Testul este unul din cele mai vechi si mai in-
genioase sisteme de coacere a mincarii, intilnit cu
precadere in Cimpia Olteniei, dar avind o arie
de raspindire ceva mai largd, incluzind si restul
cimpiei dundrene, o parte din Banat si Transil-
vania! — unde apare astazi destul de sporadic
si, asa cum vom ardta mai departe, difera ca
material si tehnicad de prelucrare. Il giasim si in
afara granitelor {arii, dar credem cid nu mai este
necesar sa insistam asupra acestui fapt, deoarece
a fost prezentat de I. Chelcea in articolul citat.

in cele ce urmeaza nu ne propunem si abordim
in extenso problema originii acestui cuptor pri-
mitiv, ci atingem doar succint unele detalii de
ordin istorie, avind in vedere cd scopul lucrarii
noastre este de a urmari modul concret de realizare
a testului, printr-un sir intreg de procedee tehnice
de prelucrare, precum si utilizarea in gospodarie,
intr-un trecut apropiat (sfirsitul secolului al
XIX-lea), cit si in contemporaneitatea rurala.

La toate acestea se mai adaugd unele implicatii
de natura magico-religioasa, care au persistat in
decursul timpului, ca rod al unei imaginatii hranite
din miezul ignorantei, implicatii spulberate insa
o data cu noile transformari social-ideologice sur-
venite in viata satelor.

Tehnica de confectionare a testului sau tastului,
cum i se mai spune, este similard cu cea a cera-
micii primitive, mcdelati cu mina i lasata sa
se usuce la soare.

Urmarind problemele legate de folosirea acestui
,,cuptor mobil”” ne vom opri asupra unei zone
delimitate, in care s-au desfasurat cercetarile in
anii 1969 —1971, anume in judetele Dolj si OIt 2.

Procedeul de fabricare a testului consta, dupa
cum am mai amintit, dintr-o serie de actiuni
practice care alcatuiesc tehnica propriu-zisa de
prelucrare, impletite, in trecut, cu o suita de acte
rituale, de factura magico-religioasd, menite sa
ridice valoarea acestei activititi la o acliune de
protejare a celui care o executd si a familiei sale.
In acest sens existau interdictii privind perscana
si data la care se facea tlestul. Numai femeile
puteau sa-1 confectioneze, intr-o zi anume con-
sacrata — ziua tasturilor, care coincidea cu a
treia marti dupd Pasti 2, cind era de fapt si Srodu
Rusaliilor. Ziua testelor ar avea insi o extindere
mai largd, cuprinzind si cele doud marti care
urmau Srodului Rusaliilor cit si miercurea intiia
dupa Pasti, precum si sarbatoarea de Todoruse
(miercuri in a 24-a zi dupa Pasti)? Complexul

1 1. Chelcea, Testul de copt piine, ,,Revista muzeelor”, 2/1968,
p. 172,

2 Amiristii de Sus, Zvorsca, Amiristii de Jos, Goicea Mici,
Castranova, Orodelu — jud Dolj; Vadastra, Visina noua, Visina
veche — jud. Olt.

. % 8. Dem. Teodorescu, Incercdri eritice asupra unor credinfe,
datini gi moravuri ale poporului romdn, Buc,, 1874, p. 124,

4 8. FL. Marian, Sdrbdtorile la Romdni, vol. I11, Bue., 1901.

p. 2904,
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activitatilor, desfasurate in aceste zile, alcituia
o adeviarata sarbatoare, respectati in traditia

popularda si cunoscutid sub numele de Ropotine
sau Ropotinul testelor si chiar de ,,Repotinii,
Repotina, Repotinele, Ripotin, Ropotin, cerini,
cerine’’ 5,

Denumirea sarbiatorii Ropotine ar avea la
origine o explicatie magica. ,,Se zice ropotine
penlru ca daca lucrezi in ziua aceea orice allceva
inafara de fest, umbli ca o oaie ratdacitd, adica le
invirtesti’” 8. Deci se interpune aici o primd inter-
dictie, de fapt comuna tuturor siarbitorilor, de-
venitd normd traditionald, ceea ce impune pari-
sirea lucrului casnic, iar intr-un trecut mai inde-
partat se repercuta si asupra muncilor agricole :
»»De ropoline nu se lucra fiinded era rau de pialra
st de lovituri” 7.

