut din curte unde incid mai face,
ocazional, paine. Povestea facerii pdinii incepe cam asa:

La moari se mergea in timpul siptimanii pentru micinatul
graului si porumbului. Cu fiind proaspit micinati se ficea in
principal paine. Ziua de copt paine in sat era joia. La cuptorul
din curte, realizarea painii avea un ritual urmat cu strictete de
citre gospodine. Rar interveneau barbatii in facerea ei.

Piinea se dospea cu drojdie de casi ficutd dintr-un colicel
pe care nu-1lisai sd se coacd: o painicd mici, ce avea induntru
cocd crudd. Se amesteca impreund cu milaiul si se ficea o
pastd vascoasi. Se strdngea apoi in mana si i se didea forma
de pari. Drojdia se usca pe scanduri, si apoi se tinea atirnatid
intr-un siculet de panzi, in cui.

In cdmarid, pe un scaun cu picioarele in sus, se tinea copaia.
Copaia in care se ficea piinea, tot in ea se tinea pdinea si
dupi ce era scoasi din cuptor. Copaia care era realizati din
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lemn de plop, era aleasi pentru mirimea cuptorului: dacid
cuptorul era mare, trebuia si fie §i copaia mare, cit si intre
opt-noui paini in ea. Cénd se stia ci se face paine, se incepea
cu datul fiinii din pod jos - misura era doui lighene - si apoi
se cernea. Tirata era lisatd pentru mancarea porcilor.

In copaie se incepea plimideala cu trei buciti de drojdie,
nu inainte si se inmoaie intr-un castron cu apa cilduti. Pe
urmi, plimideala stitea in copaie pani dimineata.

La capul copiii se mai punea un lighean de fiini, necesar
la frimantat. Se acoperea copaia cu un girdut de lemn i cu o
panzi si un sac. Dimineata se diddeau la o parte si se pregitea
apain care se topea putini sare. Trebuia si fii pregititi pentru
tacutul painii, si fii odihnitd, si nu te deranjeze nimeni, ca nu
puteai si iesi cu mainile din aluat. Cand ficeai péine, daci te
ajuta cineva si iti didea cu ibricul api, bine, daci nu, iti luai
tu apa singurd si spilai dupi aceea coada ibricului.

Si frimantai pand se termina fiina. Frimantarea se ficea
cu pumnul peste tot, luai capitul din stinga si-1 duceai spre
dreapta iar cel din dreapta spre stinga, de la marginea asta
la astalalti §i invers. Si sd simti copaia curatd, ci aluatul era
inchegat dar nu prea vascos. Acopereai cu putind fiini, ficeai
la mijloc semnul crucii si nu mai puneai girdutul, asezai
numai panza §i sacul, sau o haini groasi si veche pe copaie.
Copaia trebuia si fie sprijinitd cu ceva, ca si nu alunece la
vale, de regula pe proptele din lemn.

Dupi ce crestea bine aluatul, se diddea focul la cuptor.
Lemnele alese erau lungi, uscate, groase ca mina; cele subtiri
erau puse in fatd. Uneori se puneau si ciocani de porumb. Se
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verifica apoi hornul si fie in reguld, sd se vadi ci iese fumul pe
horn. Se tinea uga cuptorului deschisi si aibi aer, se pregitea
lopata numiti darg si propteaua numiti dunt, care se punea
la gura cuptorului. Incepeai sd pui tivile unse cu unturi sau
ulei pe masi iar pe o alta ficeai painea.

Adiugai fiini, te uitai cam in ce tavi vrei sa pui painea pe care
o faci si stiai din ochi cit sd misori, cat si iei in plame si o faceai
rotundi sau lungi si o agezai frumos in tavé; si cind erau toate
gata le ungeai cu ulei; cine i§i permitea, le ungea si cu ou. Mai
cresteau in tavid si cand focul era gata trecut, cind nicio flacard
nu mai era, trebuia si vezi ci s-a albit podul cuptorului. Trigeai
cu dérgul cu o coadi lungi jarul, asteptai si treacd vipaia aia
puternici, acopereai jarul cu tabla - jarul era tras pe pragul din
fata cuptorului - si ficeai aga loc ca sd poti si treci cu lopata.

Femeie cu covatad, arhiva Muzeului ASTRA
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Puneai pe lopati tava aceea cu piine, sau o puneai direct
pe vatrd, dupa preferinte.

