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Proiectul 

Din 18 august 2008, Complexul Muzeal Arad, în parteneriat 
cu Direcţia Judeţeană a Muzeelor Bekes din Bekescsaba a derulat, 
vreme de un an, un Program Phare CBC intitulat „Satul românesc 
şi maghiar în contextul integrării în Uniunea Europeană-program 
transfrontalier de conservare a identităţii culturale locale." 

Echipa din proiect a fost formată din Sorin Sabău, Elena 
Rodica Col ta, Gabriel Hălmăgean (Ro) şi Gyorgy Ando, Elena 
Csobai, Emilia Martin (Hu). 

Proiectul, în valoare de 52.360 euro, a cuprins un pachet de 
activităţi ( cercetare, seminarii, expoziţii, film, lansare de carte) 
menite, pe de o parte, să pună în valoare anumite componente 
ocupaţionale tradiţionale, care definesc identitatea culturală a 
satelor româneşti şi maghiare din cele două judeţe, în vederea 
conservării lor, ca posibil brand local, iar, pe de altă parte, să 
militeze prin mijloacele mass-media pentru recunoaşterea 
europeană a acestor tradiţii şi pentru înscrierea lor într-un regim 
legislativ special. 

Cercetarea s-a desfăşurat în bibliotecă, arhivă şi în 12 
localităţi, 8 din România (Ineu, Măderat, Şiria, Ghioroc, 
Măgulicea, Avram Iancu, Hăşmaş şi Beliu) şi 4 din Ungaria 
(Mehkerek, Letavertes, T6tkoml6s şi Oroshaza), specializate în 
viticultură, producerea pălincii, creşterea porcilor, cu prepararea 
cărnii de porc, şi producerea pâinii în gospodărie. 

De asemenea au fost studiate cerinţele şi recomandările 

Uniunii Europene în legătură cu aceste ocupaţii tradiţionale şi 
legislaţia celor două ţări legate de ele. 

Anchetele de teren au avut în vedere, dincolo de interviurile, 
care reflectă tradiţia din perspectiva ţăranilor, evaluarea actualelor 
practici, impuse de UE, pentru a stabili în ce măsură comunităţile 
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tradiţionale maghiare şi româneşti, vor reuşi să conserve pe viitor 
tradiţiile legate de aceste ocupaţii, care le definesc cultural, şi în 
ce măsură schimbările afectează fondul cutumiar. 

Cele două seminarii, cu tinerii din şcoli de profil din 
România şi Ungaria, au fost interactive, după prezentarea 
rezultatelor cercetării, având loc dialoguri despre importanţa 
tradiţiei în definirea identităţii naţionale şi despre şansele de a 
păstra şi transmite mai departe o experienţă ancestrală cu valoare 
de brand. 

La seminarul final de la Şiria, la care au participat şi 

specialişti de la Direcţia Judeţeană pentru Agricultură, s-au 
analizat posibilităţile oficiale de păstrare a tradiţiilor zonale şi 
s-au schiţat, pornind de la concluziile anchetelor de teren, 
programe viitoare de etnoturism, care să includă în ofertă şi 
produsele rezultate din practicarea acestor ocupaţii tradiţionale. 

Expoziţiile şi filmul documentar au prezentat diferite 
momente din timpul cercetării, aspecte legate de aceste activităţi, 
modernizările şi schimbările care au apărut în anii de preaderare 
şi după intrarea în UE. 

În sfârşit cartea conţine elemente din mitologia acestor 
ocupaţii tradiţionale, date istorice, legislaţie şi interviuri, care toate 
la un loc oferă o imagine despre importanţa acestor activităţi în 
mentalul colectiv şi în economia zonală, lucru care obligă cele 
două state la politici de conservarea a lor. 

Cercetarea 

Intrarea Ungariei şi României în Uniunea Europeană a avut 
încă de la început un impact puternic asupra identităţii naţionale 
a ambelor state. Şi acesta pentru că modelarea, armonizarea cu 
celelalte state înseamnă implicit o uniformizare politică, 
economică şi, în ultimă instanţă, culturală, fiindcă multe din 
datinile locale, maghiare sau româneşti, ce nu corespund normelor 
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europene, sunt condamnate să dispară. 
Totuşi legislaţia UE pretinde că este flexibilă, când vine 

vorba despre recunoaşterea dreptului la diversitate, şi admite faptul 
că orice popor poate contribui la patrimoniul valorilor europene. 

Pornind de la aceste declaraţii, cercetarea pe care am 
întreprins-o a încercat să demonstreze că, în cazul celor 4 ocupaţii 
tradiţionale, practicate încă în satele româneşti şi maghiare, vorbim 
de fapt despre culturi (a vinului, a pălincii, a porcului şi a pâinii), 
marcatoare de identitate, care au dreptul la conservare şi 

promovare într-o Europă multiculturală. 
Fiind vorba de 4 tradiţii diferite, fiecare cu propriile valori 

simbolice şi cu propriile practici, am optat pentru prezentarea lor 
tematică, adică pe „culturi". 

