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Proiectul

Din 18 august 2008, Complexul Muzeal Arad, 1n parteneriat
cu Directia Judeteana a Muzeelor Békés din Békéscsaba a derulat,
vreme de un an, un Program Phare CBC intitulat ,,Satul roménesc
si maghiar in contextul integrarii in Uniunea Europeana-program
transfrontalier de conservare a identitatii culturale locale.”

Echipa din proiect a fost formata din Sorin Sabau, Elena
Rodica Colta, Gabriel Hialmagean (Ro) si Gyorgy Ando, Elena
Csobai, Emilia Martin (Hu).

Proiectul, in valoare de 52.360 euro, a cuprins un pachet de
activitati (cercetare, seminarii, expozitii, film, lansare de carte)
menite, pe de o parte, sd pund in valoare anumite componente
ocupationale traditionale, care definesc identitatea culturala a
satelor roménesti si maghiare din cele doud judete, in vederea
conservdarii lor, ca posibil brand local, iar, pe de altd parte, sa
militeze prin mijloacele mass-media pentru recunoasterea
europeand a acestor traditii i pentru inscrierea lor intr-un regim
legislativ special.

Cercetarea s-a desfasurat in biblioteca, arhiva si in 12
localitati, 8 din Romania (Ineu, Maderat, Siria, Ghioroc,
Magulicea, Avram lancu, Hasmas si Beliu) si 4 din Ungaria
(Méhkerék, Létavértes, Totkomlds si Oroshaza), specializate in
viticulturd, producerea pilincii, cresterea porcilor, cu prepararea
carnii de porc, si producerea painii in gospodarie.

De asemenea au fost studiate cerintele si recomandarile
Uniunii Europene in legéturd cu aceste ocupatii traditionale si
legislatia celor doua tari legate de ele.

Anchetele de teren au avut in vedere, dincolo de interviurile,
care reflecta traditia din perspectiva taranilor, evaluarea actualelor
practici, impuse de UE, pentru a stabili in ce médsurd comunitétile
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traditionale maghiare si romanesti, vor reusi sd conserve pe viitor
traditiile legate de aceste ocupatii, care le definesc cultural, si in
ce masura schimbdrile afecteaza fondul cutumiar.

Cele doud seminarii, cu tinerii din gcoli de profil din
Romania si Ungaria, au fost interactive, dupd prezentarea
rezultatelor cercetarii, avand loc dialoguri despre importanta
traditiei in definirea identitatii nationale si despre sansele de a
pastra si transmite mai departe o experientd ancestrala cu valoare
de brand.

La seminarul final de la Siria, la care au participat si
specialisti de la Directia Judeteana pentru Agriculturd, s-au
s-au schitat, pornind de la concluziile anchetelor de teren,
programe viitoare de etnoturism, care s includad in oferta si
produsele rezultate din practicarea acestor ocupatii traditionale.

Expozitiile si filmul documentar au prezentat diferite
momente din timpul cercetérii, aspecte legate de aceste activititi,
modernizirile si schimbarile care au aparut in anii de preaderare
si dupd intrarea in UE.

in sfarsit cartea contine elemente din mitologia acestor
ocupatii traditionale, date istorice, legislatie si interviuri, care toate
la un loc oferd o imagine despre importanta acestor activitdti in
mentalul colectiv si in economia zonald, lucru care obligd cele
doua state la politici de conservarea a lor.

Cercetarea

Intrarea Ungariei si Romaniei in Uniunea Europeana a avut
incd de la inceput un impact puternic asupra identitatii nationale
a ambelor state. Si acesta pentru ca modelarea, armonizarea cu
celelalte state inseamnd implicit o uniformizare politica,
economica si, in ultima instanta, culturald, fiindcd multe din
datinile locale, maghiare sau roménesti, ce nu corespund normelor
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europene, sunt condamnate sa dispara.

Totusi legislatia UE pretinde ca este flexibild, cand vine
vorba despre recunoasterea dreptului la diversitate, si admite faptul
ca orice popor poate contribui la patrimoniul valorilor europene.

Pornind de la aceste declaratii, cercetarea pe care am
intreprins-o a Incercat sa demonstreze cd, in cazul celor 4 ocupatii
traditionale, practicate incd in satele romanesti si maghiare, vorbim
de fapt despre culturi (a vinului, a palincii, a porcului si a painii),
marcatoare de identitate, care au dreptul la conservare si
promovare intr-o Europd multiculturala.

Fiind vorba de 4 traditii diferite, fiecare cu propriile valori
simbolice si cu propriile practici, am optat pentru prezentarea lor
tematica, adica pe ,,culturi”.

A projekt

Az Arad Megyei Muzeum ¢€s a Békés Megyei Muzeumok
Igazgatdsaga 2008. augusztus 18-an kezdte meg a kutatasokat az
»A roman és a magyar falu az Eurépai Unids integracio tiikkrében
— hatdron ativelé program a lokalis kulturalis identitas
megoOrzéséért” cimi projekt keretében.

A kutatocsoport tagjai voltak Sorin Sabau, Elena Rodica
Colta, Gabriel Halméagean, (Ro) Ando Gyorgy, Csobai Laszloné
és Martyin Emilia (Hu).

Az 52. 360 Euro finanszirozasu projekt olyan programokat
(kutatas, szeminariumok, kiallitasok, film, konyvbemutatd) foglalt
magdaban, amelyek célja a két megye roman és magyar falvai
kulturalis identitasat meghataroz6 hagyomanyos tevékenységek
kutatasa, népszerisitése volt. A projekt résztvevoi egyrészt
fontosnak tartottak ezeknek a hagyomanyos foglalkozasoknak egy
lehetséges lokalis védjegyként vald konzervalasat, masrészt pedig,
igyekeztek a sajton keresztiil eurdpai elismertséget szerezni
ezeknek a hagyomanyoknak.
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A bibliografiai adatokra és levéltari kutatasokra alapozott
terepmunka §sszesen tizenkét, 8 romaniai (Borosjend, Magyarad,
Vilagos, Gyorok, Kismaglod, Acsva, Bélhagymas, Bél) és 4
magyarorszagi (Méhkerék, Létavértes, Totkomlos, Oroshaza),
telepiilésen zajlott, a kutatds targya pedig a sertéstartas és
husfeldolgozas, a sz6ldmiivelés és borkultura, a palinkaf6zés,
tovabba a kenyérsiités volt.

A kutatas részét képezték az ezekkel a hagyomanyos
tevékenységekkel kapcsolatos Eurépai Unids elvarasok és
eldirasok, valamint a két orszag viszonylatadban hozzajuk k6t6do
torvényi rendelkezések.

A helyszini vizsgalatok soran késziilt interjuk a parasztsag
szemsz6gébol mutatjak be, hogy az Eurdpai Unid altal megszabott
elbirasok betartasaval, hogyan tudjak konzervalni a hagyomanyos
magyar és roman kozosségek ezeket az dket kulturalisan
meghatarozé tevékenységeket, illetéleg, hogy a valtozasok
mennyiben érintik a szokasokat.

A romaniai és magyarorszagi szakkozépiskolak diakjai
korében szervezett interaktiv szeminariumokon, a kutatasi
eredmények bemutatasa utan parbeszéd alakult ki a tradicid
jelentdségérol a nemzeti identitds meghatarozasaban, valamint
az 0si szokdsok megoérzésének és tovabbhagyomanyozasanak
esélyeirdl.

A Viladgoson megrendezett tudomdanyos iilésszakon részt
vettek az Agrarigazgatosag szakemberei is. A résztvevok
elemezték a régid hagyomanyainak megorzésére iranyuld torvényi
lehetoségeket, és a terepmunka kovetkeztetéseibdl kiindulva,
felvazoltak olyan jovObeni etnoturisztikai programokat, amelyek
ajanlatai kozott szerepelnének ezeknek a hagyomanyos
tevékenységeknek a termékei is.

A kiallitasok és a dokumentumfilm a kutatas folyamatat, a
kutatas targyat képezo tevékenységeket mutatjak be, kiilonos
tekintettel a modernizaciéra és azokra a valtozasokra, amelyek
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az EU-ba valo belépés el6tti €s utani években kovetkeztek be.

A kotet tartalmazza a hagyomanyos foglalkozasokhoz
k6t6do hiedelmeket, torténeti adatokat, térvényi szabalyozasokat,
interjukat, melyeken keresztiil igyekszik képet adni e
tevékenységeknek a kdzosség szamdra valé fontossagarol és
megbrzésének sziikségességérdl a roman és magyar falvakban
egyarant.

A kutatas

Magyarorszag és Romania Europai Unidba torténé belépése
mindkét orszagban a kezdetektdl hatassal volt a nemzeti
identitasra, foként mert a tobbi orszaggal térténd harmonizalas
tulajdonképpen politikai, gazdasagi és kulturélis értelemben is
uniformizalast jelent, hiszen ennek kovetkeztében sok, az eurdpai
normaknak nem megfelel6 helyi hagyomany eltinésre van itélve.

Szerencsére az EU t6rvénykezés rugalmas, elismeri a népek
jogat a kiilonbozdségre és elfogadja, hogy minden nép sajat
kultarajaval jarul hozza az eurdpai 6rokséghez.

Mindezekbdl kiindulva, a kutatds azt igyekezett
bebizonyitani, hogy a magyar és roman falvakban napjainkig
gyakorolt 4 tradiciondlis tevékenység (sz6lémiivelés,
palinkaf6zés, disznovagas €s kenyérsiités) méltd arra, hogy
megdrz6djon, és tamogatast kapjon egy multikulturalis
Eurépaban.

Mivel 4 kiilonb6z6, sajat eljardsokkal és szimbolikus
értékekkel bird tevékenységrol van szd, a témak feldolgozasaban
a tematikus bemutatas mellett dontottiink.
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Documentare despre Festivalul painii,
la muzeul din Oroshaza

Cu Szabo Janos, directorul renumitei mori din Totkomlos
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1. Cultura vinului

Mitologia viei si vinului

Cultivarea vitei de vie (vitis silvestris) este una din cele
mai vechi ocupatii omenesti (practicati in urma cu 7000-9000 de
ani). In ceea ce priveste locul de provenients, se pare ca viticultura
isi are originea 1n sudul marii Caspice.

In traditia paleo-orientala vita de vie a fost identificata ca
wiarba vietii”. Astfel, semnul sumerian pentru viata era o frunza
de vitd de vie. Aceastd planta este consacratd Marilor Zeite. Zeita-
Muma era numita la inceput ,,Mama-Butuc de vitd de vie” sau
wZeita Butuc de vita de vie”.

In Grecia veche, vinul era un substitut al sangelui lui
Dionysos. Acesta isi imbéta credinciosii cu vin, purtdtor de
bucurie. Legenda spune ca insotitorii lui erau impodobiti cu lastari
de vita si de iederd, si duceau cu ei struguri grei, burdufe si cupe
de vin.

Israelul priveste vita de vie ca pe unul din arborii mesianici.
Isus spune si el: ,, Eu sunt vita de vie cea adevaratd si Tatal Meu
este lucrdtorul” (loan 15. 1).

Vita de vie figureazd in ornamentica si in iconografia
diferitelor popoare, ca simbol al imortalitatii iar vinul, asociat cu
sangele, este bautura vietii sau a nemuririi.

Sfintii protectori §i rituri legate de vie la romdni

Poporul roman 1i atribuie vitei de vie o origine sacra iar
legendele o leaga de sangele care s-a scurs din rana Mantuitorului.

Prin urmare cultura vitei de vie este o indeletnicire incarcata
de sacralitate, vitei de vie fiindu-i consacrate cateva sarbatori din
calendarul popular.
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Sf. Trif

Prima dintre aceste zile ale viei este ziua de Sf. Trif (1
februarie), data la care se pune in miscare seva in butucii de vie.
Caurmare in acesta zi se performeaza diferite rituri pentru sporul
viel.

Arezanul viilor

In sudul Romaniei in acesti zi are loc Arezanul viilor, un
ceremonial bahic, de origine tracica, sinonim cu Gurbanul viilor,
in care sunt aduse ofrande alimentare si sunt performate practici
apotropaice pentru rodul viei. In dimineata acestei zile, barbatii
mergeau in vii, cu sanii trase de cai. Acolo fiecare proprietar tdia
cateva corzi de vie, cu care se incingea peste piept si 151 facea
coronita pe cap si cingétoare la brau. Dezgropa apoi sticla sau
plosca cu vin, ingropata toamna, si se intdlneau, cu totii, in jurul
focului aprins pe o inaltime. Acolo in jurul flacarilor méncau,
beau, jucau, sireau peste foc, se stropeau cu vin. Seara barbatii se
intorceau in sat, cu faclii aprinse, si continuau petrecerea in familie.

Tarcolitul viilor

In alte regiuni in ziua de 2 februarie, de Stretenie,
considerata inceput de an viticol avea loc odinioara Tdrcolitul
viilor - ocol ritual al vitei de vie. Dimineata, capul familiei mergea
la vie cu bundarete' si cu plosca de vin. Acolo didea de trei ori
ocol viei, se oprea la colturile plantatiei, unde desfasura urmétorul
ritual: taia cte o bucatad de bundarete si o punea pe pamant l1anga
butucul de vie, reteza o coarda de vitd, ungea taietura cu funingine
adunata de pe vatra focului si amestecatd cu unturd, picura vin pe
butucul de vie, mananca ritual o bucatd de bundirete si bea o
gura de vin. In final pronunta o formula magica, sub forma de
monolog: ,,Doamne sd-mi faci strugurii cdt bunddretele” sau
,, Cum este bunddretele de mare asa sd se facd strugurii de mari”.
Coardele taiate se puneau crucis pe piept, se fadceau cununi i se
asezau pe caciuli, si astfel se duceau acasd unde se plantau,
devenind ,,Norocul vitei”.
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Carstovul viilor

Finalul ciclului vegetal al vitei de vie avea loc in 14
septembrie, la Carstovul viilor, cAnd, conform datinii, trebuia sa
inceapd culesul. Oamenii chemau preotul, pentru a sfinti locul,
in care urmau sa stea butoaiele. Inainte, posteau o saptimana
intreaga si faceau rugaciuni. La cules era obiceiul ca, dupa ce se
cdlcau strugurii, cidnd se turna in butoi prima vadra de must, toti
chiuiau. Ritualul se relua la toate butoaiele. In timpul culesului,
serile se facea un foc mare de vita uscata, imprejurul caruia jucau
culegatorii. La terminarea culesului in vie nu mai raimanea decat
. strugurele lui Dumnezeu”, adica strugurii de pe ultimul butuc
de vie, care erau lasati ofranda pésarilor cerului.

Sfintii maghiari ai viei si vinului §i practici rituale

Sf. Vinte (Vince napja), 22 ianuarie

Odinioard, in ziua de 22 ianuarie, in care maghiarii il tin pe
Vinte, sfantul protector al viei si vinului, cultivatorii de vie
urmareau vremea, fiincd se credea ci, daci acesta zi este frumoasa,
insoritd, in acel an avea sa fie mult vin: ,,Hogyha szépen fénylik
Vince, megtelik borral a pince”/ Daca Vinte straluceste frumos,
se va umple pivnita de vin.

Sf. Egyed (Egyed napja), 1 septembrie

In jurul Szegedului, de Sf. Egyed, erau performate rituri de
protectie a strugurilor, impotriva striciciunilor, pe care le-ar fi
putut produce duhurile rele.

Economie rurala

Viticultura arddeand

In judetul Arad, cultura vitei de vie de deal se leaga de
Podgoria Aradului, care se intinde de la Dealul Mocrii, prin Siria,
pana la Baratca-Lipova, si este, dupa unii cercetatori, anterioard
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ocupatiei romane.

Primele mentiuni documentare dateaza din secolul XI si
ele apar in Legenda Sf. Gerald, insa péna in secolul XIV, vor fi
atestate toate asezarile viticole importante: Siria (1169), Galsa
(1177), Maderat (1202), Minis (1216), Covasant (1278), Cuvin
(1323), Ghioroc (1323), Paulis (1333).

In secolele XV-XVI suprafata de vie cultivata in Podgorie
a fost de 70-80 ha iar cea mai buna productie de vin a fost cea din
dealul Mocrii, unde si principele Ardealului Rékéczi Gyorgy a
avut vie cu pivnita.

Insa, incepand din secolul al XVIII-lea, locul viilor de la
Mocrea este luat de cele de la Minis, care castiga un bun renume
cu vinul rosu dulce produs aici. Conform documentelor de arhiva,
in anul 1745, acest vin era exportat in Cehia, la Fiume si Buccari.

Date concrete asupra viticulturii locale, la inceputul
secolului XIX, ne oferd o descriere a Comitatului Arad, facuta, in
1806, de notarul Perecseny Nagy Laszlo, el insusi proprietar de
vii. In Capitolul VII al cartii, intitulat ,,Notarea dealurilor cu vii
pentru vin din cetatea Aradului”, Perecseny descrie dealurile,
muncile in vie, modalitatile de producere a vinulul, soiurile de
struguri si vinurile care se obtineau din ele.

Caargument pentru traditia locului, prezentam foarte succint
o parte din informatiile furnizate de aceastd priméa lucrare de
specialitate, ramasa pana azi in manuscris?.

Dealurile de la Mocrea

In secolul al XIX-lea, in dealurile Mocrii, care includ viile
din Ineu si Mocrea, cea mai mare suprafata cultivatd cu vie era
detinuta de nobili, dar existau si proprietari de vii tarani.

Soiurile de struguri cultivate aici in 1805 au fost Fehér (alb),
Rosza si Bakator®.

Vechiul mod de producere a vinului in viile din dealul Mocrii

Culesul avea loc intre 5 si 8 octombrie. In faza
premergétoare erau curatate toate butoaiele de la colnd, cu frunze
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de nuc, si spélate cu apa curata.

Pentru ziua culesului veneau 20-30-50-100 culegétori si erau
pregitite 6-8 ciubere, 3 seitaie §i mai multe cézi.

Culesul incepea de sus, cu strugurii albi, dupd care urmau
strugurii rosii, Bakator. Storsul era ficut de 2 oameni, care calcau
strugurii intr-o cada de 4 acaie, apoi boabele cu tescovina erau
presate in saci. Tescovina vascoasa se punea in lada presei, care
dupa umplere se presa iar mustul era turnat, cu géleti, in butoaie.
in alte cazi se adunau strugurii rosii.

Unii proprietari storceau toti strugurii impreun, obtinand
cel mai bun vin de masa.

Strecurarea vinului se facea in functie de vreme. Daci la
strecurare vremea era umedd, vinul trebuia stors de pe drojdie
mai devreme, in decembrie-ianuarie, iar daci la strecurat vremea
era buna, se putea trage si cu doua luni mai tarziu.

Cand era foarte cald, in vinul tare din butoaie se punea api
cu gheata iar cepul se curéta, cu peria, in fiecare vineri.

Viile Maderatului

Solul lutos, rosu si negru-gélbui, orientarea dealurilor spre
sud si conditiile favorabile de mediu, au facut dealurile de la
Maderat prielnice viticulturii. Soiurile cultivate In dealurile
Maderatului in 1805 au fost Bakator, Dinka, de Ardeal si
Alanttermis mustos. Si aici zdrobirea strugurilor s-a facut in saci,
prin célcare, metoda folosita se pare si de romani. Mustul
strugurilor rosii, maronii si albi se adunau in aceleasi butoaie.
Dupa presare, tescovina era adunata in oale, pe care le acopereau
cu frunze si cu pamaént, iar in noiembrie fierbeau tuica. Ultimele
resturi erau date scroafelor cu purcei.

Dealurile de la Siria

Culesul si prelucrarea se facea in acelasi mod ca si in
celelalte comune. Lucrétorii erau plétiti diferentiat, dupa greutatea
muncii. ,,Deschizatorul” si ultimii trei sdpatori erau platiti cu 18
cr., primul s#pitor cu 21 cr., ,,purtatorul de vite” cu 10 cr., legatorul
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cu 10 cr., cel care era la inele cu 12 cr., culegatorii cu 5-7-10 cr.,
cel cu ciuberele 18 cr., storcatorul cu 20 cr., cel ce impréastia
gunoiul de grajd cu 5-9 cr.

[nainte de cules, oamenii spalau butoaiele zilnic, vreme de
0 sdptamana, apoi le curdtau cu maturd de mesteacan.

Vinurile de la Siria semanau la culoare si gust cu cele din
Galsa*. Se vindeau cu 4-5-6 florini imperiali acaul.

Dealurile de la Ghioroc

Dealurile de la Ghioroc si Minig® sunt pietroase, insorite,
orientate spre sud. Au fost renumite prin vinul de Minis, care se
ficea din struguri cu tarie si dulceata de stafide. In anul 1804
strugurii ,,feppedt ", din dealurile de la Minis s-au vandut cu 8-9-
10 garass itia iar struguri ,,aszszu”’ cu 4-5-7 garass itia.

Renumitul vin produs la inceputul secolului XIX la Minis,
de diferitii proprietari de vii® i de cei care lucrau viile ordinului
minorit, se numea ,,auszprug’ si era, potrivit traditiei, vinul
preferat al curtii imperiale de la Viena.

Modul de producere al vinului auszprug

In prima etapa se adunau, in cantitati diferite, strugurii
aszszu rosii §i negri, pentru vin de stafide. Apoi, in jur de 10
octombrie se puneau intr-o cada curatd boabe de struguri feppedt,
culesi din partile sudice ale dealului, care erau dulci, zemosi si
deja stafiditi.

Cantitatea de aszszu necesara era de 20 acaie. Aceste boabe
se tineau acoperite 5-6 zile, la loc uscat, apoi se facea un orificiu
la fundul cazii, prin care curgea mustul dulce si tare, ce era colectat
in vase acoperite. Din totalul de 20 acaie se obtinea 7-8-9 itii de
must. In continuare se scotea din cealalta cada 12-16 itii de boabe
de struguri teppedt, care se calcau in picioare, intr-o cada speciala,
pana se obtinea o compozitie lipicioasd si dulce ca mierea. Aceasta
compozitie se impdrtea in alte cdzi mai mari §i peste intreaga
cantitate, de aproximativ 20 acaie, se turna 10 acaie de mdslds
din anul respectiv. Proportia putea fi de 32 itii de vin laun 1 acau
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de struguri framantati (10 acaie de vin la 20 acaie de struguri
fraimantati). Aceste cantitati se amestecau, zilnic, timp de 6
sdptamani, cu ajutorul unui par de lemn de stejar, in forméa de
lopata, sau cu un ,,ciumusldu”. Cézile erau bine acoperite, pentru
a pastra tdria $i gustul viitorului vin auszprug. Dupa sase
saptamani pielita si sdmburii strugurilor se ridicau la suprafata,
vinul fermenta iar zeama se ldsa pe fundul cézii, transformandu-
se in must curat. Fara sa se amestece, mustul era ldsat sa se scurgd
intr-un vas plasat dedesupt. Ulterior se punea in butoaie de 5-10
acaie, cu un tolcer cu strecuratoare. Aceste butoaie se sigilau si se
puneau pe scanduri in pivnita uscata.

Din tescovina rdmasa se obtinea un alt vin. Peste tescovina
se punea vin vechi si se amesteca, in fiecare zi, timp de trei-patru
saptdmani. Dupd fermentare, se lasa sa se scurgd zeama iar
tescovina era presata cu seitdul. Aceasta a doua zeama a strugurilor
teppedt se numea mdslds. Strugurii negri din care se facea vinul
auszprug erau cultivati pe Dealul Batran.

*

Un document din 1828, si anume Conscriptia satelor
arddene, ne permite sa cunoastem suprafata plantatiilor viticole
din podgorie din acel an. Astfel, localitatea Covasant figura cu
779 sape’ de vie, Cuvinul cu 892, Galsa cu 373, Ghiorocul cu
493, Maderatul cul 648, Minisul cu 1079, Mocrea (doar viile
taranilor) cu 435, Paulisul Vechi cu 697, Pancota cu 1203, Radna
cu 448 iar Siria cu 2595.

Din alte documente, in 1832 in judet existau 5165 ha de
vie, din care 60 % erau la deal iar 40% la ses.

Intre anii 1846-1862 exportul de vin din Podgoria Aradului
a ajuns pand in Brazilia.

in anul 1862, vinul de Minis a primit la expozitia de vinuri
de la Londra titlul de vin regal.

In anul 1880 filoxera s-a facut simtita si in viile din judetul
Arad. La acea data suprafata de vii era de 6740 ha, din care 72 %
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in zona de deal si 28% in zona de ses.

Nevoia de muncitori calificati i-a determinat pe proprietarii
de vii si sprijine infiintarea, in 1881, la Minis, a unei scoli de
viticultura, care sa pregéteasca vinteleri si sa ajute in felul acesta
la redresarea viticulturii.

In ultimele decenii ale secolului al XIX-lea, proprietarii de
vii din Podgoria Aradului s-au organizat, infiintdnd scaune
promontoriale, cu statute proprii, care reglementau intreaga
activitate din plantatiile de vie. Localitatile din podgorie, numite
comune promontoriale, au avut propria conducere (cdpitan
promontorial, 1-2 juzi si notar), menitd sa apere interesele
proprietarilor de vii. Dealurile au fost inchise. In ele nu au putut
locui decét proprietarii sau cei imputerniciti de acestia. in perioada
de coacere a strugurilor, nu se putea scoate nimic din vie fard
aprobare de la conducerea promontoriala.

Comitetul promontorial se ocupa de intretinerea drumurilor,
canalelor, digurilor, podurilor, gardurilor, semnelor de hotar si de
armamentul $i munitia paznicilor, iar proprietarii plateau toate
cheltuielile, proportional cu suprafata de vie detinuta.

Statutul stipula sarcinile celor din conducere, prevedea
obligatiile legate de ingrijirea terenurilor viticole, fixa timpul de
muncd, platile oamenilor.

Astfel intre 1 mai si 1 august muncitorii trebuiau sé lucreze
in vie din zori §i pand seara, pauzele admise fiind de jumatate de
ord dimineata si de dou ore dupa masa.

Muncitorii necalificati erau supravegheati de vinteleri, care
faceau si toate muncile calificate legate de vie, recolta depinzind
in mare parte de priceperea lor. Prin statut insa le era interzis si
scoatd din vii vin, fructe, pari. Cei care nu respectau interdictia si
erau pringi isi pierdeau calitatea de vinteleri.

Culesul se facea in fiecare localitate la data stabilitd de
Adunarea generala, niciun proprietar nu putea incepe mai repede.

Ca plata, in Siria, in 1881 se dadea pentru culegétorii copii
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20 cr., pentru adulti 25 cr., pentru cei ce transportau cu ciubdrul
40 cr., pentru cei care célcau strugurii 40 cr.

Dupa distrugerile produse de filoxera, viile din Podgoria
Aradului au trebuit replantate. La reconstructie au contribuit
soiurile nobile de dinainte de filoxera: Mustoasa, Bakator roz,
Aprofehér, Bakator alb, Mézesfehér, Galbena de Ardeal, Riesling
italian, Muscat ottonel si Cadarcd si unele vite altoite aduse din
Franta.

Tot pentru refacerea viilor, in anul 1885 a fost infiintatd o
pepinierd de vite de vie la Paulis - Baratca.

La acea data vinurile arddene ajunseserd pana in India si
Australia. Totusi, tot ca efect al filoxerei si a dificultatilor de
reconstructie, dupa 1900, singura piata ramasa a fost Austria.

Reconstructia viilor distruse a durat panad in 1911, cand
judetul a inregistrat cea mai mare suprafata de vii: 7186 ha®, din
care 5207 ha pe pante.

in perioada interbelica suprafata de vii a judetului a fost
cuprinsa intre 6586 ha, in 1925, si 6248 ha, in 1944. Productia
totald de vin a oscilat intre 82. 550 hl, in 1929, si 356. 754 hl, in
1935, fiind peste media pe tara.

Unul dintre creatorii de noi soiuri de vitad de vie® in perioada
interbelicd a fost Adalbert Kaufman din Ghioroc. Absolvent al
Scolii superioare prusace de viticultura si vinificatie din
Geisenheim (Germania), dupa o practica in Franta si Italia, el se
intoarce in localitatea natald, unde in 1926 il gésim ca proprietar
de vie si pepinierist.

*

In perioada marii crize mondiale din 1929-1930, Directia
viticulturii din MAD a luat mai multe masuri de protectie a
viticulturii precum delimitarea zonelor viticole, pastrarea
podgoriilor de renume, limitarea soiurilor cultivate si interdictia
de a planta HPD'".

in 1936 a intrat in functiune Legea viticulturii. Acum s-a
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impus stabilirea provenientei si a denumirii de origine a vinului,
s-a organizat un serviciu de urmarire si pedepsire a fraudelor, etc.

In sfarsit, in vederea delimitirii zonei viticole din Roménia,
tot in 1936 s-a facut un nou recensamant al viilor.

In judetul Arad, la o suprafata de vie de 6160 ha, au fost
inregistrati peste 22 mii viticultori, 94 % din acestea avand in
proprietate sub 1 iugar'' de vie.

Poate si datorita acestei fardmitari, in anii care au urmat
razboiului, viticultura arddeana s-a gasit din nou intr-o situatie
grea'’, necesitand interventii.

Dupéa 1948, odata cu desfiintarea proprietatii private, cea
mai mare suprafatd din plantatii a trecut in proprietatea statului,
care , in 1956, a Infiintat la Minis o Statiune experimentala viticola.

In intervalul 1957-1990 viile imbatranite au fost inlocuite
cu plantatii modernizate. 96% din aceste replantari s-au realizat
in perioada 1961-1985, cu un ritm anual de 154 ha.

La recensamantul viilor din 1979, din cele 3884 ha vie,
67% se gdseau in podgoria Minis-Maderat.

Cu toate acestea, 1n toata perioada comunista, productia de
vin obtinuta in Podgoria Aradului s-a situat sub media pe tara.

La primele propuneri de tipizare a vinurilor, din anul 1963,
Podgoria Aradului a comunicat urmatoarele sortimente:

- vinuri de consum curent: Maderat-Mustoasa

- vinuri de calitate albe: Minig-Riesling, Muscat Ottonel;
Pancota-Riesling

- vinuri de calitate rosii: Minig-Cadarca, Cabernet
Sauvignon, Pinot noir

- vinuri pentru sampanie: Mustoasa de Maderat

In timp, numarul de soiuri a crescut, multe din ele fiind
premiate la diferite concursuri nationale i internationale. Astfel
vinul Cabernet Sauvignon a obtinut 18 medalii (15 de aur, 3 de
argint), Rosu de Minis -17 medalii (8 de aur, 9 de argint), Merlot-
2 medalii de argint, Cadarca- 1 medalie de argint, Riesling italian-
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1 medalie aur.

Dupa 1990, a urmat procesul de privatizare $i repunere in
drepturi a fostilor proprietari.

In urma aplicarii legii fondului funciar, structura proprietatii
viticole a judetului Arad s-a prezentat, in anul 1996, in felul
urmator:

- proprietate privata - 66%

- proprietate de stat - 34%

Numarul exploatérilor viticole de peste 1000 mp, a fost in
anul 2001 de 3350, din care:

- sub 1 ha - 3266 exploatatii

- 1-2 ha - 43 exploatatit

- 2-5 ha - 14 exploatatii

- 5-20 ha - 4 exploatatii

- peste 50 ha - 3 unitati de stat

Masura de reparatie a determinat, dupd cum rezulta din
tabelul de mai jos, un declin al viticulturii arddene atat ca suprafata
cat si ca productie.

Evolutia suprafetelor de vii nobile pe localitati

1880 1944 1983 2005
« i_‘llj_"li\fl'wm 1536 1732 1120 583
Incu (Mocrea) 263 345 216 13

Suprafata cu vii pe rod s-a micsorat pana in 2001 de 2, 5 ori
fatd de 1985. Multe dintre vii, imbétranite, au devenit parloage.

Plantatiile noi, dupa 1990, au fost sub 20 ha, in conditiile
in care rata anuala de inlocuire a viei imbdtranite ar trebui s fie
de 80 ha.

In sfarsit, in Registrul plantatiilor viticole din judet, pus in
aplicatie in 2004, suprafata de vii nobile din podgorie a fost de
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1413 ha. (In registru nu au fost cuprinse suprafetele de vii de sub
100 mp, care se gasesc in curtile si gradinile oamenilor).
Suprafetele de vii nobile, pe soiuri, au fost, in anul 2005,
urmitoarele:
Soiuri pentru vinuri albe

Soiuri ‘ Supralcte (ha)
I"cteascd regald - 438
Mustoasi de Maderat 328
Ricsling itatian 38
; Feteased alba S
L Traminer : 6
1' Pinot Gris 3

Soiuri pentru vinuri rosii

| Soiuri Suprafete (ha)
; Burgund mare . 176
Pinot Noir ? 99
Oporto ; 49
f Merlot : 43
. Cabernet Sauvignon 33
Cadarea 24
Sangiovese ‘ 20

Soiuri pentru vinuri de masa

Soiuri B __Suprafete (ha)
e Shasselas 107 S
. ~ Muscat Hamburg 33 ]
: Perla de Csaba 3

Insa, in 2005, din totalul suprafetelor cultivate, doar 3 ha
reprezenta vie tanara.

In aceste conditii, exista pericolul ca in cativa ani, podgoria
sd ramana fara vie si fara vin.
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Viile din estul Ungariei

in majoritatea localitatilor din estul Ungariei, unde in secolul
al XIX-lea au existat vii, acestea au disparut odata cu filoxera,
cultura viei fiind conservata in toponimia locului §i in memoria
satelor.

In asezarile in care oamenii mai au in curte sau in gradina
butuci de vie, strugurii sunt de cele mai multe ori hibrizi iar vinul
produs este utilizat exclusiv pentru consumul familiei.

Una din zonele estice, in care putem vorbi azi despre
plantatii de vie si de mici producitori de vin, este cea apartinand
localititii Létavértes, din Bihorul unguresc. In vecinatatea
localitatii, datoritd pdmanturilor nisipoase, cultura vitei de vie
este atestatd din secolul XVI. De altfel, in 1692, vita de vie apare
si pe stema comitatului Bihor. In secolul al XIX-lea soiul cel mai
raspandit de struguri a fost Bakator. La inceputul secolului XX si
aici s-au distrus multe soiuri.

in ultimii 50 de ani, in viile din vecinatatea localitatii
Létavértes se cultiva soiurile 76kés, Erdélyi fekér, Otelld, Rizling,
Izabella, Noa, Nydrfalevelii, Delevar si Kadarka, alba si rosie.

Proprietarii de vii sunt organizati intr-o asociatie locald, care
sustine i reprezintd producatorii de vin.

Productia este pentru consum propriu.

*

Cercetarea de teren a dezviluit si cd, atat in judetul Arad
cét si in judetul Békés, in satele de campie,'* oamenii cultiva, in
gradina si in curtea casei, soiuri hibride, din cele interzise de UE,
care sunt mult mai rezistente, nu trebuiesc stropite si care dau un
vin de masa taranesc, foarte apreciat de cei care il beau.

Interviuri

Interviurile de teren, transcrise fidel, reflectd o realitate
directd, adicd modul in care se lucreazd azi via, problemele
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producatorilor mici si mijlocii, greutdtile intdmpinate in relatiile
cu autoritatile, opiniile lor privind legislatia.

De cele mai multe ori, persoanele intervievate compara
prezentul cu trecutul, incercand sa explice ce s-a intdmplat cu
aceastd activitate traditionala, care a adus odinioara bani si faima
localitatii lor.

Magulicea

., S via o tdnem aicea mai mult da struguri, negri, cred ca di
dstia dd casd, ii vie da masa. Is foarte buni di mancat da nu face
asa ca sd faci vin.”

(Neag Gheorghe, n. 1950)

Hismas
., Avem vie, nainte... o fost pdnd la 50 de butuci. Oteld am avut ...
toamna ii storcem §i fdcem vin. Luam cdtiva §i-l facem dulce,
altii il ferbe la foc, altii il opre cu benzoe, ase spune atunce ndinte
si restu care mai era il bea. Sa stranjeu — barbatii — §i fdceau
clacd la porumb, la sfardmat, baga paie sau fdn la iosag ... atunci
sd consuma vin §i palincd. In curte tdnem delevar alb §i oteld
albd i neagrd pdntru mancat.
Dacd are mai multi — struguri — face §i da comind (rachie), ca
acea zice cd-i mai bund pantru stomac”.

(Rosca Floare, n. 1949)

Maderat
,, Viticultura nu o inceput cu noi, ii da damult aicea §i vita asta
nobild o fost adusa chiar de italieni. Este document din 1177 cd
Bela al Ill-lea a adus cdlugari din Italia aici, cdlugdri benedictini,
si 0 construit o mandstire pe care turcii or distrus-o in o mie nu
stiu cdt, §i traditia lor este cd unde se duc benedictini lucrau §i
duceau vita de vie cu ei.”’

(Secretar Primérie Maris loan, Pancota)
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(Soiul Mustoasa)

1 cultivau in sistemul pe arac, pe par, 10-12 mii de butuci la
hectar, va dati seama cd numai 2 kg sd fie la un butuc, da ea da
mult mai mult, ca e vagonul sau doud vagoane... insd e un vin
care nu se preteaza la pdstrare indelungatd, un an doi cel mullt,
are putin alcool, in schimb mentine aciditatea, cd are aciditate
mare, si se preteazd la sampanizare §i la distilat.

Si atunci dupd filoxerd o mai scazut din suprafata. Pe vremuri
7000 ha era suprafata podgoriei. Inainte de ‘90 a fost cam 4500
ha, acuma 1000 ha daca mai este.”

... mai demult incepeau lucru in februarie, in podgorie zilele
erau mai cdlduroase §i le permiteau sa inceapd sd lucreze. Era
sistemul acela cu 10 mii, 12 mii butuci la ha pe arac §i aveau un
obicei aicea podgorenii... dupd Boboteazd se duceau cdte 2, 3
sau 4 care erau prieteni in deal, unde erau colne, cd vinul acolo
se pdstra, nu se fdceau transporturi, ca acuma, din deal, cu
cantitate mare de struguri, sd tragd vinul ... §i agsa o duceau pand
in februarie, cdnd incepea tdiatul viei... se obigsnuia sd se ingroape
via pe vremea aia, atunci la inceput o dezgropau, dupd aceea
urma operatia de tdiere a viei, tunsul, §i lucrdrile manuale, ei
vara stadeau mai mult... de primdvara pdnd toamna stdteau acolo
la colnd, in deal, cu cdtel cu purcel, cu de toate, cd asta era
singura ocupatie, alta nu mai aveau... multe stropiri nu se fdceau
inainte vreme, ca nici bolile nu erau parcd chiar aga, se folosea
piatra vandta, sulfatul de cupru. Tin minte la bunicul meu, cd
bunicu meu imi spurnea cd, in anii mai favorabili, mai mult de 3
ori n-o stropit via, acuma trebe stropitd si de 8 ori poate intr-un
an. Bineinteles cd in vie erau i pomi, ciresi §i piersici §i dupd Sf.
Marie era obiceiul cd greblau efectiv via §i nu mai urca nimeni
in deal. Dacd unu se ducea sd-gi culeagd piersice sau un soi de
masd mai timpuriu, trebuia sa anunfe §i numai asa mergea §i
dupd ce pleca de acolo iard se grebla sda se vadda urmele, daed
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umbla careva pe acolo. Si recoltatul la mustoasd datoritd faptului
cd era un soi tardiv incepea dupd 1 octombrie §i erau unii, mai
putini, care ldsau anumite suprafete chiar sd le prindd bruma §i
faceau si ei un fel de vin de gheatd, “eiswein”. Culesul tinea o
lund... era o adevdratd sdrbdtoare. Si care aveau suprafete mai
mari isi aduceau culegdtori care stiau sd cdnte §i rdsunau
dealurile de cdntece. Unii care erau mai instariti aduceau §i
orchestrd. Si se tdia la sfdrsit o oaie. Se mai spune cd ei, cum
locuiau acolo, dacd un drumet vedea un foc in deal, linistit putea
sd meargd acolo §i bea §i mdnca gratis.
La mustoasa strugurii se bdgau direct in presd, numai odatd, cu
restul se punea in cdzi §i se presa bine §i dupd ce sd fermenta
bine, fdcea undistilat de tescovind. La mustoasd vinul fierbe destul
de repede, dupd o lund, o lund jumate...”

(Ing. Doru Vasiloiu, n. 1942)

., Pdi am mustoasa de Mdderat, 35 de ari... la inceput de martie
incepem la tuns, dupd cum ii timpul, dupd ce tungem venim cu
tractorul si scoatem lozul de pe randuri, dupd aia agezdm sdrmele,
bulumacii, si dupd aia o cercuim §i dupd aia o dezgropam cu
tractorul, o aram §i mai dam un sprit la loazd si atuncea dupad ce
creste via se bagd printre sdrme, se pliveste, se stropeste tot la
doud saptamdani... §i dacd is ploi mai dese mai mult trebe sd dai...
pentru putregai, mand, fdinare, dupd ce infloreste pand se scuturd
[floarea nu se mai stropeste.

Mai am Feteascd regald, mai am acolo 20 de arii, mai sus, (in
dealul Bocrita) tot la fel facem si in dealul asta (Cigdies) mai am
Ceasld, struguri de masd. Toate ultoaiele is pretentioase, orice
soi care-s ultoaie trebe sda-l stropesti, cd daca nu-l stropesti n-ai
facut nimica, trebuie sd fii acolo, tot mereu sd fii, eu cam toatd
vara mi-s tot acolo, cand p-un deal, cdnd pe celdlalt. Anul asta
cum zic o nenorocit via piatra. Cam de trei ori o batut.

Singur nu merge sa lucru. Mai am oameni.
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De la cules vin acasa, ii aduc aci in curte, cu remorca, §i atuncea
ii pun la mdcinat, toti, am cadd mare, ii macin §i atuncea ii bag
in presd, §i din presd in vas. Numai odatd ii presez cd din restu
fac tuicd... intr-un an bun, fac 2000 | de vin dupd 20 de arii... i
aicea pd “mustafer’” am cam 7 tone de struguri, dacd ii an bun,
da pa 35 de arii.

Complexul e foarte scump acuma, la un milion treisute sacul...
tot la doi ani am pus. Ar trebui sa punem gunoi, da nu am nici
gunoi si atunci trebuie sd-i dai ceva stimulent... 3-4 saci pun. Nu
ne-or dat ajutor, tdt cd ne dd si nu ne-or dat, am fdcut dosar, tot,
pd anul trecut... Via n-am asigurat-o, poate cd am fdcut o
greseald... da nu-s bani, in toate pdrtile numai bani... muncim dda
dimineata pdnd seara... o vie trebuie sd te ingrijesti de ea, daca
vrel sa ai vie... strugurii dacd nu au aer se infdineazd, trebuie
plivit... cu 4 oameni md duc... 400 se pldteste si mancare §i bautrd
si trebe sd fii tat intrd ei...

... mai demult nu gtiu cum sd putea sd se obtind struguri §i sd se
mentind numa cu piatrd vandtd §i cu var.. noi acuma cu tdte
chimicalele stropim sd o mentinem, cd altfel nu o mentinem... nu
stiu, sunt atdtea boli... Mai demult rodea, da in fiecare saptamand
cu spritu dla manual Ti dddea batranii... cd il am §i io, merge ca
bijuteria... io mai erbicidez cu el, dau un erbicid §i apoi te joci cu
sapa...

. cdnd vinul incepe sd se limpezeasca il tragem frumos da pd
drojdie, spaldm vasul, atdta il spaldm pdnd iese apa curata din
el, cd altfel n-ai facut nimic, dacd bag vinul imediat in el atunci
nu-i mai dau sulf, dacd nu bag vinul, atunci il las vreo 2 saptdmadni
sau 3 afard, cu gura in jos, ca sd se uste frumos, §i il bag in
pivnitd i ii dau sulf... la 1001 o rudd, cd sunt rude asa (arata) si
ii dau cam o rudd, cd acuma nu mai ii ca nainte, ii mai pufin pa
ruda aia, da acuma nici nu mai iti scade sulful in vas. La vasu
dla dacd nu bag vin in el nu mai umblu pdnd la surechi... io ase
vasd am cd nu mai umblu la iele, is bine tratate, strang putin
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cercurile si bag vinu il iel.
(dulceata vinului)

Mustaferu are cam 18 grade, anu dsta vreo 20, si 17 are §i atunci
trabd ridicat la 22, cd altfel n-ai facut nimic, 1 kg de zahdr face
un grad, sau mai sd poate face §i altfel. Se poate lua mustul, se
fierbe i se completeazd vinul cu mustu dla i el fiebe §i dd o tarie
mai mare..."”

(Crisan Petre, proprietar de vie, n. 1942)

,,-.. Cand is nunti vand mai mult, dar nu am vdnzarea asiguratd si
atunci ma descurc greu, ca lucrdrile sunt scumpe, subventiile
care se dau nu sunt suficiente, nici pe departe... se dd si la plantare
numai cd aicea nu-i popularizat, eu care in sfarsit am mai umblat
poate md mai descurc insd majoritatea sdatenilor nu stiu ce au de
facur si APIA si Directia pentru Agriculturd nu informeazd la
nivelul omului de rand, ca sa stie cum poate sd-gi facd o vie, sd o
defriseze si sd o replanteze cu un soi mai competitiv.
3 ha... intr-un an bun 10 -12. 000 I, cdnd ii mai slab, cum a fost
anul trecut, cdnd am fost de 3 ori afectat de grindind, cam a treia
parte din productia normald ... avem mustoasd de Mdderat, care
e un soi traditional, il gasiti numai in arealul Mdderat, in
Podgoria Mdaderat-Minis, si Riesling si Feteascd, vinuri nobile,
aicea la noi nu sunt soiurile acelea care nu sunt agreate de
Uniunea Europeand.
In mare parte viile sunt lucrate de SC Faber, e o societate care
are sediul in Pdncota, ei au §i statie de vinificatie... io vinificatia
o fac traditional, dupd cum o fdcut-o bunicu i strabunicu i tata,
cu seitdu §i cu vinu fiert in butoaie de lemn. Ei au altd tehnicd de
produs vinul probabil mai apropiatd de cea care respectd cerintele
europene, da acuma vinu meu e mai bun decat al lor, un vin care
fierbe in butoi de lemn are alt gust decdit cel fdcut in recipienti de
inox sau plastic.
Butoaiele sunt cele vechi... . la noi in sat am avut o traditie in
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producerea butoaielor. Era un pinter in 1911 Schauberger, neamy-
evreu, §i avea atelier cu ucenici, cu calfe, cum era mai inainte §i
producea pentru zona Mdderat, Siria, Podgoria Aradului... mai
eraunu Halmagean, i se spunea ,, Cdisind, "un mare, mare mester.
Din pdcate nu mai sunt tineri care sd preia stafeta... se produceau
butoaie, cdzi.

In alea mari, am chiar un butoi de 400 |, am un bdiat care intrd
acolo pe o ugitda si il spald. Conteazd foarte mult ca un butoi sda
fie curat, un vin bun poate fi stricat de un butoi care nu este bine
igenizat. Dupd ce s-a spdlat trebuie sa se usuce bine §i sd se
dezinfecteze cu batoane de sulf.

Viile, marea majoritate, aveau colnd, adicd o casd, la unii mai
modestd, la altii chiar vild, prevdzutd cu pivnitd, unde se pdstra
vinul... inainte pand nu se fura nu totdeauna il aduceau acasa...
din pdcate colnele in marea lor majoritate au dispdarut, mai sunt
pe dealul Borcita numai doud, n-au mai fost reconstruite.
Comunigtii au confiscat viile, oamenii le-au reprimit... cei care
le-au reprimit sunt tineri, nu s-au mai ocupat ca §i cei dinainte,
marea majoritate sunt in paragind... au venit nigte firme italiene
care le-au cumpdrat §i acum vor sd le replanteze... Bocrita era
renumitd pentru Mustoasa de Mdderat. Cea mai bund expunere,
tot timpul zilei pe soare §i un sol nisipos, care asigurd un vin de
calitate. Fiind intr-o zond frumoasd si cu teren foarte bun pentru
cultura vitei de vie... chiar de pe timpul romanilor se cultiva vie
la noi.

Deci a prezentat interes incd de pe timpul Austro-Ungariei §i
foarte multi grofi, baroni, aveau vie in zond, ei erau cei care
aveau colnele cele frumoase.

... seitaul care a fost la inceput numai din lemn eu nu l-am apucat...
fiind multi austrieci si unguri care aveau aici vie, din Austria au
venit majoritatea utilajelor, sculelor, cu care se fabrica vinul, §i
sditeiele, si pompele de tras vin §i morile de mdcinat struguri.
... e nevoie de oameni care sd lucreze via, incepdnd de la tdiat, la
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legat, la curdtat de lastari, pand la surechi, la cules, din pdcate
nu avem fortd de muncd suficientd in localitate... Cdnd erau
fermele de stat se aduceau muncitori din Maramures, din
Moldova. Nu stiu cdt erau de pregatiti in domeniul viticol dar de
bine de rdu se faceau lucrdrile §i acuma nemaifiind fermele, ei
nu au mai venit... i cu bdtrdnii din sat... tineretul nu se prea
bagd la lucru la vie. Fu de exemplu lucrez cu niste femei §i un
barbat, 3 persoane, la tuns, la tdiat, la sapat, la lucrarile solului
si a viei propriu-zisd... sunt doud posibilitdti, sa lucreze cu ziua
sau cu ruptu, adicd intreaga lucrare. Pentru asta pldtesc 5
milioane. Este insd vorba §i de calitate. Lucrdrile incep in martie,
cu tdiatu. Dacd nu se face cum trdba, se poate compromite toatd
recolta. Sunt putini dintre cei bdtrdni care mai pot lucra §i putini
care au invdtat meseria de viticultori.”

(Motiu Petru, proprietar de vie, n. 1947)

Siria

. Am avut o gradind cu vie i am avut Cabernelt, am avut Ottonel,
am avut Hamburg, ase cdte on rdnd, si am avut oare cum io zds
la strugurele cela mare, bobos... nu-mi amintesc, si d-acela alb
Ceasla, Feteascd, da tdte soiurile am avut, ase da mdncat §i am
mai §i vandut. Atunci sd strope numa cu piatrd vdndta, dupd cum
o fost nevoie s-o sprituit. Dacd or fost ploi o trabuit mai des, da
7-8 ori... da dda 3 ori trebe sprituitd. Am avut si vie mai mare
pantru vin, Mustafer, dd 28 arii... da la colectiv am lucrat un
hectar da vie numa noi doi, numa atdta cd or stropit.

