HABITATUL SI ALIMENTATIA TRADITIONALA DIN ZONA
PLATOULUI GHETARI, TARA MOTILOR (JUD. ALBA)

ADRIANA TUTUIANU
Muzeul National al Unirii Alba lulia

Traditional Habitat and Food in the Area of the Ghetari Plateau, Tara Motilor
(Alba County)
ABSTRACT

Situated at 1100 m altitude and framed by the rivers Garda Seaca and Valea Ordacusei, the
Ghetari plateau appears in tourist guides, mainly thanks to the famous cave called Ghetarul de la
Scarisoara. The villages of Ghetari, Biharia, Dealu Frumos, Dealu Ordacusei, Garda Seaca,
Hanasesti, Huzaresti, Izvoarele, Mununa, Ocoale, Plai, Plisti, Scoarta, Snidesi, Sucesti belong to
the commune of Garda de Sus.

The area of the settlements with scattered households, called villages — “cranguri”, is the
mountainous massif of the Apuseni Mountains, and includes the villages of Tara Motilor (the
upper basin of the Aries Mare, from Bistra upwards), Tara Abrudului (the gold-bearing quadrangle
whose sides run between Baia de Aries, Abrud, Baia de Crig and Sacardmb), Mocanimea (the
middle basin of the Aries Mic).

The first types of seasonal shelters — “mutaturile” — appeared on the mixed farming
properties in the groves that often mark out the terraced shoulders of the valley sides, the small
hanging basins and the fragments of platforms. The real meaning of the term is to move shepherds
and animals for grazing and wintering.

The architecture is simple, like most of the houses in the Apuseni Mountains, based on the
construction system of joists joined at the corners and with a rafter roof covered with straw or
shingles. Recently, however, due to changes in the living conditions of the local people, there has
been a trend towards an increase in the number of rooms in new houses, the starting point being
the three-room house, rising to five or six. It can be seen in most new houses how the creativity of
the craftsmen has diminished both in terms of reasonable aesthetic solutions and in terms of
correct functional and economic solutions.

The basic foods were bread and polenta; consumption of polenta was much higher until
1990 when it was made every day because corn was always cheaper than wheat and polenta was
prepared faster and easier than bread. Oil was made only from flax and hemp seed, but in tiny
quantities, and was consumed only during the fasting season.

Highland households had more dairy products available, commonly used either at the
morning meal, or at supper, but in this case for five months of the year the whole family was
dependent on milk given by 1-2 cows or 3-4 sheep, but even this was so little that they had to
curdle it.

Meat consumption was largely regulated, in most households, by traditional seasonal
slaughtering, some linked to the cycles of the most important holidays: pigs for the winter cycle,
lambs for the spring cycle, poultry in summer, cattle all year round.
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Situat la 1100 m altitudine si incadrat de raurile Garda Seaca si Valea
Ordancusei, platoul Ghetari figureaza in ghidurile turistice in principal gratie
Vestitei pesteri numite Ghetarul de la Scarisoara. Este vorba de satele: Ghetari,
Biharia, Dealu Frumos, Dealu Ordancusii, Garda Seaca, Hanasesti, Huzaresti,
Izvoarele, Mununa, Ocoale, Plai, Plisti, Scoarta, Snide, Sucesti, apartinatoare
comunei Garda de Sus®.

Procesul tot mai intens al populérii s-a desfasurat treptat, pe parcursul mai
multor secole, printr-un fenomen de ,,roire” continua a populatiei romanesti din
aval in amonte, datorat atat sporului natural al populatiei, cat si dificultatii
intampinate de locuitori in ceea ce priveste valorificarea terenurilor agro-
pastorale, tot mai indepartate de gospodarii, obtinute prin despaduriri, astfel
formandu-se satele izolate sau risipite?.

Tipurile de asezari

Aria de raspandire a asezdrilor cu gospodarii risipite, numite sate-
cranguri, este masivul muntos al Muntilor Apuseni. Ea cuprinde satele din Tara
Motilor (bazinul superior al Ariesului Mare, de la Bistra in Sus), Tara Abrudului
(patrulaterul aurifer ale carui laturi se inscriu intre Baia de Aries, Abrud, Baia de
Cris si Sacaramb) si Mocanimea (bazinul mijlociu al Ariesului Mic)®,

Regiunea rasariteana a Muntilor Apuseni coincide in mare parte cu zona
asezarilor izolate si case razlete, raspandite pe o suprafatd intinsd; mai exact,
fiecare familie avea proprietatea in jurul casei. Ulita lipseste, iar casele nu tin
seama de drumuri. Se poate spune ca lipseste chiar si satul in forma sa concreta,
adunata la un loc, nefacandu-se diferentieri intre vatra si hotar, astfel incat vatra
satului acoperea Intreg hotarul®.

Pentru regiunile cu case izolate, forma de asezare este tipica muntilor in
general, dar mai ales platformelor cuprinse intre 700 si 1700 m altitudine,
corespunzand doar domeniului pastoral. Aceasta zona, care cobora pana la 400 m
altitudine, este locuita de o populatie formata din pastori si agricultori, ce
practicd agricultura pe inaltimi si se ocupa cu cresterea Vitelor si a oilor®.

Astfel, formandu-se in susul vailor nuclee tot mai noi ale asezarilor,
vechile nuclee au devenit in prezent adunate: Bistra-Centru, Albac-Centru,
Ponorel-Centru, Avram lancu-Centru. Cele mai noi sunt formate dintr-un numéar
restrans de gospodarii, de exemplu: Scarisoara-Centru, Garda-Centru, Horea-
Centru, Arieseni-Centru®.

! Goia 2003, p. 271-301.

2 Butura 1989, p. 51.

3 Apolzan 1943, p. 151.
4Vuia 1975, p. 237.

5 Giurcaneanu 1988, p. 280.
6 Belu 1978, p. 392.
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Prin inmultirea populatiei si faramitarea proprietatii, oamenii au fost siliti
sd gaseascd noi terenuri pentru asezari. Acestea erau cautate pe munte, acolo
unde prin taierea padurii se obtinea o poiand, loc in care se stabilea temporar o
familie. Aceste locuri se numeau ,,maietori” (mutdturi), care, in timp, deveneau
locuinte permanente cu o populatie stabila’.

In functie de orientarea viilor si pozitia versantilor, se disting satele cu
gospodariile imprastiate longitudinal, pe viile care curg dinspre vest spre est, si
satele cu gospodarii imprastiate circular sau Semicircular in micile bazine
orientate spre nord sau spre sud. La acestea se adauga satele risipite pe plaiurile
inalte, deoarece viile inguste nu au oferit locuri favorabile asezarilor®.

Din punctul de vedere al structurii si al tendintei de grupare, se pot
distinge diferite variante si forme de tranzitic ale satelor imprastiate. Gasim
astfel asezari in forma cea mai tipicd, avand case izolate presarate in mod egal pe
intreaga intindere a comunei, dupd cum foarte des se poate observa, pe de alta
parte, tendinta de a forma mici grupuri, numite ,,cringuri” sau ,,cringuri”®.

Prin ,,crang” se intelege 0 asezare izolata a unui grup de case razlete, care
de obicei sunt alcatuite dintr-un numar restrans de familii inrudite, sub forma
unor cete de neam. Insi nu faptul ci sunt inrudite sileste gospodariile si se
constituie in ceatd, ci conditiile sociale in care traiesc aduc cu sine selectionarea
si izolarea intr-un spatiu a unui grup de rude. Asadar, ceata de neam se naste nu
pentru ca e alcatuita dintr-un grup de rude, ci grupul de rude se formeaza traind
in ceatal®.

Zona izvoarelor Ariesului este dominata de acest tip de asezari, adica de
grupuri de case care pot fi uneori de 2-3, 5-6 sau chiar mai multe. Fiecare dintre
acestea poarta numele patronimic al familiei ce locuieste in acea parte, dovedind
astfel cd aceste asezdri S-au ndscut prin sporirea pe locurile respective a
membrilor acestor familii**.

In procesul de destrimare a vetrelor tot mai strimte de asezari din susul
vailor, fenomen consemnat si in traditia locala, un rol important le-a revenit
adaposturilor temporare, ce se impun ca una dintre caracteristicile principale ale
peisajului montan. Chiar daca la inceput au avut un caracter sezonier, cu timpul,
au aparut mii de adaposturi temporare din barne, cu profil caracteristic vechilor
constructii tirdnesti din regiune®?,

Satele risipite din zonele etnografice ale Muntilor Apuseni sunt rezultatul
unui proces de roire in susul véilor spre culmi, prin extinderea spatiului agro-

" Butura 1989, p. 54.

