Cuptoare de paine din judetul Arad
Gabriel Halmdgean

Cultivarea graului si prepararea painii din grau, este si astdzi
una din principalele ocupatii ale locuitorilor din judetul Arad. Si-
tuat in partea vesticd a Romaniei teritoriul judetului se imparte
in zona sa de campie, care face parte din cdmpia de Vest, recu-
noscuti pentru potentialul sdu agricol si partea de munte, o zona
mai pufin prielnica cultivérii cerealelor. Acest fapt explica un fe-
nomen caracteristic satelor de aici, ,,drumalitul”. Explicatia aces-
tor calatorii sezoniere, care durau in medie cam doud saptdmani,
uneori chiar mai mult, o regdsim in lipsa de fertilitate a solului.
»Drumadlitul” este ,,un obicei vechi, de demult”.! Zona predilecta
spre care se indreptau era Banatul si in general spre cdmpie, unde
schimbau cu ghioaba?, mai apoi cu sacul, mere pentru cereale.
»Dadeau si pe porumb”3 folosit pentru animale, dar si pe grau,
pe care ,,il micinam la moard, si ficeam pita in cuptor™.

Vatra cu cuptor a fost intilnita in toate localitétile in care
péinea se cocea in cuptor, cuptor insemnand in primul rand in-
tocmirea in care se cocea pdinea, “spatiul in care se face focul si
se coace painea”.’ Pornind de la definitia termenului de cuptor
acesta este o constructie de caramida, de piatrd sau de lut, pentru
copt painea si alte produse de paniﬁca;ie Vatra cu cuptor putea
fi folosita atat pentru pregdtirea mancarii cét §i pentru incilzit.
In unele localitati, in care incalzirea camerei se ficea cu soba
oarbd cuptorul era folosit numai pentru copt pdinea si pregétirea
mancdrii pe vatra lui, ,,cuptorul serveste numai la copt péinea,
milai, cozonac, pasca, colaci, placinte nu si la incalzit”.®

Amplasarea cuptorului a evoluat odati cu evolutia planului
casei taranesti traditionale.” Daci initial el se afld in casa, servind
asa cum am aratat la incélzirea incaperilor, treptat cuptorul este
scos in afara casei. Vatra a fost mutata intr-o primai etapa in tinda,
care servea ca bucatarie, pentru a fi transportata apoi in curte, in
bucitéria de vara® sau impreuna cu cuptorul intr-un addpost spe-
cial amenajat care sa-1 protejeze impotriva intemperiilor naturii.
De obicei langa cuptor erau pastrate uneltele folosite in panifi-
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catie: jdruitorul sau ruda, o bata din lemn cu care se imprastie
jarul in cuptor pentru o ardere uniforma a vetrei, drdglu, cu care
se trage jarul si lopata de pdine cu care se introduce péinea in
cuptor. In unele sate mai era folosit si mdturdtorul, cu care se
matyri jarul care mai riméne.

In functie de conditiile economice si geografice pe teritoriul
judetului Arad am intalnit diverse tipuri de cuptoare de péine.
Astfel in Campia Aradului, localitatea Pecica era vestitd pentru
productia sa de grau ca si pentru painea care se facea aici.

Vechiul cuptor de péine are ca si elemente componente vatra
cuptorului ridicata deasupra pamantului cam la 70 de cm, deasu-
pra céreia este cladita bolta cuptorului cu un diametru de aproxi-
mativ 1-1,5 m. Fata de cupfoarele moderne distanta dintre vatra
si bolta de coacere era mai mare astfel incat aburii din piine sa
iasd cu o circulatie anume 1n interiorul cuptorului. Fumul iese fie
prin gura cuptorului cand se deschidea usa sau este captat printr-
un horn asezat deasupra acestuia. Caramida utilizata la construc-
tia cuptorului era facutd manual si arsa de tigani, nu era presati
ca cea de fabrica.’

Piine s-a copt si in brutdria CAP-ului, etapa care succede, in
Pecica si in general in localitatile de campie stadiului individual
de producere a péinii. Cuptorul este mult mai mare, are o capa-
citate de 100-150 kg, dar mai pastreazé coptul pe vatra. Una din-
tre brutdriile din Pecica renumitd pentru pdinea de 4 kg, era
,brutdria lui Goaju”, unde stiteau oamenii la coada cu zecile.
Proprietarul, Ioja Alexandru, zis ,,Goaju” lucra impreuna cu sotia
lui si doi sau trei copii care duceau cosurile mari de nuiele cu
paine in fafa brutdriei. Oamenii veneau cu aluatul de acasa si pla-
teau coptul, ,,aluatul era Insemnat $1 fiecare isi cunostea aluatul
si erau anuntati cand sa vina sa-si ia pamea 10 fn prezent, in
,brutdria lui Goaju” se face in continuare paine pe vatrd in cup-
torul care a fost construit in 1975.

