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Cultivarea grâului şi prepararea pâinii din grâu, este şi astăzi 
una din principalele ocupaţii ale locuitorilor din judeţul Arad. Si
tuat în partea vestică a României teritoriul judeţului se împarte 
în zona sa de câmpie, care face parte din câmpia de Vest, recu
noscută pentru potenţialul său agricol şi partea de munte, o zonă 
mai puţin prielnică cultivării cerealelor. Acest fapt explică un fe
nomen caracteristic satelor de aici, ,,drumălitul". Explicaţia aces
tor călătorii sezoniere, care durau în medie cam două săptămâni, 
uneori chiar mai mult, o regăsim în lipsa de fertilitate a solului. 
„Drumălitul" este „un obicei vechi, de demult". 1 Zona predilectă 
spre care se îndreptau era Banatul şi în general spre câmpie, unde 
schimbau cu ghioaba2, mai apoi cu sacul, mere pentru cereale. 
,,Dădeau şi pe porumb"3

, folosit pentru animale, dar şi pe grâu, 
pe care „îl măcinam la moară, şi făceam pită în cuptor"4

• 

Vatra cu cuptor a fost întâlnită în toate localităţile în care 
pâinea se cocea în cuptor, cuptor însemnând în primul rând în
tocmirea în care se cocea pâinea, "spaţiul în care se face focul şi 
se coace pâinea". 5 Pornind de la definiţia termenului de cuptor 
acesta este o construcţie de cărămidă, de piatră sau de lut, pentru 
copt pâinea şi alte produse de panificaţie. Vatra cu cuptor putea 
fi folosită atât pentru pregătirea mâncării cât şi pentru încălzit. 
În unele localităţi, în care încălzirea camerei se făcea cu soba 
oarbă cuptorul era folosit numai pentru copt pâinea şi pregătirea 
mâncării pe vatra lui, ,,cuptorul serveşte numai la copt pâinea, 
mălai, cozonac, pască, colaci, plăcinte nu şi la încălzit".6 

Amplasarea cuptorului a evoluat odată cu evoluţia planului 
casei ţărăneşti tradiţionale.7 Dacă iniţial el se află în casă, servind 
aşa cum am arătat la încălzirea încăperilor, treptat cuptorul este 
scos în afara casei. Vatra a fost mutată într-o primă etapă în tindă, 
care servea ca bucătărie, pentru a fi transportată apoi în curte, în 
bucătăria de vară8 sau împreună cu cuptorul într-un adăpost spe
cial amenajat care să-l protejeze împotriva intemperiilor naturii. 
De obicei lângă cuptor erau păstrate uneltele folosite în panifi-
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caţie: jăruitorul sau ruda, o bâtă din lemn cu care se împrăştie 
jarul în cuptor pentru o ardere uniformă a vetrei, drâglu, cu care 
se trage jarul şi lopata de pâine cu care se introduce pâinea în 
cuptor. În unele sate mai era folosit şi măturătorul, cu care se 
mătură jarul care mai rămâne. 

În funcţie de condiţiile economice şi geografice pe teritoriul 
judeţului Arad am întâlnit diverse tipuri de cuptoare de pâine. 
Astfel în Câmpia Aradului, localitatea Pecica era vestită pentru 
producţia sa de grâu ca şi pentru pâinea care se făcea aici. 

Vechiul cuptor de pâine are ca şi elemente componente vatra 
cuptorului ridicată deasupra pământului cam la 70 de cm, deasu
pra căreia este clădită bolta cuptorului cu un diametru de aproxi
mativ 1-1,5 m. Faţă de cuptoarele moderne distanţa dintre vatră 
şi bolta de coacere era mai mare astfel încât aburii din pâine să 
iasă cu o circulaţie anume în interiorul cuptorului. Fumul iese fie 
prin gura cuptorului când se deschidea uşa sau este captat printr
un horn aşezat deasupra acestuia. Cărămida utilizată la construc
ţia cuptorului era făcută manual şi arsă de ţigani, nu era presată 
ca cea de fabrică. 9 