8 lhidem.

9 \Vuia 1975, p. 168.

10 Stahl 1959, p. 153.

11 Apolzan 1987, p. 212-213.
12 Butura 1966, p. 342.
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pastoral in detrimentul padurilor si de adaptare la conditiile tot mai diferite de
valorificare a acestuia prin ocupatiile mixte's.

Din a doua jumatate a secolului al XVIlI-lea s-au pastrat documente
oficiale foarte interesante referitoare la tehnicile specifice prin care locuitorii Tarii
Motilor defrisau padurea fiscului in folosul propriu, adica taranii 1si asezau toamna
fanul la marginea padurii, pentru a ierna animalele acolo. Cu aceasta ocazie, taiau
copacii pentru a face tarcuri si isi amplificau fAneata proprie!* (Fig. 1).

Tipurile de gospodarii

Pe micile bazine suspendate si fragmentele de platforme au aparut primele
tipuri de addposturi sezoniere — ,,mutaturile”. Sensul real al termenului este acela
de mutare a pastorilor si animalelor pentru pasunat si iernat. Acest tip de
gospodarie functioneaza din plin in sezonul calduros, cand cea mai mare parte a
familiilor se stabilesc provizoriu aici, cu vitele, pentru a profita de bogatia
pasunilor. In unele cazuri ele vor fi locuite permanent pe toatd durata iernii de
catre unul dintre membrii familiei, care va ingriji de putinele vite ramase’®.

Cel mai vechi tip de mutaturi poate fi cel cu plan hexagonal, compus din
doua incaperi, una pentru adapostul animalelor, iar cealaltd pentru depozitarea
cerealelor recoltate de pe ogoare si imblatite. Aceasta a fost inlocuita in timp cu
constructii mai simple, reducandu-se dimensiunile incdperii pentru depozitare
sau renuntandu-se definitiv la ea, mentinand-se doar poiata pentru vite. Pe
proprietatile permanente, adapostul pentru pastori s-a separat de cel al
animalelor, deoarece presupunea o imbinare mai stransd a lemnului in peretii
constructiei, care numai uneori erau cercuiti si lipiti in interior cu lut?®.

O caracteristica generald este cd acestea sunt raspandite printre culmi si
poieni cu multe fanete, iar ocupatia de baza este pastoritul. Toate constructiile
din care este compusa gospodaria sunt distantate unele de altele, ceea ce pare la
prima vedere aleatoriu, in realitate insd, fiecare anexa a fost bine gandita ca
amplasament. Astfel, unele gospodarii au in imediata apropiere a locuintei
bucatdria si camara, fiecare intr-0 constructie independenta, altele au atelierele si
adaposturile pentru animale, mai departate de locuinta, pentru a feri casa de
zgomotele din atelier si de dejectiile provenite din grajdul vitelor'’.

Drumurile, in sensul real al cuvantului, nu exista, iar legatura dintre case
si gospodarii se face prin poteci sau drumuri de carute, delimitate de cele mai
multe ori prin garduri simple, realizate din barne de brad, sprijinite din loc in loc
de pari grosi infipti in sol*® (Fig. 2).

13 Stahl 1959, p. 202.
14 Prodan 1979, p. 111.
15 Butura 1966, p. 351.
16 |bidem, p. 353.

7 Ibidem, p. 354.

18 Goia 2003, p. 276.
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Tipurile de case

Casele cu o incapere serveau drept camera de zi, bucatirie, dormitor si
atelier de vasarit. Avand peretii din barne de molid fasonate, casa provenea din
casa de mutaturi care a precedat-o, dar se deosebea de aceasta prin dimensiunile
mai mari si prin prezenta unui tarnat cu stilpi in fata intrarii, element ce
constituia un semn distinctiv al casei®.

Alte exemple tipice le oferd casa alcatuita tot dintr-o singura incapere si
tarnat din care se intra direct in odaie, cu plita de incalzit si preparat alimente, si
casa care avea cuptorul de pdine atasat, acesta avand si functie de incélzire a
locuintei. Aceste case sunt foarte asemandtoare cu bucatariile separate de casa,
sau cu adaposturile temporare ale pastorilor din zona inalti a fAnetelor®.

Evolutia planului de casd monocelulara s-a putut desfasura de la aceasta
pe mai multe cdi, fie prin adaugarea de noi incaperi de la cea de baza, fie prin
impartirea unor spatii mari in doud sau prin unirea unor constructii intre ele. Pe
langa asigurarea spatiului destinat adapostirii diferitelor bunuri (hrand, unelte),
dezvoltarea planului locuintei tine si de cerintele imbunatitirii conditiilor de trai?.

Casele cu o singurd incapere de locuit si camard. Pe masura ce apar noi
incaperi mai mici sau mai mari, o parte dintre functiile locuintei monocelulare le
revin acestora. Cercetarile efectuate pana in prezent aratd ca modalitdtile de
trecere la casa cu doud incaperi au fost multiple.

Constituirea unui spatiu izolat in fata intrarii este posibil sa se fi datorat
unei tesaturi care impiedica patrunderea in interior a curentilor de aer rece,
aceasta fiind inlocuitad in timp cu un perete ce despartea de odaie, un spatiu
cuprins intre coltul usii si vatra. Principalele caracteristici ale acestor case sunt
tipul planului si compartimentarea interiorului: casa propriu-zisa (camera de
locuit) si camara asezata alaturi, ambele cu intréri separate, direct din curte sau
din tarnat®.

Tarnatul ocupd spatiul din fata intrarii si nu este altceva decat un loc
deschis castigat prin prelungirea acoperisului sprijinit pe stilpi de lemn, cu
partea de jos inchisa cu scanduri pana la inaltimea de 1 m. Acestea au drept scop
protejarea de ploaie a partii din fat a casei, loc in care se afla intrarea®.

Unul dintre cele mai vechi tipuri de casa cu camara este cel realizat prin
inchiderea tarnatului pe 0 portiune. in acest fel, spatiul a fost micsorat, iar
conturul odaii si al camarii a luat forma literei ,,L”, ajungandu-se la casele cu
tarnat partial. O alta varianta a acestei grupe o formeaza casele la care tarnatul

19 Cilitorie 2008, p. 30.

20 Buturi 1958, p. 110; Buturd 19664, p. 4.
21 Bytur 1989, p. 95.

2 Gavra 1981, p. 27.

23 Vuia 1980, p. 105.
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ocupd o laturd intreagd a casei, supralargit la un capat, formandu-se un
degajament in dreptul celor doua intrari.

Treptat, din aceasta variantd se va dezvolta un alt tip de plan, caracterizat
prin aparitia unei incaperi in fata celor doua intrari, care va avea rol de tampon
intre odai si exterior. Prin inchiderea acestui spatiu, tirnatul va primi o forma
liniard, iar camera nu va mai comunica direct cu exteriorul, constructie din care
se va dezvolta o altd categorie de plan, asa-numita casa cu tinda?*.

Alteori, camarile au fost construite alaturi de camera de locuit si la aceeasi
inaltime cu aceasta, dar cu intrari separate, comunicand direct cu exteriorul. Fie
ca acest tip de casa are tarnat, fie ca nu, va genera cu timpul case cu doud odai
de locuit si subsol partial in unele cazuri, ca rezultat al adaptarii constructiilor la
pantele abrupte ale terenului?®.,

Alte variante ale acestei grupe se refera la casele in care pozitia camarii
fatd de odaie se afld la un nivel diferit. Acest tip de casa are odaia de locuit la
nivelul superior, iar cimara ocupa nivelul inferior. De semnalat la acest exemplu
este constructia ambelor nivele din lemn, practica rar intalnita in Tara Motilor,
unde majoritatea caselor aveau temelia din piatra si peretii din lemn, fapt
explicabil pentru toate casele amplasate in terenuri cu pante abrupte, ale caror
nivele inferioare sunt sipate de apele rezultate in urma ploilor sau a zapezilor?,

Casele cu 0 singura incapere de locuit, tarnat si camara sunt tipice pentru
zona Tarii Motilor, dar in zona mutaturilor s-au generalizat mai tarziu. Abia
dupa Primul Razboi Mondial, apare in zona planul de case cu doua incaperi de
locuit, camara si tarnat inchis cu geamuri, iar in deceniul opt al secolului se
construiesc si casele cu demisol?.