Mergand spre vestul judetului, in Nédlac, localitate cu un
profil etnic pronuntat slovacesc, cuptorul este plasat in interiorul
casei. (fote 1) Gura de alimentare se afla in tindd, iar corpul in
camera de locuit, fiind un fel de ,,soba oarba”. (fote 2) In interior,
cuptorul este destul de mare, in el incdpand aproximativ 10 tipsii.
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Fumul este scos in exterior printr-un horn care iese prin acoperi-
sul casei. Materialul de constructie este caramida, acoperitd, ,,mu-
ruitd”, cu un strat de pimant cu pleava sau paie. Cuptorul este
varuit simplu in alb sau ornamentat precum zugraveala camerei.
(fig. 1) Pe vremuri in fiecare casd din Nadlac era un cuptor, insa
acum abia daca au mai ramas 10."" Astazi LeStyan Maria este re-
cunoscuta pentru ,,slovenski kola¢”, cozonaci slovacesti, pe care
ii pregédteste in casd, in vechiul cuptor, cu ocazia sadrbatorilor de
Créciun, de Pasti sau la comanda pentru nunti, botezuri si inmor-
mantari.
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fig. 1

Un alt tip de cuptor de forma dreptunghiulara, dar rotund in
interior l-am regasit in localitatea Sepreus. Cuptorul este construit
din ,,chiatrd” (caramida), ,,... mai nante, tot de-a roata s-o pus
chiatra, marginile cum si zice fundatia si la mjloc s-o pus sticla
cu cenusd, sticld sparta ... ca sd nu intre gobolanii §i apoi s-o ba-
tucit bine, s-o batut bine si-apoi s-o clddit chiatra si deasupra de
cénd s-o ivit s-0 pus chiatrd de samotd, si mai nante o fost chiatra
mai mare ca d samotd ... pa vremuri.”"? (foto 3) in casa familiei
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Stana compusa din douad camere despartite de o tindd, camara si
tarnat inchis, cuptorul era plasat in unghiul dintre peretele din
dosul casei si peretele median care separd camera din dreapta de
tinda. Astfel vatra era in tinda iar corpul cuptorului era in camera
de locuit, denumit casa ,,dinapoi”, servind si la incélzirea aces-
teia. ,,Aveam cuptor si in casa, in tindé ... §i acuma, pana-i lume
sd cunoaste ca o crapat (peretele) ... si-ncélza in casa, dintr-aceea
s-o facut cuptoru in casi ... cd dupd ce faci pdine stifi cum sa-
ncilzaste ... cd nu mai poti sta da cald!.”'® In prezent cuptorul,
printre putinele care au mai ramas in comuna, se afla in perime-
trul fostei bucétédrii de vara. (fig. 2)

Focul se aprinde cu fulei, facuti snopi si adusi in prealabil
acasd, adapostiti in colna, sau ,,... sa faceau pupi pa hotar, pana
sd mai uscau ... si-i puneam aclo sus in pod, in colna si-i lasam
doi si cate trei ani, daca nu si mai damult ... si iarna aduc da cu
sara pantru aprins focul da dimineata”.!* S-a mai facut foc si cu
puzdarie da la canepa. Se ard cam 5-6 snopi de tulei, dupa care
cuptorul se infunda si se lasa cam cinci minute sa se incinga bine.
Cuptorul este ars cand albeste in gura cuptorului chiatra.

Cuptorul familiei Stana a fost construit de o femeie ,,d-aci
da pastd drum”, in urma cu aproximativ 35 — 40 de ani, dar cu
repararea lui se ocupa sotul ,,1-o tomnit cé o fost spart §i s-o ra-
suflat si n-o mai copt bine”.!®

fig. 2
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Ana Turcas, prescurdrita din localitatea Misca are un cuptor
de paine in care mai coace si astazi aluat pentru biserica, ridicat
in urma cu 45 — 46 de ani. A inceput sa se strice ,,...da o tanut
dastul... ca l-am ars...am fécut pitd pana o vinit colectivu™'® Ma-
terialul de constructie folosit a fost caramida ,,da caramida jos...
apoi pus cenusd, sticlda multd pa vatra si apoi agezatd caramida
buna... si facut in sus dan caramida. ...Sticla sa punea ca tdnea
multa caldura, sticla tane cald... ca s tdie vatra calda ... sd-ncal-
zaste caramida si ajunje si la sticla si tane caldura™’ (fig. 3)

fig. 3

Partea esticd a judetului Arad este o zona preponderent mun-
toasa si din aceastd cauza consideratd mai conservatoare in pas-
trarea traditionalului, atat in ceea ce priveste obiceiurile dar si in
privinta constructiilor taranesti.