Aprojekt 

Az Arad Megyei Muzeum es a Bekes Megyei Muzeumok 
lgazgat6sâga 2008. augusztus 18-ân kezdte mega kutatâsokat az 
„A român es a magyar falu az Eur6pai Uni6s integrâci6 tlikreben 
- hatâron âtivel6 program a lokâlis kulturâlis identitâs 
meg6rzeseert" cimii projekt kereteben. 

A kutat6csoport tagjai voltak Sorin Sabău, Elena Rodica 
Colta, Gabriel Hălmăgean, (Ro) Ando Gyorgy, Csobai Lâszl6ne 
es Martyin Emilia (Hu). 

Az 52. 360 Euro finanszirozâsu projekt olyan programokat 
(kutatâs, szeminâriumok, kiâllitâsok, film, konyvbemutat6) foglalt 
magâban, amelyek celja a ket megye român es magyar falvai 
kulturâlis identitâsat meghatâroz6 hagyomânyos tevekenysegek 
kutatâsa, nepszeriisitese volt. A projekt resztvev6i egyreszt 
fontosnak tartottâk ezeknek a hagyomânyos foglalkozâsoknak egy 
lehetseges lokâlis vedjegykent val6 konzervâlâsât, mâsreszt pedig, 
igyekeztek a sajt6n keresztlil eur6pai elismertseget szerezni 
ezeknek a hagyomânyoknak. 
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A bibliografiai adatokra es leveltari kutatasokra alapozott 
terepmunka osszesen tizenket, 8 romaniai (Borosjen6, Magyarad, 
Vilagos, Gyorok, Kismagl6d, Acsva, Belhagymas, Bel) es 4 
magyarorszagi (Mehkerek, Letavertes, T6tkoml6s, Oroshaza), 
telepillesen zaj lott, a kutatas targya pedig a sertestartas es 
husfeldolgozas, a sz6l6muveles es borkultura, a palinkaf6zes, 
tovabba a kenyersutes volt. 

A kutatas reszet kepeztek az ezekkel a hagyomanyos 
tevekenysegekkel kapcsolatos Eur6pai Uni6s elvarasok es 
el6irasok, valamint a ket orszag viszonylataban hozzajuk kot6d6 
torvenyi rendelkezesek. 

A helyszini vizsgalatok soran keszillt interjuk a parasztsag 
szemszogeb6l mutatjak be, hogy az Eur6pai Unio altal megszabott 
el6irasok betartasaval, hogyan tudjak konzervalni a hagyomanyos 
magyar es roman kozossegek ezeket az 6ket kulturalisan 
meghataroz6 tevekenysegeket, illet6leg, hogy a valtozasok 
mennyiben erintik a szokasokat. 

A romăniai es magyarorszagi szakkozepiskolak diakjai 
koreben szervezett interaktiv szeminariumokon, a kutatasi 
eredmenyek bemutatasa utan parbeszed alakult ki a tradici6 
jelent6seger61 a nemzeti identitas meghatarozasaban, valamint 
az 6si szokasok meg6rzesenek es tovabbhagyomanyozasanak 
eselyeir61. 

A Vilagoson megrendezett tudomanyos illesszakon reszt 
vettek az Agrarigazgat6sag szakemberei is. A resztvev6k 
elemeztek a regi6 hagyomanyainak meg6rzesere iranyul6 torvenyi 
lehet6segeket, es a terepmunka kovetkezteteseib61 kiindulva, 
felvazoltak olyanjov6beni etnoturisztikai programokat, amelyek 
ajanlatai kozott szerepelnenek ezeknek a hagyomanyos 
tevekenysegeknek a termekei is. 

A kiallitasok es a dokumentumfilm a kutatas folyamatăt, a 
kutatas targyat kepez6 tevekenysegeket mutatjak be, killonos 
tekintettel a modemizaci6ra es azokra a valtozasokra, amelyek 
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az EU-ba val6 belepes el6tti es utani evekben kovetkeztek be. 
A kotet tartalmazza a hagyomanyos foglalkozasokhoz 

kot6d6 hiedelmeket, torteneti adatokat, torvenyi szabalyozasokat, 
interjukat, melyeken keresztiil igyekszik kepet adni e 
tevekenysegeknek a kozosseg szamara val6 fontossagar61 es 
meg6rzesenek szilksegesseger61 a roman es magyar falvakban 
egyarant. 

A kutatas 

Magyarorszag es Romania Eur6pai Uni6ba torten6 belepese 
mindket orszagban a kezdetekt61 hatassal volt a nemzeti 
identitasra, f6kent mert a tobbi orszaggal torten6 harmonizalas 
tulajdonkeppen politikai, gazdasagi es kulturalis ertelemben is 
uniformizalastjelent, hiszen ennek kovetkezteben sok, az eur6pai 
normaknak nem megfelel6 helyi hagyomany eltunesre van itelve. 

