
CONTRIBUŢII LA STUDIUL ALIMENTAŢIEI POPULARE 
DIN JUDEŢUL SATU MARE"' 

Odinioară, depresiunea Oaş, în suprafeţe mari era ocupată de păduri 
de stejar1. Cu timpul însă, locul pădurilor a fost luat treptat de tere­
nurile agricole şi în deosebi de culturile cerealiere şi de livezile de 
pomi frucliferi2. 

Pe baza particularităţilor pedoclimatice, de relief şi a factorului 
economic, pe teritoriul Ţării Oaşului s -au stabilit din timpuri vechi 
două zone agricole: una în nord şi nord-est, ca zonă pomicolă, iar cea­
laltă în partea centrală şi de sud ca zonă mixtă. 

Livezile cu pomi fructiferi, care apar mai compact în nordul şi nord­
vestul depresiunii, precum şi în partea de est a acesteia, deşi deţin 
numai 1,9% din suprafaţa Ţării Oaşului au o pondere însemnată în 
valoarea producţiei globale-vegetale3. Cu toate că pomiculutura consti­
tuia o ramură importantă în economia Ţării Caşului, condiţiile naturale 
fiind extrem de favorabile, totuşi în trecut aceasta se dezvolta în mod 
sporadic şi nu era atrasă decît în măsura foarte redusă în circuitul eco­
nomic. Numărul mare de specii de slabă productivitate, lipsa de îngri­
jire, de folosire a insecticidelor şi a mijloacelor de protecţie, predo­
minarea prunilor, deoarece aceştia erau mai rezistenţi la amplitudinile 
termice, explică nivelul scăzut al acestei subramuri atît în Ţara Caşu­
lui, cît şi în restul judeţului Satu Mare. 

In ultimele două decenii şi jumătate în Ţara Caşului s-au luat măsuri 
pentru extinderea suprafeţelor de livezi cu specii de mare producti­
vitate în zona piemontană şi în deosebi în perimetrele unde fenomenele 
de spălare a solului sînt mai frecvente. Cele mai întinse suprafeţe de 
livezi sînt situate în nordul Ţării Caşului şi anume în bazinul Cămăr­
zanei, pe piemontul Lechincioarei şi pe piemontul înalt al bazinului 
Negreşti. Suprafeţele întinse apar şi dincolo de Ţara Oaşului, la contac­
tul Cîmpiei Someş-Tur cu rama vestică a Muntilor Oaş. O serie de 
sate din această zonă s-au specializat în producţia de prune şi anume: 
Cămărzana, Tirşolt, Călineşti, Turt, Gherţa Mare, Gherţa Mică şi Ne-

12* 

• Comunicare prezentata la cea de-a ll-a sesiune ştiinlifică a muzee­
lor, 27-29 decembrie 1965, Bucureşti. 
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greşti, iar în partea sud-estică a judeţului Satu Mare, Valea Vinului, 
Lipău, Cărăşeu, Homoroade, etc. Pe teritoriul judeţului Satu Mare se 
găsesc diferite 5pecii de pomi, dintre care numărul cel mai mare îl 
ocupă prunii. 

De menţionat că sub raportul numărului de pruni, ca de altfel şi al 
producţiei totale de prune, Ţara Oaşului ocupă primul loc pe judeţ. 

Pe V·arietăţi, dintre pruni, în ordinea predominaţiei, menţionăm soiul 
bistriţa, cel mai numeros prin Oaş, precum şi în restul judeţului Satu 
Mare, şi varietăţile sale văratice. 

Această bogăţie pomicolă, descrisă mai sus, a Ţării Oaşului a jucat 
un rol deosebit, după cum se va vedea în continuare, în alimentaţia 
localnicilor, încă din timpuri vechi4• 

Descoperirea în anul 1964 a 6 fotografii datînd din 1925 despre 
fierberea magiunului în ·satul Cămărzana (Ţara Oaşului), scoate la iveală 
un aspect cu tradiţii a practicii populare privind prepararea acestui 
aliment auxiliar din bucătăria ţărănească5. Pentru ca fructele să fie 
păstrate peste iarnă se foloseau, de mult, mai multe procedee6, din care 
vom aminti numai două considerate de bază, şi anume: uscar·ea fructe­
lor şi fierberea magiunului. 