Pâine s-a copt şi în brutăria CAP-ului, etapă care succede, în 
Pecica şi în general în localităţile de câmpie stadiului individual 
de producere a pâinii. Cuptorul este mult mai mare, are o capa
citate de I 00-150 kg, dar mai păstrează coptul pe vatră. Una din
tre brutăriile din Pecica renumită pentru pâinea de 4 kg, era 
,,brutăria lui Goaju", unde stăteau oamenii la coadă cu zecile. 
Proprietarul, loja Alexandru, zis „Goaju" lucra împreună cu soţia 
lui şi doi sau trei copii care duceau coşurile mari de nuiele cu 
pâine în faţa brutăriei. Oamenii veneau cu aluatul de acasă şi plă
teau coptul, ,,aluatul era însemnat şi fiecare îşi cl!noştea aluatul 
şi erau anunţaţi când să vină să-şi ia pâinea." 10 In prezent, în 
,,brutăria lui Goaju" se face în continuare pâine pe vatră în cup
torul care a fost construit în 1975. 

Mergând spre vestul judeţului, în Nădlac, localitate cu un 
profil etnic pronunţat slovăcesc, cuptorul este plasat în interiorul 
casei. (fotu 1) Gura de alimentare se află în tindă, iar corpul în 
camera de locuit, fiind un fel de „sobă oarbă". (foto 2) In interior, 
cuptorul este destul de mare, în el încăpând aproximativ 1 O tipsii. 
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Fumul este scos în exterior printr-un horn care iese prin acoperi
şul casei. Materialul de construcţie este cărămida, acoperită, ,,mu
ruită", cu un strat de pământ cu pleavă sau paie. Cuptorul este 
văruit simplu în alb sau ornamentat precum zugrăveala camerei. 
(fig. J) Pe vremuri în fiecare casă din Nădlac era un cuptor, însă 
acum abia dacă au mai rămas 10. 11 Astăzi Lestyan Maria este re
cunoscută pentru „slovenski kolac", cozonaci slovăceşti, pe care 
îi pregăteşte în casă, în vechiul cuptor, cu ocazia sărbătorilor de 
Crăciun, de Paşti sau la comandă pentru nunţi, botezuri şi înmor
mântări. 

fig.] 

Un alt tip de cuptor de formă dreptunghiulară, dar rotund în 
interior l-am regăsit în localitatea Şepreuş. Cuptorul este construit 
din „chiatră" ( cărămidă) , ,, ... mai nante, tot de-a roata s-o pus 
chiatră, marginile cum să zâce fundaţia şi la mjloc s-o pus sticlă 
cu cenuşă, sticlă spartă .. . ca să nu intre şobolanii şi apoi s-o bă
tucit bine, s-o bătut bine şi-apoi s-o clădit chiatră şi deasupra de 
când s-o ivit s-o pus chiatră de şamotă, şi mai nante o fost chiatră 
mai mare ca dă şamotă ... pă vremuri." 12 (foto 3) Incasa familiei 
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Stana compusă din două camere despărţite de o tindă, cămară şi 
târnaţ închis, cuptorul era plasat în unghiul dintre peretele din 
dosul casei şi peretele median care separă camera din dreapta de 
tindă. Astfel vatra era în tindă iar corpul cuptorului era în camera 
de locuit, denumită casa „dinapoi", servind şi la încălzirea aces
teia. ,,Aveam cuptor şi în casă, în tindă ... şi acuma, până-i lume 
să cunoaşte că o crăpat (peretele) ... să-ncălza în casă, dîntr-aceea 
s-o făcut cuptoru în casă ... că după ce faciA pâine ştiţi cum să
ncălzăşte ... că nu mai poţi sta dă cald!."13 In prezent cuptorul, 
printre puţinele care au mai rămas în comună, se află în perime
trul fostei bucătării de vară. (fig. 2) 

