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ALIMENTATIA
TRADITIONALA
LA PADURENI

Padurenii foloseau trei tipuri de instalatii pentru pre-
pararea hranei: caloniul, cuptorul si testul. Elementul
principal din interiorul casei traditionale padurenesti il
constituia caloniul, asezat intotdeauna intr-un colt al
casel, de obicei aldturat peretelui unde era usa. El avea
rosturi multiple: preparatul mancarii, incélzitul, ilumi-
natul incaperii dar si zvantatul imbracamintei: tolobo-
nii, obiectele, opincile. Caloniul era o vatra deschisa,
ridicata la inaltimea de 40-50 ¢cm (pomnol), deasupra
careia se afla babura, un cos piramidal construit din
impletitura de nuiele lipite cu un strat de pamant gros
sau din lespezi de piatra care, la capatul de sus, iesea in
pod. Fumul si scanteiele captate de babura ajungeau in
pod unde dadeau de un alt cos semicilindric (capra),
asemanator coviltirului, lung de cca 1,20 m, cu diame-
trul de jumatate de metru, format din aceleasi materia-
le ca si babura, ca un jgheab, fixat cu gura in jos. Ele
preluau toate scanteile care. Astfel, nu mai apucau sa
iasd 1n podul casei, a cdrei invelitoare era din paie, re-
alizdnd o ciudat de simpla si eficientd protectie contra
incendiului. Fumul ajuns 1n pod, se rispandea peste tot,
ajungindu-se, cu timpul, ca pe suprafata interioara sa
se formeze o pojghita de duritatea sticlei. Aici, in pod,
isi tinea gospodarul unele alimente: pe jos, fasolea, nu-
cile porumbul in stiuleti, oala cu magiun, sus, atarnate
de cariori, erau tinute la afumat o luna, doud, pe timp
de iarna, produsele de porc ce urmau a fi consumate in
timpul anului: slanina, carnatii, oasele cu ceva carne de
porc, aldturi de capul si picioarele acestuia.

La tipul acesta de instalatie, de vatra deschisa (ca-
loni), focul batea lateral in oala cu mincare, gospodina
avand mereu grija si Intoarcd permanent oala ca focul
s-0 incingd pe toate partile. La inceputul secolului al
XX-lea, acest tip de instalatie cu vatra deschisa a fost
inlocuit cu un altul, mai evoluat, soba de caramida cu
plitd, numitéd spoar sau ploatin. Odati cu renuntarea la
arhitectura veche a casei traditionale s-a renuntat §i la
caloni. Casele ridicate intre cele doua razboaie mondia-
le, mai evoluate atat din punct de vedere al planului cat
si al elevatiei, au ca instalatie de preparare a hranei §i
incalzit gpoarul, care, dupd 1950, in incaperile destinate
dormitului, este inlocuit cu soba de teracota.

Cuptorul (cuptori), folosit pentru coptul pdinii si
colacilor, are forma unei calote, fiind realizat din pia-
trd i pdmant, iar mai tirziu din cardmida, i era ridicat
intr-o constructie anexd numitd cuptori, folositd §i ca
bucitarie de vara. Peretii constructiei, din lemn rotund
imbinat la colturi in cheotori, erau lisati netencuiti. De

asemenea, nu avea tavan pentru a fi un curent perment
care sa imprastie fumul. In fata cuptorului, pe pomnol,
se prepara méncarea pe timp de vara.

Testul se folosea, de obicei, atunci cand gospodina
nu pregatea o cantitate mai mare de paine. El era pus la
copt pe vatra incinsd pentru asigurarea coacerii unifor-
me. Putea fi folosit atat in casa pe vatra caloniului cat
si pe pomnolul din fata cuptorului. Sub test padureanca
cocea numai cate o paine o data. Totodata aici se cocea
malaiul sau lipiniul.