Primul procedeu este aproape în întregime abandonat, iar cel de 
al doilea, mai continuă şi azi, desigur nu în măsură, în care se fierbea 
la data cînd au fost luate cele 6 fotografii. 

Soiul de prune preferat pentru fie rberea magiului este cel cunoscut 
în literatura de specialitate sub denumire de soiul bistriţa, iar de local­
nici „prune mistreţe". 

Culesul prunelor începe, de obicei, spre sfîrşitul lunii septembrie. 
Prunele se consideră coapte şi bune pentru fierberea magiunului atunci, 
cînd sînt moi, galbene la miez, cînd .sîmburele se desprinde uşor de 
miez şi cînd conţin multă „zeamă". După cules prunele destinate fie r­
berii magiunului sînt pregătite cu deseară, şterse de eventuale mur­
dării şi despicate în clacă. Prunele despicate se aşează în coveţi mari 
de lemn, iar cantităţile mai mari chiar în butoaie. 

Intre timp se pregăteşte instalarea căldării de aramă, de 5 mm 
grosime, cu două tor\i, lucrată de \igani sau procurată de la oraş, avînd 
de obicei o capacitate între 50 şi 20 I. In Cămărzana pentru fierberea 
magiului, în prezent, se foloseşte şi căldarea de Ia stîna de oi. Cazanul 
se instalează într-un cuptor de suprafată cu cotlon construit din văioage 
sau în pămînt fără văioage. Alegerea cuptorului depinde de condiţiile 
naturale pe care le oferă terenul, precum şi de obişnuinţa ţăranilor 
dintr-o localitate dată. Privitor la cuptoarele de la Cămărzana de acum 
44 de ani, se săpa pe o ridicătură de teren un şant, care atît în lăţime, 
cit şi in lungime era în concordanţă cu mărimea căldărilor. Căldările 
erau sprijinite în cotlone pe nişte bare metalice, fixate la dedesubtul 
tortilor (fig. 1). După această operaţie căldările se lipeau dimprejur 
cu pămînt. 
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După cum motivau in­
formatorii din satul Lipău 

(jud. Satu Mare), cuptorul în 
pămînt este mult mai bun, 
deoarece menţine o căldură 
constantă (fig. 2). Atît cup­
torul de suprafaţă construit 
din văioage, cît şi cel în pă­
mînt are două orificii, cel din 
fa\ă pentru aprinderea şi ali ­
mentarea focului, iar cel di­
napoi, sau lateral, pentru ie­
şirea fumului. Pentru ca fo­
cul să ardă mai încet, orifi­
ciu I din faţă se astupă cu o 
bucată de tablă sau chiar cu 
o scîndură de stejar. In 
multe sate atît în Oaş, cit 
si m zona etnograficl:I Co­
dru la orificiul dinapoi pen­
tru ieşirea fumului, indife­
rent de tipul cuptorului, se 
foloseşte o bucată de bur­
lan (fiq. 3). Însă nu se poate 
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afirma în mod categoric că Fig. 1. Aspect de Ja fierberea magiunului în satul 
burlanul ar fi un element Cămărzana in anul 1925. 
neapi:1rat necesar. Folosirea 
burlanului depinde de locul pe care este construit cuptorul şi de poziţia 
acestuia fa\l:I de direcţia în care bate vîntul. 

Cuptoarele de suprafaţă se construiesc, de regulă, sub un acoperiş, 
în şură sau „şopră", iar asupra celor împl:lmint se construia un acoperiş 
din scînduri sau mai recent din carton asfaltat. 

înainte de a se întroduce căldarea în cuptor, în unele sate, ea se 
lipeşte pe toată porţiunea expusă focului, un strat de lut de grosimea 
degetului mic de la mină, cazul întîlnit în satul Dumbrava. Aceasta 
după cum au motivat localnicii pentru a apăra magiunul din căldare de 
eventuala .ardere, dnd focul devine mai puternic. Tot atunci cînd se 
instalează 1căldarea în ,cuptor , pentru fixarea ei la nivel, se toarnă înă­
untru ciJ'lca 2 I. apă, care se scoate apoi cu o cîrpă curată. Pentru ca 
magiunul în timpul fierberii să nu ardl:I şi să nu se lipească de fundul 
căldării, în satele din sud-estul judeţului Satu Mare, se obişnuieşte ca 
acesta să se ungă cu untdelemn sau sl:I fie frecat cu roşii coapte. Tot 
pentru a apăra magiunul de ardere, atunci cînd focul devine prea puter­
nic, în cuptor se aruncl:I frunze udate. 
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Fig. 2. Cuplorul pentru fierberea magiunului săpat în pămint. 

