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Marius Florin STREZA

Cultura materiald

RECONSTRUCTIA GOSPODARIEI-ATELIER DE PRELUCRARE
A PIETREI DIN COMUNA CUPSENI, JUDETUL MARAMURES

Abstract: The reconstruction of the stone processing homestead from Cupgeni,
Maramureg County marks the beggining of the ore and stone processing group in
The ASTRA Open Air Museum. This is a traditional homestead from the Lapug
area. The house, the hen coop, the pigsty were brought from Cupgeni Village and the
shed from Ungureni Village.

The stone blocks were, usualy, transported from the Satra Mountain, a dead
volcano, nearby Cupgeni. Many of the objects made by the local stone processors are
related to the traditional way of life: fence and gate pillars, well cercles, slabs, hand
mills, grindstones, crosses, tumbstones.

Centrele satesti specializate in mestesuguri au aparut in zonele agricole
deficitare, cu pamant sarac, unde pana si cresterea animalelor (bovine, ovine) nu
aducea suficiente resurse gospodariei. In schimb, prezenta unor resurse naturale (lut,
lemn, piatra fier etc.) pe teritoriul localitatii sau in imediata sa apropiere, ori prezenta
energiei hidraulice a raurilor (debit relativ constant si usor de captat) au favorizat
dezvoltarea si raspandirea mestesugurilor taranesti, accelerand schimburile
economice si satisfacerea nevoilor in continua crestere la nivelul satului roméanesc de la
sfarsitul secolului al XIX-lea si inceputul secolului al XX-lea.

Mestesugurile traditionale au avut ,un teren mult mai prielnic de dezvoltare la
agricultorii sedentari”’. Initial, doar un numar mic de oameni s-au desprins de agricultura
pentru a se specializa intr-un anume mestesug ce acoperea nevoile uneia sau mai
multor comunitati. Agricultura ramane in continuare principala activitate economica.

in Romania, specializarea satelor mestesugéresti s-a dezvoltat cu predilectie in
regiuni subcarpatice din Oltenia, Muntenia si Moldova, in unele zone muntoase din
Transilvania si in apropierea oraselor.

Amploarea si dezvoltarea mai timpurie afenomenului in Transilvania se explica
nu numai prin posibilitatile oferite de structura geografica si geologica a terenului
(resursele de materii prime) dar, in general, si prin unele cauze interne.

Mestesugul prelucrarii pietrei s-a practicat in tara noastra inca din cele mai vechi
timpuri fiind asociat mai ales cu arhitectura traditionala (elemente constructive pentru
case, fantani, porti) si industria moraritului (pietre de moara). Prin diversitatea
produselor sale insa, el se regaseste intr-o arie mult mai larga a civilizatiei materiale
(obiecte de uz gospodaresc — ragnite, pive manuale, tocile, gresii) si spirituale (obiecte
de cult—mese de altar, lespezi, cruci de mormant, troite).

' Nicolae Dundare, Raspandirea satelor specializate in mestesuguri populare pe teritoriul Romaniei, in
Cibinium 1967-1968, Sibiu, p. 26.
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Satele specializate in prelucrarea pietrei sunt de doua tipuri:
Varari (Apuseni, Bicaz, Dobrogea),
Pietrari (Buzau, Hunedoara, Maramures)’.

Practicat exclusiv in asezarile submontane gi de deal, pietraritul a fost determinat
in continuitatea si intensitatea lui, de necesitatea acoperirii unor permanente cerinte
comunitare, favorizat de prezenta materiei prime — piatra, in varietatile accesibile
tehnicilor si tehnologiilor simple: tufuri $i spume vulcanice, calcare, gresii. Sunt
binecunoscute centrele specializate in prelucrarea pietrei — Albesti (Arges), Magura
(Buzau), Ciregoaia (Bacau), Pegteana (Gorj) sau Ciceu (Cluj) — a caror productie a
acoperit necesitatile unor mari arii teritoriale.

Fara a avea amploarea din centrele amintite, pietraritul din zona Lapus releva
inedite aspecte de civilizatie materiala; intensitatea la care a fost practicat nu a condus la
specializarea unor centre, el fiind asociat (complementar) ocupatiilor de baza din zona:
agricultura, cresterea animalelor, pomicultura. Mesterii pietrari satisfaceau nevoile unei
piete ce cuprindea Lapusul, Chioarul si o parte din Maramures.

Pietraritul a fost practicat in Lapus in doua centre situate la poalele conului
vulcanic $Satra (1041 m), Cupseni si Izvoarele (Bloaja). Cu un instrumentar restrans,
rudimentar, pietrarii lapuseni au lucrat, pe baza de comenzi ferme, maijoritatea
produselor de piatra cunoscute: pietre de temelie, scari la casa, stalpi de porti si garduri,
ghizduri si valaie de fantana, mese de biserica si curte, lespezi si cruci de mormant,
pietre de moara si de rasnita, pietre de tocila si gresii. Desi marea majoritate a
produselor au fost confectionate din ratiuni strict utilitare, acestea prezinta si valente
estetice, imbindnd masivitatea, monumentalitatea cu proportile ales gasite, un
decorativism simplu cu finetea executiei.

Gospodaria-atelier de pietrar din Cupseni este compusa din casa (proprietar Filip
Marin, Cupseni) si sura (proprietar Buda Vasile, Ungureni) la care s-au adaugat, ulterior,
si alte anexe, In care, alaturat pietraritului sa fie ilustrate ocupatiile specifice zonei.
Achizitionarea, transferul gi reconstructia ei in cadrul Muzeuluiin aer liber din Dumbrava
Sibiului a insemnat demararea organizarii Grupei tematice de prezentare a prelucrarii
pietrei, prevazuta in Proiectul tematic al muzeului, dar si salvarea unui monument de
arhitectura traditionala.

La sfarsitul anului 2009 erau reconstruite: casa de locuit, sura, cotetul de porci,
cotetul de gaini. La inceputul lui 2010 s-a realizat sistemul de imprejmuire cu gard din
nuiele de alun pe trei laturi si scanduri cu stalpi de piatra pe latura de la drum. Campania
de achizitii desfasurata in anul 2008 la Cupseni, Ungureni, Costeni gi Libotin a avut ca
rezultat completarea inventarului gospodaresc cu peste 250 de obiecte cumparate din
Cupseni, la care se adauga alte 30 de obiecte donate de localnici. Casa a fost ridicata
prin programul Patrimoniu in pericol cu finantare de la Ministerul Culturii, iar anexele
gospodaresti si imprejmuirea printr-un grant acordat de catre Luxemburg, Islanda si
Norvegia.

Casa, de dimensiuni mari (1180 x 560 cm) a fost construita de familia Filip la
sfargitul secolului al XIX-lea. Initial era compusa din camera de locuit si tinda, apoi s-a
marit prin adaugarea camerei de oaspeti, la jumatatea secolului al XX-lea.

*Ibidem, p. 40.

www.muzeulastra.com / www.cimec.ro



Gospodaria de pietrar din Cupgeni - realizarea imprejmuirii
Stone Processing Homestead from Cupseni - making the fence

Materialul de constructie pentru pereti este lemnul de fag rotund. Stalpii prispei si
scheletul acoperisului sunt din lemn de brad cu invelitoare de paie. La interior, pe jos si
pe pereti, s-a folosit lipitura de pamant galben. Toata constructia este agezata pe un
soclu de piatra de cariera, fasonata.

Sura a fost achizitionata in anul 1997 din satul Ungureni, comuna Cupseni, si a
apartinut lui Buda Vasile. Din punct de vedere functional sura are trei compartimente:
doua grajduri (595 x 315 cm, respectiv 595 x 320 cm) si aria (695 x 470 cm), aflata intre
cele doua grajduri. Aceasta din urma este inchisa cu o poarta din scandura de brad,
intarita, cu rolul de a adaposti carul si unele obiecte de uz gospodaresc. Intrarea in cele
doua grajduri (unul pentru cai si celalalt pentru vite) se face pe partile laterale ale surii.
Podeaua din cele doua grajduri este din scandura de brad, iar Tn arie din lipitura de
pamant.

Peretii sunt realizati din barne rotunde de fag, incheiate in cheutoare rotunda.
Acoperigul, in patru ape, este din capriori si lati de brad cu invelitoare de paie,
asemanator cu cel al casei.

Ultimul mesgter pietrar din sat, Filip loan, a decedat in anul 2006, la varsta de 83 de
ani. Tn anul 1998 muzeul a comandat spre executie, la acest mester, mai multe obiecte
ce acopera o gama larga de produse specifice prelucrarii pietrei din zona Lapusului’:

- Stalpi de poarta din piatra (230 x 40 x 25 cm), ciopliti in patru muchii, rotunijiti si
ornamentati la partea superioara, prevazuti cu cate doua orificii transversale pentru
prinderea balamalelor;

- Stalpi de gard din piatra (150 x 30 x 20 cm), ciopliti in patru muchii, avand partea
superioara in forma de trunchi de piramida, iar pe partile laterale prezinta locasuri pentru
prins gardul;

- Pereche de pietre de moara (d— 100 cm);

- Pereche de pietre de ragnita (d —40 cm);

- Piatra de tocila (d —35cm);

- Un valau de fantana (200 x 50 x 50 cm) de forma paralelipipedica, scobit in
interior;

* Documentatie din Dosarul de monument aflat la Arhiva stiintifica a Muzeului Civilizatiei Populare
Traditionale ASTRA. Insemnari facute de Aurel Rozor, muzeograf.
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Gospodaria de pietrar din Cupseni - finalizarea acoperigului casei
Stone Processing Homestead from Cupseni - finalizing the straw roof of the house

- Piatra alergatoare in faze de lucru:

Piatra bruta, degrosata (colturita)

Piatra formata partial (rotunijita)

Piatra formata partial (rotunijita si gaurita)

Piatra finita (rotunjita, gaurita, cu nisa de prindere a fluturelui si ferecata).
Piatra necesara a fost adusa de pe raul Bloaja, de la o distanta de 5-6 ore de mers
cu carul, peste munte. Realizarea acestor piese confera un plus de valoare Gospodariei
de prelucrare a pietrei din Cupseni, judetul Maramures.

Reconstructia gospodariei din Lapus ne apropie, cu inca un pas, de finalizarea
proiectului tematic al Muzeului in aer liber din Dumbrava Sibiului. La aceasta se mai
adauga cateva reconstructii de monumente ce vin sa intregeasca Grupa de prelucrare a
minereului si a pietri: Gospodaria-atelier de prelucrare a chihlimbarului din Coltj,
judetul Buzau (vernisata in 18 mai 2008); Gospodaria de miner marmurar din Alun,
judetul Hunedoara (vernisata in 16 mai 2010); Fantana cu hecna din Dumbravesti,
judetul Prahova (reconstruitd in 2007 si vernisata in 2008); Casa de miner aurar din
Corna (Rogia Montana), judetul Alba; Casa de miner sarar din Sarateni, judetul Mures
(ultimele doua transferate in muzeu) si Gospodaria de varar din Muntii Apuseni
(demontare si transfer septembrie 2010).

Pentru a releva cat mai fidel mestesugul prelucrarii pietrei se va incerca
identificarea si transferarea unei gospodarii de pietrar din zona de nord a judetului Arges
sau din partea de sud a judetului Buzau. Astfel, se poate realiza un studiu comparativ
privind mestesugul prelucrarii pietrei pe ambele laturi ale Carpatilor.

“ Bucur, Corneliu (coord.), Muzeul Civilizatiei Populare Traditional ,ASTRA” (Dumbrava Sibiului),
Catalog, Sibiu, Editura ,ASTRAMuseum”, 2008, p. 310.

10
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Adrian Nicolae ALEXE

CASA TRADITIONALA DIN SCHEII BRASOVULUI REPREZENTATA
iN MUZEUL CIVILIZATIEI POPULARE TRADITIONALE ASTRA

Abstract: The term ,folk civilization” means the whole culture of a people of both the
countryside and the city; in this context, the donation of a traditional house from
Schei, Brasov, in October 2004 and its reconstruction between 2009 and 2010 were a
necessary fact and a premiere for the Museum of Traditional Folk Civilization
ASTRA. The house will complete the thematic group of textiles and, thanks to the
instruments from interior, will illustrate the art of , gditdndrit”, which is specific to
Schei.

The building has two levels: the first level, made of stone, is carved in slope and served
as storage space (two basements); the second, made of fir and oak, was a living space.
The house has undergone two phases: at first, the second level was bicelular — one
room and the entrance hall, dated ,,1853”, by an inscription on one of the room
ceiling beams, at the first level being a cellar; in 1890, according to other inscriptions,
one room has been added, which corresponds to the lower level with another cave. The
house presented a porch at the top level, which no longer existed when the house was
dismantled and relocated, a copy of traditional models in Schei being made following
field research. The roof is made of pine shingle; at both gables, where one can remark
the baroque influence, the tympanons were trapezoid shaped, made of boards with jig
sawed decorations.

Interferenta culturala dintre sat si orag demonstreaza ca aceste doua tipuri de
localitati nu pot fi separate daca vorbim despre civilizatie; asadar, implicit termenul de
.Civilizatie populara” desemneaza intreaga cultura a poporului, atat cea a spatiului rural,
cat si cea a celui urban'. Donarea, transferarea si reconstructia in Muzeul Civilizatiei
Populare Traditionale ASTRA unei case traditionale din cartierul $chei, municipiul
Brasov, a reprezentat, o premiera, in aceasta unitate muzeala, datorita importantei
nationale a acestei institutii, care nu avea, in expozitia sa, o astfel de casa. Casa
completeaza grupa tematica a textilelor si va ilustra, prin instrumentarul din interior,
mestesugul ,gaitanaritului” (specific cartierului $chei, realizarea gaitanelor, snururi
confectionate din 1ana, bumbac sau matase, folosite la decorarea hainelor groase
barbatesti®).

Scheiul a fost, inca din secolul al Xlll-lea, una din cele patru ,suburbii” ale
orasului-cetate Corona, intemeiat de sasi, fiind locuit majoritar, de romani; desi erau
parte integranta a orasului, aceste cartiere aveau statut aparte, locuitorii acestora nu se
bucurau de drepturile si privilegile celor din interiorul zidurilor (neavénd nici

' Comeliu Bucur, Civilizatia populard romaneasca (etape si concluzii ale unei cercetdri interdisciplinare),
in: ,Revista de Etnologie si Folclor” (extras), tomul 32, nr. 4, 1987, Editura Academiei Romane, p. 367.

? Ligia Fulga (coord.), Muzeu! de Etnografie Bragov. Ghid, Bragov, f.e.,f.a., p. 50.

42
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administratie proprie), ceea ce a dus la o diferentiere ocupationala dintre orasenii din
oragul-cetate, organizati in bresle, dupa model occidental, si romanii din $chei, care
s-au ocupat, in special, cu pastoritul, carausia, cojocaritul si gditanaritul, ponderea si
importanta acestor ocupatii variind, in functie de epoca’. Pe langa aspectele deosebite
din punct de vedere etnografic, Scheiul a fost un centru cultural si istoric important al
romanilor din Transilvania, organizat in jurul bisericii Sfantul Nicolae, aici fiintand prima
scoald romaneasca din Transilvania gi prima tiparnita de pe teritoriul Romaniei*.

Casadin Brasov, cartierul Schei, aflata pe strada Fantanitei nr. 47 A, a fostdonata
Muzeului ASTRA, in luna octombrie 2004, prin bunavointa proprietarilor Angela si lon
Marculescu. Demontarea monumentului si transportul materialelor in Sibiu au fost
efectuate in lunile iunie — iulie 2005, actiunea fiind coordonata de cercetatorul Valerie
Deleanu. Reconstructia casei in Muzeul in aer liber a fost realizata in august — noiembrie
2009 si martie — mai 2010, muzeograf responsabil fiind subsemnatul.

Constructia prezinta doua nivele: primul este sapat in panta si a servit drept
spatiu de depozitare, fiind realizat din piatra (bolovani ciopliti, izolat intalnindu-se si
cateva caramizi, cu lut pe post de liant). Al doilea nivel, din lemn de brad si stejar,
reprezenta spatiul de locuit. Casa a cunoscut doua faze de constructie: initial al doilea
nivel era bicelular: ,casa dinainte” sau ,casa rece” (incapere ce nu era destinata locuirii,
nu avea sistem de incalzire, fiind locul unde se tineau cele mai frumoase obiecte gi
membrii familiei decedati, pana la inmormantare) si tinda ( initial spatiu dedicat locuirii),
datate 1853, prin inscriptiile in limba romana, cu caractere chirilice, de pe doua din
grinzile tavanului camerei: ,cu ajutorul lui Dumnezeu sau ridicat aceasta casa de
Dumnealui George Bratu”; ,Din 1853 Din luna Prier 22". George Bratu a avut rude in
comuna sibiana Rasinari, numele ,Bratu” fiind des intalnit si astazi in aceasta localitate.
La primul nivel se afla o pivnita, care se intindea pe doua treimi din tinda de la nivelul
superior. In anul 1890 a mai fost adaugatd o cameré (,casa dinapoi”, incaperea pentru
locuit), careia 1i corespunde, la nivelul inferior, o pivnita, partea adaugata fiind datata
printr-o alta inscriptie, in limba romana, cu caractere latine, de pe una din grinzile
tavanului camerei, descoperitd in timpul reconstructiei: ,loan Muntean Anul 1890
Septembrie”. loan Muntean, proprietarul de atunci al casei, a fost o personalitate
scheiana, actuala strada Fantanitei, purtdnd numele de loan Muntean in perioada
interbelica.

Casa a avut, la nivelul superior, un pridvor, care nu mai exista in momentul
demontarii; Tn urma cercetarii de teren s-a realizat o copie, la casa reconstruita, care
prezinta scanduri cu decoratii traforate. La amandoua frontoanele, de influenta baroca,
timpanele au forma de trapez, fiind realizate din scanduri cu decoratii traforate.