Cel mai arhaic tip de cuptor de paine il regdsim in Tarnavita,
localitate situatd la granifa cu judetul Hunedoara. (foto 4) Men-
tionam ca satul Tarndvita este recunoscut pentru mesterii olari,
olaritul fiind pana astidzi o ocupatie de baza a locuitorilor de aici.
Ei si-au construit cuptoarele de ars oale dar si cuptoarele de
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péine: ,,prima datd am pus stalpii dadasupt, si paste am pus 2
grinzi si pastd grinzi am pus o scandurd s§i atunce pastd scandura
am pus harburi de sticla gi-atunce am pus pamant. Sticla da umi-
ditate la paine nu arde coaja. Pastd pdmant am pus un rand da ca-
ramida. Atunce am facut un compas cam da un metru §i am facut
o roatd cu compasul si-atunce pd urma aceea am plecat cu cara-
mida pana sus, pand l-am inchis. Compasul l-am facut dantr-un
bat in care am bétut un cui si I-am maésurat sa fie de 50 de cm,
asa o ramas cuptoru da 1 m.”."® (fig. 4)

fig. 4

Un alt mester olar ne-a impartasit modalitatea de constructie
a cuptorului din gospodaria sa: ,,mai nante am fécut o tard zddu
in fata, o tara zadu in dos, atunce am pus lemne pastd zadu acela
lemn langé lemn, atunce am dat cu un strat de pamant si cu ras-
euri, harburi rele (cioburi de oale), le-am batucit bine in piméntu
acela moale, atuncea am dat cu un alt strat dd pamant mai subtare
si-am pus caramida, caramida arsa pa vatra ca sa fie dreapta, dupa
care am inceput sa clddesc roatd, da cu jumatati da caramida, ca-
ramida intreagd nu mere, pand am iesit sus.”!?

Observam cd metoda construirii cuptorului este aceeasi ca
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de altfel si forma lui. Singura deosebire este ca la cel din urma
cuptor a fost addugat un horn pentru evacuarea fumului. (foto 5)

In Tarnavita, dar si in cel mai apropiat sat, Obarsa, situat in
jud. Hunedoara, cuptorul de paine este situat in afara casei, intr-
o colnd, unde se pastreaza si uneltele folosite la coptul painii.
(foto 6) Vatra cuptorului este ridicatd deasupra pamantului la
aproximativ 30 - 40 de cm iar dimensiunile cuptorului variaza
intre 1,5 m si 1,8 m, indltimea este de 1-1,2 m, iar diametrul este
de 1 m. Bolta cuptorului este semisfericd, cu o singura cavitate,
gura de alimentare, la care se adauga in unele cazuri un mic ori-
ficiu pentru ca fumul sa iasi liber din cuptor.

In satul Vidra, apartinator de comuna Varfurile, intalnim un
alt tip de cuptor. Vatra cuptorului, din cardmida arsa este situata
in bucataria de vara, cuptoriste. (foto 7) Corpul cuptorului este
ridicat pe o fundatie de bolovani de rau, la 70-80 cm deasupra
solului. El se afla amplasat in exteriorul cuptoristei, fiind protejat
cu un acoperis de tigla.(foto 8) Bolta cuptorului este rotunda, fa-
cutd pe vremuri din pAmant batut, acum din cdramida nearsd, zi-
dita drept, iar spre partea superioard asezatd in dungd, are un
diametru de aproximativ 1 — 1,5 m. Fumul este captat de un horn
situat deasupra vetrei exterioare si eliminat fie in podul casei, fie
in afara acoperisului. (fig. 5a, 5b)

fig. 5a
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fig. 5b

Majoritatea cuptoarelor de péine din Vidra au fost construite
de un mester din Magulicea, localitate situatd in vecinatate, mog
loan, el stie cum il face, pentru ca cuptorul trebuie sa arda
bine”.?° Are in jur de 80 de ani si conform marturiei informatoarei
noastre, Nicoara Floare, este singurul care mai stie sa faca un
cuptor de péine.

