HRANA DE BAZA A POPULATIEI
DIN OAS

BALTA I0AN

Se cunoaste faptul cd hrana unei populatii dintr-o anumitd zona
este strins legata de stadiul de dezvoltare economica in care se afla popu-
latia respectivd, iar aceasta de resursele pe care le oferd mediul natural
al-zonei.

Posibilitdtile de hrand ale unei populatii poate determina si unele
trasdturi de temperament ale populatiei respective foarte semnificativ
in Oas. '

Lucrarea de fatd se sprijina pe datele culese pe teren in anii 1982—
1983 in asezarile din Oas. Pentru a putca stabili caracteristicile hranei
populatiei am cdutat s wrmadirim aceastd alimentatie in trecut, pe cit
a fost posibil, precum si in perioada cercetata.

1. Locul unde se pregiiteau
alimentele

in ceea ce priveste aparatul de incilzit si gatit, numit la oseni cup-
tor (lat. coctorium) cu vatra si stiol, aceasta pe lingad faptul ca era ne-
cesar la incalzitul incaperilor, la pregatitul hranei, era si un element
important ce ficea parte din arhitectura interioara a locuintelor din Tara
Oasului. Pentru explicarea acestui aparat de incalzit si gatit, trebuie sa
consemnam mai intii faptul ca peretele despéartitor dintre tindd si casa
»soba® de locuit, aflat intotdeauna in legdturd cu vatra focului si cup-
torul din casele de lemn, era cladit din piatrd in casele vechi si din
chirpici uscat la soare, ori din caramida arsa, la casele mai recente. Par-
tea de dincolo de usa plasatd intre tinda si casa, cra construita tot din
birne de lemn ca si intreaga constructie.

Referitor la vatra focului si cuptorul aflat in casele vechi am reti-
nut unii termeni specifici ca: vatrutd, unghet, buduroi, san, in cociorba,
blidariu, baba, stiol, coaste, {aghie, duda, hornet, etec., care se refera la
partile componente ale acestui ansamblu arhaic folosit la incalzit si pre-
parat alimente. Vatra larg deschisa situatd ca un mic tdpsan ceva mai
sus fatd de nivelul de cidlcare — construita din lespezi de piatrda — uneori

https://biblioteca-digitala.ro




336 2

dintr-o singurd placd si din lut in trecut, din ,tegla® sau cdramidd arsa
mai recent, se afla in dese cazuri situatd in casa sau in ,soba* de locuit,
in timp ce o bund parte din cuptorul boltit, zidit tot din piatrad in liant
de lut, strabatea peretele despartitor avind fundul in tinda si asigurind
astfel incalzirea concomitentd a ambelor incdperi. El servea in acelasi
timp la copt piinea, milaiul sau alte alimente in timp ce in jurul focu-
lui, pe vatra deschisd in fata cuptorului, fierbeau alimente in oale de lut.

In ce priveste modul de construire a corpului cuptorului este inte-
resant si se consemneze doud meodalitati distincte, dupa cum se folo-
sesc bolovanii din piatrd in forme mai mult sau mai putin regulate, in
liant de lut, sau blocuri masive anume fasonate din lespezi foarte mari,
confectionate dintr-o gresie rezistenta la foc, fasonate pentru a se putea
imbina impreuna, avind in acelasi timp forme si elemente decorative.
In aceasta de a doua ipostazd, intregul cuptor era cladit din cinci mari
placi de piatrda de mal — vatra, coastele, fundul si fedeul — taiate si
cioplite in dimensiunile necesare.

Un al doilea element principal care facea parte integranta din struc-
tura cuptorului era ,stiolul®, adica hornul paralelipipedic cladit deasupra
vatrei din fata cuptorului. Mereu in aceeasi forma, cu baza patrati, acest
horn a fost realizat in tehnici si materiale diferite, dar intotdeauna cu
preocupdri artistice. Impletiturile din ,smicele¥, sau nuiele subfiri de
salcie verde sau de alune pe ,fustei sustinufi la cele patru colfuri de
patru buciti de lemne verticale, erau lipite cut pe dinduntru si pe din-
afara. Capetele de sus, pe cele patru colturi care depadseau nivelul con-
structiei, erau crestate in patru ,coarne* cu forme artistice. Intre ele
au fost fixate patru stinghii din lemn, taiate in dinte de fierdstrau cu
coltii in sus — realizind astfel o infatisare estetica.