Diferentierea parterului de etaj prin alegerea materialului de constructie
este o trasaturd caracteristica a caselor din aceastd zond, unde nivelul de jos s-ar
degrada rapid, daca nu ar fi construit din materiale rezistente la umiditate.
Rezolvarea celor doua nivele este determinata de existenta terenului in panta
accentuatd, motiv pentru care parterul este realizat In Intregime din zidarie de
piatra, iar etajul care cuprinde odaia de locuit si tarnatul este construit din
lemn?,

Desi planul multor locuinte este asemanator, totusi, ca aspect exterior,
fiecare isi are personalitatea ei, oferind o varietate nesfarsita de forme
arhitecturale, astfel incat nici nu se poate banui ca unele ar avea numai 0 singura
incapere de locuit. Casele cu tinda sunt cele mai frecvente tipuri intalnite in
Transilvania, ocupand chiar si partile centrale ale acestui tinut. Aria de

24 Vladutiu 1973, p. 161.
% |bidem.

26 |pidem, p. 162.

27 Calatorie 2008, p. 30-31.
28 \/uia 1980, p. 57.
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raspandire incepe din Bihor si Sélaj, trecand peste partile de sud ale Somesului si
o buna parte a judetelor Cluj si Alba®.

Locuintei monocelulare, care a pastrat numele de casa, i s-a alaturat o a
doua incapere, de trecere, care o proteja de patrunderea frigului, 1i oferea un
spatiu de depozitare corespunzator pastrarii principalelor produse agricole si a
uneltelor. Intrarea se facea prin tinda, iar din ea in camera de locuit, ceea ce o
deosebeste fundamental de tipul casei cu camara si este frecvent intalnitd in
zonele si subzonele inalte, locuri in care tinda si-a pastrat functiile initiale mixte,
dar si de acces in podul casei, unde se pastra o parte din rezerve®.

Tindele caselor din secolul al XVIll-lea, situate in Mocanimea Muntilor
Apuseni, nu erau varuite in interior. Vatra pe care se afla cuptorul pentru paine
ocupa jumdtate din incapere, deasupra se afla o leasd de nuiele prinsa de 0 grinda
la nivelul podului care oprea scanteile sa nu ajunga la acoperisul de paie®.

Casele cu doua incaperi de locuit si intrari separate. Desi din punctul de
vedere al numarului de incaperi acest tip seamana cu cel precedent, diferenta
dintre ele consta in absenta tindei. Una dintre cele mai simple solutii de plan cu
tarnat pe colt este realizarea unei pivnite la temelie, camara devenind automat
camerd de locuit®,

Deosebite sunt casele cu una dintre odai folosita in permanenta, iar
cealaltd tinuta ca odaie curatd. Pivnita este rezultata din amenajarea judicioasa a
casei la terenul in panti sau prin ridicarea ei pe un soclu inalt. intr-o forma de
plan mai evoluatd decét cele descrise anterior, sunt tipurile de case cu doua
camere si tarnat care se dezvolta pe doua laturi, dar la unul dintre capete a fost
amenajatd 0 cdmard mica. Datoritd terenului in pantd, aceastd casd a fost
construita pe doua nivele, sus fiind incaperile de locuit si camara, iar jos atelierul
de ciubere si pivnita®. Astfel de case se mai construiesc si azi, deosebindu-se
insd prin faptul ca nu mai au tarnat, acesta fiind transformat intr-un vestibul
inchis. Rezolvarea a venit din necesitatea izolarii celor doud incaperi in perioada
lunilor friguroase, pentru ca acestea sd nu mai comunice direct cu exteriorul®,

in tendinta de imbunatitire a confortului, lipsa armoniei exterioare se
datoreaza schimbarilor bruste ce au intervenit in prezent, astfel incat taranul nu
mai poate tine pas cu vremea. Aparitia unor functii noi a generat constructia
caselor din ce in ce mai complexe, cu materiale de provenientd industriala, care
au afectat capacitatea constructorilor de a crea o locuinta de tip traditional®.

2% Maier, Comanici 1982, p. 379.
30 Butura 1989, p. 379.

31 Buturd 1978, p. 92.

32 Buturi 1966, p. 346.

33 Goia 2003a, p. 199.

34 |bidem, p. 200.

% Ibidem, p. 201.
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Casele cu tinda si doua incaperi de locuit. Aparitia locuintei cu trei
incaperi a fost cauzatd de anumiti factori social-economici si s-a impus treptat
inca din secolul al XVIlI-lea, ajungand sa detina cea mai mare pondere (85 %).
De cele mai multe ori, tinda cu cuptor a ramas in mijlocul casei, iar camara a
fost transformata cu timpul in camera de locuit®.

Arhitectura exterioard este simpla, de altfel ca la majoritatea caselor din
Muntii Apuseni, fiind bazatd pe sistemul constructiv al barnelor orizontale
incheiate la colturi, cu acoperisul din capriori, invelit cu paie sau sindrila. Totusi,
in ultima vreme, datorita modificarii conditiilor de viata ale oamenilor de aici, se
constatd o tendinta a cresterii numarului de Incdperi ale caselor noi, limita de la
care se porneste fiind casa cu trei oddi, ajungand pana la cinci sau sase. Se poate
observa la majoritatea caselor noi modul in care creativitatea mesterilor a scazut
atat ca rezolvari estetice rezonabile, cat si ca solutii functionale si economice
corecte®” (Fig. 3).

Anexele gospodaresti

Multitudinea acareturilor si a formelor acestora, ce raspund unor functii
diverse, va conduce la un aspect volumetric de ansamblu total diferit, fata de cel
al gospodariilor care inglobeaza aceste functii Sub un singur acoperis. La fel ca
in constructia caselor, contributia gospodarului la fasonarea si prelucrarea
diferitelor materiale, capatd o pondere mare, acelasi lucru putandu-se spune si
despre anexele gospodaresti din afara casei: bucatariile, camarile, cuptoarele si
adaposturile pentru animale.

Deoarece unii locuitori au avut o stare materiald precara, acestia nu si-au
putut permite angajarea unor mesteri pentru constructia anexelor gospodaresti.
Astfel, s-a ajuns la dezvoltarea creatiei individuale si specializarea lor ca
veritabili mesteri de case si in prelucrarea lemnului, fapt ce explica varietatea
nesfarsita a acestor constructii.

Cuptoarele pentru copt paine au fost initial anexate caselor, dar, cu
timpul, majoritatea au devenit constructii independente. Acestea sunt amplasate
in mijlocul curtilor sau mai aproape de locuintd, in ambele cazuri fiind protejate
printr-un acoperis in doud sau trei ape, sustinut de 0 fundatie de lemn sau de
piatra®,

Constructia pentru coptul painii sau gétitul mancarii, nelipsita din orice
casd sau gospodarie, avea o forma sferica obtinuta dintr-o boltd de nuiele sau
piatra, lipita cu lut si apoi arsa, pentru a fi mai rezistenta. O solutie mai evoluata,
este cea in care cuptorul propriu-zis este cuplat cu o ncdpere inchisd pe toate
laturile, aceastd constructie dand nastere bucatariilor independente®.

% Vladutiu 1973, p. 163.

37 Petrescu 1975, p. 144.

38 Stoica, Bocse, Petrescu 1985, p. 176.
39 1bidem.
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Bucdtariile in Constructii separate sunt anexe aparte, care nu se folosesc
numai pe timp de vara, ci sunt folosite tot timpul anului. Totusi, cele mai multe
sunt facute cu scopul de a fi folosite numai pe timpul verii, scutindu-i pe
gospodari sa faca focul 1n casa.

Bucatariile care sunt folosite in timpul anului au o forma asemanétoare cu
cea a caselor mici, cu o singurd incdpere. Acestea au si un cuptor pentru paine,
confectionat din piatrd sau argila compacta, iar ca amplasament este adosat din
exterior pe axul unuia dintre cei patru pereti, in asa fel incat accesul in bucatarie
sa fie opus gurii cuptorului.

Din punctul de vedere al materialelor de constructie utilizate la executarea
lor, distingem trei categorii: bucatarii din lemn, din piatra, sau cu sisteme mixte.
Ponderea cea mai mare o0 detin cele din lemn, exceptand soclul si fundatia care
sunt confectionate din piatrd. Unica Incdpere a acestor bucatirii este bine
dimensionata, suprafata ei putand avea 10-18 m?. Cuptorul nu ocupa aceasta
suprafata, fiind amplasat intotdeauna in exterior si acoperit, fie cu aceeasi
invelitoare, fie in ,,polena” (prelungirea invelitorii principale sau un acoperis in
doua sau trei ape).