T

1
P!

Cuptor de piine, arhiva Muzeului ASTRA

Dupi aceea, agezai tavile una cate una: fiecare avea locul ei in
cuptor. Stiai ci in spate incap doud rotunde, dupi aceea stiai ca
era mai lat cuptorul si puneai douid rotunde si una lungi intre
ele si tot asa. In fatd iti rimanea loc pentru colicei sau pupeze pe
care le agezai direct pe vatri §i la urma puneai tabla.

Te uitai la ceas cit este ora, asteptai cateva clipe si pe urma
puneai duntul, deci infundai gaura aia pe care o avea cuptorul
in fatd. Aveai griji sd nu lasi lopata pe tabli ci se ardea. Pe
urmi o scoteai; tot asa, dargul era tras si daci ti se parea ci n-ai
nimerit bine focul, ¢i era moale, unele femei luau tabla si mai
impingeau putin jar.
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Dupi miros iti dadeai seama ci s-a copt pdinea. Dideai
tabla la o parte si incepeai si le scoti cu lopata si le agezai pe
pimant - la noi la sat in bucitirie nu era nimic pe jos, decit
pimant. Si cand terminai, de erai o singurd persoand, luai
painile una cate una si le agezai in copaia care fusese rizuitd
cu lingura, uscatd afari la soare si agezati la locul ei in cimari,
pe scaunul cu picioarele in sus.

Luai painea; intii o agezai pe masi pe un sac si o inveleai,
si cind se ricea piinea o duceai in cimarid, ca si nu o pui
transpiratd in copaie, cam dupd jumitate de zi o puneai in
camarid unde era un gemulet deschis si o puneai deci in aer
curat.

Daci mai riméinea niste aluat, era prelucrat la urmi,
ficandu-se din el niste colicei. Apoi se curidta copaia. Din
acest aluat clisos, numit raz, se ficea pentru ciine un colicel,
ori pupeze pentru copii: se tiiau doud dreptunghiuri, unul
mai lung si unul mai scurt. Cel lung era corpul cu cap, pe
celilalt se punea in cruce si reprezentau erau aripile. Si partea
de jos se despica si fie ca doui picioare si se dddeau cu cutitul
niste linii pe picioare si la aripi la fel. La cap se ficea un cioc
din aluatul rimas i se puneau doi cirbuni mici in loc de
ochi. Pupezele si colacii erau primele scoase din cuptor. Se
scuturau cu o cirpd pe spate si le cadd cenusa si se agezau
in cérpe, la fel si painea. Pupezele numai usor cildute se
puteau ménca. Erau folosite la prima maéncare, la masa de
seard. Nimeni nu manca cocd proaspiti, exista mitul cd se
lipeste de buric.

Treaba nu se termina aici. La urmi se trigea cenuga din
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cuptor, intr-o gileatd. In gospodirie si cenusa avea rolul ei,
fiind folosita la curitatul cotetului la giini si ce mai rimanea,
iarna era impristiatd in grading, ca ingrisimant.

Si alte bunitaturi. ..

- ,,Mucenici” oare se ficeau in zoni? Il intreb pe postasul
Nae, intilnindu-mi intdmplitor cu el, intoarsi in satul
Topolog.

- Da cum nu! In 9 martie mama mea pregitea un aluat de
post cu fiind, ulei, zahir si drojdie. Dupi ce crestea, aluatul
era tdiat in 40 de buciti prelucrate prin rularea pe masi
pentru obtinerea unor bastonase. In méina mamei acestea
se transformau in opturi. Se coceau in cuptor si cind erau
rumeniti le scoteam de acolo si ii ungeam cu sirop din miere
de albine si apoi presiram pe deasupra nucd miruntiti.
,»,Mucenicii” se asezau pe o tavd mare si erau impdirtiti la
vecine sau la oamenii care treceau pe drum. Tot in 9 martie,
se fierbeau boabe de porumb si de grau care mai intéi fuseserd
inmuiate in apd 24 de ore. Cind boabele erau fierte, se turna
zahir. Trebuia si ai griji ca fiertura si aibd de la inceput api
multd ca sd rimand si zeama. Aceasta era turnatd in castroane
de pimint si se manca cu lingura de lemn.

Triste sau nu...