Mai trebuie consemnat, in legdturd cu structura acestui cuptor din
piatrd si un al treilea element — alcatuit din ,,tdghie%, duda, baba, hor-
net, partile componente ale sistemului de captarea si conducerea fumu-
lui, care are rol de apdrare contra incendiilor, iminente la locuintele cu
acoperisurile din paie sau dranitd si si asigure afumarea slaninii §i sun-
cilor.

De la cuptor, de la ,stiol¥, se prelungeste o ,taghie*, o ,duda% sau
stiuh&* care conduce fumul cédtre tavan. In pod deasupra acestei des-
chideri tdiatd in tavan, este montatd o ,babd“ ca o boltitura claditid din
birne asezate in forma de piramida, cu deschidere intr-una dintre pér-
file laterale, prin care fumul poate trece in pod. ,Baba® opreste scin-
teile, lasind liberd doar circulatia fumului, protejind astfel acoperisul
casel contra incendiilor.

O datd cu introducerea plitei si a masinii de géatit, cuptorul din caséa
a fost scos si s-a amenajat in curtea gospoddariei in apropierea casei de
locuit, cu o noud denumire — cuptoristea —. Partea principald a con-
structiei o constituie cuptorul. El este indl{at pe o platformd zidita din
bolovani de piatra ,,de mal® sau ,.de riu“, in liant din pamint, cu forma
paralelipipedica mai mult sau mai putin regulata, cu dimensiunile medii
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de 2,50x1,50X0,70 m. Pe aceastd platform& se inaltd o calotd cu forma
alungitd, realizatd din aceleeasi materiale avute la indemini. Si bolta si
vatra sint realizate din piatrd In acest sistem de zidarie arhaica. Deschi-
derea pentru foe, gura cuptorului, este orientatd spre mijlocul tapsanului
din fatd, unde se aprinde focul pe vatra deschisd, libera, pentru pregatit
alimentele fierte in oale de lut, sau in vase de tuciu. Cuptorul bine in-
fierbintat serveste pentru copt pfinea si colacii din f&inid de griu si mai
adeseori ,,malaiul® din faind de porumb. O gaurd previzutd cu dop mo-
bil din lut, in peretele lateral al cuptorului, inlesneste declansarea sau
oprirea unui curent de aer, reglementarea intensitdtii arderii focului si
a temperaturii In timpul coacerii. Vatra libera, deschisa in fata gurii cup-
torului, era protejatd pe cele doua parti laterale, prin parapete din pin-
trd si lut zidite in prelungirea peretilor laterali ai cuptorului.

Pentru uscarea ,poamelor® (fructelor), prune, mere, pere se foloseca
»bujdeiul® (uscator de fructe), Se construia aproape de casa, avea o forma
dreptunghiulara lung de 6 m si lat de 1 m, era ficut din pamint si zidarie
de piatrd. Fructele erau puse pe ,lese* impletite din nuiele de alun si
introduse in bujdei. La gura cuptorului se ficea foc pentru a usca pou-
mele.

2. Vasele de bucitirie

Pina acum 3—4 decenii, vasele in care se pregatea mincarea si se
pastrau alimentele in orice gospodirie din zona Oasului erau de lut ars
si de lemn. Oalele de gitit erau de lut ars iar cele de pastrat alimentele
erau din lemn. De la aceastd regula face exceptie ,,ciaonul® de mamaliga,
care era din ,scihd®* (fontd) si caldarile mari care erau din arama, in
care se pregdtea mincarea pentru nuntd, inmormintdri, iar toamna se
ticea in ele ,legvar® (magiun) din poame.