Szerencsere az EU torvenykezes rugalmas, elismeri a nepek 
jogat a killonboz6segre es elfogadja, hogy minden nep sajat 
kulturajaval jarul hozza az eur6pai orokseghez. 

Mindezekb61 kiindulva, a kutatas azt igyekezett 
bebizonyitani, hogy a magyar es roman falvakban napjainkig 
gyakorolt 4 tradicionalis tevekenyseg (sz6l6muveles, 
palinkaf6zes, diszn6vagas es kenyersiltes) melt6 arra, hogy 
meg6rz6djon, es tamogatast kapjon egy multikulturalis 
Eur6paban. 

Mivel 4 killonboz6, sajat eljarasokkal es szimbolikus 
ertekekkel bir6 tevekenysegr61 van sz6, a temak feldolgozasaban 
a tematikus bemutatas mellett dontottilnk. 
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Elevii maghiari 
prezenţi la seminar 
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Cu viceprimarul Lorincz Istvan din Ghioroc, pe teren 

Documentare despre Festivalul pâinii , 
la muzeul din Oroshaza 

Cu Szabo Janos, directorul renumitei mori din T6tkoml6s 
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1. Cultura vinului 

Mitologia viei şi vinului 

Cultivarea viţei de vie (vitis silvestris) este una din cele 
mai vechi ocupaţii omeneşti (practicată în urmă cu 7000-9000 de 
ani). În ceea ce priveşte locul de provenienţă, se pare că viticultura 
îşi are originea în sudul mării Caspice. 

În tradiţia paleo-orientală viţa de vie a fost identificată ca 
„iarba vieţii". Astfel, semnul sumerian pentru viaţă era o frunză 
de viţă de vie. Această plantă este consacrată Marilor Zeiţe. Zeiţa­
Mumă era numită la început „Mama-Butuc de viţă de vie" sau 
,,Zeiţa Butuc de viţă de vie". 

În Grecia veche, vinul era un substitut al sângelui lui 
Dionysos. Acesta îşi îmbăta credincioşii cu vin, purtător de 
bucurie. Legenda spune că însoţitorii lui erau împodobiţi cu lăstari 
de viţă şi de iederă, şi duceau cu ei struguri grei, burdufe şi cupe 
de vin. 

Israelul priveşte viţa de vie ca pe unul din arborii mesianici. 
Isus spune şi el: ,, Eu sunt viţa de vie cea adevărată şi Tatăl Meu 
este lucrătorul" (Ioan 15. 1 ). 

Viţa de vie figurează în ornamentica şi în iconografia 
diferitelor popoare, ca simbol al imortalităţii iar vinul, asociat cu 
sângele, este băutura vieţii sau a nemuririi. 

Sfinţii protectori şi rituri legate de vie la români 
Poporul român îi atribuie viţei de vie o origine sacră iar 

legendele o leagă de sângele care s-a scurs din rana Mântuitorului. 
Prin urmare cultura viţei de vie este o îndeletnicire încărcată 

de sacralitate, viţei de vie fiindu-i consacrate câteva sărbători din 
calendarul popular. 
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Sf. Trif 
Prima dintre aceste zile ale viei este ziua de Sf. Trif ( 1 

februarie), dată la care se pune în mişcare seva în butucii de vie. 
Ca urmare în acestă zi se performează diferite rituri pentru sporul 
v1e1. 

Arezanul viilor 
În sudul României în acestă zi are loc Arezanul viilor, un 

ceremonial bahic, de origine tracică, sinonim cu Gurbanul viilor, 
în care sunt aduse ofrande alimentare şi sunt performate practici 
apotropaice pentru rodul viei. În dimineaţa acestei zile, bărbaţii 
mergeau în vii, cu sănii trase de cai. Acolo fiecare proprietar tăia 
câteva corzi de vie, cu care se încingea peste piept şi îşi făcea 
coroniţă pe cap şi cingătoare la brâu. Dezgropa apoi sticla sau 
plosca cu vin, îngropată toamna, şi se întâlneau, cu toţii, în jurul 
focului aprins pe o înălţime. Acolo în jurul flăcărilor mâncau, 
beau,jucau, săreau peste foc, se stropeau cu vin. Seara bărbaţii se 
întorceau în sat, cu făclii aprinse, şi continuau petrecerea în familie. 