Pînă acum patru decenii, pentru amestecarea magiunului in timpul 
fierberii se folosea o lopată de lemn, care însă dovedindu-se mai puţin 
practică şi obositoare de manipulat timp de 24 de ore sau chiar mai 
mult a fost înlocuită cu o instalaţie denumită „vîrtej", „tocilă", „colbo­
titor". Virtejul se compune din două pene de lemn de ulm, un fus şi un 
miner de lemn d~ stejar. Instalaţia se pune în funcţie, fiind sprijinită de 
doi ţăruşi şi un lemn orizontal găurit la mijloc (fig. 4). Amestecatul 
magiunului este uniform, însă se înteţeşte, atunci cînd focul devine 
mai puternic. La fel devine mai accelerat spre sfîrşitul fierberii, înainte 
de a se lua călddrea de pe foc. 

Pentru ca magiunul care în t impul fierberii sare afară din căldare 
să nu se risipească, ci să poată fi cules şi pus din nou în căldare, în 
jurul buzei căldării se aştern frunze de varză, viţă de vie, hrean şi 
scînduri. Cel mai des însă s-au putut intîlni, folosite în acest scop, 
frunzele de varză. 

Folosirea din plin a capacităţii căldăriii, economisirea lemnelor şi 
a timplui se realizează prin obţinerea unei cantităţi cît mai mari de 
magiun printr-o singură fierbere. De aceea la căldarea umplută iniţial 
pînă la refuz, după un timp de fierbere, după ce prunele lasă „zeamă" 
şi îşi reduc din volum, căldarea se umplă din nou. Acţiunea se poate 
repeta de două sau chiar de trei ori. La începutul fierbării nu este 
necesară o supraveghere atentă, dar cu cit magiunul se îngroaşă, munca 
de amestecare devine tot mai intensă. Se fierbe de obicei o căldare 
de magiun 24 ore. Dat fiind că fierberea continuă şi în timpul noptii 
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Fig. 3. La orificiul cuptorului pentru ieşirea fumului se mon· 
tează o bucată de burlan. 
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lingă foc se string mai multi oameni, care găsesc aici locul potrivit 
pentru a spune poveşti, însă pînă înspr·e dimineaţă rămîn lingă foc 
doar cei ce fierb magiunul. 

Cele 24 de ore de fierbere, amintite mai sus, nicidecum nu consti­
tuie un indiciu pentru a determina în mod absolut dacă magiunul este 
fiert sau nu. La această determinare intervine şi experienţa celor vîrst­
nici. Aceştia, consideră magiunul ca fiind fiert, atunci cînd luat cu o 
lingură de lemn din căldare şi întoarsă în jos, nu mai cade magiunul 
din ea. După ce magiunul a fost fiert căldarea se ia de pe foc şi se lasă 
să se recească puţin. După ce urmează aşezarea magiunului în olurile 
de lut, produse de olarii din Vama, Seini, Satu Mare, Carei şi Băiţa. Olu­
rile se procurau de la tîrguri sau direct de la olari. Olurile nu se aco­
peră pină ce nu se formează o crustă groasă care protejează de alte­
rare întreaga cantitate de magiu din ol. Magiunul se alterează şi nu 
formează crustă numai în cazul cînd nu este fiert suficient sau se păs­
trează într-un loc umed. După ce crusta este formată olul este legat cu 
pănuşi sau mai recent cu hîrtie. ln Ţara Oaşului maginul se mai păs­
trează şi în vase de tablă numite „badogă". 

Locul cel mai potrivit pentru păstrarea magiunului, după cum afir· 
mau aproape toţi informatorii, din satele cercetate, este ipodul casei, de­
oarece este uscat. 