Camarile de alimente in constructii separate se caracterizeaza printr-0
izbutita conceptie arhitectonica, admirabil gandita atdt ca forma, cat si ca
proportii sau ca elemente de decor, fiind foarte asemanatoare caselor cu o
singurd incapere, mai ales atunci cand au in fatd o prispa. Ca la majoritatea
caselor, constructia camarilor adopta solutia pe doua nivele, nivelul de jos mai
scund — din piatrd, folosit pentru depozitarea unor alimente (varza, cartofi,
butoaiele de varza), iar cel de sus cu prispa, poate fi compus chiar din doua
incaperi, intr-una pastrandu-se lucrurile mai de pret (tesaturi, haine), iar in alta,
alimentele care nu se pot altera usor (cereale, faina, branzeturi)*.

Daca ne gandim la Muntii Apuseni, loc in care foarte multe gospodarii au
astfel de camari izolate, s-ar putea crede cd in aceastd zond bogatd in paduri,
necesitatile i-au determinat pe oameni sa-si ridice cu mai multa usurinta, desi cu
un cost mai mare, alaturi de casa existenta, o camara intr-0 constructie complet
independenta.

Inglobarea cimarii impreuna cu locuinta sub un acoperis unic ar fi o faza
mai evoluata, pornirea facandu-se de la casele si camarile izolate. S-ar fi putut
intampla ca fenomenul sa se fi produs si Simultan, aparitia camarii facandu-se fie
prin alipirea ei la casa unicelulara sau prin inchiderea unei portiuni din tarnat, fie
prin constructia ei separata de casa.

Surile ocupa al doilea loc ca importantd in gospodaria taraneasca,
imbinate de cele mai multe ori cu grajdul destinat addpostirii vitelor sau a oilor.
Nu este o noutate faptul ca acest tip de constructie ce dateaza de la sfarsitul

40 petrescu, Stahl, Dramboiau 1955, p. 75.
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secolului al XIX-lea s-a pastrat intr-o forma neschimbata arhitectural si
functionala pana in prezent, oferindu-ne un model foarte usor de reconstituit.

Pentru zona fanetelor din regiunea Muntilor Apuseni, sura a fost
considerata inexistentd sau a avut probabil o forma mai rudimentara. Este foarte
posibil ca functia ei sa fi fost corelatd cu Cresterea animalelor, deoarece in
interior se pastra si nutretul. Cauzele care au facut necesard aparitia si
consolidarea acestui tip arhitectonic au fost puse in stransa legaturd cu perioada
folosirii treptate si sezoniere a terenurilor deluroase submontane si chiar
montane, desi se stie cd sura este caracteristicd mai ales regiunilor agricole din
zona viilor si a tinuturilor deluroase ale Transilvaniei*!.

In zonele inalte, culturile de secard ajungeau la coacere abia prin luna
septembrie, atunci cand timpul ploios nu mai permitea imblatitul acestora sub
cerul liber. Pentru a putea face fata acestei situatii, oamenii trebuiau sa isi
gaseasca un spatiu acoperit, unde sa execute aceasta operatie, iar cel mai potrivit
a fost sura, care, in afara sezonului de recoltat si treierat, putea servi ca adapost
pentru instrumentarul gospodaresc*.

Dintre toate constructiile anexe, surile impresioneaza cel mai mult,
datorita solutiilor extrem de variate atat ca plan, cat si ca plastica arhitecturala.
Aici amintim renumitele ,,suri cu gurgui” (denumirea vine de la cele doua laturi
scurte)*. Forma surilor cu ,,altare” (poligonale) ar fi o transpunere a unor tipuri
de constructii circulare vechi, mai precis un fel de ingradituri circulare realizate
din nuiele, apoi din lemn, au primit un contur poligonal®.

in al doilea rand, prin aceasta prelungire a capatului surilor cu un perete
frant s-a urmarit o extindere a spatiului, utilizindu-se barne mai scurte si usor de
procurat. Peretii sunt construiti din barne groase, cioplite partial cu securea,
pentru a se apropia perfect una de cealalta. La capete acestea sunt retezate spre a
se imbina in ,,cheutori”, sprijinindu-Se pe talpi late masive, din butuci grosi de
brad sau fag. Mai apropiata de tipul poligonal este sura dreptunghiulara cu doua
sau trei incaperi (doud grajduri si 0 surd) despartite printr-un perete
longitudinal®.

Surile au un caracter predominant agricol, adica au un rol de predepozitare
a cerealelor si a instrumentarului gospodaresc, dar si de vanturare a cerealelor. In
zonele inalte, culturile de secard ajung la coacere abia prin lunile septembrie-
octombrie, cand timpul ploios nu mai permite imblatitul acestora sub cerul liber,
iar in aceste conditii trebuia gasit un spatiu acoperit unde se puteau imblati
cerealele.

41 Vuia 1980, p. 15; Dunire 1974, p. 450.
42 Marcu 1992, p. 107.
43 Dunire 1974, p. 504.
4 Buturi 1966, p. 348.
4 Dundre 1974, p. 500.
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Din zona Muntilor Apuseni nu lipsesc nici surile cu plan dreptunghiular,
construite din lemn si acoperite cu paie. Acestea servesc atat ca adapost pentru
animale 1n timpul iernii, cat si la depozitarea fanului, unele oferind exemple
ingenioase pentru anexele gospodaresti (Fig. 4).

Grajdurile de mutaturi de pe Platoul Ghetari nu aveau nevoie de tavan,
deci nu aveau peste pereti grinzi orizontale, pe capetele cdrora sia se poata
construi materialul invelitor. Prin urmare, s-au folosit drept capriori molizii cu
radacini curbe, iesiti la suprafata solului in zonele cu pante abrupte.

In plus, satele din zona platoului Ghetari au pastrat pana astizi constructii
traditionale cu valoare patrimoniald exceptionald, ce reprezintd unicate tehnice
nu numai pe plan national, dar si european. Casele si anexele gospodaresti au
sarpantele realizate din trunchiuri de molid recoltate impreuna cu radacina curba,
ce alcatuiau 0 streasind, pe care se cladea apoi acoperisul.

Cat despre ideea utilizarii ca material invelitor a aschiilor de vasarit in
amestec cu ramurile de ienupar si molid, aceasta a fost determinata de faptul ca
la adaposturile sezoniere din padure, acolo unde nu se cultivau cereale, lipseau
paiele, iar sindrila era prea scumpa. Inventia localnicilor a constat in alternarea,
in cursul acoperirii addpostului, a stratului de crengi proaspete de molid cu
straturi de aschii, acestea din urma oprind acele uscate cdzute, impiedicand
patrunderea apei prin acoperis*®.

Fdntanile. Sunt instalatii pentru scos sau captat apa, dar de cele mai multe
ori intdlnim cate un izvor protejat de o constructie confectionatd din scanduri, cu
usa si acoperis intr-o singura pantd. Prezenta acestuia a fost factorul care i-a
convins pe oameni sd se stabileasca intr-un anumit tinut*’.

Instalatiile tehnice tardanesti. Cu tot progresul rapid al industriei, s-au
dezvoltat in Muntii Apuseni 0 serie de industrii casnice taranesti ale caror
sisteme complexe sunt actionate de forta apelor. Astfel, putem aminti: morile de
macinat cereale, valtorile folosite la finisarea panzeturilor si steampurile folosite
la prelucrarea minereului.

Morile de apa cu roata verticala au fost tipul predominant in Transilvania,
deoarece macinau mai repede cerealele, iar mecanismul lor a oferit posibilitatea
utilizarii si a altor forte motrice pentru macinat, acolo unde lipsea apa.

Pe fusul orizontal al rotii verticale a aparut o roatd cu masele, bine fixata
pe latura dinspre interiorul morii. Acestea angrenau in turatii mai rapide o alta
roatd de pe un fus vertical de fier, la al cérui Ccapat superior se afla piatra
alergatoare. Roata de pe fusul vertical era mai mica si se Invartea mai repede; de
aceea se numea prasnel, invartind fusul si, 0data cu el, piatra alergatoare®,

46 Calatorie 2008, p. 32.
47 Chelcea 1971, p. 582.
“8 Butura 1989, p. 317.
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Constructia rotii de apa a fost perfectionata in timp, fiind adaptata la
debitul mai mic sau mai mare al apelor, dar si la pantele de scurgere. Pe apele cu
debit mai mare s-au folosit roti cu aripi sau palete aplicate in exterior, pe care le
impingea succesiv suvoiul de apa, de sub ele. Pe apele mai mici s-au folosit roti
Cu cupe sau cu aductie superioard, la care apa condusa deasupra lor printr-un
scoc, cadea in cupe si le invartea®.