Spre a nu incalca obiceiul, femeile se ocupau,
la Ropotine, in exclusivitate cu fiacutul {asturilor
si al capacelor de sobd, dar mai puteau executa
concomitent si alte luerdri cum ar fi spre pilda
spoitul casei ®. S-ar putea pune intrebarea, de ce
pe linga tasturi, tinind seama de caracterul pro-
hibit al Ropotinelor, se fdceau concesii si altor
activitati? Lucrul acesta se explicd prin procedeele
tehnice asemdanitoare pe care le presupun lucrarile
mai sus mentionate. Astfel, capacele de sobd, la
fel ca si testul se modeleazd din pamint, uscat apoi
lasoare, iar viruirea casei coincide cu spoirea ,,cup-
toarelor mobile™.

Sfera interdictiilor se largeste in momentul in
care se trece la actiunea practica, ca atare. Femeilor,
care aveau in familie un mort, le era interzis,
timp de un an de zile, sa faca testuri, ,,cdci in-
greunezi morlul, {i pui pamint in spinare’”?. In
virtutea aceleeasi credinte, colacii pomenii nu ar
fi primiti de cei disparuti!®. Aceeasi interdictie
se rasfringea si asupra femeilor care trebuiau sa
nascd. Ele nu participau la aceastd munca ,de
teama sa nu le iasd copilul ,,testos’” ', adicd ne-
bunatic, lenes. Desi testul se pastreaza si se folo-
seste inca, piinea si preparatele coapte sub el
avind un gust deosebit de plicut, toate reminis-
centele unui cult mistico-magic, care insoteau
practica muncii au disparut treptat, odata cu trans-
formdrile adinci ale ideologiei si culturil maselor.

incid din 1893, C. Alessandrescu observa ci
wSdrbatorile superstifioase au mai pieril. Circovil,
marinii, ripotinii, filipii, ziua lupului, a ursului,
se fin mai mull in comunele de pe lingd munte’ 12,

5 Idem, p. 297.

6 Inf. Floarea Dinculescu, 47 ani, com. A-nirdstii de Sus,
jud. Dolj. .

7 Inf. Ecaterina Nitulescu, 83 ani, com. Amiristii de Sus,

8 Idem.

9 Inf. Toana Tandsescu, 44 ani, Goicza Micd, jud. Dolj.

10 Inf. Tanta Cebuc, 44 ani, Goicea Mici.

11 Inf. Maria Pomand, 72 ani, Goicea Mici.

12 (!, Alessandrescu, Diclionar geografic al judefului Vilcea
Buc., 1893, p. 532.
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Rimine insd sub semnul intrebarii ultima afirmatie
a autorului, dupid care Ropotinul s-ar fi pdstrat
in special in satele de lingd munte, ceea ce nu prea
corespunde realitatii, avind in vedere ca ziua tes-
telor se respecta mai ales in zona de cimpie a
Olteniei.

Astizi, informatorii chestionati vorbese de Ro-
potine, de ziua fixd la care se tinea, ca de un lucru
de mult uitat, de care cei tineri nici micar n-au
auzit: ,,Inainte, festurile se fdceau inltr-o zi anume,
de Ropoline, acum nu se mai [ine obiceiul, iar
tinerii nu stiu de el 13

Data fixa a testurilor fiind abandonata, ele se
fac acum atunci cind vrea fiecare, cind are nevoie,
dar anotimpul propice a ramas tot vara, fiind priel-
nic uscarii lor la soare '*. Ca si inainte, confectio-
narea cuptoarelor mobile constituie un apanaj in
exclusivitate al femeilor. Interdictia privind fe-
meile insdrcinate s-a pastrat, nu ca o credinta in
sine, ci ca o elementard prudentid de ordin medical,
actiunile executate pentru prelucrarea pamintului
putind fi daunatoare.

Facutul testului nu este un lucru prea simplu,
deoarece el comportid o tehnicd diferentiata pe
mai multe faze.

O prima importantd o are alegerea locului de
unde se va extrage materia prima — pamintul,
care nu se ia la intimplare, ci trebuie sa intru-
neascd calitdati superioare, de rezistentd, pentru ca
,,cuptorul mobil” si dureze cel putin trei ani.

Dupéa informatiile primite, in fiecare comuna
existd un loc special ', de obicei la marginea sa-
tului, de unde se adund pamintul necesar si tot
aici se prelucreaza impreuna cu celelalte materii
complementare, dar procesul de fabricare manuala
se poate desfasura si in curtea gospodarului. Ca
sd obtinda pamintul dorit, sipau in adincime pina
dideau de stratul de huma, a carei culoare diferea
de la un sat la altul.