Piinea (pita) era unul din produsele de bazi ale ali-
mentatiei padureanului. Ea se putea face din faina de
grau, de secara sau de orz. Ca alternativa era folosit
milaiul, lipiniul si mamaliga. Mamaliga se consuma
din porumb si din orz. Cea din orz se numea mandra.
Mimaliga se consuma frecvent cu tot felul de manca-
ruri gatite dar, cel mai adesea cu lapte, branza, oua, var-
za calitd, bureti fripti. In timpurile cele mai vechi, se
manca §i pogacea, pastratd astdzi numai ca aliment ri-
tual, la masa ursitoarelor. Existau doua tipuri de pita:
pentru ritual §i pentru consum. Forma acesteia din urma
era rotunda, plina. Pdinea pentru ritualul precrestin era
colacul, avand o forma ovala, de cerc sau in ,,8”. Pentru
sarbatorile crestine, pita avea denumiri speciale: pasti-
ta pentru Pasti si criciunita pentru Criciun. La sluj-
bele de pomenire ea se numea prescura §i colaci de po-
mand. Pita specifica obiceiurilor cu ritual mai vechi era
folosita la unele sarbétori de peste an §i in obiceiurile
familiale: colacul pentru colindatori, pentru oaspetii de
la nedeie, colacul de nunta pentru cinstea mirelui sau a
miresei, tipdii la masa de nunti, colacul pentru pipusa
lui SAntion si colacii pentru Insotirea (imprietenirea)
tinerilor de Sintoader: pupezele, braduletii.

Ca peste tot in spatiul ortodox, era o distinctie neta
intre mancarea de frupt (,,de dulce™) si cea de post.
De asemenea, hrana era de doua feluri: gatita si rece.
Alimentul care facea diferenta dintre méancarea de frupt
si cea de post era untura de porc (unsoarea), folosita la
rantasul (dires) pentru ciorbd (zami). Zama, mancarea
cea mai consumata de padureni, indiferent de anotimp,
avea ca leguma principala fie cartoful, fie fasolea. Doar
duminica sau in zilele cu oameni la lucru se adauga si
carne de porc, miel sau oaie. Dupad jumaitatea sec. al
XX-lea, in bucitaria padureneasca isi face loc, sub in-
fluenta ordseneascd, supa de pasire (zupi, leves).

Dintre mancarurile gatite de frupt, mentionam toate
tipurile de zama, gatite cu unsoare, si levesul. Levesul
era nelipsit la toate mesele festive. Specifica primei par-
ti a verii era salata fiartd in lapte la care se adaugd, dupa
ce se pune pe masd, lapte prins. Cartofii se foloseau
intens sub denumirea de crumpeni fripti obtinuti prin
prdjirea initiald in unsoare §i adaugare de multa apa,
putin bulion §i boia de ardei, totul lasat pe foc pana la
evaporarea apei. Varza (curechi) era intrebuintati pur
si simplu fiarta, cu carne (porc, oaie) sau la sarmale (cu-
rechi cu pere). Sarmalele erau umplute cu pisat (po-
rumb macinat mare) in loc de orez. Fasolea (denumita
local mazire) se gitea sub formd de zama, de boabe
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sau pastai, care la randul lor pot fi proaspete sau uscate.
Se cultiva frecvent in fiecare gospodirie, atit in satele
de culme cat §i in cele de vale. Pastiile puse la pistrat
pentru iarnd se uscau in cuptor sau la soare, dupd ce
crau opdrite, putind fi pastrate astfel unu sau doi ani.
Raciturile (aitele) erau nelipsite in anotimpul friguros,
mai ales intre Postul Criiciunului §i cel al Pastilor, cind
era si perioada nuntilor. Aitele i curechiul cu pere con-
stituiau mancarea traditionald pentru masa nuntii si fa-
ceau parte din cinstea mirelui §i a miresei. Tot iamna, se
manca tocand cu carne de porc cu mamalig.