In Dobrogea, in acele zile multe cind bate véantul tare,
gospodinele vanturd boabele de grau. Boabele sunt spailate
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bine in sapte ape, apoi scurse si zvintate, alese de impuritati,
apoi zdrobite usor in zdrobitorul de metal, pentru a se putea
lua coaja de pe ele. Tanti Romica, pe care o gisesc in fata
bisericii, imi povesteste cum face ea coliva:

Boabele se pun la fiert intre patru si cinci ore, la foc domol,
intr-un ceaun. In timpul fierberii, nu se mesteci in fierturi. Se
verificd dacd s-a inmuiat bobul de grau si dacd a scizut apa de
tot. Se lasi fiertura si faci o pojghitd. Dupi 12 ore se trece la
prepararea colivei. Se di pojghita la o parte, se adaugi zahir,
arome (coaji de limaie, vanilie, rom), biscuit simplu pisat,
nucd miruntiti, bomboane mirunte. Aceastd compozitie se
pune pe un platou, se acoperd cu un strat de biscuiti si zahir
tos. Cine are tipar de carton, il foloseste la realizarea crucii.
Daci nu, crucea este alcituiti din bomboanele mirunte.
Coliva este nelipsitd la inmormantiri, parastase, pomeniri
ale celor morti. Este ridicata la vesnica pomenire alituri de o
sticld de vin rosu. Din ea, servesc obligatoriu toti participantii
la pomani.

SiTanti Romica mi ia de brat si mi duce la cea mai batrani
femeie din sat,la Mama Liliana, ca si aflu din gura ei cum se
face cel mai bun cozonac:

Se aduce fiina din pod in casd seara si std toatd noaptea
la cildurd. La fel si copaia, girdutul, panzitura, lopitica,
pitura, zahdrul, mirodeniile, tavile de copt spilate si uscate,
uleiul. Dimineata devreme se cerne fiina prin siti deasi,
aproximativ 6 kg, adicd pentru opt tivi. Se plimideste cu
drojdie proaspiti, lapte putin cildut, un praf de zahir. Toate
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se amestecd cu fdind. Se acoperd copaia cu girdutul, cu
panzitura si cu patura. In casi trebuie si fie cald. Peste o
jumitate de ord se inmulteste aluatul addugand fiini, putin
lapte, un ou batut bine. Se acoperi iarisi totul. Se lasa aluatul
la crescut si dupd o altd jumitate de ord se adaugd ouile
bitute (20 de buciti) cu zahir usor incilzite la foc domol.

Se sprijind copaia cu niste scindurele si nu joace pe pat;
se suflecd manecile si cu mainile spilate si sterse si apoi
inmuiate in ulei se incepe addugarea ingredientelor, a uleiului,
a fdinii, si 1,5 litri de lapte cald. Se unge copaia cu ulei pani
la marginile de sus. Frimantarea cere efort prin amestecarea,
plimbarea aluatului de la un capit la altul al copiii, apoi
ruperea si trantirea de sus a bucitilor din aluat, apisarea cu
pumnii inchisi, pani ies bésici din el.

Aluatul obtinut este fin dar nu moale. Se adaugi coaja de
limaie si portocale rasd, esenta de rom si zahirul vanilat.
Cand se lucreazi aluatul, se gustd daci e dulce. Se spune ci
atunci e gata frimantat cind asudi grinda. De fapt transpira
gospodina! (ride). Se desprinde putin aluatul de pe marginea
copiii, se intocmeste sd stea ca un cocon si se face semnul
crucii la mijloc. Se inveleste fard girdut, numai cu o panziturd
speciald si cu pitura.

Se face loc pe 0 masi dezgolitid si se pune un fund mare de
lemn, dreptunghiular. Aici se vor forma cozonacii, dupi ce
au stat la dospit o ord si jumitate. Acum e timpul si se dea
si focul la cuptor. Se pregitesc lemne uscate, unele grosute,
altele subtiri, si un lighean de coceni de porumb.

Tévile sunt unse cu unturi si asezate la indemani. Se incepe
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portionarea aluatului si se intoarce o bucati cu mainile pe
fundul de lemn uns cu ulei. Se poate umple dupi preferinta
cu nucd micinati, cu cacao, cu rahat sau stafide. Se ruleazi
apoi ca sd stea umplutura induntru si se asazd cu dibicie
in tava. Intre timp, se trage jarul cu dargul. Dargul este o
unealtd din tabld cu o coadi foarte lungi din lemn, nelipsiti
din casele dobrogene.