Acoperigul in patru ape este realizat din sitd de brad; pe latura cu fatada
acoperigului exista doua randuri de capriori, pentru ca pe aceasta parte streasina este
mai latd, pentru a acoperi pridvorul. Astfel, privita din laterale, casa prezinta o asimetrie
evidenta. Initial, constructia nu a avut horn, deoarece in pod exista afumatoare; cand a
fost adaugata a doua camera, aceasta avea un horn din caramida, corespunzand unei
sobe din cahle. Una din ferestrele ,casei”, dinspre pridvor, a fost schimbata in secolul al
XX-lea cu o usa; la reconstructie, uga a fost inlocuitd cu o fereastra, pentru a se

* Alexandru Surdu, Scheii Bragovului, Bucuresti, Editura Stiintifica, 1992, p. 62-75.
“ Pentru detalii privind istoria Brasovului, v. lon Dumitrascu, Mariana Maximescu, O istorie a Bragsovului
(din cele mai vechi timpuri pand in secolul XX), Brasov, Editura Phoenix, 2001.
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respecta forma aspectul initial al casei. Podelele din toate cele trei incaperi sunt
realizate din scandura groasa din brad, de 5 cm. Dimensiunile casei sunt urmatoarele:
lungime — 14 m, latime maxima (inclusiv streagina de la fatada) — 5,82 m, inaltimea
maxima—7,7 m.

Casa prezinta caracteristicile arhitecturii de secol XIX din $cheii Bragovului, fiind
evidenta influenta urbana: tencuirea si varuirea peretilor interiori i exteriori, atat ai celor
din piatra cat si ai celor din lemn; contraste in cromatica - culoare crem-bej la exterior, la
cercevelele ferestrelor si la grinzile si scandurile tavanului din ,casa dinapoi”’, maro
inchis la ancadramentele ferestrelor, pervazuri, stresini, unele fete de usi, pridvor (stalpi,
balustrada, scanduri) si la grinzile si scandurile tavanelor din tinda si ,casa dinainte”,
vernil la peretii interiori i pe unele fete ale ugilor, alb la ornamentele in relief de la cele
doua laterale. ,Casele multicolore” din Schei au fost remarcate de diverse personalitati
aflate in vizitd Tn Brasov, precum poetul german Detlef von Lilienkron® (1844-1909).
Alte caracteristici ale caselor din $chei, ilustrate de monument sunt. vopsirea
elementelor de lemn (usi, pervazuri, pridvor, stresini), ,casetarea” tavanului incaperilor
si a stresinilor, scanduri cu modele traforate la pridvor si timpane, decorarea grinzilor
prin incizie gi existenta inscriptiei cu numele proprietarului i data terminarii constructiei.
Soba din ,casa dinapoi” dateaza din anul 1890 (coincidenta fericita dintre anul realizarii
sobei, identic cu cel al adaugirii camerei casei din muzeu). Soba a fost transferata de la
alta casa din $chei, pentru ca in momentul demontarii nu mai exista niciun sistem de
incélzire la casa de pe strada Fantanitei. Aceasta este realizatd din cahle cu fondul
verde, avand motive avimorfe, florale si vegetale. Acest tip de soba era des intalnit in
cartierul Schei, dar si in cartierul Cetate, fostul burg medieval intemeiat de sasi.
In schimb, in tinda existd un cuptor cu vatra, folosit pentru gatit si pentru incélzirea tinzii
(,casadinainte” nu avea sistem de incalzire, de aceea era numita si ,casarece”).

in luna august 2010, la casa din Schei s-au executat lucrarile de vopsire a partilor
de lemn, interiorul urmand a fi organizat in cursul anului 2011, cand se preconizeaza
vernisarea monumentului. Civilizatia pe care o va ilustra va fi una aparte, o sinteza a
influentelor urbane (elemente de arhitectura, soba din cahle, obiectele de interior, in
special mobilierul) cu cele de factura rurala (existenta unei camere nelocuite, ,casa
dinainte”, sau ,casa rece”, cuptorul cu vatra, inventarul necesar practicarii
Lgaitanaritului’, mestesugul pe care il vailustra, dar si unele elemente de arhitectura, ca
realizarea Tnvelitorii din sita de brad), aceasta simbioza fiind posibila datorita statutului
pe care l-a avut cartierul si a pozitionarii geografice (inconjurat de munti, iar de pe o
latura, de zidurile orasului-cetate), aspecte care aparent izolau dar care au dus la
gasirea unor surse de trai originale, care au creat specificitatea Scheiului.
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Casa din Scheii Bragovului, in situ, 2005
The house of Schei from Bragov, in situ, 2005

Casa reconstruita in Muzeul in aer liber, august 2010
The house rebuilt in the Opened Museum, august 2010
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Inscriptie pe una din grinzile ,casei dinainte™
»Cu ajutorul lui Dumnezeu sau ridicat aceastd casa de Dumnealui George Bratu”
Inscription on one of the firts room” beans:
»With the help of God, this house was built by the gentelman George Bratu”

Cealalta inscriptie din ,casa dininte™: ,Din 1853 Din luna Prier 22"
The other inscription from the ,first room”: ,From 1853, April 22"

Inscriptia din ,casa dinapoi”: ,loan Muntean Anul 1890 Septembrie”
Inscription fom the ,back room”: ,loan Muntean, from September 1890"
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Detaliu de decoratii traforate, scanduri din lemn de brad de la timpanul lateralei stangi
Detail of jig sawed decorations, pine wood planks from the left side of the tympanous

Soba de cahle din ,casa dinapoi”, 1890
Tile stove from the ,back room”, 1890
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dr. Ovidu Marfan BARON

MUZEE $| COMUNITATI. SATUL GALESOAIA

Résumeé: Entre les musées et les communautés peuvent survenir des relations
presque miraculeuses qui, soutenues par des événements, des situations et des gens
passionnés, peuvent surgir des fragments d'histoire culturelle d'un charme spécial.
On parle de plus en plus, dans la muséologie, de 1'impact négatif de certaines
interdictions imposées au public et du besoin de rapprocher les objets de patrimoine
des gens, de supprimer les distances physiques et mentales entre les visiteurs et le
patrimoine. Les objets de patrimoine gagnent en importance et en signification si on
les met en évidence dans leur contexte d'origine, par le biais des éléments qui tissent
des liens avec le public, par leurs relations avec la communauté. Les répliques des
objets de patrimoine, les événements qui impliquent la participation des
représentants de la communauté locale, les programmes éducationnels, etc. peuvent
recréer le lien entre le patrimoine muséal et la vie réelle.

Intre muzee si comunitati pot aparea legaturi aproape miraculoase care,
sustinute de evenimente, de conjuncturi fericite si de oameni pasionati, pot da nastere
unei istorii culturale de un farmec aparte. in muzeologie se vorbeste din ce in ce mai mult
despre apropierea obiectelor de patrimoniu de oameni, despre oprirea mesajelor care
transmit interdictii de genul ,Nu va apropiati”, ,Nu atingeti” sau ,Pastrati distanta” care,
desi se refera strict la securitatea unor obiecte de valoare, contin, adeseori, o anumita
nuanta de ruptura, de bariera, ce tinde sa indeparteze oamenii obignuiti, transmitandu-
le sentimentul ca obiectele sunt mai valoroase decat oamenii sau ca ei, spectatorii
ocazionali ai unor expozitii, nu au dreptul sa se apropie de piesele expuse mai mult
decét ar trebui. Poate ca este nevoie de o desacralizare a obiectelor de patrimoniu, de
eliminarea partiala a acelor bariere care sunt fie fizice, fie de comunicare. Obiectele
pastrate in muzee au valoare numai prin istoria lor, prin context, prin elementele care le
leaga de oameni, fiind reprezentative pentru o comunitate mai mult sau mai putin
extinsa si trebuie, asadar, sa spuna o poveste din care oamenii nu pot lipsi. O biserica
fara credinciosi devine un obiect lipsit de semnificatie, o casa fara locuitori transmite
imediat senzatia de loc parasit gi, deci, inutil.

Eliminarea - sau atenuarea - acestor neajunsuri nu inseamna lasarea obiectelor
de patrimoniu laindemana oricui, muzeele avand, inainte de toate, rolul de a le proteja si
de a mentine vii caracteristicile care le-au dat valoarea. Exista insa metode prin care
oamenii se pot apropia mai mult de obiecte, fie prin intermediul unor replici fidele pe care
sa le atinga, sa le vada indeaproape, sa le studieze etc., fie prin intermediul pastrarii
unor monumente in circuitul social sau religios, fie prin crearea de evenimente care sa
redea viata obiectelor. Aceste trei metode sunt folosite cu succes de multa vreme i in
Muzeul Civilizatiei Populare Traditionale ASTRA. Replicile monumentelor hidraulice
sunt la dispozitia tuturor in spatiul destinat copiilor, iar machetele respective pot fi vazute
functiondnd. Daca e foarte greu sa mentii functionalitatea unei mori autentice,
demonstratiile practice bazate pe machete functionale ajuta nu doar la intelegerea
rolului respectivei constructii in cadrul comunitatii din care a fost adusa, ci si la
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apropierea vizitatorului de monumentul original, existent, la randul lui, Tn muzeu. Acelasi
lucru se intdmpla si in cazul icoanelor sau al altor obiecte ce trebuie restaurate, ce pot fi
utilizate pentru demonstratii practice care pot apropia si mai mult vizitatorii de obiectele
de patrimoniu. De altfel, cred ca ideea includerii atelierelor de conservare-restaurare in
circuitul de vizitare ar fi extrem de benefica, pentru ca adeseori lumea devine mai
interesata de un fenomen atunci cand vede ce se intampla in spatele portilor inchise,
cand i intelege mai bine secretele. Exista in lume muzee care combina expunerea
obiectelor de patrimoniu cu activitati de tip industrial sau agricol. De asemenea, fabrici
cu traditie se transforma uneori in muzee, pentru a-i aduce mai aproape pe vizitatori - gi,
deci, pe potentialii clienti — care, dupa ce parcurg intregul circuit tehnologic de obtinere a
produselor devin mai curiogi §i mai dornici sa le achizitioneze. Asa se intampla, in
renumitele parfumerii din sudul Frantei.

Un alt exemplu este acela al transmiterii unor informatii specifice despre
obiectele de patrimoniu, oferind publicului posibilitatea de a le folosi, Tntr-un anumit fel,
n timpul vizitei. In cadrul unor expozitii care prezinta instrumente muzicale, de exemplu,
informatiile expuse pe hartie sau chiar prin intermediul unor filme documentare ce
ruleaza pentru public, vizitatorii inteleg mult mai bine semnificatia unui instrument daca
aud sunetele scoase, reusind astfel sa- diferentieze de celelalte obiecte asemanatoare.
Acest lucru se poate face fie prin intermediul unor scurte inregistrari, la care vizitatorul
ajunge, fie prin apasarea unui simplu buton aflat langa instrumentul expus, fie prin
oferirea unor replici ale instrumentului pe care vizitatorul le atinge si, deci, le poate
vedea si auzilalucru.

Teatrul muzeal este folosit, la randul sau, din ce in ce mai mult pentru a transmite
semnificatiile unor obiecte, integrandu-le in scene simbolice, care amintesc momente
istorice sau culturale importante. Discutiile din cabina unui vapor, de exemplu, fi pot
introduce pe vizitatori in atmosfera calatoriei unor exploratori, starnindu-le curiozitatea
si facandu-i sa se apropie cu mai multa atentie de obiectele expuse intr-o expozitie de
profil. Scenele respective pot fi realizate cu actori sau cu marionete, important este ca
ele sailustreze fidel atmosfera unei epoci, a unei calatorii etc.

in Muzeul in aer liber din Dumbrava Sibiului, prezenta umana este foarte
importanta in transmiterea ideii de sat viu, de comunitate autentica. Acest lucru se
realizeaza prin mentinerea activitatii religioase pe tot parcursul anului, prin locuirea
caselor - de catre supraveghetori - in sezonul estival, prin mentinerea unor hanuri gi
céarciumi traditionale functionale sau prin manifestarile populare, specifice satului
traditional. Veritabil nucleu al satului, biserica igi transmite mult mai bine semnificatiile
prin intermediul unui program religios decat prin simple descrieri de monument, iar
obiectele de patrimoniu expuse in interior isi pastreaza cu atat mai mult semnificatia, cu
cat sunt utilizate in scopurile pentru care au fost create. Locuitorii estivali ai gospodariilor
din muzeu au, pe langa supravegherea si ingrijirea acestora, si rolul de a transmite
sentimentul unor case locuite, al unor gospodarii active. Targurile si festivalurile au gi ele
menirea de a atrage atentia asupra patrimoniului, atat imaterial, cat si material,
transmitand legéturile profunde existente intre traditie gi sat.

Activitatile educationale au un rol tot mai important in activitatea muzeelor din
lumea intreaga si nu vorbim numai despre programele educationale de tip academic, ci
despre cele adresate tuturor categoriilor de public. Muzeele au un rol educativ, insa
acest rol nu trebuie transpus in practica in mod rigid, numai prin programe stiintifice de
nivel Tnalt, care sa tina departe publicul nespecialist. Este cunoscut faptul ca mare parte
din oamenii care nu viziteaza niciodatd muzee argumenteaza prin ideea ca nu au
pregatirea stiintificd necesara sau prin faptul ca acele muzee se adreseaza numai
specialistilor dintr-un domeniu sau altul. Programele educationale trebuie sa aiba in
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vedere atat aprofundarea cunostintelor dintr-un anumit domeniu, cat si familiarizarea cu
domeniul respectiv. in cadrul acestor programe oamenii se apropie poate cel mai mult
de semnificatiile profunde ale obiectelor de patrimoniu. Atelierele de pictura pe lemn sau
pe sticla, demonstratiile de restaurare a monumentelor, lucrul la razboiul de tesut etc.
sunt activitati care dau viata obiectelor expuse intr-un muzeu, demonstrandu-le
functionalitatea gi rolul pe care l-au avut in comunitatile din care au fost aduse.

Toate elementele la care m-am referit mai sus ne atrag atentia ca, dincolo de
valoarea intrinseca a obiectelor de patrimoniu, trebuie sa avem intotdeauna in vedere
oamenii, creativitatea, inventivitatea lor, felul in care un obiect sau altul le-a schimbat
viata, influenta unui obiect in evolutia unei comunitati s.a.m.d. Dincolo de pastrarea si
punerea in valoare a unor obiecte, muzeele au gi acest scop de actantimportant in viata
sociala, scop pe care unele si-l asuma, iar altele il ignora. Daca obiectele de patrimoniu
ajung uneori in muzee prin intermediul unor donatii sau propuneri de vanzare, cea mai
importanta cale ramane insa aceea a cercetarii de teren, a identificarii monumentului in
mijlocul unei comunitati, iar aceste explorari reprezinta marea epopee a crearii $i a
dezvoltarii unui muzeu. De-a lungul timpului, muzeografii astristi au facut nenumarate
demersuri de acest gen, in urma carora au fost adunate informatii importante, au fost
descoperite valorile existentei concrete a unor obiecte in cadrul unor localitati sau
regiuni, au fost observate reactii, trairi ale localnicilor si, bineinteles, au fost selectate
obiectele de patrimoniu care pot fi admirate, in prezent, in Dumbrava Sibiului.

Cazul concret la care vreau sa ma refer este acela al unei comunitati din judetul
Gorj, cu care am avut ocazia sa ma intédlnesc. Satul Galesoaia, caci despre el este
vorba, situat nu foarte departe de orasul Targu-Jiu, reprezenta, candva, un cunoscut
centru de olarit i 0 adevarata oaza de romanism. Nefiind situat pe o artera importanta si
ramanand, asadar, oarecum izolat, satul avea avantajul de a fi pastratorul unor valori
autentice, la nivelul ceramicii, al arhitecturii populare, al patrimoniului tehnic, dar si la
nivelul trairii romanesti, al manifestarii unei identitati specifice. Contactele pe care
Muzeul ASTRA le-a avut, de cateva decenii, cu comunitatea din Galesoaia au dus la
transferul unui segment important din aceasta localitate in Dumbrava Sibiului, unde au
fost aduse o moara — cea mai mare de pe raul Tismana -, doua gospodarii de olar,
reprezentative atat la nivelul mestesugului respectiv, prin felul in care erau impartite si
prin prezenta cuptoarelor traditionale, cat si pentru organizarea vietii in agezarile
traditionale din zona, precum si cateva sute de obiecte caracteristice pentru
instrumentarul specific olarului, dar si pentru celelalte activitati practicate de localnici gi
pentru viata de zi cu zi. In ultimele decenii, oamenii din Galegoaia au luat parte la
manifestari din Muzeul in aer liber, iar muzeografii au fost prezenti, in repetate randuri, in
mijlocul comunitatii.

Un caz fericit din punctul de vedere al identificarii si al recuperarii obiectelor de
patrimoniu si foarte fericit, de asemenea, din punctul de vedere al apropierii unei
comunitati de activitatea muzeala, Galegoaia este insa un caz cat se poate de nefericit
din punctul de vedere al evolutiei comunitatii. Distrus in totalitate datorit mineritului, din
satul Galesoaia nu mai exista acum decat ce a fost salvat de muzeul sibian si, parca
printr-o minune, vechea biserica a localitatii, veche de mai bine de doua secole. in rest,
totul a fost tocat marunt, case, padure, dealuri, istorii comune sau personale. Oamenii
au fost amagiti cu bani sau cu proprietati in alte locuri, fara vreo preocupare de pastrare
a unei comunitati compacte, astfel ca am putut descoperi fosti locuitori ai satului care
acum traiesc la Bucuresti, Timisoara, Targu-Jiu, Orgova sau prin diverse sate din judetul
Gorj. Nu toti au plecat din cauza carierei miniere, desigur, $i nu ne revine nouarolul de a
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judeca dacé a fost bine sa se distruga un sat pentru extractia de carbune, am constatat
insa ca acea comunitate a fost dezbinata, mai intai prin interdictia de a mai face noi
constructii, ulterior prin popularizarea intentiei de realizare a carierei miniere gi, In
sfarsit, prin negocieri directe in privinta vanzarii terenurilor din zona. Primele semne ale
acestei evolutii au aparut, dupa spusele unora dintre fogtii locuitori ai satului, in urma cu
mai bine de jumatate de secol si ar fi interesant de aprofundat impactul pe care I-a avut
aceasta existenta amenintata continuu cu destramarea.