In Amarastii de Sus, Amdirastii de Jos si Va-
dastra, culoarea pamintului este albd, in Castra-
nova se foloseste o huma alba si rosie, iar in Goicea
Micid si Orodelu, lutul este galben.

Pentru formele obisnuite sint necesare doua
postiavi de pamint (mai mult de o cildare), iar
pentru cele de dimensiuni mai mari, se intrebuin-
teazd trei postavil®, O data pamintul scos, se
depune pe o suprafatd plana, pe iarbd, pentru
ca huma sd nu se amestece cu praful din jur.
Acest lut se intinde, se uda, se bate cu sapa, ca sa
nu aibd ,,gogoloase’” si sa se aleaga de impuritati,
dupa care se framinta sau se ,,driguie’”” cu balega
de cal sfiarimatd, cu cilti maruntiti si cu pleava
de griu maruntia. Amestecul ,,se joacd’’, adica se
calcd cu picioarele de noud ori si succesiv se stringe
cu mina, in asa fel incit sd devind cleios §i moale
ca o pastd, fiind gata ,cind iese de se tine” 17,

13 Inf. Oprica lui Vreja, 74 ani, Zvorsca, Jud. Dolj.

14 Inf, Magdalena Dinculescu, 77 ani, Goicea Mici, jud. Dolj.

15 | Se aduce pamint alb de la Gropi (lingd lacuri)’” — inf.
Ecaterina Nitulescu, 83 ani, Amaristii de Sus. ,,Testul se ficea
din pamint alb, adus dintr-un loc numit Isica’ — inf. Elena
Mazilu, 65 ani, Zvorsca.

16 Inf, Ioana Pascu, 42 ani, Amirdgtii de Sus.

17 Idem.
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Cele noua miscari sint obligatorii, pentru ca
amestecul s devind cit mai rezistent. Prelucrarea
humei poate fi executatda de orice femeie, neavind
nevoie de o pregaitire speciali. Acest proces fiind
sfirsit, materia necesara unui singur test este im-
partita in doua turte, ,,pite” sau ,,gogoloaie”
care se transportd acasa pe targd, in cazul in care
se fac la marginea satului, sau cu ciruta, atunci
cind trebuiau si se confectioneze mai multe ,,cup-
toare mobile”’. Se puteau face cam 6—8 testuri
pe zi. Cind fabricarea se desfdsura acasa, postavile
se duceau cu cobilita sau tot cu ciaruta. Forma
testului, ,,de clopot sau de strachinid mare mult
adincitd, asezaltd cu gura in jos'' 18 se modeleazi
pe un musuroi de pamint strins anume in acest
scop sau pe un musuroi de furnici. Musuroiul se
presard cu cenusa sau se inveleste cu un strat
izolator de troscot verde!®, pentru ca testul si
se desprinda usor atunci cind este uscat. Operatia
ulterioara este intinderea turtelor pe musuroi, cu
mina, mai intii modelindu-se calota sau corpul si
dupa aceea partea din virf, ,,creasta’”. Turtele se
pun pe rind pe musuroi. Creasta se stripunge
incet, pentru a se evita sfarimarea, cu coada de
la sapa, sau cu un bat, facind orificiul prin care
se va introduce fierul ce se leagid de lantul hornului.
Urmeazd netezirea i curdtirea suprafetei exte-
rioare a lestului, prin razuirea ei cu tesla, dupa
care se spoieste cu un amestec de pamint si apa
sau citeodata se varuieste cu bidineaua. Uneori se
infig in creastd ramuri si flori, ca simbol al pros-
peritatii, iar in trecut se ficea o stropire rituala
cu vin, pentru abundenta, ,,ca lestul sa fie norocos,
avind mereu parle sa lot coaca pline si mincare’ 20,
Vinul care riaminea era baut de femei.

Cind el este inca ud, se pot imprima cu degetul
iscalituri si diferite floricele, dar de obicei intilnim
forme neornamentate. In modelarea lui intervine
un proces de specializare, astfel cA numai anumite
femei ,,mestere’” sint capabile sid-i dea forma cu-
venita.

Cind vara era mai ploioasd, musuroiul se plasa
intr-un loc acoperit, in grajd sau magazie, dar,
in general, se recomanda ca el sa se usuce afara,
in plin soare. Perioada de uscare variaza intre
2—3 saptamini, iar cind timpul este umed se
ajunge la 2—3 luni ?!. Existd anumite indicii dupi
care se verifica daca tastul este bine uscat i anume
culoarea lui albicioasa, iar ,,cind dai cu degetul
sund ca o oald’ *2. Cind e vinetiu, inseamna ca
nu este bine uscat.