In localititile de la poalele muntilor Codru Moma, aproape
de judetul Bihor, precum Hasmas sau Beliu, cuptoarele de pame
sunt situate in afara spatiului de locuit, langa bucétéria de vara si
protejat prin prelungirea acoperlsulul acesteia. (foto 9) In fata
cuptorului se afla vatra exterioard iar deasupra acesteia hornul
pentru evacuarea fumului. Corpul cuptorului din cardmida este
ridicat pe o talpa de lemn desupra careia este agezat un strat de
tigla sparta si pamant cu paie. Forma este semisferica cu o plat-
forma, ,,pomnol™!, pe care sunt tinute tipsiile in care se asaza
painea. Vatra este ridicatd deasupra solului la aproximativ 50 cm,
inaltimea este de 1,30, 1,50 cm cu tot cu horn, iar diametrul este
de 1 m. Tot cuptorul este ,,tencuit” in exterior cu un strat de pa-
mant si este varuit in culoarea alba. (fig. 6)
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fig. 6

Cuptoarele sunt folosite pentru prepararea painii in casd, o
activitate care se mai practica sporadic, in satele de campie, dar
mai des In zona de munte. (Foto 10) Painea se introducea in cup-
tor direct pe vatrd, pana in urma cu 40 de ani, apoi se punea in
tipsii, unse cu unsoare sau cu ulei. Mai era obiceiul sd se puna
painea, pe frunze late de goron, stejar, sau pe frunza de varza.

Pe langa paine in cuptor se mai coace si placinta coardd, cu
mac, cu nuca si cu scoacd, branza, dar si colaci, si cozonaci pen-
tru sarbatorile de Pasti si de Craciun. Majoritatea femeilor isi
amintesc §i alte sortimente de paine care s-au facut in cuptor:
paine cu cartofi*? sau paine neagra®.

Singura zi din sdptamana, cand nu se coace nimic este vine-
rea, consideratd zi mai sfantd ca celelalte, nu chiar sarbatoare,
dar in aceasta zi nu se spala si femeile nu se piaptana.>

in final se impun cateva concluzii: cuptoarele de pdine au
fost construite din caramida, cu destinatie speciald, anume, facu-
tul péinii in propria gospodarie; ceea ce le diferentiaza este forma
cuptorului, prezenta cosului exhaustor, i fundamentul cuptorului
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care poate fi din cardmida, palanci de lemn sau piatra; in zona de
campie multe din ele au fost dardmate, desi pana in urma cu 40
de ani erau intilnite in fiecare cas3; in satele de munte cuptoarele
de pdine sunt pastrate intr-o proportie mai mare, desi unele nu
mai sunt folosite; constructia cuptoarelor este realizata fie de un
barbat, specializat sau nu, in zona de munte, fie de o femeie in
zona de cdmpie; majoritatea oamenilor fac diferenta intre pdinea
de casi, coapta pe vatrd si pdinea din magazin, considerand-o
mult mai sénétoasi §i mai cu spor pe cea de casi; cu toate acestea
putini sunt cei care mai fac paine in propriul cuptor.

Note:

I Lucretia Mihuta, sat Vidra, comuna Varfurile, jud. Arad

?Maisurda de 5, 10 kg

3 Nicoari Floare, sat Vidra, n. 1944

4 Lucretia Mihuta, sat Vidra, comuna Varfurile, jud. Arad

3 Ioan Tosa, Casa in satul romdnesc de la inceputul secolului
XX, Cluj-Napoca, Editura Supergraph, 2002, p. 171

8 Ibidem, p.171

" Paul Stahl, Planurile caselor romdnegti tdranesti, Muzeul
Brukenthal, Studii si comunicéri, 9, Sibiu, 1958, p. 10 sq

8 G. Stoica, Arhitectura interiorului locuingei (drdnegti, 1974,
Muzeul din Rdmnicu Vilcea, p. 20

® Tigu Valer, Pecica, jud. Arad

19 Ibidem

Il Lestyan Maria, Nadlac, jud. Arad

12 Stana Florica, Sepreus, jud. Arad

B3 Ibidem

1 Jbidem

15 Ibidem

'6 Ana Turcas, Misca, jud. Arad

17 Ibidem

18 Betea Viorel, sat Tarndvita, jud. Arad

' Betea Constantin, sat Tarndvita, jud. Arad

20 Nicoari Floare, sat Vidra, jud. Arad
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21 Maria Bocge, Alimentatia cu péine si tipologia cuptoarelor
in agezarile din Bazinul Superior al Crigului Negru, in Contributii
la cunoagterea etnografiei din Tara Crigurilor, nr. X, Oradea,
1971, p. 91

22 In aluatul de paine se introduc cartofi fierti i sfarimati
care 1i dau un gust aparte, mai dulce

23 Pdinea preparata din tarite de grau, despre care se spune
ca este mai sanitoasa.

24 Nicoari Floare, sat Vidra, jud. Arad

Summary
Baking ovens from Arad County

Bread ovens are constructed of brick and are special purpose
production of bread in the house. In addition to longer bake bread
in the oven and other types of doughs: cakes, twists and wafers.
When the oven is placed inside the house it can be a source of
heating. Depending on geographical conditions and form of the
furnace in Arad county was made a special type of bread ovens.
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Foto 8
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Foto 10
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