Tema expozitiei Gdlegoaia: lumea veche vs. lumea noud le-a atras din start
atentia asupra demersului pe care ne propuneam sa-l realizam, acela de a privi
obiectele reprezentative pentru sat prin prisma transformarilor care au avut loc de-a
lungul timpului $i care au dus catre disparitia fizica a acestuia. Situata, contrar traditiei
romanesti, la marginea satului, biserica le-a supravietuit tuturor gi ii agteapta, in
continuare, pe galesoieni, sa-si cladeasca noi case in zona, atunci cand cariera miniera
Tsi va incheia activitatea. Unii dintre localnici chiar spera ca acest lucru se va intampla,
numai ca satul nu va mai arata niciodata la fel. Prea muite legaturi cu trecutul au fost
rupte, biserica nu va putea suplini lipsa acestora. Nici chiar relieful nu va mai fi la fel.
Asezata odinioara intre dealuri, Galesoaia este in prezent o prapastie uriasa, dominata
de un negru terifiant. La sfargitul carierei miniere, cand prapastia va fi umpluta, vom
vedea, probabil, Tn zona, un platou neted fara nicio legatura cu zona de deal din care
face parte.

Nereusind sa se faca intelesi in privinta salvarii satului - $i implicit a patrimoniului
pe care-! detineau -, ajungand chiar la crearea a doua tabere distincte, care sustineau,
dupa caz, fie folosirea oportunitatii de vanzare a proprietatilor pentru obtinerea unui pret
bun sau a unor noi proprietati la orag sau intr-o localitate cu infrastructura mai buna, fie,
dimpotriva, opozitia fata de proiectul de desfiintare a satului, locuitorii satului Galegoaia
pot regasi o parte importanta din istoria lor in muzeul sibian, pe care cei mai multi dintre
ei l-au vizitat deja in repetate randuri. Cu prilejul expozitiei realizate in anul 2009, i-am
vazut pe unii dintre ei parcurgand cu maxima atentie informatiile prezentate si admirand
minute Tn gir cate un obiect pe care, In mod evident, 1l recunogteau. Mai mult, unii dintre
ei completau informatiile detinute de muzeografi, evidentiau nuante noi in legatura cu
obiectele expuse, explicau semnificatile unor fotografii sau relatau, pur si simplu,
secvente de viatd, amintite de gospodariile din Muzeul in aer liber. Patrimoniul muzeal a
fost, iata, mai viu si mai plin de semnificatii ca niciodata, iar comunitatea s-a regasit in
eforturile facute de muzeografi, confirmand inca o data ca obiectele au cu adevarat
valoare atat timp cat se pastreaza legatura cu oamenii.

Lumea muzeelor este, in mod firesc, o lume a tuturor, un univers in care fiecare isi
poate gasi un simbol, un obiect, o traire care sa-l reprezinte, este o casa care Tisi
deschide usa oricarui oaspete. Muzeele nu salveaza doar obiecte, ci mai ales urme ale
trecerii oamenilor, istorii comune sau personale, elemente identitare care ne definesc,
intr-o masura mai mare sau mai mica, pe fiecare dintre noi. Obiectele de patrimoniu ne
prilejuiesc, de fiecare data, o calatorie in timp, o posibilitate de a ajunge fata in fata cu
Tnaintasii nogtri, de a confrunta capacitati creatoare, idei sau sentimente. Patrimoniul nu
educa prin simpla prezenta, ci prin lantul invizibil care 1l leaga de oameni, de viata, in
general. De aceea vom fi capabili sa intelegem un obiect atunci cand vom putea sa ne
apropiem cu adevarat de el, depasind barierele temporale, fizice sau ideologice.
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« B 3
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Biserica satului Galegoaia
Eglise du village de Gélesoaia

Gospodarie de olar din Galesoaia, Gospodarie de olar din Galesoaia,
casa houa casa veche
Demeure de potier de Gélesoaia, Demeure de potier de Galegoaia,
la maison neuve la vieille maison
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Secvente din expozitia Gdlegsoaia, lumea veche vs. lumea noud
Séquences de l'exposition Galesoaia, le vieux monde contre le nouveau monde
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Const.antin POPA

DATE PRIVIND OCUPATIILE TRADITIONALE ALE UNOR
COMUNITATI RURALE DIN VALEA HARTIBACIULUI

Résumé: Sur le plateau d' Hartibaciu, partie intégrante du plateau de Tarnave, un
important nombre d'habitats ruraux de type groupé, avec foyers, en général,
tentaculaires et allongés ont trouvé refuge. L'économie traditionnelle des
communautés rurales dans cet espace a eu, sans aucun doute, un caractére
prépondérant agraire, bénéficiant de conditions naturelles extrémement favorubles

liant la culture des forets avecl'élevage des animaux.

Dans Il'étude qui suit, nous nous sommes occupés de quelques uspects
ethnographiques concernant les occupations traditionnelles dela région, obtenusdla
suite des recherches sur le terrain dans les années 1986-1990 sur 14 villages: Daia,

Rosia, Casolt, Cornatel, Nucet, Nocrich, Altana, Vecerd, Ghijasa de Sus, Ilzmbav

Marpod, Vurpar, Benesti et Fofeldea.

On a constaté que l'agriculture traditionnelle pratiquée dans les commtmatttes'
rurales de la vallé d'Hartibacius a eu des caractéristiques communes avec
I'agriculture de Transylvanie en général (structure des cultures agricoles, les
technique set les systémes aussi l'instrument agraire). En relation étroite avec la
culture des sols, on a pratiqué 1'élevage des animaux, occupation fourmssant les
animaux de traction, la viande, le lait, la laine, les peaux et les fourrures et aussi les
engrais naturels pour refaire la fertilité du sol. Toutefois, on peut dire que dans les
villages de la vallée d'Hartibaciu, on a pratiqué 1'activité pastorale traditionnelle
avec la bergerie sur le domaine du village, les produits obtenus étant destinés a la
consommation propre du villageois, certaines quantités étant dzspombles pour la
commercialisation. ~

In nord-estul municipiului Sibiu se intinde pe o suprafati de peste 4.000 km’,
intre Olt si Valea Visei, podisul Hartibaciului, componenta a Podisului Tarnavelor,
impartit in doua de raul Hartibaci (germ. Harbach - rau subtire), ce formeaza o vale cu
fundul larg si umed' de-a lungul careia si al numeroaselor paraie afluente si-au gasit
adapost un mare numar de agezari rurale’® de tip adunat, cu vetre, in general, tentaculare

si alungite.

Cele dintai sate hartibacene atestate documentar dateaza din secolul al Xlll-lea
(Stejerig - 1223, Nocrich - 1263, Altana si Ighisul vechi - 1291, Vurpar - 1296, Bradeni -
1237). Majoritatea au prima atestare documentara in secolul al XIV-lea si doar cate
doud in secolele XV si XVIF, dar vetrele lor sunt situate in perimetrele locuite de

' L. Badea, N. Caloianu, Gh. Dragu, Judefele patriei. Judetul Sibiu, Editura Academiei, Bucuregti, 1971,

p. 60.
? Ibidem, p. 33.
* cf. C. Suciu, Dictionar istoric al localitatilor din Transilvania, vol. 1, 1967, vol. I, 1968.
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comunitati umane in epocile neoliticului (Casolt, Nocrich), bronzului (Altana, Benesti)’,
dacica (asezari cu caracter agro-pastoral la Daia, Rogia, Ghijasa de Jos) si perioada
Daciei romane. Populatiile acestor agezari gi-au asigurat existenta prin practicarea
agriculturii care este dovedita de secerile de bronz descoperite la Altana, Apos, Vard si
Vurpar, de fier de la Cagolt si de fragmentul de secera de fier de la Rosia, precum si de
semintele de cereale carbonizate de la Hosman®. La Daia, Vérd si Tichindeal s-au
descoperit urme de locuire datand din secolele VII-VIIi si XI|l.

Din punct de vedere al structurii etnice, populatia acestor sate era alcatuita,
conform unei statistici de la 1900, in majoritate din roméni si sasi’, acestia din urma fiind
urmasi ai colonistilor de neam german, stabiliti, Tn anumite imprejurari istorice, incain a
doua jumatate a secolului al Xlli-lea, in vremea regelui ungar Geza al ll-lea. Populatia
saseasca era preponderenta la Apos, Chirpar, Daia, Hosman, Ighisul Vechi, Marpod,
Merghindeal, Nocrich, Ighisul Nou, llimbav, Nucet, Sasdus’. Evident, in zilele noastre,
situatia este radical schimbata prin plecarea masiva a sagilor in Germania, proces
inceputincainainte de 1989, dar intensificat in mod cu totul deosebit dupa 1990.

Economia traditionald a comunitafilor rurale din acest spatiu a avut,
neindoielnic, un caracter preponderent agrar, beneficiind-se de conditiile naturale
extrem de favorabile, imbinandu-se cultivarea pamanturilor cu cresterea animalelor.

in cele ce urmeaza ne vom ocupa de cateva aspecte etnografice privind aceste
ocupatii traditionale pe baza rezultatelor de teren ale unor investigatii intreprinse intre
anii 1986-1990, perioada Tn care am izbutit realizarea cercetarii doar in 14 sate: Daia,
Rosgia, Casolt, Cornatel, Nucet, Nocrich, Altana, Vecerd, Ghijasa de Sus, llimbav,
Marpod, Vurpar, Benesti si Fofeldea.

Valea Hartibaciului are ca soluri dominante cele brune de padure slab podzolite
sau nepodzolite®, dar si soluri aluvionare pe terase si in lunci, nisipoase, negre de fanate
si carbonatate cu fertilitate ridicata, care se preteaza culturilor de cereale, cartofi,
legume si pomi fructiferi.

n vechime padurile acopereau mare parte din podisul Hartibaciului, dar din ele
au ramas doar petece reduse’, in locul lor fiind obtinute prin defrigari ample terenuri
arabile, pasuni, fapt demonstrat si de toponimia locala: Teig, dupa Teig, Poiana lui Giurgi,
la Arini (llimbav), in mesteceni, In Barc (Altana). Conform conscriptiei de la 1703 Altana
avea 756 cubuli teren agricol (un cubul echivala cu o jumatate de iugar), dar prin defrigari
masive in defavoarea padurii s-a ajuns la 3666 cubuliin 1722 5i 4309in 1828", ceea ce
releva o sporire de peste cinci ori in decurs de 125 ani. Se obignuia ca terenurile
eliberate prin defrigari sa fie utilizate alternativ pentru cultivarea cerealelor si pentru
pasuni prin lasarea in parloaga, marturie fiind toponimicul ,Péarloage” de pe teritoriul
satului llimbav.

“ luliu Paul, Noi descoperiri paleolitice in Transilvania, in ,Transilvania”, serie noua, anul Il, nr. 7, 1973,
p.56-57.

* cf. Repertoriului arheologic al jud. Sibiu, mss., arhiva Muzeului de Istorie Sibiu.

® N. Nistor, M. F. Marinescu-Frasinei, Sibiul si tinutul in lumina istoriei, |1, Cluj-Napoca, 1990, p. 9.

" |bidem.

® L.Badea, F. Caloianu, Gh. Dragu, op. cit, p. 3.

* Ibidem, p.61.

" Emilia Banciu, Relaii agrare in comuna Alfana, jud. Sibiu, in sec. XVIIl gi prima jumatate a sec. XIX,
lucrare de grad didactic |, Cluj, 1987, arhiva autoarei.
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Terenul arabil a fost divizat in doua, sistem generalizat in Transilvania, dupa
cum este binecunoscut, inca la mijlocul secolului al XIV-lea, sprijinit, desigur si pe
pastoritul agricol-local care contribuia la refacerea anuala a fertilitatii solului cu gunoi de
grajd.

La inceputul aceluiasi secol al XIV-lea, se inregistra in Transilvania, sporadic,
trecerea la sistemul in trei hotare, in secolele urmatoare inmultindu-se mentiunile
documentare referitoare la el"”, dar generalizarea lui s-a facut prin masuri oficiale luate
abia la 1766". Pe Valea Hartibaciului este mentionat, la Altana, in conscriptia de la 1703
care precizeazé cé terenul arabil era divizat in trei sole orientate spre sud®.

Sistemul celor trei hotare mai era utilizat in anii premergatori colectivizarii la
Benesti, Nucet, Fofeldea, Ghijasa de Sus, Vecerd. Acest sistem obliga pe tarani sa se
supuna unui plan de munca, fiecare gospodar avand paméant de aratura in toate cele trei
campuri, iar in cadrul fiecaruia in mai multe locuri ca sa aiba parte si de pamant mai bun
dar si de mai putin bun. Functionand dupa schema semandéturi de toamnéa (cereale
paioase), semdndaturi de primdvarad (porumb, cartofi, ovaz), /asare in ogor, sistemul
prezenta o serie de dezavantaje (impiedica initiativele proprietarilor), fapt ce explica
existenta unor tendinte de renuntare la el. Ceea ce s-a i intamplat la sfargitul secolului
al XIX-lea, prin comasari, la Nocrich, Vurpar, Altana si dupa primul razboi mondial la
Rosia, Casolt si Cornetel. La llimbav inca inainte de 1914 se crease cel de al patrulea
.camp”, rezervatlegumiculturii gi cultivarii canepii.

in satele Tn care se renuntase la divizarea terenului agricol in hotare, proprietarii
realizau o rotatie a culturilor in fiecare an, in functie de necesitatile propriilor gospodarii.

Sistemul agricol traditional (in doua sau trei hotare) in satele in care mai
supravietuise pana la mijlocul veacului trecut a fost inlaturat prin cooperativizarea
(colectivizarea) agriculturii (initiatd de plenara din 3-5 martie 1949 a Partidului
Muncitoresc Roméan), inceputa pe Valea Hartibaciului odata cu infiintare gospodariilor
agricole colective la Vurpar, Nocrich si Tichindeal, in 1950, si finalizata in primavara lui
1962.

Acest proces de cooperativizare a agriculturii, realizata fortat la scara nationala,
a avut adanci implicatii asupra civilizatiei noastre rurale in genere, provocand mutatii
asupra formelor de proprietate a paméantului, asupra tehnicilor agrare traditionale
utilizate de secole, asupra instrumentarului agrar, asupra culturilor agricole precum si in
structura ocupationala traditionala. _

Baza economiei agricole traditionale a constituit-o proprietatea privata asupra
pamantului, inegal distribuitd intre membrii comunitatilor. Cel mai bogat proprietar
detinea la Daia 100 ha, la Vurpar 4-5 gospodari stapaneau cate 50 ha, iar la Nocrich tot
5 familii aveau cate 25-30 ha. Majoritatea gospodariilor detineau in medie 1-8 ha, dar
existau si familii sarace care posedau suprafete mai micide 1 ha.

Au cultivat, in principal, grau, porumb, cartofi, orz, ovaz, secara dar si plante
furajere (lucerna, borceag, trifoi, sfecla furajera), canepa chiar si in, sfecla de zahar
introdusa intre culturi dupa al doilea razboi mondial. La Vecerd am consemnat cultivarea
alacului folosit doar ca hrana pentru porci, iar la Casolt o mare pondere o detinea
legumicultura, varza de aicifiind bine apreciata.

" subred. N. Dunare, Tara Bérsei, |, Bucuresti, Editura Academiei, 1972, p. 111.

1. Molnar, Aspecte ale agriculturii tirdnesti din judetul Harghita in sec. XVIII- XIX, in: ,Terra nostra”, 1,
1969, p. 67.

*Emilia Banciu, op. cit, p. 79.
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Tehnicile si instrumentarul cu caracter agrar utilizate in satele hartibacene au
cunoscut o evolutie lentd, pe linia celei cunoscute in agricultura traditionala sud-
transilvana.

Pe terenurile de ses, aratura incepea intotdeauna de la o margine iar pe dealuri
se efectua de-a curmezisul; in unele sate (Vecerd, Ghijasa de Sus) s-a practicat i
sistemul razoarelor, arandu-se in terase, sistem frecvent inca si azi in Marginimea
Sibiului, Valea Jiului, Tara Barsei, Padurenii Hunedoarei, Apuseni etc.

Puna la sfarsitul secolului al XIX-lea, cand a inceput utilizarea plugurilor de fier,
aratul s-a realizat cu plugul de lemn dotat cu brazdar de fier, greoi, cu randament scazut,
tras, adeseori, de 4-6 boi™. Abia dupa primul rdzboi mondial plugul de lemn a fost inlocuit
masiv cu plugul de fier schimbator, dotat cu doua brazdare trapezoidale atasate
cormanei, mai usor si cu un randament considerabil sporit.

Tehnica traditionala de realizare a semanatului cerealelor paioase a fost aceea
a imprastierii cu mana inainte de arat (,pe piele”) si dupa aratura. Se foloseau cam 8
feldere de samanta pentru un iugar (58 ari), jumatate inainte de arat i cealalta jumatate
dupa aceea. Abia in perioada interbelica a secolului trecut a inceput folosirea ,masinilor”
de semanat, dar existau doar cate 2-3 exemplare in fiecare sat. Ele permiteau o
economie considerabila, de circa 25% din cantitatea de saméanta folositd in cazul
imprastieriicuména.

Dupa semanarea paioaselor se executa in mod absolut obligatoriu grapatul si in
unele sate (Daia) chiar si tavalugitul, cu grape cu grindei si colti de lemn, grape cu grindei
de lemn si colti metalici ori grape in intregime de fier despre care avem stiri ca au aparut,
laAltana in anul 1880".

Porumbul s-a semanat cu mana pe brazda sau cu ,masina”, iar cartofii se
plantau in cuiburi pe randuri facute cu ,urmarul” dupa aratura.

Instrumentarul traditional de recoltare a paioaselor gi de imblatit, cuprindea ca si
in alte zone ale tarii, secera $i coasa pentru secerarea holdelor, iar pentru scoaterea
boabelor din spice s-a folosit, pana la sfarsitul secolului al XIX-lea, arhaicul imblaciu
cunoscut gi utilizat inca din antichitate. El a fost, mai apoi, inlocuit cu batozele actionate
manual, perfectionate, la randul lor, spre a fi actionate de cai prin adaptarea unui sistem
de roti dintate numit ,ghepdal’. Acestora le-au urmat, in timp, batozele mult mai
perfectionate, care asigurau $i vanturarea boabelor, actionate de locomobile cu aburi,
de rotoare cu combustie interna si chiar electrice. Treieratul se efectua in curtea fiecarui
gospodar, regimul comunist intervenind si in acest domeniu prin instituirea obligativitatii
treieratului pe arii comunale pentru a putea controla productia de grau a taranilor.