Focul se aprinde cu tulei, făcuţi snopi şi aduşi în prealabil 
acasă, adăpostiţi în colnă, sau ,, ... să făceau pupi pă hotar, până 
să mai uscau ... şi-i puneam aclo sus în pod, în colnă şi-i lăsam 
doi şi câte trei ani, dacă nu şi mai dămult ... şi iarna aduc dă cu 
sara păntru aprins focul dă dimineaţă". 14 S-a mai făcut foc şi cu 
puzdărie dă la cânepă. Se ard cam 5-6 snopi de tulei, după care 
cuptorul se înfundă şi se lasă cam cinci minute să se încingă bine. 
Cuptorul este ars când albeşte în gura cuptorului chiatra. 

Cuptorul familiei Stana a fost construit de o femeie „d-aci 
dă păstă drum", în urmă cu aproximativ 35 - 40 de ani, dar cu 
repararea lui se ocupă soţul „l-o tomnit că o fost spart şi s-o ră
suflat şi n-o mai copt bine".15 

( 
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fig. 2 
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Ana Turcaş, prescurăriţa din localitatea Mişca are un cuptor 
de pâine în care mai coace şi astăzi aluat pentru biserică, ridicat 
în urmă cu 45 - 46 de ani. A început să se strice ,, .. . da o ţânut 
dăstul... că l-am ars ... am făcut pită până o vinit colectivu" 16 Ma
terialul de construcţie folosit a fost cărămida „dă cărămidă jos ... 
apoi pus cenuşă, sticlă multă pă vatră şi apoi aşezată cărămidă 
bună ... şi făcut în sus dân cărămidă .... Sticlă să punea că ţânea 
multă căldură, sticla ţâne cald ... ca să ţâie vatra caldă ... să-ncăl
zăşte cărămida şi ajunje şi la sticlă şi ţâne căldură" 17 (fig. 3) 
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fig. 3 

Partea estică a judeţului Arad este o zonă preponderent mun
toasă şi din această cauză considerată mai conservatoare în păs
trarea tradiţionalului, atât în ceea ce priveşte obiceiurile dar şi în 
privinţa construcţiilor ţărăneşti. 

Cel mai arhaic tip de cuptor de pâine îl regăsim în Târnăviţa, 
localitate situată la graniţa cu judeţul Hunedoara. (foto 4) Men
ţionăm că satul Târnăviţa este recunoscut pentru meşterii olari, 
olăritul fiind până astăzi o ocupaţie de bază a locuitorilor de aici. 
Ei şi-au construit cuptoarele de ars oale dar şi cuptoarele de 

71 
https://biblioteca-digitala.ro



pâine: ,,prima dată am pus stâlpii dădăsupt, şi păste am pus 2 
grinzi şi păstă grinzi am pus o scândură şi atunce păstă scândură 
am pus hârburi de sticlă şi-atunce am pus pământ. Sticla dă umi
ditate la pâine nu arde coaja. Păstă pământ am pus un rând dă că
rămidă. Atunce am făcut un compas cam dă un metru şi am făcut 
o roată cu compasul şi-atunce pă urma aceea am plecat cu cără
mida până sus, până l-am închis. Compasul l-am făcut dântr-un 
bât în care am bătut un cui şi l-am măsurat să fie de 50 de cm, 
aşa o rămas cuptoru dă 1 m.". 18 (fig. 4) 

fig. 4 

Un alt meşter olar ne-a împărtăşit modalitatea de construcţie 
a cuptorului din gospodăria sa: ,,mai nante am făcut o ţâră zâdu 
în faţă, o ţâră zâdu în dos, atunce am pus lemne pâstă zâdu acela 
lemn lângă lemn, atunce am dat cu un strat de pământ şi cu răş
euri, hârburi rele ( cioburi de oale), le-am bătucit bine în pământu 
acela moale, atuncea am dat cu un alt strat dă pământ mai subţâre 
şi-am pus cărămidă, cărămidă arsă pă vatră ca să fie dreaptă, după 
care am început să clădesc roată, da cu jumătăţi dă cărămidă, că
rămidă întreagă nu mere, până am ieşit sus."19 