Târcolitul viilor 
În alte regiuni în ziua de 2 februarie, de Stretenie, 

considerată început de an viticol avea loc odinioară Târcolitul 
viilor - ocol ritual al viţei de vie. Dimineaţa, capul familiei mergea 
la vie cu bundărete 1 şi cu plosca de vin. Acolo dădea de trei ori 
ocol viei, se oprea la colţurile plantaţiei, unde desfăşura următorul 
ritual: taia câte o bucată de bundărete şi o punea pe pământ lângă 
butucul de vie, reteza o coardă de viţă, ungea tăietura cu funingine 
adunată de pe vatra focului şi amestecată cu untură, picura vin pe 
butucul de vie, mănânca ritual o bucată de bundărete şi bea o 
gură de vin. În final pronunţa o formulă magică, sub formă de 
monolog: ,,Doamne să-mi faci strugurii cât bundăretele" sau 
,, Cum este bundăretele de mare aşa să se.facă strugurii de mari". 
Coardele tăiate se puneau cruciş pe piept, se făceau cununi şi se 
aşezau pe căciuli, şi astfel se duceau acasă unde se plantau, 
devenind „Norocul viţei". 
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Cârstovul viilor 
Finalul ciclului vegetal al viţei de vie avea loc în 14 

septembrie, la Cârstovul viilor, când, conform datinii, trebuia să 
înceapă culesul. Oamenii chemau preotul, pentru a sfinţi locul, 
în care urmau să stea butoaiele. Înainte, posteau o săptămână 
întreagă şi făceau rugăciuni. La cules era obiceiul ca, după ce se 
călcau strugurii, când se turna în butoi prima vadră de must, toţi 
chiuiau. Ritualul se relua la toate butoaiele. În timpul culesului, 
serile se făcea un foc mare de viţă uscată, împrejurul căruia jucau 
culegătorii. La terminarea culesului în vie nu mai rămânea decât 
„ strugurele lui Dumnezeu", adică strugurii de pe ultimul butuc 
de vie, care erau lăsaţi ofrandă păsărilor cerului. 

Sfinţii maghiari ai viei şi vinului şi practici rituale 

Sf. Vinţe (Vince napja), 22 ianuarie 
Odinioară, în ziua de 22 ianuarie, în care maghiarii îl ţin pe 

Vinţe, sfântul protector al viei şi vinului, cultivatorii de vie 
urmăreau vremea, fiincă se credea că, dacă acestă zi este frumoasă, 
însorită, în acel an avea să fie mult vin: ,,Hogyha szepen fenylik 
Vince, megtelik borral a pince"/ Dacă Vinţe străluceşte frumos, 
se va umple pivniţa de vin. 

Sf. Egyed (Egyed napja), 1 septembrie 
În jurul Szegedului, de Sf. Egyed, erau performate rituri de 

protecţie a strugurilor, împotriva stricăciunilor, pe care le-ar fi 
putut produce duhurile rele. 

Economie rurală 

Viticultura arădeană 
În judeţul Arad, cultura viţei de vie de deal se leagă de 

Podgoria Aradului, care se întinde de la Dealul Mocrii, prin Şiria, 
până la Baraţca-Lipova, şi este, după unii cercetători, anterioară 
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ocupaţiei romane. 
Primele menţiuni documentare datează din secolul XI şi 

ele apar în Legenda Sf. Gerald, însă până în secolul XIV, vor fi 
atestate toate aşezările viticole importante: Şiria ( 1169), Galşa 
(1177), Măderat (1202), Miniş (1216), Covăsânţ ( 1278), Cuvin 
(1323), Ghioroc (1323), Păuliş (1333). 

În secolele XV-XVI suprafaţa de vie cultivată în Podgorie 
a fost de 70-80 ha iar cea mai bună producţie de vin a fost cea din 
dealul Mocrii, unde şi principele Ardealului Rak6czi Gyorgy a 
avut vie cu pivniţă. 

Însă, începând din secolul al XVIII-lea, locul viilor de la 
Mocrea este luat de cele de la Miniş, care câştigă un bun renume 
cu vinul roşu dulce produs aici. Conform documentelor de arhivă, 
în anul 1745, acest vin era exportat în Cehia, la Fiume şi Buccari. 

Date concrete asupra viticulturii locale, la începutul 
secolului XIX, ne oferă o descriere a Comitatului Arad, făcută, în 
1806, de notarul Perecseny Nagy Laszlo, el însuşi proprietar de 
vii. În Capitolul VII al cărţii, intitulat „Notarea dealurilor cu vii 
pentru vin din cetatea Aradului", Perecseny descrie dealurile, 
muncile în vie, modalităţile de producere a vinuluL soiurile de 
struguri şi vinurile care se obţineau din ele. 

Ca argument pentru tradiţia locului, prezentăm foarte succint 
o parte din informaţiile furnizate de această primă lucrare de 
specialitate, rămasă până azi în manuscris2• 

Dealurile de la Mocrea 
În secolul al XIX-lea, în dealurile Mocrii, care înclud viile 

din Ineu şi Mocrea, cea mai mare suprafaţă cultivată cu vie era 
deţinută de nobili, dar existau şi proprietari de vii ţărani. 