Intre preparatele traditionale (cocituri) gitite cu
tiganea, servite drept felul al doilea, dupd zama, ara-
reori la felul trei, deci la desert, mentiondm: plicintele,
périciorii, pancovele §i scoverzile. Primele trei sorti-
mente se ficeau, ca §i acum, din coci obtinuti din fiina
de griu, spre deosebire de scoverzi care se ficeau si
din faind de orz, atunci cind gospodina nu avea in casi
fiind de grdu. In alte zone, in special in cele agricole,
de la campie, orzul era folosit doar ca furaj pentru vite
sau, industrial, la fabricarea berii. Plicintele se ficeau
doar in zilele de frupt, pe cind périciorii, pancovele si
scoverzile se giteau si in zilele de post, atunci cind nu
erau ficute cu unsoare, nefiind umplute cu nimic, even-
tual coca era indulcitd cu miere sau, in zilele noastre, cu
zahdr. La inceputul sec. al XX-lea, acestor sortimente li
se adauga si strudelul, ciruia padurenii ii spun strul,
sau mai simplu, pup.

In a doua jumatate a sec. al XX-lea, sub influenta
ordgeneasca, padurencele adoptid ca desert, cozonacul
cu nucd, cornuletele si rulada umplutad cu marmelada
sau crema, apoi tortul, cdruia ii ziceau turtatd si un im-
presionant numdr de sortimente de prijituri. Blatul de
tort a patruns puternic in obiceiul nuntii fiindca se preta
la obtinerea unor modele (miel sau peste), dupa forma
vasului de copt. Abia ulterior au fost adoptate, pani la
exces, si cremele specifice acestui desert. Nunta a fost
cea care a constituit prilejul cel mai des folosit pentru
aceasta adevdaratd demonstratie de maiestrie gastrono-
mica.

Totusi locul de frunte detinut de plicinti in buca-
tiria padureneasca nu a fost amenintat de nici un alt
sortiment de cocaturi. Gustul lor, deosebit de apetisant,
este dat att de calitatea materialelor din compozitie,
cat §i de modul de preparare. Coca plicintelor se obti-
nea dintr-un amestec de fiind de grau, lapte, smantana,
drojdie si sare. Umplutura, sau scrobul, era un amestec
de branzi dulce de vaca (zimitisa), eventual si putind
brinza de oaie, oud, smantand, putina faind de porumb
si marar verde tocat. Coapte pe ambele fete, intr-o tiga-
ic rotunda, de preferintd din fonta, a cdrei coadi ajun-
gea la aproape un metru lungime, ca si nu se friga gos-
podina, plicintele fierbinti erau agezate una peste alta
pe un tineri (farfuric) de latimea tigdii, obtinandu-se
in final, un ,stog™ inalt de 15-20 cm. Se consumau, de
preferintd, calde. Nota specificd a placintei padurenesti
este forma hexagonali.

Toate pidurencele se striduiesc s faca placinte

Placinte padurenesti
(Foto: Nicu Jianu)