Am pus ultoaile aclo la colectiv. O fost americand aci la noi la
Siria, o fost culturd dd loaza americand din care s-o fdcut
portaltoiu. Incd mai iese si acuma la Covdsdnt d-aceia, americand
d-aceia. Acle era la marjinea satului dd la cimitir aclo era
samanatd. O trdabuit tat s-o plivesti, cdti metri o mdrs ie, si 9 §i
10 metri dacd o mdrs, ase cum o madrs ie pd spalier, si atunce tdtd
sdptamdna o trdbuit sd mergi s-o plivesti, sd nu facd susudri, sd
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pot s-o ultuiesti, cd la nodu cela, p-acle o trdbuit tdiatd, §i atuncea
sd nu fie nodu mare, ca sa poti sd o ultuiesti. Si atuncea dupd ce
le-0 ultuit le-o pus in ldzi, le-o pachetat in rumegus si atunci le-
o pus la incdlzit in grajduri. Lazile or fost mari, td cdte 4 ingi or
luat o lada. Intr-o ladd erau mii dé bdte... §i le-or dus la fortat,
cd o dat lastdaruta batutu cela, si atunci le-am pus in cdmp. La
cdmp o fost asa, unu o facut on sant, cu arseu, 3 am fost cu
scandura, o fost ase o scdandurd pusd pd santu acela ce o facut §i
atunce la nu stiu cdti tenti una da alta o trabuit implantatd in
pdmant. Atunci or vinit cu 3 rdnduri da sape §i or facut bilon, §i
dupd ce o facut bilonu, atuncea o inceput sd deie §i atuncea da
acle ai cdastigat. Acle n-o trdbuit numa sprituit, n-o trabuit plivit
sau legat sau ceva, nimic, aceea asa cum o dat-o Dumnezo, numa
atdta cd le-ai dat drumu sd sd ducd, cdt or vrut ele... si atunci
toamna le-ai scos d ‘acle si le-ai dus la colectiv i atunci le-ai
clasat, o trdbuit tunsd pa on ochi, pa doi si acelea or trabuit
clasate si apoi iard s-or dus cu ele pand la Ghioroc §i le-o bagat
in nisip si atunci primavara iar le-o adus §i atunci primdvara le-
am pus ultoi la deal. Unu o facut groapd, groapa o trdbuit sd fie
asa da 60 da tenti.

(Pavel lleana, n. 1933 )

Ghioroc

., Hat itten, mikor én gyerek voltam, a sziileim huszonegy évet
dolgoztak ménesbe, egy szélész gazdandl. Murza bdcsinak
mondtuk mink. J6 ember volt. Es akkor, amikor igy dsszel jott a
melszés, akkor éngemet a sziileim vittek, a venyigét, hogy hordjam
ki. Tisztitsam meg a sorokat. En nem is emlékeztem vissza, csak
amikor mentem katonanak akkor az oreg Murza bdcsi (Murza
Lazar) asszongya, Jozsi fiam mész katondnak, holnap gyere egy
10 literes demizsonnal, adok neked, hogy mulassatok, utolso
estéjén, a borbol. Hogy annyit vittek és dolgoztak és elneveztek
Fluierasnak. En nem is tudtam, hogy mér is, mondom a
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sziileimnek, hat mér mondjak 6k Fluieras? Fiam, aszongya te
észre sem vetted, ahogy mentél a vesszovel, szedted dssze, és
fiityiiltél. Es elneveztek Fluierasnak.

A sziileim 21 évig ott dolgoztak. Nem csak 6k, hanem tobben
voltak. Hdt, minden esetre egy tiz hektdrja volt, sz816. A
kollektivizalas elott. Akkor 10-11 éves lehettem. Szerettem ugy,
Sutottam mindig arrébb.

Hat, akkorjaban, ahogy én visszaemlékszek, az oregek izéltek, ez
a borszold, a kadarka. Amit manapsdg nagyon keresnének, de
nem taldlnak. Fekete sz816. Es direkt borszdl6 volt a kadarka.
Amikor jott a kollektiv, lassan pusztultak el, nem dolgoztdk ugy
meg, ahogy kellett volna, és akkor kipusztult.

Most a tavaly csinadltak uj telepitést. Ez még a régi. Van hamburg
is, csaszla is van akkor, akkor Moldvabdl hoztdk eztet. Aszongydk,
hogy nem kell permetezni. Itt ndlam is van.

Amikor mar eljott az az id6, hogy kelletett permetezni, ott is meg
volt a szabalyok. Akkorjaban ritka volt, hogy evvel a kénporral is
permeteztek. Csak a kékkd, a tiszta kékkS és mész. En most se
nem teszek, itthon amikor permetezek, a szomszéd az orokké
szokja, igaz hogy van amikor szebb, s amikor olyan az idojards,
akkor ez is olyan.

Metszés Osszel, amelyik le akarja metszeni. Az idén nalunk nem
vot lemetszve, mer mind attol félt az ember, hogy nem metszi le,
és nem fodi be, akkor megfagy. S akkor megint le kell vagja egészen
16ig, s uj hajtast kell hajtson. A foldet rahuzni, meg ugye, hogy el
legyen takarva. Majd a mdsik évbe, amikor ki lett fodve, amikor
kihajt a 52610, meg kell karikdzni. Megkarikdzzdk a izét, de ne
legyen olyan hideg, hogy megfagyjon, mer akkor hamarébb
megfagy. De igy, hogyha még a szél mozgassa a vesszdt, nem
fagy ugy meg. S amikor eljon az ideje, hogy megkarikazzak, akkor
mdr hajtott, és szépen, jol, elég nagy leveleket, akkor adja az elsé
permetezést. 50 %-kal, akkor 70-nel, 90-nel, akkor adja a kilost
a harmadik permetezésnél. Mind a nyolc nap utan kell permetezni.
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Nyolc nap eltelt, akkor kell permetezni. S vot ugy, hogy hidba
permetezett, mer olyan vot az ido, és elvitle.

Kell kotozni a izét, és nem olyan tul nagyon osszehuzni azokat a
buja hajtdasokat, ki kell szedni szépen, a bajuszokat le, ha rendes
kotozést akar csindlni, s akkor nem kell ugy ésszehiizni, hogy
csak kapjon elég levegét. Sok dolog van ezzel.

Hadt mink, ami jin a kertbdl, olyan kétszaz, maximum hdaromszdz
liter. Tobbet ér, ha itt eladjuk a piacon, ami marad. Az idén
csindltunk pdlinkdt beldle, mert azt el birja adni az ember. S akkor
mi nem iszunk, se 6, se én nem iszunk alkoholt.

Bor pdlinka, meg torkoly. Ki volt préselve a mdsik része, ingemet
meg, ahogy megoperdltak akkor ugy lett lebogydzva, nem vot
szabad semmit csindljak a szemem miatt, és akkor 6 fozte ki az
izét, a padlinkdt. Nincs semmi értelme, hogy dolgozzadl semmi
haszon fejében. Most azt keresem, hogy inkdbb kevesebbet
dolgozzal és legyen valamilyen jovedelem is.

Mostan, most utolagosan tettem ilyen otven literes tivegbe,
demizsonba. Nem volt sok, s akkor nem volt értelme, hogy
megtoltsem, szoval nem is lett volna tele a hordo. S akkor
megtoltottem a demizsont.

Kihozzuk a horddkat, s akkor ki kell mossam. Teszek eldszor kis
szddat bele, forré viz, s akkor dtforditom a fenekire, egy darabig
ugy hagyom. Napkozben kétszer-hdromszor megmozgatom, akkor
atforditom a masik felire s akkor jol meglotykolom a izét, s akkor
még teszek szodat. Direkt hordonak valo szoda. A zsiros szoda az
nem jo. S akkor, amikor ki szoktam mosni, akkor én igy ekkora
ként szoktam elégetni. Beteszem, és azt kiégeti. Az elég. Beftizom
egy ilyen drotra, s ennyire leengedem a hordoba, s akkor az ott
ég, és akkor hallatszik hogy, hogy fiistél. Gomba ellen. Nem
penészedik, és nem engedi, hogy betegséget kapjon. Mondtdk a
régi oregek, hogy jo igy évente még kétszer is kimosni a hordot.
Kétszer-hdromszor meg kelletett kapdini, hogy ne fiivesedjen meg,
mer akkor onnan kapta a betegséget, hogyha fiives volt.
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Régen voltak sziireti balok is. A feleségemnek is van, nem is tudom
hova tette le, direkt fényképje a sziireti balrol, mikor ldany vot.
Lovakkal mentek a faluba, kocsikkal, s akkor este hét-nyolc orakor
kezdddott fent a kézpontban, a caminban a szireti badl. Ottan
izéltek, hogy na, ezen a szombaton megtartjdk a sziireti bait.
Altaldban mindenki mdn lesziivetelt, nagyjdbol. Fel volt diszitve
sz6lofiirtokkel meg levéllel. A Kultirban. Es akkor hdr 6k voltak
a cs6sz lanyok, csosz fiuk, ugye. Akkor én el akartam lopni egy
fuirt s2016t, de éngemet figyeltek, vagy 6t, vagy ot, vagy mindenkit.
Es az a ldny, aki a legtobb tolvajt fogta el, az lett a sz616 kirdlylany.
Akkor nap, amikor vot a bal, akkor votak feloltozve, és falurdl
Jalura mentek, hogy mutattak, hogy Gyorokon bdl van. Szép vot.
Szép vot akkor. Alig fértek bele. Es nem csak, hogy fiatalok. Akik
szerettek igy mulatni, tancolni, idés emberek Akkorjaba ugy vot.
Zenekar vot Kuvinba. Akkor vot egy Trajan nevezetii, az vot a
primads. Jobban huzta a magyar notakat, mint egy magyarorszdagi
cigany. Csardas, akkor a romdnost huztak az izét, mert nem vot
kivétel. Mint mostan, és jottek a balba, s jottek a romdnok, fiatalok,
minden”.

(Lérincz Gyorgy, sz. 1939)

“Ezelott tiz évvel jott egy olyan otletem, mivel, hogy sz6l6termelé
vidék vagyunk, akkor valahogy kossiik dssze ezt a bordszat,
szélészet, az emberek kapcsolatat, mivel, hogy ez a koldokzsinor,
ami Oregapdnk és mi kozottiink volt, szimbolikusan, ugye el volt
vdgva. Kiesés volt. Es, hogy az embereket egy csoppet stimuldljam.
Kedvet csindljak ujbol nekik a szélészethez, bordszathoz. Hat
felvettem a kapcsolatot egy par szakemberrel. Jobban mondva
Balla Gézaval, amellett Barabds Jozsi bdcsival, Szeleki Jancsival,
Torndcki Dénessel, akik, ezek a személyek mind szolészek,
bordszok. Tehat szakemberek, akik ezeken az éveken keresztiil
segitettek, tanitottak annyit, hogy a mindséget mostan figyelembe
véve hatalmas nagy ugrdst lattunk az embereknek a tuddsdn.
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Ahhoz képest, hogy milyen borral jelentkeztek az elsé, mdsodik
versenyen, s mostan, hogy milyen mindséget hoznak, produkdlnak,
le a kalappal. A borversenyt ezeltt tiz évvel. Ez most a tizedik
alkalom.

A gyoroki gazddk legnagyobb szima tiz. En amikor kezdtem.
RMDSZ rendezvényképpen ezt, féltem egy csoppet terjeszkedni,
azért is tartottam, hogy mink, mink tanuljunk egy csoppet. Na
most, hogy elértiik azt a szinvonalat, hogy tobbet tudunk, az idén
Vot az elsé alkalom, hogy meghirdettem a Hegyaljan, tehdt minden
polgarmesteri hivatallal felvettem a kapcsolatot. Jobban mondva
inkdbb személyekkel. Pankota, Vilagos, Magyarag, Kovaszinszk,
Paulis, Lippa, és onnét is voltak versenyzdink. Valamikor votak
versenyzéink még Szilagysomlyorél is. Ugy keriilt ide, hogy egy
pankotai ismerdse volt, és folhivta telefonon, s akkor eljott.
Egyszer megtisztelt benniinket Sdarosi Gyuri bdcsi, taldan hallottak
rola. Tandr ur. Hataron kiviil is nagyon hires a borszakmdban.
Meg a Bartok /frpdd, tanar ur, mind a ketten Csombordon voltak
tandrok, most mar nyugdijasok persze, hetven-nyolcvan év koriil
vannak mar. Hat a Ballat, a Barabast, a Szelekit, a Béta testvéreket
mind 6 tanitotta. Hat nagyjabdl ez vot a torténete. A rendezvény
a telepi volt magyar iskoldanak az egyik termében zajlott minden
évben. Azt a termet kértem valamikor a polgdrmesteri hivataltol,
picikét felujitottuk, és ottan tartunk minden rendezvényt.
Osszejoveteleket, kardcsonyi tinnepségeket, tanccsoportoknak.
Mivel, hogy nincsen kulturotthonunk se, vissza kellett szolgdltatni
Jjogos tulajdonosdanak, legaldbb nekiink van egy kistermiink, ahol
hébe-korba dssze tudunk jonni.

Vegyiik figyelembe azt, hogy Romanidban el volt véve minden
sz0l6 teriilet, nem mint Magyarorszagon, Magyarorszagon meg
volt hagyva. Itten csak a kertben, amit termeltek, meg az udvaron,
a lugason. Azokat a direkt termoket, amit roka izii boroknak
szoktak hivni, tehdt nem is engedélyezik az Eurdopai Unidban,
hogy ezt forgalomba hozzak. Hat a nova, meg annak a testvérei,
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otello.

Azota lassan-lassan kifejlédtiik magunkat, hogy ezeket mar nem
is fogadjuk versenybe, az ilyen direkt termé borokat. Csak iiveg
palackba, csak dugaszolt, és csak nemes sz6l6b6l késziilt borokat.
Kiilon kategoriaba voros sz616, fehér sz610 és rozé.

Uj telepitések. Egyesek telepitettek, de nem a kistermeldk koziil.
A Balla Géza telepitett, hallottam, nem tudom, hdny hektdrt.
Miutdn visszakaptik a sz610 teriileteket az emberek, nem sokan
miivelték meg, tobben eladtak. Tehat nem fektettek olyan hangsilyt
rd, mint amilyen régebben volt. Mostan ahova elmegytink, ottan
majd meglatjak majd ezt a hagyomdnyos régi miivelést. Egyik a
nagybdcsim a masik a szomszédja, mellette lakik. S van egy gyerek,
Pdl Janos nevezetii bardtom, a papok sz6lojét miiveli, olyan nyolc
vagy tiz éve jottek ide Erdélybdl. Olyan nagyszeriien elsajatifotta
ezt a mesterséget, hogy minden borkostolon, borversenyen annyi
oklevelet nyer, hogy a pincéjének a faldt kitapétazza vele.
Nagyszerii borokat csindl. Készit, mert nem csindlni kell.

A boros pince a lakohadz alatt. Nekem még eszembe jutottak olyan
gazdak, akik régebben nagy teriileteket miiveltek, de mostan nem.
Egy bardatomnak a sziilei. Tehdt énekik megvannak azok a nagy-
nagy hordok.

Egy harmincéves kihagyds utan a sziireti balat is ujra szerettiik
volna inditani, és inditottunk is. Hat mar hdromszor rendeztiink
sziireti balat, ami az embereknek a soraiba egy kicsi deriit,
vidamsagot, érvendezést hozott. Sziireti bal vot, farsangi bal vot,
batyus. Hat ezek a balok mind batyusan voltak megrendezve.
Olyan zenét probaltunk szolgaltatni a hallgatossdagnak, ami direkt
a mulatos garddahoz probdl igazodni. Tehdt hagyomdnyos, nem
mii zenét, hanem hagyomanyos egyiittest.

Régebben ez ugy volt, amikor én még gyerek voltam, még
emlékszem ra, hogy lohdton folvonultak, elmentek a lanyok utan
népviseletbe. Korbejartak a falu utcdit, a kézség utcdit, és mdsik
kocsin zenekar kisérte 6ket. Megvalasztottak a szolé balkiralyndt,
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ezek manapsdag nincsenek. Megprobdltuk, nem tagadhatom, ezt
valamilyenféleképpen mégis talpra tenni, de hat nem ment .
(Lérincz Istvan, sz. 1957.)

“Ez a minoritdaké, tehat van Arad belvdarosdaban van az a minorita
templom. Tehdt 6k haromszdz éve mdr léteznek a minorita rend.
S ez a haz az ovék, nekik hdaromszdz éve, hogy van itt sz0lojiik.
Ezt a hazat kéiszaz éves évforduldra épitették huszonnégyben,
tehat 1724-t61 van szolojiik it Itt volt 1obb szolo, volt vagy
harminc hektar sz6ldjiik. Aradra hordtdak be a szélot. Itt dolgoztak
fel. Es az, hogy most mdn nem kaptak vissza annyit, a harminc
hektarbol vagy hat hektart kaptak vissza. Hat nem vot papiros,
ezeldtt ugy vot, hogy dondaltak, na, tessék, oda adom a templomnak.
Az ott maradt, nem csindltak papirt, hogy ne kelljen adot fizetni,
ezeldtt ugye hanyagoltak, s akkor mar nem votak meg a papirok,
hogy visszaigényeljék a tobbi szol6t.

Ez a minoritak ugye ez azért jo, hogy 6k nem adnak el foldeket,
Ok mindig gyiijinek. Azér, elég nagy vagyont dsszegyiijtottek 6k.
Most én itt alkalmazva vagyok itt naluk, tehat kezelem a sz6l6t,
van még hat hekidr a dombon, de azt kiadtuk bérbe. En készitem
nekik a borukat. A csaladdal készitsiik, csak a csaldd segitségem
van, nincs mds. SO0t, még vallaltam még ezen kiviil is. Csak a
csaldd, a feleségem s én inkabb. Alkalmazva vagyok a minorita
rendnél, a papokndl. Nem is engedek a kertbe senkit, csak én
metszem, mert nem tudjak ugye annyira, és kevés van, aki mar
ugy érti igazabol a sz610t. A sziiretet, a bort kezelem év kozben,
dugaszolunk, sziiriink, mindent, amit kell, tehdat ami a bor. A borok
a minoritdké be vannak szallitva ugye ott vannak Aradon, nekem
itt még kiilon, azér szoktam én még sz616t venni.

Vannak ilyen nagy hordok, vannak, ilyen kilencszdz literes hordok,
s azokba betessziik. Palackozunk. Tehat én kezelem a bort.
Beviszem, akkor bemegyek, mikor kell, kijonnek utanam,
bemegyek. Most példaul, most sziirtiik le a bort. Visszaraktuk
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hordoba. Hat dltalaba fehérborok vannak, miseborok, fehérborok.
Es most lesziirtiik, s dltaldba hat hénapig kell dlljon a fehér bor
a hordoba. A voros az két évet, annyira, hogy érlelédjék meg. Itt
fehér van. Csak fehér. Itt van muskotdly otonel, van kirdlylanyka
és italiai rizling. Tehat ez a harom domindl. De azon kiviil van
mdsik fajta is persze. Ugy egy-egy téke itt elvétve van benne,
csaszla, van benne angol muskotdly, kadarka, minden finom,
nahdt, van voros sz616 is, de az kevés. Annyi ardanyban, hogy egy
olyan haromezer liternyi borhoz szaz liter voros bor lesz. Van
csemege is, az ugy valahogy elmegy. De hat dltalaban bort
készitiink, persze, hogy dsszel még visznek be a rendhdzba is.
Mer az otonel muskotaly nagyon alkalmas és nagyon finom
fogyasztasra.

Ez egy nagyon nehéz szol6, fehér sz616. Nehéz dolgom van nekem
itt, mer az ajba is van, és hat a betegség mindig ide huzodik, és
nagyon sokat kell permetezni. Tehadt rengeteg. A voros szolok
domindlnak, tehdt Arad hegyaljdan mindig a vorés. Nagyon hires
vot és megmaradt ugye a kadarka, és a Ferenc Jozsef asztalan is
vot a kadarka. Az van nekiink, de ki van adva bérbe. Van harom
és fél hektar kadarkank, de ki van adva bérbe. 2003-ban sikeriilt
csindalnunk aszut, az amit negyven évig nem sikeriilt megcsindljak.
Itt volt valamikor pince, de a Ceausescu vilagban lerontottik
pincét, ami hatul vot, de azért szallitjuk be. Itt nagyon nagy pince
VvOt, ennek a sz06l6 hdznak a hdta megett. S akkor itt egy részt
elkeritettiik, s én itt dolgozgattam, itt, hogy ne felejtsem a szakmd,
gyakoroljak.

Noi cumpdrdam altoiurile gata de obicei. Au rdmas nigste ingineri
care altoiul l-au fdcut. Stie care-i materia cea mai bund.
Cumpardm §i aga, plantdm noi. Se poate, dar e mult mai mult
lucru cu el. Cam in jur de un Euro e un altoi. Altfel nu se poate cd
de aici a pornit filoxera. E un insecticit care omoard raddcina
viei. Si atunci vinurile nobile nu poate sd reziste acestor
insecticide. Un fel de bacter. Microbacter. Replantam. Tot mereu,
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cd se mai usucd. Am avut §i probleme de ger. La minus 22 de
grade deja ingheatd. Dar din fericire altoiurile au fost bagate
sub pamdant destul de mult, si atunci s-a refdcut. Aici am injur de
10000 de butuci de struguri. In jur de 4 000 de litri, 3 000 de litri
de vin, dar se §i consumd mult ca struguri de masa”.

(Pal Janos, sz. 1957)

Létavértes

., Nekem 300 kodrat szélém van, ezen szokott lenni 10-11 hekto
borom, sajnos tavaly ez sok esd bejott, szép vot minden, utdna
eltort a labom, be viotam gipszelve nem tudtam csindlni, meg
permetezni, napszdmos permetezte, de nem vot megpermetezve,
ugyanakkor, mikor a lydnyaim kinn votak kapdlni, mondtdk, hogy
gyere tata ki fozni, te csak f6zzél nem kell csindlni semmi, mert
ugy szeretik az piritott lebbencset, hogy csak na. Két éra alatt
meg vot kapdlva, elrendeztiink mindent, azt mondja a lydnyom,
na papa kibir két hetet. Kozbe jottek az esék, szép vot a sz616 meg
minden, kezdett irni, ugyanakkor hogy eljott az ido, hogy meg
lesz irve, akkor man nem tudtam permetezni csak a napszdmos,
megszaradtak a fiirtok. De mindig csalddilag szoktuk csindlni
egyiitt a rokonsdggal. 1977-t6l akkor vettem egy kis darab sz6l6t,
meg a gyerekek kicsik votak. Gazba vét minden, azt mondta az
egyik ismerds postas fogd fel azt a sz0l6t és tele vot sz6ldvel. Ott,
ahol az én sz6lo6m van a Kossuth-kertben az enyémtél, errdl is
arrdl debreceniek vették meg a sz6l0ket, és nem jonnek sose akkor,
amikor kéne jonni. Mindig aszonta a szomszéd, hogy jaj, Gyula
batyam milyen gyonyorii a szoldje, hat mondtam neki, hogy meg
kell miivelni, nincs mese. En még az idén megmetszem, meg is
kapalgatom, meg Ok is jonnek, de a permetezést azt nem vallalom,
az madn nem nekem valo, olyan magos domb perem van a
legmagosabb ugy, hogy Létan a templom tornyokat lehet latni.
Ugy, hogy van egy kis alj, amit valamikor miiveltem zellert,
zoldséget, krumplit mindent, hdt a viz elvette, beraktam nydrfaval
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mar negyedik éves, olyan vastag mint a karom 72 van benne, azt
ha el is adom vagy akdrmi, azt nem adom oda, hogy irjem el,
hogy vdagjak beldle nyarfat. 1977 eldtt is sokan miivelték a sz610t,
csak azok az dregek mar kihaltak, és ezek a fiatalok nem nagyon
foglalkoznak vele, inkdbb massal. Ami fenn van, az tiszta otello,
és kordonra van felfiizve, és konnyebb miivelni, permetezni. De
ugyanakkor mikor megvettem vagy két évig termett még, de az
vad sz616 vot noha, delevar, elvira, ezek, abba nem vot otello. Itt
meg radlltam az otellora, no mondjuk most is van egyetlen egy 11
nohdm. Azt csak azért hagyom meg, mikor bejon a fehér szol6, de
most megrohadt, az javitja, mert az vadsz6ld az birja akarmilyen
idé van. Ugyhogy nekem most 600 liter borom lett. Nem adtam,
és nem is adom, én borszereté ember vagyok, a vejem is megissza,
nem olyan sok az mindennap egy fél liter, vagy ha jon vendég egy
liter elmegyen, oszt annyi. Fahordoba tartom, van tolgyfa, eperfa,
van akdcfahordom. Kint tartom a pincében, kinn a hegyen, tiszta
homok van, ahogy megyiink kifelé Ujlétdnak jobboldalt”.
(Hosszi Gyula, sz. 1935)

,»520l6m, az otello meg édes fehér sz616, csaszla, blanka van benne
kint a hegyen, de itten is van Csaba Gyongye ilyen korai meg egy
kis otell6, én nagyon szeretem az otello sz616t. Altaldban 15-16
hekto borom szokott lenni. A sz61dsgazdak egyesiilete koriilbeliil
hat éve alakult. A fiatalok szervezték meg, és két ezer forintot
fizetiink minden évben, minden évben megyiink kirandulni, meg
borversenyre vissziik a borokat itt helyben, és jonnek ide mdsfel6l
is. Van egy zsiiri is, akkor kostolja, van 6t zsiiri és azok, aki nyer
az kap emléklapot. Van aki eladadsra is termeli a sz610t, az otello
az 400 ft. Korilbeliil 50 f6 van az egyesiiletben. Sok munka van a
szolével.

Tavasszal a venyigét szoktam nézni, azt kivagom, azt nylon
szalaggal szoktak kotni, ugy, hogy azt kivagja, rakja a kétébe,
utdna zsakba, ugy, hogy ki van viagva az egész sz6l6 mire jon a
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marcius eleje, ki van vdagva az egész venyige, és aztdan ha madr jon
a jo id6 akkor megkezd egy két pdszmadt, hdron-négy sort
nyitogatni kifelé. A mienkbe van a kozepén egy drok, én itt el6l
szoktam mindig megkezdeni a nyitdst. A nyitds azt jelenti, ha el
van fedve, azt ki kell nyimi, hogy levegézzon.

Utdna meg, ha jo az id6, hozzdfogok megmetszeni, takarosan
megmetszegeti az amber. Az ugy szokott lenni, hogy az oregektdl,
aki jobban tudott metszegetni, meg az aposomtul tanultam,
csindlgattuk, aztan megtanulta az ember, én mindig két uj fdt
hagytam és semmi tobbet. Meg egy kicsit feljebb hagytam, mert
ha meg vot fagyva a vesszdje, hidba nyitottad ki, szdrazabb vot,
és taposodik le a vesszGje. Aztan annyira lent vot a fiirt, hogy
mindig irte a homokot, és jott ez a forro idé, amikor 35 fok vot,
lenn a t6kénél meg 50 fok vot, akdrhogy takaritotta az ember,
csak oda ért a széle. Ha magosabbra hagyja, mostmdr mindig
magosabbra hagytam, akkor mondjuk tobb van rajta, de
nyitogatja az ember, ha ldtja hogy tobb van, vesz le beléle.

A kovetkezd munkdlat kotni kell ugy felfelé ahogy nd, mert ha jo
az idGjards ugy két hét alatt ugy hajlik széjjel fele,
osszegubancosodik, kapaszkodik folfelé, ugy, hogy nem vdrom
meg hanem aztat mindig kotni.

Es permetezziik ilyen rézgdlicos van most valami tijabb, mdsik
fajta, hadzi permetezdvel, higitani kell, azt szabdly szerint, meg
van adva, hogy mennyi kell szdz liter vizhez. En mindig két nap
permetezek egymds utan, ugy, hogy az egyik felét, kimegyek én
reggel, sokszor hdarom orakor, ha szdrazabb az idé akkor mar
hatkor meg lehet kezdeni, mert reggel még van egy kis harmatja,
tiz ordra megpermetezem, jovok haza, ebédel az ember, délben
alszok egyet. Mdsik reggel megyek, csindlom a permetet a kadban,
jol megmelegszik a viz és megpermetezem a mdsik felét. Délutdan
mindig a kertben szoktunk lenni itthon.

Ha megerik, jon a sziiret, és ezt is csalddilag csindljuk, tobb nagy
kad van, puttonyba, az mindig van. Szeptember utojan, vagy
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oktober elején van a sziiret, most el6bb vot. Nem egyszerre, ha
mink elkezdjiik az elején, akkor utana Jani fiamék is szedik, utana
Joska ocsémék is szedik, a tesviremék, és igy egymds utdn, és
egymdsnak besegitenek. Régen vor ugy, hogy egyszerre egy nagy
sziiret vol, és jottek a zenészek, még a mi idonkbe, mikor gyermekik
votunk, szegény Imre bdcsi, mert ahol minekiink van a szolénk,
az utolso sor egy tii sz616 vot, és mondta a zenésznek, na huzzad,
huzzad, az utolso sor a tied, de hdt egy tii vot csak.
Sziireti bdlak is szoktak lenni, még most is, de most mdn mi nem
jarunk, de vannak ilyen sziireti felvonuldsok, kocsival mennek
Guba Csabanal, meg a tdjhdzndl a sz616ben, ott szoktak fozni,
amikor van a sziireti bdl, osszejonnek a csalddok van zene, mert
mi is hallottuk a zenét, amikor van a sziireti bal. A Tercsa féle
zene, a vot a féndok. Hat a mi idénkben nagy vot a sziireti bdl,
mert mi is elmentiink a kulturhdzba, oszt akkor este mentiink a
szireti bdlba, de akkor cigdnyzene vot reggelig, a sz0l6k fel voltak
kotve, oszt vot keriild oszt ha megfogott, akkor fizetni kellett a
furt sz6léért.”
(Pongor Sandorné, sz. Papp Agnes, 1938)
(Pongor Séandor, sz. 1934)

Méhkerék

. Numa-n grddind avem struguri. Nu stiu ce soiuri. Si rosii §i
albi. Si de mancare nu numai de vin. Dupd ce nu mai este indet
sa stropeste cu ceva solutii. Pd vremuri cu teatrd mnerdie. O
stropim de 4 ori. Mai nainte cand nu are muguri, dup-acie da tri
ori. Apoi trabd sdpatd. Roatd fdcem cu aista gunoi artificial. On
fel dd sare. O uddm apoi. Atunci sd agteaptd pand-nfloreste. Apoi
cresc ase crengutd pd care nu este roadd. Acile le rupem. Dar
pand e-n flori, nu e voie. Apoi astepti si sa coacd. Cu cat ii mai
tdrziu, cu atdta is mai dulce. Dacad-i toamnd lungd.

Cam 100 ddi litri déi vin avem. [i culejem, i mdcinam. Il strecurdm.
Ne lasam i must. Mai la copii, mai la vecini.
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Aice nu fac. Nu mult. In sat toatd lume s-o ficut folii. Dac-o avut
on petec dd pamant”.
(Maria Martin, n. Sava, 1939)

Oroshadza

. Ez vagy kétszdaz évvel ezeldtt volt, azéta itt nincs sz616s, azota a
nagy filoxéra, vagy milyen jarvany volt, akkor a sz6l6 mind
kipusztult. Na, most akkor még a baré az 1800 években, amikor
baro Eotvos Jozsefnek meg a Hunyadi grofoknak, meg a Kdrolyi
grofoknak volt itten birtoka, na most van itten egy sz610s rés, z ez
is itten, ez a vdrosrész, ez a szol6, meg van itten egy falu, most
Oroshdzanak ez a nyolcadik keriilete, amit ugy hinak, hogy
Gydkeres. Na most ez arrdl volt hires régen, amikor szdntottak,
annyi fagyokér volt, mert gyiimolcsos meg sz6l0 volt, és ez a
filoxéra betegség vagy mi annak a neve, az kipusztitotta az egészet,
és utana mar nem lelepitettek és eztet hallottam, én eztet tudom,
tehat a varosrész meg a falunak a neve is ebbdl eredt, a
gyiokerekbdl lett a Gyokeres. Edesapdmnak volt szbleje, vagy
harom tékéje, de abbol bort késziteni nem lehetett, itten ha kijebb
mennénk, itten vannak vagy félhektdros, hektaros sz6lds, akik
foglalkoztak szélGtermesztéssel meg borkészitéssel, de ezek az
emberek mar elhaltak, és a fiaik mar nem is intézkednek, és nincsen
semmi. Volt itt a Papp Tibi, a Lehel utca tulsoé végén lakott, az is
meghalt mar, a fia mdar nem foglalkozik vele, én még annak a
boradbol ittam. Az direkt ebbdl élt, hogy mondom nagydarab
sz61dje volt, szGldtermesztd volt, pincéje volt neki, hektd szamra
volt bora, de ellenérzott volt, nem, hogy Ossze-vissza csindlgattdak
a miiborokat. Akkoriba még nem lehetett, amikor miikodtek ezek
az emberek. Itten a reformdtus templomon erriil két hazzal, hogy
hivtak azrat, azok is kihaltak, az is bortermesztd volt ezen a
vdrosrészen, mer ez itten homokos rész, de ott még most is taldlni
sz61l0t, de mondom, ez a két bortermeld csalad volt, akit én
ismertem, ezek a sziilok elhaltak, és a gyerekeik man kiurasodltak,
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ok mar nem tudjak, hogy a kapanak melyik végét kell fogni. Volt
nekik piros is meg fehér boruk is mert ha pirosat akartak, akkor

egy kis otellot tettek bele”.
(Zalai Ferenc, sz. 1938)

Totkomlos

A szélomiivelés teriiletén ugy van, hogy amikor Walaszky
idekeriilt 1769-be lelkésznek, akkor rabeszélte a komldsiakat, mer
akkor kezdték tulajdonképpen miivelés ald vonni a pusztat, és
280 katasztralis holdat beitiltettek sz6l6vel. Hat akkor komolyan
hozzdfogtak, mer vdsdrolt az egyhdaz abba az idébe kiilon
szoloprést, épitett préshazat. Akkor mindig ugy csindltdk, hogy
kisorsoltdak, hogy ki kezd sziiretelni, és sorszam szerint mindig
hordtak oda a préshdazba, mer azon az egy présen préselték. A
mustot mindenki hazavitte, a torkoly ott maradt, azt kifozték
pdlinkdnak. De az is egyhdzi volt. Annak okdn, hogy kevés a
talajnak a kvarc tartalma, elég sokdig birta azért, mer 770-161
1863-ig volt sz616. Es akkor jott egy filoxéra invdzid, de akkor
nem csak itt, orszagosan. Der kipusztitani, itt pusztitotta ki, mer
nem volt a talajon a kvarc tartalom. Nincs homok alul. Es akkor
ma is a szol6be megyiink, ha megyiink oda kapdlni, de egy fia
52010 nincs mdr ott.

Itt a samsoni ut két oldalan. Ott voltak a sz6l6k. Nincs madr.
Gajdacs ugye 896-ba a 150 éves évfordulora megirta, és
foglalkozik evvel a témdval. Azt mondta, hogy valami rettenetesen
rossz bor volt. Alig lehetett meginni. De berugni, be lehetett.
Utdna jott, de az csak késébb, most, az I. Vilaghaboru utan jottek
alugasok. Hazakndl. Futtatott. A gangra, hogy drnyékoljon, meg
szép legyen. De hat ez elenyészo. Volt olyan, aki iiltetett mar nemes
sz0lotokét és nagyobb teriileten, tehdt egy udvart, egy portat
beszéldsitett, és azoknak mar sajat boruk volt. Nagyon hires
széldiiltetvény volt a Matajsz, a Magados féle. Mer az volt a
mellékneve. Melyik Matajsz? A Magados. Most lett nemrégen
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kivagva. Van a Maja Marcinak, van az Orszdg Janinak ilyen
nagyobb mennyiségbe. Otthon csak. De az négyzetméterbe alig
mérhetd. Nemes sz0l0, nemes, tehdt oltvanyok. Mar nem ilyen
noha meg direkt termék. Nagyon kevés van madr olyan. Az elsé
fajtat soha senki nem emlitette meg, szerintem noha volt. Mer a
Gajddcs megjegyzése, hogy valami rettenetesen rossz volt a bora.
Erdekes, mer a hdzakndl, amikor mérték a portdkat vannak pincék.
Meg az én nagyapamndl még az én gyerekkoromba volt olyan 10
hektoliteres hordo. Ahogy a nagy gabondsba bementiink, bal kéz
feldl volt a nagy hordo, tébb mint 10, 12 mdzsa gabona fért bele,
de mar egyik vége ki volt utve. Jelzi, hogy volt bor valamikor
benne. Nagy mennyiségbe volt. A hazak alatt pincék voltak. Nem
krumplit tartottak, nem termeltek ezek annyit, azt elvermelték. A
bort tartottak a pincében, esetleg a zoldséget.

Ennyi hagyomadnya van csak. Meg az, hogy ma is az utcdt ugy
hivjak, hogy Borsziget utca. Mer az sziget, mer itt jott a vasutvonal,
itt jon a szdrazér, és ezen a szigeten, ott volt a préshdz. Kozos
préshaz. Ennyi maradt meg.

Es még, hogy ha mdr a borndl meg a pdlinkdndl tartunk, a
kezdeteknél is voliat fogadok. Mer az ut mellé estek, amikor
mentek Szegedrdl, Makon keresztiil a keleti, a debreceni
vasdrokra. Debreceni, aradi vasadrokra, erre jottek. Es akkor itt
meg lehetett szallni, tehat fogadok voltak. Ezeknek a fogadoknak
meg a kocsmdknak, de azért minegyik ugy volt berendezve, hogy
szinte fogadoknak is megfelelt. Mdr késébb volt, amikor csak depo,
mer igy hivtdk, ahol csak mértek, poharaztak. De ahol ugye volt
istdllo, be lehetett kotni a lovat, akkor a kocsmaros biztositott
abrakot, takarmdnyt a lonak, mer a kupecok hajtottak tiz-tizendét
lovat is, amit a debreceni, hortobagyi, nyiregyhdzi nagyvdsdrra
vitt. Namost itt jon be Arad, meg Gyorok, mer az kiilon foglalkozds
volt. Hogy hordtak a kocsmakba. Minden kocsmdrosnak volt egy
vezérfuvarosa, aki eljart lovas kocsival borért meg palinkdért
Aradra meg Gyorokra. Mer csak onnan hordtak. Biztos voltak
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ismer3sok és osszekottetés volt, ugyhogy ilyen oda szokott emberek
voltak.
Mikor az én hugom férjhez ment, akkor a sogoromnak a nagyapja
még élt. O volt az utolsé é16 ember, akivel én beszéltem, akinek ez
volt a foglalkozdasa. Az ugy csindlta, hogy jott mondjuk a
Fecskanics, vagy joit a Horvath Péter a Komlonak a bérldje, mer
ugye sok fogyott, akkor Benyus Mdtyasnak hividk, akkor: Na
Benyus bdcsi, menni kell hozni. Es volt pontosan olyan 5 hektés
hordé, ami befért a l6csos kocsi derékba. Es akkor elindultak az
aradi uton. Nem a gazda ment, a cselédet kiildte ugye. Az aradi
uton akkor még betydr vilag volt. Mezéhegyesen, Battonydn
mentek keresztiil. Folduton, nem voltak kovesutak. Rovidnyelii
vasvillat, négyagu vasvillat... igy ahogy a kocsis hajtott, mellé
volt téve. Mer ugye akartak foljonni és lelokni a kocsist. Raboltak.
A kék kotény ald volt kétve a zacsko, abba volt a pénz. Benyus
bdcsi mesélte nekem, hogy akkor még betydrok jartak itt az aradi
uton.”

(Lopusnyi Andras, sz. 1930. )

Cerintele UE

Dupa intrarea in UE, acesta si-a impus acquisul de care se
tem micit producatori.

Viile hibride trebuiesc inlocuite cu plantatii de vita nobila.

Totusi, Romaénia, care s-a inscris cu 180. 000 hectare de
vie, chiar daca va fi obligata, pana in 2014, s defriseze 10% din
podgoriile sale, este Intr-o situatie mai buna decét Franta, Spania,
etc, care au de defrisat mult mai mult. In Roménia, prin
restructurare, adica prin noi plantatii cu material vegetal modern,
se va ajunge la 8-9 milioane de hectolitri pe an, fatd de 5 milioane
hectolitri in prezent, deci sub productia celorlalte tari, care sunt
obligate si si-o micsoreze.

In ceea ce-i priveste pe tarani, pana la jumitate de hectar,
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nu sunt considerati actori comerciali. Prin urmare, daca scot pe
piata mai putin de 2000 1 de vin pe an, nu au obligatia sa respecte
conditiile de productie impuse de stat. Altfel spus, pana la 5000
m? de vie taranii pot cultiva, cum doresc.

La plantatiile care depésesc 0,5 ha obligatiile legale ale
proprietarilor sunt aceleasi ca si la marii producétori: inscrierea
in cadastrul agricol; declararea recoltei; defrisarea pand in 2014 a
hibrizilor direct producitori (H. D. P.): Othelo, [zabela, Clinton,
Noah'?, Jacuzzi si Hebermont.

Ramane insa totusi posibilitatea de a-gi mentine vinurile
lor specifice, diversitatea soiurilor locale.

Legislatia europeana nu a schimbat fundamental conditiile
de productie, cu exceptia defrigarii soiurilor hibride. S-au schimbat
insd conditiile comercializarii.

Azi, in UE, 75% din productia de vin este vanduta in
supermarketuri, de marii producétori, restul de vin, produs pe
suprafete mici, are un circuit scurt de comercializare, direct de la
crama, la restaurantele din jur.

Statele membre sunt obligate sd transmitd Comisiei
Europene lista cu vinurile de calitate produse intr-o regiune
determinata pe care le recunosc, indicdnd pentru fiecare dintre
aceste vinuri detalii privind dispozitiile nationale, care
reglementeaza productia si fabricarea lor.

Legislatia romaneasca
Dupa intrarea Romaniei in UE, Legea viei §i vinului nr.
244/2002, a fost modificata potrivit cerintelor europene devenind
Legea 83/2007.
Vom prezenta aici doar cédteva articole, care privesc i
podgoria aradeana si implicit pe micii si mari proprietari de vii
de aici.
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Legea 83/2007.

Capitolul I Potentialul de productie vitivinicold

Subcapitolul A. Productia vitivinicoli

Sectiunea 1 Arealele de cultura

Art. 2, Alin. 1.

Plantatiile de vitd de vie se grupeaza teritorial, in zone
viticole, regiuni viticole, podgorii, centre viticole si plaiuri viticole.
Definitiile acestora sunt prevazute in Anexd la lege.

Art. 5, Alin. 1

Evidentierea plantatiilor se realizeazd prin Registrul
plantatiilor viticole §i suprafetelor pe soiuri din fiecare parceld,
pe persoand fizicd si juridicd detindtoare, intocmitd in baza
cadastrului agricol si a planurilor cadastrale actualizate.

Art. 5 Alin. 2

Registrul plantatiilor viticole, actualizat, este tinut la
Directiile pentru agriculturd si dezvoltare rurald judetene.

Articolul 6

Producatorii de struguri pentru vin au obligatia de a tine
evidenta productiei si a modului de valorificare a acesteia, in
carnetul de viticultor.

Subcapitolul B. Productia viticold

Sectiunea 1. Vinurile §i produsele pe bazd de must si de
vin

Art. 16. Alin. 1

Vinul este un produs agroalimentar .

Art. 16. Alin. 2

Clasificarea vinurilor se face conform dispozitiilor
Regulamentului (CE) NR. 1493/ 1999 privind organizarea comund
a pietei vinului.

Art. 18. Alin. 3

Este interzisd fabricarea pichetului, obtinut prin epuizarea
cu apd a tescovinei proaspete sau fermentate, cu sau fard adaos
de zahar, in vederea comercializarii pentru consumul uman direct.
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Sectiunea 2. Definirea si dreptul de utilizare a denumirii
de origine controlatd si a indicatiilor geografice.

Art. 19. Alinl.

Prin indicatie geografica se intelege numele unei localitdti
sau regiuni geografice care identificd provenienta vinurilor din
acel teritoriu, in cazul in care calitatea sau o altd caracteristicd
specificd poate fi atribuitd in mod esential ucestui teritoriu, mediu
natural si/sau factor uman.

Art. 19. Alin. 2

Indicatia geograficd este de utilitate publicd.

Art. 19. Alin. 3

Este interzisa utilizarea unei indicatii geografice pentru
vinurile care nu provin din arealul delimitat pentru indicatia
geograficd respectiva §i nu sunt produse conform normelor
elaborate de O.N.D.O.V.

Art. 20. Alin. 1

Prin denumire de origine controlatd, denumitd in continuare
DOC, se intelege un nume geografic al unei podgorii, centru
viticol sau localitate, ce identificd originea vinurilor provenite
din acest teritoriu delimitat, cu caracteristici de calitate datorate
exclusiv factorilor naturali si umani din acel teritoriu.

Art. 20. Alin. 3

Producerea §i procesarea strugurilor pentru vinurile cu
denumire de origine controlatd, precum §i conditionarea §i
imbutelierea acestora se realizeazad in teritoriul delimitat potrivit
prevederilor alin. 1.

Art. 20. Alin. 5

Taria alcoolica naturald minimd in volume pentru vinurile
DOC se stabileste pentru fiecare denumire de origine. Pentru
aceasta se iau in considerare tdriile naturale alcoolice constatate
in ultimi 3 ani la vinurile DOC ale arealului delimitat.

Art. 20 Alin. 7

In functie de stadiul de maturare a strugurilor si de
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caracteristicile lor calitative la cules, vinurile cu denumire de
origine controlald se clasifica astfel:
a) DOC-CMD- vin cu denumire de origine controlatd din
struguri culesi la maturitate deplind.
b) DOC-CT- vin cu denumire de origine controlata din
struguri culesi tdrziu.
¢) DOC-CIB- vin cu denumire de origine controlatd din
struguri culesi la innobilarea boabelor.
Sectiunea 3. Conditii de producere §i comercializare a
vinurilor §i produselor pe bazi de must si/ sau vin.
Art. 22 Alin. 3
Constituie falsificdri. diluarea vinului cu apd, mascarea
unor defecte sau alterdri ale vinurilor sau bauturilor pe bazd de
must §i/ sau vin prin adaosuri care determind modificdri ale
gustului, aromei si compozitiei naturale ale acestora, prepararea
vinului din drojdie sau tescovind, precum §i folosirea oricdror
practici nepermise prin normele metodologice de aplicare a
prezentei legi.
Art. 22 Alin. 4
Prin substituire se intelege prezentarea sub o identitate falsd
a musturilor, vinurilor sau a produselor viticole.
Art. 22 Alin. 5
Identitatea falsa reprezintd utilizarea fdrd drept a denumirii
unui soi de struguri, a unui areal de productie, a unei categorii
de calitate, indicatie geografica sau denumire de origine
controlatd, contrafacerea sau folosirea fard drept a insemnelor
de certificare a calitdatii.
Art. 24 Alin. 1
Persoanele fizice §i persoanele juridice care produc,
depoziteuzd si comercializeazd produse vitivinicole au obligatia
de a intocmi §i de a depune, in temeiul prevdzut de normele
metodologice de uplicare u prezentei legi, documente de evidentd
a productiei vitivinicole privind declaratii de stocuri, declaratii
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de recoltd, declaratii de productie si de a completa operativ
registrele de evidentd obligatorii a produselor vitivinicole,
aprobate prin ordin al ministrului agriculturii, pddurilor §i
dezvoltdrii rurale.

Sectiunea 4 Valorificarea vinurilor i a celorlalte produse
vinicole

Art. 28 Alin. 1

Producatorii §i comerciantii de vinuri in vrac sunt obligati
sd tind evidenta acestora, conform normelor metodologice de
apicare a prezentei legi.

Art. 28 Alin. 3

Comercializarea vinului de masa vrac sub denumire de soi,
indicatie geograficd sau denumire de origine controlatd este
interzisd.

Art. 29

Vinurile §i celelalte bauturi pe bazd de must §i vin pot fi
puse in vdnzare sub formd imbuteliatd §i neimbuteliatd.
Imbutelierea este obligatorie in cazul sucurilor de struguri,
vinurilor cu denumire de origine controlatd, a vinurilor cu
indicatie geograficd, vinarsurilor, vinurilor speciale, cu exceptia
pelinului.

Capitolul 1V: Indrumarea si coordonarea realizirii
productiei vitivinicole

Art. 43. Alin. 1

Taxele pentru eliberarea autorizatiei de producdtor de
struguri, vinuri §i/sau vinuri spumante cu denumire de origine
controlatd si a certificatului de atestare a dreptului de
comercializare a acestora, solicitate de cdtre detindtorii de
plantatii viticole, precum si de producdtorii de vinuri din aceastd
categorie se stabilesc prin ordinul ministrului agriculturii,
pddurilor §i dezvoltdrii rurale.

Art. 43. Alin. 2

Autorizatia de producdtor de struguri destinati obtinerii
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de vinuri cu denumire de origine controlatd se elibereazd anual
la cererea producadtorului, iar certificatul de atestare a dreptului
de comercializare pentru vinurile cu denumire de origine
controlatd §i sau vinurile spumante cu denumire de origine
controlata se elibereazd pe loturi.

Ultima parte din legislatie se refera la sanctiunile care se
aplicd nerespectarii prevederilor legii i in caz de contraventie.

*

Conform noii legi, Podgoria Aradului este inscrisd in
Regiunea viticola a Dealurilor Crisanei si Maramuresului VI

Aléaturi de acesta lege, proprietarii de vie si producétorii de
vin trebuie sa aiba in vedere si alte masuri legislative in vigoare.

Astfel, marcile si indicatiile geografice se obtin conform
Legii 84/ 1998.

De asemenea, in conformitate cu Regulamentul (CE) al
Consiliului nr. 479/2008 si cu Regulamentul (CE) nr. 555/2008,
in sprijinul viticultorilor vine azi s1 HG 1228/2008, care stabileste
modul de acordare a sprijinului financiar comunitar producatorilor
din sectorul vitivinicol.

Prin APIA se acorda sprijin financiar atét pentru replantiri,
cat si pentru certificarea cantitétii de vin cu denumire de origine
controlata §i achizitionarea insemnelor de certificare a acesteli
categorii de calitate.

Ordinul 481/2008 modifica Anexa la Ord. 942/ 2004 privind
aprobarea introducerii insemnelor de certificat de calitate.

In sfarsit, Hot. 134/ 2008 vizeaza specialitatile traditionale
garantate ale produselor agricole si produselor alimentare.

Urmaérind Lista denumirilor de origine, a indicatiilor
geografice si mentiunilor traditionale admise spre utilizare in
Romaénia, referitor la Podgoria Aradului gasim inregistrate doar
doud denumiri: Minis si Dealurile Zarandului.

In prezent Podgoria Minis —~Maderat este inregistrata cu
urmétoarele soiuri:
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Podgoria Centrul Vitcol Judetul Soiuri Soturi
Minis -Maderi Miniy Arad Recomandute Autorizate
Cabernet I eteasea
R e Sauviznon rewali
Cadarcd Furmint
Musacat
Merlot )
. L ) ) o Ouonel
L 3 ] Riedding italan Pinot Noir_~

} Cabernel Feteasca

Maderat Arad . . b

Sauvignon revala
Musacat

Cadarca

o Ouonel

Merlot Oporto
Mustoasa de . .

o Pinot Noir
Maderat
! Riesling italian

Doi producatori au reusit sa relanseze productia de Cadarca:
Wine Princess si Cramele Pancota.