Observăm că metoda construirii cuptorului este aceeaşi ca 
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de altfel şi forma lui. Singura deosebire este că la cel din urmă 
cuptor a fost adăugat un horn pentru evacuarea fumului. (foto 5) 

În Târnăviţa, dar şi în cel mai apropiat sat, Obârşa, situat în 
jud. Hunedoara, cuptorul de pâine este situat în afara casei, într
o colnă, unde se păstrează şi uneltele folosite la coptul pâinii. 
(foto 6) Vatra cuptorului este ridicată deasupra pământului la 
aproximativ 30 - 40 de cm iar dimensiunile cuptorului variază 
între 1,5 m şi 1,8 m, înălţimea este de 1-1 ,2 m, iar diametrul este 
de 1 m. Bolta cuptorului este semisferică, cu o singură cavitate, 
gura de alimentare, la care se adaugă în unele cazuri un mic ori
ficiu pentru ca fumul să iasă liber din cuptor. 

În satul Vidra, aparţinător de comuna Vârfurile, întâlnim un 
alt tip de cuptor. Vatra cuptorului, din cărămidă arsă este situată 
în bucătăria de vară, cuptorişte. (foto 7) Corpul cuptorului este 
ridicat pe o fundaţie de bolovani de râu, la 70-80 cm deasupra 
solului. El se află amplasat în exteriorul cuptoriştei, fiind protejat 
cu un acoperiş de ţiglă.(foto 8) Bolta cuptorului este rotundă, fă
cută pe vremuri din pământ bătut, acum din cărămidă nearsă, zi
dită drept, iar spre partea superioară aşezată în dungă, are un 
diametru de aproximativ 1 -1,5 m. Fumul este captat de un horn 
situat deasupra vetrei exterioare şi eliminat fie în podul casei, fie 
în afara acoperişului . (fig. Sa, Sb) 

fig. Sa 
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fig. 5b 
Majoritatea cuptoarelor de pâine din Vidra au fost construite 

de un meşter din Măgulicea, localitate situată în vecinătate, moş 
Ioan, ,,el ştie cum îl face , pentru că cuptorul trebuie să ardă 
bine".20 Are înjur de 80 de ani şi conform mărturiei informatoarei 
noastre, Nicoară Floare, este singurul care mai ştie să facă un 
cuptor de pâine. 

În localităţile de la poalele munţilor Codru Moma, aproape 
de judeţul Bihor, precum Hăşmaş sau Beliu, cuptoarele de pâine 
sunt situate în afara spaţiului de locuit, lângă bucătăria de yară şi 
protejat prin prelungirea acoperişului acesteia. (foto 9) In faţa 
cuptorului se află vatra exterioară iar deasupra acesteia hornul 
pentru evacuarea fumului. Corpul cuptorului din cărămidă este 
ridicat pe o talpă de lemn desupra căreia este aşezat un strat de 
ţiglă spartă şi pământ cu paie. Forma este semisferică cu o plat
formă, ,,pomnol"21

, pe care sunt ţinute tipsiile în care se aşază 
pâinea. Vatra este ridicată deasupra solului la aproximativ 50 cm, 
înălţimea este de 1,30, 1,50 cm cu tot cu horn, iar diametrul este 
de 1 m. Tot cuptorul este „tencuit" în exterior cu un strat de pă
mânt şi este văruit în culoarea albă. (fig. 6) 
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fig. 6 

Cuptoarele sunt folosite pentru prepararea pâinii în casă, o 
activitate care se mai practică sporadic, în satele de câmpie, dar 
mai des în zona de munte. (Foto 1 O) Pâinea se introducea în cup
tor direct pe vatră, până în urmă cu 40 de ani, apoi se punea în 
tipsii, unse cu unsoare sau cu ulei. Mai era obiceiul să se pună 
pâinea, pe frunze late de goron, stejar, sau pe frunză de varză. 