Fasolea, cartofii, ,boacele® (sarmalele) se fierbeau in oale de pi-
mint ars. Laptele pentru prins era pus in vase de lut cu o singurd toarta,
incrustate cu linii geometrice simple, erau inalte ca niste amfore si sec
numesc ,ulcele“. Un alt vas de lut folosit foarte des de oseni era si este
oale de sarmale, cu doud torti. Pentru strecuratul ,lastilor* (tdietei) se
folosea ,strecurdtorul®, un vas de ceramicd de forma unei farfurii mari
cu mai multe gduri. O datd cu folosirea fainii de griu pe scard mai larga
se intrebuinta si un vas din lut ars cu cinci ochiuri in care se coceau
,,cocutii* (gogosii). De nelipsit din casd este si ,,0lul de nénas® numit si
,,0l cu titd% in care era adusd si pastrati apa minerald din izvoarele lo-
cale. Pentru transportatul ,,mincirii gatate® la cimp era folosit ,hirgaul®,
vas de ceramicd arsa cu o singura toarta.

Vasele de lemn erau de doud feluri, confectionate dintr-o singurd
bucatid de lemn: piua pentru sfirmatul sirii, piua pentru batutul semin-

22 — Studii s comunicari, VII—VIIL
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telor de dovleac si floaréa soarelui, din care se facea ulei vegetal pen-
tru pregatitul hranei, piua pentru ,ai* (usturoi), covata pentru fradmin-
tatul piinii, tocul de ales unt, ,,blidul® (farfurie), lingura, ,gavanul® (po-
lonicul), masuratorile de lapte la stina, precum si vasele confectionate
din doage: ,,cofa“, , barbinta®, tonul de varzi, etc.

Brinza pentru iarnd o pastrau la ,barbintd, un vas facut din doage,
prinse cu cercuri de lemn. Laptele acru de oi se pdstra in ,cofd“ un vas
din doage de lemn inalt, inchis la amindoud capetele cu o mica deschi-
zatura la unul din capete, laptele astfel pus era pastrat pentru perioada
de iarna si se numea ,lapte gros®.

Aluatul pentru piine se framinta in ,,covatid® (albie), facuta dintr-un
trunchi de copac despicat in doud si scobit la mijloc. Sdminta de floarea
soarelui sau de dovleac, drobul de sare, erau sfarimate in ,,piua® facuta
dintr-o singurda bucatd de lemn cu una sau doud torti, semintele fiind
batute cu ,maiul* (o bucati de lemn mai gros la un capét, cu miner de
prindere). :

wlocana® (mamaliga) era invirtitd cu ,tocdnerul® (facaletul) si apoi
rasturnatd pe un ,fund de lemn® rotund de pe care se tdia cu lingura
de lemn in ,bulzi* (bucéti).

Ulcelele, oalele, blidele, erau tinute in ,,podisor®, un fel de raft pus
pe perete, cu doud usi care erau ornamentate. Lingurile se pastrau in
oJlingurar® asezat pe perete deasupra cuptorului. Cu foarte mare grija
batrinii satelor aveau separate vasele in: vase de post si vase de frupt.

Pentru a-si procura vasele enumerate mai sus osanul nu se deplasa
nicdieri, ele erau prelucrate de localnici in special cele fiacute dintr-o
singurd bucatd de lemn. Vasele de lut erau lucrate de mesteri locali la
roatd in mai multe localitati: Calinesti, -Tur, Negresti, Bicsad, pastrin-
du-se pina astadzi puternicul centru de ceramicia de la Vama. ;

Termenii folositi de locuitorii zonei pentru indicarea unor vase de
uz casnic si pastoral de prima necesitate erau de origini latind — ,,chiui®,
»piua® (pilla), ,,fund* (fundus), ,,cupd® (cuppa), ,lingurd® (lingula), ,cal-
dare® (caldaria), ,,0ald“ (olla), ,ulcea® (olliculla). Atit tehnica confectio-
narii vaselor dintr-o singurd bucatd de lemn cit si termenologia le aratj
a fi vechi vase de primd necesitate.

In inventarul casnic al {dranilor oseni, obiectelor mostenite, 1li s-au
adaugat altele potrivit cu noile cerinte actuale. Tehnica gititului se mo-
difica si ea odatd cu preferintele oamenilor si cu introducerea plitei si
a masinii de gatit.