Gurd cuptor de paine, ahiva Muzeului ASTRA

Aduci tavile aproape de cuptor. Cu lopata de lemn potrivesti
tavile incepand asezarea lor din spate spre gura cuptorului. Cu
o hirtie prinsi intr-un bit lung de lemn, probezi daci cuptorul
parleste. Se trage usa cuptorului si dupd cinci minute se pune
dontul - un dispozitiv ce acoperi gura de aerisire a cuptorului.
Deja miroase a cozonac in casd, in curte si la vecini!

Pizesti cuptorul cu grija timp de 45 de minute. Intre timp,
copaia a fost dusi in curte, spilati si uscatd. Pe o masi in casi
se asazd o panziturd si incepe scoaterea cozonacilor copti.
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Care trebuie si fie usori, pufosi si rumeniti. Se pun departe
unul de celilalt pe masi si se invelesc cu o piturd usoard. Se
preparau la Criciun, Sfanta Maria, Rusalii si Paste.

Si,1a urmi de tot, o plicintd dobrogeani. ..

Aflu de la vecina Stefania reteta atat de des gititd si de
mine:

Pirintii mei ficeau mereu joia paine la cuptorul de lut din curte.
Puneau mereu si o tava cu plicintd. Dar se ficea si la Revelion,
cand se punea un banut intre foi. Cine-1 gisea, era bogat tot anul,
asa se zicea la noi. Reteta e usoard, aluatul este aseminitor cu
cel de paine. Se amestecd jumitate de cub de drojdie proaspiti
cu putin zahdr si cu api cilduti. Se adaugi peste 100 de grame
de fdind, pusi intr-un lighean. Se lasi ligheanul acoperit o
jumitate de ord. Dupi aceea se inmulteste aluatul: se frimanta
700 grame fiind cu api caldi si putini sare, un ou bétut si 100
ml ulei, care se incorporeazi treptat. Se lasd la crescut aluatul
cel putin o ord. Brinza de vaci proaspiti (250 grame) cu branza
telemea razuitd (500 grame) se amestecd cu patru oud bitute
cu furculita. Pentru foaia de plicinte se goleste masa, se presard
fdini si se intind doud foi cu vergeaua. Se stropesc cu ulei, iar
tava se unge, de asemenea. Se pune compozitia pe jumitate de
foaie si cu cealaltd jumitate se acoperi. Se increteste, se lungeste
si se fasoneazd marginile ca si nu iasa umplutura. Se ruleazi si se
asazd in tavi, tdindu-se in buciti potrivite. Se unge pe deasupra
cu o pani de gésci cu un gilbenus de ou bitut cu apa. Se lasi la
cuptor aproximativ 40 de minute.
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Dupi sapte zile pline de relatari, date, cifre, amintiri, plec
spre casa mea de la Sibiu. Nu stiu sigur ce voi face cu tot
materialul acesta, dar mi simt oarecum impicatd ci am
adunat citeva informatii. Si da, daci m-ar intreba cineva
cum arita o zi cind eram copil, mi-as inchide ochii si m-as
vedea la bunici. In satele acelea aflate la 5 km depirtare unul
de celilalt, atdt de mici ci nici pe hartd nu sunt trecute. Acolo,
aproape de Tulcea. In Dobrogea, tara morilor de altddata.
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Multumiri (informatorilor):
Familia Albu, Familia Cosma, Familia Crisan, Familia Dita, Citilin Dumbrava,
Familia Ghinoiu, Marcela Ieremia, Familia Neagu, Familia Oltean, Familia Pandrea,

Mihai Silivestru, Ecaterina Stodulcd, Familia Trofin

Fotografii din arbiva Muzeului Satului Topolog, arhiva personald Mihai Silivestru
si arbiva Muzelui ASTRA.
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,Daci m-ar intreba cineva cum arita o zi de'eind
~eram copil, mi-as inchide ochii si m-as vedea la
bunici. In satele acelea aflate la 5 km depirtare unul
de celilalt, atat de mici, cd nici pe harta nu sunt
trecute. Acolo aproape e Dobrogea tara
morilor de"“aﬂi atd. Si-1 vad pe. bunicul meu,
morarul Stefan, nins - de fiind de la palque la ghete,
cum tine ‘sacul in moara giligioasi. Eu sunt urcata
pe a1t1 saci, in cdruta cu roti de lemn si cant, ca de

obicei, asteptand sd plecam aca e
AR






