
PIVELE DE ULEI DE PE VALEA COMĂNELOR - TARA OLTULUI 
Constantin CATRINA ,1  AL.  BUŞILĂ 

Unul din cele mai interesante domenii de cercetare etnografică îl constituie instalaţiile tehnice 
populare, răspîndite pc întreg cuprinsul ţării, cu o marc vechime atestată documentar şi prczentînd o 
remarcabilă varietate de tipuri. 

În cadrul studiului de faţă ne-am oprit asupra unei microzone ccrcctatr1 şi anterior 1 - Valea Comă
nelor, situată la estul Ţării Oltului în zona mai vastă Pcrşani şi cuprinzînd localităţile Comă.na de Jos 
si Comăna de Sus. ' 

Din punct de vedere al artei populare - în mod deosebit - grupul de localitf1ţi „format din Cuciu
/ala, Lupşa, Camăna de jos şi  de Sus, Veneţia de jos şi de Sus, Grid, Părâu şi Perşani se leagă direct 
de zona Făg<iraşului şi  poartă tot mai mult, cu cît venim spre vest, semnele acesteia" 2• 

Valea Comănelor a reprezentat permanent u n  loc cc a stimulat dezvoltarea omogenă a celor mai 
variate instalaţii tradiţionale. Morile de api"1 , pivele pentru ţesături, joagi"trcle, instalaţiile pentru 
ţuicărit, vărărit, sticlărie, lemnărit, pivele de ulei etc. s-au dezvoltat continuu pc vatra şi hotarele 
celor două sate surori. La înflorirea acestor preocupări au contribuit în mod deosebit hărnicia şi price
perea oamenilor, debitul izvoarelor de apă curgătoare, lemnele de foc ce se găsesc din abundenţă în 
apropierea satului. 

O parte din aceste instalaţii, ca piua de ulei şi de haine, o moarft ţărănească etc., aflate acum în 
curs de conservare şi expunere în cadrul muzeului sătesc din Comăna de Jos, sînt vizitate de un public 
din ce în ce mai numeros, alcătuit nu numai din localnici, dar şi din străini de localitate, care ade
sea rămîn uimiţi de ingeniozitatea meşterilor populari. 

Pivele („piole") de ulei au fost atestate pînă în prezent în numeroase alte zone etnografice 3, iar 
pc baza cunoaşterii diferitelor tipuri de asemenea instalaţii, Herbert Hoffmann a stabilit şi o tipolo
gie a lor 4. 

Pe Valea Comănclor, piua de ulei a cunoscut o răspîndirc continuft, în conformitate de altfel cu 
solicitările populaţiei din cele două localităţi precum şi a vecinilor acestora, la care mai adăugăm 
şi creşterea producţiei de seminţe cultivate indi,·idual de pfunîntul sătenilor respccti,·i. 

Vorbind despre tradiţia acestor instalaţii, Al. Bărbat stabileşte în lucrarea sa, Dezvoltarea ş i  struc
tura economic« a Ţâri i  Oltului, pentru perioada anilor 1938, un numitr de „ 1 0!1 maşini  pentru prepa
rarea uleiului din seminţe, toate aceste instalaţii fiind înscrise pentru acea perioadă la Camera de co
merţ 5. Acelaşi autor mai menţionează şi faptul că asemenea „,lfaşini pentru prepararea uleiului din 
seminţe din bostan sunt în fiecare sat cîte 1 - 2 şi  chiar mai multe" 6• 

1 C. Catrina, P. D. Idu şi Al.  Buşi1ă, Pivele de pi: Valea Comănclor - Ţara Ollului, Braşov, „Aluta", anuarul �luz�ulu i 
Sf. Gheorghe, 1970. 