Porumbul s-a recoltat prin ruperea stiuletilor cu méana, cu foi cu tot, depanusarea
facandu-se acasa, iar cartofii erau scosi cu sapa.

Se constata, prin urmare, ca agricultura traditionala practicata de comunitatile
rurale din Valea Hartibaciului are caracteristici comune (structura culturilor agricole,
tehnicile si sistemele, precum sgi instrumentarul agrar) cu agricultura Transilvaniei in
general.

*“ Ibidem, p. 73, 80.
** Ibidem, p. 45.
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In stransa legatura cu cultivarea pAmantului, locuitorii asezarilor hartibdcene au
practicat cresterea animalelor, ocupatie care le furniza animale de tractiune, carne,
lapte, 1&na, piei $i blanuri, precum si ingrasaminte naturale pentru refacerea fertilitatii
solului.

Au crescut, deopotriva, vite mari (vaci, bivoli, boi), cai, oi si porci pentru
satisfacerea nevoilor propriilor gospodarii dar si pentru comercializare. Locuitorii din
Vurpar erau furnizori de boi ingragati pe pietele austriece si italiene, iar numarul cailor
din sat era atat de mare incat revenea cate unul pentru fiecare localnic.

Pe durata sezonului estival, care se prelungea pana toamna tarziu, vitele mari
erau pasunate pe izlazurile comunale, dupa randuieli stricte si precise. De pilda, la
Nocrich, in pasunea comunala, fiecare gospodar avea dreptul se tina 2 vite mari i 4 oi,
fiind liber sa-1 vanda altuia in cazul ca nu avea animale. Se organizau ciurde separate de
boi, vaci, bivoli, seara fiind aduse acasa doar vacile si bivolitele cu lapte, restul fiind
tinute pe camp pana toamna. Paza era asigurata de ciurdari angajati.

Pentru ei se constituiau carduri prin asocierea proprietarilor pe baza de relatii de
rudenie, vecinatate sau prietenie, aflate Tn grija unor responsabili de stana sau comitete
(2-5 membri) care coordonau intreaga activitate de-a lungul sezonului, de primavara
pana ningea. Paza cardurilor era asigurata, indeobste, de ciobani angajati, dar in unele
sate (Nucet, Altana) se facea cu randul de proprietarii asociati care le si mulgeau,
preparand derivatele.

Cardurile de oi erau tinute pe hotarul satului, unde era organizatd stana
(o constructie simpla, de scanduri), strunga si comarnicul de muls.

impartirea produselor (cas, urda), preparate dupa tehnologii traditionale
binecunoscute in literatura de specialitate, de ciobani la stana sau de proprietarii ingisi,
se facea dupa criterii precise, comune pentru unele sate, diferite pentru altele. La Cagolt
si Rosia proprietarii primeau, in baza intelegerii prealabile cu responsabilul de stana,
cate 1 kg cas si V2 kg urda pentru fiecare oaie, la Nocrich cate 8kgcag si1kgurda. La
Altana, unde proprietarii pazeau cu randul, aveau dreptul sa ia tot laptele rezultat la o
mulsoare pentru cate 4 oi, dar prepararea produselor se facea tot la stana. La Fofeldea,
mulsoarea cuvenita tot pentru 4 oi era luata acasa pentru prelucrare. Tot la 0 mulsoare
pentru 4 oi aveau dreptul proprietarii la Benesti si Nucet, iar la llimbav dreptul aceste se
acorda numai pentru 8 oi, pe tot sezonul, desigur. La Vurpar, fiecare proprietar primea
20 |. lapte pentru fiecare oaie pe sezon, intr-o prima tura si la inca 10 | spre sfarsitul
sezonului.

Evidentele produselor si ale impartirii acestora erau tinute de responsabilul de
stana, de comitetul de stana sau chiar de un aga numit ,secretar” de stana ca la Vurpar.

Putem concluziona ca in satele de pe Valea Hartibaciului s-a practicat un
pastorit traditional agricol-local cu stana pe hotarul satului, produsele obtinute fiind
destinate consumului propriu al gospodarilor, unele cantitati, limitate, fiind disponibile
pentru comercializare.
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lina - Eliza PENCIU

ALIMENTATIE $! OBICEIURI CULINARE IN SPATIUL GERMAN
$I N TRANSILVANIA. SECOLELE XII-XVII

Zusammenfassung: Die deutsche und sichsische Kochkunst des spiten
Mittelalters gliedert sich, was die Grundnahrungsmittel betrifft, in die europiischen
Muster ein; ihre Eigenarten jedoch sind einerseits franzdsischen und italienischen,
andererseits ungarischen, ruminischen und tiirkischen Einflusses. Im Vergleich zu
der deutschen Kochkunst hatte die sichsische Kiiche aus Siebenbtirgen — mit einer
einzigen Ausnahme - eine dhnliche Laufbahn.

Die deutsche Kochkunst erfuhr ihren Aufstieg schon im XIV. Jahrhundert, wihrend
Siebenbiirgen noch einige Jahrhunderte warten musste, um sich einen
wohlverdienten Platz unter den Kiichen mit nationalem Spezifikum gewinnen zu
konnen.

Acest studiu are la baza lucrarea mea de absolvire a Facultatii de Istorie si
Patrimoniu ,Nicolae Lupu”, din anul 2004, cu titlul Studiu comparativ intre arta culinara
medievala tarzie in spatiul german si cel transilvdnean. |deea alcatuirii unei lucrari care
sa trateze arta culinara medievala a luat fiintd ca urmare a unei serii de seminarii
stiintifice studentesti despre istoria Transilvaniei si organizate de Schola
Septemcastrensis, filiala de tineret a Societatii de Studii Transilvane. Interesul meu s-a
axat doar pe o diviziune a istoriei artei culinare din Transilvania, si anume pe bucataria
saseasca, pe de o parte datorita faptului ca lucrari despre alimentatia romanilor gi
maghiarilor din acest spatiu au vazut deja lumina tiparului i, pe de alta parte pentru ca,
beneficiind de o bursa la Berlin - bursa sustinuta financiar de Fundatia Azzola, careia ii
multumesc pentru sprijinul oferit, am avut posibilitatea de a cerceta subiectul in cateva
dintre cele maiimportante biblioteci stiintifice berlineze.

De-a lungul timpului o serie de cercetatori s-au ocupat cu studiul evolutiei
modului de alimentatie din cele mai vechi timpuri gi pana in zilele noastre. Astfel, s-au
realizat cercetari mai mult sau mai putin diletante asupra uneia dintre cele mai
interesante arte, din punctul de vedere al gurmanzilor, $i nu numai al lor — gastronomia.
S-a afirmat ca Universul este viata si, drept urmare, tot ceea ce vietuieste se hraneste.
Pasul imediat urmator a fost dezvoltarea artei culinare. Creatorul, silind omul s&
manénce pentru a putea trdi, il imboldeste prin pofta de mancare gi il rasplateste prin
placere'.

Pentru intelegerea fenomenului culinar medieval si a diversificarii stilurilor
alimentare la nivelul popoarelor europene, o importanta deosebita o dau lucrarile cu
caracter general, care trateaza mostenirea artei culinare romane pentru perioadele
istorice urmatoare, ingemanarea trasaturilor acesteia in alcatuirea gastronomiei
franceze si italiene si interventia pe care au exercitat-o in imprimarea noilor gusturi
pentru bucataria germana si saseasca, dar si pentru bucatariile altor popoare din
Europa.

' Brillat-Savarin, Anthelme, Fiziologia gustului, Bucuresti, Editura Meridiane, 1988, p. 7.
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Descoperim informatii folositoare despre comportamentele din timpul mesei,
despre rolul important pe care I-au jucat Cruciadele chiar si in domeniul gastronomic,
dat fiind faptul ca lor li se datoreaza aparitia comertului cu mirodenii, aduse in toata
Europa, inclusiv in spatiul transilvanean si scurte istorii ale principalelor alimente.

Aceasta cercetare are la baza si izvoarele scrise, lasate de Tnaintasii nostri sub
forma de retete si carti de bucate. Se stiu insa foarte putine lucruri despre retetele Evului
Mediu, pentru ca arta culinara s-a transmis, in general, din generatie in generatie pe
cale orala. Colectiile de retete din perioada medievala timpurie sunt documente foarte
rare, iar transcrieri ale retetelor orale au existat foarte putine, aceasta datorita faptului ca
pentru cei ce stateau in fata oalelor, scrisul si cititul erau, in general, necunoscute. Si, in
plus, costul materialului de scris era destul de ridicat, incat nimeni nu il cumpara cu inima
usoara pentru a-l intrebuinta la consemnarea unor notite efemere, cum erau
considerate retetele culinare. Bucataria medievala nu folosea ca ingrediente tot ceea ce
este cunoscut astazi. Printre alimentele de baza care lipseau se numara cartoful. Acesta
este atestat in Europa incéa din anul 1633, dar numai din ultima jumatate a secolului al
XVilli-lea a inceput s& joace un rol important in alimentatia germanilor’.

Perioada Evului Mediu dezvoltat (secolele XI-XIll) a constituit un reviriment in
istoria culturala a bucatariei europene prin consecintele pe care le-au avut Cruciadele.
Acestea au inlesnit importarea produselor zaharoase. Arabii au fost primii care le-au
cultivat pana aproape de Franta. Dupa infrangerea lor, la Poitiers, cultivarea trestiei de
zahar s-a facut in Spania si Sicilia, teritorii care mai apartineau inca lumii arabe si nu
mentineau nicio legatura cu restul Europei. Cavalerii cruciati vdzuserd pentru prima
data intinderile cultivate cu trestie de zahar in imprejurimile oragului Tripoli. Ei au invétat
cd aceste plante dupa ce dau in parg pot fi zdrobite in piulite, iar seva ce rezultd ca
urmare a efectudrii acestei operatiuni se lasa in vase pentru a se ingrosa si a cdpéata
consistenta sarif’. In Europa, zaharul era cunoscut sub denumirea de ,sare indiana”.
Sfecla si trestia de zahar orientale erau cunoscute inca din secolul al Xll-lea, fiind
produse de import erau scumpe, doar anumite cercuri isi permiteau folosirea lor sub
forma de condiment. Cei care foloseau de atata timp mierea locala, 7si doreau in zadar
sd o inlocuiascd cu zahdrul a carui putere de indulcire era mai mare*, mierea rdmanand
indulcitorul claselor sociale inferioare pdna dupd Revolutia Francez&’. Tot o consecinta
a Cruciadelor a fost si revigorarea comertului cu mirodenii tropicale provenite din India
- comert inceput inca din perioada antica, desi bucatarii medievali germani gi din restul
Europei beneficiau deja de gustul condimentelor autohtone: azmatuiul, usturoiul,
chimenul, patrunjelul, menta, anasonul, salvia, ceapa, hreanul, telina, cimbrul, mugtarul
siprazuf.

Datorita crizei existente inca intre Europa si Islam, transportul acestora se
desfasura in conditii grele, iar pretul lor era exorbitant. Totusi, piperul, cardamonul,
ghimbirul, anasonul, scortisoara, cuisoarele si nucsoara erau foarte indragite, si nu
lipseau din casele celor instariti. Si sofranul era folosit destul de des, atat ca
aromatizator, cat si pentru culoarea sa.

? Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, Die lere von der kocherie. Von mittelalterlichen Kochen und
Speisen, Insel Verlag, Leipzig, 1969, p. 6.

*Biasci, Claudia, Das Alte im Neuen. Kulturgeschichte der franzdsische Kiiche, Biasci Verlag, Bielefeld,
1991, p. 59.

‘Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 6.

®Biasci, Claudia, op. cit., p. 59.

°Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 15.
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Utilizarea sofranului in epoca medievala era o reminiscentd a Romei antice unde
acesta trecea drept remediu impotriva alcoolismului’, fiind presarat de antici pe podelele
unde urma sa fie servita masa tocmai pentru a feri oaspetii de la uzitarea in exces a
bauturilor alcoolice.

O categorie aparte in viata oragenilor germani au constituit-o, incepand cu
secolul al Xlll-lea, brutarii, organizati in bresle. Produsul muncii lor - painea - se coace
din Evul Mediu aproape in aceleasi forme neschimbate si cu aceeasi tehnica. in evul
mediu timpuriu era inca un produs de lux, va deveni in evul mediu dezvoltat, alimentul
vegetal cel mai consumat’. Cerealele folosite pentru preparare erau secara, ovazul si
orzul; la franzela se adaugau delicatesele sau trufandalele, iar pentru prajiturile fine
(franzelute, chifle, covrigi §.a.) erau utilizate urmatoarele ingrediente: lapte, unt, miere gi
condimentele deja cunoscute. Cei din clasa de jos mancau, in loc de péine, un fel de
terci preparat din apa sau lapte cu sare, ovaz, orz sau mei. Nu trebuie omise nici
celelalte preparate ale brutarilor si ramurile desprinse din aceasta breasla ca urmare a
diversificarii produselor de panificatie. Astfel, inca din primii ani ai secolului al Xlll-lea, se
infiinteaza la Nurnberg, breasla cofetarilor, care se ocupa cu prepararea turtei dulci si a
altor produse de cofetarie. Pana in prezent, se pastreaza traditia Nurnbergului de
producere si comercializare a turtei dulci la Targurile de Craciun, obicei mentinut inca
din Evul Mediu, acest oras fiind cunoscut si sub numele de ,Gradina de miere a Sfantului
Imperiu Romano-German”. Pentru exemplificarea traditiei germane in materie de turta
dulce avem reteta acesteia in Miinchener Kochbuchhandschriften: Turta dulce (Wildw
leczelten machen): Daca vrei s& faci o turtd dulce bund, atunci iei un aluat bun, facut cu
miere limpede si praf de ghimbir, cuigoare, nucgoara, flori de nucgoard, scortisoara,
anason, fiecare dupéa greutatea sa. Dupa aceea, iei chimen de cdmp i seminte de
pdtrunjel, care se pulverizeaza si se pun la macerat in vin fiert. Se lasa sa stea o0 zi si 0
noapte, iar dupa aceea se adauga compozitia in aluat, se frdmanta bine i se face turta
dulce aga cum se coace si pdinea. Aceaslta refetd este buna de folosit la mai multe
lucruri, chiar si pentru cazurile de infirmitate'.

Daca e sa ne incredem in retetele Evului Mediu tarziu, am putea presupune ca
legumele nu beneficiau de o utilizare pe scara larga. Totusi enumerarea a 50 de salate
diferite si a 225 de moduri de pregatire al vegetalelor in cartea de bucate a lui Max
Rumpolt din 15681 concluzioneaza faptul ca alimentele leguminoase nu puteau avea o
importantd asa de mica in veacurile trecute”.

Supa si-a cucerit rolul de mancare ce putea fi servita la mesele festive abia dupa
aparitia lingurei, la sfarsitul secolului al XVI-lea. Acest fel principal de mancare fusese
pana atunci servit cu ajutorul unor betigsoare subtiri, curbate spre varf, al mainilor sau
doar bauta. Pentru categoriile sarace ale societatii avem un exemplu ieftin, din punct de
vedere al pretului si nesofisticat, din punctul de vedere al prepararii lui, in manuscrisul lui
Meister Hannsen, de la sfarsitul secolului al XV-lea: Supa de canepa (Ain haniff
supplejn): Se bate cdnepa cu vin pentru a se obfine o supd gustoasa. Apoi, se iau o

"Ibidem, p. 62.

*Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 10.

* Fahrenkamp H. Jurgen, Wie man eyn teutsches Mannsbild bey Kréfften hélt, Fahrencamp Verlag,
Kissingen, 2003, p. 86.

" Ehlert, Trude, Miinchener Kochbuchhandschriften aus dem 15. Jahrhundert, Tupperware Verlag,
Frankfurt, 1999, p. 199 (mai departe: Ehlert, Trude, Miinchener...).

" Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 10.
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paine prdjita, o ceapa si un mar. Se taie marunt i se indbusa la flacara mica in ulei.
Se adauga peste zeama de vin si cdnepa™.

Pentru consumul tuturor starilor sociale statea la dispozitie carnea de vita, de
porc, de oaie si de vanat. Urmatoarea enumerare ce face parte din meniul unei mese
festive poate oferi o imagine de ansamblu asupra consumului preparatelor din carne la
curtile senioriale, spre deosebire de saracia meniul taranesc: Primul fel de mancare
aducea pentru fiecare oaspete un pateu preparat din cate trei potarnichi. Apoi urmau
pasarile de curte umplute cu boabe de struguri, un urias cap de stiucd impanat, friptura
de bou cu sos de hrean, pateurile de pui si curcan. La al doilea fel de méancare se servea
un turn construit din varzd murata, carnati de ficat, pateu de caprioara si capete de porc,
asezat pe o pluta intr-un bol cu vin, in care innotau diferiti pesti mici gi fierti. Urmau
jumarile fierbinti $i o mancare de somon rece. Al treilea fel de méncare aducea: pateuri,
vanat in sos, prdjituri, un purcel in lapte, préjituri cu oud, o prdjitura in forma unui vultur
umplut cu jeleu de paséari domestice, prajitura de mere, §i, in cele din urma o supa de
peste”. Toate aceste mancaruri au fost consumate de invitatii la nunta contesei
Elisabeth von Helfenstein cu contele Georg de Rappoltstein, in anul 1543.

Tot in categoria alimentelor de origine animala face parte si oul. Ceea ce este
cuvantul pentru poet, culoarea pentru pictor, acelasi lucru inseamna oul pentru bucétar,
unul dintre cele mai vechi alimente. Dar oul nu este doar materie prima pentru
gastronomie, ci si medicina cunoaste zeci de retete in care acesta joaca un rol
important. Un nobil din Odenwald enumara in poezia sa Diz ist von dem han und dem ey
(Ceva despre carnea de pui gi ou) peste doudzeci de intrebuintari ale oului.