Soiurile de struguri cultivate aici în 1805 au fost Feher (alb), 
Rosza şi Bakator3

• 

Vechiul mod de producere a vinului în viile din dealul Macrii 
Culesul avea loc între 5 şi 8 octombrie. În faza 

premergătoare erau curăţate toate butoaiele de la colnă, cu frunze 
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de nuc, şi spălate cu apă curată. 
Pentru ziua culesului veneau 20-3 0-5 0-100 culegători şi erau 

pregătite 6-8 ciubere, 3 şeitaie şi mai multe căzi. 
Culesul începea de sus, cu strugurii albi, după care urmau 

strugurii roşii, Bakator. Storsul era făcut de 2 oameni, care călcau 
strugurii într-o cadă de 4 acaie, apoi boabele cu tescovina erau 
presate în saci. Tescovina vâscoasă se punea în lada presei, care 
după umplere se presa iar mustul era turnat, cu găleţi, în butoaie. 
În alte căzi se adunau strugurii roşii. 

Unii proprietari storceau toţi strugurii împreună, obţinând 
cel mai bun vin de masă. 

Strecurarea vinului se făcea în funcţie de vreme. Dacă la 
strecurare vremea era umedă, vinul trebuia stors de pe drojdie 
mai devreme, în decembrie-ianuarie, iar dacă la strecurat vremea 
era bună, se putea trage şi cu două luni mai târziu. 

Când era foarte cald, în vinul tare din butoaie se punea apă 
cu gheaţă iar cepul se curăţa, cu peria, în fiecare vineri. 

Viile Măderatului 
Solul lutos, roşu şi negru-gălbui, orientarea dealurilor spre 

sud şi condiţiile favorabile de mediu, au făcut dealurile de la 
Măderat prielnice viticulturii. Soiurile cultivate în dealurile 
Măderatului în 1805 au fost Bakator, Dinka, de Ardeal şi 
Alanttermis mustos. Şi aici zdrobirea strugurilor s-a făcut în saci, 
prin călcare, metodă folosită se pare şi de romani. Mustul 
strugurilor roşii, maronii şi albi se adunau în aceleaşi butoaie. 
După presare, tescovina era adunată în oale, pe care le acopereau 
cu frunze şi cu pământ, iar în noiembrie fierbeau ţuica. Ultimele 
resturi erau date scroafelor cu purcei. 

Dealurile de la Şiria 
Culesul şi prelucrarea se făcea în acelaşi mod ca şi în 

celelalte comune. Lucrătorii erau plătiţi diferenţiat, după greutatea 
muncii. ,,Deschizătorul" şi ultimii trei săpători erau plătiţi cu 18 
cr., primul săpător cu 21 cr., ,,purtătorul de viţe" cu 1 O cr., legătorul 
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cu 10 cr., cel care era la inele cu 12 cr., culegătorii cu 5-7-10 cr., 
cel cu ciuberele 18 cr., storcătorul cu 20 cr., cel ce împrăştia 
gunoiul de grajd cu 5-9 cr. 

Înainte de cules, oamenii spălau butoaiele zilnic, vreme de 
o săptămână, apoi le curăţau cu mătură de mesteacăn. 

Vinurile de la Şiria semănau la culoare şi gust cu cele din 
Galşa4 • Se vindeau cu 4-5-6 florini imperiali acăul. 

Dealurile de la Ghioroc 
Dealurile de la Ghioroc şi Miniş5 sunt pietroase, însorite, 

orientate spre sud. Au fost renumite prin vinul de Miniş, care se 
făcea din struguri cu tărie şi dulceaţă de stafide. În anul 1804 
strugurii „teppedt ", din dealurile de la Mini ş s-au vândut cu 8-9-
1 O garass iţia iar struguri „aszszu" cu 4-5-7 garass iţia. 

Renumitul vin produs la începutul secolului XIX la Miniş, 
de diferiţii proprietari de vii6 şi de cei care lucrau viile ordinului 
minorit, se numea „auszprug" şi era, potrivit tradiţiei, vinul 
preferat al curţii imperiale de la Viena. 

Modul de producere al vinului auszprug 
În prima etapă se adunau, în cantităţi diferite, strugurii 

aszszu roşii şi negri, pentru vin de stafide. Apoi, în jur de 1 O 
octombrie se puneau într-o cadă curată boabe de struguri teppedt, 
culeşi din părţile sudice ale dealului, care erau dulci, zemoşi şi 
deja stafidiţi. 