Din perspectiva viitorului etnoturism in Podgoria Aradului,
Wine Princess SRL meritd o atentie speciald, pentru viitorul
wDrum al vinului™.

In prezent Wine Princess detine 61 ha (45 ha proprietate si
16 ha in arenda), pe care cultiva 75-80% soiuri rosii (20 ha Pinot
Noir, 10 ha Cadarca, 6 ha Burgund iar in rest Cabernet Sauvignon
si Merlot) dar si cateva soiuri albe ( 4 ha Traminer, 6 ha Feteasca
regald, 2 ha Riesling italian si 3 ha Mustoasa de Maderat).

La VinVest Timisoara din 2009, Wine Princess SRL a
obtinut doud medalii de aur pentru Burgund 2005 si pentru
Cadarca 2006.

In sfarsit, societatea imbuteliaza 250. 000 de sticle anual
dar vinde, prin propriile puncte de desfacere, si vin vérsat. Crama
pentru degustari se gaseste in localitatea Pdulis, sub cladirea
primdriei.

in schimb, producitorii mici si mijlocii de vin, desi produc
vin de calitate, in absenta autorizarilor nu au piatd de desfacere.
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Legislatia maghiardi

Redam mai jos cateva articole, care privesc modificarea
legislatiei legate de producerea vinului, dupa intrarea Ungariei in
UE.

3/2009. (1. 16.) FVM rendelet a sz6lészeti és boraszati
adatszolgaltatas rendjérdl és a nem hegykozségi telepiiléseken a
kozigazgatasi feladatokat ellato hegykozségek meghatarozasarél
szolo 96/2004. (VI. 3.) FVM rendelet, a borok eredetvédelmi
szabalyairdl sz6l6 97/2004. (V1. 3.) FVM rendelet.

A sz6létermesztésrol és a borgazdalkodasrél sz6lé 2004. évi
XVIIL térvény 57. § (1) bekezdés b), és /) pontjaiban, valamint a
term6foldrél sz616 1994. évi LV. torvény 90. § (2) bekezdés e)
pontjaban kapott felhatalmazas alapjan, a foldmivelésiigyi és
vidékfejlesztési miniszter feladat- €s hataskorérol szold 162/2006.
(VIL. 28.) Korm. rendelet 1. § a) és j) pontjaban meghatarozott
feladatk6romben eljarva - a 3. § tekintetében a pénziigyminiszter
feladat- és hataskorérél szold 169/2006. (VII. 28.) Korm. rendelet
1. § b) pontjdban meghatarozott feladatkdrében eljaro
pénziigyminiszterrel egyetértésben - a kovetkezoket rendelem el:

1. § A sz6lészeti és boraszati adatszolgaltatas rendjérdl és a nem
hegykozségi telepiiléseken a kozigazgatasi feladatokat ellatéd
hegykozségek meghatarozasarol sz6l6 96/2004. (VI. 3. ) FVM
rendelet 4. szamu melléklete helyébe e rendelet /. szdmu
melléklete 1ép.

2. § A borok eredetvédelmi szabdlyairdl sz616 97/2004. (VI. 3.)
FVM rendelet 2. szamu melléklete helyébe e rendelet 2. szdmu
melléklete 1ép.

1. § A sz6l6feldolgozas és a borkészités soran keletkezd
melléktermékek kivonasara vonatkozé kotelezettségrol szo16 123/
2008. (IX. 16. ) FVM rendelet (a tovabbiakban: R. ) 4. § (2)
bekezdése a kovetkezd g) ponttal egészil ki:
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(Borseprd esetében ellendrzés melletti kivondsként a kovetkezé
eljarasokat lehet alkalmazni:)

“g) komposzt készitésére torténd felhasznalas.*

2. § Az R. 6. § (1) bekezdése helyébe a kovetkezd rendelkezés
lép:

“(1) A borseprd denaturalasat literenként legalabb 2 gramm
konyhasé vagy kalium-klorid hozzaadasaval kell elvégezni.”
162/2008. (XII. 18. ) FVM rendelet a sz6l6termelési potencialrol
A mez6gazdasagi, agrar-vidékfejlesztési, valamint haldszati
tamogatasokhoz és egyéb intézkedésekhez kapcsolodd eljaras
egyes kérdéseirdl szol6 2007. évi X VII. térvény 81. § (3) bekezdés
a) és b) pontjaban, valamint a szélétermesztésrél és a
borgazdalkodasrdl szolo 2004. évi XVIIL. térvény 57. § (1)
bekezdés d) pontjadban kapott felhatalmazas alapjan, a
foldmuvelésiigyi és vidékfejlesztési miniszter feladat- €s
hataskorérdl szold 162/2006. (VII. 28. ) Korm. rendelet 1. § @)
pontjaban meghatarozott feladatkromben eljarva, a kovetkezoket
rendelem el:

Fogalommeghatarozdasok
1. § E rendelet alkalmazasaban:
a) atado: a sz6ldiltetvény engedélyezett kivagasaval keletkezett
Ujratelepitési jogat - amely a mezdgazdasagi, agrar-
vidékfejlesztési, valamint haldszati tdimogatasokhoz és egyéb
intézkedésekhez kapcsolodo eljaras egyes kérdéseirdl szol6 2007.
évi XVII. torvény (a tovabbiakban: eljarasi térvény) szerint
mezdgazdasagi vagyoni értékili jognak mindsiil - atruhazo
természetes vagy jogi személy, tovabba jogi személyiséggel nem
rendelkez6 szervezet,
b) dtvevd: az a természetes személy, jogi személy vagy jogi
személyiséggel nem rendelkez6d szervezet, akire az atado az
Ujratelepitési jogat atruhazza,
c) miivelet: telepités, kivagas, potlas, fajtavaltas.
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Nyilvdntartdsok és jelentések

2. § (1) A borpiac k6zos szervezésérol sz016 479/2008/EK tandcsi
rendeletnek a tdmogatasi programok, a harmadik orszagokkal
folytatott kereskedelem, a termelési potencidl és boragazat
ellendrzése tekintetében torténd végrehajtasara vonatkozo
részletes szabalyok megallapitasardl szol6 2008. junius 27-1 555/
2008/EK bizottsagi rendelet (a tovabbiakban: bizottsagi rendelet)
74. cikkében meghatarozott sz6lotermelési potencialrol szolo
jegyzék elkészitése a MezOdgazdasagi és Vidékfejlesztési Hivatal
(a tovabbiakban: MVH) feladata. A jegyzék elkészitéséhez a
Hegykozségek Nemzeti Tandcsa (a tovabbiakban: HNT) a
bizottsagi rendelet XIII. mellékletében meghatarozott tablazatok
hasznalataval adatot szolgaltat az MVH részére minden év
december 30-ig az adott év julius 31-i allapotnak megfelelen.

(2) Az (1) bekezdés szerinti adatok alapjan az MVH a
szb6l6termelési potencialrol sz616 jegyzéket minden €v januar 30-
ig megkiildi az agrarpolitikaért felelé6s miniszternek (a
tovabbiakban: miniszter), aki azt minden év marcius 1-jéig
eljuttatja az Eur6pai Bizottsaghoz.

3. § (1) A hegybiré minden tudomasara jutott, engedély nélkiili
telepitést, illetve kivagast azonnal jelent a Mezdgazdasagi
Szakigazgatasi Hivatal (a tovabbiakban: MgSzH) Kd&zpont
részére. Az MgSzH ezt kdvetden helyszini ellendrzést végez, és
a jegyzokonyv egy példanyat tiz napon beliil megkiildi az MVH
Piaci Tamogatasok és Kiilkereskedelmi Intézkedések
Igazgatdsaga (a tovabbiakban: MVH PKI) részére.

(2) Az MgSzH adatszolgaltatasa alapjan az MVH PKI
nyilvantartast vezet az adott borpiaci évben engedély nélkiil
telepitett és kivagott tiltetvényekrol, és az errél készitett jelentést
a borpiaci évet kovetd januar 30-ig megkiildi a miniszter részére
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a bizottsagi rendelet XIII. mellékletében foglalt tdblazatok szerint.
(3) A miniszter minden év marcius 1-ig megkildi az Eurdpai
Bizottsag részére az engedély nélkiil telepitett tiltetvényekrdl sz616
tajékoztatast.

6/2009. (1. 27. ) FVM rendelet

a szoloiiltetvények kivagasahoz nyujtott tAmogatas feltételeir6l
sz616 100/2008. (VIIL 6. ) FVM rendelet médositasardl

A mezOgazdasagi, agrar-vidékfejlesztési, valamint halaszati
tamogatasokhoz és egyéb intézkedésekhez kapcsolodd eljaras
egyes kérdéseirdl szolé 2007. évi XVII. térvény 81. § (4)
bekezdésében, valamint a szdlGtermesztésrol és a
borgazdalkodasrol szo6lo 2004. évi XVIIIL. térvény 57. § (1)
bekezdés d) pontjdban kapott felhatalmazas alapjan, a
foldmuvelésiigyi ¢s vidékfejlesztési miniszter feladat- és
hataskorérdl szolo 162/2006. (VIL. 28. ) Korm. rendelet 1. § a)
pontjaban meghatarozott feladatkdrémben eljarva a kovetkezodket
rendelem el:

Ultetvénytelepités és -kivdgds
4. § (1) A telepitési, illetve kivagasi engedély iranti kérelmet (a
tovabbiakban: kérelem) a telepités, illetve a kivagés tervezett
megkezdése elbtt legalabb kettd hdnappal, helyrajzi szamonként
kiilén, a kérelemben megjelslt teriilet fekvése szerint illetékes
hegybiréhoz kell benyujtani.
156/2008. (XI. 26. ) FVM rendelet a borok eléallitasarol szolé
99/2004. (V1. 3. ) FVM rendelet modositasarél
A szdl6termesztésrdl és a borgazdalkodasrol szolé 2004. évi
XVIIL torvény 57. § (1) bekezdésének e), valamint ) pontjaban
kapott felhatalmazas alapjan - a foldmuvelésiigyi és
vidékfejlesztési miniszter feladat- és hataskorérdl szolo 162/2006.
(VII. 28. ) Korm. rendelet 1. § a) pontjaban meghatéarozott
feladatkoromben eljarva - a kovetkezdket rendelem el:
1. § A borok eldallitasarol szolo 99/2004. (V1. 3. ) FVM
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rendelet (a tovabbiakban: R. ) 17. §-anak (2) bekezdése helyébe
a kovetkez6 rendelkezés 1ép:

“(2) M. t. mindségi bor csak a meghatarozott termoéhelyen beliil
sziiretelt sz616bdl, e sz616 sz6l0mustta valo feldolgozasaval, majd
az igy nyert sz6l6must borra valé feldolgozasaval, valamint
ezeknek a termékeknek borra vagy pezsgévé valé feldolgozasaval
készithetd azon a meghatarozott termohelyen beliil vagy az azzal
szomszédos terméhelyen, ahol a felhasznalt sz616t sziiretelték. A
hegykozség €s a boraszati hatosag ellenérzésével m. t. mindségi
bort mas teriileten is el6 lehet allitani.
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i Magulicea

Viile din dealul Ineului

Colna in viile ineuanilor

Cada pentru struguri
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Maderat

Ing. Doru Vasiloiu
vorbind despre
munca la vie

Motiu Gheorghe,
producator de Mustoasa

Motiu Petru, |
producator de Riesling si
Feteasca regala
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Crisan Gheorghe,
producator de Mustoasa
si Feteasca regala

Pivnita de vin

Siria

! : Ileana Pavel aratand
Struguri de curte cum se taie altoiul
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,,Otela”, strugurele
condamnat de UE

Taierea viei

Viile minoritilor
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Pivnita particulara de vin

Vorbind despre
vinul de Ghioroc
cu viceprimarul
Lorincz Istvan

La familia Lorincz Gyorgy, cultivatori
de vie in gradina casei

Administratorul viilor minoritilor,
Pal Janos
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Vinurile minoritilor si
diplomele primite

ol Mg

[étavértes

Hosszu Gzula,
producator de vin
din otela

Viile din Létavértes

Pivnita particulara in vie
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Familia Pongor,
mici proprietari de vie
hibrida (soiul otela)

M¢éhkerék

Maria Martin
explicand cum se face
vinul de casa
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Via din curtea casei Vinul de casa in vase
de sticla

Lopusnyi Andras, din Tétkomlds,
povestind despre viile distruse de filoxera.
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2. Tuica, pélinca si rachia
Pilinca - un vechi produs artizanal

Parintele alcoolului a fost se pare vinul.

Cerl este insa ca egiptenii, chinezii, grecii si romanii au
cunoscut tehnologia de distilare si ca primele indicatii despre
alcool si despre obtinerea lui din vin apar prin anul 900, in scrierile
alchimistilor $i a primilor medici arabi.

Lucrurile au evoluat insd destul de lent, pana in secolul al
XV-lea arta distilarii lichidelor neficand mari progrese, chiar daca
din secolul XII aceasta aqua vitae sau aqua ardens a fost produsa
deja pentru consum.

Pe teritoriul Romaniei primul cazan de fabricat rachiu este
atestat in anul 1332.

Un produs cu mai multe denumiri

in Romania. numele acestor distilate traditionale difera, de
la o provincie la alta. in functie de zona geografica st de materia
prima. Prin urmare fie ca spunem tuica, palinca, rachiu, horinca
sau vinars. in esentd insa este vorba despre acelasi produs
traditional din alcool.

Unul din sortimentele vechi din acestd zona, este rachiul
facut din struguri storsi, care in Podgoria Aradului se numegte
rachiu de comind (tescovind).

Denumirea o gasim si in regiunile din jur:Bihor, Zarand.
Obiceiul de a distila materialul ramas dupa zdrobitul sau storsul
strugurilor este mentionat cum am viazut in manuscrisul din 1805,
dar el continua sa se practice, in acelasi mod, i astazi.

Tehnologic. distilarea este in cazul cominei ingreunatd de
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obiceiul unora dintre producatori de a ldsa, la zdrobirea sau
presarea strugurilor. ciorchinii, ceea ce determini o proasta
fierbere a distilatului. De aceea, dacd masa cominei este prea
groasa. ca sa nu se prinda in timpul fierberii pe cazan, ea este
diluata cu apa.

Adeseori podgorenii distilau primavara, dupa Pasti si vinul,
pe care nu-| puteau vinde sau consuma pana atunci. Acest distilat
de vin se numeste vinars, termen cu care in unele sate de la poalele
Muntilor Apuseni, sunt denumite toate tipurile de tuica.

In alte sate, distilatul din fructe este numit rdchie sau rdcie,
cu specificarea sortimentului ,, dd prune”, ,, dd mere”, etc.

Termenul de pilinca, cu toate c¢a este cunoscut in judet,
este mai putin folosit de taranii romani, care prefera sa-i spuna
produsului lor rachie sau vinars.

Privind lucrurile dintr-o perspectiva europeand, pdlincd
romdneascd. este alta decat palinca maghiara sau austriacd, ambele
recunoscute de UE.

Ca distilat artizanal ,,cu secrete”, in Roménia se produc
mai multe varietati locale, regionale, de palinca'®, rachiu, tuica,
ce deschid posibilitatea inregistrarii unor mérci cu denumiri
geografice.

Sortimentele locale si calitatea acestora sunt conditionate
de materia prima. de tehnologia prepararii si de modalitétile de
péastrare.

Distileriile din judetul Arad

incepand cu secolul al XVIII-lea, aproape in toate satele
din judetul Arad. sunt atestate cazane taranesti de fiert tuica, dar
si plantatii de pomi fructiferi, in special prunisti, din care se fabrica
tuica de pruna.

Un exemplu in acest sens este conscriptia din 1771 de la
Siria, in care 133 de tarani apar ca proprietari a unor plantatii de
pruni, dupa care plateau impozit. De altfel, in urbariu se specificé
si faptul ¢a iobagii din Comitatul Arad au avut voie sa vanda vin
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si tuica din 28 septembrie péna in ziua Craciunului sau pana in
23 aprilie. de Sf. Gheorghe.

Adcvirata dezvoltare o va cunoaste Insd sectorul pomicol
in aceastd zona intre anii 1850-1870.

Ca urmare, in 1855 in comitatului Arad erau inregistrate 52
de unitati producatoare de spirt, cea mai importanta dintre acestea
fiind fabrica din Arad, deschisd in 1851, care avea o productie de
cca. 1300 1/zi. In 20 de ani productia zilnica a fabricii va ajunge
la12 700 1.

Trebuie insd sa spunem ca acesta fabrica n-a fost singura
din oras. In anul 1879 in Arad functionau 6 fabrici de spirt, cu o
capacitate anuala de 67. 000 hl de spirt. Datoritd productiei mari,
spirtul a inceput sa fie transportat cu vagoane cisternd de mare
capacitate.

Bautura traditionala

In paralel cu aceste fabrici, in satele si comunele din judet
au continuat sa functioneze si cazanele de fiert tuica traditionale,
taranesti. de mica capacitate, confectionate, din arama, de tigani.
in ele se producea acestd bautura traditionald pentru consum
propriu.

Cand ne referim la consum propriu, avem in vedere cé tuica
romanesca este prezentd in principalele momente din ciclul vietii,
la diferite sarbatori calendaristice dar si in viata sociala a satului
romanesc.

Rachiul este consumat ritual, in colectiv, la botez, nunta si
inmormantare si la marile sdrbétori de peste an. De asemenea
face partce din produsele oferite ca aldamasuri la terminarea unor
activitati colective importante, sau ca platd pentru anumite
activitati.

Cat priveste modul de preparare, in traditia roméneasca,
pentru ca palinca sau rachiul si fie bune, fructele nu au voie sa
fie putrezite. uscate sau murdare. Ca sa fermenteze ele sunt tinute
in cazi de lemn acoperite, 2-6 sdptamani, in functie de zahérul
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din fructe si de temperatura.

Distilarea in cazanele satesti de 140 1, la foc domol, dureaza
1-2 ore pentru un cazan.

Distilarea se face de doud ori, produsul final fiind adus la o
tarie de 50-52 de grade.

Una din formele traditionale de verificare a tiriei este
scuturatul sticlei. Daca rachia tine margele, inseamna ca are peste
45 de grade. Cu cat tine margelele mai mult, cu atdt are mai multe
grade.

Interviuri

Judetul Arad este unul din teritoriile, in care comunitétile
rurale produc mult rachiu, utilizand, dupa cum reiese din interviuri,
vechile tehnologii. traditionale.

Magulicea

,, Aicea depozitdm merile la fermentat in cdzile astea, dupd ce
vedem cd ar fi ferte, noi ne ludm dupd cum sd face o scoartd,
depinde si dd temperatura da afard, cd cum ii, cd altddatd
Sfermenteazd mai repede, dd aialaltd datd mai tdrzdu. Dupad ce-s
fermentate le ducem la caldare. Noi aici avem un obicei in sat,
avem un sdngur cazan, respectam rdndu, dupd cum ne
programcazd la cazan. Tuica o facem dupd gust, vinarsul mai
bine zads in limbaju nost ddan sat. Putem face mai sldbutd la 35
grade, intrd 35 i 38 da grade sau di aia care {dne spumd, cum
zdcem noi. Aiu mere dd la 55 in sus pand la 65 poate si da 70, da
la 70 deju nu mai tane probd.

Merile, fucem tuica di mere si di prune... merile ele vin culesd
cdnd is coapte bine, care-s culeasd cu mdna din pom ale le
pastram pdntru a le vinde ca mdr dd gust la piatd, din restu facem
tuicd. Tuicu $a fuce ddn mere chiar si inghetate. Randamentul di
a da vinars bun dd mai bine dacd-s merele inghetate, da mult
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mai bine ca ddn mere da agtia. Vin mdcinate. Ne-am perfectionat
si noi un pic. inainte le zdrobeau ase intr-o covatd cu un mai da
lemn, acuma ne-am fdcut si noi mori dan astea §i le purtdm cu
motor monofuzic, trifazic... le face pastd. Ddn ce-s facute mai
pastd, mdcinate mai bine, ddn ce dau randament mai bun la cazan.
Is mai multe soiuri di mere, ionotane, suculane, suculanile alea-
s ddn bairani, alea-s cu scoartd mai groasd, da acuma chiard §i
io altoiesc pomii... avem §i ddn astea galbene, batule... merile le
bagam in but, ustu mare ieste dd 7 caldari, ieste da 3 caldari, da
4,das... anu aiesta nu cred cd o firecoltd cd o vinit frigu aiesta...
anu trecul am avul poate vo 40 dd cazane da mere, o dat bine cd
o fost an sccelos si o fost dulceatd multd in mere, cazanu are 220
lin medie da 101 da dla tare, asta slabd da dublu.
Apoi nu sd face in tdt anu, mai §i vindem da pre putdn sd vinde,
consumdm ayse cdand vine cineva, sau poate faci o inmormantare,
un botez, mui §i pastrezi di la an la an, cd nu tat anu ii recoltd
bund.
But mai ieste care fuce, da mai putdni, §i io mi-am fdcut io buydle,
dacd nu-i recolld in fiecare an sd pui in iele, sd uscd. Cercurile le
cumpdrdam. [i on secret sila cadd ca sd o faci. Rdtia o tdnem mai
mult in sticld.
Prune iustd on fel dda prune asa mai mici, le spunem carandane,
alti le spun culduci, rosii ase mai galbene... §i bistritd”.

(Neag Gheorghe, n. 1950)

Hdismas

“La toamnd avem prune, mere si le adundm, merele le ferbem le
tdiem cd ferbe mai repede si le bdgam in cdzi ca sd dospascad §i
ele. S-atunce le ducem la cazan. La noi sd face pdalincd numa din
prune §i din mere, din alceva nu sd face. Avem multe prune si
mere, depinde ddi an, de la an la an. Avem prune bistritd, ursdsti,
pisolci, rosioane, negrutd. Ursdstile sa coc §i mai repede §i-s
mai dulci. Din 10 litri 1 jumate sau doud iau ei ... is trei pd trei
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schimburi. Era de la Agris cu cazanele lui, atunce de la Botfei cu
cazanele, locul dla, ea o cumpdrat numa clddirea, locu ii alu
mosu, alu unchiu ... pd vale aci tdti suntem neamuri pd rdnd.

Sd fdce dulceatd, mniere dd prune ... in cazanu acela mare care
era smdlluit, de aramd ... §i fGcem mniere dd prune, da nu bdgam
zahadr atunci. Trebie sd fiarbd pdnd era groasa da stdte in sus ...
cdnd o scotei acela amestecdtoru din ea ca sd ste in sus. Era
cdand ne stranjem cdte doi, §i statem pdnd noapte pd la 2-3. “
(Rosca Floare, n. 1949)

Maderat
wAmu-s doi ani n-am avut unde sd mai pun vinu si atuncia am
mdcinal ot §i i-am ldsat in cdzi sd fiarbd gi am facut vreo 400 [
de tuicd... Legile astea defavorizeazd, adica cum sa ma duc sd-i
platesc lui atdta, dupd materialul meu §i el n-o facut nimic, cdio
mad duc si lucru acolo ca orbetu... se consumd §i cu oamenii vin,
fuicd cda nu vin sd-{i lucreze dacd nu le dai...”

(Crisan Petre, n. 1942)

Létavértes

., Vegyes palinka meg van mikor barackbul is, de mi itt fozziik
Kokadon. nagyon tiszta egy f6zde van ottan, benne van Gyuldn a
zstiribe a palinkafesztivalon. Torkoly van benne, meg egy kis
szilva, de mikor hogy van az is, most nem vot még tivegbe se
tettiink unnyira nem vot. A jo cefre titka elsosorban a f6zésnél
kell odafigyelni. de mondjuk a jo cefre tiszta edényben legyen,
mianyag hordobu. és mikor majd lezarjak, érteni kell hozza.
Tavaly gy jartam én a cefrével, hogy nem jo ha sokdig szabadon
van, mer! uz ereje parolog el, és hamarébb lezartuk, és annyira
erjedt, hogy szinte mozgott, de attol fiiggetleniil fel tudtuk hozni
a hordot, de ha meg nagyon kiszarad, akkor megpenészedik. Most
itt az egyik szomszéd is rdfizetett az anyagra, O rdtette a tavalyi
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bort is, tehat mindent ki kellett boritani, mert penészes volt a
torkoly, és atvette uz izét az a bor is. De legkevesebb hdrom hétig
lehet bele gytijteni a hullott gyiimolcesot, de aztdn le kell zdrni, de
akkordra mar szdraz a teteje, mert harom hét alatt a forrds ideje
mondjuk. A cukrot meg mondjuk, ki, hogy szokta beletenni, én
nem szokiam feloldani vizben, hanem rdteszem a cukrot, és sz0ro
rozsaval teszem ra a vizet, hivatalosan nem lenne szabad a cukrot
beletenni. A fiaim példaul csak barackbul fozik, az példaul ki van
magvalva. ¢s csak tiszta gyiimolcsbol fozik, abbdl egy liter palinka
négy ezer forint. Mi csak sajat gyimalesbol fozziik. A sz616t meg
vesztink, mert elgyengiiltiink, faradunk, és a mi sz6lonket eladtuk,
mert a gycrekek Debrecenben laknak nem tudnak segiteni”.
(Erdei Gabor, sz. 1932)
(Erdei Gaborné, sz. Suta Maria, 1930)

., Nagylétan van palikafézde, maszek vot az valamikor, de utana
dllamositotiak, utdna lett a szovetkezeté, itten most a szévetkezet
eladta és Kocsis Janos vette meg és tole két ember bérli. Még
Debrecenbdl is jonnek ide fozni. Rebesgetik, hogy az unié miatt a
cukrot nélkiilozni kell és szaz litert lehet fozni egy csalddnak. Ez
torkoly palyinka és valamennyi Sszibarack van benne En csak az
ujévi koszontdr tudom: Van egy rokonsag az 90 évet betoltotte itt
Létdn, az romanul elmondand ugy hijak Hosszu Gyula.

,» Boldog iijévet koszonteni jottem én, Ennek a téli napnak
napsugaras reggelén Kamardtokban sok jo hdzatokban béke,
szivetekben boldogsag.

Kérem a Jo Istent, ezt az uj esztenddt boldogan jarassatok, boldog
uj évet kivanok, jo egészsiget!” Egy kis aszalt szilva is van benne,
hogy egy kis uromdt adjon neki. Ennek 1igy mondjdk, hogy gyomor
mozdito! Nekem két iistbe ment bele a cefrém 300 literesek az
tstok és 50 liter palinkam lett, tehat korilbeliil 600 literbiil lett 5
liter palinkam, meg még a sepriibdl is szoktak fozni akinek kell
odaadom. Minden szaz liter cefréhez 3 kilo cukor kell. Majd meg
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tetszik latni a prést is, én a préssel is csak egyszer huizom ki és
utanna dobom u pdlyinkdba jo lesz a sepri. A barackot
kimagozom. mert a mag nem jo a palinkdaba, az mérgezé. Bianka,
Delevar, van Zala Gyongyevan, Opporto, Vallaserdei az e régi
hagyomanyos sz616, ez mind fehér sz616. En szeretek kinn lenni.
Van ott egy kis diko. arra lepihenek. Mind a harom tesviremnek
ottvan a sziloje. A hordokat ugy szereztem be, hogy csindltattam,
egyszer egy szazotvenest, egy hetvenest, meg kadmentét, amit a
prés ald tesziink egy hivé csindlta itt Kokadon én adtam az
anyagol. akacfabul, a két kad megvan utana vettem egy
milanyagkddat, egy 350-est. A hordokat is ugy vettem meg akik
elhaltak és utana, de mind jo hordo. Van egy 360-as, van egy
150-es, azi most oda adtam kocson. Nekem vot egy kis hdzilag
kis présem, de egy kis oreg a sz6l6m végibe eladta, suszter vot,
aszonta Gyula fiaum ved meg, te meg ide adod a kisprést. Adol
egy ezresi meg u kisprést. Hat a kisprést azért sajndltam, mert
hazilag vot csindalva, vot egy haverem a vasutndl Liptaknak hittak
0 csindlta az osszekotdjét egyszer meghuztam és szdaraz maradt.
A négyszaz liter kétszer belemegy és igy lett aztan a nagyprés.
Naitt apince. itt a bor a hordékban. Romanidbol is vettek mar itt
hazat Létan. Minden szélének van egy elhatarolo arokja, garddja
és azt nekiink kell karban tartani.

(Hosszi Gyula, sz. 1935.)

“A sepriibdl meg a szolébe ami barack van, mindig hordom
hazafelé cienni, de amelyik olyan, hogy nem alkalmas, nem a
legjobb. uzokat szedem ossze és mosom meg, kimagvalom, mert
a baracknuk a magvat ki kell szedni, mert keserti lesz a palinka”.

(Pongor Sandorné sz. Papp Agnes, 1938)
(Pongor Sandor, sz. 1934)
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Mékherék
., Candva aice numa pruni o fost §i vie. Apoi s-o-mpdr{dt locuri
dd case aice. Toatd lume face folii, toti pomii i-or scos. Noi avem
o opt pruni. 400-500 dd litri da tefre. Nu adundm numa cdand
incep sa sda coacd. Ar fi mai bine dacd le-ai aduna aga in vase
mai mici §i pe urmd sd le pui laolaltd. Cdnd ii plin atunci am
obignuit sa punem 2 kg de zahdr. Prune amestecate. Si bristifd, §i
rosii, si ringlo. Care picau, da mai la urmd §i scuturam. Fdcem
prai si punem la borcane, fdcem compot.
Acuma poti sa mergi sd faci in 4-5 locuri. leste la Sercad, aici la
Geszt. Noi ducem la Jula. Am fdcut s-aici la Sercad, la Doboz,
cdndva. La Micherechi n-o fost. Numa-g faceu age cu uale §i cu
fevi, nu stiv cum iy faceu, da noi nu. La litru tra §i pldatesti 1150.
Noi am avurt si 120 da litri, doaud familii. Or fost prune mai
multe. 52 dd grade.

(Maria Martin, n. Sava, 1939)

Oroshdza

»Ezt a palinkafézd szerkezetet nagyapam, még nagyapam
haszndltu, uz 1950-es években még ebben fézte a pdlinkat.
Nagyapam szakképzettsége szakdcs és pincemester volt. O azért
értett ehhez u pdlinkafézéshez, mert a szakmadjaba is belevagott,
és annak idején még tanydkon fozték a pdlinkdt, nem volt
hivatalos, nem volt szabad, feketén f6zték, ha megfogjdk, lecsuktdk
volna. Ez u kovetkezGképpen tortént. Mindlunk katlannak hivtak,
be volt épitve u tiizhely, ebbe volt egy vorasréziist, erre a vorosréz
ustre, a tetejére volt egy ilyen, mint egy csonka kup, az iistre,
amikor ra lett téve a kup, szalvéta anyaggal lett leteritve, és
korpabol és biizakorpabul mint az agyag, mint a sar, olyannal
volt koril tupasziva, légmentesen lezdrva. A kup vaslemezbél volt
csindlva, mert akkor rézlemezbil nem futotta az ilyen, na most
ebbe a kuphu volt egy olyan, mint a régi autokban volt a kurbli,
volt egy ilyen tekerd, aminek az also végeén egy ilyen fakereszt
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volt, aminek uz ivelése pont akkora volt, mint az iistnek az alja.
Amikor eztet hdaromnegyed részét foljebb ontotték a cefrével.
Nagyapamndl sok eperfa volt, és 6 sokszor f6zott eper pdlinkat
de szilva ., nora bora " az az aprdé sarga kis kerek, abbdl is fozott.
Pdlinkat, na most amikor ez fol volt téve ezt lassu tizon kellett
[fOzni, mert masképpen ez leégett volna, de ezt dllandéan kozben
keverni kelletl. hogy le ne égjen, tehdt lassu tiznél csindlta, és
ezt kavarni kellett. Na és ennek a csonka kupnak a tetején volt
egy ilyen kivezetd cso. innet ez a hosszabbik szintén egy cs6, amely
egy mosoteknd egy kecskeldbra foltéve, és ebbe volt egy 3 cm
armeérdji cso. ez mar rézcsé volt, ami dssze volt kétve az iist tetején
lévé tetével. Na most ebben az iistben hideg viz volt, ki volt furva
a tekndnek mind a két vége, és az ugy volt, hogy erre lejtsen. Na
most, mikor a g6z alapjdn jott a szesz ide ki, itt a hideg viznél
lecsapodott, és akkor itt csopogott kifele a lé eleje, mert mikor
eztet kifdziék és mdr nem jott semmi beléle, mer ez ugy
osszesvrisidott. Ez ki lett mosva, és ez a szesz ujra ide lett ontve,
és ez még egyszer dt lett pdrolva, és akkor lett az az igazi 90 vagy
100 fokos igazi tiszla szesz man, és akkor ezt nagyapdm, mert
hogy fokoloja nem volt, honnan is lett volna, szdja ize szerint
higitotta driézi vizzel, és nem zavarosodott 6ssze. Most is desztildlt
vizzel higitjak a pdlinkdt a fozdében, ezt a témény szeszt.
Oroshazanak olyan jo mindségii a vize, hogy ezt a pdlinkdt is
kozonséges csupi vizzel higitottak fol, amit itt tetszettek inni. Tehdt
kétszer kellett lefozni, amit eldszor leféztek azt ugy hiviak, hogy
réz eleje, és akkor azt még egyszer kellett ide beletenni az iistbe,
csak akkor mdr nem kellett kavarni, csak lassu tiizné szépen még
egyszer dt letl melegitve. Itt ujra lecsapodott, és az volt a tiszta
szesz, és az lell uzian higitva, kinek hogy, szdja ize szerint. . Az
ust olyan 50-60) literes. Na most ez mindig éjcaka lett f6zve, mer
a cefrének bhorzaszio erds illata van, meg olyankor lett f6zv, e
amikor a széljards olyan volt, hogy ne az ut felé vigye a szagot
tehat ez koriilményes volt csindlni eztet.
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A cefrét fahordoba gyijtotték, 200 literes fahordokba meg cement
kdadakba. Régen u tanyavildagban az eresz alatt mindig volt olyan
400-500 literes cementkad, olyan mint a kutgyiird, csak annak
feneke voli. meg annak az aljan volt egy lyuk, amit fadugoval
bedugtak, és ilyenbe gyiijtotte a cefrét. Na most az a helyzet ha
soka kerult u fézésre sor, akkor azt a fahordot meg amaztat is
leteritette vékony deszkdval, és koriilsarozta, magyarul
betapasztotta. hogy ne parologjon. Hagyomanyos fahordo volt
csak nem volt teteje, egyik vége nem volt. A tanyavildgban arra
amerre mi luktunk. szokds volt, sajdt haszndlatra a rokonsdgnak.
Hat volt harom-négy sogor. anyos, apos emez, amaz és régen
reggelente a paraszt, a foldmiives emberek azzal kezdték, hogy
megittak még ennél kisebb pohdrral, csak egy kicsi kis nyelet
pdlinkat, azt megitidk és aztan ugy mentek dolgozni.

Es mennyit fztek és mennyi cefrébol mennyi lett, aztat én mar
nem tudom. csak a mostani technikat, tehdt ha egy kg cukrot
belekeverick u cefrébe, amit mdr nem szabad, akkor 7 dl padlinka
lett belGle. En is tettem bele cukrot, de most mar legiijabban ez
mdr régen megszint, amit most én elmondtam. Most a legujabban
nem szabad, mert johetnek a findncok, és megbiintetik az embert,
mert a miiszer kimutatja, hogy van benne cukor. A szabdlyok
szerint nem szabud beletenni cukrot.

Tiszta eperbdl fozott nagyapam. mert vot neki vagy hat hatalmas
nagy eperfdja. és lett neki vagy két iisttel, ami tiszta eperpdlinka,
de Vot neki gyiimolcsose, koriilbeliil egy hektdr, vegyesen alma,
szilva gytimolesose vot, abba minden szilva alma de 6 daltalaban
kiilonszedtc u szilvat, és vot neki szilvapdlinkdja is. Régen, a falu
szélén Gyopcros felé meg még most is megvan, a Csicsova palinka
fOzde, és odu vitte, de még most is tizemel szezondlisan, ugy
decemberig. addig lefézik a pdlinkdt. De van még egy a Lehel
utcan, de mindkét csak szezondlisan miikédik. A Csicsova féle
mdr szdz eves, az mar oregebb, az mdr apardl fiura szdllt, ez egy
olyan 20 éve miikodik. Ez az ember rendor volt, leszazalékoltdk,
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épitett egy szép kis hazat, egy modern palinkaf6zot. De ezeken a
modern pdlinkafdzokon minden réz mar. Sokan foznek még, na
most az a helyzet nydron, amikor elkezd az alma vagy a cseresznye
vagy akdarmi érni, itt eld kell jegyeztetni magat az embernek, olyan
sokan vannak, és lehet, hogy kardcsonykor, vagy janudr végén
keriil rd a sor. ha sokd megy oda jelentkezni. En nekem is csak
ugy sikerilt egy héten beliil ide bekeriilni, hogy aki javitotta,
hegesztette a rézcsdt, nekem egy jo bardtom, és akkor engem
beprotezsdll, és egy héten beliil én vihettem, megmondtdk hogy
reggel hatra legyek ott vele. Félpakoltam a traktorra a hordokat,
és mar olt voltam, és mar borogattak is bel, e és mar délutan
jottem hazu, le volt fézve a pdlinka. Ott megvdrtam, én nekem
400 [ cefrém voli, és mar délutan vittem haza, tehat itt be van
titemezve, nem kell ott varni napokat, reggel odamegy, és délutdan

mar viheti huza. Dolgoznak ott vagy négyen doten.
(Zalai Ferenc, sz. 1938)

Totkomlos

., Régen mar. az 1700-as évek végén volt mar. 1780-ba, mikor
Walaszky elment, akkor mar volt. Szilva, szilvapalinka. Itt van a
Sfalu szélén, de nem tudom, hogy iizemel-e.

OsidSkbél szdrmuzé a palinkafdzde. Kertes telepiilés — igy irja
Gajdacs. Ami azt jelenti, hogy aklos és kertes telepiilés, tehdt a
hdznadl voltak gyiimolcsfak, f6leg szilva. A telepiilésen kiviil voltak
az aklok és oit voltak a joszagok. A zsellér ott lakott a joszdgokkal
kint. Szilvafdak csak a hazndl. Aztan majd a szalldasra is iiltettek.
De a szalldasok csak 1859-be, taldaltam olyan térképet, amikor madr
vannak nyomok, hogy vannak tanyadk kint a hatdarba. Akkor mdr
uiltettek. Na de eliszor az ugy volt, hogy csak ajoszagnak csindltak
szép nagy istallot, az embereknek foldbe eresztett kis hazat, 80
centire, mer nagyon féltek, hogy megfagynak. Hat nem volt fa.
Nem voli erdo. A férfiak télen kint voltak a joszaggal, etették a
Joszdgol, az usszonyok télen dolgoztdk fel a kendert. A menyecskék
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az anyos, a mamoka parancsnoksdga alatt fontak meg szottek, a
férfiak meg etették kint a joszdgot, meg csindltak kast, meg
szakajtot meg sepriit. meg villanyelet faragtak, meg tovisborondt
csindltak.

Csak ott foztek, ahol legalabb 5 vagy 6 szilvafa volt. Ha kevesebb,
odaadtdk a joszagnak. Vagy foztek lekvart. Lekvart foztek kisebb
mennyiséghdl is. A labosba, de foztek réziistbe is. No hiszen a
cefrébe beletettek barackot meg hullo gyiimélcsot is. A jo pdlinka
titka az, hogy érett gyiimolcsot szedjenek, ne zoldet. Nehezen indul
be, hogy erjedjen, ha nyers. Ha cukortartalma van, édes, akkor
hamarabb erjed. Ez a jo pdlinka titka. Hogy érett gytimolcsbdl
legyen. Zart helyre szoktuk tenni. Dobdljuk bele. A sargabarackot
magvalni kell. Az aztan az igazi pdlinka! A magvalt barack.
Aki sok palinkart akart, az rakott cukrot, de ha jo pdlinkdt akart,
akkor nem rakott. Legjobb a besztercei, kék szilva, magvavalo.
Meg van az a zéld ringlo. Olyan édes, mint a méz. Abbdl aztan
lesz ilyen jo konty ala valo, jol be lehet téle rugni.
Komlos hatara, az egész 9000 katasztrdlis hold. A Mezohegyes
feléli oldalon ott nagyon jol néttek a gyumolesfak, és sok
gyiimolcsfa volt. A mi tanydnk meg volt a hajldason, és a hajldson
az nem luza szerkezetil, hanem kemény, vizet nehezen dtereszté
agyag, nalunk rovid ideig néttek a fak meg nem fejlodtek. Tehat
sok idébe tellett mire termdére fordult, mire kiterebélyesedett.
Nalunk még most is vannak hazak. 50-100 liter palinka nem ritka.”
(Lopusnyi Andras, sz. 1930.)

*

Legislatia romdneasca

Odata cu intrarea in UE, producerea palincii, tuicii, rachiului
ne se mai poate face decat in cazane si instalatii de distilare din
inox, avizate $i autorizate sanitar.
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Dincolo de aceste exigente, firesti, dar care obliga
proprietarii de cazane la cheltuieli importante, cele mai multe
nemultumiri sunt determinate de recomandarile UE si de normele
privind accizarea alcoolului. Si acesta pentru cé pélinca si rachiul
de fructe, destinate consumului propriu, in gospodariile
individuale, desi sunt recunoscute ca produse traditionale nu sunt
scutite de accize. cum se intdmpla in alte tari europene

Conform noului Cod Fiscal, in Romania producétorii
individuali sunt accizati la fel ca marii producétori de produse
spirtoase, palinca si rachiul de fructe fiind incluse in grupul
produselor definite ca alcool etilic (Art. 173 c. ).

Accizele standard pentru alcoolul etilic sunt de 750 euro/
hl. Producatorul trebuie sa achite 6, 3 lei pentru o cantitate de
pana la 100 1 si 13, 3 lei/ | la cantitatile mai mari de 100 1.

Potrivit aceluiasi Cod Fiscal, toate distileriile trebuiesc
autorizate ca antrepozite fiscale, cu un regim specific, ce
presupune un control strict.

Asadar proprietarul de cazan trebuie sa mearga la Fisc, sa
completeze o cerere tip, in care s precizeze dacd alcoolul produs
va fi pentru consum propriu sau pentru vanzare. De asemenea el
trebuie sd estimeze cantitatea de tuica pe care o va produce §i s
specifice capacitatea instalatiet de distilare si tipul acesteia. Apoi
trebuie sd primeasca aprobare de la Metrologie pentru montarea
unui contor la cazan, care sa fie sigilat si desigilat, cu martori, de
céte ori se face tuica.

Pentru a primi autorizatia de functionare, in cel mult un an
de la obtinerea autorizatiei de la Fisc, producétorii trebuie sa
indeplineasci si standardele ISO 9001 iar la toate acestea se mai
adauga si faptul cd autorizatia se acordd anual iar proprietarul
cazanului trebuie sa dea declaratii la Fisc indiferent daca fabrica
sau nu alcool.

in sfarsit producatorii de tuica, ca s poata comercializa
produsul pe piata roméneasca i pe cea internationala, trebuie s
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inregistreze marca la OSIM si sa faca dovada cé respectd normele
stabilite prin Legea vinului i viei.

Sistemul acesta greoi, ce s-a dorit implementat inca in
perioada de preaderare, a facut ca, in 12 oct. 2006, din cele 30.000
de cazane de fiert tuica existente in Romania, sa fie autorizate
doar 119. Niciunul dintre acestea nu se gasea in judetul Arad.
Mai mult, la alte 100 li s-a ridicat autorizatia fiindca nu indeplineau
standardele ISO 90001.

Mai recent, Ministerului Agriculturii si Dezvoltérii Rurale
a elaborat un proiect de ordin, intrat in vigoare in 2 august 2008,
prin care producatorii de bauturi traditionale roménesti persoane
fizice sau firme, trebuie sa tind un registru, care si confind
informatii despre marfa vandutd, tipul de materie prima utilizata,
originea si furnizorul acesteia, cantititile de preparate aromatizate
sau extracte naturale addugate.

De asemenea producatorii trebuie sa mentioneze denumirile
bauturii comercializate dar si informatii despre loturile de produs
finit, fiecare lot urmand sa fie insotit de o fisad tehnica, buletin de
analiza si probd martor.

in sfarsit. Compartimentul marci, denumire de origine,
produse traditionale, licentiere, standarde din cadrul Ministerului
Agriculturii si Dezvoltarii Rurale interzice, in cazul in care numele
bauturii traditionale este insotit de denumirea locala sau regionala
geografica. fabricarea ei in alta regiune.

Etichetarea bauturilor traditionale trebuie sd contina
denumirea produsului, lista ingredientelor, cantitatea
ingredientelor care sunt specifice produsului, volumul,
concentratia alcoolica, denumirea si adresa producatorului,
ambalatorului sau distribuitorului si lotul de productie, pentru a
permite identificarea datei imbutelierii.

Asociatia Producatorilor de Palinca Naturald, cu sediul in
Salaj, considera ca este absolut necesar ca Romania sa renegocieze
conditiile de producere a bauturii, cu includerea palincii, tuicii si
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rachiului printre produsele traditionale si cu micgoarea sau scutirea
de accize, céta vreme Legislatia Uniunii Europene' prevede ca
aceste produse sa fie accizate cu doar 50 % din accizele standard
ale tarii pentru acest produs.

Pana atunci, mai multi producétori din judetul Arad incearci
s obtina atestat pentru rachiul pe care il fac dupa reteta proprie.

Un asemenea produs in curs de atestare este Rdchia de
struguri Mdsca, Racia de Chisindia si Vinarsul de struguri din
Tara Zdarandului.

Legislatia maghiara

Pe baza exemplelor internationale legea privind produsele
alimentare din 1976 a stipulat infiintarea unui Codex Alimentarius
Hungaricus, ceea ce s-a si realizat prin Ordin guvernamental in
1994, Modificarile acestui Codex au asigurat armonizarea
normelor privind alimentele maghiare cu sistemul UE, dupd cum
urmeaza.

Az élelmiszertdrvényt felvaltd, az élelmiszerlancrol €s hatosagi
feltigyeletérdl szold 2008. évi XLVI. térvény 66. §-a szerint:

,» (1) A Magyar Elelmiszerkonyv az egyes élelmiszerekre, illetve
az élelmiszerek vagy

élelmiszer-Gsszetevok egyes csoportjaira vonatkozoé élelmiszer-
mindségi, élelmiszer-jel6lési és élelmiszer-biztonsagi (élelmiszer-
higiéniai). valamint az élelmiszerek vizsgdlata soran
alkalmazandd modszerekre vonatkoz6, az e tdrvény
végrehajtasara kiadott jogszabalyokban meghatarozott kitelezo
eloirasok (a tovabbiakban: élelmiszerkdnyvi eldirasok), valamint
iranyelvek (a tovabbiakban: élelmiszerkdnyvi iranyelvek)
gyljteménye.

(2) A Magyar Elelmiszerkonyv
a) L. kotete az egyes élelmiszerekre, illetve az élelmiszerek vagy
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élelmiszer-6sszetevok

egyes csoportjaira vonatkozd élelmiszer-mindségi, élelmiszer-
jelolési és élelmiszer-biztonsagi (élelmiszer-higiéniai), az Eurdpai
Unio kotelez6 jogi aktusainak atvételével késziilt, illetve nemzeti
termékeldirdsokra és rendelkezésekre vonatkozé kotelezd
eléirasokat,

b) 1. kotete a nemzetk6zi szervezetek ajanlasai és a hazai
adottsagok figyelembevételével
késziilt ajanlott iranyelveket,

c) Ill. koétete - a Hivatalos Elelmiszer-vizsgalati
Modszergylijtemény - az Eurdpai Ko6zdsség irdnyelveinek
atvételével késziilt vizsgalati modszer-eldirdsokat, tovabba
ajanlott nemzeti szabvanyokat (MSZ), illetve ajanlott vizsgalati
modszer iranyelveket.

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-1576/89 szamu el6iras

1. §

(...) 4. A kiilonboz6 szeszesitalok fogalom meghatarozasai
(...) f) Torkolyparlat vagy torkoly:

1. olyan szeszesital,

— amelyet sz6l6torkolybol erjesztettek €s paroltak le vagy
vizgbzzel, vagy viz hozzaadasa utan. A sz616torkolyhéz 25 kg/
100 kg torkdlymennyiségben borseprét is hozza lehet adni,
amennyiben a borseprobdl keletkezé alkohol mennyisége nem
haladja meg a késztermék alkoholtartalmanak 35% (V/V)-at.

A parlat alkoholtartalma legfeljebb 86% (V/V) lehet; ugyanilyen
alkoholtartalomra valé Gjradesztillalas megengedett.

— amelynek illéanyag-tartalma legalabb 140 g/hl abszolut
alkoholra vonatkoztatva, és maximalis metil-alkohol-tartalma
1000 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva. (...)

(...) 1) Gyiimélcsparlat:
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1. a) olyan szeszesital, amelyet

— kizardlag friss, magozott vagy mag nélkiili gyiimdlcs, vagy a
gylimolcs mustjanak alkoholos erjesztésével és leparlasaval
nyernek,

— amelyet legfeljebb 86% (V/V)-o0s alkoholtartalomra kell
parolni, hogy a gyiimdlesok aromaja €s ize megmaradjon a
desztillatumban,

— illéanyag-tartalma legalabb 200 g/hl abszolut alkoholra
vonatkoztatva,

— maximalis metil-alkohol-tartalma 1000 g/hl abszolut alkoholra
vonatkoztatva, €s

— csonthéjasok parlataban a hidrogén-cianid-tartalom legfeljebb
10 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva.

(...)c)Azilyen mddon definialt italokat ,,parlatnak” kell nevezni,
elGirva azt a gyumolcsot, amelybdl késziilt, példaul:
cseresznyeparlat vagy kirsch, szilvaparlat vagy slivovitz,
mirabella-, ¢szibarack-, alma-, korte-, barack-, flige-, citrus-,
sz016- vagy mas gytimolcsparlat. Lehet még ,,viz”’-nek is nevezni,
a gyiimolcs nevének feltiintetésével.

A ,parlat” kifejezést helyettesitheti a ,,palinka” név, de csak
kizarélag a Magyarorszagon eléallitott szeszesitalok
megnevezésében.

AVilmos név csak azon korteparlat megnevezésében hasznalhatd,
amelyet kizarolag a vilmoskorte fajtabol készitettek.

Ha két vagy t6bb gylimolesot egyiitt paroltak, akkor a terméket
,vegyes gylimolcsparlatnak™ kell nevezni. Ezt a nevet
helyettesiteni lehet minden egyes felhasznélt gyiimdlcs nevével,
a felhasznalt mennyiség szerinti cs6kkené sorrendben. (...)

148/2004. (X. 1. ) FVM-ESzCsM-GKM egyiittes rendelet a
palinka eléallitasanak szabalyairol

Az élelmiszerekrdl sz6lo 2003. évi LXXXII. térvény 20. § (3)
bekezdés ¢) pontjaban foglalt felhatalmazasa alapjan a
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kovetkezoket rendeljik el:

1. § Ezt arendeletet a palinka megnevezésére és eldallitasara kell
alkalmazni.