O imbogatire a meniului meselor zilnice era vanatul. Firegte, acesta se intalnea
doar la mesele nobililor, pentru ca vanatoarea era unul din privilegiile lor, date de
stapanire, si totodata unul dintre cele mai indragite sporturi cavaleresti. Dintre prazile cel
mai frecvent vanate se numarau: cerbii, cdprioarele, iepurii, porcii mistreti si pasarile
sdlbatice (in special gastele si ratele, turturelele si porumbeii, sitarii, ciocarliile, dropiile,
vrébiile, ciorile i stancutele)™.

Dulciurile nu erau servite doar ca desert la incheierea unui meniu, ci si intre
celelalte feluri de mancare sau chiar ca aperitiv, in cazul in care meniul nu era prea
bogat, iar gazda dorea ca oaspetilor sa li se strice pofta de méancare. Printre felurile dulci
de mancare se numarau prajiturile, supa de cirese cu zahar si mustar, supa de lapte de
migdale, servita la sfargitul mesei si avand efect de laxativ, nucile prajite, marmeladele
de fructe si tabletele de zahar aurite. La fel cum torronni italienesc numara mai multe
secole de existenta si martipanul german gi-a inceput istoria cu mai mult de cinci sute de
ani in urma. Prima atestare a fabricarii lui o avem din anul 1404. Inclusiv medicul gi
prezicatorul Nostradamus aminteste, in cartea sa din 1552 - Konfitirenbuch despre
prepararea acestuia in spatiul german®. Oricum toate dulciurile au fost pana la mijlocul
secolului al XVIl-lea alimente de lux, zaharul fiind foarte scump si cumparat din farmacii,
la fel ca gi martipanul, dupa cum mentioneaza Nostradamus.

Bauturilor li se atribuia o mare importanta, aceasta fiind determinata de
specialitatile culinare destul de uscate si foarte condimentate. in viata cotidiana a epocii
medievale, apa si laptele nu erau consumate doar de tarani, ci $i de majoritatea
cavalerilor. Bautura alcoolica a Evului Mediu, atat in spatiul germanic, cat si in afara luia

2Ehlert, Trude, Meister Hannsen..., p. 239.
“Fahrencamp, H. Jirgen, op. cit., p. 49.

“Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 13.
*Fahrenkamp, H. Jurgen, op. cit., p. 92.
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fost miedul (Meth), consumat inca din Antichitate, al carui gust a fost imbunatatit in
perioada medievala timpurie prin adaosul de condimente si, mai ales, de hamei. Miedul
a fost preparat atat in gospodariile taranesti, cat si in cele ale orasenilor, iar incepand cu
secolul al XIV-lea se infiinteaza in spatiul german chiar si bresle mestesugaresti de
realizarea a lui. Astfel, ne este cunoscuta breasla Methsieder-ilor din Passau, a carei
mestesugari stiau sd prelucreze mai multe soiuri de miere, folosita ca materie prima
pentru miedul de Passau'®. Vom exemplifica informatia cu reteta detaliatd a miedului:
Pentru a prepara mied se incalzeste apa curata intr-atat incat temperatura ei s fie
suportatd de mana. Se iau doud parti de apa i o parte de miere, se amesteca totul cu un
béat si se lasa sa stea un timp. Se strecoara apoi totul printr-un stergar curat sau printr-o
sitd i se introduce intr-un vas la fel de curat. Se fierbe apoi cat e necesar, amestecandu-
se si spumandu-se. Apoi se lasa la racit acoperit partial cu un capac, atata incat aburul
sd iasd afara si se lasé la stétut pana ajunge céldut. Se ia o oald in care se pune jumétate
din mied si se adauga hamei si salvie, apoi se lasa la fiert cam cét timp ar trebui sa-fi
ajunga pentru parcurgerea unei mile. Se toarné apoi peste restul de condimente, se
adaugda o cupd de drojdie proaspata si se amestecd totul pdna se dospegte. Apoi se
acopera pentru ca aburul s& nu poata iegi, timp de o zi §i 0 noapte. Se strecoara miedul
printr-un stergar curat sau printr-o strecuradtoare find si se toarnd intr-un vas curat.
Se lasé la dospit trei zile gi trei nopti $i se umple in fiecare seara [aceasta inseamn c&
se adauga lichidul pierdut prin dospire]. Dupé@ aceea se lasa si trebuie avut grija sa nu
mai patrunda drojdie induntru. Se lasd sa stea opt zile pentru a se lasa [sd nu mai
dospeascd] si se umple in fiecare seara. Apoi se pune intr-un vas dat cu rasina, unde se
lasa sa stea opt zile intregi. Se bea abia dupa sase sau opt sdptamani, pentru ca atunci
este foarte bun)"". Insa bautura care si-a castigat intaietatea intre cele servite in timpul
mesei este berea, a carei traditie de preparare a fost raspandita inca din timpul
carolingienilor, cu ajutorul calugarilor si restului clerului. Apoi, producerea berii s-a
incadrat in activitatea breslei berarilor. Cea mai veche atestare a acordarii unui statut
incipient al berarilor clerici o gasim la biserica din Luttich, care in anul 947, primeste de la
Otto al ll-lea, dreptul legitim de producere a berii. Totodata, provenit din Freising, de la
manastirea Sf. Stephan, s-a pastrat cel mai vechi statut al berarilor din spatiul germanic,
datand din anul 1143"“. Alte stiri cu privire la berea din spatiul german, ne parvin
incepand cu secolele XV-XVI. In 1516, ducele Wilhelm al IV-lea, care isi intindea
stapanirea asupra regiunilor bogate ale Bayern-ului, emite regula, care este pana in
prezent fundamentul prepararii berii, privind necesitatea obtinerii unei bauturi limpezi gi
pure, produsa doar din ingrediente naturale: hamei, malt i apa.

Transilvania a constituit in Europa o punte de legatura intre nord si sud, dar mai
ales intre vest si est, fapt dovedit atat de criteriile economice, cat si de cele social-
politice. Pe acest teritoriu au poposit pentru perioade mai lungi sau mai scurte, in cursul
marilor migratii a popoarelor, denumita si migratia ,clasica”, diferite semintii, disparute
ulterior, pentru ca in Evul Mediu timpuriu, apartinatori ai unor popoare medievale sa se
aseze aici stabil. Maghiarii, secuii si sagii au facut-o intre secolele X-XIV in voievodatul
Transilvaniei, istoria lor impletindu-se cu cea a poporului roman'. Cei mai multi istorici
sustin ca inceputul colonizarii cu germani a Transilvaniei s-a infaptuit in timpul domniei

** Ibidem, p. 103.

' Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 70-71.

* Fahrenkamp, H. Jurgen, op. cit., p. 110.

** Nagler, Thomas, Romanii i sagii pand la 1848 (Relatii economice, sociale si politice), Sibiu, Editura
Thausib, 1997,p. 6.
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regelui Géza al ll-lea (1141-1162), odata cu mutarea prisdcilor de pe linia Muregului pe
linia Oltului, in linia pustie de granitd, aflata la dispozitia regelu’®. Se dorea ca noul
sistem de protejare al granitelor sd se dezvolte in contextul permanentului pericol al
invaziilor unor populatii nomade sau seminomade pe parcursul secolelor XII-XIIl, iar
colonizarea populatiei germane in sudul Transilvaniei s-a realizat tocmai pentru acest
scop de aparare a teritoriului arpadian din punct de vedere militar, dar si cu scopul
sprijinirii puterii regale in contextul contradictilor acesteia cu clasa nobiliara®.
Concomitent, secuii ce locuisera pana atunci in acea regiune au fost stramutati, tot ca
aparatori ai granitei in actuala Secuime.

Cel mai vechi izvor istoric ce ne parvine despre alimentele utilizate de sasi, dupa
aproximativ un secol de la colonizarea lor, este cronica lasata de canonicul Rogerius al
Oradiei, cu privire la navalirea tatarilor din anul 1241, care au atacat din doua directii,
prima pe la Pasul Rodna, spre Bistrita si Cluj, iar a doua prin zonele Bragov, Sibiu, Alba-
lulia si a satelor invecinate. Cronica lui Rogerius descrie fuga acestuia si a servitorului
sau din Cumania, unde fusesera tinuti prizonieri, de-a lungul Transilvaniei: Ca/&toream
pe un pamant nepopulat, pe care, tatarii, in retragerea lor I-au devastat. Doar turnurile cu
clopote ale bisericilor ne indrumau dintr-o localitate in alta si ne ardtau un drum
cutremurétor. Pentru cad drumurile si potecile erau intr-o stare foarte rea, fiind acoperite
de buruieni gi tufe de scaieti. Praz, ceapa §i usturoi, ce mai rdmasesera prin gradinile
{aranilor, ne erau aduse ca nigte delicatese. Ceilalti mancau verdeturi gi radacini.
Cu acestea se umpleau stomacele flamande, iar in corp ni se trezea din nou dorinta de
viata [...]. Era, la zece mile departare [de Alba lulia] un sat care era numit in limba
poporului, Frata, iar la aproximativ patru mile departare de sat, in padure, era un munte
inalt, unde s-au refugiat o multime de barbati si femei. Ne-au intdmpinat cu lacrimi de
bucurie si ne-au intrebat améanuntit care ne erau nevoile. In cele din urma, ne-au dat
paine neagra facuta din faina si scoarta de stejar zdrobita, iar noud ni se parea ca nu mai
maéancasem nicicand ceva mai gustos [...J°. Se poate deduce cd aceste alimente
mentionate n raportul lui Rogerius, si anume: prazul, ceapa, usturoiul, verdeturile gi
painea din faina si scoarta de stejar, existau sau erau preparate, si desi in acel moment
de dupa navalirea tatarilor, erau considerate de cronicar drept delicatese, in mod
obignuit ar fi fost dispretuite, si, poate ca ar fi constituit doar hrana taranilor foarte saraci,
nicidecum a sasilor privilegiati. Totusi, ne putem da seama ca fiecare gospodarie
taraneasca avea in componenta ei, alaturi de terenurile pe care se practica agricultura si
gradini de zarzavaturi, cu rolul de a adauga alimentatiei un plus de vigoare, din punct de
vedere al elementelor nutritive.

Cercetarea noastra acopera nu doar documentele ce contin retete culinare, ci se
extinde si asupra istoriei economice (aparitia si dezvoltarea breslelor mestesugurilor
alimentare; comertul cu alimente autohtone si straine; agricultura sgi viticultura,
piscicultura, vanatoarea s.a.). Toate aceste domenii sunt in stransa legatura cu
subiectul abordat datorita faptului ca prin analiza lor se pot desprinde concluzii
importante referitoare la alimentele de baza consumate de sasi, la cantitatea de
alimente, la diferentierea sociala redata de stilurile alimentare.

* Wagner, Ernst, /storia sagilor ardeleni, Bucuresti, Editura Meronia, 2000, p. 16 (mai departe: Wagner,
Ernst, Istoria...).

“Tiplic, loan Marian, Hotar, granitd si/sau frontierd in Evul Mediu timpuriu, in Acta Terrae
Septemcastrensis, Nr. 11/2003, Sibiu, p. 161.

% wagner, Ernst, Quellen zur Geschichte der siebenbiirger Sachsen. 1131-1975, Béhlau Verlag, KoIn-
Wien, 1976, p. 21-23.

34

www.muzeulastra.com / www.cimec.ro



Practicarea de catre sasi a agriculturii ne ofera informatii semnificative privitoare
la situatia economica dobandita de acestia in Transilvania, dar si indicii clare asupra
alimentelor naturale consumate de ei. Dupa extinderea colonizarii in secolele XII-XIII,
veacurile urméatoare au fost pentru sagii ardeleni o epoca de prosperitate si progrese,
chiar dacd aceasta era limitatad de navélirile tot mai periculoase ale turcilor”. Din tara lor
de bastina, sasii au adus cu ei o agricultura destul de experimentata, bazata pe principiul
asolamentului trienal, ceea ce inseamna impartirea terenului agricol in trei ogoare pe
care alternau culturi de toamna si de primévara, in cel de-al treilea an fiind lasate sa se
inteleneascd i folosite ca islaze™. Aceasta forméa avansata de agricultura incepe sa sa
fie pusa n practica frecvent, pe tot cuprinsul Transilvaniei, incepand cu secolul al XIV-
lea. Fiecare ogor dintre cele trei a capatat de-a lungul timpului diferite denumiri, insa ni s-
au pastrat doar cele din Tara Barsei, din zona Harmanului. Pentru desemnarea acestor
campuri, faranii sagi din Harman au folosit urmétoarea terminologie: campul coroanei
(Kronerfeld); campul de mijloc (Mittelfeld) si campul din spate (Hinterfeld)™.

Principalele culturi, in ordinea importantei lor, erau meiul, graul, secara, orzul gi
ovazul constituind, pana la introducerea intre cultivarii porumbului in secolul al XVIl-lea,
principala hrana a omului medieval. Cultivarea cerealelor are agadar o mare importanta,
in special pentru productia alimentului de baza, care este painea. Despre prepararea
acesteia, avem informatii provenite din cadrul gospodariilor sasesti de la sate, cat si din
documentele breslelor brutarilor, franzelarilor si covrigarilor, dar si din privilegiile
acordate anumitor comunitati de sasi de primariile unor orage aprovizionate de acestea
cu paine, precum si din descrierile meselor festive din casele patricienilor.

lata insa o intrebuintare unica, si totodata, ingenioasa, a painii: Gabriel Bathory,
principe al Transilvaniei intre anii 1608 i 1613, in incercarea sa de a cuceri cetéfile din
Tara Barsei, a fost obligat s& se opreascd in fata zidurilor cetatii Harmanului. Pe langé
ostenii de rand ai oastei din cetate, se mai gasea acolo un om viteaz, Hans Béhm, pictor
si strain de loc. [...] Cand bunul Hans, care era un om viclean, igi dddu seama de foamea
ce macina maruntaiele atacatorilor, a poruncit s& se puna in painile pregatite pentru copt
multe artificii gi rachete (feuerwerck vndt rachetteln) si sé fie arucate in fata secuilor, ce
luptau alaturi de Gabriel Bathory. Cénd secuii, obositi gi flamanzi, s-au népustit cu
gramada, incaierdndu-se pentru ele, artificiile si rachetele s-au aprins, pricinuindu-le
mari pagube, incat acestia au trebuit s& pardseasca gandul de a mai incerca vre-un
asalf®. Ca urmare a acestei victorii obtinute impotriva principelui Gabriel Bathory,
Brasovul, oragsul salvat de rezistenta locuitorilor din Harman, a acordat acestora
privilegiul de a vinde in fiecare vineri colaci in pietele oraguluf”’, cu urmatoarea conditie:
daca in una dintre zilele de vineri vor lipsi colacii, li se va retrage acest privilegiu. Pentru
a nu pierde o asemenea oportunitate economica profitabila, /a primdria satului Harman
se tinea o evidenta exactad a celor care urmau sa vanda colaci pe piata Bragovului,
servitorul primériei, anuntandu-i, in fiecare joi, pe cei cdrora de venea randul sa
pregdateascd acegti colaci”.

® Wagner, Emnst, Istoria..., p. 31.

*Schullerus, Adolf, Scurt tratat de etnografie a sagilor din Transilvania, Bucuregti, Editura Meronia, 2003,
p. 26 (mai departe: Schullerus, Adolf, Scurt tratat...).

® Lupu, Serban, Istoria comunei Hdrman de la inceputuri pédné in anul 1918, Brasov, Editura Lux Libris,
1998, p. 54.

®Kraus, G., Cronica Transilvaniei, 1608-1665, Bucuresti, Editura Academiei Romane, 1965, p. 26-27.

“Teutsch, Friedrich, Honigberger ,Kolatchen*in Landwirtschaftliche Blétter, 1912, p. 454-455,

*Lupu, Serban, op.cit., p. 46.
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Bucataria francilor, stramosii sasilor ardeleni dupa convingerea Iui Adolf
Schullerus, a suferit imbunatatiri dupa ce, in urma victoriei impotriva alemanilor, acestia
s-au stabilit pe vaile Rinului i ale Moselei, unde, avand relatii cu romanii din apropierea
granitelor, au fost influentati de cei din urma si in domeniul artei culinare. Pentru prima
datd au vazut in gradinile romanilor péatrunjelul, telina, ceapa, dovieacul, varza alba,
tarhonul, mazarea, ridichea etc., denumirile acestor legume intrédnd in dialectul lor direct
din latina vulgard®. Apoi, odata cu colonizarea lor, sagii au adus experienta cultivarii
legumelor, mostenita de la romani. Incepand cu secolul al XIV-lea, legumele aduse de
sasi din tara natala erau raspandite pe intreg teritoriul Transilvaniei Astfel, patrunjelul,
ceapa, mararul, usturoiul, chimenul, morcovii, napii, sfecla, varza alba, salata, macrigul,
semintele de mac, ridichea, hreanul, iar incepand cu secolul al XVI-lea i castravetele se
cultivau In asa-numitele Gewiirtzgérten (Gradini pentru plante aromatice sau legume
folositoare in bucatarie), din spatele sopronului sau hambarului. Totusi, in general, sasii
nu puneau un pret prea mare pe gradinarit pentru ca produsele recoltate nu aduceau un
beneficiu material important producatorilor, gradina slujind doar interesele casnice.

Cea mai Indragita leguma a fost in toata perioada Evului Mediu sasesc varza
alba si diferitele ei mijloace de preparare. Exista mai multe teorii cu privire la initiatorul
murarii verzei. Una dintre ele i considera pe romani ca fiind cei de la care stramosii
sagsilor au Tnvatat procedeul conservarii, obtindnd varza murata, denumitd de germani
kampest, de la latinescul compositum™®. Alta opinie se concentreaza asupra influentei
pe care bucataria maghiara a exercitat-o asupra celei sasesti, laolaltd cu influenta
initiala asupra alimentatiei germanilor de pe vaile Rinului si a Moselei, de catre
gastronomia romano-celtica. Din ambele surse, ar proveni reteta murarii verzei. O
dovada pentru provenienta verzei murate de la maghiari o avem intr-un cantec popular
unguresc ce dateaza din epoca medievala si are urmatoarele versuri, traduse in limba
germana de catre sasi: ,O, du gesegnetes sauer Kraut/Im Paradies bist du gebaut - O,
tu, varza murata binecuvantata / In paradis ai fost creatd”*'. Tnsa, nu trebuie trecute cu
vederea nici parerile conform carora varza murata apartine, de fapt si de drept, doar
sagilor, maghiarii fiind cei influentati de bucataria sdseasca. Acesti aparatori ai originii
verzei murate direct din bucatariile sasoaicelor sunt de parere ca obiceiul sasilor de a
pune varza la acrit si a nevestelor lor de a gati varza impreuna cu multa carne gi slanina a
dat nastere unei mancari nationale sasesti. Supa in care fierbeau capétanile de varza
murata (numitd Géch - denumire vizibil de origine maghiard) si care era asezonaté cu
bucaétele mici de péine préjita si feliute de slanind, constituia un fel de mancare agezat
foarte des pe mesele taranilor sagi mai séraci, cei bogati addugand deasupra verzei
carnati préjiti®*.