Cantitatea de aszszu necesară era de 20 acaie. Aceste boabe 
se ţineau acoperite 5-6 zile, la loc uscat, apoi se făcea un orificiu 
la fundul căzii, prin care curgea mustul dulce şi tare, ce era colectat 
în vase acoperite. Din totalul de 20 acaie se obţinea 7-8-9 iţii de 
must. În continuare se scotea din cealaltă cadă 12-16 iţii de boabe 
de struguri teppedt, care se calcau în picioare, într-o cadă specială, 
până se obţinea o compoziţie lipicioasă şi dulce ca mierea. Această 
compoziţie se împărţea în alte căzi mai mari şi peste întreaga 
cantitate, de aproximativ 20 acaie, se turna 1 O acaie de mas/as 
din anul respectiv. Proporţia putea fi de 32 iţii de vin la un 1 acău 
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de struguri frământaţi ( 1 O acaie de vin la 20 acaie de struguri 
frământaţi). Aceste cantităţi se amestecau, zilnic, timp de 6 
săptămâni, cu ajutorul unui par de lemn de stejar, în formă de 
lopată, sau cu un „ciumuslău". Căzile erau bine acoperite, pentru 
a păstra tăria şi gustul viitorului vin auszprug. După şase 
săptămâni pieliţa şi sâmburii strugurilor se ridicau la suprafaţă, 
vinul fermenta iar zeama se lăsa pe fundul căzii, transformându­
se în must curat. Fără să se amestece, mustul era lăsat să se scurgă 
într-un vas plasat dedesupt. Ulterior se punea în butoaie de 5-1 O 
acaie, cu un tolcer cu strecurătoare. Aceste butoaie se sigilau şi se 
puneau pe scânduri în pivniţa uscată. 

Din tescovina rămasă se obţinea un alt vin. Peste tescovină 
se punea vin vechi şi se amesteca, în fiecare zi, timp de trei-patru 
săptămâni. După fermentare, se lăsa să se scurgă zeama iar 
tescovina era presată cu şei tăul. Aceasta a doua zeamă a strugurilor 
teppedt se numea mas/as. Strugurii negri din care se făcea vinul 
auszprug erau cultivaţi pe Dealul Bătrân. 

* 

Un document din 1828, şi anume Conscripţia satelor 
arădene, ne permite să cunoaştem suprafaţa plantaţiilor viticole 
din podgorie din acel an. Astfel, localitatea Covăsânţ figura cu 
779 sape7 de vie, Cuvinul cu 892, Galşa cu 373, Ghiorocul cu 
493, Măderatul cul648, Minişul cu 1079, Mocrea (doar viile 
ţăranilor) cu 435, Păulişul Vechi cu 697, Pâncota cu 1203, Radna 
cu 448 iar Şiria cu 2595. 

Din alte documente, în 1832 în judeţ existau 5165 ha de 
vie, din care 60 % erau la deal iar 40% la şes. 

Între anii 1846-1862 exportul de vin din Podgoria Aradului 
a ajuns până în Brazilia. 

În anul 1862, vinul de Miniş a primit la expoziţia de vinuri 
de la Londra titlul de vin regal. 

În anul 1880 filoxera s-a făcut simţită şi în viile din judeţul 
Arad. La acea dată suprafaţa de vii era de 6740 ha, din care 72 % 

19 

https://biblioteca-digitala.ro



în zona de deal şi 28% în zona de şes. 
Nevoia de muncitori calificaţi i-a determinat pe proprietarii 

de vii să sprijine înfiinţarea, în 1881, la Miniş, a unei şcoli de 
viticultură, care să pregătească vinţeleri şi să ajute în felul acesta 
la redresarea viticulturii. 

În ultimele decenii ale secolului al XIX-lea, proprietarii de 
vii din Podgoria Aradului s-au organizat, înfiinţând scaune 
promontoriale, cu statute proprii, care reglementau întreaga 
activitate din plantaţiile de vie. Localităţile din podgorie, numite 
comune promontoriale, au avut propria conducere ( căpitan 
promootorial, 1-2 juzi şi notar), menită să apere interesele 
proprietarilor de vii. Dealurile au fost închise. În ele nu au putut 
locui decât proprietarii sau cei împuterniciţi de aceştia. În perioada 
de coacere a strugurilor, nu se putea scoate nimic din vie fără 
aprobare de la conducerea promontorială. 

Comitetul promontorial se ocupa de întreţinerea drumurilor, 
canalelor, digurilor, podurilor, gardurilor, semnelor de hotar şi de 
armamentul şi muniţia paznicilor, iar proprietarii plăteau toate 
cheltuielile, proporţional cu suprafaţa de vie deţinută. 

Statutul stipula sarcinile celor din conducere, prevedea 
obligaţiile legate de îngrijirea terenurilor viticole, fixa timpul de 
muncă, plăţile oamenilor. 

Astfel între 1 mai şi I august muncitorii trebuiau să lucreze 
în vie din zori şi până seara, pauzele admise fiind de jumătate de 
oră dimineaţa şi de două ore după masa. 

Muncitorii necalificaţi erau supravegheaţi de vinţeleri, care 
făceau şi toate muncile calificate legate de vie, recolta depinzând 
în mare parte de priceperea lor. Prin statut însă le era interzis să 
scoată din vii vin, fructe, pari. Cei care nu respectau interdicţia şi 
erau prinşi îşi pierdeau calitatea de vinţeleri. 