2. § Pdlinkdnak csak a szeszes italok meghatarozasara,
megnevezésére és kiszerelésére vonatkozé altalanos szabalyok
megallapitasardl sz616 1576/89/EGK tanécsi rendelet 1. cikk (4)
bekezdés (f) pont (1) alpontjaban és (i) pont (1) bekezdés (a)- (c)
alpontjaban meghatarozott eljarassal el6allitott termék nevezhetd.
3. § (1) Kisiisti palinkdnak az a torkoly- és gyiimolespalinka
nevezheto. amelyet legfeljebb 1000 liter Girtartalmu, rézfeliiletet
is tartalmazo leparlo berendezésben, legalabb kétszeri szakaszos
leparlassal allitottak eld.

(2) Erlelt pdlinkdnak az a torkoly- és gyiimolespalinka
nevezhetd. amelyet legalabb 6 hénapig érleltek 1000 liternél
kisebb, vagy legalabb 12 honapig érleltek 1000 literes vagy annal
nagyobb térfogatu fahordoban.

(3) O pdlinkinak az a torkoly- és gylimélcspalinka nevezhetd,
amelyet legalabb 1 évig érleltek 1000 liternél kisebb, vagy
legalabb 2 évig érleltek 1000 literes vagy annal nagyobb térfogata
fahordoban.

(4) Gyiimélcsdagyon érlelt pdlinkdnak vagy dgyaspdlinkdnak
az a gylimdlespalinka nevezhetd, amelyet gyiimolccsel egyiitt
érleltek legalabb 3 honapig. A gyliimolcsagy lehet a parlat fajtajaval
azonos. illetve tartalmazhat tobbfajta gylimélcs6t. 100 liter
palinkahoz legalabb 10 kg érett, j0 mindségli gyiimolesot kell
felhasznalni. Az érlel¢ tartily barmely, ¢lelmiszerek tarolasara
alkalmas anyagbol késziilhet.

4.§ (1) Az érlelés id6tartamat ellendrizheté médon dokumentalni
kell.

(2) A palinkak az 1576/89/EGK rendelet 1. cikk (3) bekezdésének
(d) pontja szerint elegyithetoek.

5. § (1) A palinka készitéséhez kizdrolag Magyarorszdgon termett
és termelt nemes és vadgyiimélcs, sz6lotérkdly és aszu
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szolotorkoly hasznalhato fel.

(2) Palinkanak csak az a térkoly- és gylimolcsparlat nevezhetd,
amelyet Magyarorszdgon cefréztek, paroltak, érleltek és
palackoztak.

(3) A palinka megnevezésének és eldallitasanak szabalyait kell
alkalmazni az Europai Unio tagallamain kiviili orszagba torténd
exportra eléallitott termékek esetében is.

6. § Ez a rendelet a kihirdetését kovetd 8. napon 1ép hatalyba,
egyidejlileg az élelmiszerekrdl sz6ldo 1995. évi XC. térvény
végrehajtasara kiadott 1/1996. (I. 9. ) FM-NM-IKM egyiittes
rendelet 12. §-anak (1), (2) és (5) bekezdése, 13. §-a, 33. §-anak

(3) bekezdése, valamint 8. és 10. szamu melléklete, tovabba az
azt modosito 43/2002. (V. 14. ) FVM-EiM-GM egyiittes rendelet
8. §-a, valamint 2. szamu melléklete hatalyat veszti.

*
in statele Uniunii Eurepene, producerea si comercializarea
bauturilor alcoolice este reglementata prin ordinul 1576/89/EGK,
care a recunoscut 3 produse speciale care pot avea denumirea
respectiva: korn din Germania, grappa din Italia i ouzo din Grecia.

Tot asa, Ungaria are dreptul de a folosi, pentru produsele preparate
in tard, denumirile de térkolypalinka (tescovind), gylimolespalinka
(palinca de fructe) si barackpalinka (palinca de caise). Palinca
ungureasca trebuie sa corespunda, cu toti parametrii, exigentelor
Uniunii Europene. Nu poate fi aromatizata cu ierburi aromatice
sau cu miere. Vechea traditie ungureasca de aromatizare nu este
interzisa, doar bautura preparata astfel nu poate fi numita pélinca.

2008. évi torvényjavaslata A palinkaroél és a Palinka
Nemzeti Tanacsrol

Az Orszaggyii lés az Eurépai Unioban eredetvédett palinka el

dllitasanak és mindsitésének, ellendrzésének az Europai Unid

jogrendszerébe illeszkedd, nemzeti hatdskorbe tartozo
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szabdlyozasa érdekében a kivetkezd torvényt alkotja:

L§

A pdlinka

Ez a torvény szabdlyozza a pdlinka el éadllitdsat, mindsitését,
kiszerelését, forgalomba hozataldt és megnevezés haszndlatdt,
tovdabbda a palinka el dallitasaval és ellen drzésével kapcsolatos
szakigazgatdasi feladatokat és hataskoroket.

18. §
Az Europai Unio Jogdanak valo megfeleltetés

E torvény a kovetkezd unios jogi aktusoknak valo megfelelést
szolgdlja:

a) az Europai Parlament és a Tandcs 110/2008/EK rendelete (2008
. Janudr 13.) a szeszes

italok meghatarozdsarol, megnevezésér 0l, kiszerelésérdl,
drujelzéinekoltalmardl, valamint az 1576/89/EK tandcsi rendelet
hatdlyon kiviil helyezésér dl;

b) az Eurdpai Parlament és a Tandcs 178/2002/EK rendelete az
élelmiszerjog altalano selveirdl és kovetelményeirdl, az Europai
Elelmiszerbiztonsdgi Hatésdg létrehozdsdrél és az
élelmiszerbizionsdgra vonatkozo eljardasok megdllapitasarol;

¢) az FEuropai Parlament és a Tandcs 852/2004/EK rendelete
(2004 . aprilis 29 .) az élelmiszerhigiénidarol;

d) a Tandcs 89/396/EGK irdnyelve (1989 . junius 14.) az egyes
drutételekhez tartozo

élelmiszereket azonosito jelzésekrol és jelolésekrdl, valamint az
azt modosito 91/238/EGK (1991. dprilis 22 .), valamint a 92/1 1/
EGK (1992. marcius 3.) tandcsi iranyelvek,

e) az Eurdpai Parlament és a Tandcs 2000/13/EK iranyelve (2000.
marcius 20.) az élelmiszerek cimkézésére, kiszerelésére és
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reklamozasara vonatkozo tagallami jogszabdlyok kozelitésérdl,
valamint uz azt modosito 2001/101/EK (2001. november 26.)
bizottsagi iranyelv, tovabba a 2001/101/EK iranyelvet médosito
2002/86/EK (2002 november 6. )bizottsdgi iranyelv;

f) az Europai Parlament és a Tandcs 2003/89/EK irdanyelve (2003.
november 10 .) a 2000/13/EK iranyelv élelmiszer-osszetev ok
feltiintetése tekintetében torténd modositasarol .

*

Situatia palincii in Ungaria este oarecum diferita si, in orice
caz, mai buna ca a celei din Roménia. Aici vechile cazane din
arama au disparut de mult din peisajul rural. Oamenii aduna prune
sau alte fructe de pe proprietétile lor, le lasa sd fermenteze si apoi
fieb palinca in palincarii avizate, in care utilajele sunt de inox.

Ungaria a solicitat incd din 2004 ca pélinca sa fie considerata
produs traditional maghiar si sa fie protejata prin legislatia
europeana.

Uniunea Europeand a recunoscut deja in 2004 palinca ca
un produs Hungaricum. Legea defineste pdlinca ca un produs facut
din materie prima din Ungaria cu metode (operatii) stabilite in
Ungaria. Pélinca astfel poate sa devina atat in tard cat si in
strdindtate o marca pentru Ungaria. Pentru controlarea calitatii
pélincii $1 pentru raspandirea consumarii controlate a acesteia,
statul maghiar a infiintat Societatea Nationala a Palincii, a carei
membrii sunt reprezentanti ai organizatiilor profesionale.

Azi, pilinca ungureasca se bucuri de succes international.

La a 18-aeditie a concursului Destillata, organizat, in 2009,
de Austria, cu participarea a 13 tari (Argentina, Australia, Austria,
Grecia, Olanda, Ungaria, Germania, Italia, Elvetie, Suedia,
Slovacia, Thailanda si Noua Zelanda), la care au fost prezentate
produse din 188 de palincarii, juriu international a clasat pe locul
[ o palincérie din Agard, Ungaria. Prin urmare, Premiul ,,Cel mai
bun producitor™ a fost inmanat lui Vértes Tibor, proprietarul
palincariei din Agard.
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In acelasi timp exista si o politica a statului de sustinere a
palincii. In unele regiuni ale Ungariei productia de palinca este
neaccizatad. De asemenea, pentru promovarea produsului, la
numeroase restaurante se ofera gratuit palinca, din partea caseli,
iar in unele orase s-au deschis magazine specializate in acest
produs, numite chiar Cusa pdlincii.
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Magulicea

Mere motesti din care
se face vinarsul

Buti cu borhot

Avram lancu

T

Palincaria satului, exterior

Cazanul de fiert tuica
vechi de 200 de ani
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Vasul de racire

Vinarsul

Palincaria din Beliu,
exterior

Palincaria cu doua cazane
din Hasmas
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e

Pilinciria din Maderat

Cazan familiar
de fiert tuica.

Palincaria comunala

Vasul de racire
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[étavértes

Familia Erdei
Gabor, producatori
de palinca pentru
consum propriu.

Zalai Ferenc
explicand cum
se face palinca.
Oroshaza
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3. Cresterea si prepararea porcului

Etnologia porcului
»Porcul - animal sacru”

Daimon al vitalitatii si prolificitatii, in vechile culturi porcul
a fost considerat un animal sacru, emblematic pentru zeii
vegetatiei-Osiris, Demeter, Persefone, Ceres.

Unul dintre primii etnologi, care au sustinut, cu argumente
convingatoare, ideea ca porcul reprezintd in folclorul european
un stravechi spirit agrar, a fost J. G. Frazer.

De altfel, spiritul graului intrupat in porc 1l gdsim atestat la
mai multe popoare. Pretutindeni animalul, considerat divin, este
ucis iar secerdtorii isi impart carnea si sangele lui, pe care o
mananca in chip sacramental.

Frazer presupunea chiar ca porcul a fost socotit in trecut o
intrupare a lui Adonis, zeul grec care simbolizeaza moartea si
renasterea ciclica a vegetatiei, si de aceea el era ucis, in ocazii
solemne, ca reprezentant al zeului, si mancat sacramental de cétre
adoratori.

intr-adevar. o versiune a legendei lui Adonis vorbeste despre
gelozia zeului razboiului Ares, care a atatat un porc mistret, ce |-
a sfasiat pe Adonis. Drept urmare, spune legenda, adoratorii
acestuia, ciclic, sacrificau ritual un porc si il mancau in ospete
publice.

Mai tarziu, crestinismul a acceptat practica sacrificarii
porcului, ca secventd a suitei de obiceiuri pregititoare marii
sarbatori a Craciunului, tdierea porcului fiind prezenta in cultura
tuturor societatilor traditionale europene.
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Traditiile romdnesti

Ignatul porcilor

Ca si la alte popoare si la roméani timpul Crdciunului,
incarcat cu rituri de regenerare ale anului, incepea cu tdierea
porcului-ofranda rituala inchinata zeilor pamantului-care avea loc,
anual, in 20 decembrie, cunoscuta ca ,,ziua de Ignat” sau ,,Ignatul
porcilor”.

Trebuie sa specificdm aici ca acest Ignat al porcilor, din
imaginarul popular, nu are nimic cu Sfantul Ignatie Teofanul,
celebrat de biserica in ziua de 20 decembrie, §i nici cu povestea
hagiograficd a acestui sfint, suprapunerea celor doud sarbatori
fiind una de data tarzie, operata de crestinism.

Fata Sf. Anton catolic, care este considerat si de biserica
patronul porcilor si care apare reprezentat iconografic alaturi de
un porc, Ignatul roménesc vine de undeva din strafundurile pagane
ale omenirii. nefiind altceva, potrivit etnologilor, decit o veche
divinitate arhaica. In unele zone ale tarii, el are si un echivalent
feminin, inéltoarea, imaginata ca o ,, femeie lacomd si urdtd, care
mandncad lumea. "

De altfel. lon Ghinoiu, vorbind, pe linia lui Frazer, despre
sacrificiul sdngeros al porcului, ca substitut neolitic al spiritului
graului, identifica un intreg scenariu care inglobeaza obiceiuri,
practici magice referitoare la prevestirea mortii violente, prinderea
si injunghierea victimei, semnele facute pe corpul animalului,
jumulirea parului. jupuirea pielii, parlirea ca forma de incinerare
simbolica a cadavrului, ciopartirea corpului, utilizarea grasimii
la farmece, descantece si prepararea unor leacuri si a unor alimente
rituale din anumite organe vitale ale animalului, ca suma de relicve
ale sacrificiului unui mare zeu preistoric.

La randul ei, etnoloaga Antoaneta Olteanu considera Ignatul
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ca una dintre cele mai mari sarbatori de iarni, in care ,,demonismul
ritual” este pand astazi evident.

Traditia spune ca sacrificiul a fost instituit de insusi ,,Sf.
Ignat, patronul porcilor si al pasarilor”, si cd el este sustinut, pe
de o parte, de acea obligatorie pomana a porcului, ce presupune
consumul ritual al tuturor partilor componente ale jertfei, cat si
de credintele, care justifica ritualul, prin perpetuarea animalului
de sacrificiu.

Conform acestor credinte, Ignat, care este considerat in
tinuturile din sud - estul Romaniei ,,un sfdnt fard cruce”, a vindecat
porcii de boala grea dar tot el este cel care li se arata porcilor in
vis si le spune ca au sd moara, si, in final, le ia sufletele. De aceea
se zice ca porcul care n-a fost tdiat in ziua de Ignat nu se mai
ingrasd, nu mai pune carne pe el si nu mai mananca, ’pentru cd in
ziua de Ignat si-a visat cutitul” sau ,,vad sdnge in mdncare”.

In aceast zi nu se lucreaza »Ca sd ai noroc la porci”, fiindca
mai ales in sudul tarii se crede, ca porcii celor, ce nu respecta
interdictia, se imbolndvesc. Singura activitate ingaduita de Ignat
este cea legatd de sacrificarea animalelor.

De asemenea, incepand cu aceastd zi, pana in 8 ianuarie,
femeilor le este interzis sa spele si sa toarcd,”ca sd nu se intoarcd
Crdciunul de lu ele”. Cine toarce ,,isi toarce zilele, adicd le adund
pe fus” sau “cade in boald §i igneazd, ca porcii cdnd se taie”.

Pentru celelalte munci, dezlegarea la lucru este conditionata
de spunerea povestii lui Ignat sau, in alte pérti ale tarii, de stropirea
in frunte cu singe de porc negru.

Sacrificiul si masa rituald

Cat priveste sacrificiul, acesta are loc intr-un timp ritual,
dimineata in zori. in vederea omordrii rituale a porcului, spatiul
este curatit i demarcat, practica ce aminteste de pregatirea actelor
sacrificiale la romani, prin trasarea unui cerc magic in jurul
altarului.
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Totodata sunt respectate o serie de gesturi si formule rituale
pentru consacrarea victimei: animalul este stropit cu apa sfintita,
este agezat cu capul spre rasarit, pe frunte sau pe ceafd i se traseaza
cu cutitul o cruce, pe care se presara sare, si se spune ,,Doamne
ajuta!” sau ,,Sa-1 mancam cu sinitate”.

Obiceiurile legate de taiatul porcului scot in evidenta
credintele in valoarea lui de simbol al vietii. Mentiondm ofranda
sdngelui, ca magie sacrificiala cu evidenta finalitate agrara ( intre
singele ce curge si vlaga fertilizatoare/ploaia existdnd in
mentalitatea arhaica o legatura simpatetica), urmata de consumul
unor parti din animalul sacrificat, practica echivalenta unei
incorporari simbolice a puterilor acestui animal-divinitate la
participanti.

Acest consum ritual, care, potrivit gandirii mitico-magice,
trebuie sa implineasca unul din rosturile sacrificiului, este i azi
o0 secventa atdt de puternic fixata in traditia Ignatului romanesc,
incat ea este savarsita de tdrani , cu incalcarea constientd a postul
crestin.

Traditii maghiare

Sf. Egyed (Egyed napja), 1 septembrie

In judetul Békés functiona credinta ci, daca cineva voia sa
aiba un porc gras, trebuia sa-i dea in aceasta zi o cana cu porumb
si sa spuna .,,Egyed”’. Dacd porcul manca cu pofta, putea sa fie
sigur, ca pana la Craciun se va ingrasa.

Sf. Andrei (Andrds napja), 30 noiembrie

Taierea porcilor la maghiari incepea de la Sf. Andrei.

Initial sacrificarea animalului a fost si la maghiari una
rituald, taranul cerdnd iertare animalului in versuri:
,, Eljottem én kantdlni, Am venit sa colind
Nem szabad engem bantani.  Nu-i voie sd-mi faceti rdu.
En fogtam meg fiilit, farkdt! Eu i-am prins urechea, coada!
Adjanak egy darab hurkat!"'"  Dati-mi o bucatd de caltabos”
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Economie rurala
Porcul aliment §i sursd de venit in economia rurald
Rase traditionale

Una din rasele traditionale de porci, cunoscuta si foarte
apreciata in Romania si Ungaria, dar si in Peninsula Balcanica,
de peste 150 de ani, este Mangalita.

Porcii din acesta rasa sunt animale rustice, care valorifica
bine porumbul si furajele din gospodaria taraneasca, rezistente la
boli si la conditiile climatice mai putin favorabile. Mangalita a
fost foarte raspandita atat in judetul Arad cét si in judetul Békés,
pénd in anii din urma, special pentru grasimea §i pentru carnea
gustoasa.

A doua rasa indigend prezentad in trecut in numeroase
gospodarii taranesti a fost rasa Bazna, obtinuta in perioada 1875-
1880, in localitatea Bazna, prin incrucisarea nedirijatd a Mangalitei
cu rasa Berk si cu Marele Alb.

Numiti popular si ,,porci cu stergurd”, pentru dunga lata,
alba, din zona gétului, Bazna sunt porci de talie mijlocie, din
tipul de carne cu grasime, obignuiti sa fie trimisi, in timpul verii,
la pasune sau la ghinda in padure.

In sfarsit, cea mai cunoscuta rasa de porc din lume, prezenta
in satele romanestt si maghiare din zona cercetata, este Marele
Alb, originar din Yorkshire Country, Anglia.

Porcul din acesta rasa are un aspect pitoresc, cu urechi
ridicate, culoare alba si pielea rozalie.

Toate cele trei rase s-au adaptat conditiilor oferite de
sistemul traditional de crestere, in care includem cotetul, hrana,
modul traditional de inmultire, prin ducerea scroafelor la vierul
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din sat, gestatia si fatarea, ingrasarea.

Indiferent insa de rasa, animalele din gospodarie reprezinta
pentru tarani si azi ,,porcii nostrii de clisd”, adica aliment, sursa
de venit i 0 anumita experienta ancestrald, ce contribuie la reusita
economiet rurale.

Interviuri

Avram lancu

[leana Cosma'®, isi mai aminteste, din copilaria ei, poezia,
pe care obisnuiau sa o spund in ziua de [gnat, dimineata devreme,
»Ca sd poatd lucra si sd nu li se intdmple nimic”:

wlgnate, Ignate, ce-i unu?

Luna.

Ignate, Ignate, ce-i doi?

Bine vede omul cu doi ochi.

Ignate, Ignate, ce-i trei?

Cu trei degete iti faci cruce.

Ignate, Ignate, ce-i patru?

Patru roate la car.

Ignate, Ignate, ce-i cinci?

Cinci degete la 0 mand.

Ignate, Ignate, ce-i sase?

Sase boi pe brazdad.

Ignate, Ignate, ce-i sapte?

Inde - s sapte fete la casa ii sezdtoare deplind.
Ignate, Ignate, ce-i opt?

Inde- s opt feciori in casd, sd nu te bagi voios, cd nu-i iesi sGndtos.
Ignate, Ignate, ce-i noud?

Cei noud mascuri ai mei in cocind.

Ignate, Ignate, ce-i zece?

Ptiv dard di sard. Crapd Iuda di ciudd".”
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(Cosma lleana, n. 1940)
Hismas
. Porci avem cdte 3-4, si i-am cumpdrat i de mici §i si i-am fdcut
de la noi, taneam scroafa, cind cum sd nimerea. I-am hrdnit cu
porumb si cu iarbd, pisat mdcinat cu ovaz, cu grdu §i porumb si
tardta de la grau, altadatd le mai ferbeam, altddatd numa le
puneam acolo sa mdndnce, le dddeam spdldturi de la vase §i zdr
de la lapte.
Tdiem la Crdciun §i unu §i mai cdteodatd peste an. La noi am
obisnuit cd de cdte ori tdiem porc tdiem gi vitel la Crdciun. Noi
nu pre obisnuiem sd tdiem peste an cdte unu, rar mai tdiem cdte
doi ... dacd tdiem vitel avem destul.
Porcul era junghiat - de omu meu si lucra el si pruncii cdnd erau
acasd, mai era §i cdte un vecin. Se pdrlea inainte cu paie, numa
de vreo 6 ani cu butelie. Sangele il aruncam ... io age stiu cd zice
cd-i pacat sa mdnci sangele. Dupa ce-l parlem il curdtam cu un
cutdt, il spalam si-l frecam cu paie §i cu apd caldutd. Il crapau
pad burtd, lua nainte soncile si piciorele din fatd, s-atunce ii tdie
capul §-apoi il sparge. Matele le spdlam io 5i o vecind. Alea subfiri
le rdzuie cu cutdtu. Merem la vale nainte, ca sd le spdlam de
murddrie, g-atunce cu apd cdldutd fdcem acelea subtiri §i
alealalte, de cardabos, cum le spunem, le frecam bine, bine, o cu
sare, cu ceapd, cu bicarbonat, le spdlam ca lumea, ca sa nu
miroase.
Din carne de porc facem cdrnat, ficem salam, tobd §i maios. Din
mai punem deoparte i in cardabos, da mai ales in maios, s-atunce
le punem lu fum. Cardabosu era cu orez, cd-n altd parte sd face
numa din carne, la noi punem stiti cand topem jumdrile alea care
erau mai sfdardmate le punem in cardabog, ale mari le lasam ca
§d le mdancdm padstd iarnd. In maiog era numa mai §i ceva carne
cum ferbem capu, s-atunce in salami iard ceva carne de la cap §i
urechile si tdte alea le tdiem mdrunt sau le mdcinam numa o datd
pan masind §i facem toba din stomac de la porc §i cum sd spune
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mai unu cheag, le umple s-atunce pdsta 2-3 zile le punem la fum.
Le afumam 3-4 zile, depinde ca sd faci fum continuu, sa nu sa
strdce. Si carnat tat ase punem. Sldnina si agte ... ficem murdtore,
sile saram ... dacd era timpul mai cald iarna facem saramurd ...
le punem intr-o vand §i bagam sare pd ele pdnd stdte ou sus ... ca
sd stee ele, ca sd nu sa strdce. Carnea o punem §i pd ea in sare,
primele alea da la porc §i coastele §i piciorele din fatd si ale le
bagam in murdtore. Da le scotem cand scotem slanina §i le punem
si pd ele la fum mai tdrzdu pa tdte si slanina §i sonca. Carnea o
punem atd la fum, nainte nu era congelatoare, s-atunce stdte
mai bine. Si sd frige si sd pune in borcan cu unsore. lo in fiecare
an frig carnat si-l pun in ulei si am pand in iunie §i august ...
tare-i bun, si std ... mai bine ca-n congelator.
Sdpun sd face din ramdsdturi, din unturd sau sau de la vifal, si
facem sodd ddn asta causticd ... ferbem vreo 2 ore, fdcem pd o
lingura si cunostem cdnd ii bine el facut. Atunce il ldsam, il luam
intr-o ciupd, cand si rdce il taiem bucati ... punem la uscat, cd
trebe sd stea pand in toamnd. Chiar amu am fdcut nainte de Pagti
si trebe sd ste pand la toamnd. Nu putem spdla cu el pdnd sa
usucd’.

(Rosca Floare, n. 1949)

w Ldierea porcilor incepe dupd data de 6 decembrie, cdnd in
biserica ortodoxa se prdznuieste Sfantul Nicolae. Majoritatea
Samiliior din data de 7 decembrie se pregdtesc pentru tdierea
porcilor, pentru c¢d asa este crestineste si aga este specific
poporului nostru romdn sd tdiem porcul in fiecare an, pentru cd
porcul se creste in gospodarie de fiecare familie si e un obicei
foarte frumos, traditional. Ag vrea sd vd spun cd in zona noastrd
sunl familii care pregdtesc tdierea porcului cu o zi inainte pentru
cd taie si vitei, pentru asa-numitul salam de vard. Vitelul se taie
cu o zi inainte, se desface toatd carnea de pe vitel, se macind §i
apoi se pune la stors. Carnea se asazd intr-o oald mai mare §i se

103

https://biblioteca-digitala.ro



pune lu stors. Dupd ce sdngele iese din ea se pregdteste pentru a
doua zi, pentru salamul de vara.

Tdierea porcului incepe de dimineata cdnd se adund la casa
gospodarului, prieteni, cunoscuti, vecini §i familie ... de fapt
tdiatul porcului incepe cu pomana porcului pentru cd dimineata
se bea o gurd de pdlincd ca barbatii care vin la tdiatul porcului
sd aibe mai mult curaj. Unul dintre bdrbati, care este mai puternic,
iau un clesti se duc la cocina porcului si il prind de unul dintre
picioare si ceilalti barbati vin repede §i il scot afard din cocind.
Dupad ce-l scot afard porcul este trantit, §si unul dintre barbafi
care are mai mull curaj dintre ei §i care ia un cufit pentru
Junghiatul porcului. Unul dintre cutitele folosite la taiatul porcului
are o lamd mai ingustd si mai lungd ca sd nu fie semnul la gat
destul de mare. Dupd ce porcul este tdiat se agazd pe un gratar
special §i incepe procesul de curdtare a porcului. Cu butelia de
aragaz se inldturd parul de pe porc, apoi folosim peria pentru
curdtatul porcului si din nou un cutit special, care nu taie atét de
bine pentru curdtatul primei pielite de pe porc. Cand porcul este
curat, curdtat incepe spalatul porcului. In calddri de dimineatd
se incdlzeste apd pentru spdlatul porcului, vin barbatii cu periile
si incep sa-l curete. Dupd ce caldarile sunt eliberate de apd, se
pregdtesc din nou cu foarte putind apd, ramdn ca sd se incdlzeascd
pentru mai ldrziu, cdnd incep sd se topeascd untura, clisa. Dupd
ce porcul este agezat pe un grdtar incepe trangatu porcului. La
noi in partea noastrd este un obicei ca porcul sa se desfacd pe
spate, adicd se scot picioarele din fatd, se taie pe spate §i incepe
sd se desfacd sldnina si-ntr-o parte si in cealaltd parte. Apoi mai
existd si un alt proces de tdiere a porcului, se agazd porcul pe
spate cu picioarele in sus, se scot suncile din fatd si suncile din
spate §i apoi urmeazd trangatul porcului dintr-o parte in alta. Se
desface pieptul porcului si se scol maruntaiele, inima, plamanii,
rinichii, splina care se asazd intr-un vas cu apd rece, dupd care
se taie fiecare bucatd, se curdtd, se spald si se asazd la fiert pentru
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pregdtirea cardabogsului. Pentru pregdtirea cardabogului noi
folosim plamdnii, inima, o parte din ficat, dacd nu se folosesc §i
alte bucate decdt inima, plamdni, rinichi, splind si se agazd la
fiert. Capul porcului este impadrtit, o parte din capul porcului
rdmdne pentru fiert iar din cealalta parte se pregdtesc rdciturile.
Panad cand acestea fierb, porcul se taie, §i se agazd pe o masd,
bucdtile mari. Apoi incepe pregdtirea porcului pe categorii de
mdncare, adicd clisa se imparte fiecare, slanina se imparte fiecare,
sunca se pregdteste in cealaltd parte, apoi carnea care se
pastreazd si carnea pentru pregdtirea mancdrii. In timp ce barbatii
muncesc uici, femeile scot intestinele porcului, matele le scot afard
si incepe procesul de spalare. Cel mai bun cardabogs pentru zona
nostrd este cel fdcut In mate de porc, mai nou se cumpdrd matele,
dar majoritatea care preferd cardabosul natural folosesc
intestinele groase ale porcului. Apoi bdarbatii pregdtesc carnea
si incepe procesul de mdcinare, o parte din carne, slana §i sunca
se duce in vase speciale pentru saramurd, iar cealaltd carne se
lucreazad, se taie o parte din sland care nu se pdstreaza pentru
casd, se taie §i se pune la topit, pentru unturd, se pregdtesc acele
Jjumari specifice la taiatul porcului, iar o parte din carne se
pregdteste pentru carnal si pentru salamul de vard. Carnea care
se pregdteste pentru cdrnat este carnea de lucru, care sd aibd i
puting grasime pe ea. Carnea care se pdstreazd peste ani, se
pdstreazd doar mugchiul. O parte din bdrbia porcului se folosegte
la fierturd, apoi se pune peste ani, o bucatd destul de micd, se
pregdteste cu usturoi, cu boia, ca o delicatesd care se mandncd
iarna §i o parte din clisa de pe burtd care este in straturi, mai
subtire si care se pdstrazd tot ca o delicatesd.

Avem doud masini, o magind in care se macind carnea pentru
cardabosg ca sa fie bucdtile un pic mai marigoare §i o altd magind
speciald pentru mdcinat carnea pentru cdrnat dar in acelagi timp
§i pentru fdcut cdrnati. Aceste obiecte le folosim la pregdtirea
cdrnatului propriu-zis. Fiecare face dupd cum familia obignuieste
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sd-si faca carnatul. La 10 kg. de cdrnat punem boiaua, punem
usturoi, punem putin zahdr pudrd ca sa-i ramand culoarea, pe
care le punem separat, apoi mdcindm mdruntaiele celelalte §i
pregdtim pentru cardabos. Cardabogsul pregadtit in mage mari cu
putind sare, cu putin piper, cu putin cimbru, cu putin maieran.
Dupdi ce cardabosul este mdcinat si pregdtit se pune in maging,
in mat mare si fiecare bucatd de cardabosg este legatd in amdndoud
pdrtile, il punem la fiert si dupd ce a dat putin in clocot, se scot §i
se pun la rdcit.

Carnatul dupa ce este pregdtit, fiecare bucatd de cdrnat este
rdsucit pe mijlocul fiecdrei bucdti pentru a se putea aseza la fum.
Pentru afumarea carnii, a carnatului, a cardabosului, a slaninei
se foloseste lemn din fag in zona asta dar am inteles cd cea mai
bund carne, cu gustul cel mai bun este cea afumatd cu lemn din
prun uscat. Afumarea incepe la 6 sdptamani dupd ce sunca, clisa
este lasatd la saramura.

La salumul de vard, care este un cdrnat mai special al zonei
noastre, folosim carne de vitd, addugdm putind carne de porc in
lucru. La 10 kg de carne de vitd se foloseste si 3 kg de sldnind ca
s4 pdstreze putind unturd, sd fie putin mai delicat. Carnea pentru
salam este pusd intr-un vas mare unde se framantd foarte bine cu
usturoi, piper. zahdr pudrd si apoi se pun in mate speciale pentru
salam de vard. Acest salam de varad se tine 3-4 zile la vant, dupd
care se pune la fum, dar salamul de vard se afumd cu fum rece.
Se face fum intr-un cazan si trece prin 3-4 burlane ca fumul sd se
rdceascd §i fumul intrd direct in incaperea pentru afumatul
salamului de varad.

Nu cred cd este o solutie bund cu asomarea porcului, pentru cd
traditia poporului romdn este cu junghiatul porculului i sangele
se foloseste la asa-numitul sdngerete de porc”.

(Pele loan, n. 1969)
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Beliu

,» (Taiatul se facea) dimineata la 6 la 7 la 8 depinde. C-acuma-i
modern... atuncea (se parlea) cu tobd de asta, cu mdgind dd mand...
cd acuma face cu butelie da aragaz ™.

Aici o fost mangulit si 0 mai fost ase on porc cu paru lins, era
mai lung... pand in 15 august erau la cdmp, era purcar, sila 15
august ii opre acasd. Le dddea ludaie, dovleac cum ii spune, le
dade laturi cu pisat, taratd... sd face da 120 kile aceia.

Taierile incepeau di pan 17 pdnd in 22, 23. Aici io m-am bdgat
sangur la on porc da 3 mdji, i-am pus capu pd picior §i l-am
Jundet.

Aci am tdiet cu unu, numa noi doi, ave pdr pd el ase mare, la
vecinu dsta. Zdce Gheorghe cdatd mine hai sa-I tdiem noi doi. L-
am prins dd spate, am pus picioru pd el, el da ddancolo la gat, I-o
tdiet.

Nainte il crdpam pa burtd, acuma pd spate... o fost pdrjolit, tdiet
in doud, s-or scos matdle, inima, maiu, tdte le-am bagat acolo in
albie si atunci l-am pus pd doud mdgi da acole o luat soancile, o
luat coastile, dupd aceea clisa... 6 saptamdni sd pune in sare la
murat, sa acopere porcu. Ei prima datd sd pune pd mosor... da
prima datd sd puneu soancile, si atunci sa pune clisa, una pdstd
alta. Numa acuma sarea-i iodatd, nu prea da randament, cd o
Jost rancedd (clisa).

Soanca sd tdne la fum o saptamdnd, 6 zdle si clisa, §i dupd aceia
s$d tdne in pod, la loc uscat.

Matdle nu sa aruncau, sd fdce cdrnat, sd fdce tobd din teag, dan
rdnzd, din stomacu, ddn astelalte sda fdce cdrnat §i cardabos.
Carddabosul il facem cu orez. Orezu sd ferbe pdnd sd infoaie,
atuncie sd scoate afard intr-o albie... sd pune cimbru, piparcd
usturoaie, ca sd tdnd, s nu sd strdce. Sd ferbe, sd lasd la zvantat...
carddabosu nu sd afumd, numa maiogu.
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Carnatu il facem si amu cu matdle da la porc... muierile le golesc,
le intoarce pd dos, le bagd pd nuiaud §i le intoarce §i le rade cu
dosu da la cutdl, sile spald cu apd calduta §i sare. Doud muieri
lucrd, una tdpd apad, una spald.
Da mdncare sd face tocand i curechi turog”.

(Mihoc Stefan, n. 1932)

., Ala o tdpat odatd cutdtu, o tdiet tate vanile §i o bagat in plamadne,
fractiune dd secundd si o iegit tat sanjile. Atunci il pdarlem cu gaz
§i dupd ce-i gata il curdtdm bine cu cufdtu, il spdlam tdt cu perie
dd raddcind i atuncia te puni §i il crdpi in doud , cdnd l-am
crdpat in doud am scos plamdnu si dupd aceea inima, ca sa nu
fie sdnje in stomac, stii, dupd aceea scot matdle §i maiu il scot
afara §i atunci nu-l pun intreg pd masd cd-i greu, §i atuncea iei
soancile, cum ii zdce picioarile, §i atuncea tai clisa, tdt frumos,
§i atuncea preparezi. Prepari cdrnatu, dupd aceea cdardabosu,
maiogsu, toba, veru, tdte. Daca faci clisd feartd cum zdcem noi
punem usturoi, piparcad usturoaie, sa crapd.

(La preparatul carnagului) aicea ii gustu omului. Noi nu bagam
boia usturoaie, iute, ca ungurii, sd bagd si la noi boia dd asta
naturald, dulce, si putdnd si d-aceia usturoaie.

... hu pot sd md duc tdat da gratis... 500 m-o dat o vecind ca m-am
dus di I-am fdacut... vine tdte bucdtdle tdiate frumos §i bdgate in
ladd. Trebe sa tai fiecare bucatd, carne, coaste... prima aceea
cotletu cum il scoatem noi da acolo il tau tdt ase la 15 tenti,
atuncia fac coastea doud bucdti.

(Porcul)

Durocu cred cd ti dd pd la Timisoara, da la gostaturi, americanii
l-or adus. Si io am avut mai amu-s 5 ani, dd la niste pilari dén
Arad, n-am stiut cum ii. L-am tanut on an dd zdle, abia s-o facut
da 100 dd kile. Am avut 3. Acela la 2 ani, 2 ani jumate ii porc ca
lumea.
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(Preparatele)
Maiosu, acolo sd ferbe carne cdtd el. Maiu sd fie fert numa dd tri
sferturi, cd dacd il ferbi tare ii amar §i atunci sa bagd carne §i
clisa §i sa amestecd tot §i atunci sd bagd ai, sd baga boiaud, sa
baga piper, dupd gust.
La carddbos sa bagd carne. Sa ferbe prima datd riscasu. Ca sa
fie mai gustos sa bdga intr-on tifon frumos in cdldarea unde-s
haranurile, ¢ acolo sd ferbe iard normal §i apoi vine scos afard,
racit. Sa macind carnea anume plamdn, inimd §i atunci sa bagad
sila ele sare, ce mai trdba.
Tobu sa fuce ddn mosoard, soricu sd ferbe tdt bine, vine carne §i
acolo i splina si urete, §i dd la cap, cd trebe sd sa intege.
Carnatu sd macind, sd bagd carne cdtd ai, sa baga sare, usturoi,
piper si atuncia §i boia dulce.
Tate se macind numa la tobd nu sd macind numa sda tau”.

(Lup Andrei n. 1938)

Ineu

., Pe vremuri erau 2 - 3 prieteni...i-or chemat vecinu sa-l ajute
sa-l junghie, sa bage cutitul in el ...dupd ce I-o junghiat o baut o
rdchie. Inainte erau paie, acum se pdrjoleste cu butelia, sd (Gpd
apd pe el , sd fie pdrul ars bine, asa negru pe el, sa nu fie par pe
soric, se spald bine...sd ajutd in cdrlige sau ce ai...scandurd sau
grdtar, se taie capul, apoi se crapd in doud, se scoate matele
afard, se da lu femei, sd le desgurzascd, adicd sd le spele. Noi
bdrbatii, care suntem mdcelari...il crapam in doud §i il punem
pe masd. Dupd ce [-0 pus pe masd se scoate clisa de cata soric,
se scoate antricotl, se scoate sira spindrii, coastele. Clisa care
ramdne, tabld, se pune frumos una peste alta, se sard §i se pune
la murdturi, o sd face murdtoare pd ea, sau o lasd sdratd asa. Se
pune in camard la rece 6 sdptamdni. Se pune la rdcit carnea §i se
face cdrnatul si cardabosul. Se pune la fiert capul, de acolo se
face maiosul, se face carnatul si cirddbosul cu orez. In cdrnat se
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baga ai, piper, dupd gust. Dupd ce-i fdcut carnatul, se pune la
zvdntatl pe o bdtd. Se face cdarddabos cu maiog, cu ficatul de la
porc si sdngerete, cu sdngele de la porc. Se taie clisa mdrunia,
cdnd tai din sdngerete sd apard clisa aceia pdtratd in may, §i
dupd ce-s gata tdte, se pune la fum. Dupd ce-i afumat bine, se ia
Jos si se pune la rdcoare, se agazd frumos pe rudd. Se taie apoi
untura, ce ramdne deseuri picate de la porc, sa fie jumara lungd,
Sfrumoasd si se pune la topit. Dupd ce se topegte se strecoard, §i
cdrd unturd iese 10-20 litri, se lasd sd se scldiascd. Dupd acee la
noi se face din curechi acru se face guias, cum zice pe unguregte,
cu multa carne. Cu asta se termind porcul.

Carnea se mancd dupd ce trece popa cu crucea, pdnd nu trece
popa cu crucea nu se mandncd nimic. Cdnd o trecut popa, atunci
se pune carnea pe masd, iaga cu rdchie pe masd, se bea doud
pahare §i atunci mdnci toba.

Se taie porcul inainte cu doud sdptamdni de Crdciun, cine are,
cine nu, cioante roade. Dupd 23 decembrie nu mai taie nime. La
noi toatd lumea junghie porcul, barbatii, numa nand Lena o tdiat
porcul si mdcelar tdt ea, o fost barbdtoacd.

Rase de porci care s-or crescut or fost mangulita, bazna, marele
alb. Amu nu mai este mangulita, putini mai este bazna. Mai este
porcul alb si d' acela cu stergurd negru §i corciturd cu mistre.
Inainte cu o zi de a se tdia porcul, se pregdteste paiele, se curdtd
aiul, se curd(d ceapa la tocanitd, se macind piperul.

Dupd ce se fierb toate se scoate din cazan §i se pune pe masd sd
serdceascd. S'apoi s-alege, ce-i pentru maios se pune de o Ildture,
ce-i pentru caltabos cu orez se pune de o lature, ce-i pentru
sdngerete se pune de o ldture. Clisa pentru sangerete nu se macind,
se taie bucati cu cutitul patrdtele. Cdt iese un maios, doi maios,
trei maios se bagd in mat. La maios matele cele drepte, estd patru
sau cinci mate drepte, acelea nu-s sucite, §i carddabog cu orez se
bagd in cele sucite. Dupd ce se face astea toate se opdreste numa,
in cazan. Se bagd apoi in apd rece §i se scoate pe masd sa se
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rdceascd.

Oamenii se scoald pdnd in ziud, sd se pregdteascd, se face foc
mare i copiii stdteau pe ldngd el, era bucurie mare. De noaptea
se junghia porcul. Dupd ce porcul era junghiat, era ldsat sd se
rdceascd §i se bea un pahar de rdchie. Porcul era acoperit cu
paie §i sd facea foc. S-o intdmplat cd porcul n-o fost bine junghiat
si o fugit cu paiele pd el, cu focu pd el in ogradd.

Dupad ce porcul era pdrjolit, pruncii se jucau §i mamele noastre
asteptau sda crape porcul si atunce or avut de lucru. Matgele de
cdrnat subtirile spalam cu apd calduta si tate le-am ras cu lingura
sau cu cutdtul pe partea care nu taie pdnd sd vedea prin ele. Cele
de cardabos la spdlau in mai multe ape, tai ceapd i le tdii in
sare mai multe ore, doud-trei ore, ca sd nu amniroge. Cand se
spald ele se intorc pd dos §i sd sufld in ele. Copii mai mdricei,
mai ajutau, puneau paie pd foc si la spalat matgele. Asteptau dupd
ce porcul era pdrjolit, sd le taie din coada §i ureche.

Amu nu prea mai estd cine sd taie porcul, acuma oamenii nu-i
vad sd facd chestia asta cu curentul.

Carnea de porc nu-i mai bund, nu are gustul acela cd-i hranit cu
concentrate, nu-i gust de porc. Carnea curatd aceia-i cdnd porcu
ii hranit cu cucuruz.

La maios sa ie ficatul §i sd bagd multd clisd sd fie uns. Se framdnta
bine sa fie ca pasta. Carne dacd vrei sd macini putand, da clisd
sd fie multd. Ceapa prdjitd mult, sd fie neagrd, sa macind §i sa
bagad in el Sa bagd in matdle groase, sd fie ca o rudd de salam de
3-6 cm de gros, acelea-s matdle anume pentru maios. Restul de
cdrddbos cu orez sd bagd in cele sucite. In tobd s bagd ureche,
$d bagd rarunti si carne ce pui tu la fiert. Sd taie lung si atunci sa
pune piper. sare dupd gust, boia nu sd bagd la tobd ca tata sd
desface, si-i re, nici sange. Boiaua nu se bagd, numa la cdrnaf i
daca faci clisd fiartd. Legi o bucatd din clisd, sd nu fie grasd tare
§i aceia se pune la fiert, §i apoi se pune pe o farfurie, §i sd face
mujdei, acolo sa presurd sare pd clisd, ardei, piparcd si piper.
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Cdnd sd rdceste sd mdndncd. Altii o macind carnea pentru tobd,
da nu-i bund, io o tai din cutat. Toba sa pune §i la fum, doud, trei
zile, nu mult tare.

Pand sara ii gata tdt porcu.

Din carne prospdta sd face gulas sau tocand. Si sd duce la cine
nu taie porcul, sd duce la copii.

Cand se termind munca la porc, atunce fi cina ... bei un pahar de
rdchie, bei un pahar de vin §i atunce sd corinda.

Bucurd-te om batrdnu

Corinde Doamne

Bucurd-te om bdtrénu

Ca-i ajuns intru Crdciunu

Corinde Doamne

Si-am venit la casa voastd

Corinde Doamne

Si-am venit la casa voastd

Ddn Precista Maicii Noaste

S-o0 ndscut un fiu frumosu

Corinde Doamne

S-o0 ndscut un fiu frumosu

Pad nume il chiamd Cristosu

Corinde Doamne

Pa nume il chiama Cristosu

Nume Doamne cum i-om pune

Corinde Doamne

Nume Doamne cum i-om pune

Isuse Cristoase Doamne

Corinde Doamne

Isuse Cristoase Doamne

Nume dd falos ii Doamne

Cruce naltd cruce-n casd

Corinde Doamne

Cruce-naltd cruce-n casd
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Rdamadi gazdd sdndtoasd
Corinde Doamne
Rdmdi gazdd sandtoad
Cine coald iaga noasta.

Gustul preparatelor, a carnatului, a tobei il dadea gazda cdyii,
dupd gustul lui... muierea fdcea gustul preparatelor, ca-i mai cu
betesig...La sase saptdmani incepe §i s-afumd, sase saptdmadni
trebe sd sadd past-olaltd tdte, clisa, sonca...cdrnatul §i carddbosul
a doua zi s-afumad, cd sd uscd pielea pd el. Sd carau la afumat in
traocd sau ciubdr cu doud cozi, dd lemn fdcut anume, acuma pun
in labosa aceia de 50 1.

Carnea sd pdstra afumatd §i in sare, sd bdga in sticle, cum ai
taiat porcul carnea se ldsa sd se rdceascd, sd tdia felii s-o facut
in sare, §i s-0 asezat in sticld. Cand se prepara o scoteai cu o zi
ndinte, o puneai in apd sd tragd sarea, tdpai cdteva ape.

Dupa ce l-am tdiat, am fdacut cdrnatii, vine rdndu sd sari carnea,
mai ndinte sa pune antricotu §i sunca sd pune pd fund la cadd, sd
sard sd fie alba dd sare ...atunci sa pune jamboanele, picioarele,
unghiile, urechile sd pune asa pantre ele, sd sard...g-atunci incepi
piciorul dd ndinte sau da ndpoi, tdt pan locuri goale, antricotul
tai cat trebe la o mdncare, sd sard tdte §i sd duce la rece §i s-
acoperd... se lasd 6 sdptamani...dupd 6 sdptdmdni sd scoate
untura, sunca, afard se spald sd face gaurd in ea, sd bagd un bd,
de care se leagd atd §i un cdrlig i s-agatd sd se zvinte, o zi sau
doud...si sa pune la fum o saptdmdnd sau doud, depinde cum
faci fumu...apoi sa scoate afard §i sd pune in spais sau in cdmard.
Padru verde dd matase

Pdru verde dd matase

Corindene Doamne corinde

Slobodene gazda-n casd

Slobodene gazdd-n casd

Corindene Doamne corinde
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Ca d-asard- s td p-afard
Corindene Doamne corinde
Si caii s-or ciumpavitu

Si caii s-or ciumpavitu
Corindene Doamne corinde
Caii trebe potcovitu

Caii trebe potcovitu
Corindene Doamne corinde
Cu potcoave da colacu

Cu potcoave da colacu
Corindene Doamne corinde
Si cu cuie da cdrnatu

Si cu cuie da carnatu
Corindene Doamne corinde
Cu-n darab dd carddbosu
Cu-n darab dd carddbosu
Corindene Doamne corinde
Ca picioru meu da grosu
Ca picioru meu da grosu
Corindene Doamne corinde.

La afumaturd trebe rumegus, nu da drujbd ... dd esentd tare, da
lemn dd foc ...sd fie uscat, crdp lemnu sd ramdnd aschitd, le strdng
si le bag intr-un sac...d-acolea ieu §i aprind focu...dupd ce sd
face oleac da jar pun un lighean spart, rau, acolo pun jaru si pun
rumegus...cand ii gata pun altu, sd iasa fum. Afumdtoare trebe
sd fie rdcoroasa. 1. 20m pa 1. 20m.

Nainte afumdtoarea era ficutd impreund cu casa. In pod, sus in
pod este ca un fel da cuptoriste. 1. 20m pa 1. 20m atdta-i, ziditd
sau Ii ingrogetd cu lemn si lipitd §i acolo sus ii cosu...§i faci foc,
fumu iese afard pd cos ... fumu-i rece pdnd ajunge in pod. Mai
mult de trei zile nu sd (dne, sunca sd tdne mai mult, cam doud
saptamani.
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Toba sd-ncepe dupd ce o iesit popa pd ugd cu crucea®. La mine
ase era obiceiu, puneam aclo, pregdteam o jumdtate da rdchie,
si tdiem o bucatd da cdrnat, un carddabos si o tobd pentru popa.
lanuarie, martie, aprilie , mai, cdnd vine fasolea verde incepem
sonca. La Pasti din sonca mare se taie o bucatd cdt incape intr-
o cratitd, se fierbe bine si-atunci sd fierbe ldngd ea sd fierb oudile,
are un gust mai bun, sd intre zama aceea in ou”.
(Teodor Dudas, n. 1937;Sofia Dudas, n. 1938 si
Sofia Stoica, n. 1934 )

Maderat

., Marele alb si Landrace... io Ii iau dd mici, aga la 8 saptamani...
si l-am fdcut i anul dsta de 180 kile... Si am mai vandut sd fac un
ban. [i cresc io, pdntru mine ii cresc si pd ldngd 2 mai tdn 2, cd
asa-i omu, am si porumb si floare samdn i dd toate, cd §i pamdntu
mi particular i io-1 ar, io-l saman, io fac tot. Nu sa meritd, dsta-
i adevdru, cd nu sd meritd. Is prea scumpe lucrdrile §i sdmdnta-
i scumpd §i ingrdsamintele, si nu te ajutd nime, absolut nu te
ajutd nime §i motorina-i scumpd, foarte scumpad...

... pdi acum, la sfarsitul lui februarie, md duc sd-i cumpdr si in
15 decembrie ii si tai... am un prieten care sd pricepe, el il prepard
tot... las suncd, slanind, cdrnati, cardabos, tobd, de toate... cu
sdnge nu fac, de cand o murit tata, cd zdce cd nu-i bine sd iei
viata porcului...

