CONTRIBUTII LA STUDIUL ALIMENTATIEI POPULARE
DIN JUDETUL SATU MARE*

Odinioard, depresiunea Oas, in suprafefe mari era ocupatd de paduri
de stejarl. Cu timpul ins&, locul péadurilor a fost luat treptat de tere-
nurile agricole si in deosebi de culturile cerealiere si de livezile de
pomi fructiferi?

Pe baza particularititilor pedoclimatice, de relief si a factorului
economic, pe teritoriul Tarii Oasului s-au stabilit din timpuri vechi
doud zone agricole: una in nord si nord-est, ca zond pomicold, iar cea-
laltd in partea centrald si de sud ca zond mixta.

Livezile cu pomi fructiferi, care apar mai compact in nordul si nord-
vestul depresiunii, precum si in partea de est a acesteia, desi delin
numai 1,9% din suprafata Tarii Oasului au o pondere insemnatd in
valoarea productiei globale-vegetale?, Cu toate cd pomiculutura consti-
tuia o ramurd importantd in economia Tarii Oasului, conditiile naturale
fiind extrem de favorabile, totusi in trecut aceasta se dezvolta in mod
sporadic si nu era atrasa decit in méasura foarte redusd in circuitul eco-
nomic, Numdrul mare de specii de slaba productivitate, lipsa de ingri-
jire, de folosire a insecticidelor si a mijloacelor de protectie, predo-
minarea prunilor, deoarece acestia erau mai rezisten{i la amplitudinile
termice, explicd nivelul scdzut al acestei subramuri atit in Tara Oasu-
lui, cit si in restul judetului Satu Mare.

In ultimele doud decenii si jumétate in Tara Oasului s-au luat mésuri
pentru extinderea suprafetelor de livezi cu specii de mare producti-
vitate in zona piemontand si in deosebi in perimetrele unde fenomenele
de spdlare a solului sint mai frecvente. Cele mai intinse suprafefe de
livezi sint situate in nordul Té&rii Oasului si anume in bazinul Camaér-
zanei, pe piemontul Lechincioarei si pe piemontul inalt al bazinului
Negresti. Suprafefele intinse apar si dincolo de Tara Oasului, la contac-
tul Cimpiei Somes-Tur cu rama vesticdi a Muntilor Oas. O serie de
sate din aceastd zond s-au specializat in productia de prune si anume:
Camarzana, Tirsolt, Cédlinesti, Tur{, Gherta Mare, Gherfa Micad si Ne-

* Comunicare prezentati la cea de-a II-a sesiune stiinfificdi a muzee-
lor, 27—29 decembrie 1965, Bucuresti,
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gresti, iar in partea sud-esticd a judetului Satu Mare, Valea Vinului,
Lipdu, Céardaseu, Homoroade, etc. Pe teritoriul judefului Satu Mare se
gasesc diferite specii de pomi, dintre care numdrul cel mai mare il
ocupd prunii.

De menfionat cd sub raportul numarului de pruni, ca de altfel si al
productiei totale de prune, Tara Oasului ocupéd primul loc pe judef.

Pe varietéti, dintre pruni, in ordinea predominatiei, mentionam soiul
bistrita, cel mai numeros prin Oas, precum si in restul judetului Satu
Mare, si varietatile sale varatice.

Aceastd bogétfie pomicold, descrisd mai sus, a Tdrii Oasului a jucat
un rol deosebit, dupd cum se va vedea in continuare, in alimentatia
localnicilor, incd din timpuri vechi?,

Descoperirea in anul 1964 a 6 fotografii datind din 1925 despre
fierberea magiunului in satul Caméarzana (Tara Oasului), scoate la iveala
un aspect cu traditii a practicii populare privind prepararea acestui
aliment auxiliar din bucédtdria {drdneasca’. Pentru ca fructele sa fie
péstrate peste iarna se foloseau, de mult, mai multe procedeeS, din care
vom aminti numai doud considerate de bazd, si anume: uscarea fructe-
lor si fierberea magiunului.

Primul procedeu este aproape in intregime abandonat, iar cel de
al doilea, mai continud si azi, desigur nu in mdsurd, in care se fierbea
la data cind au fost luate cele 6 fotografii.