Culesul se făcea în fiecare localitate la data stabilită de 
Adunarea generală, niciun proprietar nu putea începe mai repede. 

Ca plată, în Şiria, în 1881 se dădea pentru culegătorii copii 
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20 cr., pentru adulţi 25 cr., pentru cei ce transportau cu ciubărul 
40 cr., pentru cei care călcau strugurii 40 cr. 

După distrugerile produse de filoxeră, viile din Podgoria 
Aradului au trebuit replantate. La reconstrucţie au contribuit 
soiurile nobile de dinainte de filoxeră: Mustoasa, Bakator roz, 
Aprofeher, Bakator alb, Mezesfeher, Galbena de Ardeal, Riesling 
italian, Muscat ottonel şi Cadarcă şi unele viţe altoite aduse din 
Franţa. 

Tot pentru refacerea viilor, în anul 1885 a fost înfiinţată o 
pepinieră de viţe de vie la Păuliş - Baraţca. 

La acea dată vinurile arădene ajunseseră până în India şi 
Australia. Totuşi, tot ca efect al filoxerei şi a dificultăţilor de 
reconstrucţie, după 1900, singura piaţă rămasă a fost Austria. 

Reconstrucţia viilor distruse a durat până în 1911, când 
judeţul a înregistrat cea mai mare suprafaţă de vii: 7186 ha8, din 
care 5207 ha pe pante. 

În perioada interbelică suprafaţa de vii a judeţului a fost 
cuprinsă între 6586 ha, în 1925, şi 6248 ha, în 1944. Producţia 
totală de vin a oscilat între 82. 550 hl, în 1929, şi 356. 754 hl, în 
1935, fiind peste media pe ţară. 

Unul dintre creatorii de noi soiuri de viţă de vie9 în perioada 
interbelică a fost Adalbert Kaufman din Ghioroc. Absolvent al 
Şcolii superioare prusace de viticultură şi vinificaţie din 
Geisenheim (Germania), după o practică în Franţa şi Italia, el se 
întoarce în localitatea natală, unde în 1926 îl găsim ca proprietar 
de vie şi pepinierist. 

* 
În perioada marii crize mondiale din 1929-1930, Direcţia 

viticulturii din MAD a luat mai multe măsuri de protecţie a 
viticulturii precum delimitarea zonelor viticole, păstrarea 
podgoriilor de renume, limitarea soiurilor cultivate şi interdicţia 
de a planta HPD 10

• 

În 1936 a intrat în funcţiune Legea viticulturii. Acum s-a 
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impus stabilirea provenienţei şi a denumirii de origine a vinului, 
s-a organizat un serviciu de urmărire şi pedepsire a fraudelor, etc. 

În sfârşit, în vederea delimitării zonei viticole din România, 
tot în 1936 s-a făcut un nou recensământ al viilor. 

În judeţul Arad, la o suprafaţă de vie de 6160 ha, au fost 
înregistraţi peste 22 mii viticultori, 94 % din aceştea având în 
proprietate sub 1 iugăr' 1 de vie. 

Poate şi datorită acestei fărâmiţări, în anii care au urmat 
războiului, viticultura arădeană s-a găsit din nou într-o situaţie 
grea12, necesitând intervenţii. 

După 1948, odată cu desfiinţarea proprietăţii private, cea 
mai mare suprafaţă din plantaţii a trecut în proprietatea statului, 
care, în 1956, a înfiinţat la Miniş o Staţiune experimentală viticolă. 

În intervalul 1957-1990 viile îmbătrânite au fost înlocuite 
cu plantaţii modernizate. 96% din aceste replantări s-au realizat 
în perioada 1961-1985, cu un ritm anual de 154 ha. 

La recensământul viilor din 1979, din cele 3884 ha vie, 
67% se găseau în podgoria Miniş-Măderat. 

Cu toate acestea, în toată perioada comunistă, producţia de 
vin obţinută în Podgoria Aradului s-a situat sub media pe ţară. 

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

- vinuri de consum curent: Măderat-Mustoasă 
- vinuri de calitate albe: Miniş-Riesling, Muscat Ottonel; 

Pâncota-Riesling 
- vinuri de calitate roşii: Miniş-Cadarcă, Cabernet 

Sauvignon, Pinot noir 
- vinuri pentru şampanie: Mustoasa de Măderat 
În timp, numărul de soiuri a crescut, multe din ele fiind 

premiate la diferite concursuri naţionale şi internaţionale. Astfel 
vinul Cabernet Sauvignon a obţinut 18 medalii (15 de aur, 3 de 
argint), Roşu de Miniş -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. 
După 1990, a urmat procesul de privatizare şi repunere în 

drepturi a foştilor proprietari. 
În urma aplicării legii fondului funciar, structura proprietăţii 

viticole a judeţului Arad s-a prezentat, în anul 1996, în felul 
următor: 

- proprietate privată - 66% 
- proprietate de stat - 34% 
Numărul exploatărilor viticole de peste 1 OOO mp, a fost în 

anul 2001 de 3350, din care: 
- sub 1 ha - 3266 exploataţii 
- 1-2 ha - 43 exploataţii 
- 2-5 ha - 14 exploataţii 
- 5-20 ha - 4 exploataţii 
- peste 50 ha - 3 unităţi de stat 
Măsura de reparaţie a determinat, după cum rezultă din 

tabelul de mai jos, un declin al viticulturii arădene atât ca suprafaţă 
cât şi ca producţie. 