2 Cornel lrimie, Portril pop11/ar din zona Paşani/or - Tara Oltului. Bucureşti, 1958, p. 7. 
3 Tudor Pamfile, Jnd�stria casnicti la Români. Bucureşti, 1910, p. 236 ; Ştefan Olteanu şi Constantin Şerban,  Afcşte

�ugurile din Ţara Româneasci şi A1oldova în Evul ftlcdiu , Bucureşti, 1969, p. 315 ; Valeriu Buturci, Pivele de ulei din Transilvania 
în „Revista muzeelor", nr. 2, 1965, p. 1 25 - I :iJ ; C. Irimie şi H. Hoffmann, Muzeul tehnicii popu/arc din Dumbrava Sibitt[Jt;' 
în ,,Studii şi cercetări", extras, p. 287 : Ghcorµhe Bodor, Prcs.: de ulei în Jluzcul clnoţrafic al Jlu/dovci, în =,Revista muzeelor"

• 

]965, număr special (rezumatul comunicării prezentate la prima sesiune ştiin ţifică a muze<'lor din H.C"publica Socialistă România: 
27-29 decembrie 1 964), p. 481.  

t. Herbert Hoffmann, O tipologic a instalaţii:Or de frscui! uleiul în Rumânia, în „Cihinium", Sibiu, 1966, p. 49. 
Al. Bărbat, Dezvoltarea şi structura economică a j"ârii Oltului, Cluj, 1938, p. J 6:J. 

6 Ibidem, p. 166. 

437 
https://biblioteca-digitala.ro



Piuă.ritu l a constituit o îndeletnicire secundad a ţăranilor agricultori şi se desfă.şura pc parcursul 
unui sezon de 4 - 5  săptă.mîni, în special „în timpul Postului marc - al Paştilor" . 

I nstalaţia în întregul ei era aşezată în cadrul gospodăriei individuale, <le obicei sub un şopron. 
Într-o altă încăpere a casei sau într-o parte a curţii (tindă, căsuţă) se afla „plostănul" (soba) pentru 
prăj it seminţele din care se extrăgea uleiul. 

Piua de ulei întîlnită de noi pe Valea Comănelor este alcătuită din următoarele părţi componente, 
toate acestea fiind realizate din lemn de esenţă tare (stejar) . „adus dintr-o pădure de faţă" : 

I .  J ugul teascului, format din stîlpii de susţinere şi sleme (grinda, adică partea de sus a insta
laţiei care leagă cei doi stîlpi laterali) ; 2. mîinilc berbecilor ; 3. berbecii ; 4. bîrsa ; 5. dopul ; 6. teas
cul ; 7. penele. 

Urmărind evoluţia acestei instalaţii, menţionăm că după anul 1940, penele pentru presare (aces
tea fiind din lemn de fag cu o lungime de 60 - 70 cm şi <le la 3 la 12 cm lăţime) au fost î nlocuite cu 
un şurub de metal, ce se învîrtea cu o cheie metalică. sau din lemn de către persoana care condu
ce„ procesul de fabricaţie a uleiului. 

Cei mai recunoscuţi meşteri în construirea �i repararea acestor instalaţii tradiţionale au fost lem
narii şi dulgherii Ion şi Gheorghe Gridan care. folosind ca unelte : tesla, barda, securea, ferăstrăul, sfre
delul, au construit în aceste localităţi instalaţii ţărăneşti din cele mai variate. 

Dar în afară de instalaţia propriu-zisă (teascul) , procesul de fabricaţie al uleiului ma.i depinde 
şi de : 

I .  Piua cu 6 - 1 2  ciocane pentru decorticarea seminţelor oleaginoase. 
2. Soba sau „plostănul" pentru prăjitul seminţelor, construită din cărămidă, iar plita din ţiglă 