Căldarea în care se fierbe ma~inul fiind un obiect de aramă şi tot­
odată scump este de regulă proprietatea personală a unei familii din 
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sat, mai rar însă a unui grup de oameni. Din această cauză pentru folo­
sirea ei se ţ>erceţ>e o laxă, care varia7.ă de la an la an şi în -prim.ul rînd 
depinde de recolta de prune. Dacă recolta de prune este bogată, căl­
darea în timpul fierberii magiunului fiind foarte solicitată, creşte şi 
t axa de închiriere. In unele din satele cercetate taxa de închiriere a 
căldării se plăteşte după numărul de ore pentru care a fost închiriată, 
iar în altele, după numărul de căldări de magiun fiert. La Lipău de exem­
plu în toamna anului 1965 se plătea 5 lei pentru 3 ore sau 5 lei pentru 
20 k~ de prune, iar la Călineşti tot în toamna aceluiaşi an se iplătea în­
tre 10 şi 15 lei pentru 24 de orc. 

Fig. 4. lnstalalia de amestecare a magiunului - „virtejul". 

Dat fiind fierberea magiunului are loc într-o perioadă relativ scurtă, 
pentru a evita unele lucrări cum ar fi: ,construirea sau săparea cuptoru­
lui, transportarea căldării şi a instalaţiei ţăranul îşi aduce prunele şi 
lemnele la locul unde căldarea deja este instalată, ea are un caracter 
co:ectiv pronunţat. Se pot întîlni sate, unde 1/2 din locuitori fierb ma­
giunul la aceeaşi căldare şi loc. 

!n trecut această îndeletnicire avea un caracter colectiv şi mai pro­
nunţat. Magiunul - „lecvarul" - cum îl denumesc locuitorii din satele 
judeţului Satu Mare, se fierbea de către toţi săteni. Aceasta se poate 
constata atit din fotografiile de acum 44 de ani, ci t şi din cercetările 
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intreprinse la satul Cămărzana şi alte localităţi. Magiunul se fierbe nu 
numai pentru satisfacerea nevoilor proprii de consum, ci şi pentru 
vînzare. 

Datorită ridicării nivelului de trai al ţărănimii pe de o parte, iar 
pe de altă parte datorită avantajului ce-l prezintă vînzarea prunelor 
către stat sau depozitar.ea lor pentru „borhot", cu toată recolta bogată 
de fructe din anul J 965 şi din anii următori, fierberea magiunului a de­
venit din ce în ce mai puţin rentabilă pentru gospodăria ţărănească. 

Cercetarea procedeului descris mai sus, într-o etapă cînd acesta 
încă nu este părăsit in întregime, privind ingeniozitatea poipulară de a 
produce în cadrul gospodăriei o parte din alimentele necesare, va duce 
Ja lărgirea sferei de cunoaştere a alimentaţiei populare, în general. 

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

(Zusammenlassung) 

Die Mitteilung unterrichtet uns liber den Obstreichtum im Kreise 
Satu Mare unter besonderer BerUcksichtigung des Oascher-Landes 
~Ţara Caşului). Im Obstbau des Gebietes Oaş stehen die Pflaumen\...ul­
tur an erster Stelle. Dem Obstreichtum entsprechend entwickelten s1 cb 
innerhalb der Baumwirtschaften verschiedene Verfahren zum verwt:r­
ten der Fruchte. Unter den wichtigsten Verfahren erwăhnt der Ver­
fasser das Dorren des Obstes, das Kochen von Pflaumenmus und die 
Herstellung von Brantwein. Wăhrend das Obstdorren heute fast nicht 
mebr tiblicb ist, wird auch heute noch in diesem Gebiet-wenn auch im 
geringerem Ausmass - pflaumenmus bereitet. 

Anscbliessend beschreibt der Verfasser eigehend den KupferkesseJ 
im dem Pflaumenmus gekocht wird, und die „vîrtej" - (Wirbel) ge­
nannte Vorricbtung aus Ulmenbolz zum Umruhren. Die notwendige 
Kochdauer fUr Pflaumenmus betragt ungefăhr 24 Stunden. Abscbliessend 
hebt der Verfasser den kollektiven Aspekt dieses Verfahrens Pflau· 
menmus zuzubereiten hervor und weist darauf h in, class diese volkstom· 
licbe Art Lebensmittel innerhalb der Bauernwirtschaften herzustellen 
mehr und mehr im Schwinden begriffen ist. 
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