Soiul de prune preferat pentru fierberea magiului este cel cunoscut
in literatura de specialitate sub denumire de soiul bistrita, iar de local-
nici ,prune mistrefe”,

Culesul prunelor incepe, de obicei, spre sfirsitul lunii septembrie.
Prunele se considerd coapte si bune pentru fierberea magiunului atunci,
cind sint moi, galbene la miez, cind simburele se desprinde usor de
miez si cind conlin multd ,zeamd”. Dupa cules prunele destinate fier-
berii magiunului sint pregétite cu deseard, sterse de eventuale mur-
darii si despicate in clacda. Prunele despicate se aseazd in coveli mari
de lemn, iar cantitatile mai mari chiar in butoaie,

Intre timp se pregéiteste instalarea ciélddrii de aramd, de 5 mm
grosime, cu doud tor{i, lucratd de {igani sau procurata de la oras, avind
de obicei o capacitate intre 50 si 20 1. In C&marzana pentru fierberea
magiului, in prezent, se foloseste si cdldarea de la stina de oi. Cazanul
se instaleaza intr-un cuptor de suprafata cu cotlon construit din vdioage
sau in pamint fard védioage. Alegerea cuptorului depinde de conditiile
naturale pe care le ofera terenul, precum si de obisnuinfa {aranilor
dintr-o localitate datd. Privitor la cuptoarele de la Camérzana de acum
44 de ani, se sdpa pe o ridicdtura de teren un sant, care atit in ldf{ime,
cit si in lungime era in concordan{a cu marimea caldarilor. Caldarile
erau sprijinite in cotlone pe niste bare metalice, fixate la dedesubtul
tortilor (fig. 1). Dupd aceastd operafie cdlddrile se lipeau dimprejur
cu pamint.
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Dupd cum motivau in-
formatorii din satul Lipdu
(jud. Satu Mare), cuptorul in
pamint este mult mai bun,
deoarece mentine o caldura
constantd (fig. 2). Atit cup-
torul de suprafata construit
din vdioage, cit si cel in pa-
mint are doua orificii, cel din
fatd pentru aprinderea si ali-
mentarea focului, iar cel di-
napoi, sau lateral, pentru ie-
sirea fumului. Pentru ca fo-
cul sd arda mai incet, orifi-
ciul din fatda se astupd cu o
bucata de tabld sau chiar cu
o scindurd de stejar. In
multe sate atit in Oas, cit
si in zona etnografica Co-
dru la orificiul dinapoi pen-
tru iesirea fumului, indife-
rent de tipul cuptorului, se
foloseste o bucatad de bur-
lan (fig. 3). Insd nu se poate
afirma in mod categoric cd Fig. 1. Aspect de la fierberea magiunului in satul
burlanul ar fi un element Camarzana in anul 1925,
neapdrat necesar. Folosirea
burlanului depinde de locul pe care este construit cuptorul si de pozifia
acestuia fatd de directia in care bate vintul.

Cuptoarele de suprafatd se construiesc, de reguld, sub un acoperis,
in sura sau ,sopra”, iar asupra celor impamint se construia un acoperis
din scinduri sau mai recent din carton asfaltat.

Inainte de a se introduce cdldarea in cuptor, in unele sate, ea se
lipeste pe toata porfiunea expusa focului, un strat de lut de grosimea
degetului mic de la mind, cazul intilnit in satul Dumbrava. Aceasta
dupd cum au motivat localnicii pentru a apara magiunul din cédldare de
eventuala ardere, cind focul devine mai puternic. Tot atunci cind se
instaleazd cdldarea in cuptor, pentru fixarea ei la nivel, se toarna ina-
untru circa 2 1. apa, care se scoate apoi cu o cirpa curata. Pentru ca
magiunul in timpul fierberii s nu arda si sd nu se lipeascd de fundul
cdldédrii, in satele din sud-estul judetului Satu Mare, se obisnuieste ca
acesta sd se ungd cu untdelemn sau sa fie frecat cu rosii coapte. Tot
pentru a apara magiunul de ardere, atunci cind focul devine prea puter-
nic, in cuptor se arunca frunze udate.
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Fig. 2. Cuptorul pentru fierberea magiunului sdpat in pdmint.