Valtorile naturale, frecvente in zonele inalte, au fost instalatii foarte
simple, folosite la finisarea tesaturilor confectionate din lana. Ele constau dintr-un
iaz din care se conducea un suvoi de apa intr-un vas mare de doage (in forma
unui trunchi de con cu baza in sus), ingropata partial in padmant, pentru a retine
mai bine apa si a obtine mai usor diferenta de nivel pentru caderea acesteia in ea,
in asa fel incét sa se produca un vartej cat mai puternic, care sa poatd invaltori
tesaturile din 1ana, indesandu-le si scimosandu-le. in trecut, pe fundul valtorilor
Se puneau uneori crengi inspicate de maces, porumbar etc., pentru ca tesatura
agatand-se de tepi sa devind mitoasa®.

Gaterele. Pe la mijlocul secolului al XIX-lea a inceput exploatarea mai
ampla a rasinoaselor pentru lemnul de constructie si cherestea. Cum amenajarea
drumurilor necesare transportului era costisitoare, s-au amenajat aici retentii de
apd pentru a transporta lemnul de brad pe plute. Cand se aduna o anumita
cantitate de lemne, depozitate in aval de iaz, se deschidea o gura a barajului, iar
cantitatea mare de apa curgand cu forta data de panta accentuata a albiei raului,
antrena plutele la vale.

La iesirea din munte, era amenajata ,,grebla”, o instalatie cu grilaj unde
erau retinute trunchiurile aduse de apa umflata a raului. Scoase la mal, dupa o
perioada de uscare, acestea erau transportate cu carele trase de boi.

Gaterele erau prezente in aproape toate satele, astfel ca pe vale se simtea
mirosul rumegusului de brad, rezultat din lemnul transformat in cherestea, semn
cd se lucra intens cu lemnul de brad.

Arhitectura exterioara. Desi lipsite de decor, aspectul plastic al acestor
constructii prezentate mai sus este atragator datorita iscusintei Cu care mesterii
au reusit sa realizeze adevarate surprize in proportionarea volumelor, fara a
cunoaste traseele geometrice si regulatorii. Insa, cu bunul simt, cu inclinatia
pentru armonie si util, ei au izbutit s inscrie ansamblul volumetric exact in ceea
ce geometric demonstreaza un simt extraordinar al proportiilor.

Sisteme traditionale de invelitori. Acoperisul din cetind puternic inclinat
era tipic pentru zonele inalte ale Muntilor Apuseni, in special satelor de pe
platoul Ghetari. Caracteristica aparte a acestuia nu consta doar in realizarea lui
din straturi succesive de cetind si aschii de vasarit, ci si in faptul cd el era

49 lbidem, p. 381.
%0 Ibidem, p. 355.



Habitatul si alimentatia traditionala din zona platoului Ghetari, Tara Motilor 277

sustinut de capriori de molid, recoltati cu o parte din radacina, pentru a dobandi
0 rezistentd curba.

Scheletul acoperisului se realizeaza cu capriori curbati, care sunt indltati
intr-0 tehnica traditionald: de jos sunt impinsi cu o foarfeca din lemn, special
construita, de sus sunt trasi de catre mesteri cu 0 franghie.

Dupa consolidarea cornilor cu leaturi si fixarea stresinilor, sarpanta era
finalizata, urmand s primeasca materialul invelitor. Deasupra se asaza primul
strat de aschii, peste care urmau straturi succesive de crengi de molid, care
alternau pana la coama acoperisului, consolidatd contra vanturilor cu o grinda
transversala sustinutd de tepuse incrucisate®’.

Inaltimea acoperisului fata de cea a peretilor, este de patru ori mai mare,
raport care di un contrast izbitor la prima vedere. Dacad ne gandim la rolul
utilitar, aceastd pantd nu poate fi negatd, deoarece casele cu acoperisuri atat de
abrupte sunt pe deplin justificate intr-un climat cu ierni lungi si zapezi
abundente, care ar strivi casa daca ar stationa pe ea.

Acoperisul din lemn. Un material foarte des intalnit la invelisul caselor
este lemnul de brad, fag sau gorun, utilizat la confectionarea sindrilei, sitei si a
dranitei, mai ales in regiunile montane, unde predomina cultura fanetelor, iar
paioasele in mare parte lipsesc. Fiind produse usor de transportat, ca marfa de
comert, invelitorile din lemn s-au raspandit si in regiunile agricole ale vailor.

Sindrila poate fi batuta simpla, cand leturile sunt mai rare, si dubla, cand
acestea sunt mai dese, caci randul al doilea se petrece pana la jumatatea randului
de dedesubt. Acoperisul are deschizaturi pentru evacuarea fumului, facut prin
ridicarea unui sir de 10-15 sindrile®.

Gardurile ce separa o parte din terenurile unei gospodarii poarta diferite
denumiri (speteze, razlogi, rude, tarsi), care corespund tehnicilor de
confectionare si modului de cioplire a lemnului, naturii materialului sau
destinatiei acestuia.

Gardul de speteze are 0 frecventa mai mare la gradinile din apropierea
casei. Spetezele din fag sunt asezate vertical, batute cu cuie pe cele doua leaturi
din brad, gorun sau stejar, dintre cei doi pari implantati in pamant la o distanta
de 2 m si indltimea de 1 m. Lemnul este spart cu securea si cioplit cu barda.

Gardul de rédzlogi este frecvent in perimetrul gospodariei si se
intrebuinteazad mai mult la ocolul de vite. Razlogii orizontali sunt lungi de 2 m,
fixati pe doi pari inalti de 1 m, ciopliti la fel ca spetezele, prin suprapunerea a 5-
6 razlogi cu distante intre ei.

Gardul de rude este folosit in special la imprejmuirea terenurilor unde
vitele pasuneaza primavara si toamna. Rudele confectionate din lemn de brad

51 Goia 20034, p. 200.
52 \Vuia 1980, p. 107.
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necioplit, asezate orizontal, sunt lungi de 2-3-4 m, fixate cu cuie pe trei pari, cu
distanta mai mare intre rude incat sa realizeze o indltime a gardului de 1,60 m.

Alimentatia traditionala

Cercetarea alimentatiei se confunda in linii mari cu insusi studiul istoriei
civilizatiei, de aceea ea a fost apreciata ca fiind unul din indicatorii prin care se
masoara gradul de civilizatie al unei grupdri etnice. Unii cercetatori il considera
elementul cheie, cu multiple corespondente in structura culturii unei civilizatii,
intrucat cercetarea lui prilejuieste evidentierea unor elemente cu bogate
semnificatii pentru viata unei comunitati.

Modul de hrand influenteaza aspectele culturale si sociale,
comportamentul oamenilor, avand un aport de seama in Starea cercetarii
grupului, in evolutia Iui biologicd. La randul lui, modul de alimentatie este
determinat, evident, de mediu si clima; intdietatea insa, in ordinea factorilor ce
au influenta asupra lui, o detine structura economica, dar si evolutia ocupatiilor.

Traditia culturala, particularizata zonal, se regaseste in clare diferentieri
zonale in modul de alimentatie sau obiceiurile legate de acesta, in asa fel incat
anumite produse alimentare pot contribui la caracterizarea sistemului cultural al
zonei respective.

Analiza schimbdrilor, indeosebi a acelora ce se inscriu pe linia
modernizarii rapide a intregului sistem alimentar orasenesc, vadeste cu
pregnanta profundele mutatii ce se petrec in contemporaneitate — hrana capata
progresiv caracteristici europene, foarte complexe, cu retete mai rafinate, sistem
tehnic de preparare avansat, folosirea curenta a produselor industriei alimentare.

Initial, pornind de la ideea cé procesul de colectivizare nu a fost prezent in satul
Ghetari, am sperat ca voi regasi aici ritmul dintotdeauna al vietii rurale, mai ales in
cazul unei comunitdti in care economia de tip traditional a avut 0 oarecare continuitate.
Alimentatia este un element important al civilizatiei umane, a reflectat etapele de
dezvoltare economico-sociala a unei comunitati umane, dar si inventivitatea
membrilor ei si resursele pe care le ofera mediul geografic inconjurator.