Pe lângă pâine în cuptor se mai coace şi plăcinta coardă, cu 
mac, cu nucă şi cu scoacă, brânză, dar şi colaci, şi cozonaci pen
tru sărbătorile de Paşti şi de Crăciun. Majoritatea femeilor îşi 
amintesc şi alte sortimente de pâine care s-au făcut în cuptor: 
pâine cu cartofi22 sau pâine neagră23 • 

Singura zi din săptămână, când nu se coace nimic este vine
rea, considerată zi mai sfântă ca celelalte, nu chiar sărbătoare, 
dar în această zi nu se spală şi femeile nu se piaptănă.24 

În final se impun câteva concluzii: cuptoarele de pâine au 
fost construite din cărămidă, cu destinaţie specială, anume, făcu
tul pâinii în propria gospodărie; ceea ce le diferenţiază este forma 
cuptorului, prezenţa coşului exhaustor, şi fundamentul cuptorului 
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care poate fi din cărămidă, palănci de lemn sau piatră; în zona de 
câmpie multe din ele au fost dărâmate, deşi până în urmă cu 40 
de ani erau întâlnite în fiecare casă; în satele de munte cuptoarele 
de pâine sunt păstrate într-o proporţie mai mare, deşi unele nu 
mai sunt folosite; construcţia cuptoarelor este realizată fie de un 
bărbat, specializat sau nu, în zona de munte, fie de o femeie în 
zona de câmpie; majoritatea oamenilor fac diferenţa între pâinea 
de casă, coaptă pe vatră şi pâinea din magazin, considerând-o 
mult mai sănătoasă şi mai cu spor pe cea de casă; cu toate acestea 
puţini sunt cei care mai fac pâine în propriul cuptor. 

Note: 

1 Lucreţia Mihuţa, sat Vidra, comuna Vârfurile, jud. Arad 
2 Măsură de 5, 10 kg 
3 Nicoară Floare, sat Vidra, n. 1944 
4 Lucreţia Mihuţa, sat Vidra, comuna Vârfurile, jud. Arad 
5 Ioan Toşa, Casa în satul românesc de la începutul secolului 

XX, Cluj-Napoca, Editura Supergraph, 2002, p. 171 
6 Ibidem, p.171 
7 Paul Stahl, Planurile caselor româneşti ţărăneşti, Muzeul 

Brukenthal, Studii şi comunicări, 9, Sibiu, 1958, p. 1 O sq 
8 G. Stoica, Arhitectura interiorului locuinţei ţărăneşti, 1974, 

Muzeul din Râmnicu Vâlcea, p. 20 
9 Ţigu Valer, Pecica, jud. Arad 
10 Ibidem 
11 Lestyan Maria, Nădlac, jud. Arad 
12 Stana Florica, Şepreuş, jud. Arad 
13 Ibidem 
14 Ibidem 
15 Ibidem 
16 Ana Turcaş, Mişca, jud. Arad 
17 Ibidem 
18 Betea Viorel, sat Tâmăviţa, jud. Arad 
19 Betea Constantin, sat Tâmăviţa, jud. Arad 
20 Nicoară Floare, sat Vidra, jud. Arad 
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21 Maria Bocşe, Alimentaţia cu pâine şi tipologia cuptoarelor 
în aşezările din Bazinul Superior al Crişului Negru, în Contribuţii 
la cunoaşterea etnografiei din Ţara Crişuri/or, nr. X, Oradea, 
1971,p.91 

22 In aluatul de pâine se introduc cartofi fierţi şi sfărâmaţi 
care îi dau un gust aparte, mai dulce 

23 Pâinea preparată din tărâţe de grâu, despre care se spune 
că este mai sănătoasă. 

24 Nicoară Floare, sat Vidra, jud. Arad 

Summary 

Baking ovens from Arad County 

Bread ovens are constructed ofbrick 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 inArad county was madea special type ofbread ovens. 
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Foto 1 

Foto 3 

Foto 2 

Foto 4 
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Foto 5 

Foto 6 

Foto 7 

Foto 8 
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Foto 9 

Foto 10 
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