...am afumdtoare, cu fum rece merge... sldnina o tin 6 saptamani
in saramurd $i dupd o spal frumos, o lds o zi la soare, sd sd ugte,
sidupd aia o pun la fum... mai am si dd anul trecut, cd nu mancad
nime... mai mdncam asa friptd, da in rest nu, §i la lucru... inainte
duceai la lucru la oameni... nu sd uitd la ea, cum o duc asa o duc
napoi... mdncd salam... io spun, io am lucrat ca sofer si am umblat
in tatd tara asta §i am zds c¢d nu md mai duc fard sldnind, cd m-
am nimerit pd unele locuri, cd nu am avut de unde sd cumpdr, cu
bani la mine... si sldnina tdne sat, nu-i ca rogia §i dacd mdncai
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slanind era bine.”
(Crisan Petre, n. 1942)

(Sapunul de casa)
., 4 kile da grdsime, ce grasime ai, slanind, unturd, resturi aga, in
cazan. Punem 5 kile da apd la 4 kile di unturd din asta §i atunci
punem o kild dda sodd causticd §i o dizolvam prima datd soda in
apd §i apoi bagam pdstd asta in cazan §i intorcem... §i ea tdat age
bulbucad si sa alege asa sdpunu deasupra §i il scot cu un polonic
§i il pun in lighean §i apoi il tai. Lesia o punem la o parte §i cu
aia mai spal vasdale.”
... [i bine sd bagi si oase cd il intdregte, si sare, c¢d sarea il tdne...
si nu o durat 3 oare $i o fost fdcut... io fac in tat anu.”

(Motiu Aurelia, n. 1944)

Siria

. Mai damult or fost porci Mdngulit. Dupd aceea o vinit aiesta,
Marele Alb. Acuma or vinit aiestia dd carne, nu stiu cum i tiamd
pd aiestea. leste care au §i scroafe, care is mai tdndri §i poate sd
lucre, aceia mai tdn scroafe. Purcei-s foarte scumpi acuma... Pand
amu sd duceau la Pdncota, da acuma vdad ca la Pdncota nu mai
ieste piaf, numa ase pd dd ldture, pd ulif §i atuncia mdrg pd acasd
pad la oameni. Cand m-am ocupat age mai dd s-o pldtit cu porcii,
avem si cdte 14 bucdti, cumpdrati da micuti, am cumpdrat cdte
10, 8, 6... apu intdtdauna am cumpdrat §i pan septembrie, toamna,
si am cumpdrat §i pdn martie, ase ca sd fie diferentd, sa-i poti
valorifica... da 8 saptamani ierau... ii hrdnem mai ndinte cu tardtd,
dupd aceea le-am facut urldu dd cucuruz §i cu tardtd, mai la
urma da tdte ce am avut pangd casd. I-am vandut, vineu da pad la
Alba sd cumpere...

Porcu sd taie in decembrie, incepdnd dd la Mog Miculaie atuncia
taie oamenii porcii pdnd pdn 15. Noi intdtdauna, cdnd am tariat,
am tdiat pdn 15, pdn 16, pdnd pdn 18, ca sd fie mai aproape da
Crdciun, sd fie proaspeti. Am avut age neamuri care or tdiat, cd
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noi n-am tdiat. Il tdia dimineata, cdnd sd ficea ziud, i atunci il
parjoleau si atunci il daspicau, acuma mai nou il tdie pd burtd,
mai damult ii tdie capu §i atuncia il tdie pd spate. Mai ndinte il
parjoleau cu paie, mai pd urmad i-o pdrjolit cu butelia, da nu-i
mosoru asa dd bun cu butelie pdrjolit, ca i cum o fost cu paie.
Atuncea femeile or curdtat matdle. Or scos matdle, atuncea le-or
dus in casd, le-or dazgurzdt. Mai nainte iei dd la stomacu mic,
dd la straita micd, cum zdcem noi, §i atunci tragi pd cele da cdrnay,
dupd ce le-ai tras pd cele da cdrnat, atuncea le ddzgurzdsti pa
cele da cardabos. Si aici ii o lectie. Le spdlam cu ceapd, cu o fdrd
dd var, nu cu sodd cum zdc agtia acuma, cd sd le speli cu sodd, sa
baji carnea in soda bicarbon... numa aga cu ceapd, cu sare, am
tdiat 4-3 cepe §i le-am frecat bine aclo in ogreadd si le spdlam
aclo in ogreadd. Acelea da cdrnat sa rddeu in casd si acelea da
cardabos sd spdlau aclo, afard, atuncea le punem in apd rece §i
mai tdpam o (ard da sare §i nu mnirosau.

Dupa ce crapau porcu, il duceu in casd. Fdcem cdrnay, cardabos
cu sdanje, cu mai, tobad.

Noua age ni-o pldcut, ca noud ni-o pldcut sd avem mult, cd noi
ne-am dus la lucru in tdtd primdvara, atunci in tatd zi t-o trabuit,
sd pui in straitd on ddrab da clisa, carddbos, api porcu in tat
cazu o fost pand la 200 dd kile, intrd 150 la 200, care erau trii in
casd, tdieu doi porci.

Carnea o tdnem in sare. Mdndntdlurile astea, spinarea, coasta,
fot am bagat in sare, numa in sare, nu cu apd, §i am tanut-o pand
pan februarie, vo 6 sdptdmani-2 luni §i atuncia le-am scos dd
aclo, ddn sare , le-am afumat, apu la mdaruntdturile agtea am mai
Sfdcut murdtoare cu apd cu sare, pand le-am gatat, cd nu atdta or
tanut. Carnatii or fost pd ruda cam 23.”

Mai damult ase sd zdce in sat, cd trebe sd te sdlegti, sd tai porcu,
cd vine Ignat §i furd porcu ddin cotet.

Asta o fost i imi pare cd la tineretu ddn zua dd az nu o sd le mai
trabuiascd aga ceva, acuma mdrg si cumpdra da gata, da nu-i ca
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ceea ce o fost a nost.

(Asomarea)
... 84 manci carnea... Asa o fdcut aci o vecind. O avut porc mare
§i n-0 avut cu cine sd-l injundd, cd o fost mare §i sdngur in cocind
si salbatic, zdce c¢d nu s-o putut apropia dd el, §i o venit aicia
vecinu, a lu lovu zdce cdtd iel, si i-o pus curent dupd urete, i-o
{dpat o vadrd da apd in cap §i i-o pus curent dupd urete cu ceva
fire si -0 omordt, da tat ramdne sdnjile acela integat, da zdce cd
l-o injundiat ddloc... cum i nu §tiu, ca n-am vdzut.

(Pavel Ileana, 76 ani)

Ghioroc

. Osszedllunk, mert olyan jé szomszédsdg van erre, Pistinek az
untyuja, s akkor mink ilyen jo szomszédok vagyunk, s akkor
elmegyiink oda és lefogjuk, eljonnek ide és lefogjak. Tovabb végzi
mindenki a dolgat. S a fiam, amelyik dolgozni van, az ugy
megszokta az apjatol is, a sogoratol, hogy tudja, hogy, hogy kell
felvagni.

Lefogjak. Lefogjdk, s akkor itten neki a nyakdt, ahogy végig
tapogassadk, van itt egy csont, s a csont mellett szurjak bé, hogy
akkor nem sokdig kinlodik, s ha egy cseppet lejjebb, akkor sziven
kapja. Akkor nem kap vért annyit. S akkor, mikor osztan igy
leszurtak, akkor mindenki végzi a dolgat.

Mi kivessziik a vért. Mi csindlunk véres hurkat. Addig, amig
szurjak s folyik a vére, addig én igy kavarom. Addig amig a
kezemre azok a hdrtyikdk raragadnak. S nekiink az nem kell, csak
a tiszta vér. S akkor abbdl csindlunk véreset, és akkor mdjast.
Akkor ott az iist, abba meg szoktuk fézni a fejit s akkor azt a
zsiradékot elosszuk mindegyikbe.

Izével. Gdzzal perzselik. Régen szalmaval, s akkor van a pincében,
egy nagy kddat csindltunk, nem is, olyan tekndszeriiség. Abba
kopasztottuk. Mer ezeldtt aposom idejibe, nem tetszett neki, meg
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kellett kopasztani. Forro vizzel, s tettiink hamut rd, az a hamu
levette azt a szort. S jobb vot, szebb vot. Forgattdk, lanccal. Egyik
huzta erre, mint a halottat, ahogy teszik le, pont ugy. Csak egyik
hiizta erre, s a mdsik huzta arra, addig meg megforgattdak. Na és
akkor aztan mikor megforgattdk, lattuk a szér lejott réla, akkor
kitették, s akkor nekidlltak, lekapartdk, s akkor adtuk a szalmat
neki. De most ilyesmit nem csindlnak, mer veszik a gazt.

Hasdn. Ndlunk a hasan bontjak. Mer a hdtan van a nagyobb
szalonna is, de a hasan felbontsdk, s akkor kettébe vagjdk, s ugy
is ilyen darabokra, igy osszuk fel a szalonndt. Mer nekiink nem
kell nagyobb, mer hat a fiistolé ott van a kemence mellett.

Hat, kettét, meg harmat is vagtunk idaig. Osztan az idén, hogy
sikeriil, nem tudom. Egy nap alatt. Mig élt apam ¢ csindlta, s
akkor most csak a mi, a csaldd. En mondtam a fiamnak, a
mdsiknak, ahogy vagja, gy essziik, én nem fizetek hentesnek. O
mdr ldtta, s ha oda keriil a sor, én felbontom. Ennyi évre rd. En
felbontom, csak a fejit vagja le, s tovdbb én szét tudom bontani.
A belet mikor kivessziik, akkor kimossuk. Elmegyiink a kertbe, s
ottan felszabdaljuk olyan méteresekre a kolbdsz belet, s a vastagot
rovidebbre. S akkor ott kimossuk, s akkor mikor bejoviink a kolbdsz
bél az ové, 6 kaparja, és akkor a vastagbelet meg szoktuk mosni
szodaval. Evvel a nem szagossal, szag nélkiili szédaval. Egy veder
langyos viz és azt kétszer red tessziik, akkor az a nydlkds ugy
lejon, s akkor ugy mossuk ki azutan, mer ha igy a szodat nem
tessziik ra, mikor tolti, hiadba mossa ki sok vizbdl, csak érzik, hogy
olyan nydlkds. Es akkor igy megszoktuk és igy csindljuk.

A vékonybelet késsel kaparjuk. Nem az élével, hanem evvel ni.
Van egy deszka, s akkor igy kaparja. Van aki kiforditsa, ha nem
kaparja ki normadlisan, nem szoktuk kiforditani, mer amikor
felfujja, atlatszik rajta. Ha kikaparja rendesen, akkor mikor
felfijia, akkora lesz, s akkor dtlét rajta. Es akkor meleg vizbe
beleteszi. Langyos vizben megint megmossa, s akkor jéghideg
vizbe beletessziik, s mikor toltik, akkor onnan szedik ki. Es a
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vastagbelet, azt nem tudom, hany 1éb6l, hagymadval,
szodabikarbonaval. A hurkat itt dltalaban vastagbélbe toltik.
Vastagba, mer nem essziik meg egy-két nap s akkor a vékonyabb
nagyon kiszdrad. Eppeg mdma mondta el a mdsik fiam, mer ide
hoztam egy darab mdjast, mondom, pakolj ebbdl is. Anyukam
man nekem mdjas nem kell. Man megunta. Mdn nem kell.
Megfiistoljiik a hurkat is egy cseppet. Csak, hogy mondjam? Egy
nap. Hogy éppen kapjon egy mds szagot, s egy mas izt. Mer akkor,
ha a padldsra félteszem, ilyenkor kiszdrad, s majd mikor melegebb
lesz, ha nem fogy el, lehozzuk, tegyiik be a hiitébe, de mds szagja
van, mds ize van. Es akkor, ha meleg a tél is, akkor ne biidosodjon
meg, ne nydalkdasodjon meg ugy az a bér. Nem szeressiik, na, nem
szeresstik.

Ebéd? S akkor tudja mit? Székelygulyds, meg paprikds. Tudja
mit melléje? Malét, pulickat. Mi nagyon szeressiik. Kivalt a
ségornémnak a veje, az mikor jon: Angyikim lesz mdlé? Lesz.
Mer gy mondjuk mdlé. Akkor paprikds. Ugy szereti a mdlét.
Porkolt. Magyarba ugy mondjdk porkolt, mi ugy mondjuk
paprikas. Ugy, hogy mi nagyon szeressiik mdléval a paprikdst. S
akkor estére szoktunk egy kicsi huslevest csindlni, s akkor egy
darab kolbdsz, egy darab mdjas. Mindenbdl egy kis késtold.
Fankot stitiink.

Hat ezelott, ne hazudjak, mikor aposomék is éltek, nagyobb volt
a rokonsdg, s jobban osszetartottunk, akkor még votunk tizen is,
tizenoten is. De most, itt ahdnyan vagyunk s a ségornémnak az
urdnak levdgtdk a labdt, most 6 nem jon, még a sogorném sem, s
hanem jon a lanya s a veje. Ennyien vagyunk csak. Vagy nyolcan.
Es akkor vacsordra van a leves, hurka, kolbdsz meg a siilt.
Krumplipiirével. Toltott kdposzta. En a toltott kdposztat akkor
szeretem a legjobban. Mer friss hiusbol van. Friss hus, meg az
abalétil. Amiben megfézziik a hust, azt a levét szoktuk raonteni.
Annak mar van az a masabb ize, nem az, mint amit igy ilyenkor
megfoziink. Van egy mds ize.
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Kostolot ide a sogornémnek, mdasnak mos mdr nem. Mondom,
ahogy aposomék elmultak, a rokonsag is elmult utani, s akkor
madr nem is vessziik szamba sem Oket.

Svdaklit. Az az, borsajt, svakli. Nalunk a gombocnek, Hargita
megyében szoktak csindlni ugy, hogy ilyen darab csont, de hussal,
akkor még egy darab, s akkor kozé hus, akkor azt beléteszik. Nem
daradlt hust, egy kicsi olyan paprikds vizet, és avval ugye béteszik,
s megkotik, mint a gombécot, ahogy tetszik mondani. S akkor
télen azt toltott kaposztaba szokta az én anyam fozni. Elvagja
kettobe, és akkor ugy, a kaposzta kozé belé teszi, és mds izt ad.
Mi szoktunk fiistolni még a szomszédoknak is. A kemence mellett.
Fiirészporral. Fenydfa nem lehet. Se akdc. Biikk. Csak keményfa
lehet. Két nap. Nekem tobbet nem kell, mer akkor nagyon fiistds
lesz. A hurkat is, de csak azt is két nap. A sonkdt, s a szalonnadt.
De azt majd hat hét utdn, mer soba is kell dlljon. Hat hetet, és azt
utdna fiistolik. Azt lemossuk kdposztalével.

Tartositottak a hust soval. Belésoztdk és akkor osztdn majd
kivették, kitették a padlasra, de ugy sésan. A nyers hust. S ahogy
a hiité van, akkor mit csindlunk vele? Meg se fiistoljiik. Ennek
meg van az elénye és a hatranya is.

Apdsomék annak idején mesélték, hogy elmentek példaul, hogy
én is vagtam, maga is vagta, meg maga is, s akkor feloltoztek és
elmentem maszkazni. De itt most mar kész, az lejart.
Sziiletésnapok vitak igy régen, most nincsenek. Akkor szarizik
Vot a virdg, meg egy darab csontot rd, meg malét, és ugy mentek,
hagymat, meg mit tudom én mit. Kiment a divatbol.

A zsirsiités marad mdsnapra. Mdsnapra, mer semmi értelme, hogy
a sotétben kinlodjon, ra érek én mdsnap is.

A kolbaszt kostoljak. Mindent belékavarnak. Megkostoljuk, s na
még so kell belé, sot tesziink, ha nem elég sos. Nem kiméréssel
csindljdk. Nem. [zlés szerint. Es akkor minden évben mds izii
Meglepetés. A mindennél dlljunk meg egy csoppet. A minden a
§0, bors, paprika. A fokhagymanak csak a levit tessziik. Nem
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tessziik a fokhagymat. Példaul mama megpucoltuk, osszevagjuk,
s rategyiik egy tivegbe, s vizet, akkor csak a levit tessziik ra, mer
nem jo. Nem birja. S akkor mar & is kell egyék egy falatot.
Paprikat, amit ugy csindlnak partikularon. Eddig nem vettiik, mer
én is foglalkoztam vele. Elvittiik a szomszéd kozségbe, s
megdardltattam. Es még mi is itthon is dardltunk. Olyan dardlonk
van, olyan, mint a por, ugy dardl. Most mdr nem. Elmegyiink
innen uz dllomasrol, Ronika hozza, s onnan vesziink. Ott ahol
laknak 6k ezzel foglalkoznak. Most is onnan vettiik a kilot.”
(Bota Erzsébet, sz. : Barabas, Székelyudvarhely, 1936)

., Hat, minden esetre, hogy régebben sokkal szebb vot. Sokkal
szebb vot, mer akkor a rokonsdg, testvérek mind egybetartottak.
A szomszédok is. Hogyha nalunk volt disznovagds, akkor az apdm
meghivia a testvéreit, a gyerekeket olyan volt, mint egy eljegyzés,
akkora nagy volt a csalad. Mostandban joformadn még a testvér a
testvért nem ismeri.

A hagyomdnyos simaszoriit tartjak, a mangalicak nagyon ritka
itt erre felénk. Régen vot. Vot abbol is sok. Csak amugy is én a
nagyon zsiradékos izét én nem birtam enni, most mondja a
batyamnak a fia Pisti, hogy akarnak magyarbol hozni ezt a
mangalicdl, hogy a zsiradékot nem, a koleszterint hogy nem
csindlja nagyon.

Harmat, négyet tartunk. Sajat magunknak. Volt olyan év hogy
adtunk el beldle a ndszasszonynak.

Mi most nem adunk koncentratot, korpat, kukoricat 6sszedaraljuk
és leforrazzuk. A koncentratum draga is. Jobb hogy nem adnak.
Jobb a husuk. Mikor azt a hust felteszem a grdtarra, vagy
akdrhova, az hus marad. Aztat igen. Ami megmarad az ételtdl.
Moslékot. A malacok eszik meg, és a kutya.

Mar két-harom éve mar hallottuk. Egyik kollégam vett egy ilyen
szerkezetet. Teszi oda a fejéhez valahova. Nem szabad kinozni a
disznot. Ez normdlis dolog. Nem lenne szabad. Kinzds.
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Volt olyan eset is, hogy nem nalunk tortént meg, hanem egy masik,
itt a faluban, hogy a kert végén fogtik meg. A diszndt. Igen, mert
elszaladl, és akkor ott fogtak meg. Meg volt szurva mar, de nem
volt ugy ereje, hogy elszaladjon.
Most a vejem szurja. A batyam meghalt. Mer 6 nagyon jol értette
a szurast, s feldolgozni is, mindent, és én nem szerettem vele
dolgozni. Mostan a vejem megtanulta téle. Es 1gy, hogy ldtta,
tapasztalta, segédkezett. Elloptuk a mesterséget.
Régen szebb volt a disznovagas. Mostan mi gazzal csindljuk, de
régen szalmat, rdtettiik a szalmat, és volt mikor folkelt a diszno
és elment az égetett szalmaval, elszaladt. Sokkal szebb volt régen.
Most mar modern minden.
December 15-ét6l kezdik. Kardcsonyig. Hogy kardcsonyra legyen
friss disznosag. Akkor vannak a disznotorok”.

(Lérincz Gyorgy, sz. 1939)

Létavértes
» Mangalicat tavaly vdgtunk, kaptam, ikrds a zsirja, most nem
tartok disznot, valamikor tartottam, készen veszem. Itt a fiistolo,
le van padlasolva, egy lemez rd van téve, ki van lyuggalva, meg
van egy schubert, és azon keresztiil megyen csak a fiist. Akdc
flirészporral fiistolok, vagy pedig tolgyfa, ha van ez a kettd jo, izi
koro utana ra a fiirészport és akkor meggyujtom, és akkor szépen
reggelre, nem megy ki a fiist, itt bolyong. E van megfiistolve. A
szalonndt itt tartom, na, itt van a tavalyi mangalica szalonna”.
(Hosszt Gyula, sz. 1935)

. Ugy vettiik a vdlasztott malacot, mi hizlaljuk meg és akkor mink
levagjuk a csaladnak. Mi kett6t szoktunk vagni, hogy a csaldadnak
is jusson beldle. Mi ketten vagyunk, de nekiink van harom
gyerekiink, meg van hét unokdnk, meg hdrom dédunokdnk man.
Az a szokds, hogy jonnek az emberek reggel, a testvirek, meg a
vejeim, meg a fiam oszt akkor reggeliznek egy kicsit, egy kicsit
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pogdcsat esznek egy kicsit iszogatnak, oszt utdna mennek és
levagjak a disznot, oszt utdna megint iszogatnak egy kicsit. Vérest
szoktunk reggel csindlni hagymdson, délbe meg mindig
tyukhuslevest esziink, meg toroskdposztdt csindlunk vegyes
hagymds hust, vacsordra t6tott kaposztat szoktunk csindlni meg
hurkat. Mi kolbdszt nem szoktunk, mert mi a t6tott kdposztdt
csinaljuk. Vot mikor csindltunk kolbdszt is vacsordra, de nem
kellett nékik, nem birja nékik mdar a gyomruk, ugye a tesvireim
sem olyan fiatalok, mert mar mind 60 éven fejiil van, ugy hogy
nem kivanjak mdn. Ilyenkor Osszejon az egész csaldd. Az
asszonyok a belet megpucoljak, az asszonyok azt szoktdk csindlni.
Véreshurkat is csindlunk, vastagbélbe is szoktunk, inkdbb a mdjas
vastagba, a tiidos vékonyba a vérest. Az emberek meg a kolbdszt
szoktdk tolteni, Gk gyurjak dssze, az a 6 munkdjuk, nem is tudom,
ugy csindljak, hogy egy kilo hushoz 2dkg so, meg 1, 5 dkg paprika,
a hagymat ugy gondolomra csindljak. A disznot a hasan bontjdk,
nem hdtan bontjdk a csaldd csindlja, de most mdr a testvéremnek
a veje az hentes és az jon most man levdgni. O meglovi és akkor
szirja le. Altaldban mindenki maga dolgozza fel, nem hivnak
hentest. Van fiistolonk, fiistoljiik a kolbdszt, meg a sonkdkat, de
inkdabb csiilok, mert a nagy sonkdkat nem hagyjuk madn meg,
hanem csak ilyen csiilkéket fiistolunk fel. Besozzuk eldtte 3-4 hétig
egy honapig is, a pap fiistoli a gyermekeknek is, meg még az én
ocsémnek is, meg a sogorom is ide hozza én meg rdérek fiistélgetni.
Régebben mindent megfiistoltek, a hurkat nem, azt annyit tétottek,
hogy el is fogyott, mdsnap esetleg. Adtunk mindenkinek kostolot
oszt akkor, amikor 6k vdgtak akkor visszaadtdk, igy ettiink
t0bbszor hurkat, nagyjabol mindig ugyan olyan izii, mindig mi
csindltuk, a csaldad dllt 6ssze, aztdan mi kavartuk dssze. A hurkaba
mi nem szoktunk majoranndt tenni, de valamikor szegfiiborsot
tettek a tiidds hurkaba, borsot szoktunk tenni, meg a mdjashurkdaba
a vereshagymds hussal tesziink tobb zsirt és mdajashurkaba tesziink
bele, akkor egy kicsit masabb ize van. Kezdddik reggel hajnalban,
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és este amig kedviik van itt vannak. Két disznot vagunk egyszerre,
egy fél disznot megesziink, vot amikor 45 votunk, amig éltek
aposomék is. A tepertdt aznap siitik, valamikor mdsnap siitik még
a mi idonkben, gyermekkorunkba, mindig mdsnap csindlgatta,
ustben, faval tiizelt, de most gdzzal fiitiink. Siitemény van,
csindlunk krémest, ugye én Agnes vagyok, akkor tartjuk a
névnapot is, ugy hogy siitiink tobbféle tésztakat, meg a hdjas
krémes nem, az maradhat ¢l, nem friss hajbol, mert adunk
egymdsnak, és akkor nap csak a krémet fozziik bele, hogy frissebb
legyen.
Mikor mink is gyermekek votunk jottek ilyen maskurdsok,
felotoztek, meg korommal bekenték, azt nem lehetett megismerni,
meg a sapkat kiforditottak, az is koromos vot, csak majd késébb
vissza is éltek az ilyesmivel, mert ugye lekototték a csaldadot, ugyse
ismerték fel ket és nagyon sok mindent elpakoltak, egy két ember
jott.
Fehér hussertésnek szoktak mondani, amit vdagunk, vdlasztott
kismalacot vesziink és mi hizlaljuk fel. Altaldban dardt adunk
neki, meg egy kis tdpot is, de legtobbet dardt kapnak. Régen a
mangalica vot, azok tengerit ettek meg moslékot valamikor. Azt
adtunk nekik, mas étvagynak votak azok, meg azokat nem lehetett
ilyen hamar megélni, azoknak kellett masfél év mire, hogy kindjon,
meg, hogy meghizzon. Ugy, hogy azok mdskippen vétak. Most
kilenc honapos, de mdn két mdzsds, ugy hogy két két mdzsdsat
szoktunk levagni. Motandban meglovik a diszndt, aztan egybdl,
leszurjdk kifolyik a vére olyan mint egy szeg, attol elkdabul és utdna
oldalt leszurjdk. , kotelet raknak rd és ugy hizza magadt a diszno
eldrefelé, ha a szdajaban van a kétél egybiil megdll. Mikor mink
kicsik votunk, akkor még szalmdaval perzseltek, és mink is
kisdisznot perzseltiink, kistiizet csindltunk és arra vigyaztunk. De
akkor vékonyabb is vot a biire a disznonak, mint most, meg nem
volt olyan keminy mint most”.

(Pongor Sandomé sz. Papp Agnes 1938.
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¢és Pongor Sandor, sz. 1934)
Meéhkerék
,, Dimineata. Ase-i p-aice la noi, la Micherechi cd sa stranjeu
vecinii. Sd strang vecinii, vin neamurile. Noa, dimineata, on pdhar
dd pdlincd, doaud. Amu nu-njundem porcu, cd tdte-s modern.
leste-ase o sulitd cu dram. O-mpunji aci in ceafd. Nici nu face
zoald, nici nimicd. O-mpunji, si-l cabitleste age. Il ameteste, apu
il impunji. lel din picioare dd. Porcu. Amu nu ne-nchinzuim ca
mai dadamult. Il impung ase in ceafd. Apu sd-mboardd iel da
magan. Traba bagat in iel. Pdnd aice. Cu aista §i séngur fac. Mda
duc ilontru, §i gata. Asta o baj in gurd, o traji ase §i sa stranje
acole pd flit la porc, s-apu vine mai usor. Olecutd-l doare.
D-apu-apoi (dpam apa pa iel, s-apu-apoi incepem §i-I porjolim.
Cu gaz, c-amu numa ase-i, nu cu paie, cd n-am gata poate. Ca
nici se nu gdtam in tat randu. Ta tdrzdu ii pd noi, td noapte-i. S-
apu-1 porjolim, il fiicem mdndru negru, o marjine. Il intorcem, §i
ciie marjine. Ase cd-1 spalam. Il spdldm médndru alb. Cu haldy,
cu necczsak. Nu cu chefe. Si cu apd caldd. §-apu-apoi cu on cufit
il trajem jos.
lo pé spate mai tare, da-l stiu §i pd dobd sparje. C-ase-l ieu ta
ddraburi. Altu zdce ca-i mai bine pd dobad, cd nu iesti mult indoiet.
Ca-l sparje pa dobd, ii scoate matdle pa dobd, ii ie untura, -
apu-ase pangd coaste il creapd. D-amdndoaud marjini. D-ilontru.
S-apu ase-l duce, cd-i lasd spinare in vigu. Numa atdta cd pd
spinare ramdne clisa mai groasd. Ase-i pd dobd. Pd spate, ieu
picioarele dacd ne tra sonca, ludm picioarele d-inapoi da soncd,
da ieu picioarele si d-inante. i iei picioarele, i tai capu jos, age-
ntreg il luam jos, s-apu-l intorcem pa spate. fncep si-l crep pa
spate, apoi. leu ase clisa mdndru jos, cd aciie ne place tare, clisa.
Nu numa noaud, ca la mult. D-acie grdjim mai tare, dd clisa. §-
apu-apoi luam pecie, apoi il crepdm age pd la coaste in vigu, §i
apoi scotem spinare afard. S-apu-apoi scot matdle. Apoi vine
untura, -apu-apoi luam coastele. Apoi bdgdm la cardabog, ud
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dacd ne fdcem sait. Dacd face uomu sait, ud la cardabos bagam
capu, apoi mere limba, aste tdte le bagd acolo. Maiu, pldmadnele,
splina, mai bagdm carne, dacd nu ne tra pesti umplus, atunci
mai inkabb pestii, apoi d-aice dan falca mai bagam. Dacd ne
place saitu, olecut da sor, lej laolaltd, cd soru-l prinde laolaltd,
s-apu-ase-1 bagam in abdlé. In cdtlan. Si rdruntd da, rdruntd.
Rdruntele io-l bag in sait. Dacd ne fdcem gait, rdruntele, limba
io-1 bag in sait. In cardabos mere maiu, cd-n gait nu-i bun maiu,
cd s-a strdca.

Luau sdanje mai dadamult. leste cine-l mdncd. lo nu zdc, cd §i io-
| manc.

Muierile tagasesc matdle. Ludmu-ne, da tddauna le facem maydle.
La cardabos numa-ntacela gros im place. In ista sdbtdr, acela
nu-i cardabos. Dacd am pus abdlou sus, pranzdm. Cand cum.
Clisa fritd, uou fert, d-asta-i dimneata. Cafa-i in kébdnyai §i
borsodi. Si tea. Uoaud si clisd fritd. leste cand nici n-am tdiet
porcu, da ieste cdarnat frit.

S-apoi ne tapdam i cigalim. Td cu clisa ne-ncepem cd §i punem
iute sus gi jumerele. Avem doaud calddri. In una mere maiustiurile,
celalalt i cu unsoare. Ddn clisd pun cdte daraburi vreu. Cum ii
siclisd. Cd haba vreu io si-m pun, dacd o tdn sus §i vez altan pdn
ie. Cd amu nu ieste clisd groasd pd porci. Taiet-am gi mangalica,
p-acie da, p-acie ieste. Amu incepe ase §i pdn sat la mai mulf ca
incepe age si-si taie mangalica. [i bund, tare bund. Io m-am frit
ase-n frigare ddn ie, da tare tare bund clisd-i. Clisa-i bund pd ie,
da cilelate nu. Ii unsa, mie nu-m trabd.

Noa, si cigdlim, apoi tdiem cdrnile. Ne-om ldsa age comb, cdte
ddraburi, apoi ne mai sfadim cd amu-i pe mult, n-om ave cdrnay,
cd ne tra §i carne §i carnat, §i clisd, da tate. Ca dac-ar fi porcu
numa rantott szelet si carnat, atunci ar fi mai bine. Cioantele nu,
c-acile nime nu le mancd. Si io ddn spinare am pus la fum. Cd io
0 mdnc numa in pdsuld uscatd.

Cigdlim, §-apu-apoi ne punem si dardlim cdrnatd. Carne dd
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carnat. Amu nu tra cu branca daralitd. Da s-atunce mere pdlinca
§i dd ce mere cu dramu, cd tra i la bumb. S-apese bumbu.
Carne, acie-m place la mneaza. Nu pecie. Ase taria, apu clisa du
pd dobd. Acie ne fdcem dd mneazd.

Atunci is gata mdiugtiurile. Si d-acolo aleji afard carne care o
baj in sait, apu mdiustiurile si acile le dardlegti. Sajtu iard il tai
ase, care cum. Ase mai pd lung olecutd si sabtar. Apu acela iara-
| fiiszerezlesti cu piparcd, cu piper, olecutd m-o mdrs brdnca.
Sare, ieste cine bagd maiorana-n iel, s-apu-apoi il umpli mdndru
mereuas matu acela. Stomacu. Il cosdm. Amu dacd da la bold il
ie, amu tumna cd-i numa age o groapd micufd. Nu-i ca la noi, cd-
i tdiet age-n vigu, cd si-l cosdsti. Dupd ce sd ferbe il scot afard si
pui o taltd d-asupra pd iel i pui o teatrd ud doaud. Si-1 lag ase si
cure dan iel.

Matu curului, cum am facut mai damult. Carne acie care-i aci da
la unturd si matu cela mai gros. S-acela-1 spald, s-apu-apoi carne
acie o sdr, s-apu ase-1 umplu. Il umplu, si-l leg, g-apu s-acela
tumna age sa obdleste. S-apu s-acela-l pui la fum. Cu cureti
maruntal. Ud cu pdsula.

Apo cdrnatd si cardabosii. Tumna ase tra §i baj in cardabos.
Sare, piper. Amu umplem cu mogsina.

Amu si cdrnatu ase-1 facem i fie pace. Fdacem diabetikus §i csip0s.
Am aci fiistoleu. Cie usturoi, cd véletleniil si nu sd keverleascd,
acie i-am bagat in kuldré. Stiu cd acela-i cela usturoi. Il afum cu
prav da fiirészpor. Amu, care cum. Amu Laci m-o adus dd la
Rdamdnie, amu akdc o fost in ie, nu stiu. Si cu cires. Ciutujile aste
le-am pus da cires.

Bag in carnat tucur. Tucur. Il face si sclipeascd si-i mai rosou. La
noi mere o doaud-tri linguri da tucur, biztos. La 80-90 dd kile.
lo pad cie sdptdri una §i jumdtate dd zd las. Pd cie grogi doaud
zdle. Cand ieu sdptdrii jos, ieu §i saitu §i matu curului. Agste le
ieu jos. S-apu numa ista ramane. Cela gros. S-apu-apoi la patru
sdptdmdni iard afum clisa. Acie patru saptamani o tdi in sare. lo
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in ldz am sucuit, cd pun clisdle da chilin §i picioarele iard dd
chilin. Pa vremuri in covefi.
In covata framantam si carnatu. Cine n-o ficut nimicd zua, acela
framdntd. La mine pdnd la doaud tdne asta. D-acole-ncolo nu
mai fac. Facd cine ce-a vre. Mie m-o fo dastul. Care std numa
ase cu brdncile i sa uitd cdtd mine, acela-i hodinit. lo nu-s. Ase
ne-mpdrtam noi.
Durok, magyar nagy fehér si lapdly. Acela-i care-i cu ureti age
aplecate. Apoi mai ieste zeger, acela-i mneang, §i pietri mai ieste.
Amu ieste si mangalita. Mangalita mai damult o fost mai mare.
Nu cresc mai mare dd o maje doaudzdci aigte. Is mici, nu ieste
carne nimicd.
Am fost la Misi la porci. Patru ai. Misi, Orosz Misi. In Sap o avut
hizloalda. Acolo io-ngrdset. Si patruzdci da scroafe ave. Fost-o
cdnd ne-ncepem dimineata §i tdtdzua tdat daralem. Noi am fdcut
tapu. Dan tenti, grdu si udrz. Si soia si luternd. Ud o vinit daralitda
luterna, ud dacd nu vine ase-n sac, cd o fost uscatd numa, apu §-
acie o dardlem. Asta o fost cdt ai, scroafele care le-o avut? Cinci
ai? Atdta biztos c-o fost. Dacd s-o ales, da doaud udri int-on an
fata. Are crdjmd amu. La Jula”.

(Tiberiu Rosu, n. 1969)

., Pot vini cdte 20 la palincd, da nu prinde niciunu porcu. Age vin,
tata ulita. Beu palinca, mdrg jos, unii sd ocupd cu porcu, apu
cielalti vin §i beu mai daparte. Nu sd piscoleste nici pa branci,
nici nu aminoasd. Pa ulita asta a noastd ii obiceaiu §i astdz. D-
acolo d-inde at vinit, acolo da la Takarék, pdnd aci la Zolika.
Tadauna tay vecinii. Dupd amdndoaud sirurile.

Dupd leje bisericii nu luau sénje. Pdringd mnei n-or luat. Nici
noi nu luam.

Dimineata dd prdnz fost-o cand am fdcut croampe cu zama ud
pasula uscatd. Ud fdcem croampe cu zama cu cdrnay, ud fdcem
olea dd pdsuld. Ne luam olea da lecsokolbadsz, s-apu pdsuld
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uscatd. Amu cum or fo ii in familie, cruscu §i Tibi, le-o pldcut
pdasula. Si la barbatu mneu. S-apu fdcem dd pranz pdsuld. Dacad
ase-or vrut.

Daca-i gata da cigdlit, atu nce-i gata carne dd frit. Mnezdzdam.
Td ne punem §i la mneazd. Apoi sd mai hodinesc olecutd. Apoi
sd-ncep. Cole catd doaud.

Si la cardabos prdjesti ceapd, si ii bizardu acela. L-am oparit,
apu-apoi ud-1 dardlesti acolo, ud-1 tai mandntdl. Il prajesti cu
ceapd, apu cand faci cardabosu, ii riscasu, atunce il baj acolo, §-
apu le-nvdluiesti tdte laolaltd. Mai damujlt ddrt-ace s-o pus acela
ddr ce n-or avut unsoare. Ddnt-acela o iegit unsoare. Amu noi
nu-l prdjim, numa-| dardalim p-acolo, ca ddr ce, nu stiu, numa
ase facem.

Junerele mneu celalalt, el ii la cdlddri. La matd io cu crusca. Si
fetele le-am pus, nepoatele. Le-am luat §i pd cazetd, pa video.
Tdte chistdlesc acolo matd. Si le sufla. Le-am pus si si le sufle.
Dacd vin matdle, atunci te pui, mainante iei bizardu §i nu sd facd
piscos, apu-apoi iei maiu dard afard, iei fiara dupd iel, s-apu-
apoi incepi si dasfaci pd ele. Le dazgurgam. Dacd sdntem doaud
una face cile groasd, una face cile sdptdre. S-apu-apoi ne mai
temdm pad tare una §i vie §i ne goleascd. Dupd ce le-am golit,
apu-apoi le punem da chilin, cile care rdmdne-n covaltd, care s-
or chistdli cu lingura. Cilelalte-apoi le-ntorci, le speli, iard le
mai intorci, apu te pui si le pigdlesti olecutd, nu si fie acolo cu
paie §i cu nu stiu ce. lard le mai intorcem iard napoi, le facem cu
olecutd da sare, amu sd ajun je mai da tdte, nu ca dadadmult, §-
apoi le bagdam la mosind, la ce da spdlat. Si punem prav pa ele,
s-apu le spaldam, dupd ce le-am spdlat, le spaldm cu apd rece, le
speli da multe ori §i nu fie ase da alunecoasd. S-apoi le punem
int-on vas, tap udtdt, sodd, pezsgd zdcem cdtd iel, §i ceapd. Si
tdpam olecutd da sare. lo bag si olea dd apad, §i nu ma pdcdleascd,
si le stranga bot. O fost ase o datd ca ase m-o pdcalit. Le pun
ase, §i stau ele. Ne-ncepem da cilelalte apoi §i chistdlim pad ele.
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Dacd le-am gatat, s-acile le spdldm, le intorcem age pd jejet,
iard le frecam bine acolo pd covatd cu sare, §i vie du pd ele ce nu
s-0 putut vini cu lingura. Le-am spdlat si le-am ldsat in apd rece
apoi. S-apu noi am gatat cu matdle. Tra §i lay §i ieie dan saga
aciie si nu aminoasd. Dacd am gatat, noi vinim ilontru si ne gdtam
§i punem mdncdrile la foc. Punem levese, anddluim torosu. lo td
dd toroys im aduc aminte. Punem mdncdrile, s-apu stdtem ilontru.
Cata cand trabd merem afard §i ajutam la cardabog, am sucuit
si-i legam ase cu atd. Noi s-amu, cum le-am fdcut mai dadamult,
tdt age le facem. S-apu-age daloc ii putem scoate cu lingura afard.
Cu o lingurd da lemn.

La carnat amdsurd-n blid, dupd cdtda-i carne. Mai damult s-o
tdiet on porcut, apu stieu cd 10 kile, atdta-oi baga. Amu-n covata
ce mare, nu §tii. S-amu o bdgat in doaud. Musai §i amdsure §i
stie cat si baje.

La cugtulit amu-s tdndrii. Pd vremuri or fo batrdnii. Si cum sd
vdjeste, ieste cdnd oleacd-i mai bine, ieste cdnd nu-i age bine,
ud-i mai usturoi. Custuldu tumna ase trimetem s-amu-n vecini,
da nu pd tatd ulita, ce la doi-tri tddauna. Atunce on porc ar mere.
Ase cd doaud in fatd, unu d-inante, tumna ase §i inapoi, da.
Gdtdam mancdrile, frijem carnat, cardabosu dupd ce s-o facut I-
am opdrit afard, ase-1 punem pd masd. Noi nu-l frijem. leste inde-
l frije, da noi nu-I frijem. S-apu-apoi cindm, s-apu gidem.
Fdcem inante uariceva prdajiturd. Tddauna fdcem. Amu n-am
sucuit §i lasam haiu. Dd mult ai. Mai nante lasau agse o kila, d-
amu nu.

La noi sogoreana-me da la Okany. Ie face age. Bizardu acela-l
lasa in apad tdtd zua, in apd rece, apu-apoi il intinde pd masd, it
laie ase bucdt.

Tate-s gata, tdte-s pusd la loc, si spdlat pd jos, i jumerele. Afard
si fie spdlate tate caldarile, noa, si nu sa scliascd acolo unsoare
paele. Ase iera, cand merem la lucru. D-amu dacd santem acasad
avem vreme §i-n cie zd. Noi nu tdiem sdmbdta cd apoi vine
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dumineca §i acie-i hodind. Nu afumdm nici cdrnafu dumineca.
Da io nu stiu, ¢d pd vremuri n-or tdiet porc mare, si am fost
acolo, nu stiu n-am fost trizdci la diznotor, da ce-o ramds dant-
acela.
Cu bosoloaca? D-apu sa gatau ase ddn vecini. Ai stiuf cd o taiet
porc. Noa nu-i bai, c-om mere da bosoloacd. Sa gatau mdandru
da bosoloacd, §i cand gdndeu ii cd amu tdte-s gata, atunce mereu
si le dade-apoi. Fdceu ii ce stiu io, mai azburau §i mai horeu.
Zdceu cd dacd-i face asta, t-d cdpdta, dacd-i face cie {-d capadta.
Sa festeu, trajeu pa cap strimf. Uoameni mai bdtrdni, nu-age
tandri! Mai da vrasta. Ase cum santem noi, age. Ave botd. Lingurd-
m pare, lingurd da lemn. Apu te love! Doard-i cunogteu cd cine-
s! Da vorovit nu voroveu. Mai damult doard, trece diznotoru,
apu sd puneu, sd jucau d-a cdrdle. Apu iera, ce iera acela dd sa
bateu pd brancd cu iel. Dd ptele. Sd jucau d-a cartdle, apu trdbuie
si te sdlesti si miruiesti. Dacd n-ai miruit, {-o dat, ce stiu io-amu.
Una-doaud pa branca”.

(Florica Netye, n. Bogyo, 1952)

., Pd mangalitd ai mai multd grasime decdt carne. Mai damult
numa mangalitd era. Ase albi, si pdr cret aveu. Nu cresteu ase
mari. Acuma de 40 de ani de cand nici nu am auzdt da mangalifd.
Acuma or adus din nou, iard. leste care-gi cumpdra, ieste care-§
creste. Dac-au on pic dd pamant, au §i bucate. Sa spune pd
microfon cd aici §i aici sdnt purcei da vandut. Mai damult am
avut, am crescut da micut, am avut §i scroafd.

Mai damult le dddeau daraldu da bucate. Era §i dd grdu, §i da
orz, dd ovaz si dd porumb. Le dadeau si laturi, da acuma zdce cd
nu-i voie. Sigur si holbord, §i lucernd. Avem in gradind un colf
acolo semdnat cu lucernd numai pentru porci. Cdnd erau mai
mari.

Noi cumpdram asa in februarie. Doi-trei purcei tineam numai pe
sama noastrd. Ii ingrasam. 2-3 sute di kile era. Erau ase mai

132

https://biblioteca-digitala.ro



moderne cotetele, are scurgere cu ocnd acoperitd. De doaud udri
le dadeam de mdncat. Dimineata §i seara. La pranz le dddeam
apd rece §i lucernd sau iarbd.

Panad nu erau frigidere atuncea tdiam inaintea Crdaciunului. Cd
pa Crdciun s-avem proaspdt. Dimineata, adecd inante c-o z4,
alejem orezu, ca sd fie curat. Apoi curdtam usturoiul §i ceapa.
Ase o ulceaud. Totdeauna fdcem niste pogdcele.

Pdna sd-ncepe lucru, intrau in casd, apu la pdlincutd sa dade.
Sa-ncepe la sasa. La noi din familie, untiu Toader il injunde. Da
acuma da cand or mai imbatranit, ne vine unu care sti. La noi
aice numa- injunde. Mai este si care-1 ameteste. Da cine mere in
coetu omului si vadd? Nu pantru vdanzare, pantru el. O trdit o
viatd intreagd, n-o avut nicion bai.

Cand vine la diznotor zdce. , Fie clisa grasd, §i mdnce gazdele
cu sandtate!” Gazda zdce: ,,Sa ai parte dan ie!” Sau: ,, Fie clisa
grasd, si gazda uns pd mustatd! . Mai zdceu §i urdt: ,, Fie clisa
grasd, ca cdinele pd usteasd!” Ase sd zdce.

Apoi il parjoleu. Pd vremuri cu paie. Noi copiii, care eram mai
mici, mai ales bdietii fdceu focutu. Puneu paie ase cd dd cumva
sd astdanje focu si nu mai trabuiascd chibrit, ce d-acolo sd fdce
Sfocu. Apoi il pdrjoleu p-amdndoaud pdrtdle, s-apoi, cu apd age
caldutd il spalau. Cu perie. Ficeu si cu lopatd ase mai curatd. Il
pdrjoleu panad era negru, il frecau. Trdbuie si grdjesti mai ales
cu mangalita. Ii crepa soru. Sanjele il luau. Numa care erau tare
credinciosi nu luau sinje. Luam sdnjele, il opdream, si-l tdiam
ase in bucdti, prdajem ceapd, si punem acolo sdnjele. Asta era
micu dejun la care lucrau §i care eram p-aici. Am pus cu piper,
cu sare, §i boia, da numa on pic da boia. Si cafd cu lapte.
Puneu doaud caldari da apd si fie apd caldd permanent. Int-o
cdaldare sd ferbeu plamanile i aste, in cielaltd apd calda. Atunci
mereu si-ncepeu sd-1 crape. Cdand pd spate, la cine cum ii trabuie.
Daca era crepat pd spate atunce avei spinare, dacd era pd pantece
atunce avei pecie acie, pestele. Pune in covatd. Pune pd ie doaud
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kile de sare. Luam sldnind, luam picioarele, luam soancile, apoi
costitd. O lund sd tdneau in sare la rdceald. Apoi sa lua si sd
pune la fum. Doaud zdle afumau. Cu prav de firez. Nu-i tdt una.
Ar fi bine sa fie de salcdm. Nu cu acdrce lemn. Tati age fdce cd
pune la mijloc focutu, fice foc. Doaud zdle n-o trdbuit §i ddstiz
uge. Cdnd era gata, mai ldsam acolo o zd-doaud, §-aducem d-
acolo. Nu sd pute mdtura cd sd fdce prav.

Carnatu cel proaspdt il punem si-n mujdei mai nante pand n-o
fost frijidere, punem in mujdei dd ai. In vas mai mare, ficem
mujdei dd ai acolo c-on pic da apd sdratd, pand era acoperit
carnatu. Ase-l tinem. Numa trdbuie sd-1 speli mai tare cdnd il
scotei d-acolo, si nu fie usturoi.

Cel afumat trebuia sa-I pui sa se usuce. Noi il punem in cdmarad
la rece. Dimineata il luam jos, §i-l punem in fumdgai. Td doaud
zdle. Nu mai mult. Fdcem acuma si d-aiste grosi, salam, §i acie
tat doaud zdle. Avem retete cdpdtatd dd la stramosi. Mai tdrzdu
§-0 fdcut aigte grosi.

Acuma nu mai spald nime matd. Atunce spalau matd. Cile da
carnat sda radeu cu lingura. Cile da cardabog le spdlam cdnd io
eram micutd, n-o fost magsind de spalat, amam le spdla cu porumb.
Le freca cu porumb age-n covatd. Sa spdlau la gunoi, sd goleu.
Cu apad caldutd. Cu boabe da porumb le spdlam, numa trabuieu
vdnturate. Spdla pand ce sd albeau. Le spdlam mai ddn multe
ape. Apoi le-ntorcem. Apoi le pigdlem. Cu mdna le umplem. Mie,
cdand am fost micd, imi pldce cardabos cu pisat. Dila 45 incoace
ii cu riscas. Era mai lung, da erau 2-3 la coveti, atunci mere
lucru mai repede. Dup-acie o vinit cd sa spald cu magsina. Dupd
ce le-am spdlat, tdiem ceapd, punem sare, stdteu in ceapd si sare
§-on pic da udtdt. Apoi o fost si szodabikarbona, bicarbonatu. Le
spdlam si iard le mai pigdlem o datd.

Noi nu facem mdjas, numa véres ficem. Dac-o radmds §i nu am
mdncat tdt sdnjele, atunce dant-acela sd fice. Il mdcinam si
bdgam tot ce bdgam in cardaboy. Ficatu s-o bagat in cardabos.
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Si plamdnile, §i splina. Raruntd ii punem la tobd. Mama zdce
svarkli. Noi soait zdcem. Diszndsajt. Borsajt e altceva, cd acela
ii numa dan soruri. Sorurile si undile le punem dd cocioane. Le
punem in sare. Si coada, uretile. Da uretile treceu dupd pdrjolit.
Le-mparteu la copii.
Carne era fritd pa loc, noi o si saram on pic. Punem in labos, §i
punem acolo unsoare. Punei age una pe alta carne, §i invarsai
pd ie unsoare in care s-o frit. Nu s-o strdcat. Numa luai §i mdncai
dan ie. O tanut mai multd vreme. Si era proaspdtd. Dacd era
afumatd, nu era ase bund. Costitele afumate erau bune in pdsuld.
Ase facem carnatu. 10 kile da carne, ddan asta 7 kile carne
amestecatd, 3 kilograme da slanindg da burtd, 3 dkg da usturoi,
12 dkg dd boia dulce si 10 iute. Sau 15 dulce §i 7 iute. On
chimimog, on pachet. Oridaralit, ori nu. On dkg da piper mdcinat
§i 20 de dkg da sare, da nu d-acie find. Si atdata. Sa framantd ca
cdarnatu, s-apoi umpli matdle. Ori groasd, ori sapidre, cum vrei.
Si punem cdte-o lingurd dd zahar la 10 kile”.