3. Felurile de alimente folosite

Cartea de bucate a satencei din zona Oas in perioada cercetdrilor
noastre (1982—1983), era destul de bogatd in feluri de mincare, insi fe-
meia care era ocupatd cu muncile agricole si cele gospodaresti — barba-
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tul fiind plecat la péadure, la defrisdri — nu utiliza cunostintele sale va-
riate decit la sarbidtori. In zilele obisnuite, de lucru ea se mairginea la
citeva preparate simple si usor de pregatit, care formau alimentatia de
toate zilele. In cele ce urmeazid vom prezenta aceste feluri de mincare
dupd vechimea lor si tehnica lor de pregatire.

Meiul a fost o cereald nepanificabild, proprie agriculturii primiitive,
chiar fnaintea agriculturii cu plugul. Cultura meiului alterna cu cultura
orzului, secarei, plante rezistente la umiditate si temperaturi extreme.
Din meiul méacinat mai intii la ,risnita%, apoi la mori de apa, se prepara
o fierturd de genul ,tocanii* (mamaligii) de azi, iar din pasta nedospita,
se facea ,coc in foc* ori ,pogici pe vatlrd“, in frunze de varzd sau de
vie, cind erau preparate in gospoddrie si in frunze de paltin, cind era
preparatd in deal. Pasta era pregatita cu ,borcut* (apa minerala din iz-
voarele locale).

Taranii de pe aceste meleaguri cultivau si foloseau meiul din plin
pentru cd era foarte productiv, iar ,tocana® (mamadliga) altddatd din mei,
azi din fdind de porumb, era mai usor de pregatil, decit s& framinte si
sd coacad piinea in cuptor, si pentru vremea respectiva raspunde cerin-
telor de alimentare ale populatiei care-si consacra, cea mai mare parte
din timp muncilor cimpului, cresterii vitelor si defrisatului padurilor.

Hranei de bazi, pregatitd din mei, ii succede in sec. al XVIII-lea,
tirziu deci, introducerea plantelor alimentare din noul continent: porum-
bul si cartoful, care contribuie considerabil la imbunéatétirea alimentatiei.
Pe la sf. sec. al XIX-lea procesul de inlocuire al meiului cu porumb era
aproape incheiat.

Se poate spune deci, cd intre timp, porumbul ia locul meiului. Dar
mijloacele si felul de pregétire a hranei rdmin In principal incd o vreme
aceleasi. Se stie cd un popor isi schimbd mai usor planta decit felul de
pregatire culinard. In loc de ,tocand% (mamaligd) pregatitd din mei, vom
avea ,tocana“ (mamadliga) pregititd din fadind de porumb, care se pre-
teazd si ea la unele mincéaruri in care intrd laptele si derivatele acestuia:
brinza, urda, smintina, precum si la mincaruri de carne.

Pina in zilele noastre ,tocana“ rdmine un aliment de bazid in hrana
osenilor, aproximativ 409/, din populatia zonei maninca ,tocand“ de doua
ori pe zi, dimineata si seara. Pind in anii 1955—1956 ,pita de malai“
coapti in cuptor a fost alimentul de bazi care insotea ,,tocana“ in special
la mesele de ,,amiazazi* (masa de pr inz).

,Tocana* era mincatd cu mai multe alimente, In special cu lactate:
brinza, urda, cas, lapte dulee, lapte acru, smintind, oud, cu carne de pore,
miel, pase’lre vitel.

In zilele de post se facea ,tocand cu piciouci¥, méruntltx peste care
se punea mujdei de usturoi prdjit in ulei, ,tocand cu Iegvar“ (majun),
wtocand cu moare de curechi* (zeama de varza acra).

Piinea de mdlai coaptd in cuptor se minca foarte bine proaspata,
caldd cu slanind afumatd sau cu lapte de oi gros, nu lipsea de la nici o
masd mincarea ,gitata« (pregatitd). Piinea de maélai se pregitea dupd rin-

22*
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duieli traditionale. Nu se facea piine vinerea si in sarbatori; nici nu aveau
voie séd o faca femeile care gateau mortul. Pe linga piinea de malai folosita
zilnic in alimentatic, se facea si piine de griu pentru anumite sarbatori,
la nunti si la inmormintéari — | ,prescurile® (colaci).