cel putin odatd pe saptamana, mai ales sdmbata seara.
Ele se mai prepard si in alte zile, cu exceptia zﬂelor_ de
post, mai ales in pragul sarbatorilor sau cu alte prile-
juri festive, cand la masa se afla oaspeti. Placintele sunt
servite, adesea, si la masa lucratorilor chemati la claca
pentru secerat, cosit, ridicarea unei constructii noi etc.
dac se intAmpla ca intr-o anumitd perioada a anului o
gospodind sd nu dispund de lactatele necesare pentru
prepararea plécintelor (vaca intdrcata), atunci veg:mele
il ofera cu generozitate cele necesare. Irqlkammyesc
foarte bine cum sora mea spunea cd tocmai in perioa-
dele cand vaca nu avea lapte, fiind intarcata, primea de
la vecinele ei o cantitate foarte mare de produse lactate,
ce depasea necesarul. Placintele fiind foarte gustoase,
sunt asteptate cu nerabdare de toti membm fa_rml-lel,
una, doui fiind date de pomana drumetului ce se intam-
pld sa treacd prin fata casei. Fiind atat de apetlsant?,
toatd lumea simtea nevoia si manance mai mult decat
una, doud cit era o portie normala. De un_de si znc_:ala;
,-Nu-i prost cine minanca sapte placinte, i1 prost cine 1
le da!” _
Mancirurile gatite de post sunt si ele foarte varia-
te. Tambura (fiertura din seminte de dovleac). se obgl:
nea astfel: se pisau semintele de dovleac in piua dupa
care se cernea si se obtinea faina. Aceasta se umezea cu
apa calda, se bitea bine apoi se punea in apa clocotita,
dupa care se consuma cu lingura. Cirul cra o ﬁertur_u
de cocolosi obtinuti din faina de grdu umezitd cu apa.
Se utiliza sub forma de fiertura simpld sau, cine dorea,
adauga direseali (rdntas). Cocéntiul era o fierturd din
apa, sare, ceapd §i faind de grau. Cartofii (crun}pel'u)
erau foarte folositi in post: fierti sau copti. Chisalita
(cisalitd) era o fiertura de mdciese sau prune care s
consuma cu malai sau mamaliga. Cisalita de tarate era
obtinuta din fierberea tirdtelor la care se adauga putina
sare. Papa de moare de curechi (zeama de varzi) se
obtinea din zeamd de varzd fiartd peste care se punea
fdina de porumb si se consuma cu malai sau mamaliga.
Zama de otet din pAdurete era o fierturd de otet in care
se adauga faina de grau. Zama de poame era o fiertura
de poame uscate sau afumate, Mojdeiul de usturoi era
cunoscutul mujdei de usturoi consumat cu mamaliga.

106

MIORITA ¢ NR. 23 ¢ 2017




¢ TEZAUR HUNEDOREAN ¢

Moarea era un aliment folosit frecvent: zeama de var-
zd mancatd cu mamaliga sau malai. Liparii cu malai
era magiunul de prune muiat cu apa , servit cu malai.
Salviisul cu malai era o altd denumire a aceluiasi fel
de mancare de post. Copiii consumau magiunul si cu
crumpemi, fierti sau opti.

Intre mancarurile reci de frupt sunt toate produsele
din carne de porc, precum si produsele lactate. Dintre
produsele obtinute din carne de porc mentionam:
pecinea, carnatii, maietecii (mdiegii), sangeretele,
slanina, aitele. Dintre produsele lactate se utilizeaza
cel mai mult branza de oi, mai putin cea de vaca. Din
laptele de vaca se prepara zamatisa, smantana, laptele
prins, untul. Laptele se consuma ca atare cu mamaliga.
In general, laptele dulce constituia hrana copiilor.

Cu toate ca detineau un numar important de vite
(cornute mari si mici, porcine), carnea nu constituia un
element de bazi pentru padureni. In gospodirie nu se
taiau vitei pentru consum propriu, doar miei cate unul,
doi, pentru Nedeie, obiceiu taierii mielului de Pasti fi-
ind adoptat relativ tarziu, spre mijlocul sec. la XX-lea,
abia toamna se tdia cte o oaie a cdrei carne se prepara
cu varza sau cartofi. Gdina se taia foarte rar, de obi-
cel duminica $i pentru unele mese festive: cand mergea
moasa cu spenea la nepoata, cand se facea omenia co-
pilului, eventual atunci cand era bolnav vreun membru
al familiei. Gdina se fierbea in supa si carnea se servea
fiarta, fara a mai fi prajita.

Pe primul loc printre mincarurile reci de post este
mazarea batutd (fasole frecata). Apoi graul fiert cu mie-
re, mierea propriu-zisa si agurii, merele, perele, liptariu
(salvaisul) cu malai, nucile, cisilita de maciese sau de
prune, mujdeiul de usuroi cu mamliga.