(Maria Martin, n. Sava, 1939)

Oroshdza

. El6z6 napokbun meg lett pucolva a voréshagyma, a foghagyma,
a tusko be lett hozva a katlan elébe, vagy a fa dssze lett vdagva, és
akkor a rokonoknak lett szélva, harom négy ségor meg a
nagymama, nagypapa osszejéttek, és reggel négy orakor mar ott
volt mindenki, ossze a rokonsdgba, akkor megittdk a palinkat volt
olyan, hogy mire meg kellett 6lni a diszndt, a diszno mindegy
hova szurta a kést csak sikitson a malac, mert ilyen is vot, oszt le
volt vdagva. Na most régen a tanyavilagban szalmaval porzsolték
a diszndt, mink is mindig szalmaval porzsoltiik. Bent a varosban
mdr ilyen fatiizelésii ilyen porzsolével, de a tanyan mindig, a
gyerekeknek vot kiilon egy kis tiiz, az azért vot mindig a kistiiz
csindlva, hogy amikor a disznorol leégett a nagy szalma, ne kelljen
ottan ujra gyujtogatni, és akkor, amikor a gyerekek a kistiizet
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csindltak, és amikor az emberek lekapartdk a szorit, odatartotta
a szalmdadt a villaval a kistiizre, és mdr rakta is ra a disznora.
Akkor, amikor meg volt porzsélve a diszno, az tistbe meg volt a
viz forralva, akkor gyonyoriien le vot takaritva, de egy ekevas a
katlantiizbe meg volt pirositva, és a kormekozit a disznénak, mer
azt nem birta ugy kitgkaritani, avval lett kistitve, kitakaritva. Es
utana dltalaban mindlunk a nagyapam az, aki eztet csindlta, az
bontotta a disznot fol, 6 a hasdn bontotta mindig, de volt aki,
édesapam az a hdtan is meg tudta, a hdtan az nehezebb, a hasan
az egyszertibb volt, mert ugye ott, ha folvagta a hasat, gyonyoriien
a beleket ki tudta szedni, a belsé részeket, mindent. A hdboru
utan még akkor szegénység volt, kukoricakdsaval lett csindlva a
hurka, mikor man alakult a helyzet jobban, akkor mar rizskdsdval
lett a hurka csindlva. A kolbasz, az ha sok kolbdszt akartak
csindlni, akkor lehetett a hentesnél bélt, vagy miibelet venni.
Kandllal kapartik az asszonyok a vékonybelet, a vastagbelet,
amibe a hurkat toltotték, meszes meg kukoricacsuhé az vot kozibe
téve, evvel mostak, mert az a vastagot, amivel a tdpértéket szivta
fol, azt szépen lekoptatta, de most legujabban mosogépbe
beleteszik, azzal mostak azt a belet. Eloszor a kenyérsiito
tekendben volt lesozva a hus, na oszt ott dllt vagy két hétig,
pontosan azt nem tudom megmondani, hogy mennyi ideig allt
ebbe a pac lébe a sonka, ddalas, ez at lett forgatva, meg a
szalonna, és mikor ez a egy-két hét eltelt, és akkor szépen le lett
takaritva, lekapartiak a sot meg lehullott az rola mert alul voltak
a husok, foliil meg a szalonna, és utana ment a fiistre. A fiistoltet,
az oldalast, a sonka meg a csiilkot meg emez-amaz ezt is fiistolték,
de lehetett megsiitni az iistben, és akkor belerakidk a
nagybodonbe, és akkor raontotték ezt a forro zsirt, amikor
meghiill, kozepe lesiillyedt, akkor még azt felontotték, és majd
akkor tavasszal, amikor mentek kapdlni, gyorsan kellett enni,
akkor az asszony csak kiszedte a zsirbol a husokat, csak meg kellett
melegiteni, és ehelet! a paraszt. Egy évig biztosan el lehetett
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tartani igy, oszig biztosan, de el is fogyott, nem avasodott meg,
de ilyen volt a tepertd is, arra is zsirt ontottek, és ha fel lett
Sforrésitva, olyan volt, mintha akkor stilt volna ki frissen. Ennekem
a tapasztalatom az, hogy beraknak ilyen husokat a hiitébe, legyen
az egy frissen levagott baromfi, ott van honapokig abban a
hiitében, annak mdr nem is olyan az ize, mint a frissen vagottnak.
Nem biztos, hogy nem olyan. Nem mindenhol volt fiistold, de régen
a tanyavilagban volt kamin, ugy hittak hogy kamin, szabad kémény
volt, akkora hatalmas nagy atmérdji, és akkor a kemence fiist is
odament meg u sparheltnek a fiistje is mind, és az volt a fiistolo.
SGt én még emlékszem ra, dédnagyanyamnak Szentetornydn vot
nadfodeles hazuk, abba ilyen vot. Olyan faval kellett fiistolni, ami
nem enyves vot. Az a helyzet tanydn ottan kukorica szdrral
tiizeltiink, és avval volt fiistélve, mert a kéménybdl ahogy jott ki
annak a fiistje. Azt a parasztember mar tudta a sziniril, hogy
mikor jo mdn, az apardl fiura szdllt. Az igazi parasztembernek
most annak tudni kollott a kefekotéstdl a kotifékig, megvondsdig
az isavas amire az istrangot rdtették annak a meggyalulasatol.
S6t az ember még rdfot is tudott huzni a kocsin, mert mindenhez
érteni kellett egy parasztembernek. A fiistolés hetekig eltartott,
mert a sonkadt sokdig kellett fiistolni. A csaladtol fiiggott dltalaban
kettGt, de legtobb helyen egyet vagtak, de ahol tobben voltak ott
kettét - harmat is levagtak, az emberek maguk nevelték a disznot.
Régebben mangalica volt, de ez a fehér hus sertés, votak man
akkor is. Egyidoben vot mangalica is divatba, de aztan man nem.
Hat azt mondjak, hogy annak a husaban, mint ilyen kis mirigyek,
ugy vannak a zsirok széjjel, nem ugy mint a tobbin, hogy van
rajta az a hdrom- négy ujjnyi, és akkor azt nem birjak megenni,
de ez benne van a hus kozott, de tényleg finom is a husa.

Na, elmondok egy esetet, 1952-ben tortént, akkor amikor itt a
1SZ-eket megalapitottak, és akkor vot a viragzo mezdgazdasdg,
mert minden csupa gaz vot, mert a parasztok nem mentek kapdini,
ott evett meg a fene mindent. Sehol se volt semmi nem vot. Mink
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kinn laktunk még a tanyan, nekiink se vot semmink csak egy ilyen
kis fekete kutydnk mint ez, ami itt van most. Es egy nap betévett
hozzdnk egy ilyen kis malac, amilyet tetszett mondani, hogy milyen
a husa, de olyan rossz sovany volt, hogy alig volt madr jartanyi
ereje, hdat mi befogadtuk, mert mi ketten voltunk otthon az
anyammal, mert apam oda volt dolgozni Gyongyésorosziban a
vasuton. Na, vdrtunk hatha jelentkezik valaki érte, kozben adtunk
neki enni, és elég az hozzd, hogy ez a malac megndtt akkordra,
hogy vot vagy hdarom mazsa, és Pista vot a neve, de megsirattuk,
hat megettiik, mert enni kellett, de megsirattuk azt a malacot mert
az olyan vot, hogy a kiskutydval bejott a szobaba, de nem pisilt
meg nem kakdlt be soha, mert amerre a kiskutya ment, ment a
malac is, és forditva is, tehdt mintha testvérek lettek volna. Es
hatalmas nagy diszno lett beldle, de 6szintén megsirattuk, olyan
kedves volt. Mdr ha lett vona 50 darab, akkor nem veszi az ember
olyan komolyan, hogy mivel csak ez az egy vot, hat ez olyan vot
mint egy gyerek. Most ha egy hentest meghittunk ide, akkor az
levagta ot orakor a diszndt, de délutan kettékor mdr a zsir is ki
volt siitve, el volt felejtve a disznotor. Akkor, amikor vétak vagy
20-an nem fért hozza senki, akkor este kilenc orakor még a hurkat
toltottiik, mert némelyik mar ugy berugott, hogy nem birt a laban
se dllni, ez Magyarorszagra jellemzo, de azért aznap megvot.
Régen az vot a divat hogy szinte mindeniitt kaposztalevest, savanya
kdposztalevest foztek, és porkolt vot utana, meg hurkat kolbdszt
is sttottek, de ez inkdbb két ora fele volt, amikor még a tanyan
laktunk. Na, most vacsordra aztdn madn vot ot siilthus, meg ottan
az aszonyok man kiflit emezt-amaz!, aztan mdn nagy vacsora vot,
de most, amikor mdn hentes szakszeriien, de lehet hogy én is meg
tudndm mar csindlni, mondjuk nem kettére, hanem haromra, mer
mdn annyiszor ldttam, az ember feje csak fog, ha mds nem, oda
dorzsolik a falhoz, de most madr olyan van, hogy mar reggelre
hust siitnek, meg délre mdr minden megvan f6ve, annyira
szakszertien halad. De aki szerette, a vére mindig hagymdval meg
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volt siitve. Mindlunk mindig az volt a reggeli vér tejes kdvéval,
hagymads vér, minalunk mindig ez volt. A tanydn nem vot, régen a
mdjas hurka nem vot divat, majd urasodott a nép, utdna lett a
mdjas hurka, de kinn én nem emlékszek egyszer sem, hogy
csindltak volna, sajt az mindig vot csindlva, a disznosajt na, amint
mdn votam vagy 335 éves, amikor tapasztaltam itt a gépallomdson
dolgoztam, és itt egy csorvdsi munkatarsam vagott disznot, és
amit régen a hugyholyagot gyerekek felfujtuk nagyobbra ndjon,
azeért hogy ndjon, és ezzel az asszonyok kétotték be az uborkdat
olyan 8-10 literes tivegbe. Na most ezek ezt a hugyhdlyagot
kolbdaszhussal toltotték meg, és kipréselték, ugy mint a
disznosajtot, de ha még maga evett finomat, tehdt kipréselték,
kifiistolté, k és augusztusban vagta meg, Kraszké Mihdlynak
hiviak, még él most is, gépkocsivezetd volt, egy csorvdsi ember.
Nagyon finom volt, azeldtt én sose hallottam, hogy a
hugyholyagba barmit toltottek volna. Annakidején a kolbdszt csak
izre keverték, késobb aztdn mar recept szerint. Mindlunk
nagyapdam volt a fondk meg jottek az asszonyok mindenki kostolta,
kis sot tegyen bele. Most mar recept szerint csindljdk a hurkdt,
megint izlés szerint csindltuk vastagbélbe toltv, e meg lett abdlva
elobb, hogy a bére tartos legyen, és akkor ezelbtt régen hideg
telek voltak, és akkor f6l volt vive a padlasra a gyurddeszka, vagy
egy tiszta ajto, vagy a kamardba és akkor arra ra volt rakva a
hurka, és akkor minden nap lett egy siitve krumpli, lett koré rakva
be a kemencébe, s6t régen még ilyen cserép labasok voltak, kotla
magyarul, meg ontott labasok, és abba bele lehetett tenni a
disznocsiilkit a kdaposztaval vagy babbal, és ugy ahogy vot, be a
kemencébe, és gyonyoriien megfott. A mai emberek nem is tudjdk,
hogy mik votak, nem is tudjak, hogy mi vot régen. A
parasztemberek mindent tudtak, tudtak tartositani, az biztos hogy
attol nem lett semmi baja, mert ez a sok betegség, ami most van
mind ettdl a sok miianyagtol van, na meg a sok vegyszert6l. Annak
idején, amig édesapam gazddlkodott, szantott két vagy hdrom
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loval attdl fiigg, hogy mélyen szdntott, és amikor szdantott, a feje
folott a pacsirta énekelt, a fodi giliszta rengeteg vot, ami a foldet
porhanydsitia, de most ha én egész nap szantok a traktorral kint,
egy kukacot, egy foldigilisztat nem taldlok, egy pacsirtdt se, aki a
Sfejem folott énekelne. Oda van minden, minden oda van, ténkre
van téve a termd foldtil kezdve minden a sok vegyszerrel. Nem
beszélve ezek a hatalmas nagy traktorok, ahol az elmegy, ott tobbet
még a fii se né. Ez van, ez a modern vildg.

Kostolot kildtek a rokonoknak, szomszédoknak, meg aki ott volt
mindenkinek egy hurka, kolbdsz meg egy kis hus, meg toporté is,
de vissza is kapta, aki kiildott, az vissza is kapta. Mdsnap vitték
akar a gyerekek is, de még aznap is, amikor mentek haza, vitték a
kostolot magukkal.

Ez egy Oriilet, man itt is tavaly man divatba vot, hogy ilyen
elektromos sokkoloval kellett a diszno nyakdt megfogni és aztan
elkabitani, és akkor kell megszurni, és akkor, hogy oszt én még
ilyet nem lattam, hogy kifolyik a vére vagy nem, mer ha nem folyik
ki a vére, az mdn nem is jo, ha az a sok vér benne marad, akkor
man a hus szine, meg az ize se olyan. A nyakan kell megszurni,
addig mozgatta amig el nem taldlta, ha nagy diszné volt, akkor a
fiilit fogtdk eldszor, aztdan a kotelet tették a szdajdba, és akkor
kikototték az akol oszlophoz, oszt az a szerencsétlen diszno huzta
magat, és csak oda kellett men, i oszt bele a kést, ala a ldbast,
oszt a vérét megfogni, felfogni az edénybe, a gyerekek akkor nem
mentek oda. Vacsora utdn meg mindenki ment haza, mert joszag
volt, vagy az asszony ment el elobb, vagy az ember, hogy
megetessen otthon. Altaldban az emberek maradtak késébb, mer
a hurkdt meg a kolbaszt dardlni, gyurni kellett, megittak mindent,
oszt akkor menni kellett haza.

Mi azt élveztiik kisgyerek korunkban, hogy mi a kis tiizet csindltuk,
meg hajtottuk a husdardlot, kiilon élmény volt, hogy izzadunk,
melyik tudja jobban hajtani, melyik tudja tovabb. Na most az a
helyzet, hogy a fiatal menyecskéket ugy probdltdk ki az anydsok,
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hogy azokkal pucoltattak kandllal a vékonybelet, oszt ha tonkre
tette, kikaparta akkor még tanulni kellett”.
(Zalai Ferenc, sz. 1938)

Totkomlos

. A disznovagdsok és porzsolések dltalaban a tanydn zajlottak,
mer ugye a komlosi szokds az volt, hogy aki egy kicsit jobb modu
volt, akkor volt hdza is meg tanydja is. A hazndl voltak az oregek,
kisérték az unokdkat az iskolaba, a fiatalok meg kint laktak a
tanyan, etették a joszagot. Tehat a hizok is ott hiztak meg a tanyan.
A tanyan gyiilekeztek disznovagdsra testvérek, sogorok,
nagybdcsik, keresztapdk, akiket szoktak. llyen nincs, hogy bollér,
mer mindenki tudott szétszedni, leszurni, porzsélni, mindent. Az
ugy volt, hogy tanyadn gyiilekeztek elotte valo este. Télen dltaldban
este nagy havak voltak, a tanydk széjjel voltak a hatdrba, és akkor
szankoval mentek, bekototték a lovakat az istalloba.
Este osszejottek, megkoszoriilték a késeket. Bent a szobaba, ugye
ott meleg volt. Vizes kével. Utana padlinkaztak, leiiltek kartydzni,
mondjuk olyan 11-ig. Akkor lefekiidtek, mer hat reggel kordn,
mer az oregek, a bolcsek, azok bent a hdazndl mar vartdk a kész
megporzsoll disznokat. Mer feldolgozni behoztdk a faluba.
Egy illeté volt aki készitette el a szalmat oda kozel. Mi gyerekek,
azok raktuk a kis tiizet, hogy mindig legyen égo kis ldng, ami
ugye ha felvette a villara a szalmdt, folé tartotta. Egyet el szoktam
mondani. Hogy ez miért volt ilyen? Nem tudok magyardzatot adni,
mer ez hiilyeség. Tele volt a kiskamra szakadt istranggal meg
kotéldarabokkal, de nem kétotték ra a diszno labdra, hogy ne
szaladjon el. A tanydn nem biztos, hogy csukodott a kapu. Mer
ugye ho volt, akkor folakadt, akkor nem csukodott. A jol
bepalinkdzott idegen emberek mikor megdlitak a disznodl elott,
teljesen megvaditottak a disznokat. Be voltak pdlinkdzva,
kiabadltak? Hagyjad sogor, majd én bemegyek! Akkor kinyitottdk,
egy bement, azok meg kitortek az ajton és a tanya koriil fogdostak
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ossze Oket. Az tigyesebb, mert mangalica volt akkor, ratapadt és
abba a dus sz0rébe beakasztotta az ujjait. A csizmaszdrbol kihvzta
a kést, mar szurta is, és kész.

Kicsiket vdgtak és nagy csalddok voltak. Otnél kezdédott. Ott6l
nyolcig. Tizig is vagtak. Mer nagy csalad volt, volt 8-10 gyerek,
no meg ugye nagyapa, nagymama. Kardacsony elott vagtak le,
legtobbszor, ahol Andras volt a csaladba, akkor Andrds napra.
Akdrmilyen volt a hizé. Ha kicsi, ha nagy volt addigra, de Andrds
napra levagtak. De sokan ugye Janos, Istvan, kardcsony
kornyékén, akkor vagtak. Volt, aki vagott két tinnep kozott.
Leszurtak meg megmostak. Szankora dobaltak cket és vitték be a
faluba. Valamikor nagy havak voltak, jo szankoé utak. Még a
legtavolabbi tanydrol is fél ora alatt hazaértek. Az oregek mar a
kapuba vartak cket, megismerték a csengordl. Na, ez mar a mienk,
akkor mdr nyitottak a kaput. Aztdn nekiestek szétszedni. Hatdn.
Hasan nem bontottak csak a hentesek. A komlosi szlovakok csak
hadton bontotick. Gerincnél szépen elvagtuk, akkor kivettiik a hdtsé
sonkadt, azutan a borddt szépen levettiik a gerincrdl. A gyerekek
fogtdk a farkat. De ahol sok disznovagas volt, ez mar elvesztette
ezt a jaj de érdeklodését. Ott voltak a gyerekek, szalmat raktak,
hogy legyen kis tiiz, mer az az 6 dolguk volt, de aztdn jol
megfagytak és Mars befele a kemence mellé.

Reggel vér volt. Megsiitotték a vért hagymaval és tejeskavé. Az
volt a reggeli. Nem volt ilyen, hogy hus siitve, vagy ilyesmi, csak
vér volt, meg tejeskavé. Délbe meg orjaleves és paradicsomszosz.
Abbdl a fout husbol a paradicsomszoszba bele, és az volt az ebéd.
Este olyan volt, hogy toltott kdposzta, akkor silt kolbdsz, hurka
és valamilyen siitemény. Ugy hivtdk, hogy disznétor vagy
disznovdagds. Nem volt mindegy. A diszndtor, akkor a
keresztcsontbol foztek levest is este. Ha tor volt. Ha csak
disznovagds, akkor nem vacakoltak azzal, hogy még csontlevest
[fOzzenek hozzd. Akkor igyekeztek gyorsan. Hurka, kolbdsz az volt,
meg toltott kaposzia.

142

https://biblioteca-digitala.ro



Két mindségbe volt. Vagy volt diszndtor, akkor meghivtdk a
szomszédot is, meghivtik a papot, meghivtdk legalabb egy
sztarejsit, aki szokott ndsznagyoskodni, aki mondott imat az
asztalndl meg pohdrkoszontét és mondta, hogy hdt. a
visszamaradottakat a joisten szaporitsa. Ez volt a disznotor. De
ha volt csak diszndvdgas, akkor nem csindltak ilyen
hokuszpokuszt, akkor azt mondjdk, hogy este nem foztek levest,
hanem csak volt toltott kaposzta, hurka, kolbdsz meg valami
sutemény. Hideg kifli, nagyon édes. Nem hdjas. Olyat nem
csinaltak. Se toportds pogdcsat. Akkor nem. Egy hét, vagy két hét
utdn aztdn volt t6portés pogdcsa. No meg, csak ugy mondtdk
Komléson a szlovdkok, hogy szaladgaré. Vékonyra kiteritve és
Sformdkkal kinyomtdk. Most mar nem igy van. Elmennek a
cukrdszdaba és hoznak egy csomo tortdt. Kaldcsot nem siitottek
disznovagdsra, csak kenyér volt, friss kenyér.

Akkor osztalyoztdk a szalonnat. Volt, amelyik hasaalja, folvagtak
tepertonek meg zsirnak. Kistitotték. Ami meg nagyon szép volt,
azt meghagytdk. Azt hagytdak kihiilni, s amikor kihiilt, akkor
megsoztak. Vastagon. Valamilyen asztalra, vagy deszkdra tették,
hogy sima legyen. Csindltak beldle alakzatokat. Az volt a java, a
hdta szalonna. Akkor ugye azt megsoztak. Nem teknGbe, valami
sima deszkan vagy asztalon. Nem mindegyiket fiistolték, hagytak
fehér szalonndt is. Altaldba padlasra tették. Ott télen hideg volt
nagyon, tehat kifagyott. Amibdl siitottek zsirt, azt folvagtdak
toportének. En példdaul a mai napig nem szeretem a béros toportét,
hanem lenyuztuk a bort és akkor ugy vagtuk fel toportonek.

Mar az én gyerekkoromba mar nem cifrdztdk. De nagyapamék
se. Sporoltak, mert nem rizsdt vettek a hurkdba, hanem koleskdsat.
Vagy, hdaboru alatt volt egy ilyen dogvész és kipusztultak a
diszndink. Akkor csak egyet vagtunk. Akkor kukoricakasat tettiink
a hurkaba. Nagyapam volt a fonok. Elsének iilt az asztalhoz.
Szabadkéménybe fiistoltek. A faluba mdr nagy része cilinder volt,
kémény nem volt szabad. Ugy tartottdk, hogy az a legjobb izii
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kolbadsz, ami szabadkéménybe szdrad, szar izékkel van fiistolve.
A szarizék, amit lerdagtak, a kukoricaszdarat, a joszagok. Avval
volt csak szabad fiiteni addig, mig a kolbdsz a fiistolébe volt.
Attol fiigg, hogy volt-e kozbe kenyérsiités, mert akkor ugye to6bb
fustot kapott. De tapogattak a kolbdszt. Nem sokdig, olyan egy
hétig, masfél hétig. Ha nem volt nagy hideg, akkor kevesebbet
kellett fiiteni, akkor tovdbb kellett. A vékony kolbaszt altaldban
fele id6 utdn levették. A vastag az ott maradt. Mer az nydri kolbdsz,
azt jol meg kellett fiistolni.

Olyat csinaltak, hogy cigankdval mennek, azt mondtdk. De azt
obligon kiviil, mar olyan értelembe, hogy ezt a tulajdonos, aki
disznot vdgott, az nem tudta, hogy jon-e valaki cigankaval. A
mdsodik, harmadik, negyedik szomszédba voltak ezek a jo
nagyszdju menyecskék, meg lanyok, akiknek a baba jol felvagta
a nyelvét, akkor azok beoltoztek, oszt: Menjiink cigankdval!
Bekormoztdk az arcukat, cigdnyasszonynak oltéztek. Szoknydjuk
folhasadva. Kilesték, mer ugye az ugy van, hogy mire kiraktdk az
asztalra a toltott kaposztat, addigra megsiilt a hurka meg a
kolbdsz. Es akkor azt ki szoktdk tenni a gangra. Hat, hogy hiiljon,
hogy lehessen ugye vdgni. Azt igyekeztek, abbol csenni. Ez volt a
csucs. Ha a tepsit el tudtdk tintetni. Taldlgattak melyik volt. A
sarkon a haz mogott lapultak, aztdn, mikor meguntdk, hogy ott
bozsékolnak, akkor hoztdk, hogy. Nem ezt kerestétek? Megkindltdk
Oket. Mentek a ciganyok is. Férfi is ment velitk. Mer ugye az volt
a gyorsabb. Akkor tettek a labuk kozé kukoricacsutkat meg
krumplit, hogy ugye latsszon. Aztdan ugye a cigankakat fogdostdk.
Addigra megsiilt a friss toportd, kindltak. Nem nagyon duskaltak,
kis szelet kolbds:z.

A toron volt kis asztali citera. En gyerekkoromba bent voltam, a
sziil6k kint laktak tanydn. Nagyapamnak voltak sogorai, akiket
nem hivtunk disznovdgdasra, csak torra. A gazda dontotte el. llyen
sogorai voltak, hogy volt kozségi gazda, meg biro, nagyapamnak
ilyen rokonsdga volt. Huszdrok voltak a nagyanyam rokonai.
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Altaldban az elsé vildghdborii torténései mentek az asztalndl. Régi
katonadalokat énekeltek, és voltak akkor is mar, akik
bekapcsolodiak ebbe a nemzetiségi mozgalomba. Régi szlovik
népdalokat énekeltek asztalndl. Csindltdak ezt a jatékot, mindig
volt egy valaki, aki volt a nétafa, meg volt olyan, aki készontétt.
Aztdn volt ez a szokds, hogy: Ez a nota, nota, ndta, nota korbejar,
/ Ez a néta, néta, mindenkire rdtaldl. Es akkor sorba kellett
mondani a maga notdajat. Es akkor segitettek a tobbiek énekelni.
Es ezt szlovdkul: Igye piesen dokola, dokola, dokola / Okoloszto
lalala.”

(Lopusnyi Andras, sz. 1930)

.Nagy a csulad, sokat kell vagni. Erdélybol nagyon jo
kapcsolataink vannak, jonnek le a polgdrmesterek, akkor mi nem
pdlinkat tudunk adni, hanem adjuk nekik a komlosi kolbdsz. Ami
a neviinket viszi. Kolbdszt, de mdjast, sajtot, hurkdt, mindent.
Most mar f6 is az abadlo. A toltébe 8 kilo megy bele.

Egy évbe olyan 30 diszndt levagunk. Ez hdrom csalddé.
Mindenkinek van testvére, azoknak szétosztogatni. Itt tavasszal
nincs semmi, amikor bejon a jo id6, innen elfogyott minden.
Mondtdk sokan. hogy csindljunk egy kis feldolgozot, egy kicsit,
de én azt mondtam, hogy ha a hagyomanyos izeket keressiik, nem
tudjuk, csak ebbe a kozegbe. Ahol kézzel kell dolgozni. A mai EU
jogszabalyok olyan szigoruak, hogy nem birja azt az izt
megesindlni. En csak hagyomdnyosan. Ugy parasztosan csindlom.

Masho! a fokhagymat ledardljdk oszt jol van. Nalunk kézzel
pucolgatjik, minden egyes gerizdet killon-killon. Ugy, ahogy
valamikor volt. Itt Komloson sokan vdgnak, de még nem hallotta
azt valaki, hogy attdl valaki megbetegedett.

A paprikat hdztol vessziik. En a boltba meg tudndm venni 2000-
ért a paprikat, de 3200-ért veszem, haztol veszem, mert tudom,
hogy minden egyes paprika dttorolve, kivdlogatva, nincs egy
penészes mag benne, kicsumdzva.
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A fokhagyma itt nem nagyon terem meg, hanem Maroslellérél
szoktam hozni. Vettem Makorol, mert a kornyéken termesztenek.
De a legjobb izii fokhagyma Maroslellén van. Apro szemii, de az
még tavasszal is fokhagyma, az nagyon jo. Hoznak Kinabdol, olyan
tetszetos nagy fokhagymadak, de nincs olyan ize.

Ezek a kolbdszok, ha bennmarad véletleniil a kamraba a nagyon
vastag, az két év mulva is kolbdsz. Ellenben, ha én abbdl a kinai
Sfokhagymabdl csindlom, kifehéredik. Eltiinik, meg kifujja magat.
Ez a kolbdszba is ugyanezt csindlja. Gyors fogyasztasra Jjo, de
utdna semmi. En azért ragaszkodok a hagyomdnyhoz. Apolom
is, meg visszaemlékszem gyerekkoromba, amikor a tanyan voltunk,
szalmaval porzsoéltink. Jovo héten jonnek vendégek Erdélybdl,
itt lesz egy bemutaté disznovdgds a tanyamuzeumba. Bandi bdcsi
be fog oltozni, folveszi szépen a bekecset, és szépen ott lesz majd,
és szalmaval fogjdak porzsolni.

Ma hdaromnegyed hétkor kezdtiink, ketten vagyunk, délre itt el
lesz takaritva. A belek itt vannak, azok eldre le vannak mosva.
Ezeket vessziik.

Ez a fiistold. Csak a biikkfanak a fiirészpora. A biikknek van olyan
kellemes illata, hogy nem kormos, biidos szagu, hanem nagyon
kellemes. Akdc is jo. Legfinomabb volna a meggy. Az pirosit. En
egyszer talalkoztam egy régi hdazba, avval fiistolték, az valami
csodds volt, mint hogyha piros festékkel befestenék. Es olyan
kellemes illata volt. A gytimélcsfak a legjobbak, de nincsen mar.
Igy is oriilok, hogy én a biikkhoz, csak tiszta biikkhoz hozzdjutok.
Van egy kapcsolat egy asztalosmesterrel, kora tavasztol, tehat
februdrtol, nekem gyiijti, és ahogy jon, hozzuk hazafele, pakoljuk
befele. Kifizetjiik. A kolbdszt nem szoktam osztogatni igy. Azok
kiilon mennek. Egész eljutnak a Parlamentig. Ami most lesz jové
héten is, hatvannégy vendégiink jon, megvannak a vdllalkozok,
akik segitenek.

Abbol van szerencsém, hogy megyei képviselé vagyok és ugye
Arad megye és Békés megye testvérmegye. Jarunk ki egymdshoz.
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En beljebb jobban érzem magam. Ott, ahol az igazi magyarokkal,
de hangsulyozom, hogy nagyon jo a kapcsolat példaul romdn
vallalkozokkal is, tehat, aki eredetileg romdn, nem tud magyarul,
tolmacson keresztiil beszélgetiink, voltak tobbszor ndlunk, én is
voltam tobbszor naluk. Példaul Tusnddon, a Csukds t6 ahol van,
annak az étteremnek a tulajdonosa is egy izig-vérig iiriember. En
kivanom minden, kinek, hogy olyan kozegben éljen, mint mi.
En ilyen vegyes vagyok. Az édesapam Felvidékrél van, az
édesanyam mar itt sziiletett tanyam, de a nagymamadm az
Sskoviiletii szlovak asszony volt. En katolikus vagyok egyébként.
Szoktam is templomba jarni. Nem most, hanem gyerekkorom ota.
En hiszek benne, mindenkinek egyéni dolga, hogy hisz, nem hisz.
En kivanom, hogy minden nép iigy éljen, mint ahogy itt éliink.
Nincs kiilonbség. Itt totkomldsiak vagyunk, meg emberek”.
(Takéacs Ferenc, sz. 1960)

Cerintele UE si legislatia romaneasca

O parte din cerintele UE legate de cresterea si taierea
porcului au in vedere bunistarea animalelor, altele sdnatatea
oamenilor.

Atat legislatia romaneasca cét si cea maghiara au incercat
sd se racordeze la normele europene prin normative si dispozitii
interne si prin fixarea, in caz de nerespectare, a unor amenzi.

O prima dispozitie a vizat carnea de porc, care, in UE,
trebuie sa fie slaba, adicd sa aiba, la carcasd, peste 56% tesut
muscular si un strat de grasime sub 15 mm.

Recomandarea a avut ca efect, in ambele tari, schimbarea
raselor autohtone de porci, cu rase europene de carne: Duroc,
Pietrain, Landrace.

Lucrurile au mers pana acolo, incat Mangalita a disparut
din toate localitatile cercetate, desi carnea provenitd de la acesti
porci contine o cantitate redusa de colesterol si un procent mare
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de acizi grasi nesaturati.

In sfarsit, inmultirea noilor rase de porci nu s-a mai ficut in
mod traditional prin monta ci s-a generalizat practica inseminarii
artificiale, ea insasi distrugdtoare de traditii, fiindca ce semnificatie
mitico-simbolicd mai poate sa mai aiba ,,un porc facut din siringa”,
ca sd o citez pe Iuliana Zoica, tdranca din satul Avram lancu.

Alte norme, menite si asigure bundstarea animalelor, au
intrat in vigoare la | septembrie 2006. A fost vorba de fapt despre
oracordare a legislatiei romanesti la cerintele europene, elaborata
de Autoritatea Nationald Sanitar Veterinara si pentru Siguranta
Animalelor (ANSVSA).

Céand insd s-a pus problema aplicarii propriu-zise a
prevederilor europene, Romania a inceput sa negocieze, depunand
mai multe amendamente, pe considerentul ca unele norme, precum
cele legate de asomare, contravin traditiei.

In acelasi timp s-a dovedit ca alte prevederi, nu pot fi
controlate si de functionarii de stat, din cauza numarului mic de
angajati. Ne referim aici la conditiile impuse de Uniunea
Europeanad pentru cresterea porcilor in gospodaérie.

O prima dispozitie din acest pachet se referd la faptul ca
porcii nu pot fi crescuti in orase, in conditiile in care, in zonele
suburbane, de la periferia oraselor, aceasta este inca o practica
curenta.

De asemenea porcul nu mai poate fi lasat in ciurda, liber pe
camp sau 1n padure, chiar daca acest mod de crestere este si el
unul traditional la romani, fiind atestat in Transilvania, inca din
secolul al XVIII-lea.

in sfarsit porcii crescuti in gospodarie pentru consum
propriu nu pot {i mai multi de 4 si, in caz de vanzare, ei nu se pot
vinde decét vii si numai in sat.

Pentru bunéstarea animalelor, cotetele atestate in gospodaria
romaneasca din cele mai vechi timpuri, trebuie sd indeplineasca
azi anumite conditii: sd aiba un loc de dormit si sa fie suficient de

148

https://biblioteca-digitala.ro



inalte ca animalul si stea in picioare. De asemenea, in timpul
cresterii, animalelor trebuie sa li se asigure un anumit confort.

Astfel ele trebuie sa aibd acces egal la mancare iar hrana
trebuie sd fie bogata in fibre, energizanta.

Scroafelor pe cale sa fete trebuie si 1i se asigure un culcus
separat $i o0 igena corporald adecvata.

in sfarsit, animalele trebuiesc tinute, cel putin 8 ore pe zi la
lumina de 40 lucsi si trebuie sa existe un contact vizual intre ele.

Prevederi greu de Inteles pentru multi tarani, care mai traiesc
in zonele de munte in case monocelulare, si care nu inteleg
termenul de confort in cazul animalului din gospodarie.

Insa, asa cum am aratat deja, cea mai controversata
dispozitie a fost aceea legata de asomarea acestuia, prin impuscare
cu un pistol cu glont captiv sau electrocutare, inainte de injunghere.

Asa cum am vazut din interviuri, injungherea constituie si
azi o practica sacrificiald incircatd de semnificatii, ori, conform
logicii taranesti, ametirea animalului n-ar face decét si strice
sangele si carnea, care sunt alimente rituale .

Dincolo de nevoia de a respecta traditia, s-a dovedit ca
organizarea acestei activitatii de asomare la nivelul intregii tari
cere timp, Romaénia fiind la ora actuala tara cu cel mai mare numar
de porci crescuti pentru consum in gospodédrie. De asemenea
procurarea uneltelor necesare asomarii presupune anumite costuri
(50-200 euro) iar asomarea un personal calificat, autorizat de
politie. O alta dispozitie, incalcatd de Romania, este aceea de a
nu mai vaccina porcii infestati cu pesta porcina ci de a-i sacrifica
si de a inchide si izola ferma respectiva.

In acest sens recent Uniunea European a amenintat ci va
interzice consumul cdrnii autohtone si in tard dacd nu se vor
respecta Regulamentele CE nr. 178/2002; 852/2004 si 853/ 2004.

In sfarsit, au nevoie de autorizari si unitatile de procesare a
cérnii, din acest punct de vedere tdranii neavand voie sa vanda
carne si preparate din carne, ci doar animale vii.
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Totusi trebuie sa spunem ca, incepand din anul 2005
Compania Suinprod SA Roman a demarat un program de salvare
a patrimoniului genetic al rasei Mangalita in Romania, pe
considerentul cd desi este un porc cu carne grasd, aceasta grasime
contine o cantitate redusa de colesterol si un procent mare de
acizi grasi, nesaturati.

Cat priveste armonizarea traditiei tardanesti, cu normele UE,
cert este ¢d in ciuda declaratiilor ficute de UE, care nu renunta la
impunerea asomadrii $i la celelalte norme, deocamdata taranii isi
cresc porcii, asa cum au invétat ei din batrani, si 1i sacrifica, de
Ignat, conform traditiei, in vreme ce politicienii continud si
pledeze pentru recunoasterea acestor traditii culturale, incat presa
a si anuntat, ca din iulie 2009, va fi aprobatd sacrificarea
traditionald a porcilor §i mieilor, cate zece zile, inainte si dupd
Créaciun si Pasti.

Legislatia maghiara

Legea de protejare a animalelor 1998/XXVIII a intrat in
vigoare la | ianuarie 1999. Conform modificarilor legislative,
incepand cu data de 1 ianuarie 2003, porcii trebuie asomati inainte
de a fi injungheati.

%

Cercetarile in Ungaria au dezvaluit ci si aici oamenii, cel
drept mai putini ca in Romaénia, cresc porci in gospodarie, insa
cei mai multi ii cumpara gata crescuti i 1i sacrifica de Craciun.

Macelartii sunt dotati cu pistol sau cu o instalatie de curentat
si inainte de a injunghea, curenteaza sau impusca porcul, incat nu
mai simte cutitul.

Rasele de porci intdlnite sunt Marele Alb, Pietrain, Duroc,
insd in ultimii ani §i in Ungaria a aparut o politicd noua de
reintroducere a rasei Mangalita, ca rasa maghiard. Ca urmare in
toate supermarketurile se poate cumpara untura, sldnina si jumari
de Mangalita, ambalate in ambalaje speciale cu tricolorul maghiar.
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Purcei hibrizi din rasa Pietr:
si Marele Alb

Afumaturi de porc
in camara

Gheorghe Neag in cocina
aratand purceii

151

https://biblioteca-digitala.ro



Avram lancu

Purcei din rasa Duroc

Porci din rasa Pietrain

Parjolirea porcului
cu butelie

Despicarea porcului pe burta
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Ileana Cosma ,,dezgurzand” Macinarea carnii
mate, in cdmara pentru carnati

Tw
A

Preparate traditionale
Umplerea carnatilor din porc
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Hasmas

Afumatoare

Preparate traditionale ﬁm A
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Beliu

Cutite de taiat porcii.

Porci din rasa Landrace

Afumatoare

LN

Andrei -Lup cu cles
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Afumaturi de porc
in camara. Beliu

Stoica Sofia vorbeste
despre taierea porcilor.
Ineu

Teodor Dudas, un ineuan
care taie porci.

Porci din rasele [
Marele Alb si Pietrain. ¢
Siria
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Porci rasa Landrace.
Ghioroc

Purcei din rasele
Marele Alb si Pietrain.
M¢éhkerék

Afumatoare. Létavértes
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Méhkerék

Florica Netye povestind
despre pomana porcului

Afumatoare

Tiberiu Rosu, aratand
instalatia de curentat
porcul

Sunca de casa atarnata in camara
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Totkomlos

Fiertul maruntaielor in cazan,
pentru mezeluri

Transarea coastelor

Umplerea salamului de Totkomlos
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Caltabosii de Totkomlos

Afumatoare

Carnati afumati
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4. Cultura painii

Cultivarea griului a ocupat un loc central in existenta
societatilor europene traditionale. Vasele mari de cereale si primele
risnite, descoperite in aceastd zond, dateaza din neolitic, perioada
in care ,marelui carnivorism paleolitic” incepe sa i se opuna o
civilizatie a agricultorilor, consumatori de cereale.

Mitologia graului, a morii si a painii

Graul

La multe popoare graul este simbolul hranei ce asigura
imortalitatea. Spicul sau bobul de grau, ca simbol al mortii si
reinvierii, este prezent in toate misterele si ceremoniile agrare
patronate de divinitatile cAmpului si ale vegetatiei (Attis, Cybele,
Demetra).

Romanii ii atribuie graului o origine divina. In legendele
romanesti, el a luat nastere din bucitile cazute din trupul lui Isus
in timpul rastignirii, si este atat de frumos, cum e chipul lui Isus
Hristos. Asadar griauntele de grau este unul din simbolurile
vegetale ale lui Isus.

Biserica ortodoxa a preluat ideea sacralitatii graului si-1
sfinteste cu litie (procesiune religioasa la cAmp).

in calendarul popular este prezent in toate obiceiurile, care
vizeaza recoltele, ca instrument de stimulare magica a fertilitatii
acestora.

Moara

in traditia roméneasca si balcanica, se zice ca moara a fost
daruitd de Dumnezeu, chiar daci inventia a fost facuta cu iscusinta
deavolului. Ca loc binecuvantat, este un spatiu in care se pot
vindeca anumite boli.

Totusi, fiindca moara este 1n acelasi timp si locul, in care
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sunt ucise boabele de grau, imaginarul popular i-a atribuit si
conotatil infernale, ca spatiu al epifaniilor demonice. Din acesta
cauza, in traditiile populare romanesti, exista multe interdictii si
precautii. Astfel la moara nu pot veni copiii, femeile gravide si
cei care si-au schimbat de curdnd statutul social, de la moara n-ai
voie sa furi, aici n-ai voie si faci mamaliga, etc.

De asemenea, in anumite momente ale anului, moara trebuie
opritd, ca sd nu incetineasca schimbarea anotimpurilor.

Piinea

Rezultat al unei activititi laborioase, trecutd prin numeroase
faze de transtormare culturala, in credintele romanesti ea este
consideratd o fiinta vie.

Ciclul vegetal al bobului de grau trimite cu gandul la moarte
—resurectie, stabilind anumite punti de trecere intre ciclul vegetal
al graului - forma sa finitd, pdinea, si ciclul vietii umane. Ca
urmare, de la leagan la mormaént si de-a lungul intregului calendar,
care marcheazi si reperele ciclului de viatd vegetala, riturile
utilizeaza painea ca metafora a fiintei umane si a fertilitatii.

in gospodaria traditionald, painea, de la concepere pana la
consum, trece printr-un intreg ciclu de viatd. Fiecare moment §i
gest al procesului de fabricatie este tradus de gandirea traditionala
intr-un cod sexual. Este un scenariu, in care taina fermentatiei/
gestatiei se suprapun.

Pe de altd parte, de la un gest la altul, ciclul painii se
confunda cu acela al anului agricol ritmat de anotimpuri.

Valentele magice ale pdinii rituale/ colacului

Painea rituald (colacul) stabileste legaturile dintre vii i
morti, dintre cer si pamant, dintre zei $i oameni.

In traditia roméaneasca, ea este un simbol al fertilitatii. O
gasim prin urmare prezentd intr-o serie de rituri menite sa
potenteze recolta.

in Bucovina, inainte de a incepe semanatul, se aseaza o
péine pe plug sau pe prima brazda.
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La fel, in Moldova se pune in coarnele boilor, la pornitul
plugului, o paine sau un colacel.

in Dobrogea se rupe paine sau colicel pe ogor, in cornul
plugului.

Incheierea seceratului este simbolizat tot printr-o pdine.
Astfel, in Transilvania, la ceremonia agrara a cununii, cdnd alaiul
seceratorilor intrd in cas3, trebuie si giseascd pe masd o piine
facuta din graul nou.

In Oltenia, cand se coace prima dati painea din griul nou,
se prepara o paine ( colacel), de care se leagd busuioc, sporis i
alte flori. Aliment ritual, aceasta este scufundata in fantana apoi
dati copiilor s3-0 manance, in credinta ca astfel graul viitor va fi
spornic si curat.

In sférsit, la inceputul aratului de toamna, in Moldova se
dau colaci sau pdine facuta din graul obtinut la inceputul
seceratului, darul vizand fertilitatea holdei viitoare.

Ca ofranda rituala, colacul este strans legat de ciclul vietii
familiale, cu toate momentele sale - venirea pe lume a copilului,
casdtoria, moartea - si de cultul mortilor.

Amintim aici colacul miresei, rupt, in unele zone, de nasa
deasupra capului miresei i consumat, in colectiv, de participantii
la nunta. Aliment sacru, acest colac este preparat la casa miresei,
in conditii de extrema curatenie, si impodobit cu busuioc verde si
alte flori colorate, legate cu fir rosu de lana.

Colacul ca pomana, rotund si tdiat in cruce, prin aplicarea
unui aluat, este prezent in ceremonialul inmormantarii.

Tot aici trebuiesc incluse si turtitele de grau, care se fac in
Banat, dupé ce moare cineva, pentru Pranzisor si Cinisoara, sau
colacii pentru vami.

{I regasim de asemenea in cultul stramogilor, precum colacul
ce se da la Mosii de Craciun sau cele 40 de painisoare, numite
muncenici, care se dau de pomana la Mosii de Paresimi.

Din grupul painilor, care marcheaza calendarul popular, cel
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mai important este Colacul de Crdciun. Rotund, sub forma de
cerc plin, el reprezintd, dupa unii etnologi, sacrificiul spiritului
graului, jertfa divinitatii, care moare $i renaste impreund cu timpul
la Anul Nou.

Tot 1n contextul Craciunului sunt facuti si déruiti, ca plata
pentru colindat, Colacii feciorilor. Prepararea, urarea, primirea,
ruperea $i consumul acestora nu sunt altceva decat secvente dintr-
un ritual menit s& atragad belsugul. Astfel, in multdmita
colindétorilor dintr-un sat din judetul Hunedoara, simpla trimitere
la colacul ritual are, prin puterea cuvantului care ureaza, o functie
fertilizatoare:

.. Feciori, feciorii dubei

Sculati-vd in capetele oaselor

In talpile picioarelor

Pdnd noi am colindat

Domnul gazdd bine s-o gatat

De-o0 lund, de-o sdptamdnd

Mui vértos de astd seard.

Cu un colac de grdu curat

Cdte pdsari pe el a zburat

Cate ploi l-o ploat

Cati nori l-o rourat

Atdtea stoguri sa dea Dumnezeu

la domnul gazda

Atdta i mai multi.”

Tot in acest grup de aluaturi dospite cu valente magice se
inscrie §1 Pdinea de soartd, care se consuma de Anul Nou si de
Sf. Vasile si in care se pune ban si sorti, Colacul de Andrei, facut
de fetele nemaritate, pentru a-si afla ursitul, in noaptea de
Séantandrei, sau Colacul de Sdngiorz, pus de ciobani pe galeata,
in timpul mulsului, la Sdmbra Oilor.
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Pdinea sacra

Painea alba si derivatele sale ( colacul, pastile, prescura)
sunt in traditia crestind, alimente spirituale, sacre.

Crestinul se roagd in fiecare zi pentru ,,pdinea noastrd cea
de toate zilele”. De asemenea, painea este unul din simbolurile
esentiale ale lui Hristos, care spune despre sine: ,, Eu sunt pdinea
vietii”.

La primii crestini, fringerea painii reprezenta un act al
comuniunii; in cadrul tainei euharistiei, la ortodocsi, painea
dospita si vinul se prefac in trupul lui Isus Hristos.

In acest grup de aluaturi se inscriu prescura si pastile, ambele
preparate de prescurarita satului, o femeie iertatd, care imprima
pe ele, inainte de a le baga in cuptor, cu pristolnicul, insemnele
lui Isus.

Datorita acestei sacralitati, in traditia romaneasca, este un
mare pdcat sa arunci, s uiti pe undeva sau sa calci pdinea in
picioare.

» A face pdine”

In etnologia european, hrana este un factor de identitate
culturald. Suntem ceea ce mancam. Ori, in Europa, a te ageza la
masa echivaleaza cu ,,a imparti aceeasi paine cu cei din jurul tau.”

Facutul painii, asa cum se mai practicd el in unele comunitati
traditionale romanesti, nu este strdin de o anumita ritualistica,
din care, pentru a iesi cum trebuie, adica o paine buni, nu lipsesc
unele acte obligatorii i anumite interdictii.

Obiectele folosite la prepararea painii (covata, lopata,
cuptorul) erau odinioara considerate, ele insele, ca incércate cu
puteri magice.

Cernerea, plamadirea si coacerea sunt activitati exclusiv
feminine. Femeia stie ce trebuie si cdnd trebuie facut, secventele
obligatorii de preparare a pdinii avand un evident caracter ritual.

Péinea poate fi frimantatd si pusd in cuptor numai de o
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femeie curatd ( nu in timpul ciclului si in perioada de lehuzie).
Odinioar3, ea trebuia si respecte cu cateva zile inainte interdictii
sexuale si alimentare.

De copt, se coace si acum vinerea, zi consideratd buna pentru
aceasta activitate.

Cernutul se ficea dimineata, in zori, odinioard pe
nemaéncate, in ticere, iar framéantatul se ficea cu apd neinceputa.

Adiugarea sirii marea puterile magice ale painii, fermentul
- simbol al fortei vitale - Invia coca.

Cand se cocea prima piine din grdu nou, aprinderea
cuptorului se facea cu ramura de Arminden. in mod curent cuptorul
era stropit cu apd sfintita iar la gura lui se facea o cruce.

Bagatul painilor in cuptor se facea cu méana dreaptd, in
ticere. Numarul acestora trebuia sa fie cu sot.

Consumul era si el unul ritualizat, fiindca barbatul era cel
ce tdia painea iar inainte de taiere ficea o cruce cu cutitul. Pdinea
este alimentul care, conform traditiei, trebuia consumat integral.

Tehnologia piinii

Aceastd suma de secvente indatinate, reprezinta, dincolo
de caracterul lor ritual, momente dintr-un proces culinar.

In toate localitatile insd, moara a avut o importanta vitala
in economia rurald, fiindcd, pand sé ajungi paine, graul a trebuit
madcinat. Or, o fdina buni Inseamnd o paine buna.

Daca, odinioara, in fiecare localitate functiona cel putin o
moard, iar oamenii din sat se planificau la macinat, azi cele mai
multe mori, devenite nerentabile, si-au intrerupt activitatea si la
scurtd vreme, dacd nu au fost vandute si nu li s-a dat alta destinatie,
s-au transformat n ruine.

Cu ocazia anchetelor de teren am descoperit, legat de péine,
situatii diferite, de la localitati, in care inca se mai coace painea
in gospodarie, la cele in care pdinea este produsa in brutarii si se
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cumpdrd, pani la localitati, in care pinea a devenit o simpld marfa,
desementizata.

Intr-adevar, aparitia micilor brutarii sitesti, in urma cu
aproape 200 de ani, a modificat in timp vechea traditie a prepararii
si coacerii painii. Incepand cu perioada interbelica, o parte din
membrii comunitatilor rurale n-au mai copt acasa ci au dus aluatul
de paine. fraimantat, la brutarii, pentru a fi copt de acestea.

Pasul urmaitor, pe calea modernizarii, a fost schimbarea
fainii cu paine. De fiecare data, insa, brutarul satului respecta
vechea tehnologie de preparare a painii de casa, chiar deritualizata,
cum ajunsese, dupd ce n-a mai fost pregatitd de femei.
Desacralizata, noua paine a inceput sa fie cunoscuti ca ,,pdine de
brutdrie coaptd pe vatrd”. O pdine mare, grea, cu coaja, care
rezista, fara sa se usuce, asemeni celei de casa, o siptamana.