Alimentele principale pentru zilele si perioadele de |, dulce erau
carnea §i grasimile, laptele si produsele lactate, oudle. Consumul de carne
a fost rinduit in buna parte, peste tot in majoritatea gospodariilor, prin
taierile traditionale de animale, pentru ciclurile sarbatorilor mai impor-
tante: a porcilor pentru ciclul de iarnd, a mieilor pentru ciclul de priméi-
vard. Carnea de porc si diferitele preparate din ea — cirnatii, , buica%
(toba), ,,calbasii® (cartabosii), suncile si sldnina afumati — s¢ consumau
in timpul iernii si primaverii, pind inspre toamnd, iar slanina pina la
tdierea urmatoare dacd familia nu era prea numeroasi. Unde erau mai
multi se taiau 2 porci o datd sau pe rind, Primédvara se tdiau mieii, iar
inspre toamna berbecii si viteii, in special taurasii.

Consumul produselor avicole — pasérile nelipsind de pe lingd casé
— incepea mai de mult in ciclul sidrbatorilor de primavara si se conti-
nua cu pui in timpul verii, apoi cu pdsdrile mari inspre iarna. In zilele
de post hrana era suplinitd cu carnea de peste.

Laptele pentru hrana zilnica l-au furnizat vacile si oile, Laptele dulce
de oi s-a intrebuintat rar in alimentatie, mai mult s-a folosit laptele acru,
preparat de unii si pentru iarnd, pastrare in ,,cofe* pentru iarni. Peste
tot insa a fost folosit pentru prepararea casului si brinzei pistrati in
»barbintd“, consumati pe indelete toamna si iarna. Untul se folosea si
la gatit, nu numai proaspit in alimentatia zilnicid. Se stringea in perioa-
dele cind nu se consuma laptele, se topea i se gitea cu el, suplinind
astfel alte grasimi.

Dintre legume si condimente o intrebuintare generald au avut-o cea-
pa si usturoiul, nelipsite din gradinile taranesti. Consumul lor in anumite
perioade, indeosebi al usturoiului, era incadrat in obiceiuri, acesta fiind
considerat protector contra molimelor, care bintuiau mai ales primavara.

Alimentele de baza pentru zilele de post erau legumele, in primul
rind fasolea, — verde si uscatd —, cartofii, ,,pepenele porcesc* (bostan),
uleiurile vegetale, carnea de peste, ciupercile, intregite cu fructe si dife-
rite preparate din fructe, cu miere, ceapd, usturoi etc. Inspre primavara,
cind rezervele se imputinau, aceste alimente se completau cu plante
spontane timpurii ca: lobodé, urzici, stevie, macrici, bureti comestibili ete.

Alimentele ocazionale erau de naturd diferitd si intregeau mesele
obisnuite, mesele sédrbdtoresti sau cele ceremoniale, cu o mai larga par-
ticipare, ocazionate de nunti, inmormintéri, claci, ospete etc. La acestea
se serveau bucatele mai bune, pregitite de cele mai iscusite femei din
sat. La aceste mese se servea un singur fel de bautura ,,palinca®* (tuica
de prune), se folosea si inainte de mincare si dupd mincare. In prezent
se mai foloseste vinul si berea. Palinca era si este facuta din prune, pere,
mere, cirese, piersici, dacd nu are o cantitate suficientd de ,,poame®
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(fructe) din acelasi fel pentru a fi puse in vase separate la fermentat, se
pun ‘toate la un loc la fermentat si atunci se zice cad a iesit palinca de
ntdrcaud® (amestecatd). Pina la sfirsitul secolului XIX nu erau cédzi din
nwdoage® pentru a pune in ele ,poamele® la fermentat. Ca inlocuitor se
facea o groapa in pamint argilos care era lipita in interior cu lut galben,
dupad o uscare de doua zile, se facea foc in fundul gropii pentru a arde
lutul lipit, care servea ca strat izolator, nelasind zeama de poame sia pa-
trunda in pdmint. Marimea gropii se facea dupd cantitatea de ,,poame®
existentd. Tot in asemenea gropi se puneau la fermentat si ,,poamele pa-
durete®, porumbele, pere, mere ete.