Padurenii Isi pastrau mancérurile reci in pimnitd, in
podul casei sau al surii $i in camara. In pimnita pastrau
crumpenii, morcovii, cada cu curechi, gileata cu cas-
travefi murati, gileata cu pecine, ceapa, aiul si butoiul
de vinars. In podul casei se tinea vasul cu fasole boabe,
porumbul imprastiat sub forma de coceni, nucile, vasul
cu liptari. Slanina si celelalte produse din porc, se ti-
neau in pod doar pentru perioada afumatului (una, doud
luni, dupa care erau duse in podul surii). In podul surii,
acoperita cu paie, chiar sus, la imbinarea capriorilor, se
tinea agdtata slinina dupd afumat, tot restul anului. In
surd se tineau, de obicei, recipientele cu cereale: hum-
barul cu cereale, eventual butoiul cu vinars. in cimari,
gospodina tinea gileata cu branza, oala cu liptari, ouile,
smantina, untul, pita.

Este foarte interesanta solutia gasita de padureni
pentru pastrarea branzei, fard si se altereze, in gileata
de lemn tinuta in pivnita, cdmara sau sura. Dupa aduce-
rea casului de la stdna, acesta se lasa la dospit trei zile,
se spala gileata cu urzici $i apa fiartd, apoi se fraiménta
casul addugandu-se sare cit trebuie. In galeata se pu-
nea cdte un strat de brinza framantata, gros de 15-20
cm, presat foarte bine, dupa care se punea alt strat, si
tot asa pana se umplea gdleata. Deasupra, pe branza,
se aseza, fundul (capacul) de lemn iar pe el se punea o
piatra de aceasi greutate cu brinza din géleata. Totul era
lasat trei saptamani, dupa care zerul iesit din branza era
aruncat pentru a nu cipdta branza miros. Apoi se facea
0 saramura care se turna in galeata cu branza, peste care
se puneau frunze de hrean sau de visin, fiind pus din
nou fundul de lemn si piatra. Din cand in cénd, capacul
(fundul) de deasupra trebuia curatat i spilat pentru a
nu prinde miros. Pentru a fi consumata, branza se scotea
treptat prin razuirea cu ajutorul unei linguri, urmarin-
du-se ca intotdeauna suprafata peste care urma sa fie
pus din nou fundul sa fie permanent curata si neteda. In
felul acesta, brinza pusi la pastrat vara, ajungea sa fie
gustoasd pana in vara urmatoare cand se aducea de la
stdna alt cas din care se facea alta branza. Branza ast-
fel pregatitd era mancata ca atare cu paine, mamaliga,
milai, sau pusa in compozitia umpluturii placintelor.
Brinza pregatita pentru a fi data in satele de la ses, in
schimbul cerealelor, era pusa §i transportatd in safuri
(ciubere) cu carul.

Merele si perele erau pastrate in otava i finul din
podul surii. Ulterior au inceput sa fie depozitate §i in
beciul (pimnita) casei. Marul era fructul cel mai des
consumat de cétre copii. El era, in acelasi timp, si darul
oferit familiei cu copii sau unui om bolnav, atunci cind
se mergea in vizita.

Padurenii nu erau nigte gurmanzi. Daca urmarim
ponderea anumitor alimente consumate, putem sa-i
consideram pe padureni mai degraba niste lacto-vegeta-
rieni. De fapt, mancarea nu detinea un loc fruntas prin-
tre placerile locuitorilor satului traditional padurenesc
asa cum era plicerea pentru dans, cantec §i imbraca-
minte. Versurile unui cintec cules in 1980 de la Grune-
tan Cornelia (gruni insemnéand varf de deal, munte) din
Sohodol (n. 1910), sunt relevante: ,,Cu barbatu ', nalt ca
bradu’/ Vai ce foame-a dracu-i tragu’/ Si de foame-as
mai rabda / Dar n-am cu ce ma-ncalta! / Si de foame-as
mai impinge / Dar n-am cu ce foc ma-ncinge!"
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