Interviuri

Magulicea

,Sd face, cum sd nu, nu face tatd lumea, mai rar ase, care-s
Jamilii mai mari, cd cu pitd cumpdratd nu te (i, §i atuncia odatd
pa saptamdand sd face. Framantdm, cdnd facem cu cumldau, cum
s-0 facut mai dimult, mai ieste (cumldu) cd vara sd cam strdcd cu
drojdie. si atunci cumlaul... il muiem sara i il ficem aluatu di
sara §i framantam dimineata, oricum di la opt nainte.

(Cumlau)

... 84 face aluat dan pitd acritd, il pui int-on vas dd apd rece, il
lesi dd azi pdnd mdne §i atuncia mdne pui doud rotitd, uitd ase
iaca, dd cumldu, da sd face dan fdind dd malai nu dén grau, si
acela pui in aluatu cela da pitd, ce o stat dd azi pand mdne, il
amesteci bine, sd sd moaie, §i atuncea il zolegti, cum framadnti
pita, ase il zolesti dd gros cu faind dd mamaligd ca sd, cdand il
stranji ase, sd sd facd turtutd, si atunci il lesi s sd acreascd,
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dupd doud oare, la caldurd, il rupi rotutd si il pui pd on fund age
si il usti la umbrd, mane il intorci pd cealaltd parte sa sa uste, §i
dupa ce s-o uscat il iei §i-l pui in ceva, la noi era age strdicutd, il
acdtam. Nainte sa fdace numa cu cumldu pdinea, nu cu drojdie,.
acuma s-or modernizat.

Si atunci d-acle pui dupd cum faci pitd da multd, 3-4 boturele...
faci aluatu ase molcut, dimineata framant pita, si no acuma sa
mai pune si putdnd drojdie la ea... cdte 6, 7 pite apu dda 2
kilograme, poate alta §i mai bine, cd ea sd umfld, si atunci le pui
dupd ce o framdnti o pui sa sd acreascad bine, atunci sd rupe pita
§i sd pune, cum ii da exemplu patu cela, pui o mdsdritd da cdnepd,
atunci o rupi pita ase si o lagi iard sd sa umfle si atunci o faci age
rotutd §i o pui in tdpsie rotundd §i atuncea ea cregte in sus. Tat
cam sambdta sd obisnuieste (sa se coacd), cd mai faci o pldcintd
§i sd coace in cuptori, faci focu, cand pita-i datd pa acrit, faci
focu cu lemne, dacd pita-i mai multd baji 3 brdturele. Cuptoru
atunci sd cunoaste, cd-i ars, cand albegte, iel Ti alb nu-i mai rosu
sau negru §i atunci traji jaru tat, il traji §i freci cu on drdglu, il
freci pd vatra asta la cuptor si ea numa atunci {dpd ase scantei.
Si atunci, ca sd probezi, sd nu ardd pita, iei on pic di fdnind §i pui
la mijlocu cuptorului si dacd fanina sd arde, cum sd spun, cand
ai aruncat-o cdnd sd arde, atunci ii pre ars, mai lesi on pic sd sd
stampere. Cand pui fdnina §i ie incepe sd sd rogeascd, atunci pui
pita si ea sd rumenegte... doud ceasuri. Prima datd, dupd ce sd
bagd pita in cuptori, atunci sd traje jaru la gura cuptorului, sd
ridicd jaru ase cu drdglutu acela §i atunci sd pune on pic dd
cenuge, ca sd nu pdtrundd focu pd iele §i cam dupd zece, on sfert
dd ceas, ramdne usa ddschisd, si dupd aceea sd inchide uga, cd
dupd aceea ea nu mai arde, ea numa sd coace la cdldura ceea.
Dupad doud ceasuri oricum ii coaptd. Dupd ce o scoatem, atunci
o uddm cu o tdrd dda apd pd coaje, cu o cdrpd curatd §i atunci ase
sd rumenegte coaja pd ea. Mai ddmult o punem in camard. Avem
o scandurd pusd ase pd pdrete §i pdstd ie puneam mdsdrita aceea
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da cdnepd, ca sd nu batd aieru chiard pd ea §i sa sd uste, da
acuma o bdgdm in conjelator.
Na, sda stii ¢cd mai ieste on obicei la noi. Cand incepi pita, sd face
in dos la ea asa o cruce.
... pita dd cumpdrat nu-i ca asta dd casd, cd la aceea ai vazut, cd
gandesti, cd-i infoietd age, prav or ce bagd in ea, d- apoi noi nu
bagam nimica in ea... cumldu dsta la asta qjutd, cd nu sa strdcd
repede.
In cuptoru da pitd sa face si plicinta cu stoarzd. Noi facem tdt
ddn aluat da pita ... intotdeauna 2-3 stoarzd facem ddn pitd, o
unjem on pic cu unsoare, atunci o ldsam olecutd sa sd acreascd
§i atunci punem samaltise, sparjem on ou pd ea, ieste tdpsie ase
pdtratd, punem cdte 3 stoarzd pd o tdpsie da asta... o baji mai
dupd pitd in cuptori.”

(Neag Viorica, n. 1952)

Hdsmas

»Cuptorul este fdacut de 40 de ani. Ultima pitd am fdcut-o in
Sfebruarie sau inceputul lui martie. Cdnd avem de lucru, nu mai
perdem timpul, sa facem pdine cd mai cumpdrdm ... iarna avem
timp mai mult, atunce facem §i pdine.

In cuptor punem cam 3 rdndurele di lemne...cam cdt ii cuptoru
de mare, a nost ii mai mare, cd mere 10-11 tavi, mai facem §i
pldcinta dospitd, cum sd zdce la noi, cozonac §i §i pdine si cdte
10 tdpsii odatd...si cu vecinii laolaltd faceam. Fdina o aducem
dd sara in casd, sd fie caldd, ca sd nu fie rece, atunce cum
apreciem noi ase, fiecare cdtd piine fdacem.

Inainte fiecare avea holda lui cu grdu, am fost si la ficut mdnunti
sila sdcerat. Inainte era batozd i fiecare ... grdaul se aduna la un
loc si oamenii isi aduceau produsul intr-un loc anume, unde era
batoza ... §i era tot fdcut in manunti ... acolo erau 10-11 oameni
la treierat ... §i fiecare avea productia lui proprie ... dura §i pand
in luna august treieratul grdului, inainte, pdnd n-o fost combina.
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Cu tractor mergea §i unu era sus la cutit, se tdia snopul de grdu,
cdtiva la pleava, la paie, altii la saci, sa ia grdul ... §i dupd un
anumit timp se mergea la moard, intr-un sat vecin, cum ii Beliu,
sau unde se auzea, cd se face fdind mult mai bund i sd nu fie
prea prdjitd sau prea ars ... §i flecare avea productia lui proprie,
10-20 saci de faind, care se depoziteazd in pod, pe cum trebuia
sd facd pdine, asa o cobora jos §i fiecare aveam... tdn minte, am
fost la facut de manunti, mergem toti la muncd. Cdt timp {dnea
fdina faceam pdine ... semdanam grdu cam pdnd la un hectar.
Grdul se fdcea §i se face — in zond - dar oamenii acuma nu mai
prea seamdand. Inainte nu cumpdram pdine cdnd eram io micd
(Rosca Floare), fadceam pdine continuu. Facem aga pd vatrd
pdinea §i o tdnem pd lopatd si imediat o zvdrlem in cuptor, ca sa
nu sd deie in ldturi... il Infundam §i cam o ord jumate tdnem
pdinea. Dupd acea o scoatem pd o masd, o acoperim, ca sd sd-
nmoaie, o uddm cu un pic dd apd §i dupd o acoperim, sd stee ase
3-4 ore, pdnd sd rdcegte...§i atunci coaja de deasupra sd-nmoaie.
Pdinea o {dnem in camard, avem cum ii §i aicea bucdtdria de
vard, avem camard, pd masd sau pd politd cum Ti zdce la noi, tot
timpul o acoperem cu o fatd de masad tesutd in rdzboi.
Foloseam aluat cu drojdie ca sd dospeasca... intr-un capat dd
albie, pdnd la jumdtate fdina o stranjem gramadd si atunce facem
aluat cu apd calduta si cu drojdie ca sa dospeasca. Dar inainte
fdceam un aluat din fdind de mdlai, il moie §i atunce il punea sd
se ugte. Si cu aia faceam pdine cdnd nu era drojdie. Sau mai
ferbem cartofii marunti §i era ceva ase, ca o moard micd, cu
un...apdsam curgea asa, ca tditeii, si-i bagam in pdine cartofii.
lo asa stiam cd-i aluat pentru pdine din fdind de mdlai, ca sa
dospeascad pdine ... si mama fdcea din fdaind de mdlai cerne ase,
care era mai mdrunt, §i 0 moaie cu apd caldutd, si-l imprdstie pe
0 fatd de masd, ca sd se uste bine, ca sd steie, sd se acreascd un
pic, ca sd pould dospi pdinea, ca drojdie.

Mai mult cocem vinerea §i sdmbdta, ca sd fie pdine proaspdtd pa
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dumineca.
La Crdciun fdcem colaci, punem pd o lavitd, §i atunci fdcem cdte
20-30 la rdnd, le ungem cu ou si bdgam in cuptor, dupd ce prinde
pdinea si pd ei nu-i tdnem...decdt juma de ord, nici atdta ... atunci
ii scotem afard si 1i bdgam in ceva...albie §i-i acoperem ca sd sd-
nmoaie §i ¢i putdn. Tot din pdine erau fdacuti colacii. Aluatul il
rasucem, si-atunce il indoiem in doud gi-l rdsucem gi-l fdceam
roatd §i atunci fdceam altu iard roatd dupd el, impletiti un pic
ala din mijloc si alalt de ldturi numa intins. Se fdceau pentru
colinddtori, §i pantru aia mari i pentru copii, nu se fdcea diferentd
intre ei.
La mort ... cdnd era mort in sat, sd fdcea, dd pomand, colaci... ii
fdceam noi in acasd, cam 2-3 cuptoare, cam cdfi stiau c¢d vin la
pomand.
Tot din pitd facem i pldcintd cu varzd. Varza o ludam, o tdiem, o
sfardim un pic, si atuncea punem ulei ... ii tare bunda. Framdntam
aparte, bdagam un pic de drojdie, un pic de zahdr, pa el il
Jframdntam inuinte de a framdnta pita, cd zdce, cd el cregte mai
in sdld ca pita, cd di ce pui oudi in el §i-i mai greu. Cdnd aprindeam
Jfocul, inainte sé aprindeam focul acea, o rupem, ca sd dospeascd
mai bine, pdinea iesea mai repede, atunce puneam colacu cu mac,
cu nucd sau cu dulceatd de prune. Din aluatul de pdine mai
rupeam si faceam langos... le faceam in cuptor, le punea pd lopatd
sile cocea sile scotea mai repede i atuncea le ungea cu o jumard
dd slanina. Era asa ca langogsele, da un pic mai groase. Cand nu
era pdinea gata pand cdand coceam, era in loc de pdine”.
(Rosca Floare, n. 1949)

Beliu

,, Pitd nu mai facem, am spart cuptoriu da pitd. Nainte sara fice
aluatu si dimineata framdnta §i baga in cuptor. Nainte era comlau,
d- acela cu spumd da malai, cu spumd dd vin §i croampe, il
framdntau ca pd pitd si il puneu la uscat.
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Cuptoru da pita avea age stdlpi jos, sa pune lemne, lipiturd,
caramidd, pantrd cdardmidd ndsdp d - aista mdrunt, vatra era dd
60 tenti da pamant. Scheletu era dan lemn, ca parii da pdsuld, §i
lipit cu pamdnt, sd arde o zd §i o noapte... cdnd coce, scote jarul
cu o drdgld, mdtura §i pune pita direct pd vatrd, dupd aceea or
aparut tipsiile agtea rotunde .

(Mihoc Stefan, n. 1932)

,, Baba me o fost prescurdritd la Archis, fdce prescuri la biserica...
coce pitd acasd si pldcintd §i malai.

O fost nevoie la coperatie da brutari, m-o trimis coperatia dd
aicila gcoald la Clyj. 2 ani da zdle, am fdcut §i teorie si practicd.
La coperatie o fost brutdrie mare, faceam in jur da 100 pdini, da
2 kile, da 4 kile, ca la Pecica. Fdina o cumpdra coperatia da la
Arad, da la Lipova, dd la Sampetru German, dd la Chisineu —
Chig, dd la moard, vine fdina cu vagonu. Pita sd vinde la Craiva,
Beliu, Archis, Hasmas, Carand si la Bocsig dddeam. Am fost 8
brutari, facem 60 de tone da pdine pd lund. Punem drojdie, apd
si sare, da iese o pdine excelentd. Acuma sa pun amelioratori,
zdce ca intdreste pdinea, cd-i creste glutenu. Lucram in trei
schimburi, incepdnd da duminicd pdnd sdmbadtd la mneazdzi sau
si sdmbatd dupd masa, da multe ori, cd era mult da lucru. Pornem
cu pdinea neagrd, sa fdce maiaua §i dupd o ord jumdtate, dupd
doud ore framdntam pdinea §i dupd aia std sa sa odihneascd
pdinea, da nu prea mult, cam 20 minute... am avut §i cuptoare da
cdramidd i dupd aia am avut cuptoare cu ardere indirectd, sa
fdce foc in spate, cu carbuni §i cu lemne, da multe ori fdceu cu
lemne, cd nu era motoring, aduceau lemne ddn padure. Cuptorul
sd arde jumadtate da ord, aruncai putdnd apd, sda sd spele cuptoru
si dupd aia bdgam pita. Brutdria o madrs pdnd in 95, cdnd s-o
dasfiintat cu totu coperatia... §i atunci am inceput acasd, fdcem
pdine la oameni, cd era pdinea me mai gustoasd, ca aceea pd
care o aduc acuma. Avem cuptor dd caramidd cu motorind,
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aduceu oamenii fdina. Duceu cdte on sac da faind sau doi §i
calculam cdte pdini §i veneau dupd pdne, cdnd aveu nevoie, §i
pldteu si bani si erau la care le facem cu uium. Si colaci facem la
oameni, dd la Tinca vineu la mine, cand era mort. Bdgam in colaci
zahdr, ulei... io facem impletiturile... Acuma se framanta direct,
sd bagd odatd tdatd fdina, cu drojdia, cu ce mai trebe... nu-s
calificati brutarii.
La Praznic avei dd lucru, se fdce multd pdine, franzele, o grdmada
de cozonaci. In orice caz o fost foarte frumos. La nuntd, 150 de
franzele da o kild si 200 franzele fdcem, erau pand la 500-600
persoane, la camin.”

(Tolea Gheorghe, n. 1950)

Siria

wAm copt pdine si bund o fost, am tdnut-o doud saptamani, o
sdptamdnd, cdt o fost si tot bund o fost. Fdina o fost da la moarad
dd la Siria. La noi la moard la Siria tare bund fdind s-o fdcut, cat
or fost morarii morari... Dard soiu dd grdu, di ce-l samand dacd
nu-i bun, zdce cd-i furajel, di ce nu samand soi bun?

Sd coce in tdata saptamdna §i ai avut o saptamdnd, o saptamadna
si ceva dantr-on cuptor dd pitd. Numa duminica n-o fost sclobod
sd coci...

... ai fdcut prima datd aluatu §i ai pus in troacd, cum avem noi
troacd dd pitd, ai pus fdind intr-o parte §i intr-o parte ai fdcut
aluatu, ai pus mai putdnd fdind, ai pus apd, drojdii, ai pus aluat...
ndinte s-o fdcut cu cumnau. Cumndu o fost fdcut dan tardata i
fiecare isi facea... da acuma, mai pd urmd, n-or mai fdcut, cd
trabuie hemei la cumndu, §i pdntru aceia o trdbuit sd merji in
padure. Numa ase cu aluatu, ai pus drojdie, aluatu da la pita
asta, ai lasat o mdnd, intr-on blid punem noi, §i atuncia sd fdce,
sd acre, trdbuie sa o lagi 2-3 ceasuri, sd sd acreascd §i atuncia ai
framdntat-o... da mai damult facem sara aluatul §i framdntam
dimineata. Dimineata, mai da dimineatd, asa pdnd la zud sd o
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scot ddn cuptori. Si atuncea ai framdntat, ai bagat-o in cuptori,
ai ars cuptoriu. Cuptoriu o trabuil ars cam on ceas §i ceva. Dantr-
o troacd, d-aceia, cam da 5 kile o fost pita §i cdte 4 pite mari §i
facem si lipii, si lipiul il scotei mai iute §i il pranzei... 2 ceasuri 1i
trabuie sd sd coacd §i sd fie cuptoru bine ars... cdnd o scanteiat
o fost ars. Dacad ai facut cu ruda pd vatrd, atuncia o scdnteiat §i
atuncia ai stiut cd-i ars, §i atunci ai bdgat pita §i dupd ce ai
bdgat pita ai vdazut c-o prinde focu, roseste sau n-o prinde §i
atuncia creste, si atunci punei capacu in gura cuptorului i gata,
doud ceasuri ii trabuie sd steie. Asta micd o putei scoate dupd on
ceas. Dupd ce ai scos-o ddn cuptor, ai spalat-o pd d-asupra §i
atuncia o ramas coaja cea mdandrd... Avem in camard o polid,
ase o scandurd si acolo o punem pd polita ceia... d-apoi acuma
iacd o tane in dulap, numa-n pungd, dacd o tdi doud zdle nu-i
mai dd treabd, 4 zdle tdid-i mucedd.
Inainte sd o tdiem, ficem cruce pd fundu pitii.
Cumndu n-am facut. Cumndu sd fdce mai ddmult, cu cumndu o
fost mai mult da lucru, o fost o cosard anume pdntru iel, cosard
mare, §i atunci o trabuit sd-I pui sa sa ugte §i apoi o trdbuit
sfarmat, rupt bucadti, cd el sd fdcea gogologi... mi sd pare cd numa
primavara sd pute face, ca sa nu-1 prindd vremea umedd, cd atunci
nu sd pute usca. Nu §tiu, n-am fdacut ase ceva numa mdtuse me,
sora lu mama, ie fdace cumldu. Era foarte bund pita cu cumndu,
c-0 fost acru, sd rdre pita.
Ultima datd am fdcut pitd, cdnd s-o gatat colectivu, in 90, ca
numa ddn 90 or fdacut brutdriile astea si atunci n-am mai fdacut,
cd nu se gaseau drojdii. Aicea la Mdriuta o fost faind pitd, da 2
kile si era mdndrd i bund... acuma aicea la Fanica Olari, numa
iel mai are brutdrie... si vine §i dd la Pdncota, cu pitd, aci la
magaziunu ista. Zdce sord-me mie nu-mi trebe pitd feliatd, ca §i
la cani, asta-i pitd, ca si cum dai la cdni. Ea n-o vrut sd mdnce
pitd feliatd numa intreagd.”

(Pavel lleana, 76 ani)
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Ghioroc

., De én nem innet vagyok, hanem Székelyudvarhelyrdl, romdnul
Dealul, de magyarul Oroszhegynek mondjak. 1955-ben jottem
ide férjhez. Ugyhogy mdr 53 éve, hogy itt vagyok.

Este lekovaszolunk. Csindlunk egy olyan élesztdszeriiséget, tudja.
Elesztét, vannak most azok a kockaéleszték, abbol teszek kettét.
Mondjuk 8 kilo liszthez, mer ha annyit nem teszek hozza akkor
nem lesz j6 kenyér beldle. Es akkor este lekovdszolok, ebbe teszem
egy kicsi tésziat, mikor a kemencébe bétennék, akkor kiveszek
egy kicsit, és az kovdsz mondjuk, matol jovo hétig. S az ugy megkel,
s az ugy megszarad. S az keményiti, az lesz a kovasz abbdl, a
kenyérnek az j6. Es mikor este lekovdszolok, mdr abba a
vdjlingnak a kozepibe olyan nagy kovdsz, és az ugy megkel.

Hat egy ilyen jo fél dra biztos kell. Mikor ledagasztjuk, akkor a
vajling meg kell teljen. S akkor visszanyomjuk. Letakargatjuk,
hogy melegen legyen. Es akkor visszanyomjuk. Mikor
visszanyomiuk, most mikor még egyszer igy megkelt akkor tegyiik
tepsibe. Es akkor osztdn, mikor a kemence rendes, most mar nekem
nem kell az hogy mennyit teszek be, én madr ha benézek, én latom
a kemencét, annak szép fehér kell legyen beliil. Most egy cseppet
tobbet kell fiitsek, mint nydaron, majdnem duplajat. Mer ha nem,
nem siil meg. Mer hideg van, és kész.

Hat fér a kemencébe. De mi nem siitiink csak négyet, nincs mit
tobbet siissek. Na és akkor osztan mikor megsiissiik, mikor
betessziik, akkor ugye 10 perc mulva megnézem, hogy megsiilt, s
ha ldtom, hogy olyan szépen megkezd pirosodni, akkor kész. Es
két ora hosszat kell bent hagyni. Es akkor két 6ra hossza alatt
megsiil, s akkor van amikor egy kicsit megégett, s akkor van egy
olyan kés, ami olyan vastagabb, és akkor fogom magam, leverem
azt a tejét, s ukkor ugy megreszelem egy kicsit, hogy olyan sarga
maradjon, ne az égett.

Lemossuk a hamut. Veszem azt a, egy olyan liirilé rongyot,
megvizesitsiik, mikor kivettiik a kemencébdl, s akkor végig tiiriiljiik
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azt a hamut a tetejérél. Mer akdrhogy is olyan por lesz, s akkor
azt letoriiljiik, s kész.
Hdrom-négy napig jo puha. De egy hét utdn is nyugodtan lehet
enni. De mit csindlnak az unokdjaim? Hazajonnek, mama vdagjon
kenyeret, vagy anyu vagjon kenyeret, és amikor megvdgja, oda
teszik a kalyhdra. De csak 2-3 percet. Nem hogy megpiritsdk. A
fiam, a mdsik megpiritsa, hogy kopog, és nekidll, és megkeni
zsirral. Meg megkeni fokhagymaval.
Na és akkor osztan, mondom, hogy mikor igy megsiittem, és igy
lekaparom, kicsit hagyjuk a nydri konyhaba lefedve, és akkor le
a pincébe, van nekem egy poc, és arra red rakjuk, és azon tartsuk.
Es akkor igy télen hozzuk fel orokké, vagy mindig, na, amikor
elfogy, és hozzuk a masikat.
A kerek tepsiket ugy vettiik, és a testvérem tett neki labakat. Mert
nem voltak ldbak. Mert csak ilyen lapos volt. Es akkor a testvérem
tette ezeket a labakat neki. Mert konnyebb kivenni és betenni.
Szoktunk magunknak kis cipot is csindlni. Azt, ha kivessziik, azt
nem vdagjuk, csak torjiik’.

(Bota Erzsébet, sz. : Barabas, Székelyudvarhely, 1936)

Méhkerék

. In covatd punem firina, cdte pite vrem §i coacem. Punem ase
cosard da pitda, dd jitei di facutd. Mai nainte facem on pic da
aluat §i dospascd, si acela dacd-i dospit, dl sfarmurim age §i fie
madndru mandntdl. Si acela, cand cocem pitd, dacd sd uscd, apoi
il punem in covatd, cdte pite vrem §i cocem, atdta pumni dd aluat
d-acela, §i il moiem, §i punem listdu, zdcem noi. Dumnevoastd
nu stiu cum zicet. Punem listdu cam zece dekuri. Il punem acolo
si fdcem aluat age cu o lingurd mdroacd, da sd fie age moale,
numa oleacd nu ca apa. Numa mai grosutd olecutd. Si acie o
ldsam padna da cdtd-n zud. Am sucuit §i ne sculdm la patru, la
cinci ceasuri. Apoi aluatu acela al invdrtim bine §i incdlzam apd.
Punem pd tdtd pita cdte-on pumn dd sare, acolo in aluatu acela,
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s-apu-apoi invdaluim tatd farina acolo in asta, §i mai punem apd
calda cdtd trabd. Si fdcem aluatu, pita, si-1 framdntdm bine, bine,
cam doaud ceasuri dd vreme, age sd fie moale. Nici tapdnd, nici
moale, tare, tare.

lo am inceput cd o trabuit §i-m pun on scaudnas langd covatd, §i
md sui pd iel, cd n-am ajuns covata. Sara facem aluatu aista care
[-am spus, punem cracu aista ase pdstd iel, si-l astupdm cu o
mdasaritd. Astupam aluatu §i punem o perind dd pene pdstd ie §i
sd dospascd. Apo dup-ace dimneata ne punem §-o framdntam, S-
apu-apoi lasam acole §i dospascd. Cand ii dospit bine, mai nainte
ne punem §i ardem cuptoru. Cand ii gata cuptoru da ars, dacd
pui drdgla ase pd ie §i tdpd scantei, atunce-i bine cuptoru ars, §i
atunce rupem aluatu aista care-l framantdm in coseri. Dosuri d-
aste punem in cosard §i le astupdm bine. Astupdm cu perind §i
dospascd. Cand ii gata dospit, il bdgdm in cuptor. leste o lopatd
ase roatd si cu coadd lungd. Si punem pita, aluatu pd lopata
aciie, si 0 bagdam acolo. Ase §i n-ajungd tumna laolalta.

Faci cdte gandesti. Dacd-i mai micd familie, dacd-i mai mare,
noi td patru pite am fdcut. Ase dd opt kile iera cdte-o pitd cdnd
iera gata coaptd. Si zece o fost dac-o fost mai mdroacd. Am sucuit
si fdcem si ase, on lipii am zds. Cdte unu. Fdcem si ldngaldu. Tat
dan aluatu aista a pitii. Il fiicem ase cdtd o fost lopata si il indoiem
ase la marjine, si punem zmantand d-asupra. Ti sd coce §i pruncii
mdncau dd prdanz. Nu numa pruncii, ce §i cii mari, parinti. Si
bunicii. Ca stii tu cd uarecdndva or fost §i strdbunii int-o casa.
Pita traba barem doaud §i jumdtate da ceasuri §i sd coacd. Doaud
saptamdni ne tane pita. Tat tata, care iera pdrintele. Mainante
cdand incepe pita fdce cruce pdstd ie. Cu cutdtu, ase o cruce. O-
ncepe, apu o mdncau. Ud o prdjem. Stii tu cum o fost caihele in
ce facem foc uarecdndva, int-acile fdcem foc, si noa, prdjem pitd
si 0 unjem. Am fert lapte si am bdut cdte-o ulceaud dd lapte.
Mnercure §i vinere nu sa coce pitd, c-acile ierau zdle da post.
Cdnd iera post, a Crdciunului, a Pastelor, a Rusaliilor, la Sdntd
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Marie, atunce n-am fdcut nici pitd, nici am spdlat, nici am cosdat.
Numa am facut curdtenie §i mdncare la copii i ce §tiu io.

In camara, ase pd scandurd, pd ce am avut. O astupam ase cu on
dos d-aista, ud masaritd. Numa pa politd. O fost bund, s-o tanut
§i n-o avut nici on bai. Dd cumva daddsubt n-o fost age tare bine
coaptd sd mai ive cdte-olecutd da penezliturd, da acie o tdiem
jos, si gata.

Dac-o fost mamd batrdna atunci acie o condus, ie o condus coptu
da pita. Fetele o fost musai si-nvete cd dacd, n-o fost mdritat.
Ase zdce mama cditd mine: Pand nu-i face patura dd aluat sa fie
rotundd, pand atunce n-ai sa te marifi.

Fost-or d-acile. Ase zdceu atunce cd-i gdazddcoaie. Si la acile
dard nu le-o fost age tare musai, c-o fost si mama §i mama bdtrand
acole. O puneu su cocotoare. Fost-o-n tdt tipu s-atunce fatuta
me.

lo ase ays zdce cdla tine cd io cam da trizdci dd ai am putut fi
cand incd atunce sd mai face. Cand s-o maritat Marika me, in
73-74, cam ase, incd §i noi am avut cuptor.

Cand o murit soucra lui sord-me incda atunce acolo, la tdnd-ta sd
fdce crestata §i cuculdi, sd zdceu cdtd ii. Ase coldcasi micut i sd
bdga in iei oudzdci da fileri. La mort, la prunci dadeu cucutdi d-
aiste. Sa pune ase doudzdci dda fileri la mijloc si nu sa vada. Ase
straitd albd, dd tort d-aista. Era straitd maroacad si erau 50-60
da cucudi. Tdt age micut cucutdi sd dadeu si la Crdciun. Dacd
vineu la corindare le dideu mere, nuci si cqldcasi d-aiste. Int-on
fel or fost. Nu-l ficeu mai incornorat. Int-on tip.

Fost-or, ase zdcem pd ungureste pékek. Mereu la acela care o
coce §i spune cd doaud-tri pite am, cdnd mi l-i valali, cand mi I-
i coace. Acasd fdacem pita, aluatu, si cu cosara le ducem acolo §i
el le baga apoi in cuptor si le coce. Pune tidula, numele pd ele.
lo-am crescut in Jula. lo am dus ase pitd la pék si u-o copt. Am
dus cu coseruta. Cu traboanta. Merem si ducem doaud pite, doaud
coseri, erau use mdroace.
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Pdna o fost o coaje da pitd, n-am (dpat pita. O tdnut pita pand-n
capdt. Nu sd strdca ase ca amu. Amu s-ar penezli mai iute. Noa
bine, poate cd nu s-ar, dacd u-ai ldsa ase sloboda. Gandesc io cd
dirt-ace nu s-o penezlit atunce, ca era pusda-n tare mdsarifd dac-
o avut, legfeljebb u-o astupat olecutd, tumna da soareci. Fost-o
rdnd co o fost scobitd dd cdte tare soarece. Acie u-am tdiet afard
si u-am dat la cane, si u-am mdncat mai ddparte. Ase cd pitd n-
am tapat. La 1dtd casa era si cane, erau porci, apu le bagau acolo
in videre lu porci, si sd moiem §i apoi porcii le mancau. Dacd era
ase dd tapat. Ducd era ase mai uscatd, u-am prdjit §i u-am curdfat
si cojile le-am tdpat ud la cane, ud la porci.

Am avut pamdnt, l-am cultivat noi, si am avut grdu. Si era age
magind da mdcinat care ori vine acasd, ori dacd t-ai pus grdu
undeva in camp, int-on loc, apu mere acolo. Erau mai multe
stoguri, ase sd zdce. Mere dd la unu la altu §i le mdcina. Apoi noi
am adus grdau acasd. Ud am pldtit, ud am dadut grau. Fost-o si
moard, da aice in sat la noi n-o fost moard. Numa la Sercad, ud
laJula, acolo mereu la moard cu carutd cu cai. Puneu sacii acolo
si aduceu cu sacii apoi. Nu-l mdcinam tat o datd, doi-tri saci, pd
cum era familie da mare. Sa puneu int-o camard curatd, la gurd
erau ddstisi $i sd vadd farina. Bund o fost. Dac-ai bdgat drojdie,
ilistau cum zdcem acuma. Cdnd era tat cu begici §i sa dascata
aluatu dd mdni. Cam doaud ceasuri dd vreme, cam atdta trabuie
sd te ocupi cu framdntatu.

Cocorada, acie facem, da numa vara. Dan aluat da pitd tat age
in cuptor. O-ntindei ase ca langaldu, s-apoi punei prunele p-acolo
pd ie si o-ndoiei pdstd olaltd, s-apu-apoi o punei pd lopatd, §-o
bdgai in cuptor. U-ai cotat cand ii coaptd, atunce u-ai scos afard
si u-ai dat la prunci.

Aista o fost cracu. Cdnd faci sara aluatu. Il faci bine, bine, bine,
pdnd tapd besici. Apoi il lag i fie ase folyékony. Numa baji lingura
acole §i pui cracu aista pd el, si pui mdsdrita §i perina.
Morjoucd zdcem ramdneste, nu stiu cum sd zdce ungureste.
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Kenyértészta, zacem noi. Pdand n-ai facut incd pita, musai §i faci
d-acela. Ua ieste incd on fel da novény, a komlo. Cumldu. Si cu
acela o facut candva. Noi n-am ajuns. Adecd nu cd n-am ajuns,
cd sd faceu altele. Nu stiu cd cum sd face cu acela. lo ase stiu cd
pand n-ai facut pitd, fdceu int-on blid age mai mare. Punem farina
siapd si sare. Apd calda si ilistau. Acelu-1 facem bine, bine, bine,
il framdntam i il lasam, si o dospit. Cdnd o dospit, I-am pus ud-
n covatd, ud in mai mare vas, §i cu farind il fdcem tat ase §i fie
sfarmurit. La tdtd pita punei ase on pumn dd morjoucd da asta.
Ud avei on vas in care-l amdsurai. Noi facem td cdte patru pite §-
on lipies. Atdta o-nteput in cuptor. Da o fost cine-o facut mai
multe pite. Dac-o fost mai mare familie. Ud o fdcut i la sord-sa,
i-0 copt pita.
Cuptor era in casd. Si cdte doaud. Drdgla ase era cd §i poti traje
perneu. Perneu dupa pitd il sterjeu ud cu mdturd ud cu pand da
gdscd. Dac-ai tdiet o gdscd, ai tdiet varvu dd la aripd, si acie u-
ai curdtat, si cu acie sterjei. Cand u-ai scos, pita, cu tare carputd
trabuie stearsd si sa moaie coaje olecutd si nu fie ase tare. Sa
uda ase cdnd o scotei dan cuptor. Cu lopatu o scotei, ori cu drdgla.
Nu u-ai putut prinde, c-o fost calda. U-ai scos cu drdgla pana la
gurd, s-apu-apoi ai bagat lopata su ie §i u-ai scos pand afard.
Apu-apoi u-ai sters d-asupra, s-o zbicit oleacd, daddsubt u-ai
sters cu pana dd perneu. N-ai putut mdtura ddaddsubt cuptoru,
teatrd cd s-o vu aprinde. Numa cu drdgla. Cum ai putut u-ai
chistdlit da bine. Atunce ase o fost cd s-o ars cuptoru. S-o mai
pus si tulheni, nu numa paie. Si tulheni, si ciogoi. Apu acie dacd
s-or ars, ai impins ase cdtd pdrete, la cuptor roatd d-ilontru, §-
acie o fo caldura in casa”.

(Viorica Sava, n. Gombos, 1936)

Oroshaza

,, Hat 14 éves koromban oda hivott az édesanyam, hogy tanuljam

a kenyérsiités modjat, és akkor azt kollott leges, legeldszor
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megcsindalni. hogy legyen paréleszté, és a parélesztét ugy
csindltuk, hogy az eldzd kenyérsiitésbél hagytam egy olyan kis
cipocskdt, és azt meleg helyre tettiik, és az kelt annyira, hogy
teljes tires maradt a kozepe, és kiszdradlt, és ez mikor kiszdradt,
azt gsszetortiik, és akkor korpdval, vagy hdt vizet ontéttiink rd,
langyos vizet, hogy eldzzon, és akkor korpat kevertiink hozzd, ha
akdac virag vot akkor meg azt, nyers akdcvirdgot és ezt
osszegyurtuk. Ha nem vot akdcvirdg, akkor meg komlovirag, akkor
azt tettiink. Ugy, hogy ez a kett§ virdg volt benne, egyik-egyik
egyszerre, de amelyik virdgzott az, dsszegyurtuk és akkor ilyen
kis gombocokat igy a markunkban csinaltunk, és akkor volt ilyen
cserény, nem tudom tetszettek-e, hallottak rola, ilyen nagy lapos
két fiile volt, és arra kiraktuk, és egy kis vékony abrosszal
betakartuk, és kitettiik a totére szdradni, szintetére, mikor az
megszdaradt, akkor elraktuk acskoba, folakasztottuk a spdjszba.
Na és akkor, mikor kezdltiik, a legelsé dolog az volt, hogy ebbél a
parélesztobol két liter meleg vizbe tettiink egy fél marék, ilyen
parélesztil, és akkor az elazott, és akkor olyan hdrom négy kilds
kenyeret sitottiink, és akkor elkezdtiik a tekndbe a lisztet
megszitalni, és akkor lisztb6l nyomkodtunk ilyen falat, hogy a
kovdsznak legyen egy kis hely, hogy azt bekeverjiik. Es akkor azt
csindltuk, hogy mikor megdzott ez a pdréleszto, akkor hozza
tettiink négy deku élesztot, és avval igy szitan dtsziirtiik ra a lisztre,
és akkor volt ilyen kovdszfank, ilyen mint a nagy fakandl, csak
mads allasiu volt, ugy hittuk, hogy kovaszfa, és akkor azzal
megcsindltuk azt a gyonge tésztdt, az volt a kovdsz, megkelt. Mikor
megkell, hat hat ordan keresztiil az kelt, de mikor megcsinadltuk,
megkevertiik, akkor egy keresztfat keresztil tettiink a teknon, arra
egy meleg téglat, melegitettiink egy téglat, a téglar ratettiik, és
akkor letakartuk siitdabrosszal, arra még ratettiink egy kis dunndt,
ami direkt csak arra vot, hogy mindig csak arra hasznadltuk, mdsra
semmire, hogy jo melegen keljen. Akkor hat éra hosszdig hagytuk
dllni, vagy kelni, mikor elmult a hat 6ra, meg is volt szépen kelve,
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akkor melegitettiink vizet, abba beletettiik a sot, egy csapott
evékandlla, | egy négy kilos kenyérhez szamitottunk, és akkor eztet
raontottiik a osszes lisztr, e meg arra a kovdszra, és azt
osszedagasztottuk egy ora hosszdig, vagy tiz percig, mikor hogy.
Amikor jo, akkor mar kezdett ugy holyagosodni, meg elvdlt a
teknditdl, és érezni lehetett, hogy olyan finom a tészta, és mikor ez
megvolt, hogy most mdr kész, na meg van dagasztva, akkor szépen
rdhajtottuk a takarot, és akkor megint hagytuk még egy ordt kelni.
Akkor mikor egy ora eltelt, begyujtottuk a kemencét, este
behordtuk a flitét, szarizik volt, kukorica szarnak a szdra, vagy
napraforgdszdr, mikor mi vot, meg vo ugy, hogy csak szalma volt,
ez volt a fiité. Ezt a konyhdba oOssze kellett hordani, mert a
dagasztds hajnal két orakor kezdédott, és akkor mikor
begyujtottuk a kemencét, akkor kiszaggattuk a kenyereket, vot ilyen
szakajto kosdr, abba szakajto ruha, és abba beleraktuk a
kenyereket. Azt mar magunktol lattuk, hogy a tésztat hdromfelé
elvagtuk, és azt mar lattuk, hogy ugy jo less, és megint még fiilt a
kemence, addig kelt a kosdarban a kenyér, vagy a tészta, mert akkor
még csak tészta volt. Akkor mikor be volt fiilve a kemence, akkor
hatra toltuk benne a parazsat, kisoportiik, és akkor hoztuk a
lapatot, stitélapadtot, és arra szépen rdaboritottuk a tésztdt. Es akkor
a lapamyél fel6l ketté vagtuk, csak ugy a tetejét, és akkor be a
kemencéb, e és akkor szépen lerantottuk a lapdtot aldla, igy
bement a hdarom kenyér, vagy vot ugy is, hogy lett egy kiscipo is a
gyerekeknek, és akkor két két és fél ora hosszat meg is siilt, és
megneéztiik, és kiszedtiik. Amikor ugy gondoltuk, na latszik, hogy
szép barna, a lapdtot ald, és akkor kihuztuk, és akkor vot direkt
egy ilyen deszkdank amire leraktuk, akkor megmosdattuk szépen,
mindig megmosdattuk, direkt erre a célra egy kis négyszegletes
kis ruha, és akkor a vajlingban megmartottuk, és akkor
megmosdattuk, és akkor, amikor kihiilt ez ott a konyhdban, volt
ez a deszka, mikor kihiilt a kenyér, akkor a spajzba font vot pdc,
oda folraktuk, az vot a helye, ott letakartuk a siitéabrosszal, és
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ott votak.

Mikor meg akartuk szegni a kenyeret, akkor levettiink egyet, akkor
megszegtiik, akkor vot egy nagyon szép kosarunk, vagyis kenyeres
kas, fodele is vot, ldba is vot, vessz6bdl. Szintén avval a
konyharuhdval, vagy szakajtoruhaval betakartuk, és akkor ugy
fogyasztottuk, evangélikusok vagyunk. , keresztet nem vetettiink,
de nagymamamiol lattam, amikor kihuzta a siitélapatot a kenyér
alol a kemencébdl, akkor a sutélapattal mindig huzott hdarom
vonast a siitélapattal a kemence szdjandl, de hogy mért csindlta
sose kérdeztem. Mindig elfelejtettem t6le megkérdezni, hat mér
csindlja ezt, hat mér van? A kenyérsiités leginkabb szombaton
volt, és egy hétig tartolt a kenyér.

Na és egyszer ugy jartam, hogy elfogyott a parélesztom, én meg
beteg lettem, na mostman mit csindljunk, hat a férjem nem ért ra
megcsindlni, mert & ugyanugy mint én, meg tudta csindlni a
kenyérsiitést, mint én, de nem ért ra. ugye neki mas déga vot, na
és akkor tehenet fejtiink, savom vot, na mit csindljunk, mit
csindljunk, azt mondja a férjem, ugyan mit, dagaszd be savoval
oszt jo lesz az, hat a kaldcs is, hat csak bedagasztod tejjel, és nem
csinalunk neki man kovdszt, mint valamikor. Es akkor
megdagasztotitam igy, élesztot tettem bele, egy negyede vot a viz,
a tobbi sav, 0 és eztel ontottem rd a lisztre, és ezzel dagasztottam
meg, szintén hat éra hosszaig hagytam, hogy keljen. Amikor eltelt
a hat ora, ujra még liz percet ledagasztottam, ugy, akkor utdna
hagytam egy ordt, akkor kiszakitottam azt is, ugyanugy kosarakba,
pontosan, mint a mdsikat, ugyanugy, és pont aposom is kijott,
amikor kiszedtem a kenyerekel, és aszondja, lanyom, én kivdncsi
vagyok rd, a savot nagyon szeretem, aposom nagyon szerette a
savot, valosdaggal itta a savot. Na és mikor megszegt, de hdt ez a
kenyér finomabb, mint amaz, na, utdna savoval dagasztottam,
utana még ot évig, avval, utana 1968-ban bejottiink ide
Oroshdzdra, uldna mdr nem stitottiink egyaltalan. 68-ig stitéttem,
ha én beteg voltam akkor a férjem siitott, az siitni fézni tudott.
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Akkor, amikor a lanyom megsziiletett novemberben, janudrban
én 40 fokos lazzal tiidogyulladasban voltam, a tejem elfogyott, a
fiam akkor még olyan ot éves vot, akkor uram forralt tejet, akkor
mondtam, ide figyelj, tegyél hozza vizet is, mer hdt az nem jo,
még tul zsiros a tej. Megcsindlta, mer a tej teljesen elfogyott,
megetette, vagy megitatta cumibul, és elaludt a lanyom reggelig,
madn ugy jollakott. Mindent megcsindlt az uram, kimosott mindent,
a vilagon mindent. Mondom, a kenyérsiitést is, mindent.

A kenyeret nem vot szabad eldobni, de a gyerekeim se dobtak el
semmit. Hat mikor én férjhez mentem, ot évig egyiitt laktam
anyosommal, akkor én nekem nem szabad kenyeret szegni, csak
anyosom szegte a kenyerel, csa, siitni siithettem, de szegni nem.
Az vot a szabdly, & tudta, hogy kiiriilbeliil mennyi fog elfogyni, és
annyit szelt le, és egy hétig tartott ez a harom-négy kilos kenyér,
ugyanolyan volt uz még az utolso szombaton is, ahogy megszegtiik,
olyan finom. Vot mikor iinnepnapra ugy mondtak a mondarok, hogy
elsé liszt, nullds liszt, olyat is tettiink hozzd, akkor még finomabb
volt a kenyér. Vot, mikor ldngost is siitottiink. A siutbélapdtra
ratettiik a langost, a kenyértésztat ugy kinyujtottuk, és a szélét
igy osszehajlogattuk, igy darabonként, és akkor tejfolt tettiink rd,
és ugy be a kemencébe, aldangelébe, és a ldngon megsiilt a langos,
és finom vol, az vot a reggeli egy nagyot csindltunk, és akkor
megvot a reggeli. Akkor siitottiink gubat, azt elnyijtottuk, olyan
vastagsdgura, mint a soprii nyél, és akkor osszehajtogattuk ilyen
forma hosszusdgura igy, azt is szintén a stitélapatra, azt akkor
tettiik be, amikor a kenyeret, azt is be a sitélapattal, és aztdn
szépen kihuztuk a siitélapdtot, az egy ora alatt megsiilt, a guba
ebédre megvot, osszedaraboltuk, mdkot rd, ez vot az ebéd. Ha
VOt kiscipo, akkor vot ugy, hogy reggel, mikor kisult a kiscipo,
megszegtiik, megzsiroztuk, a vot a reggeli. Akkor olyat is
csindltam, hogy mikor disznot vagtunk, vot friss kolbdsz, akkor a
kiscipoba akkora kolbdszt beletettem, az megsiill, ugy siitéttem
meg, hogy benne vot a kolbdsz, és akkor ez a gyerekeké volt, ez a
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cipo. Igy lett vége a kenyérsiitésnek, hogy Gyulamezdordl
bekoltoztiink ide Oroshazdra, de olyan rossz vot”.
(Kertai Janosné sz. Gyombrei Eszter Margit, 1926)

(A csiramalé)

. Ez mar nem olyan, mint régi eredeti. Eztet, ez mdn nagyon
egyszeri, megmosom a buzdt, a buzaszemeket, és teljesen
lecsurgatom, és vizes ruhaval letakarom egy vdjlingba, és ezt
megcsindlom reggel, este leontom a vizet, a ruhdt megvizezem,
és megint letakarom, és langyos helyre teszem, hogy tudjon
csirazni, és ot nap alatt csirdzik ki. Mikor ki volt csirdzva
husvagogéppel ledardltuk a csirat, és akkor bele a vdjlingba vizet
rd, és akkor kicsavarni azt a csirat, hogy a leve kijojjon, és szitan
dtsziirtiik, és az a lé amikor megvot, amikor mdr tiszta a lé, akkor
1 literhez ontottiink 1 kg 30 dkg lisztet, és eztet kevertiik Ossze,
amig el nem keveredett, és ez olyan siirii volt ez a tészta, hogy
levesmerd kanadllal raktam a tepsibe és megsiitottem”.

(Asztalos Laszlo, pék, sz. 1951)

., Gyakorlatilag a dagasztds utdni idészakbol itt indul a pékség,
ez az osztogeép, gyakorlatilag lemezre keriil, kocsira a kelesztébe
be, és ha a kelesztd kijon, akkor megy a kemencébe. Hat ez minden
terméknél igy van. Szdz egynéhany dolog van, sokfajta kifli,
sokfajta kenyér és hat rengeteg siitemény. Olyan 110-120 koriili
termékiink van. Itt is van egy sajat boltunk, meg ezenkiviil még
két sajat boltunk van a varos kiilonbozé pontjan, gyakorlatilag
hdrom sajat bolttal rendelkezek, és 10-12 helyre még szdllitok a
varoson beliil. A kornyékre nem szdllitok az az igazsdg, hogy nem
megyek messzire, drdga az tizemeltetés, a szdllitds, az iizemanyag,
hidba van sajat kocsim. 1983-ban kezdtem, két fovel indultunk,
akkor még csak az az egy kemence volt, ez a magyar kemence, és
ezen csak cipot sitottem, semmi mast, ez jo 10-12 éve
megvaltozott, bejottek a siitemények, a veknik meg egyebek. Most
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12 fével dolgozunk. Elsé szakmam a cukrdsz, a mdsodik a pék, a
cukraszat utan valtottam pékségre a pénz miatt. Ott indul a lényeg.
Tulajdonképpen egyfajta kenyér késziil mostan, tehdt ez az a
kenyér amirdl beszéltem, hogy sok rost tartalma van, ezt nap mint
nap készitjiik, mert frissen késziil, és nem nagy mennyiséget
szoktunk beldle késziteni. Gyakorlatilag innen indul az egés, z itt
el van készitve a tészta. Még olyat mutatok, amit kevés helyen
ldatna, k ez a kenyeriinknek a lelke, ezt ugy kell elképzelni, hogy
olyan fél kilenc koriil késziilt el, és majd valamikor éjfél, fél egy
koriil lesz ebbdl kész kenyér. Ez a lényeg a kenyérnél, hogy egy
kovasz alapunk van, hdt azt szoktam mondani, hogy kicsikét azért
is vagyunk hiresek, mert errél nem mondtunk le, errél a régi
technologiaval 11-13 ora kell, hogy egy kenyér elkésziiljon, és ha
elfogy, akkor nincs kenyér, akkor gyakorlatilag a kovetkezo nap
lesz csak kenyér. Mas iizemekben nyolc ords kenyeret készitenek.
Ebben lassan mar 25 éves gyakorlatom van, ha sok a kenyér akkor
sajat karom van, ha kevés, akkor az is az, csak anyagilag nem
érint, csak a vevonek azt kell mondani, hogy holnap jojjenek. Ha
sok, azt masnap mar nem tudom eladni, de nem azért, mert nem
JO, mert 4-5 napig ilyen kornyezetben meg ilyen melegben is van
a kenyér jo, csak hat ugye a vasarlo aszondja, hogy majdnem
meleg kenyeret akarok venni, még majdnem siisson is, mikor
megfogom, meleg legyen, azt mondja ez tegnapi kenyér, az mdn
nem kell. Olyan valtozasok torténtek a pék szakmaban, valamikor
régen 8 oras kenyeret lehetett kiadni jogilag, most nincs ilyen,
semmi, tulajdonképpen vannak olyan kollegdk, akik mindig
csinaljdak, annyi kiilonbséggel, hogy zsakban megvan a savanyito
meg egyéb adalék. Naponta egyszer siitiink cipot és veknit, és
utana mennek a sitemények, kaldcsok. A lisztet a tothkomlosi
malombdl, a megye, meg a kornyék legjobb lisztje van, és azt
mondom, hogy az orszaghan a legjobb lisztje van, azért mert jo
gabona termd vidéken is vannak meg technologiailag is, én azt
szoktam mondani hogy emberi felkésziiltségiik is olyan, hogy van
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ott még egy par régi szakember, aki azokat a dégokat tudja, amit
ezekkel kapcsolatosan tudni kell. Kell. Nem modern malom, mert
van ennél modernebb, de ez nagyon jo minbségii késziil. Adnak a
mindségre. Eleve mar a buzanak a vasdrlasandl, nem ugy van,
hogy buza-biiza megveszik, vizsgalatot csindlnak megnézik, hogy
beltartalmi ériékét, hogy néz ki, mint néz ki. Lényeges az
alapanyag, hidiba akarok én jo kenyeret, és meg mondjuk egy
dolog, hogy én a gyakorlatba, én még ezt az ugynevezett
vitalisglutén, ami nem mas mint buzasikér, semmi ilyen kémiai
szert nem tartalmaz, ez természetes anyag, buzabdl vonjak és
akkor azt mas célra hasznaljak, amibdl ezt kivették.