şi pămînt (humă galbenă, puţin cenuşie ) .  „că altfel prăjala prindea miros". 
Cum pivele de ulei de pe Valea Comănclor (Comana de Jos şi <le Sus) se caracterizau prin teascu l 

cu lovire a berbecilor, apreciem şi noi că această tehnică a reprezentat la mijlocul secolului al XI X-iea 
o cucerire superioară. faţă de „ lovitul cu maiul de mină" a penelor pentru presat. Prin invenţia berbe
cilor, „stîlpii se prelungesc, iar capetele superioare (ale teascului) se unesc printr-o grindă fixă de legil
lură care depăşeşte în ambele direcţii dimensiunile oa/ei"1. Iată deci că. „berbeci i prezintă u n  progres deo
sebit faţă de maie care pot fi dimensionate în funcţie de forţa omului care trebuie să le manipuleze liber, 
adică să le poată ridica şi să poată lovi cu ele cu destulă i·ehemenţă pentru a da randament. Berbecii fiind 
suspendaţi permit mărirea masei de lemn şi in consecinţă a greutăţii .  Acţionarea lor adaogă deci forţei 
de lovire a omului şi fartă ponderală mărită, crescîud 11111/t efectul" s. 

La pi,·elc de ulei de pc \'alea Comănclor se prelucrau în mod deosebit seminţe de dovleac („lo
beniţă") şi mai rar alte seminţe, ca  cele <le cînepă, in, floarea soarelui, sîmburi de nucă. Din sămînţa 
de in, scotea uleiul în special populaţia localităţilor din Comă.na de Jos şi Crizbav (Ţara Bîrsei) . Pre
lucrarea seminţelor în general, dar în mod special a celor <le dovleac obliga, pc fiecare gospodar ca 
mai înainte de a pleca la piuă, să usuce foarte bine, acasă pe sobă, într-o tav[i ele tablă, seminţele din 
care urma sfi se scoatfi uleiul comestibil. 

Datorită numărului marc al pi,·elor <le ulei din aceste două localităţi ca şi pentru calitatea muncii 
şi interesul dovedit de deţinătorii acestor instalaţii, soseau aici cu produsele lor oameni de prin toate 
satele vecine : Crihalma, Ticuşu ::'\ou, Ticuşu Yechi, Fintîna, Hoghiz, Cuciulata, :\Iatciaş, Hă.lmeag, criz
băvenii din Ţara Bîrsci, frcc,·cnţă. pc care o socotim deosebit de interesantă mai ales pentru legăturile 
permanente stabilite între populaţia diferitelor zone etnografice, între Ţara Oltului şi localităţile de din
colo de Persani. 

În  majoritatea cazurilor, transportul seminţelor pentru ulei se făcea individual, de către cel inte
resat, tl ucîncl fiecare om cu spinarea cite o „ ferdelă", două. 

Aj unşi la piuă, oamenii îşi aşteptau rîndul. Dacă soseau dimineaţa, terminau cu treaba către seară ; 
clacă ajungeau la piuă scara, terminau şi plecau cfttrc casă, noaptea. 

La piua de ulei cu 6 ciocane a lui :\Iija Ion, singura instalaţie în stare de funcţionare pînă. 
astăzi, „puteau să fad ulei 30 de inşi de noaptea pînă noaptea". Dar cel mai bine lucrau cîte 1 8 - 20 
de persoane. 

Remarcăm faptul că sămînţa adusă la piuă nu era măsurată de către proprietarul pivei, ci „intra 
cit se putea". Aj uns cleci la piuă, şi după ce-i ,·enea rîndul, gospodarul lua din seminţele sale de două 
ori cu palmele frtcutc „cău/' şi le introducea în piua tic pisat sîmburii. De obicei fiecare om venea cu 
„o măsurft" de 20 ele kg, seminţe din care ştiau cft „trebuie să iasă o turtă de 2 - .:: Yz kg ulei". 

Seminţele astfel introduse în piufi erau pisate cu ciocanul pînă. se decojeau şi  se fărămiţau mă.runt. 
În timpul zdrobirii propriu-zise, seminţele se mişcau din cînd în cînd în piuă, cu mina sau cu un băţ, 
pentru a nu se prinde pc piuft .  