Pinda acum patru decenii, pentru amestecarea magiunului in timpul
fierberij se folosea o lopatd de lemn, care insd dovedindu-se mai putin
practica si obositvare de manipulat timp de 24 de ore sau chiar mai
mult a fost inlocuitd cu o instalatie denumita ,,virtej", ,tocila", ,,colbo-
titor", Virtejul se compune din doud pene de lemn de ulm, un fus si un
miner de lemn de stejar. Instalatia se pune in functie, fiind sprijinita de
doi tdrusi si un lemn orizontal g&urit la mijloc (fig. 4). Amestecatul
magiunului este uniform, insd se inteleste, atunci cind focul devine
mai puternic. La fel devine mai accelerat spre sfirsitul fierberii, inainte
de a se lua cdldarea de pe foc,

Pentru ca magiunul care in timpul fierberii sare afara din caldare
sd nu se risipeascd, ci sd poatd fi cules si pus din nou in cédldare, in
jurul buzei cdldédrii se astern frunze de varzd, vilda de vie, hrean si
scinduri. Cel mai des insd s-au putut intilni, folosite in acest scop,
frunzele de varzd,

Folosirea din plin a capacitdtii céldariii, economisirea lemnelor si
a timplui se realizeaza prin obfinerea unei cantitdti cit mai mari de
magiun printr-o sinqurd fierbere. De aceea la cédldarea umplutd initial
pind la refuz, dupd un timp de fierbere, dupd ce prunele lasd ,zeama"
si isi reduc din volum, cdldarea se umpld din nou. Acliunea se poate
repeta de doud sau chiar de trei ori. La inceputul fierbarii nu este
necesard o supraveghere atentd, dar cu cit magiunul se ingroasd, munca
de amestecare devine tot mai intensd. Se fierbe de obicei o cildare
de magiun 24 ore. Dat fiind cd fierberea continua si in timpul noptii
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Fig. 3. La orificiul cuptorului pentru iesirea fumului se mon-
teazd o bucatd de burlan.

lingd foc se string mai mulli oameni, care gédsesc aici locul potrivit
pentru a spune povesti, insd pind inspre dimineatd ramin linga foc
doar cei ce fierb magiunul.

Cele 24 de ore de fierbere, amintite mai sus, nicidecum nu consti-
tuie un indiciu pentru a determina in mod absolut dacd magiunul este
fiert sau nu. La aceastd determinare intervine si experienta celor virst-
nici. Acestia, considerd magiunul ca fiind fiert, atunci cind luat cu o
lingurd de lemn din céldare si intoarsa in jos, nu mai cade magiunul
din ea. Dupd ce magiunul a fost fiert cdldarea se ia de pe foc si se lasa
sd se receascd putin. Dupa ce urmeaza asezarea magiunului in olurile
de lut, produse de olarii din Vama, Seini, Satu Mare, Carei si Bdita. Olu-
rile se procurau de la tirguri sau direct de la olari. Olurile nu se aco-
perd pind ce nu se formeazd o crustd groasd care protejeazd de alte-
rare intreaga cantitate de magiu din ol. Magiunul se altereazd si nu
formeazd crustd numai in cazul cind nu este fiert suficient sau se pas-
treazd intr-un loc umed. Dupéd ce crusta este formatd olul este legat cu
pdnusi sau mai recent cu hirtie. In Tara Oasului maginul se mai pés-
treaza si in vase de tabld numite ,,badogd”.

Locul cel mai potrivit pentru pastrarea magiunului, dupa cum afir-
mau aproape toti informatorii, din satele cercetate, este podul casei, de-
oarece este uscat.