Nu putem vorbi de dezvoltarea agriculturii, deoarece aceasta zona a fost
una dintre cele mai sarace din Transilvania, iar cerealele se aduceau din afara, si
nu erau niciodatd suficiente; mai degraba, putem vorbi de practicarea
legumiculturii pe o arie destul de restransa (gradinaritul), deoarece singurele
legume care s-au adaptat aici din cauza solului si a climei (sase luni pe an este
iarna) au fost cartoful, varza, ceapa, usturoiul, broajba (nap), fasolea, salata si
loboda. Acestea au fost vegetalele care au asigurat materia prima pentru prepararea
unor mancaruri, dar si ingredientele alimentare cu care se condimentau acestea, iar ca
vegetale necultivate se foloseau doar ciupercile (Fig. 5).

Culesul din natura a fost de asemenea una dintre ocupatiile acestei zone,
deoarece merii si prunii cresc doar la Mununa, iar locuitorii din restul teritoriului
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isi procurau fructele necesare direct din naturd (mere padurete, afine, zmeura,
macese, merisoare), de asemenea radeau seva de la fagi pentru a o folosi drept
indulcitor, dar culegeau si plante medicinale (musetel, coada iepei, coada
soricelului, sunatoare, afinis, zmeuris, etc) sau urzici in perioada cuprinsa intre
Paste si Rusalii.

Alimentele de baza au fost painea si mamaliga; consumul de mamaliga a
fost mult mai mare pana in anul 1990, cand se facea in fiecare zi, deoarece
dintotdeauna porumbul a fost mai ieftin decat graul, iar mamaliga s-a pregatit
mai repede si mai usor decat painea. Uleiul era obtinut doar din samanta de in si
canepa, dar in cantitati infime, si se consuma doar in perioada posturilor.

Gospodariile din zonele inalte au dispus de mai multe produse lactate,
folosite in mod curent, fie la masa de dimineata, fie la cina, dar, in cazul de fata,
timp de cinci luni pe an intreaga familie era dependenta de laptele pe care-I
dadeau 1-2 vaci sau 3-4 oi, dar si acesta era atat de putin, incat erau nevoiti sa-I
inchege.

Consumul de carne a fost randuit in bund parte, in majoritatea
gospodariilor, prin taierile traditionale pe anotimpuri, unele legate de ciclurile
sarbatorilor mai importante: a porcilor pentru ciclul de iarna, a mieilor pentru
ciclul de primavara, a pasarilor in timpul verii, a bovinelor tot timpul anului.

Familiile mai numeroase taiau de obicei doi porci, unul iarna si altul pe
timpul verii, dar au existat si familii care nu-si permiteau sa creasca nici macar
un porc. O parte din carne se conserva prin sarare si afumare, iar din bucatile
mai mici se prepara carnatul, din organe caltabosul, din cap si labe toba, din
sange, sangeretele. Al doilea produs important, dupd carne, a fost slanina,
aliment de baza pana la iarna urmatoare, care se tinea in saramura, apoi se afuma
in podul casei sau in afumatori special amenajate (Fig. 6).

in timp ce zemurile, carnea friptd si mancarurile scizute se serveau la
amiaza, dimineata si seara principalele produse alimentare au fost cele lactate
(lapte, unt, branza, jintitd), servite cu mamaligd sau cu paine.

Mesele sarbatoresti au fost intregite cu balmos si diferite preparate din
aluaturi, nedospite ori dospite, umplute cu branza, varza, cartofi; unele s-au
preparat si in zilele de lucru in completarea ciorbelor fara carne, altele s-au
preparat pentru mesele ceremoniale, de la inceputul posturilor, sau la anumite
sarbatori din ciclul anului.

Intocmirea meniurilor zilnice in conditiile regimurilor alimentare
traditionale dadea multa ,bataie de cap” femeilor deoarece copiii, de cum se
trezeau, cereau de mancare — numai cand se incingeau in jocuri, uitau de ea.
Barbatii care trudeau din greu nu se multumeau Cu Orice ciorba sau cu orice
tocand, cu sau fara carne, care trebuia pazitd, sa nu se prinda de cratita, si nu se
arda sau sd nu se afume.
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In alimentatia cotidiand a comunitatii s-au manifestat si restrictiile impuse de
post, respectate in mai mare masura in Postul Craciunului si al Pastelui, dar si in zilele
de post din cursul sdptamanii, care erau miercurea si vinerea. Pregatirea mancarurilor
(de post si de dulce) se facea pe aceeasi instalatie de gatit si incélzit (vatra liberd, soba
cu plita), folosindu-se aceleasi vase, spalate cu lesie la inceputul posturilor.

Folosirea carnii, oualor, a laptelui si a derivatelor sale domina alimentatia de
dulce, caracteristica satului Ghetari, consumul de carne fiind foarte redus. Dintre
animalele din cadrul gospodariei taranesti (porci, gaini, oi, vaci), porcul era singurul
animal care era crescut in mod intentionat pentru a asigura carnea, slanina si untura
necesard prepararii unor mancaruri de dulce de-a lungul unui an, fiind sacrificat in
apropierea Craciunului sau chiar in timpul verii.

Carne de vitd se consuma mai putin in perioada interbelica, cornutele mari fiind
valorificate pentru a se completa rezervele de cereale. Acest consum (de carne de vitel,
in special) a crescut insa mult in perioada socialistd, in ciuda interdictiilor oficiale.

Laptele si produsele lactate erau alimente de baza in zilele de dulce, laptele
fiind consumat atat in stare proaspatd, cat si sub formd de derivate (branza, unt
smantana etc.).

Desi satul a cunoscut fenomenul navetismului, chiar daca nu la proportiile din
satele cooperativizate, influenta orasului asupra alimentatiei traditionale s-a facut mai
putin simtita decat in celelalte zone. Acest fenomen este vizibil, de exemplu, in faptul
ca gospodinele din grupa de varsta 50-55 ani nu cunosc retete citadine de prajituri,
preferand in continuare ,,suciturile” traditionale (o varietate de cozonac).

Conservarea unor retete traditionale in alimentatia locala s-ar putea datora
faptului ca localnicii dispuneau de suficiente resurse alimentare obtinute in propria
gospodarie, intr-o perioada (deceniile 8-9 ale secolului XX) in care lipsa acestora se
simtea atat la oras, cat si in anumite regiuni rurale cooperativizate. Plecarea multor
tineri la oras sau chiar in strainatate, dar si imbatranirea populatiei au favorizat acest
conservatorism alimentar, diminuand posibilitatea aparitiei unei diversitati la nivelul
alimentatiei locale.

Diferentierile in alimentatie se bazeazd nu numai pe obtinerea unor
produse zonale, ci si pe mostenirea traditionala din acest important domeniu al
vietii materiale. Regimul alimentar restrictiv randuit de bisericd prin
numeroasele si prelungitele posturi a impus o preocupare pentru procurarea
alimentelor admise.

Din cele constatate rezulta cd, in familiile de localnici, obiceiurile
alimentare sunt aproape identice, adica dimineata se consuma de regula alimente
mai consistente, nelipsite fiind slanina afumata, branza telemea, laptele, ceapa,
dar si muriturile. Inainte de masa, cei mai multi barbati consumau un pahirel de
,vinars” — adica rachiu de prune.

Barbatii plecau apoi la munca, pe poieni, la grajdurile de vite, in padure
sau mergeau cu animalele la pascut (toamna tarziu, iarna si primavara, pand la
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urcatul turmelor la munte). Atunci ei isi puneau merinde, care constau in:
alimente conservate, adicd carne afumatad si brdnza In saramurd sau presata in
burduf. Se mai puneau cateva felii de paine, o bucatd de mamaligad vartoasa,
sunca afumata sau céarnati, branza telemea desérata, aceste alimente constituiau
»,merindea”, pentru o zi de munca, consumata intre orele 13 si 14.

Toamna, iarna si primavara, cand zilele sunt mai scurte, cei ce lucrau pe
afara se intorceau in jurul orei 17, cind se lua masa de baza, care consta in:
ciorbe sau supa cu carne, dar inaintea acesteia era nelipsit aperitivul format din
slanina, branza, ceapa si un pahdrel de vinars.

Ciorba se consuma cu mamaligd, care era un aliment cotidian, completata
apoi fie de tocana de cartofi cu carne, fie de branza prajita si cu lapte de ,.al
mare” (laptele dulce fiind de ,,al mic”), masa aceasta fiind de fapt cina.

Chiar si in familiile cele mai modeste, erau prezente laptele, branza de
vaca, ouale, carnea de pasare, de vita, de porc si, nu de putine ori, cea de vanat,
desigur nu in Cantitati excesive, ci mai degraba la limita de jos.