4. Mincaruri ,,gatate“ — Fierturi

Cele mai dese fierturi pentru zilele de frupt erau:

— ,Boacele (sarmalele) nelipsite din meniul de dumineca si in zi-
lele de sarbatoare. Continutul era format din carne de porc — proaspata
sau afumata — de oaie, de vita, amestecata cu ,,pasat de malai“ in trecut
iar in prezent cu orez. Erau infasurate in frunze de vita de vie sau in
frunze de varza. Se puneau la fiert intr-o cald de ceramica cu doua torti,
acoperite cu ,fedeu“ (capac) pe vatra cuptorului, Dupd ce incepeau sa
dea in clocot, erau luate si puse in ,borduri (toale groase) sau intre doua
perne pentru a fierbe in continuare inabusite.

— guias (gulas) pe carne de oaie. Intr-o oald pusi pe vatrd se pune
putind grasime in care se punea carnca de oaie la fript, dupd ce carnea
incepe s se friga se pun ,piciouci* (cartofi) taiafi si zarzavat, se adauga
apa necesara si se fierbe.

— ,,Réstauta“ (taitei) pe gdina. O fierturd mai recenta. Strabunii nu
prea faceau supd, fierbeau gaina si foloseau numai carnea fiarta, iar
zeama era aruncata,

— ,,Rastautd de pepene“ (bostan). Pepenele este luat din ograda
crud — este bun acela in care intrd unghia — se taie in bucdti, se curata
coaja si miezul cu sdminta, apoi se taie la razitoare de forma taieteilor,
se pune la fiert si se gatd cu lapte prins si lapte dulce,

— ,Mazire cu ciont* (fasole cu ciolan). Se face atit din fasole verde
cit si uscatd. Se pregateste cu smintina, lapte dulce si lapte acru.

— , Piciouci¥, ,ripe®, ,crumpei“ (cartofi) cu lapte pe ciont“ (ciolan)
se pregiteste la fel ca si fasolea.

— ,,Curechi cu lapte* (supd de varzd), pregatitd ca si celelalte fier-
turi cu lapte.

Sint folosite uleiurile din nucéd, bostan, jir si floarea-soarelui. Aceste
seminte erau prajite pe cuptor, dupd care erau bitute cu ,maiul® in
»Piuad“ pina se faceau ca o faina fina, apoi erau cernute printr-o sitd pen-
tru a alege praful de simburi dintre coji. Acest praf de simburi obtinut
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era pastrat ihvase de ceramici si la loc uscat. La pregitirea fierturii se
punea din faina de ,simburi“ (seminte) intr-o crati{d pentru prajit, dupa
ce dadea putind grasime se adduga fdina alba care se prdjea pina la ru-
menire, pe urma se turna peste fiertura.

Fierturile astfel preparate erau:

— ,,Mazarea cu curechi% (fasole cu varzd), , mazdrea acritd¥, , pastai
aiti*, ,mazéare risnita® (fasolea frecatd), ,rastautd in zama mazarii® (Se
fierbea fasolea iar dupa fierbere, boabele se scoteau si se fdceau frecate
iar in zeama de la fasole se fierbeau taiteii cu zarzavat, pe care se punea
un ,,pertelas* cu ulei.)

In general se poate spune cd masa este servitid de trei ori pe zi: di-
mineata, la prinz si seara. Dar din cauza zorului la muncile agricole, vara
de multe ori acest lucru nu se respecta.
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era péstrat ih vase de ceramica si la loc uscat. La pregitirea fierturii se
punea din faina de ,simburi® (seminte) intr-o cratitd pentru prajit, dupa
ce dadea putina grasime se adduga faind albd care se prdjea pina la ru-
menire, pe urma se turna peste fiertura.

Fierturile astfel preparate erau:

— ,,Mazirea cu curechi“ (fasole cu varzi), , mazdrea acritd, ,pastai
aiti%, ,mazdare risnita“ (fasolea frecatd), ,rastduta in zama mazarii* (Se
fierbea fasolea iar dupd fierbere, boabele se scoteau si se ficeau frecate
iar in zeama de la fasole se fierbeau taiteii cu zarzavat, pe care se punea
un ,,pertelas* cu ulei.)

n general se poate spune cd masa este servita de trei ori pe zi: di-
mineata, la prinz si seara. Dar din cauza zorului la muncile agricole, vara
de multe ori acest lucru nu se respecta.
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