Cédldarea in care se fierbe maginul fiind un obiect de aramé si tot-
odatd scump este de regula proprietatea personald a unei familii din
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sat, mai rar insd a unui grup de oameni. Din aceastd cauzad pentru folo-
sirea ei se percepe o taxd, care variaza de la an la an si in primul rind
depinde de recolta de prune. Dacd recolta de prune este bogatd, cal-
darea in timpul fierberii magiunului fiind foarte solicitatd, creste si
taxa de inchiriere. In unele din satele cercetate taxa de inchiriere a
cdldarii se pldteste dupd numarul de ore pentru care a fost inchiriata,
iar in altele, dupd numadrul de cdldari de magiun fiert. La Lipdu de exem-
plu in toamna anului 1965 se pldtea 5 lei pentru 3 ore sau 5 lei pentru
20 kg de prune, iar la Célinesti tot in toamna aceluiasi an se pldtea in-
tre 10 si 15 lei pentru 24 de ore.

: —

Fig. 4. Instalalia de amestecare a magiunului — ,,virtejul”.

Dat fiind fierberea magiunului are loc intr-o perioada relativ scurta,
pentru a evita unele lucrdri cum ar fi: construirea sau sdparea cuptoru-
lui, transportarea cdlddrii si a instalafiei {aranul isi aduce prunele si
lemnele la locul unde cdldarea deja este instalatd, ea are un caracter
co.ectiv pronuniat. Se pot intilni sate, unde 1/2 din locuitori fierb ma-
giunul la aceeasi cdldare si loc.

In trecut aceastd indeletnicire avea un caracter colectiv si mai pro-
nuniat. Magiunul — ,lecvarul” — cum il denumesc locuitorii din satele
judefului Satu Mare, se fierbea de cdtre toti sdteni. Aceasta se poate
constata atit din fotografiile de acum 44 de ani, cit si din cercetarile
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intreprinse la satul Camaérzana si alte localitali. Magiunul se fierbe nu
numai pentru satisfacerea nevoilor proprii de consum, ci si pentru
vinzare.

Datorita ridicarii nivelului de trai al {ardanimii pe de o parte, iar
pe de altd parte datorita avantajului ce-l prezinta vinzarea prunelor
catre stat sau depozitarea lor pentru ,,borhot”, cu toata recolta bogatd
de fructe din anul 1965 si din anii urmaétori, fierberea magiunului a de-
venit din ce in ce mai putin rentabild pentru gospoddria {araneasca.

Cercetarea procedeului descris mai sus, intr-o etapa cind acesta
inca nu este parasit in intregime, privind ingeniozitatea populara de a
produce in cadrul gospodariei o parte din alimentele necesare, va duce
la largirea sferei de cunoastere a alimentatiei populare, in general.

I. IURASCIUC
(Satu-Mare)
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EIN BEITRAG ZUR ERFORSCHUNG DER VOLKSTUMLICHEN
ERNAHRUNG IM KREISE SATU-MARE

(Zusammenfassung)

Die Mitteilung unterrichtet uns tiber den Obstreichtum im Kreise
Satu Mare unter besonderer Beriicksichtigung des Oascher-Landes
{(Tara Oasului), Im Obstbau des Gebietes Oas stehen die Pflaumenkul-
tur an erster Stelle. Dem Obstreichtum entsprechend entwickelten sich
innerhalb der Baumwirtschaften verschiedene Verfahren zum verwer-
ten der Friichte. Unter den wichtigsten Verfahren erwéhnt der Ver-
fasser das Dorren des Obstes, das Kochen von Pflaumenmus und die
Herstellung von Brantwein. Wéahrend das Obstdérren heute fast nicht
mehr iiblich ist, wird auch heute noch in diesem Gebiet-wenn auch im
geringerem Ausmass — pflaumenmus bereitet.

Anschliessend beschreibt der Verfasser eigehend den Kupferkessel
im dem Pflaumenmus gekocht wird, und die ,virtej" — (Wirbel) ge-
nannte Vorrichtung aus Ulmenholz zum Umrithren, Die notwendige
Kochdauer fiir Pflaumenmus betrédgt ungeféhr 24 Stunden. Abschliessend
hebt der Verfasser den kollektiven Aspekt dieses Verfahrens Pflau-
menmus zuzubereiten hervor und weist darauf hin, dass diese volkstiim-
liche Art Lebensmittel innerhalb der Bauernwirtschaften herzustellen
mehr und mehr im Schwinden begriffen ist.
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