Dupid ce se ia de pe musuroi, ,,cuptorul din
pamint”’ se asaza in ,.chitie”” (creasta testului)
si se spoieste in interior. Pentru o si mai buna
rezistentd se mai lasd uneori si stea nefolosit, in
patul, incd un an de zile.

Pregitirea testului nou in vederea utilizirii ne-
cesitd o ardere dubld, asezindu-1 pe vatra cu creasta,

18 (Gh. Focsa, Elemente decorative la bordeele
giunii Craiova, Buc., 1957, p. 16,

19 Inf, Ana Cirligeanu, 70 ani, com. Orodelu.

20 (. D. Gheorghiu, Calendarul femeilor superstifioase, 1893,
p. 81.

2L Inf. Toana Biraru, 58 ani, Goicea Micd, jud. Dolj.

22 Inf. Ecaterina Nitulescu.
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,.Jla vale” si corpul ,,Ja deal”, incingindu-l la foc
ca si se coacd, dupd care se intoarce cu gura in
jos peste aluatul de piine pregatit. Prima piine
pe care o coace nu se minincd, aruncindu-se la
ciini.

Urmeazd integrarea testului in
podariei.

Locul lui este pe vatrd, care in sudul Olteniei
se mai pastreaza in i originara, foarte

circuitul gos-

forma ei
joasa, la nivelul de cilcare, ciptusita cu ciramizi,
dar mentinutid numai in bucatiria de vara. Rareori
0 gasim in cunia din casid. Mobilitatea se realizeaza
usor prin lantul hornului de care este agatat,
fapt pentru care il putem numi ,,cuptor mobil”.
Combustibilul folosit la incalzirea lui se compune
din tulpini de floarea soarelui si coceni de porumb.
In timpul incalzirii, adicid al ,,invilvoririi”’, testul
trebuie sa stea rasturnat pe o parte, in asa fel
incit caldura sa piatrunda cit mai bine Dupa ce
s-a incins, se curdtd vatra de jaratec, pentru a
se introduce mincarea.

Testul se indreapta din lant, in pozitie verticala,
cu gura in jos, pentru a acoperi in intregime piinea
sau celelalte preparate. Pentru a se mentine o
temperaturd constanta, o parte din jaratec este
adunat si depus in jur.

Destinatia lui principala riamine coacerea piinii.
Aluatul de piine framintat in ,,cdpistere” (albie
folosita anume) si care cu ani in urma purta semnul
crucii pentru fiecare zi a saptaminii (semnele se
faceau cu coada lingurii) se pune pe cirpator (lopata
de lemn) si se introduce sub test, pe o tavia metalica
sau pe frunze de nuc. Ea este gata intr-o jumaitate

Testul

de ori. In zilele de post, se coceau azime nedospite.
Dar gama preparatelor este mult mai larga:
placinte, turtite de mailai, care se dau de pomana
de Craciun 2%, delicioasele scoici umplute cu miezul
lor moale, tocat marunt si amestecat cu ceapa
prajita, sare si piper (dupa ce in prealabil au fost
fierte in carapace), varzia cu pasare, iahnie de
fasole etc. Aceste minciruri se pun in oale de
pamint-ghivice, aduse de la Oboga.

Asa cum am aritat la inceput, in afara Olteniei
intilnim mai ales ftesturi din fonta sau metal,
produse de fabricd, mai evoluate dar care ne fac
sd presupunem ca intr-un trecut mai indepartat,
s-ar fi folosit si acolo ,,cuptoarele mobile”” din
pamint.

Avind in vedere profundele transformiri social-
economice petrecute pretutindeni in tara noastra,
este de asteptat ca ,,tastul”, cuptor destul de pri-
mitiv, sa-si restringa aria de folosire, substi-
tuindu-i-se treptat sisteme de incalzire superioare.
In locul vetrei au aparut sobe cu plitd, iar mai
de curind, taranii folosesc in bucitariile lor ara-
gazul cu cuptor modern. Desi sfera de raspindire
a cuptoarelor de pamint s-a restrins, totusi ele
continud sa coexiste in unele gospodarii aldturi
de sistemele moderne de incilzire.

Mentinerea lor ne dovedeste cd poporul a mos-
tenit si a preluat din generatie in generatie numai
acele bunuri materiale, care ca dovada a unei
ingeniozitati milenare, menite si usureze procesul
muncii, si-au confirmat utilitatea in decursul mai
multor secole.

23 (astranova, jud. Dolj.
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