Persoanele care zdrobeau c u  ciocanele seminţele destinate obţinerii uleiului s e  aflau mereu în pi
cioare pe coada ciocanului, aplecîndu-se înainte şi înapoi, imprimîncl cu fiecare mişcare o deplasare de 
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7 Herbert Hoffmann. op. cit., p. 53. 
1:1 Jbidtm, p. S�J. 
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FIG. t .  SITUAŢIA PIVELOR DE ULEI DE PE VALEA CO�(.:\NELOR, cu SPECIFICAREA NUMĂRULUI DE ero. 
CANE DE ZDROBIT SEMINŢE. 

FIG. 2. PIUA DE ULEI : A - VEDERE GENERALĂ ; B - PIUA VĂZUTĂ DE SUS ; C - CIOCAN-PIUĂ (SEC-
nwm. • 

FIG. 3. PIUA DE ULE I :  A. - VEDERE GENERALĂ ; B. 1. DOPUL, 2. GRĂTARUL, 3. TEASC-SECŢIUNE,4. „PEANĂ". 
FIG. 4. 1 PLITĂ DE PRĂJIT ALUATUL ; 2. MOLDĂ PENTRU FRĂMÎNTAT ; 3. LOPĂŢICĂ DE ÎNTORS PE 

PL!TĂ ; 4. SITĂ PE:-<TRU CER:-<"UT ; 5. TROAC Ă ;  6. DEŢ! U ;  7. TRAISTĂ ;  8. CÎRPĂ DE ÎNVELIT ; 9 .  BALOT GATA 
DE STORS ; JO. TURTĂ. 

Fig. 3 
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F I G. 5. PICA DE ULEI - SECŢI C:\E : 1 - 2. J UGUL TEAS· 
CULUI FORMAT DIN STILP I I  DE SUSŢINERE ŞI SLEllrE, 
:l . MllN I LE BERBECILOR, 4. BERBEC I I ,  5. PENELE, 6. BI RSA, 
7.  DOPUL, H - 9. TEASCUL PROPRIU-ZIS, 10 LOCUL DE AŞE
ZARE A L  VASULUI I:\ CARE SE SCt.:RGE ULEI UL. 

cftclcre şi ridicare a ciocanului respecti\·. Spre 
c\eoscbire de acest procedeu, aW"tm clin studiile 
cercetate ele noi că în alte localitfiţi ale Ţării 
Oltului, zdrobitoarea ele sîmburi era mînatft 
ele apă 9• 

Cel care executa această operaţie stătea 
rezemat fie de o scînclură aşezată în faţă la 
înfdţimea braţelor, fie de peretele încăperii 
sau se ţinea cu mîinile agăţate de un lemn 
(„ primblă" ) .  prins cu două lanţuri de grinda 
încăperii unele avea loc zdrobitul seminţelor. 
Fiecare client îşi executa toate operaţiile nece
sare obţinerii extragerii uleiului ; gazda doar 
supraveghea procesul tehnologic. 

De cele mai multe ori, însă, participa la 
această activitate tineretul (băieţi şi fete) ,  „lor 
le plăcea să se hintească" şi să lovească. cu 
berbecii la presat. În fiecare noapte, pe timpul 
funcţionării pivei - se întîlneau aici în �urte 
30 - 40 <le tineri care aşteptau la rînd. Intre 
timp cîntau din fluier, din gură şi tot timpul 
petreceau. 

Astfel, seminţele bine pisate arătau acum ca o „făină ele sîmburi cu coajft". Ajunse în aceastft fază, 
seminţele erau puse într-o troacă şi vînturate de 2 - 3  ori, <lupă care s� cerneau cu o sită de sîrmă „ mai 
deasă ca cca <le mă.măligă", în vederea îndepărtării ultimelor coji. In  cazurile cînd se cernea sămînţa 
de cînepă, aceasta se făcea cu ciurul din piele de oaie, argăsită la meşterii comunei. 