Sasii au adus de pe meleagurile lor i noi soiuri de fructe pe care le-au aclimatizat
la conditiile geografice si climaterice ale noii lor patrii, Transilvania. Fructele, preluate din
livezile romanilor, constituiau noutati si pentru stramosii sagilor, dar timp de céateva
secole acestia si-au cagtigat o anumita experienta in cultivarea lor, astfel incatla venirea
in spatiul intracarpatic, cunostintele dobandite, au fost aplicate cu succes plantand

#Schullerus, Adolf, Etwas aus der Geschichte der siebenbiirgisch-sdchsischen Kiichen in Neuer
Volkskalender, W. Krafft Verlag, Sibiu, 1925, p. 95-101.

*Schullerus, Adolf, op. cit., p. 95-101.

¥ Sigerus, Emil, Vom alten..., p. 114.

“Fronius, Fr. Fr., Bilder aus dem Sdchsischen Bauernleben in Siebenblirgen, Graefer & W. Krafft Verlag,
Viena - Sibiu, 1885, p. 4.
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pruni, piersici, nuci, ciresi, peri, meri si duzi, dar cultivdnd si pepeni®. In afard de
semintele pomilor fructiferi aduse din spatiul german cu ocazia colonizarii, acegtia au
gasit in Transilvania noi soiuri de fructe, necunoscute de ei pana atunci, cum ar fi
coacazele, afinele gi agrigele, pe care insa le-au adoptat, le-au folosit in alimentatie gi au
inceput sa le comercializeze.

Bucataria saseasca din Ardeal, chiar si cea din mediul rural, are la baza carnea
procurata, in general, din taierea animalelor domestice din propria gospodarie, iar
mancarurile poarta un nume generic dupa bucata de carne folosita la prepararea lor:
ciorba de hrean cu capatana fiartd impreund cu botul sau cu labe fierte sau cu carnati
fierti, fasole alba cu piept de porc, ciorbd de burta (burta de porc se umple cu bucati mari
de carne si cu ceapd, apoi se fierbe), ciorba cu urechi, labe si bot, ciorba cu labele
porcului®. O deosebire in cadrul alimentatiei urbane sasesti in comparatie cu cea rurala
o descoperim in utilizarea de catre oraseni, in mai mare masura, a carnii provenite de la
pasarile de curte. La orage, dupa cum mentioneaza si o carte de bucate maghiara din
secolul al XVI-lea, existau |la sasi, doua feluri de mancare preferate: friptura de pui prajita
in untura si gasca fripta inabusit cu garnitura de orz fiert”.

O incercare pentru stabilirea unor prioritati alimentare pentru populatia de origine
germana din Transilvania o constituie publicarea unui calendar, in secolul al XV-lea,
care, pe un ton umoristic, clasifica mancarurile si bauturile si da indicatii asupra lunilor in
care ar trebui acestea s fie consumate: in lunile ianuarie, februarie si martie: se beau
Zilnic trei ulcioare din cel mai bun vin, apoi se mdnanca mancare calda, vitel si carne de
pui cu condimente din sud si smochine. Acest tratament te face sdnétos si proaspat; In
luna aprilie se beau zilnic doud ulcioare de vin, alaturi usturoi si ridichi; In luna mai se bea
Zilnic cate un ulcior de vin gi se manénca o carne de miel bine condimentata, precum gi
oud fierte tari cu salvie, anason dulce, patrunjel, piper si usturoi; In luna iunie se bea
mied si bere; In lunile iulie si august nu se manénca nici un fel de mancare preparat din
lapte si nu se bea mied; In luna septembrie se poate manca orice fel de mancare si se
poate bea orice fel de bautura, céci ele te fac puternic si sdnatos; in luna noiembrie se
bea ca de obicei; In luna decembrie se bea si se mananca tot ce e placut si indragit®.
Nu se stie insa daca aceste reguli au fost urmate, dar chiar numai simpla lor scriere
denota o preocupare pentru o alimentatie rationald, naturala si variata, intru-un stil
degajat si optimist.

Pe parcursul acestui studiu, am explicat interesul nostru pentru arta culinara
medievala tarzie in spatiul german si cel transilvanean si am cautat raspunsurile celor
cateva intrebari care s-au ivit in urma acumularii noilor informatii. Tn finalul ei, vom
incerca concluzionarea pe scurt a problemelor importante ale alimentatiei germane si
sasesti, ambele privite comparativ. Pentru aceasta, vom apela la interogatiile ivite:

» Care erau alimentele de baza ale sasilor i ale germanilor? Dupa cum s-a putut
deja observa, alimentele de baza erau, in general, aceleasi atat pentru germani,
cat si in cazul sasilor, si anume produse ale agriculturii (cereale, carne, alte
produse animale - lapte, oua, miere - legume gi zarzavaturi, fructe aproape de toate
soiurile, mirodenii etc.). In aceasta situatie alimentatia de baz& a sasilor si a
germanilor nu sufera mari deosebiri.

* Apud. Schullerus, Adolf, op. cit., p. 95-101.

¥ Schullerus, Adolf, Scurt tratat..., p. 92.

* |bidem, p. 95-101.

% Goliner, Carl, Siebenbilirgisch - sdchsisches Heimatbuch. Aus Sage, Geschichte und dem Brauchtum
vergangener Jahrhunderte, Bucuregti, Editura Kriterion, 1975, p. 292-293.
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» Cum si dupa cat timp de la Cruciade, care pe langa scopul lor politico-militar, au
avut printre consecinte gi imbogatirea gustului prin respandirea mirodeniilor, au
beneficiat germanii ramasi pe vaile Rinului si ale Moselei, dar si sasii din
Transilvania de binefacerile condimentelor? Prima deosebire intre cele doua
gastronomii studiate ne este sustinuta de patrunderea relativ tarzie, abia in secolul
al XVI-lea al mirodeniilor si condimentelor orientale in spatiul transilvanean, in timp
ce in cel german intalnim comertul gi consumul de condimente, inca din secolul al
XIV-lea, asadar o diferenta de doua secole in favoarea germanilor, care au putut
castiga astfel o mai mare experienta in folosirea cat mai inventiva si calitativa a
mirodeniilor.

» Care au fost influentele gastronomice ale bucatariilor franceze si italiene asupra
artei culinare germane si sasesti? Germanii au inceput sa primeasca, incepand cu
secolul al XIV-lea influentele artei culinare franceze si italiene, mai ales in ceea ce
priveste arta sosurilor. Transilvania, in schimb, nefiind asa de aproape de Franta si
Italia, nu a putut fi influentatd major de acestea in domeniul bucatariei, ci doar
sporadic, prin intermediul calatorilor occidentali, ce au vizitat-o si au facut
schimburi de retete cu reprezentantele patriciatului sas. nsa, influentele pe care
bucataria saseasca le-a suferit au venit pe filiera maghiara (vezi polemica in
legatura cu varza murata), turceasca, romaneasca etc.

« In ce mod au influentat sistemele agricole alimentatia? Chiar daca pentru spatiul
german nu am insistat asupra functiei exercitate de agricultura, cresterea
animalelor, apicultura si viticultura, nu este pus la indoiala rolul primordial al
produselor acestor ocupatii, extras direct din retetele germane, bogate in
exemplificari ale folosirii roadelor agricole in alimentatie. O analiza asupra
ocupatiilor agricole am realizat-o pentru Transilvania, unde, in lipsa unei colectii
mai mari de retete medievale tarzii sasesti, nu am avut la indeména decat
studierea economiei naturale, care ne-a relevat bogatia alimentatiei sasesti.

« Care sunt asemanarile si deosebirile dintre stilurile alimentare din cadrul claselor
sociale: tarani, mestesugari, oraseni, patricieni (in cazul sasilor) sau seniori (in
cazul germanilor)? Alimentatia diferitelor clase sociale atat la germani, cat sila sagi
este asemanatoare in cazul paturilor sociale inferioare si de mijloc (tarani,
mestesugari, oraseni) si se bazeaza pe alimentele fundamentale, in cazul
taranilor, carnea fiind totusi destul de rar prezentd in meniurile zilnice. In cazul
patriciatului sdsesc si la curtile senioriale putem observa o abundenta, alimentelor
de baza adaugandu-li-se mirodenii, fructe si plante exotice, dulciuri, preparate din
zahar s.a. Bineinteles, si consumul de carne era invers proportional cu cel al
claselor sociale mai sarace, care pe langa lipsa banilor, nu beneficiau nici de
privilegiul vanatorii, activitate ce sustinea multe dintre meniurile Evului Mediu
tarziu. Totusi o deosebire exista intre clasele superioare ale germanilor si sasilor,
dar ea nu consta in calitatea alimentelor consumate, ci in esteticul aducerii si
aranjarii acestora la mese. In cazul sasilor este remarcata o anumita simplitate in
servirea felurilor de mancare ia ospete, in timp ce germanii preferau luxul, inclusiv
in aranjarea meselor festive, dar si in pregatirea felurilor de mancare in diverse
forme si modele estetice.

Arta culinara germana si cea saseasca din perioada Evului Mediu tarziu se
incadreaza in tiparele europene, din punctul de vedere al alimentelor de baza,
specificitatile lor fiind aduse insa de influentele franceze si italiene, pe de o parte, si
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maghiare, romanesti si turcesti pe de alta parte. In comparatie cu evolutia artei culinare
germane, bucataria saseasca din Transilvania a avut un traseu asemanator, cu o
singura exceptie. Arta culinara germana si-a luat avantul inca din secolul al XIV-lea, in
timp ce Transilvania a mai avut de asteptat cateva secole pentru a-si castiga un loc
binemeritat in randul bucatariilor cu specific national.
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Foto 1 Carticica alemana cu mancaruri bune, secolul al XV-lea
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Foto 3 Brutarie de la sfarsitul secolului al XV-lea
Eine Bdckerei, Ende des 15. Jahrhunderts

Foto 4 Miniatura din manuscrisul lui
Rustican von Pierre de Crescens, 1460
Miniatur aus einer Handschnft des
Rustican von Pierre de Crescens, um 1460
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Mihaela GHERGHEL

ALIMENTATIA TRADITIONALA IN
LOCALITATEA GURA RAULUI JUDETUL SIBIU

Abstract: In the first half of the 20" century , traditional food in Gura Raului village
was based on the product of working the fields, on the animals raised in the yard and
on the goods that could be bought from the local market on Saturday. In the market,
they could buy vegetables like: cabbage, carrots, parsley, peppers, green peppers,

tomatoes, vegetables that were not raised by these villagers, not until the middle of
the 20" century.

Polenta was the main dish that was eaten next to almost all the dishes: milk, cheese,

scrambled eggs, soup, beans, cabbage, potatoes or mushrooms.

Bread was a delicacy; on Saturdays they would bake seven loafs of bread, one for each
day of the week. Next to the bread, they would bake a pie having as filling: cheese,

cabbage, onion or fruits (during the autumn).

The other ingredients for the dishes were: milk from the cows, the buffaloes or goats;
eggs from the fowls, meat from the cow or calf, the lamb at Easter, and the goat kid at
the Epiphany, the pig at Christmas. They would only eat meat on Sundays, during
the rest of the week they would only eat milk, eggs and vegetables. There were few
fruit-bearing trees, and most of the fruits were eaten raw or baked in pies.

Ritual dishes remained longer in the life of the community, materialized in certain

recipes that all the community respected, be it feasting time, holliday, baptism,

wedding or funeral.

Gura Raului. Sat din Marginimea Sibiului

.La poalele Carpatilor, dinspre Sibiu, se intinde un sir de sate romanesti.
Locuitorii isi zic margineni, fiindca ocupa partile marginase intre Romania si Ardeal.
Ei se considera cea mai nobila ramura a poporului roméan si cine-i cunoaste le da dreptul,
caci nicaieri nu gasesti oameni cu 0 mai buna stare ca pe acesti oieri boieriti de prin
partile Rasinari, Gura Raului, Saliste si Poiana, nicaieri nu auzi vorbindu-se o limba
roméaneasca mai bogata ca acolo. Este parca o rasa mai aparte, care si-a pastrat mai
multe insusiri strabune, trasaturile mai marcante si mai armonioase ale fetii, frumusetea
si varietatea portului, dorul de pribegie si dragostea de cantec sijoc.” llarie Chendi'.

Localitatea Gura Raului se afla la altitudinea de 554 metri, suprafata comunei
fiind de 61,45 ha, hotarul agezarii este de 9361 ha, avand 574 ha teren arabil, 1387 ha
pasune, 734 ha de fanate, 6378 ha paduri, teren neproductiv 286 ha, livezi 2 ha. Din
aceste date observam si importanta pe care o au ocupatiile traditionale in viata
comunitatii: paduraritul este ocupatia de baza, alaturi de cregterea animalelor si
cultivarea pamantului: ,Datorita faptului ca 74.9% din terenul economic al comunei era
constituit din paduri, lucrul la padure era un mijloc principal de castig, in anul 1844
existand 200 de joagare™. Referitor la cregterea animalelor, in anul 1940, in Gura

'Dumitru Arsenie, Gura Raului. Sat din Marginime, Sibiu, 2000, p. 5.
2Ibidem, p. 25.
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Raului erau 6563 animale, din care: 1468 bovine, 3421 ovine si caprine, 1285 porcine,
386 cabaline’.

La mijlocul secolului al XX-lea erau 3795 persoane, agricultura fiind una din
ocupatiile de baza ale gurenilor; in anul 1957, 4,5% dintre gureni erau angajati particular
pentru muncile cu caracter agricol, astfel ca din 986 gospodarii, 685 erau de agricultori’.

In anul 1959 functionau 6 uleinite, unde se ficea ulei din seminte de in, bostan si
floarea soarelui, in ziua de astazi mai exista o piua de ulei functionala, la care gurenii
fnca maifac ulei din seminte de bostan.

Alimentatia traditionala in Gura Raului

in prima jumatate a secolului al XX-lea, pana inspre mijlocul aceluiasi secol,
alimentatia in localitatea Gura Raului se baza pe roadele muncii agricole, pe animalele
aflate in gospodaria fiecérei familii si pe marfa ce se vindea in piatd, sambata:
zarzavaturi $i lequme (varza, morcovi, patrunjel, rosii, gogosari, ardei). Acestea s-au
cultivatin a doua jumatate a secolului al XX-lea.

.Intre culturile agricole s-au aflat, inca din secolul al XIV-lea, pe primul plan, graul,
orzul, ovazul si meiul, acesta din urma constituind, pana la introducerea porumbului,
baza alimentara cerealiera, pastrandu-se de la el denumirea de malai pentru faina de
porumb™. ,Porumbul (a fost) introdus intre culturile agricole, in secolul al XVll-lea, dar
raspandit Tn zona Marginimii Sibiului, mai ales in secolul urmator si cultivat de atunci
neintrerupt™.

Produsele vegetale folosite la prepararea hranei si mancarurile ce se
preparau din acestea

Alimentul de baza era mamaliga, ce se prepara de doua si chiar de trei ori pe zi.
Dimineata, ,la pranz”- dupa cum se numea aceasta mancare -, se manca mamaliga cu
lapte, cu branza sau cu paparada. La amiaza, se manca alaturi de ciorbe de cartofi,
urzici (primavara), fasole frecata sau scazuta, varza, sau alaturi de tocanite de cartofi,
de bureti. Chiar si in perioadele de post, mamaliga era alimentul de baza cu care se
hraneau oamenii, cand, alaturi de mamaliga, se gateau ciorbele de post, fasole frecata,
tocanita de cartofi, sarmale de post sau alte preparate ingenioase. Seara, in cazul in
care se facea o alta mamaliga calda, se facea un cocolos cu branza, se manca cu lapte
acru frecat cu lapte dulce, sau doar mamaliga cu lapte. Mamaliga rece se manca si
alaturi de branza, lapte acru, sau ce aramas de la masa de amiaza.

Din natura se culegeau urzici, scalcii (laptuca), stevie (toate acestea preparate
sub forma de ciorbe sau scazute), bureti si ciuperci (prajiti direct pe plita cu slanina si
branzain ei), fructe de padure: coacaze, zmeura, afine.

La camp sau la padure se lua mamaliga rece si paine, alaturi de alte alimente sau
preparate: oua fierte sau paparada, branza, carne de porc din ,unsoare”, fasole frecata,
tocanita de cartofi.

Prepararea painii

Painea avea un loc privilegiat in alimentatia traditionala, fiind privita ca o
delicatesa. O felie de paine de casa, sau un colacel mic impletit ce se facea pentru copii
era un desert mult agteptat. Bucuria era si mai mare cand se cocea cuptorul de paine (de
obicei sambata), ca nu se facea niciodata paine fara sa se faca si o placinta, tot din aluat

*Ibidem, p. 165.
“Ibidem.

*Ibidem, p. 166.
®Ibidem, p. 167.
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de paine, umpluta cu ceea ce se gasea in casa: branza, varza acra, ceapa, sau, toamna,
cu fructe: mere sau prune; sau se faceau lichii goale cu ou, smantana si zahar deasupra.
Ceapa sau varza pentru placinte se caleau pe foc taiate marunt cu bucatele de slanina gi
piper, se imbracau in aluat de péine si se punea la copt direct pe vatra.

Tn anii Tn care nu se ficea mult graul, sau la familiile care nu aveau suficient, se
macina impreuna cu orzul, se foloseau si cartofi fierti la aluatul de péine, sau se combina
faina de grau cu faina de porumb (oparita pentru acest aluat). Pentru painea care se
facea cu cartofi se foloseau cam 20 de cartofi fierti la un cuptor de 10 paini.