In zilele de sarbitoare, masa capata un aspect ceremonial, se luau trei
mese, toate mai complexe, nelipsind aperitivul si desertul, mai ales la pranz si la
cind, supa si friptura de pasare sau vanatul.

Retetar traditional (selectiv)

Pentru alcatuirea retetarului traditional, am optat pentru selectarea
preparatelor culinare cu o vechime considerabila pastrate in amintirea unor
persoane trditoare in lumea satului. Asa 1incat, privind din perspectiva
momentului, dar si de starea economica a oamenilor, cu alte cuvinte, ,fiecare
manca ce avea, cand aveam pitd mancam pitd, cind aveam malai mancam
malai”, spunea o persoana intervievata pentru acest subiect.

Trecerea de la o hrana mai indestulatoare, mai apreciatd, la o alta mai
putin apreciata era un fapt banal ce nu starnea atitudini controversate, decat daca
se ajungea la penurie alimentara si la stari de foamete. Din punctul de vedere al
intocmirii unui retetar traditional felurile de mancare pot fi grupate in cele de
post, de dulce si festive.

Facem precizarea ca diferenta dintre retetele de post si cele de dulce era
aceea ca in primul caz se evitau cu desavarsire ingredientele de origine animala,
asa incat, intr-o astfel de perioadd, mancarurile se faceau doar cu ingrediente
vegetale, pe cand, in perioada de dulce, se puteau adauga ingrediente de origine
animalad: unturd, carne, smantind, iaurt, lapte, desigur sporindu-se atat
consistenta preparatului, cat si capacitatea lui hranitoare.

Pdinea de malai. Se prepara din faina de malai, sare si aluat dospit de cu
seara (drojdie, apa calduta, aluat acru, fiaina de malai), care amestecate si
frimantate bine se 1asau la dospit, apoi se puneau la copt in cuptor pe frunze de
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paltin, peste care se presara faind de grau. Se consuma rece, cu lapte, sarmale
sau alte mancaruri, inlocuind uneori chiar painea din faina de grau.

Pdinea 1. De vineri seard se inmultea aluatul (drojdie, apa calduta, aluat
acru, faina de grau), iar simbata dimineata se framanta, adaugandu-se faina de
grau, sarea si apa caldutd. Cele doua compozitii se amestecau pana se dezlipea
aluatul de maini. Se ldsa coca la dospit, atat cit era nevoie, apoi se modelau
pdini, care se coceau la fel ca si painea de malai.

Pdinea II. Se prepara o maia din fédina alba, apa, drojdie si se lasa la dospit
timp de o0 ora, se adauga faina, si se mai lasa % ora la dospit, apoi se modela si se
mai lasa in tava sa dospeasca % ora, se dadea la cuptorul bine incins (Fig. 7).

Balmos 1. Se prepara din 1 litru de smantana proaspata si putina sare, care
se puneau la fiert intr-un vas de fonta. Cand incepea sa fiarba, se adauga in
ploaie 200 gr faind de malai, amestecand continuu cu o lingura de lemn, pana
iesea grasimea pe marginea vasului, apoi se adauga casul taiat bucati si se mai
amesteca inca 5 minute pana acesta se intindea. Dupa ce se lua de pe foc, putea
fi servit cu lapte covisit.

Balmos 11. Se prepara din 2 litri de smantana proaspata, putina sare, care
se puneau la fiert intr-un vas de tuci (special pentru balmos); cand incepea sa
fiarba, se adauga un pumn de faind de malai si se lasa la fiert pana se ridica untul
deasupra, apoi se adauga in ploaie restul de faina, amestecind continuu cu 0
lingura de lemn. Se fierbea pana se dezlipea de vas si putea fi servit cu usturoi,
ceapd, branza sau paine. Acest tip de mancare se consuma doar la ocazii mai
deosebite: sambatd (in zilele de dulce), la sarbatori, la inceputul postului sau
cand mergeau feciorii la fete in petit (Fig. 8).

Mamaliga-paturd. Se topea untul intr-un vas de tuci, apoi se punea un
strat de mamaliga, unul de branza framantatd din putind, apoi din nou unt,
branza, mamaliga, pana se umplea vasul, se punea pe soba la foc domolit pana
incepeau sa fiarba si pana se topeau ingredientele.

Pldcinte pe lespede. La prepararea lor era nevoie de: 1 kg de faina alba, 2
oud, sare, smantana sau lapte, drojdie, din care se facea un amestec care se
framanta bine si se lasa la dospit, apoi se rupeau bucati mici din aluat, se
intindeau cu sucitorul dandu-i-se o forma rotunda, la mijloc se punea branza, se
adunau marginile, apoi se intorceau si se mai intindeau o data, se coceau pe
lespedea din piatra, unsa in prealabil cu unt. Acest tip de placinte se faceau si in
perioada postului, dar oudle si produsele lactate erau scoase din componenta
aluatului si umplutura era preparata din cartofi fierti sau varza calita, iar lespedea
era unsa cu ulei.

Placinte. Se framanta un aluat din faina, apa si oud, apoi se intindea pe un
»culpator” (dog rotund din lemn), in asa fel ca sa-i depaseasca marginile.
Umplutura se facea doar din branza sarata si ou, se dadea forma rotunda, apoi se
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coldcea céte una in tigaia in care se punea putin unt. Se putea servi cu ,,cotroage”
(racituri de porc) sau lapte cald (Fig. 9).

Intinsura din smantdnd. Intr-0 cratiti se punea la fiert smantana cu putin
lapte. Dupa Y% ora se amesteca cu faina alba, apoi putea fi servitd cu mamaliga
sau paine.

Rdntotele. Se punea smantana la fiert cu sare, apoi se adauga in ploaie o
mand de fiind de porumb, iar la urmi se tdiau crutoane de pdine si Se
introduceau in compozitie sa fiarba.

Brdnza de burduf. Se mulgeau vacile, se inchega laptele cu ,,ranza”
(stomac) de miel, apoi se punea la foc la 0 temperatura de 28° C. Cand se aduna
casul in ,lautar” (oald), se impingea cu mainile in jos ca sa dea zarul pe
deasupra, apoi se aduna rotund cu ména si se introducea tifonul pe dedesubt, se
lega bine si se lasa afara la scurs.

Dupa 1-2 zile, se punea la ,,copt” (uscat) pe stinghii subtiri din lemn, ca sa
circule aerul, si se lisa 2-3 siptimani. Intre timp se pregitea burduful, adici
pielea de oaie sau de ied, care in trecut se radea cu briciul, azi se pune in var, iar
dupa 5 zile se scotea si se clatea cu apa rece.

Casul se radea cu ,,razalaul” (un lemn de esentd tare cu o grosime de 10
cm, crestat de mai multe ori in dungd), sa-1 poata framanta pentru branza. Se
framanta cu sare dupad gust intr-un ,lautar” (ciubar), apoi se umplea burduful
bine, in asa fel ca sa nu patrunda aerul, pentru ca altfel mucegaia, si se punea la
aer timp de o luna.

Telemea. Se inchega ca si casul, apoi se punea in ,,crinta” (vas de lemn in
forma de albie) pe care Se aseza un tifon, caruia i se ridicau colturile, deasupra se
punea o ,,blana” (scandurd) si o galeata cu apa, se lasa asa timp de o ora sau %
ora. Se desfacea, apoi se tdia, se mai strangeau inca o data marginile, adica i se
dadea forma.

A treia oara se taiau marginile, care se fraimantau deasupra, si Se lasau la
scurs pana nu mai picura zerul. Se desfacea, se tdiau calupuri si se impingeau in
fundul crintei intercalatd de scanduri, apoi la urma se pune o gileatd cu apa
pentru a impinge telemeaua din lateral.

Intr-un ciubar, se prepara saramura din api si sare, pani stitea oul
deasupra. in ea se tinea branza timp de 2 zile, dupa care se aseza in putin, cu
sare suficientd (un rand de sare, unul de branza); daca se constata cad prima
saramura nu era suficientd, atunci se mai facea una (Fig. 10).

Prepararea si conservarea untului I. Smantana se bate bine, intr-un vas cu
facaletul de mamaligd, pana ,,iese zara din unt”, se frige (adicd se topeste) cu
sare pana ,,iasd spumele din el”, apoi se pune 1n borcane si se depoziteaza in beci
la rece. Astfel preparat el poate rezista timp de un an.