Făina rezultată după cernut, amestecată în 2 kg de apă caldă, „ la o mă.sură. obişnuită." , era apoi 
frămîntată. cam o oră într-o „moldă mare", pînă cînd aluatul rcspecti,· ajungea cît un pumn. Această. 
operaţie era îndeplinită. atît de femei cit şi de bărbaţi. "Crma acum prftj itul al!:1atului pc un „ploată.n", 
pînă. cînd acest aluat se înmuia ( 1 5 - 20 minute) şi căpăta o culoare verzuie. Inchciată şi această. migă
loasă etapă., aluatul era pus într-o cirpă. din lină (pînză ţcsuUt în casft şi nedîrstită) , luîncl forma unui 
balot, care era introdus într-o traistă confecţionată. din acelaşi material sau „într-o glugfi colţuroasă." 
şi apoi legat cu o frînghic, pentru a rezista la presat. 

Balotul astfel pregătit era introdus în teasc şi presat, pînă „ie�ca tot uleiul". Pentru o presare se 
pregătea în mod obişnuit „cite o ferdelă de făină de sîmburi", din care se obţineau cca. 2 kg. ulei. Această 
cantitate însă depindea şi de calitatea seminţelor prelucrate. Din uleiul obţinut, deţinătorul instalaţiei 
primea pentru folosirea instalaţiei sale 1 00 g de ulei („La cei mai mulţi, de nu ieşea, nu luam nimic ! ") .  

Uleiul obţinut era apoi păstrat î n  vase d e  sticlă : damigeană, sticle d e  u n  litru ; n u  s e  foloseau 
vasele din metal. 
, Acest aliment era folosit în mod deosebit în prepararea salatelor din varză acră, ceapă. şi roşii etc. 
In gătitul cu ceapă prăjită şi apoi amestecată cu fasole frecatfi, roşii crude, uleiul din seminţe de dovleac 
(„bostan" sau „lobeniţă.") era cel mai căutat. 

Pînf1 la extinderea folosirii petrolului lampant, acest ulei era întrebuinţat la iluminat şi în special 
în grajdurile de animale, deoarece nu prezenta un pericol prea marc de incendii. Cînd începea a se în
groşa şi apoi rîncezi, uleiul din seminţe <le dovleac se folosea la frecţii. De asemenea, prin amestecul său 
cu diferite culori industriale sau vegetale,  se obţinea o ,·opsca ce se întrebuinţa la ornamentarea faţa
delor de casă, a obiectelor de uz casnic 10 etc. 

Resturile de la presa de ulei purtau denumirea de turte şi acestea rămîncau în folosinţa proprie
tarului de piuă. („cam 20 de bucă.ţi pe z i") ,  în schimbul lemnelor arse de acesta pentru prăjitul sîm
burilor fiecărui client. Păstrate în podul casei, aceste turte se foloseau în diferite amestecuri pentru 
hrana animalelor, vite şi porci, fiind de altfel foarte hrănitoare („o vită slăbuţă. îşi revenea imediat cu 
turtă şi căpăta şi poftă ele mîncare").  

Piuarii nu fă.ceau comerţ cu ule�ul adunat de la clienţii lor,  „fiindcă. nu se obţinea nici o cantitate 
prea mare ci îl foloseau aşa, î n  casă" . In puţine cazuri totuşi se mai Yindca pe piaţa Făgăraşul ui .  

Din analiza variatelor aspecte privind folosirea pivelor de ulei  <le pe Valea Comă.nelor am încercat 
să reliefăm în linii generale importanţa acestui meşteşug, rcflectînd totodată caracterul creator al unor 
meşteri anonimi. Conturat ca un meşteşug de sine stătător, cu meşteri specializaţi, ce deserveau zone 
întinse, aiungînd uneori chiar la stadiul de sate specializate, piuă.ritul de toate genurile răspîn<lit pe 
Valea Comănelor face parte din patrimoniul valorilor noastre naţionale. 

• Al . Bărbat, op. cit . •  6, p. 166. 
•• Eruss J anos, A bilafalvi olajtuto, în „Aluta", I, Sf, Gheorghe, 1 970, p. 287. 
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