Aproape fiecare gospodarie avea cuptor de paine, multe se pastreaza chiar gi
astazi cand, gospodinele mai fac ,paine de casa”. Se cocea un cuptor de paine o data la
saptamana, iar uneori la doua saptamani, cand nu prea se gasea grau. Focul in cuptorul
de paine se facea cu lemn de salcie deoarece, astfel, coaja painii era mai moale.

Aluatul se framanta in troaca, in aceasta se cernea faina, se punea sare Si
,maiaua” - aluatul pastrat din cel anterior, ce se inmuia cu apa calduta, se framanta, se
lasa sa dospeasca, se ,holzau” (se formau) painile apoi se puneau pe o fatd de masa, se
maildsau putin la dospit, dupa care se puneau direct pe vatra in cuptorul incins.

Timpul de framantare a aluatului era intre o ora si o ora gi jumatate pentru a fi bun.
La o jumatate de ora dupa ce s-a framantat, cand aluatul incepe sa dospeasca, se face
focui la cuptor. Cand cuptorul era gata incins, jarul se trage la gura cuptorului cu ,dargu”.
Se spala vatra cuptorului cu ,matauzul” (carpe inmuiate Tn apa).

Se punea apoi fiecare paine pe lopata de paine si se introducea in cuptor. Painea
statea cam doua ore in cuptor, lajumatatea timpului ele se miscau pentru a nu se lipi una
de alta sau de vatra. Cand painea era coapta, se scotea cate o paine si se batea coaja,
procedeul fiind repetat pentru fiecare. Péinile se lasau sa se raceasca pe masa,
acoperite cu o fatd de masa, apoi se puneau in pivnita, Tnapoi in troaca de paine
curatata, acoperite.

Din aluatul de paine se puteau rupe si scoverzi care se frigeau in ulei (de post)
sau in unsoare (de dulce).

Cojile arse de la paine se dadeau |la animale, iar cele care nu erau arse se
mancau cu cafea, cu ceai, cu chisalita etc.

.Cafei negru” era denumirea data ,cafelei” facuta din coji de paine astfel: se
fierbea apa, se punea o mana de coji de paine, se adauga lapte si zahar.

Prescurile pentru biserica le facea o femeie numita prescurérita; la aceasta
duceau oamenii faina de grau, iar eafacea prescurile.

Prepararea hranei din produse animale si peste

Pe langa paine si mamaliga, celelalte alimente de baza erau asigurate de
animalele pe care le avea in ograda fiecare gospodar: laptele de la vaci, bivolite, capre;
oua de la gaini; branza de la oi; carne de la porcul ce se taia inaintea Craciunului, de la
gaini (care se taiau mai rar, in anumite situatii - cand era bolnava gaina, pentru copii sau
batrani, sau pentru lauza); de la vaca sau vitel (cand majoritatea carnii era tocmita la
rude si vecini inca fnainte de a fi sacrificat animalul); de la miel la Pasti, sau de la ied la
Rusalii.

Carnea se cumpara sambata sau spre sfarsitul saptamanii si se gatea mai ales
duminica, cand se facea ciorba sau supa si friptura sau tocana. Se putea cumpara carne
de la belitor’(macelari), sau de la cei ce taiau vaca sau vitel.
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Peste se manca intotdeauna la dezlegare la post; se gasea peste sub forma de
saramura din care se facea tocana cu ceapa sau se frigea, iar din cap si coada se facea
ciorba; peste proaspat (pastrav) se prindea de pe Cibin, acesta se prajea si se manca cu
mujdei de usturoi, sau se facea pane cu aluat din ou gi faina.

Prepararea laptelui de oaie

La stana, oile se mulgeau de doua ori pe zi: dimineata si seara; dupa ce era muls,
se dadea cheag la lapte cand era inca putin cald. Cheagul sau ranza era stomacul
mieilor care Tnca nu au mancat iarba, cu sare in el. Dupa o jumatate de ora, de cand se
dadea cheag la lapte, acesta trebuia sa se inchege, se sfarama din maini i se lasa sa se
stranga iar; se aduna apoi cu mana, se punea o fatd de masa pe sub el, apoi se puneain
crinta; aici se mai strangea de trei ori, pe masura ce se scurgea de zer, apoi se punea o
greutate pe el. Zerul care se scurgea se punea la fiert pentru a se face urda.

Dupa ce se scurgea casul, se punea n celar (cu rol de magazie) pe un pat de
scandura de brad; aici se lasa o saptamana sa dospeasca; era intors din cand Tn cand,
de pe o parte pe alta; se zdrobea pe crestdu, se framanta cu sare (la 30 kg de cas se
punea 1/2 kg de sare). Branza se indesa apoi in burdufi din piele de oaie, curatati foarte
bine, rasi cu cutitul (partea de interior fiind partea pe care a fost blana). inainte de a se
pune branza in burduf, se punea o mana de sare in el, frecandu-se pentru a ajunge pe
intreg interiorul. Initialele proprietarului branzei (cel caruia 1i venise randul la muls) erau
scrise pe burduf cu ajutorul funinginii de pe ceaune. Untul de oaie se facea din ultimul zer
care se scurgea din cas, acesta fiind mai gras.

Hrana ciobanilor la stana

Mancarea ciobanilor la stana se baza pe lapte, branza, jintitad si mamaliga.
Se facea mamaliga dimineata si seara $i cocoloage cu branza; se manca mamaliga cu
lapte.

Ocazional se gatea varza, tocana de cartofi, tocana cu carne de oaie sau s/oi de
oaie (carnea de oaie se fierbea in apa, apoi se prajea in grasimea ei).

Din mancarurile specifice la stana amintim doar:

Ciorba cu rantag, care se prepara din morcovi, patrunjel, cartofi, iar la sfarsit se
punea rantas (faina prajita in unsoare).

»,Clepezdu” este un preparat consistent gatit astfel: se pune unt in ceaun, se
sfarama cas dospit, se pune putina fainad de mamaliga, sare dupa gust si se serveste
cald.

»jopse’™- se pune unt in ceaun, apoi un rand de mamaliga, un strat de branza,
mamaliga, branza si deasupra smantana.

Balmos - un strat de mamaliga, peste el un strat de branza, iar mamaliga si
smantana deasupra.

Ca acritura pe langad mancare se servea jintitd acrd (zer cu urda), luata din
ceaunul in care fierbe zerul pentru urda.

Mancarea se serveain,dioabe”, castroane de lemn.

Fructele folosite la prepararea hranei

La Gura Raului erau putini pomi fructiferi (meri, peri, pruni, ciresi, nuci), dat fiind si
procentului mic al livezilor, din cele 2721 ha, doar 0,7% erau livezi. Majoritatea fructelor
se consumau in stare cruda, sau se foloseau ca umplutura la placinte (mere, pere,
prune), iar unele erau conservate pentru iarna prin uscare: intregi (prune, nuci) sau
feliate (mere si pere), pastrate in stare naturala (mere si pere, puse pe paturi in pivnita),
sau conservate in dulceturi $i gemuri (magium de prune, sau magium cu prune, mere gi
pere; dulceata de prune cu sdmburi de nuca, dulceata de zmeura).
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Fructele mancate cu paine sau mamaliga in perioadele de post erau printre
mancarurile de baza n aceste perioade: cativa sdmburi de nuca cu paine, mere si pere
coapte mancate cu paine; prune, mere i pere uscate, fierte in apa si mancate cu
mamaliga.

Din coacaze se prepara un sos special ce se servea cu carnea din supa la prima
cinade la nunta.

Metode de conservare a alimentelor

Pentru a avea cele necesare traiului se muncea tot timpul anului, iar pentru a
trece cu bine de iarna, un gospodar trebuia sa aiba la sfargitul toamnei urmatoarele:
grau, porumb si cartofi cat sa-i ajunga pana la urmatoarea recolta, cel putin 100 de verze
in ,cada” (butoi), o dubla de fasole, un porc de peste 100 de kg (la o familie de 4-5
persoane), fructe si legume conservate cat sa-i ajungad pana cand se putea culege
urmatorul rod al pamantului. '

in ,chimnita” erau paturi pentru mere si pere, pat pentru cartofi, un loc mai mic
pentru ceapa, un loc cu nisip in care se tineau morcovi si patrunjel, cada cu varza,
muraturile, dulceturile.

In pod se agatau saculeti cu fasole pastai oparita si uscata, cu fasole boabe,
saculeti cu ,burdugei”, prune uscate in cuptor, saculeti cu mere si pere feliate si uscate.

Dulceata se facea din prune de Bistrita, astfel: se punea in apa de var si se lasau
acolo pana cand se limpezea apa (acest lucru le facea sa se pastreze tari), se scoteau
samburii §i se punea in fiecare pruna samburi de nuca proaspata decojiti; se adauga un
pahar de apa, zahar si prunele lafiert.

Se prepara si un magium din mai muite fructe: prune, mere, pere si zahar si se
punea in oale mari de pamant; cand se manca, se intindea pe paine.

Prunele se si uscau pentru iarna, numindu-se ,burdusei”, pentru a se usca se
puneau de 2-3 ori in cuptorul de paine; dupa ce se scotea painea, se puneau in saculeti
de panza si se agatau in pod.

Mere si pere se feliau si se puneau pe tava in cuptor pentru a se usca pentru
iarna. Merele si perele taiate felii se ingirau si pe ata pentru a se usca, pe poarta surii sau
pe casa; dupa ce se uscau se puneau intr-un sac de panza si se agatau in pod. Se
pastrau siintregi, puse pe paturi in pivnita.

Procedee de conservare alegumelor, fructelor si a zarzavaturilor:

1. Tn stare naturala: - In pivnita: - pe paturi de scanduri: - cartofi, ceapa
- mere, pere
- In nisip: - morcovi, patrunjel
2. Prin uscare: - la temperatura normala: - intregi: - nuci, fasole boabe, ardei iute
- feliate: - ingirate pe ata: - mere, pere
- la temperatura ridicata: - in cuptorul de paine
- intregi: - prune
- feliate: - mere, pere
3. Prin oparire si uscare: - fasole verde
4. Prin fermentare: - la rece: - prin jintuire: - varza
- la cald: - prin oparire si fermentare: - gogosari, gogonele,
castraveti
5. Prin fierbere: - dulceturi: - de zmeura, de prune cu samburi de nuca proaspata
- magiumuri. - de prune, de prune cu mere Si pere
- compoturi: - de gutui (rar)
- sirop: - de zmeura.
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Mancarurirituale

Au existat (si Tnca mai sunt respectate) anumite perioade sau zile, in care s-a pus
un accent special pe alimentatia traditionala; meniul din aceste zile s-a diferentiat de
meniul zilelor obignuite tocmai pentru a aduce un plus de traire sufleteasca si prin prisma
obiceiurilor alimentare, alaturi de obiceiurile bisericesti. Comunitatile si-au cristalizat
anumite obiceiuri gi reguli proprii prin care isi exprima identitatea etnica, culturala dar si
pe cea religioasa. Daca apartii unei anumite comunitati, vei urma indeaproape obiceiul
mogtenit de la inaintasi de a te comporta intr-un anumit fel, inclusiv din punct de vedere
culinar, aratandu-ti apartenenta la un anumit grup, dar si constituind in acelasi timp
acestgrup.

Meniul special pastrat in anumite zile sau perioade este unul de ingradire sau
restrangere a numarului de alimente ce pot fi consumate, de exemplu perioadele de
post, in care nu se mananca produse lactate, oua sau carne, nici derivate ale acestora;
sau poate fi un meniu mult mai bogat decat cel al unei duminici, de exemplu la
sarbatorile mari gila zilele insemnate.

Zilele de post erau multe; acestea erau respectate cu sfintenie, chiar gi de catre
copiii mici, inclusiv zilele de miercuri si vineri de peste an. Zilele al caror meniu se
imbogatea prin consistenta mancarurilor erau la sarbatorile mari si la zilele insemnate:
botez, nunta si inmormantare. Factorul economic isi spunea cuvantul, mancarurile
neiesind din saracia sau opulenta instalate si in celelalte aspecte ale vietii fiecarei familii.
Mancaruri de post

Dumicatul - se taiau bucatele de péaine de casa uscata, se puneau intr-un
castron; se turna peste ele apa fierbinte, o lingura de zahar, putin vin gi se punea un
capac peste amestec; in vechime batranii puneau putin otet in locul vinului.

.Zama de capatai” era o ciorba preparata astfel: se prajea ceapa in tigaie, se
punea paprica si paine uscata, se sfarama miez de paine de casa; separat se facea un
aluat din faina si apa, se Intindea o foaie si se punea compozitia preparata in tigaie; se
rula si cu coada la lingura se faceau 4-5 galuste ce se lipeau la capete. Cand fierbea apa
pentru ciorba, se puneau galustele, rantas si bulion; unii obignuiau sa acreasca ciorba si
cu,moare” de varza acra.

Zama”de chimen - se fierbea chimen si ceapain apa, la sfarsit se punearantas.
Cand era servita in farfurie, se punea ,zama” peste bucatele de péine.

Mancare de cartofi - dupa ce se prajea ceapa in ulei se puneau cartofi fierti in
€0aja, rasi pe razatoare.

Tocand de ceapa - se punea ceapa, ulei, bulion sau otet si se fierbea in putina
apa.

,Vutale”- se fierbeau cartofi in coaja, se dadeau pe razatoare, se adauga faina de
grau, sare; din aluat se faceau suluri subtiri; se portionau cam la 6 cm lungime, se
fierbeau in apa cu putina sare; se dadeau prin pesmet rumenit in ulei, iar cand se
serveau se punea zahar pe ele.

~Zama de bou-fiertura din mere taiate sferturi, prune uscate si pere fierte in apa.
Aceasta mancare se servea langa fasole frecata sau se manca doar cu mamaliga.

Sarmalele de post se preparau cu orez, ceapa, cartofi $i morcovi; se calea ceapa
cu morcovii rasi, se radeau si doi cartofi, apoi se adauga orezul fiert, iar cu aceasta
compozitie se umpleau foile de varza pentru a face sarmalele.

Fasolea frecata se manca cu mamaliga si varza acra taiata bucati mari.

Se coceau cartofiin ,brotar” si se bea ,moare” (sucul de varza acra).

Samburi de nuca si paine se mancau in post, fiind o mancare batraneasca.
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Mancarurirituale la sarbatori

La Craciun, preparatele specifice acestei sarbatori se bazau pe carne de porc:
ciorba, friptura sau tocana; se manca carnat, caltabos, jumeri. Ca preparate dulci se
faceau cozonaci si lipii.

Pastile erau serbate cu preparate din miel: drob, friptura, tocanita, ciorba acra, si
preparate dulci: cozonaci i lichii. Drobul de miel se prepara din plamani fierti, ficat crud,
slanina, sare, piper, oud; amestecul se punea in praporul de la miel si se cocea in forma
rotunda, in cuptorul de la soba.

Daca la Pasti se taia mielul, la Rusalii se taia iedul, iar preparatele erau
asemanatoare.

La hramuri credinciosii prezenti la slujba primeau o felie de paine de casa si vin.
Mancarurirituale la zile insemnate: botez, nunta, inmormantare

Botezul copiilor se serba intr-un cadru restrans, astfel ca de cele mai multe ori
erau doar parintii $i nasii de botez; in cazul in care se dorea sa fie mai multa lume, se
chemau si bunicii si unchii copilului. Mancarurile pregatite erau ceva mai bogate decat
cele dintr-o duminica obisnuita; se servea cafea, rachiu, un aperitiv, ciorba si friptura.
Mancarurile erau in functie de puterea economica a familiei, carnea putea sa fie de porc,
oaie sau vitel; iar ca desert se servea pandigpan $i cozonac.

Cand mirele mergea cu parintii la petit la casa unei fete, puteau sa fie serviti cu
lapte acru, lucrul acesta insemnand ca petitorul era respins. Daca era servit cu tocana
de carne, placinte sau scoverziinsemna ca petitorul este acceptat si nunta se va-face.

Pentru logodna, mirii si nagii mergeau la preot cu o sticla de vin i cu scoverzi
prajite in unsoare.

Mancarea pentru nunta era preparata de ,colceritd” impreuna cu ajutoare din
partea celor doua familii care se incuscreau. Cununia se facea duminica, dupa
terminarea Liturghiei, prima masa de la nunta fiind dupa ora 12 cand se punea supa din
carne de vita, gaina si cocos cu galuste; apoi se servea carnea din supa cu sos rosu sau
sos din coacaze pus in cani. La nuntile mari se facea supa cu taitei ,prin spata”, aluatul
pentru taitei fiind dat printr-o spata foarte fina de la razboiul de tesut.

Se mai servea o tocdnita sau friptura de vita sau de vitel. La tocanita de vita se
faceau si galugte din ou, fiina gi smantana, fierte in apa cu sare. in cazul in care tocanita
eradin carne de vitel, se servea fara galuste.

Friptura din carne de vitel (cei mai saraci) sau miel (cei maiinstariti), se prepara in
tavi: se puneau bucatile mai mari de carne, ceapa, usturoi, sare, apa i se puneau tavile
in cuptorul de paine incins; o femeie care era la ajutor, scotea tavile la fiecare sfert de
ora, rotea carnea si o stropea cu ,zaft” (sucul ce ramanea de la friptura).

La cina a doua, orele 12 noaptea, se servea ciorba acra din vitd sau vitel gi
sarmale cu carne de vitd, de porc si orez; se oferea si cozonac cu nuca si cozonac gol.
Sarmalele se fierbeau intr-un vas, iar varza se fierbea separat in alt vas cu slanina.

Painea era facuta de femeile din familile mirilor; cele 30-40 de paini de casa
(3 sau 4 femei coceau cate 10 paini fiecare) se coceau vinerea sau sdmbata, in functie
de celelalte pregatiri. Se faceau doua-trei cuptoare de cozonac. La plecarea invitatilor,
fiecare primea o jumatate de cozonac.

Se bea vin si rachiu (facut din alcool cumparat, stins cu apa si indulcit cu zahar
ars, vanilie gi rom, pentru aroma).