Prepararea si conservarea untului Il. Se smantanea laptele cu lingura,
apoi se turna in oale de pamant pana se strangea de un ,,badai” (vas confectionat
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din lemn in care se strangea untul). Inainte de a fi batuti, smantana se incilzea
putin, apoi se batea pana se alegea untul, se spala cu apa rece de cinci ori, mai
precis pana raimanea apa limpede, apoi se punea in borcane cu sare.

Jintita. Dupa ce se inchega laptele pentru cas, se punea la strecurat intr-un
tifon, pana se scurgea zerul care, amestecat cu laptele, se punea la fiert pana se
inchega, apoi cu cinci minute inainte de a fi gata, se adauga smantina si
patrunjelul verde.

Zeamad de salata. Salata se spala bine, apoi se freca cu sare, si se calea in
putind untura (osanza de porc afumata). Separat se punea apa la fiert, apoi se
adauga salata calita si stoarsa bine, si se facea un rantas din o ceapa calita in ulei,
usturoi, bucati de slanina friptd, o lingura de faina, toate stinse cu apa, la final se
adauga smantana acrisoara din abundenta.

Zeamad de ,,pasula” (fasole) pastai. Se punea pasula la fiert Impreund cu
ceapa si morcovii, apoi se facea un rantas Cu putina untura, ulei, faina si boia, iar
la final se adduga in ciorba impreuna cu frunzele de patrunjel verde. Smantana
isi punea fiecare in farfurie (Fig. 11).

Zama de pasula bob cu broajba (de post). Se foloseste, de obicei, un soi
de pasula care fierbe mai usor. Cand este pe jumatate fiarta impreuna cu sarea,
se adauga broajba taiata cuburi; aceasta fiind de culoare galbend, ingdlbeneste
zama (la 1 kg de pasula se folosesc doua broajbe). intre timp se face un rantas
dintr-o ceapa calita in ulei, 2-3 catei de usturoi, putina faina, apoi se stinge cu
apa si se adauga peste ciorbad. Aceasta retetd poate fi preparata si cu cartofi in loc
de pasula.

Zeama de vitel sau miel cu zarzavat (mancare de Pasti). Se taiau bucati
mici de carne, dar si mai mari, cu 0s, si se puneau la fiert; cand erau pe jumatate
fierte se adauga zarzavatul (ceapd, morcovi, radacina de patrunjel, frunze de
patrunjel), apoi orezul, se acrea cu otet Sau Smantana acra, eventual, cine dorea o
compozite mai groasa putea face un rantas.

Zeama de ,,pitioci” (cartofi) cu carne proaspata de porc. Carnea de porc
se pune la fiert, apoi se adauga cartofi, ceapa, morcovi, sare, boia, se acreste cu
smantana acra sau lapte covisit. In loc de cartofi, Se mai poate prepara cu varza.

Zeama de pitioci cu ciolan afumat. De cu seara, se pune un ciolan afumat
in apa rece, ca s iasa sarea si gustul de fum din el. Cartofii se frig in untura,
apoi se adauga ceapa si putina boia.

Carne fripta de miel sau vitel. Acest tip de mancare se prepara de Pasti
sau si cu alte ocazii, cand se tdiau viteii. Carnea proaspata (coastele, bucatile mai
mari cu 0s si multa carne) se punea intr-0 ,,tipsie” (tigaie) in care s-au incins bine
de tot doua linguri de untura, apoi se dadea la cuptor si se stropea din cand in
cand cu apd ca sd nu se arda prea tare, dar sa ramana crocantd. Se servea cu
mujdei de usturoi si mamaliga.
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Carne fripta de porc. Prepararea carnii de porc era diferita de cea a mieilor
si viteilor, deoarece porcul care era taiat inainte de Craciun trebuia sa ajunga tot
anul. In aceasti situatie, carnea era conservati foarte bine: mai intdi se tinea in
muratoare (sare) pana ,,dadea apa peste ea”, se afuma putin si se punea in vase, iar
deasupra se turna unsoare ca sa nu patrunda aerul, apoi se depozita in beci.

Slanina, carnatii, caltabosii, sangeretele, toba, ciolanele si coastele se
dadeau la fum in podul casei timp de doua zile. Din cérnat, coaste, caltabos si
sangerete, bineinteles afumate, se prepara o mancare identica cu cea de miel sau
vitel (Fig. 12).

Tocand de galbiori. Intr-un vas de tuci se pune la cilit o ceapd tiiata
cubulete intr-o lingurd de ulei sau untura, pana cand aceasta se rumeneste, apoi
se adauga 2 kg de galbiori curatati si spalati in prealabil, se mai pot adauga si
doua oua, iar la sfarsit se condimenteaza cu sare, boia, piper, USturoi.

Mustul din poame uscate. Merele sau prunele uscate erau aduse se obicei
de catre barbatii care umblau cu ciubere prin tara. Din ele femeile preparau
mustul. Se fierbeau poamele de cu seara si se mai adauga putin zahar, apoi erau
lasate sa se umfle pana a doua zi. Erau consumate mai ales in zilele de post.

Otetul de mere pdadurete. Merele salbatice culese toamna se spalau si se
crapau in patru, care erau mai mari se batuceau, apoi Se puneau intr-0 bocsa (un
vas din lemn cu gaura deasupra) si se ldsau asa pana se oteteau.

Otetul de merisoare. Merisoarele se culegeau toamna, dar se puneau in
damigeana de sticla cu putina apa, de se facea otetul rosu ca vinul.

Concluzii finale

Raportata la o perioada temporald din trecut, hrana este un subiect foarte
generos, care, privit in profunzime, oferd imaginea de continuitate a unor
ocupatii principale precum cultivarea pamantului si cresterea animalelor.

Dezavantajele ar veni din faptul ca, in unele zone, nu au putut fi practicate
in parametri egali aceste doua ocupatii, astfel incat, in satele de munte, s-a
dezvoltat un specific bazat pe cresterea animalelor si a mestesugurilor (in cazul
de fatd lemnaritul). Din acest punct de vedere a fost nevoie de o echilibrare a
balantei, prin dezvoltarea schimburilor dintre regiuni cu relief diferit. lar ce a
determinat aceasta relatie a fost in primul rand nevoia de hrana, de cereale
pentru locuitorii din satele de munte, si de fortd de munca sau produse
mestesugaresti, pentru cei de la campie.

Modul de alimentatie este influentat, evident, de mediu si de clima;
intdietatea insd, in ordinea factorilor ce au influenta asupra lui, o detin structura
economica si evolutia ocupatiilor. Traditia culturala se regaseste in diferentierile
zonale, in modul de alimentatie sau in obiceiurile legate de acesta, in asa fel
incat anumite produse alimentare pot contribui la caracterizarea sistemului
cultural al zonei respective.
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Analiza schimbarilor, indeosebi a acelora ce se finscriu pe linia
modernizarii rapide a intregului sistem alimentar ordsenesc, vadeste Ccu
pregnantd profundele mutatii ce se petrec in contemporaneitate, adicd hrana
capata progresiv caracteristici europene, foarte complexe, cu retete mai rafinate
si un sistem tehnic de preparare avansat, datorita folosirii curente a produselor
industriei alimentare.

Transformarile intervenite pe parcursul timpului in sistemul alimentar
uman au fost lente, sistemul s-a construit in timp, cu adaosuri si renuntari
temporare sau definitive, la intervale mai mari sau mai mici de timp. Fiecare
perioada istorica a adus elemente noi, fiecare generatie a adaugat un plus de
experientd, fiecare familie a receptat iTn mod personal elementele mostenite sau
inovate.

Cercetarea alimentatiei se confunda 1n linii mari cu insusi studiul istoriei
civilizatiei, de aceea ea a fost apreciata ca fiind unul dintre indicatorii cei mai
semnificativi pentru a masura gradul de civilizatie al unei grupari etnice, unii
cercetatori considerandu-1 element-cheie, cu multiple corespondente in structura
culturii unei civilizatii, intrucat cercetarea lui prilejuieste evidentierea unor
elemente cu bogate semnificatii pentru viata unei comunitati.
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Fig. 1 — Satul risipit (Ghetari)

Fig. 2 — Gospodarie sezoniera (Célineasa)
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Fig. 3 — Casa cu tinda si doud incaperi de locuit (Ghetari)
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Fig. 4 — Sura cu plan dreptunghiular (Ghetari)
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Fig. 5 — Gradina de legume (Ghetari)
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Fig. 6 — Slanina afumata
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Fig. 7 — Painea

Fig. 8 — Balmos
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Fig. 10 — Telemea
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Foto. 12 - Carne de porc
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