En azt szoktam mondani, hogy minden egyéb, ami a szakmdt
nem segiti, uz hiilyeség. Az uj unios eldirdsok szerint napjaban
haromszor meg kellene nézni a hiitéket, hogy milyen a
hémérséklete. Minek? Ha elromlik, ugyis észreveszem,
megcsindltatom. Vagy fol kell irnom, ezt a munkaasztalt ki
takaritja le. Minek? Az utcarol Pista bacsi nem jon be letakaritani.
Tudom, hogy ki tukaritja le, folyamatosan tudom, hogy ki takaritja
le. Vagy a karbantartast nincs olyan, hogy mds csindlja, mint
szakember, én sem bantok, csak szakember. Ami anyag bejon, fol
kell irnom, hogy meddig tart a szavatossagi ideje. Minek? Hat
aki forgalmazza, az a toltés szavatossagat vigy adja oda, a lisztnél
hat honap hdt ha én megveszem, nem tartom itt hat honapig. Hdat
vannak ilyen ésszerlitlen dolgok, ami gyakorlatilag felesleges.
Azt szoktam mondani, hogy az a lényeg, hogy valamit kelljen
csinalni pluszba, de minek? Annyi embert nem bir el ez az tizem.
Ha ésszerii dolgok. én azt mondom, csindljuk meg, mert megéri,
a szakma azt koveteli, hogy olyan dolgokkal foglalkozzunk, ami
JO a szakmdanak, de egyébként nem nagy hiilyeség. Mi majmoljuk
a nyugatot, én Franciaorszagban, Németorszagban voltam, hat
olyan kis lukak vannak, hogy nem igaz. Hat van egy 6ltozé, van
egy szekrény, tusolo, a WC ott van mellette, férfi, néi kiilon, minek
kell még kiilon az utcai ruhdnak kiilon, ésszeriitlen.
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A termékekkel kapcsolatban mindenki megcsindlja maganak a
gyartast, hogy milyen anyagokat tartalmaz, szaviddket
behatarolja, és azt lehet vizsgaltatni, és a bevizsgdlds utan ugye
vagy elfogadjak vagy nem, de egy kenyérre nem fogom rdirni,
hogy két hétig eltarthato mikor tudom, hogy 72 déra hivatalosan.
Az megint mas lapra tartozik hogy az én kenyerem még négy nap
utan is élvezhetd, ez egy dolog. Az igaz, ha egy kiflit kinn tartok,
az mdr mdsnap szdraz, az igaz. Még esetleg mdsnap meg lehet
enni de utdna mar nem, mert csont szaraz.

Nem szdllitok, vor ugy, hogy korhdaznak szallitottam, de
megmondom d{szintén nem tartozom a legolcsobbak kozé, igaz,
hogy a mindségre nagyon adok, jo alapanyagokbol dolgozok, egy
korhaz nem foglalkozik azzal, hogy milyen a beltartalmi érték,
azt mondja hogy drban minél lejjebb. Oroshdzan nyolc pékség
van, mondjuk én az elsék kozott vagyok, mert 83-ban mikor
megindult, a megyében az elsé voltam, én még a megyétdl kaptam
engedélyt, mert akkor még nem volt. Kicsit az a szerencsém, hogy
ismernek sokan, szeretik czeket a termékeket. Gyakorlatilag
tudjak, hogy mér annyiért adom, amennyiért adom. Jo
alapanyagokbol, és nem szeretem azokat a dogokat, amik
vegyszert tartalmaznak, ez ellen vagyok. A bolt reggel 5-161 este
6-ig van nyitva, ez az egy, a masik helyeken 5-13-ig. Reggel meg
délig van, és mar hozzdszoktak ezen a huszon év alatt. Ide eleve
ugy stittink, hogy délutdan is maradjon. Itt vannak olyan dolgok,
hogy egyfajta arut rendelek, és azt mondjdk hogy csak a jové
héten less, én nem dllhatok meg egy hétig, mert akkor a vdsarldoim
azt mondjdak, hogy nem akarsz dogozni? Megvannak a
beszallitéim, harom négy beszallitora tamaszkodok én, egy-egy
beszallito akdr 300 féle terméket is szallit példaul, turdt is
rendelhetek, tojdsport, aromdt, csokolddét, gyakorlatilag olyan
mint egy fiiszért, mint egy nagybani telephellyel rendelkezd, 6k
meg beszerzik kiilonbozé helyekrdl. Van olyan is hogy ok nem
tudnak olyat szdllitani, és akkor valami koztes dolgot kériink,
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valami hasonldt, vagy esetleg kézeldllot hozza, akkor azzal
kihuzzuk, amig nem jon a kovetkezé. Most, hogy nem ezt a
margarint hasznalom, hanem masik fajtdt, jové héten kapok, de
akkor addig ezt. Nem konnyii dolog, én egyébként azért nem
szallitok, mert nem éri meg, azért dogozzak, hogy mdsnak
odaadjam? Azért vannak sajdt boltjaim. Vot nekem vidéken is,
szallitottam Gadorosra, Székkutasra, régen Gyulara is meg
Békéscsabdra is, de megsziintettem mindet. Azért nem dogozok,
hogy csak dogozzak, azt mondtam, hogy valami kis pénznek meg
kell maradni a rezsi koltségeken és a béreken il

(Asztalos Laszlo, pék, sz. 1951)

. Nalunk a szazadfordulora teheté, Gémes Ferenc nevezetii
malomtulajdonosnak a nevéhez kithetd, aki az nemesitett buzabdl,
nagyon jo malomtechnikdaval Orolt gubonat, és az oroshdzi
sutéasszonyok kenyerét szallitotta el egyrészt, masrészt pedig az
oroshazi stitéasszonyokat vette fel az 6 sajat boltjaiba. Koriilbeliil
50 telepiilésen voltak iizletei szerte Eurdpdban, a mai Romdnia,
Szlovdkia, Ausziria, Németorszag teriiletén, de Amerikaban is
nyitott egy boltot, igen szines egyéniség volt, és aztan
tulajdonképpen ami miatt megbukott, az éppen a malomhoz
kothetd, mert biztositasi csalasokat kovetett el, leégette a malmait,
és aztan a biztositotol felvette a pénzeket. Szines egyénisége volt
a vdrosnak, és u varos is kevésbé tudja neki tolerdlni, hogy igy el
kellett hagynia ezt a telepiilést, és azota sem kotédik Gémes Ferenc
nevéhez igazabol semmi, sem utca és semmi egyéb.

Az 6 dltala kidolgozott kenyér, amint a képen is lathato, a magas
hasitott kenyér. Koriilbeliil ilyen 4-5 kg-os valtozataval siitotték,
és szallitottak a siitott kenyeret. Maga a kenyér, miért volt olyan
Jfontos Oroshdazan? Mert az északi és dél-keleti varosrészen nagyon
Jo aranykorona értékii foldjei vannak, ami azt hiszem a Maros-
hordalékhoz kotddik, arra Nagyszéndas felé olyan 50 aranykorona
értékii foldjei is vannak, a nyugati varosrészen van a legeld teriilet.
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Harruckern, mikor letelepitette Oroshdzat, mdr eleve
gabonatermeld kozségként hozta létre. ... Az alfoldi parasztember
azt mondlta, hogy kukoricalisztb6l nem eszik kenyeret, azt egye a
diszno, 0 buzalisztb6l eszik, és ennek olyan mértékii a
hagyomanya, hogy erre felénk kukoricabol késziilt ételeket szinte
egyadltalan nem készitettek, esetleg fout kukoricdat de mast nem,
puliszkat, malét egyaltalan nem készitettek, nem jellemzé, esetleg
keverve buzaszdarmazékokkal fogyasztottak, mert a jo mindségii
buzat eladtak, és ami maradt, csak azt fogyasztottdk.

A gabonatermesztés aztan jo hatdssal lesz a dualizmus kori
sertéstartasra, oriasi szamu lesz, illetve megjelenik egy olasz
baromfikereskedo, egy bizonyos Belgradi nevezetii uriember,
akinek a tevékenysége révén betelepiil a baromfi ipar. Aztdn egy
oridsi felfutdasa utan ma éppen csédben, felszamolas alatt van,
koriilbeliil 100 éves hagyomdnyokkal biro cégrdl van szo.
Maga a kenyériinnep, a mai formdjaban rendszervdltas utani
hozadék, bar ez is tobb lépcsdn ment keresztiil. Oroshazan mindig
volt, tehdt még 1990 elétt is, augusztus 20-an kenyérhez kotédo
megemlékezés, bar ilyen jellegii szorakoztato rendezvény, ilyen
fieszta jellegii iinnepség nem kotédott ehhez a naphoz. Inkdbb
dllami jellegli, a magyar alkotmany iinnepéhez kotédott, inkdabb
az egyhazi vonal képviselte azt, ami augusztus 20-dan a
kenyérszenteléshez, és a kenyér megszegéséhez és egyebekhez
kotodott, bar régebben az oroshdzi varosi iinnepségeken a varosi
tandcs is megemlékezett a kenyérrdl, de nem tinnepségeken. Tehdat
a rendszervaltas utan kezdodott el, hogy minden telepiilés elkezdett
valami arculatot kialakitani, amihez kapcsolhatja, mondjuk a
turizmust. Igy eldkeriilt djra a kenyér, mint életet adé alapvetd
taplalék, hiszen a gabondt is életnek nevezték. Csabanak ott volt
a kolbdasz, mindegyiknek megvan az ehhez kapcsolhato terméke,
igy Oroshdzanak lett a kenyér, és most kezdik el a régi baromfi
unnepek lecsengése utan ujra felvenni ezt a baromfi vonalat is, a
libamajat, ami nekem egy kicsit erdltetettnek tinik, mert sosem
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volt parasztétel a libamdj.
A kenyériinnepnek két vonulata van. Az egyik az ugynevezeft
szakmai nap, amikoris a pékek, gabonatermesztok, siitéiparosok
talalkoznak, és tulajdonképpen eszmét cserélnek, szakmai
megbeszélést tartanak, mini konferencidnak lehetne ezt nevezni.
Most VI. Eurépai Kenyériinnepként funkciondl, tehdt
kiterjesztették hatdaron tulra. A szakmai nap mellett, van az
ugynevezett kozonség nap. Azok a pékek, akiket meghivnak,
bemutatkoznak a kézonség elott. ... Idén volt egy olyan felvetés,
hogy a szakmai napot és az ehhez kapcsolédo dolgokat be kéne
hozni varosi kbzegbe, és a kimondottan kozosségi rendezvényeket
kellene kint hagyni Gyoparosfiirdon tiizijatékostol, és egyebekkel,
mindennel egyiitt. Ez mindig két nap. 19-e¢ a szakmai, 20-a
kozosségnap.
Gondolkoztunk gabona- és kenyérmuzeummal kapcsolatban. ...
Gémes Ferenc volt hazat berendezni egy gabonatorténeti
muzeumnak. A varostol visszakovetelte az evangélikus egyhdz,
. eladta, és azt a pénz forditotta az evangélikus iskola
fejlesztésére. Tehdt most az épiilet magdnkézben van, és
katasztrofalis dallapotban, szétverték a csempekalyhat, tehat
mindsithetetlen az dllapota. Ezt a kenyértorténeti muzeumot még
itt, — ami elvileg a dél-alfoldi kenyér févarosa volt, Oroshdza —
itt még nem sikeriilt létrehozni, megvaldsitani, de a torténet még
nem hall el, ujabb pdlyazattal igyeksziink ezt kialakitani, mert
ingatlanunk az volna hozzd, itt van a régi magtarépiiletiink a
Zombai utcan, és az megfelelé helyet adna egy gabona- és
kenyértorténeti muzeumnak is.
Az eurdpai csatlakozas utdn ugy gondolta Oroshdza vezetése,
hogy az akkor még orszdgos kenyériinnepet eurdpai kenyériinnepé
alakitja dt, és vdltoztatia meg. En, mint az ezzel a szakmdval
helyben foglalkozo ember, ugy érzem, hogy ... igazdbol a
kenyérhez kotédo ériéket nem tettiik mellé, tehdt nincs meg a
kenyérnek a szentsége, nincs meg a kenyérhez kotédo jatékoknak,
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szokdsoknak a bemutatdsa, ismerete, tudatos haszndlata. Nekem
az a gondom, ha mar csindljuk ezeket az iinnepeket, akkor vissza
kellene adni az tinnepek méltosagat.
Az én érielmezésemben ... az embereknek van egy etnikai
kulturdja, hagyomanyai, és van egy lokdlis hagyomdnya, ami
részben kiegésziti, részben szinesiti egymdst, de példaul, ha azt
mondom, hogy Oroshdza kornyéki hagyomanyok, vagy Békés
megyei hagyomanyok, sokkal inkabb kotédnek az Arad megyei
hagyomdnyokhoz, mondjuk mint a Zemplén megyeiekhez. Foleg
ha azt vessziik alapul, hogy Oroshdzdnak az alapvetd
kapcsolatrendszere az Arad, Temesvarhoz kotédo, mindig is ez
az irany voll. A vasutépités utdn egyrészt segitették a
mezdgazdasagi termények kereskedelmét, mdsrészt a tarsadalmi
kapcsolatokat is felgyorsitotta”.

(Erostyak Zoltan, muzeologus)

Totkomlos

(Malom)

. 1883-ban, eldszor masik oldalon volt, ott leégelt. Azota oridsi
fejlodésen ment keresztiil. A régi gépek, amik a Pipis testvérek
régi gézmalmaba voltak, azokbol mdr szinte semmi nincsen.
Teljesen ki letiek cserélve. Keriilt belble Békéscsabdra a
Gabonamuzeumba, akkor Budapestre is.

Annak idején, régebben, a hatvanas-hetvenes években olyan 45-
46-an dolgoztunk. Azeldott, a maszek vilagban, a mult-mult
rendszerbe, hogy igy mondjam, akkor meg még tobben. Akkor
mas profilja is volt a malomnak, mert azon kiviil, hogy orolt buzat,
rozsot, azon kiviil olajiitéje volt. Aramot termelt a falu egy
részének. Most ez mar a multé. Gabonafelvdsarlassal is
foglalkozott.

Most egészen mas a szisztéma, mint ami eddig volt. Eddig ugy
volt, hogy a termeloktél megvdasaroltuk kozvetleniil aratdaskor a
buzat, most mar a szigorui mindségi kovetelmények miatt nem
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tudjuk ezt megcsinadlni, hanem betdrolt buzamennyiségeket
szoktunk. Lehet az magan gazdalkodo is, akinek nagyobb raktdara
van. A betarolt buzat mi megmintdzzuk, azt bemindsitjiik, és akkor
annak alapjan mondunk egy drat, egy felvasarldsi drat, és hogy
ha megegyeziink az eladoval, akkor beszadllitjuk.

Sok kiilonbség van. Egy tablan beliil vannak ugye lankdk, dombok,
ahol a csapadék, meg a talaj osszetétel nem ugyanaz. Es akkor
lejon egy tablardl egy x mennyiségii buza, ez aztdan osszekeveredik,
szaritasndl, raktdrozdasndl, betarolasnal, abbdl keletkezik aztdan
egy dtlag mindség. Azt mi megvessziik, hogyha nekiink jo.
Szerzddéstdl fiigg, hogy milyen drba egyeziink meg, meg az dr
mit tartalmaz. Ha a telephely telephelyén folrakva, akkor az azt
Jelenti, hogy én fizetem a szdllitast. Ha a malomiizembe lebillentve,
akkor azt a termeld. Ugy van az dr megdllapitva.

Mi a melléktermékekkel egyiitt olyan 13-16 terméket gyartunk.
Némelyikbél csak minimalis mennyiséget. Ilyen étkezési korpa,
akkor graham liszt, majdnem teljes kidrlésii liszt. Gydrtottunk mi
teljes kidrlésii lisztet az orosz piacra régebben, de akkor teljes
kapacitassal. Ezen kiviil gydrtunk finomlisztet, a finomliszteken
beliil sima nullas lisztet, akkor tésztalisztet, fehér kenyér lisztet,
akkor félfehér kenyér lisztet, sokféle lisztet, amilyen igény van,
olyat csindlunk. Lehetdség van mindenre.

Mi termeliink, folyamatosan termeliink, raktdarra termeliink. Es
akkor minden folvessziik a kuncsafijainktol az igényeket, és azokat
a sajat, illetve bérelt jarmiivekkel szallitjiuk ki a pékségekbe. Van
olyan nap, hogy a 15 %-at ugy viszik el, ilyen bejovik, példaul
Romanidbdl. Nagyon sokan jarnak ide a boltunkba, a mintaboltba,
és innen viszik kis teherautokkal vagy személyautdkkal, mdsfél
mazsa koriili, tehat ilyen kisebb tételeket. Boltokba, illetve azt is
hallottam, hogy piacon is aruljdk. De mi benne vagyunk a
romaniai Metro hdalozatban. Tehdt a mi lisztiink Romdnidban az
osszes Metro druhdzban megtaldlhato. Kimondottan a mi
lisztiinket forgualmazzdak, és nagyon szeretik Romaniaban a mi
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lisztiinket. Mi ennek nagyon is oriiliink, mert a belsé piac egy
kicsit feszitett, tehat tulkindlat van és ezért nekiink nagyon jo ez a
romdan piac. Oda is tudunk par szdz tonndt kivinni. Ha az nem
volna, akkor tovabbi versenyt kellene folytatni a tobbi malomipari
céggel, hogy piacot szerezziink, és ez pedig drcsokkentéssel jar.
Ez nagyon jo ez a kiilfold. S6t most targyalunk egy cseh szallitdsi
gybe is, hogy Csehorszdgba szdllitandank finomlisztet. Ezt most
még targyaldsi szinten van, még meg kell egyezniink. A piac az
olyan, az egyik jon, a masik megy. Valamilyen okndl fogva
megkeresi masik cég, aldigér, akkor elmegy. A legtobb vevd azért
ugy megy el, hogy nem szoktak itt hagyni benniinket véglegesen,
hanem elmegy, vesz mdsik malomtol is lisztet olcsobban, de azért
visz téliink is valamennyit, és akkor a miénk ugye jobb mindségii,
akkor keverik. O is egy jobb alapanyag drat tud kihozni magdnak.
Mindenki tigyeskedik, szeretne mindenki a piacon maradni.

Két jarmiiviink, egy omlesztett tartdlykocsink van meg egy fix
platés, potkocsis szerelvény. Ezen kiviil van két Mercedes bérkocsi.
T6bb mint 30 éve itt vagyok a malomba. 1986-ba épitették, még a
régi Gabonaipari Vallalat épitette. Raférne egy kis karbantartds,
csak ugye mdr 3 éve elado volt ez a malom. Most van egy uj
tulajdonos, Szabé Sandor nevezetii debreceni iiriember, aki
megvette ezt a malmot. Magantulajdon. Azeldtt is
magdntulajdonba volt, csak akkor amerikai tulajdonban. Oneki
ez a malomkapacitds, mint a mienk ilyen nulla, nulla, nulla volt.
Egyszeriien nem akart foglalkozni vele és ezért arultak a malmot.
Es most sikeriilt egy olyan vevét taldini. Az, hogy mennyiért vette
meg, az tizleti titok, de hogy mennyit ér, hat, tobb szaz milliot.
Nem maga az iizem, az épiiletek, hanem a piac. Tobb mint 50 %-
a avéltelarnak, a piac. Ha most bezdrndk ezt a malmot és eladndk,
akkor kapnanak érte akdar 300-350 milliot is, de csak a piaccal.
Ha ennek a malomnak nincsen piaca, akkor nyilvan olyan 90-
100 milliot ér. Tobbet nem ér. Maga az ingatlan.

Eléggé tiizveszélyes. A lenti rész nem, hanem a malomiizem.
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Valamikor ugy épitették a malmokat, hogy a rezgés miatt, a
vasbeton akkor még nem volt iSmert, fa dllvanyzatra. Tehadt
megépitették a 4 falat és beépitették fa dllvanyzattal. Ez azért jo,
mert a fa csillupitia a gépek dltal létrehozott rezonancidt, és hat
a falakat nem terhelte. Az uj malmokban mar nincsen fa. Es azok
mdr nem is annyira tiizveszélyesek. Ttlizveszélyesek, mert
robbandsveszély, porrobbands az barmikor eldfordulhat siloba
is, liszt taroloba is. Azért vagyunk itt, hogy vigydzzunk, hogy ne
legyen szikra.

Egy kilos csomagoldasban értékesitjiik, asztali darat, rétes lisztet.
Ez a csomagolotizem. Ez egy olasz csomagolo. Elég jo, mert a
régi csomagolonk elhasznalddott. Azzal nagyon sok baj vollt.

Ez egy gongyoleg raktdr, ahol a csomagoldanyagokal, zsdakokat,
illetve mellékterméket szoktunk tarolni. A mdsik egy szin, ez 1963-
ban ¢épiult. Buzat is tdarolunk meg melléktermékeket,
takarmanylisztet, korpat, buzacsirdt, ilyen dolgokat. Ez liszt raktar
és a legulolsé is liszt raktdr. Két liszt raktarunk van. Ezer tonndt
tudunk eltdrolni. Bizdt meg 9500 tonndt.

34 ember van. Valamikor elbirds volt a malomipari
szakmunkdsképzo. Most is jo, ha van, de ma kvalifikalt szakember
lehet a géplakatos, villanyszereld. A legtobb ilyen gépszereld, ilyen
embereket alkalmazunk. Ezeket be lehet tanitani mind. Vannak
nok is. Van segédmunkads is, de azt ugye nem lehet mindenre
hasznalni. Nem tudjuk betanitani. Ha valaki valamilyen szakmat
tanult, az csak kvalifikaltabb, tehat konyit a dolgokhoz, mert a
szakma tanitasakor sok mindent megtanitanak az emberrel, nem
csak magdt a szakmadt.

Ez a koptatd, a tisztito rész. It készitjiik eld a buzat 6riésre. Tehat
ide bejon a koszos biiza, a nyers buza bejon, és akkor azt a tisztitds
sordn annyira letisztitjuk a feliiletét, hogy sikamlos, gordiilékeny,
teljesen tiszta feliiletii buiza menjen az drlésbe. Ne legyen
semmilyen fertdzésveszély. Ez pedig a lezsdkolo rész, tehdt ott
van a késztermék elhelyezve.
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Valamikor az elsé épitésnél, mikor ezt az épiiletet, ennek az elodjét
megépitették, a szazadfordulon, akkor még egy légtérben volt az
egész, és ugye az leégett. Es utdna mdr elGirtik a biztositok, hogy
kiilon kell valasztani a kiilonbozd részeket a malomba. Akkor még
azt is eldirtak, hogy a folsé mennyezetirészt is le kell vdlasztani. ”

(Szabo Janos, malomvezetd, sz. 1951)

(Kenyérsiites, pekség)

., 1991-ben indult a pékség. Két csalad alapitotta, a Mitnyan és
a Gyuros csalad. A két név elsé szotagjabol alakult ki a neviink:
Mitgyur. Kozben egyediil maradtam, egy baleset kovetkeztében a
sogorom meghalt. Most mar egyediil csindlom tovabb. Lehetdség
szerint olyan anyagokkal dolgozunk, amelyek a kornyéken
teremnek, az ulapanyag, a buza, az totkomlosi. A mindség idonként
valtozik, de igyeksziink korrigdlni a szakmai tuddsunkkal.

Most elmondandm mi a technologiai sorrend. Tehdt, nem zsdakban
kapjuk a lisztet, mert egy kicsit modernizaltuk a pékséget. Liszt
tartdlyok vannak. Itt két tartdaly van, dltalaban két fajta liszttel
dolgozunk, ugynevezett kenyérliszttel meg siitemény liszttel. A
szekrényekbe kiilonbozé anyagokat tartunk, ami a siitéshez
sziikséges. Van cgy hiitékamrank. Egy mérleg és vizkeverds napi
tartalyunk van, amibe beprogramozzuk, hogy mit akarunk siitni.
Egyszerii kis szamitogép elvén mitkodo dolog. Beprogramozunk,
rogzitjiik, utana inditjuk a programot. Annak megfeleléen jon be
az a kivant keverési ardany. Nemcsak a lisztet keveri, hanem
hémérsékletre dllitjuk hozza a vizet.

Apam is pék volt, tehdt én belesziilettem ebbe. Bizonyos dolgokat
gépesitetttink, ami a fizikai munkdat megkonnyiti, de maga a siités,
maga a feldolgozdas, az kézzel torténik. Pont azért, mert a kézi
munkadt, azt nem lehet helyettesiteni.

Elbszor azt hittiik, hogy sokat kell siitni, mert az a jo. Aztan
rajottiink, hogy nem, hanem a mindség a fontosabb. Most négy
pék dolgozik, ketté boltos, meg én. Tehdl osszesen heten
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dolgozunk. Két miiszakban dolgozunk. Az egyik miiszak az este
10-t61 dolgozik reggel 6-ig, vagy 8-t6l 4-ig, attdl fiigg. Ezt sose
programozzuk, mindig a megrendelések fiiggvényében van ez,
tehdt ezt nem lehet elére tervezni. Es van egy miiszak, ami reggel
7, fél 8-kor kezd, és az a délutani siités.

Vannak sajat receptek. Hagyomanydrzd termékeink vannak. Sok
pékség van Totkomloson meg a kornyéken, de az, hogy a
hagyomdnyos, a szlovdksdg receptjeit, azt leginkdabb mi testesitjiik
meg. Ennek megfeleléen minden termékbdl a hagyomanyos
technologiaval késziilt gyartmanyokat csindljuk, tehat le is irjuk,
hogy mi van benne. Hiaba szeretném, ha titok lenne, de hat, ha
van egy ellendrzés, akkor nekem be kell mutatni, hogy az a termék
ez. Fogyasztovédelem, vagy akadr egy mindségi ellendrzés, nem
lehet eltérni azoktol a dolgoktdl, nem is tériink el. Igyeksziink
mindenbdl a legjobbat beletenni. Nagyon nehéz ma piacon
maradni, mert ugye két tendencia van, nagyon olcso, és ami
nagyon jo, az nagyon drdga. Muszdj valahol kozte maradni. 4
pékség van Komloson. Mi nem arrol vagyunk hiresek, hogy olcsok
vagyunk, inkdabb arrdl, hogy megprobdlunk jo mindséget
produkdlni.

Van sajat boltunk és van egy pdr boltunk, ahova kiszallitunk. Nem
sok, Nagyér, Ambrozfalva, Békéssamson, és Totkomloson van 3
bolt ahova szallitunk. Meg ujra szdllitunk a napkozi konyhara,
kenyeret, pékarut. Hala Istennek ok is megértették, hogy a korszerti
termékek felé, magvas termékek, korpds termékek felé kell menni.
Most példaul egy olyan bio tonkoly piskéta terméket ajanlottam
nekik ebéd utdanira, ami ujdonsdg. Az a baj, hogy bio tonkoly
buza Magyarorszdagon nincs, ezt Németorszdghbol lehet csak
beszerezni, de ez garantdll, jo mindség.

Amit naponta siitiink, az olyan 60 fajta siitemény, siiteménynek
szamit a zsemlétol a vajas piskdtdig minden. Ez koriilbelil 60
termék, van amikor tobb, ebbe e rétesektdl, aleveles krémes lapon
keresztiil, a sOs, apro, siiteményig minden benne van. Szlovdk
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ebbol koriilbeliil 4-5. Igazabdl nem igénylik. Ez a 4-5 ismert,
bevalt. Hideg kiflit, akkor sitiink ilyen stangli féleséget, akkor ez
a pogdcsank ez is régi hagyomdnyos szlovdk recept, és van egy
kalacsunk, amit nem mindennap siitiink, de azért heti 3-4
alkalommal, példaul holnap lesz. Megrendelésre siitjiik. Ez egy
ilyen nagyobb kaldcs, ez egy érlelt kaldcs, mazsolas kaldcs, ez
teljesen kézzel késziil. Hajtogatott kaldcs. Hetente kétszer mindig
stitfitk, de sajnos, legtobbszor temetésekre, de lakodalmakra is
szoktak rendelni.

Ugy kell eltalalni, hogy ne maradjon meg. Ez egy nagy probléma.
Ha mondjuk reggelrdl délutanra marad, akkor 50 %-os dron
értékesitjiik. Rdirjuk, hogy ez félaru. A kenyér, azt meg mdsnap
nem drulom. Az sajnos dllati takarmanyozdsra megy. Van egy
baratom, akit megkérek, hogy vigye el. Hogy mennyit siitiink azt
az ember mindig az ember megérzés alapjdan donti el. Fiigg az
iddjaradstol. Ha délutanig igy fog esni, akkor alig jon vevo. Mi
szakbolt vagyunk, mi csak ezzel foglalkozunk. Ha itt egy ABC
lenne, akkor jonnének, mert mast is vesznek. De akkor elveszitené
a jellegét az iizlet, azt meg nem akarjuk. Mindentdl fligg.
Rendezvényektdl fiiggd, meg sajnos attol, hogy ho vége van. A
pénztdrca nagyon befolydsolja ezeket a dolgokat. Sajnos az a baj,
hogy az iskoldba nem Totkomlosrol, hanem Mezcokovdcshdzarol
szallitanak, mert az olcsobb.

Tobbfajta kenyeret siitiink. Van a hagyomanyos fehér kenyér, van
olyan kenyér, ami magkeverékkel késziil, van teljes kidrlésii
tonkolybiizabdl késziilt. Es vannak kiilonbozd rozzsal és
rozskeverékbdl késziilt kenyerek. Ezeknek a tomege dltaldban fél
kil6 vagy az alatti. 25 dekatol fél kildig. Mert ezek elég draga
termékek. Es siitiink egy fajta diabetikus terméket, amelynek a
szénhidrat tartalma pont 50 %-a a hagyomanyos fehér kenyérnek.
Szeleteljiik is.

A malom tétkomlosi. Sajnos azt tudomdsul kell venni, hogy
Totkomloson nem terem annyi mennyiségii buza, hogy ezt a kis
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malmot elldassak. Eldfordul az, hogy szikesebb teriiletrél is kell
vasarolniuk, ahol mds a buzaszem dsszetevdje. Valamikor ez a
legjobb buzatermd vidék volt. Amikor megérkezik a tartalykocsi,
kapok mindségi bizonyitvanyt a lisztrél. Mindig azt mondom, hogy
nem baj, ha rossz a buza, csak 8szintén irjak ra. Mert akkor én
abbol ki tudom kovetkeztetni, hogy milyen technologiat kell
alkalmazni.

A totkomlosi kenyér az mindig mds volt, mint a békéscsabai vagy
oroshazi, bar azok is jo kenyerek, szo se rola. A mult rendszerben,
amikor Novi Sad még Magyarorszag voll, itt a szerbiai, tehat a
vajdasagi részen, arégi totkomlosi oregek ott tanultak a szakmat.
lgy egy kicsit mdsképp siitotiek. Es emiatt van, hogy egy kicsit
mds a totkomlosi kenyér. Abban kiilonbozik, hogy hogy csinadljuk,
mennyi idé alatt érleldik, milyen hofokkal dolgozunk, hany fokos
a kemence. Nem vdltoziatjuk a hémérsékleteket. Ett6l van
Jellegzetessége a komlosi kenyérnek. A lisztet nem keverjiik, csak
ha muszdj. Ha jo mindségii a liszt, azt nem bantjuk.

Mielbtt beléptiink volna az Eurdpai Unidba, akkor
Magyarorszagon két kézben volt az élelmiszer ellenbrzés. Végezte
az ANTSZ meg végezte az dllami vagy megyei Mindségvizsgdlé
Intézet. Ebb6l nagyon sok bonyodalom volt, mert, keresztezték
egymdst a dolgok. Amikor beléptiink az EU-ba, akkor at kellett
venni azt a tendencidt, hogy egy szakhatdsdag ellendriz.

Mieléut beléptiink volna az EU-ba, Magyarorszdgon ismertek
voltak, hogy mik lesznek az elvdrasok. Kiilonbozé
mindségbiztosilasi rendszereket kellett kiépiteni. Fzeknek a neve
bonyolult, de a valosagban is ez miikodott. Miikédott az alapanyag
drvétel, miikodott az, hogy csak igazolt, biztonsdagos helyrdl vettiik
az alapanyagot. Az nem vdltozott. A lényeg az, hogy ezt most le
kell dokumentdlni. A technologiai gyartdsi folyamatokba nem
vdltozott semmi, csak most nem igy nézziik meg, hogy hany fokos
a tészta, hogy megtapintjuk, hanem beledugjuk a homérét és
beirjuk. Tehdat, ha egy kenyér betegség torténik, mondjuk egy
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nyulosodas, ami nagyon-nagyon ritka, ndlunk még nem volt, én
talan életemben egyszer lattam nyulos tésztat, pedig 74 ota
pékséggel foglalkozok, egyszer lattam benyuldsodott kenyeret a
kornyéken, de ebbdl vissza lehet kivetkeztetni, ha nem volt
megfeleld homérséklet a tészta vezetésnek, akkor valoszinti, hogy
koze lehetett. Nem biztos, hogy attdl, de koze lehetett. Ezt is
dokumentdlni kell.

Kiilonbozé bacilusok vannak a lisztben. Azt tudni kell, hogy a
liszt, az nincs mosva. A buiza megterem, hogyha olyan vegyszerrel
volt kezelve, sajnos ez belekeriil. Ezért a novényvédelem sokkal
szigorubb lett, mdarmint az eldirasok. Minden jobban van
ellendrizve, mindent jobban dokumentalunk. De ez nem olyan
nagy munka. Készitiink tablazatokat, és csak ikszeliink, pipdlunk.
Altaldban olyan 28-30 fokos tésztdval dagasztunk és 30-32 fokos
lesz, mert ugye az élesztd hatdsdara melegszik.

Itt vannak kisebb-nagyobb keverdk. Van itt dagasztogép. Azok
ott érleld csészék. Azokbol kézzel adjuk fol, gombolyitjiik, rakjuk
bele ilyen szakajtéoba. Kétfajta kenyér van. Ezen a
forgodllvanyoson ilyen nagy, lazitott kenyér. Ami ott siil, az ilyen
rendes kovon sil, kicsit siiriibb érzetii. Nem toreksziink arra, hogy
nagy legyen a térfogat, inkabb jo legyen az iz. Emiatt, hogy nem
nagy a térfogat kevésbé morzsalékos, nem esik ki a héjabol, kicsit
vastagabb héju, tehdt finom.

Ittvolt egy régi paraszthaz. Azt atalakitottam pékségnek. Epitettem
egy hagyomdnyos nagy lapdtos kemencét, és azt a kemencét
lebontottuk és lebontottuk az egészet és épitettiik ezt a pékséget.
Ezeket a gépeket én 93-ban vettem. Egy ilyen kemence amit itt lat
az 4 millio koriil van. A masik is 4 millio. Ezek dagasztogépek.
Ezek régi gépek, ezeket Franciaorszdgbol hoztam be. Vannak kint
bardataim. Ezek a gépek olyan 5-600 000 Ft-ba keriiltek, de ha
Magyarorszagon kellene megvenni, akkor két millio lenne. Csak
folotte. Lejjebb nincsen. Ez a kiflisodro. A nyujtogépet mar 14
éve hasznalom. Annakidején az is 7-800 000 Ft volt.
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Nem buta senki. Aki szamol az tudja, hogy a kenyérnél koriilbeliil
90 Ft az anyagkoltség. En azért jé anyagokat rakok bele. lehet,
hogy valaki ki tudja hozni 80 Ft-bol, de akkor nem vagyok benne
biztos, hogy minden szabdlyosan van vdsdrolva. En meg nem
merek kockdztatni. Engem ugy tanitottak, hogy én mindig hosszu
tavra gondolkozok. EbbGl akarok megélni. Nem 5 évig még, hanem
60 éves koromig szeretném csinaini.
90 az alapanyag, aztan van az energiakoltség, munkadij, meg
bizony van 20 % AFA. Es karban kell tartani, és 1ij beruhdzdsokra
kell kolteni, tehat nagyon észen kell lenni. Mi nem minimalbérért
dolgoztatunk embereket. Rank mas szabdlyok vonatkoznak.
Ndlunk a minimalbér sokkal magasabb, mert ndlunk a minimalbér
mellé van egy potlék. Ejszakai munkdra.
A konyveld az kiilsés, az csak leszamlaz nekem, az nincs
alkalmazasban. Karbantartdkkal vagyok szerzddésben, kell
elektromos szakember. Eppen ezért ndlam nincs olyan, hogy
megiszok egy pohdr bort vacsordra vagy ebédre a csaldddal.”
(Mitnyan Janos, sz. 1960)

Cerintele UE si consecintele imediate

Regulamentul Parlamentului European si al Consiliului
Europei nr. 852/2004/CE din aprilie 2004 impunea o serie de
norme pentru brutarii.

Astfel, peretii, plafoanele, dusumelele, usile si ferestrele
acestora trebuiau sa fie astfel construite, incat sd previna
acumularea de murdirie, formarea condensului, cresterea
mucegaiului, imprastierea de particule, etc.

De asemenea toaletele trebuiau sa fie in asa fel plasate, incét
sd nu comunice cu spatiile, unde sunt manipulate alimentele; s
existe lavoare prevazute cu apa curenta calda si rece, cu materiale
pentru spalarea mainilor, separate de cele pentru spdlarea
ustensilelor; sa existe vestiare; personalul sa fie echipat adecvat;
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pdinea sa nu intre in contact cu faina; navetele si fie dezinfectate
dupa fiecare transport.

La randul ei, Romania, cu toate ca era doar candidata, a
emis, in anul 2005, H. G. 924/2005, ce urma sa racordeze normele
interne de functionare a brutériilor la normele UE in domeniu.

Legislatia roméneasca prevede si ea norme de tehnologizare
si reguli privind etichetarea (in cazul produselor preambalate),
utilizarea aditivilor alimentari, utilizarea colorantilor si aromelor,
etc.

Cu toate ca masurile cerute vizau sandtatea publicd, presa
vremii a fost reticientd, punand in céntar binele si raul. Se prognoza
chiar disparitia brutariilor satesti si, implicit, a painii coapte pe
vatrd. $i acesta pentru c¢d 40% din brutdriile, care functionau in
tard, se gdseau in mediul rural i nu erau pregatite pentru
modernizari §i cerinte, ce ieseau din existenta cotidiand, inca
conservatoare, traditionala.

Totusi, in timp, chiar daca lucrurile s-au miscat mai incet,
obligativitatea respectarii normelor si sanctiunile prevazute, in
caz de nerespectare, au adus intr-adevar schimbadri in procesul de
preparare a painii, de la dotari si mici amenajari pana la forma
radicala de coacere electrica.

Piinea de la sat a inceput, sa se schimbe si ea, devenind
usoara, pufoasd, alba si, din cauza aditivilor, mai putin sdnatoasa.

Taranilor nu le place, pentru ca nu mai e painea lor, alduita
de Dumnezeu.

Brutarii recunosc ca painea adevarati, este aceea in care se
pune doar faind, apa, sare si drojdie si care se coace, la cidldura
jarului, in vechile cuptoare cu vatra.

In aceste conditii ne intrebam: Este prea costisitor sd pastram
acesta traditie, la scara mica, ca marca identitara?
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Legislatia maghiard

Proaspat devenitd membrda UE, Ungaria , prin Legea 2008
XLVI § 66 s-a grabit sa aplice normele ce i-au fost impuse.

Punctul (1)defineste aceasta lege astfel:

(1) A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius
Hungaricus) az egyes éleimiszerekre, illetve az élelmiszerek vagy
élelmiszer-6sszetevok egyes csoportjaira vonatkozo6 élelmiszer-
mindségi, élelmiszer-jelolési és €lelmiszer-biztonsagi (élelmiszer-
higiéniai), valamint az élelmiszerek vizsgalata soran
alkalmazand6 modszerekre vonatkozo6, az e torvény
végrehajtasara kiadott jogszabalyokban meghatarozott kotelezd
eldirasok azaz ¢élelmiszerkoényvi eldirdsok, valamint
¢lelmiszerkonyvi irdnyelvek gyijteménye.

Respectarea cerintelor impuse, de cétre brutariile comunale
maghiare, nu a fost prea dificila, fiindca procesul de urbanizare a
localitatilor rurale a insemnat, implicit, introducerea unor
tehnologii noi, in productia locala de paine.

Piinea de casi - un viitor brand local
in satele romanesti §i maghiare
A primi oaspetii cu pdine §i sare

O practica obignuita in satele roménesti si maghiare este
aceea de a-ti primii oaspetii cu paine si sare. Datina foarte veche,
ce tine de o ritualisticd a ospitalitatii §i a darului, a supravietuit
pana astazi.

Semnificatia painii daruite implica insé oferirea vechii paini
traditionale, facuta in casd, situatie in care, pentru anumite
evenimente, localititile apeleaza la femei pricepute, ca sd o coaca.

Obiceiul acesta, dezvoltat, ar putea consitui, el Tnsusi un
motiv de atractie turisticd, in localitatile rurale, care il conserva
si il promoveaza.
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Praznicul de pitd noud

Anual, in cea mai apropiata duminica din preajma sarbatorii
Sfintei Marii, adicd dupa incheierea secerisului, in Beliu (jud.
Arad) se organizeaza ,,Praznicul de pitd noua”.

Obiceiul a fost la origine un ceremonial agrar de terminare
a seceratului, cu clacd, cu lasarea pe cAmp a unui petec de grau,
cu impletirea cununii de spice si aducerea ei cu alai acasd, urmata
de o masa rituald, comuna, si de joc.

Datina, intrerupta in anul 1913, a fost reluata in 1974, intr-
o forma noud, de adunare populara si de spectacol.

Cu toate ca cei intervievati nu-si mai amintesc vechile
rosturi ale acestei sdrbatori, importanta ei in viata comunitatii
explica cele 34 de editii, care au avut loc de la reluarea obiceiului
pana in prezent.

Singulara in zona, sarbatoarea aceasta a pdinii noi, a facut
localitatea Beliu cunoscuté in zoni si in tara, oferind conditiile
necesare pentru a transforma vechea datina intr-un brand local,
in ceea ce numim etnoturism.

Festivalul international al pdinii

La Oroshaza anual, in luna august, se organizeaza un festival
international al painii, la care participa mai multe téri, cu propriile
paini si preparate din gru. Locul central in expozitie il detine
pdinea traditionald, care, in fiecare tara, este facuta cu respectarea
unor secrete.

Dincolo de festivismul manifestarii, descoperim dorinta de
conservare a propriei identitdti prin acest produs traditional.

204

https://biblioteca-digitala.ro



Magulicea

Cuptorul de paine
al familiei Neag

Viorica Neag explicand
cum se face painea

Placinta intinsa
ce va fi coaptd
in cuptor de paine

Cuptorul de paine al \§

Floricai Rosca din Hasmas
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Floare Rosca povestind
despre painea de casa

Beliu

De vorba cu Gheorghe Tolea,
fost brutar la Cooperatia de Consum,
si cu Stefan Mihoc

Cuptorul de paine
al familiei Lup

Moara din Ghioroc
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Ghioroc

Péincvpus la dospit

Se da o forma painii,
inainte de a o pune in tava
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Interior brutarie

Patronul morii
si al brutariei

din Ghioroc ’/ g

=

Cuptor electric

Painea de Ghioroc
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Viorica Sava, din Méhkerék, povestind
despre painea de casa

Asztalos Laszlo,
patronul brutdriei

Kertai Janosné explicand cum
se facea painea de casa
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Totkomlos

Activitate la moara

Mitnyan Janos,
patronul de brutarie
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Cuptor electric

Malaxoare

Paine de Totkomlos
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Concluzii

Referindu-se la noua Europa si la legislatia acesteia in ceea
ce priveste hrana, Carlo Petrini, Presedintele Slow Food
International constata ca ,,pe ruinele unor culturi traditionale de
producere a hranei, antreprenorii occidentali incearca sa inlature
complet lumea tdranilor” si recomanda intoarcerea la produsele
traditionale bune.

Constatarea este plind de adevar si o regdsim si in
interviurile luate cu ocazia cercetarilor de teren.

Luand in discutie doar judetul Arad, cultivarea vitei de vie
de catre micii proprietarii, in forma traditionald, ecologica, este
pe cale de disparitie, atat datoritd birocratiei legislative cat si
datoritd costurilor lucrdrilor si a dezinteresului tinerilor pentru
aceastd ocupatie veche, specifica satelor lor. Rezultatul acestor
cauze cumulate este fie acapararea plantatiilor de producétorii
mari, strdini, care tehnologizeaza si implicit ,,europenizeaza”
activitatea, fie aparitia a tot mai multe terenuri cu vie imbatranita
sau in paragina.

Micul procent al celor care nu renunta ar trebui sustinut de
stat, prin simplificarea normelor de aplicare a legilor in vigoare.

Palinca de casd, in zonele defavorizate, in care ea reprezinta
sl 0 importanta sursa de trai, la legislatia actuala si la fiscalitatea
care se aplica, riscd sa se transforme intr-un produs clandestin.
Situatia nu ar fi singulard, acest fenomen fiind inregistrat si in
alte tari precum Polonia, Lituania, etc.

Cat priveste porcul si preparatele traditionale de porc, cu
toate cd numarul celor ce cresc porci in gospodarie si taie anual
este in continuare mare, se gasesc si ele intr-un impas. Vorbim
despre retete traditionale, despre preparate traditionale, dar
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conditiile pe care trebuie si le indeplineascd o mdcelarie
particulara, sdteasca, depasesc posibilitatile financiare ale
eventualilor interesati, numarul celor care detin autorizatie i
atestat la produse fiind, procentual, foarte mic, comparativ cu cei
care produc pentru familie $i consum propriu.

In sfarsit painea facuta in casa, chiar daci toti cei chestionati
au recunoscut ca este mult mai buna §i mai sanatoasd, azi mai
este produsa doar de cei foarte sdraci sau cu familie mare.

Solutia traditionala in acest caz par a fi brutariile rurale,
care fac paine pe vatra fara amelioratori. Doar ca i acestea dispar
din cauza conditiilor de autorizare, care depasesc posibilitdtile
ultimilor brutari.

Pentru a salva traditiile, care atétia sute de ani s-au dovedit
bune, trebuie ca Romania sa-si schimbe politica fatd de acesti
producatori individuali.

Ca aceste ocupatii traditionale sd supravietuiasca, taranii §i
intreprinzatorii locali trebuie sa fie sustinuti de Directiile Judetene
de Agriculturad si Dezvoltare Rurald, in demersul de atestare a
vinurilor, a diferitelor palinci, a preparatelor de porc sau de péine,
facute conform unor retete locale, ca produse traditionale cu
identitate geograficd sau denumire de origine controlatd sau ca
specialitati traditionale garantate.

Chiar daca judetul Arad se situeaza mai bine din acest punct
de vedere ca altele din tara, avand in curs de atestare 20 de produse
traditionale, se poate si mai mult.

Multe din produsele sau preparatele despre care ne-au vorbit
in timpul cercetirii cei intervievati, sunt facute din materii prime
traditionale, prin mijloace traditionale i au compozitii cu caracter
traditional, meritand s fie recunoscute ca specialitdti traditionale
garantate (STG) . Ne gindim aici la vinarsul de la Miagulicea,
facut din anumite soiuri de mere, cu 0 anumita aroma si dulceata,
la pita acrita cu cumlau, preparata dupa o reteta transmisa de
veacuri, sau la caldabosii de Beliu .
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Aceste branduri locale ar putea sa fie incluse in programele
culturale zonale si in proiecte de lunga duratd, precum Drumul
vinului in Podgoria Aradului sau Drumul Palincii, in satele de la
poalele Muntilor Apuseni, pentru a mari atractivitatea zonei dar
si pentru a asigura oamenilor locului o sursa de venit.

O politica similari practicd si Ungaria de mai multd vreme
si cu succes. Chiar daca, si aici, nu toate produsele traditionale
sunt incluse in grupul STEG, satele maghiare stiu sa-si foloseasca
in scop turistic §i pentru marcarea propriei identitdti tot ceea ce
este specific locului.

Este o lectie pe care trebuie sd o exersim mai mult §i noi,
fiindca in ultim instanta identitatea culturala a unui popor este
data si de identitatea sa alimentara.
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Cultura gaului
prezentata in muzeul
din Oroshaza

Untura de Mangalita -
un brand maghiar

Rachiuri din judetul Arad
in curs de atestare
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NOTE

! Denumire regionali pentru caltabos.

2 Perecseny Nagy Laszlo, Descriptio Comitatus Aradiensis, 1806, mss., Biblioteca
Széchényi, Budapesta.

* Denumirea de Bakator este forma corupta de la Bocca d‘oro, un soi de struguri
italieni, cultivat in trecut. in mai multe podgorii din Transilvania si Ungaria inci
inainte de filoxera. in unele regiuni ale Ungarici il mai gasim cultivat si azi.

! Sat apartinator de comuna $iria.

* Satul apartine de comuna Ghioroc.

® Csernovits Janos, Bohus Janos, Készegi, Edelspacher, Desan, Kovats, Frummer,
Deso Adam. Thokoly, Kubinyi. Tords.

71 sapa insemna aproximativ 100 stanjeni patrati.

¥ Din cele 7186 ha de vii, 450 ha au fost vii hibride.

? Vezi Soiul de masa Carola, obtinut din incrucisarea soiului Mézesfehér cu Perla de
Csaba i soiul Frumoasa de Ghioroc, obtinut din soiul Regina Elisabeta cu Chassleas
jeune de Bord.

' Mihalca, Alexandru, Viticultura arddeand dupa anul 1944, vol. 11, Arad, 2007, p.
280

"I iugar =0, 5755 ha.

12.2/3 din plantatii erau imbatranite si aveau mai mult de 25-30% goluri.

3 fn judequl Arad si in depresiunca Hasmasului si la poalele Muntilor Apuseni.

" Cunoscut popular ca nohan

¥ Vezi Palinca de Zalau, Palinca de Brad, etc.

' Vezi Referatul 1022/2006 al Directoratului General al Texelor si Accizelor de pe
langa Comisia [uropeana

' Beck Zoltan. 1974, Néps-okdsok Békés megyében, Békéscsaba, 102

'" Familia Cosma este una dintre cele mai bine vazute din localitate.

1 Recunoastem cu usuringa in acest text in versuri o varianta din mult circulata . poveste
a numerelor. construitd pe motivul stravechi al dezlegarii initiatice al cimiliturilor,
care a fost inglobaté organic in Povestea lui Ignat. Chiar daci azi de ,,legendd” nu-si
mai aminteste nimeni in sat. toli cei intrebati declardnd ca nu cunosc nici o poveste
despre Ignat, supravicjuirea poeziei numitd de batrdna, aparent fara sens, poveste de
demult. ca rudiment dintr-o narafiune complexa, ne indreptdteste sa consideram ci,
intr-un trecut greu de precizat. o varianta a povestii a fost cunoscuta in Avram lancu,
ea constituind parte din pachetul de credinte legate de acest sfant al porcilor si de
taierile rituale practicate, "mai demult”. dupa cum spun batranii, fara cxceptie in 20
decembrie.

* La Boboteaza.
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