La inmormantare se preparau colaci din faina de grau, impletiti in forma rotunda,
cu cruce pe ei. Pentru copii se faceau colacei mai mici numiti ,pasarele”, care li se
imparteau in curte.
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Seara si noaptea la priveghi se dadea paine de casa, vin si rachiu, ca o cina a
mortului.

Mai demult, la inmormantare, se dadea un colac la fiecare om si servet tesut la
rude; la 6 saptamani si la 6 luni se facea pomana cu mancare unde se invitau doar
rudele, acestora dandu-li-se si cate o traista.

La pomana, se servea ciorba sau supa, carnea se prajea $i se prepara cu
garnitura: pilaf sau pireu, iar ca desert era servit orez preparat astfel: se calea ceapa
intr-un litru de ulei, apoi se punea 5 kg de orez, se adauga apa si sare; dupa ce era fiert
de ajuns, se punea zahar, scortigoara, vanilie, stafide si rom. Un alt desert ce se putea
prepara era orez cu lapte si vanilie. In timpul postului, dupa o ciorba de post, se dadea
fasole cu cartofi, sau fasole cu varza acra.

Obiceiuri legate de alimentatie

Obiceiurile ce implica alimentele sunt legate de credintele oamenilor, in puterea
lor tamaduitoare, in puterea lor de a transmite un mesaj, favorabil sau nu, sau sunt
impuse de practici intiparite in comportamentul unei comunitati.

La Rusalii, oamenii se bateau cu frunze de leustean pe genunchi, pe spate, pe
maini, pe picioare pentru ca sa nu-i doara nimic tot anul urmator. La Lasatul secului toata
lumea facea placinte cu branza. La 14 septembrie, de ziua Crucii, era obiceiul de a face
chisélita cu putin zahar si cu scortigsoara; aceasta se manca in ziua respectiva cu coji de
paine.

La Pasti se taia miel si se prepara ciorba, friptura sau tocana si drob; iar la Rusalii
se taia iedul si se preparau tot aceleasi mancaruri ca si din miel. La Pasti o singura
familie dadea pastile, pe care le framanta o femeie vaduva numita prescuraritd. Painea
se cocea de obicei simbata dimineata.

Untul din luna Iu' mai, cand vacile mancau iarba cu flori multe, era folosit la
prepararea cozonacilor pentru nunti, ,iesea mai bun la gust”. Tot acest unt se punea pe
réni, care se vindecau astfel mai repede. in cazul in care i durea burta pe copii, se
amesteca cenusa in apa calduta si li se dadea sa bea.

Batalugul, batul cu care se batea painea in momentul in care aceasta era scoasa
din cuptor, ramanea in averea familiei. De-a lungul timpului batdlugul acesta se subtiaza
pana devine un fus subtire.

Regionalisme folosite la denumirea mancarurilor, a procedeelor de preparare a
hranei si a ustensilelor folosite la gatit

Batalug - batul cu care se bate painea de casa cand era scoasa din cuptor

Belitor- macelar

Brotar - cuptorul de la soba cu plita

. Burdugei- prune uscate in cuptorul de paine

Cada - butoi in care se punea varza la acrit pentru iarna

Chimnita - pivnita

Chiséatura - untura cu slanina si sare, amestec ce se punea la varza si la ciorbele

de dulce _

Cina a doua - mancaruri servite la nunta, dupa orele 12 noaptea, cand se servea

ciorba acra si sarmale

Curechiu-varza

Dargu - instrument de lemn cu care se scotea jarul afara din cuptorul de paine

Dioaba - castron de lemn din care se mancala stana

Dresatura - sos facut din faina si smantana
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Hobal - razatoare

»o€e holzau”- se dadea forma la aluatul de paine

Jeruitor - instrument de lemn cu care se misca jarul in interiorul cuptorului de
paine

Magium - gemde prune

Péapéarada-omleta de oua

Pasérele - colaci mici impartiti copiilor la pomeni

Prajala - ceapa calita cu morcovi si paprica

Tipsie - tava de metal

Urluiala - amestec de faina pentru animale (grau, orz, secara, porumb)
»Zaft”-sucul ce ramanea de la friptura preparata in tavi, in cuptorul de paine
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Paine coapta in cuptor,
troaca in care s-a framantat si suportul trocii
Bread baked in the bake-oven,
the trough to knead bread into

Maia din aluat de paine
The leaven made of dough
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dr. Andreea Petra BREZAN

DOUA BISERICI DE LEMN
DIN SATELE SCHELA $1 HOREZU (JUDETUL GORJ).
O CERCETARE PRIVIND IMAGINARUL RURAL ROMANESC
DIN SECOLUL AL XIX-LEA

Abstract: The iconographic programmes of two churches from the district of Gorj is .
subjected to a comparative analysis. Related to their hram (religious name) and the
settlements in which they are situated, the two churches are: St. Nicholas (in the
village of Schela) and The Dormition of Our Lady (in the village of Horezu).
This analysis reveals the imaginary of the rural world of Gorj in the XIXth century.
The votive pictures reflect the aspiration of the individual and kin group self to affirm
itself by being included in the collective memory and integrated into an upper
spiritual reality, highly appreciated by the Romanian mediaeval society. At the same
time, they make up a plurivalent ~ ethnographic, aesthetic, and psycho-social -
document, at the junction between the folkloric and the post-Brancovenean art.

Mentiuni anterioare si elemente noi ale ansamblurilor murale analizate

Edificarea si inzestrarea bisericilor de lemn in contextul social al veacurilor
trecute cerea reale eforturi din partea comunitatilor satesti. Sensul edificérii se releva in
necesitatea comuniunii, In firescul si esentialitatea exprimate mai ales in raportul cu
sacrul, spiritualitatea din care se nasgte adevarata creatie, ,singura realitate care nu
poate fi improvizata si nici masluitd”'. Dintre cercetétorii picturilor murale din Oltenia
secolului al XIX-lea, care au analizat intr-o oarecare masura si o parte din picturile
bisericii Sfantul Nicolae din catunul Cornet, satul Schela’, cea dintai este Teodora
Voinescu care publica in 1954 in SCIA articolul .Elemente realiste in pictura religioasa
din regiunea Craiova”, insa este o descriere generala care vizeaza un grup de

' Mircea Eliade, Profetism roméanesc, Editura Roza vanturilor, Bucuresti 1990, vol. 1, p. 153.

* La 13 august 1755 Staico Reanghea hotaraste muntele Zanoaga intre mosnenii din <<Schila gi
Porceni>>. Martorii batrani au jurat <<luand paméant>> (in poald sau in traistd pe spinare).” Vasile
Carabis, /storia Gorjului, Editura Editis/Romfel, Bucuresti, 1995, p. 57. Informatia legata de procedura de
juramant este extrem de pretioasa pentru istoria dreptului cutumiar romanesc; era cunoscuta, insa se
pare ca aceasta este singura marturie scrisa. Numele ,schela” inseamna ,hotar”, conform Istoriei
romanilor (Academia Romana, vol. 6.), p. 216, dar si ,piata pentru diferite marfuri” - ,.Din <<Glosar de
cuvinte dialectale din Banat>> literele S si $” -, Lucian Costin, Arhivele Olteniei, an Ill, 1924, nr, 15,
p. 382. Fiind plasat in plaiul Valcanului, aproape de vechea granita dintre Gorj si Transilvania, denumirea
satului comprima o veche functie. In studiul ,Hotarele Olteniei” (Arhivele Olteniei, 1937, an XVI, nr.
92-94, p. 251) lon Donat precizeaza ca la 1741, linia granitei dintre Oltenia si Transilvania se modlfca Si
trece pe sub munti, cei din aceasta zona fiind numiti: ,Chindecul al Vulcanilor de la Schela.” Generalul
von Bauer noteaza in Memoriile sale, 1778, numele simple ale localitatilor Gorjului, aproape toate cele
de astazi, Tnsa In cazul Schelei asociaza si numele muntelui in care se integreaza, numind-o: ,Skela
Waulkanolui” —, Oltenia dupa memoriile Generalului von Bauer (1778)", Constantin |. Karadja, in Arhivele
Olteniei, an lll, 1924, nr. 15, p. 417. O parte a populatiei satului Schela este rezultatd din migratiile
romanilor transilvaneni, numiti in secolele trecute ,ungureni” —Vasile Carabis, op. cit.,p. 107-108.
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monumente’.

Nu stim daca datarea 1829-1830 pe care o specifica Teodora Voinescu se refera
la registrul inferior din pronaos din care face parte fotografia aferenta articolului (perete
nord), sau daca imaginea publicatd a fost considerata reprezentativa pentru intreg
tabloul votiv (respectiv cele doua registre ctitoricesti ale pronaosului).

In cartea ,Pictura votiva din
nordul Olteniei (secolul XIX)",
publicata in 1968, Andrei Panoiu le
mentioneaza la capitolul ,Portrete
de ctitori tarani”, alaturandu-le
descrierii picturii unui alt
monument?.

Biserica Schela Comet.
Fragment din tabloul votiv cu ctitorii
tarani — T. Voinescu
- pronaos, registrul inferior, perete nord
The Church from Schela Cornet

Nici Andrei Panoiu nu face distinctii in cadrul tabloului votiv de la Schela, iar
fotografiile publicate apartin tot registrului inferior. Autorul considera ca portretele sunt
.datorate lui Costache zugravu (...), datate 1856". Tinand cont de specificitatea
subiectului studiat de Andrei Panoiu, de etapele diferite de realizare ale picturii si de
diferentele stilistice din cele trei incéperi ale bisericii, probabil s-a referit doar la pronaos.

* Teodora Voinescu Elemente realiste in pictura religioasa din regiunea Craiova, n ,Studii si cercetari de
istoria artei”, |, 1-2, 1954, p. 70-72: ,In regiunea Craiova se intalnesc portrete de ctitori tarani in bisericile
din Schela Cornet (1829 + 1831), Ciocadia (1850), Baltisoara (1864) (...), Campofeni, Titirlesti. Desenul
schematic al acestor figuri de ctitori tarani tradeaza ce e drept, din partea mesterilor locali o oarecare
lipsa de pregatire tehnica. Ele marturisesc insa o conceptie artisticd mai realista decat aceea a artei
bisericesti in general, conceptie foarte apropiatd de aceea a creatiilor de artd populara. Ei observa,
inregistreaza si redau adevarul obiectiv, aspectul costumelor de pilda, in toate detaliile lor pana la cel mai
mic amanunt”.

* Andrei Panoiu, Pictura votiva din nordul Olteniei, Editura Meridiane, Bucuresti, 1968, p. 25-26: ,Viziunea,
schema compozitionala, stilizarea si expresivitatea portretului din aceste tablouri poartd amprenta
decorativismului specific artei populare. Cu toata spontaneitatea desenului si simplitatea trasaturilor,
megsterii au reusit sa surprinda o intreaga complexitate de caractere in fizionomiile personajelor,
insuflandu-le totodata o nota de narativism. Portrete asemanatoare, datorate lui Costache zugravu, mai
bogat tratate, ntalnim la biserica de lemn din Schela — Gorj datate 1856, executate pe panza (fig. nr. 51-
53). Ele suntrealizate pe un fond alb, cu un desen in care culoarea intervine cu pretiozitate, numai pentru
sublinierea anumitor detalii in piesele de costum. Stilul si cromatica acestor tablouri creeazd un
ansamblu armonios cu decoratia arhitecturala ca si cu piesele de mobilier policromat din interior.
Siluetele personajelor sunt foarte alungite. Aici se pastreaza tipul costumuiui popular gorjenesc de la
mijlocul secolului trecut, Tn care se remarca, prin unele elemente decorative, influenta uniformei de
panduri.”
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G

B 3 A 6 ¢ T TR AR S Andrei Panoiu
- tabloul votiv din registrul inferior - pronaos,
perete nord:
.53. <<llinca, sofia lui Alexie Schileru>>,
detaliu, Biserica din Cornetu-Schela”,

pronaos, registrul inferior, perete nord

Detaile, Narthex, north wall

Alexie Schileru, detaliu, pronaos perete nord

loana Cristache Panait prezintd o
descriere sumara a programului iconografic,
accentuand elementele legate de arhitectura
(plan, elevatie, elemente constructive, decoratia
sculptatad)’. Autoarea apreciaza ca ,zugravul de
la 1829 este posibil sa fi revenit si in 1856, si de
nu va fi Constantin din Balesti, este cu certitudine
un altul din echipa sa”. Din spusele celor doi
cercetatori putem considera ca zugravii Bisericii
din Schela apartineau aceleiasi ,scoli”, aveau o formatie asemanatoare si macar au avut
tangente cu unul dintre celebri zugravi itineranti in Gorj si Vélcea, originari din Balesti,
daca nu proveneau chiar din satul amintit.

Catagrafia din 1840 consemneaza ca pictura murala a fost realizata in 1829, data
sﬁnt,iriia- 5 decembrie si ctitorii: Dinu Hars, Dumitru Beurean’, Barbu Balmasi si Alex
Mosila".

* loana Cristache Panait, Arhitectura de lemn din judetul Gorj, Editura ARC 2000, Bucuresti 2001,
p.287-288.

* Ibidem.

" Documentul citat anterior, legat de hotérnicia dintre satele Schela si Porceni, datat 1755, mentioneaza
intre numele mosnenilor ,care au maérturisit” pe: ,lon Beuran ot tam, Patru Harsulescu ot tam”
(din Schela) - |. Popescu-Cilieni si lon Donat, ,Documente oltenesti felurite”, in Arhivele Olteniei, an XVI,
1937, nr. 92-94. Un alt document de hotarnicie intre satele Schela si Vaideeni, consemneaza in 1792
descendenti din aceleasi neamuri: ... i Codin Harsu cu cetasii lui, (...) Alexandru Beuran cu cetasii lor”,
hotdmicia facandu-se ,dupa cum scrie si in ocolnica Schilearilor ce o au...” (mognenilor din Schela) —
I. Popescu-Cilieni ,Documente din Oltenia”, in Arhivele Olteniei, an XVII, 1938, nr. 97-100, p. 334.
Desi aceste nume par sa desemneze doua familii vechi din Schela, ctitorii bisericii consemnati in pisania
din 1829 nu sunt zugraviti pe peretii pronaosului.

® loana Cristache Panait, op. cit., p. 287-288.
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Concluzia datelor mentionate, referitoare doar la pictura pronaosului Bisericii din
Schela nu este unitara. In studiul amplului tablou votiv desfagurat in pronaos trebuie
revenit asupra problemei legate de cele doua santiere, cunoscute oficial, de renovare a
monumentului — 1829 si 1856 — si a faptului ca pictura murala nu este semnata de un
anume pictor in nici una dintre etape si nici pisaniile sau catagrafiile anterioare nu
specifica carei perioade i apartin diferitele zugraveli. Cele doua registre picturale care
se desfagoara in spatiul pronaosului necesita un studiu amanuntit in primul rand datorita
calitatilor artistice, dar si din prisma valorii lor documentare — sociale gi etnografice. Prin
studierea detaliilor de realizare tehnica a picturii, prin elementele stilistice si detaliile
vestimentare se pot diferentia doua etape de realizare a registrelor din pronaos.

Data 1829 apare pe icoana arhanghelului Gavril de pe usa diaconeasca. O parte
insemnata a ansamblului mural a fost realizata in aceasta prima consemnare oficiala. in
1856 biserica este supusa din nou unei reparatii si in acelagi timp este zugravit partial
pronaosul, cu noii ctitori, precum si pictura exterioara pe peretele de vest.

O inscriptie neremarcata de cercetatorii anteriori, situata in pronaos, pe grinda de
sub timpanul de est, prezinta data 1809. In acelasi timp, atat cat se mai poate citi in
inscriptiile atagsate portretelor, nici unul dintre numele mentionate in pisanie nu se
regaseste in tabloul votiv inferior si nici in timpanul de vest in care, pictura bine
conservata, permite citirea numelor. Cine, dintre ctitorii unui lacas, nu si-ar fi dorit un
portret pentru vesnica pomenire in cadrul bisericii, in cazul In care acesta se putea
realiza? Aceasta discordanta intre numele mentionate in pisanie si cele regasite pe
peretii pronaosului, ne duce firesc spre concluzia ca pictura murala votiva, degi realizata
in doua etape, nu apartine celei in care a fost realizata pisania, respectiv anul 1829 si ca
a mai existat o etapa de zugravire, neconsemnata in documente si, probabil, o alta
pisanie.

Biserica din Schela,

pronaos, perete est — inscriptie

i The Church from Schela, Narthex, east
¥ wall - Inscription

Rozeta solara, chenarul usii pronaos-naos
Sun rosette,
frame of the door between narthex and nave
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Pe chenarul usii dintre pronaos si naos este zgariat semnul rozetei solare,
asemanator motivelor cioplite la baza ancadramentelor usilor, cu siguranta semnatura
unuia dintre mesterii lemnului care au lucrat la realizarea sau reparatia bisericii.

in cazul Bisericii Adormirea Maicii Domnului din satul Horezu®, comuna
Turcinesti, cercetatorii picturii murale au facut referire exclusiv la fragmentul realizat in
exteriorul monumentului care il infatiseaza pe ctitorul Dumitru Dijméarescu calare™.

Conditiile de conservare incorecte au dus la starea de degradare avansata a
acestui fragment, considerat exemplar si mentionat de cei care au studiat fenomenul
picturii religioase din Oltenia veacului al XIX-lea. Fotografiile publicate de Teodora
Voinescu si Andrei Panoiu sunt singurele care prezinta fragmente din pictura celor doua
biserici. loana Cristache Panait in Arhitectura de lemn din judetul Gorj a prezentat doua
fotografii preluate din Andrei Panoiu™.

Starea actuala a fragmentului:
T. Voinescu — ,Biserca din (...)
satul Horezu, Dimitrie Dijmarescu”

Present state of the fragment:
T. Voinescu - ,The Church from (...)
Horezu Village, Dimitrie Dijm&rescu”

® Pentru a clarifica eventuala confuzie cu oragul Horezu din judetul Valcea, comuna Turcinesti din judetul
Gorj este situata la aproximativ 13 km de orasul Targu Jiu i la 1 km de satul Schela.

" Teodora Voinescu, op. cit., p. 69: Autoarea 1l asociaza descrierii bise<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>