Evoluţia suprafeţelor de vii nobile pe localităţi 
11!1!0 19-1-1 191!5 2005 
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Suprafaţa cu vii pe rod s-a micşorat până în 2001 de 2, 5 ori 
faţă de 1985. Multe dintre vii, îmbătrânite, au devenit pârloage. 

Plantaţiile noi, după 1990, au fost sub 20 ha, în condiţiile 
în care rata anuală de înlocuire a viei îmbătrânite ar trebui să fie 
de 80 ha. 

În sfârşit, în Registrul plantaţiilor viticole din judeţ, pus în 
aplicaţie în 2004, suprafaţa de vii nobile din podgorie a fost de 
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1413 ha. (În registru nu au fost cuprinse suprafeţele de vii de sub 
100 mp, care se găsesc în curţile şi grădinile oamenilor). 

Suprafeţele de vii nobile, pe soiuri, au fost, în anul 2005, 
următoarele: 

Soiuri pentru vinuri albe 

Soiuri 
1:ctcJsc,i rc!.!.ali"'i 

~---

rv1 ustoasf1 de :\1 ădcra t 
Ricsling italian 
l·ctcasci1 alh,·1 

TraminLT 
Pinot (iris 
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45X 
„28 
.,8 

6 

3 

Soiuri pentru vinuri roşii 
Soiuri Su )ntfctc (ha) 

Burgund marc I 7(i 
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()pnno 
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( ·abcrnct Sau\ i!.!.non ... 

CadarC.:-1 
------ -- -- -- ------- ---------- - -- ---~ 

Sairniovcsc 

99 
49 

43 

24 
20 

Soiuri pentru vinuri de masă 

Soiuri 
( 'hassclits 

\rluscat I lan1burg _ 
Perla de CsabJ 

~u_prafrtl' (ha) 
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3 

Însă, în 2005, din totalul suprafeţelor cultivate, doar 3 ha 
reprezenta vie tânără. 

În aceste condiţii, există pericolul ca în câţiva ani, podgoria 
să rămână fără vie şi fără vin. 
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Viile din estul Ungariei 
În majoritatea localităţilor din estul Ungariei, unde în secolul 

al XIX-lea au existat vii, acestea au dispărut odată cu filoxera, 
cultura viei fiind conservată în toponimia locului şi în memoria 
satelor. 

În aşezările în care oamenii mai au în curte sau în grădină 
butuci de vie, strugurii sunt de cele mai multe ori hibrizi iar vinul 
produs este utilizat exclusiv pentru consumul familiei. 

Una din zonele estice, în care putem vorbi azi despre 
plantaţii de vie şi de mici producători de vin, este cea aparţinând 
localităţii Letavertes, din Bihorul unguresc. În vecinătatea 
localităţii, datorită pământurilor nisipoase, cultura viţei de vie 
este atestată din secolul XVI. De altfel, în 1692, viţa de vie apare 
şi pe stema comitatului Bihor. În secolul al XIX-lea soiul cel mai 
răspândit de struguri a fost Bakator. La începutul secolului XX şi 
aici s-au distrus multe soiuri. 

În ultimii 50 de ani, în viile din vecinătatea localităţii 
Letavertes se cultivă soiurile Tokes, Erdelyifeher, Otell6, Rizling, 
lzabella, Noa, Nyarfalevelii, Delevar şi Kadarka, albă şi roşie. 

Proprietarii de vii sunt organizaţi într-o asociaţie locală, care 
susţine şi reprezintă producătorii de vin. 

Producţia este pentru consum propriu. 
* 

Cercetarea de teren a dezvăluit şi că, atât în judeţul Arad 
cât şi în judeţul Bekes, în satele de câmpie, 13 oamenii cultivă, în 
grădină şi în curtea casei, soiuri hibride, din cele interzise de UE, 
care sunt mult mai rezistente, nu trebuiesc stropite şi care dau un 
vin de masă ţărănesc, foarte apreciat de cei care îl beau. 

Interviuri 

Interviurile de teren, transcrise fidel, reflectă o realitate 
directă, adică modul în care se lucrează azi via, problemele 
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producătorilor mici şi mijlocii, greutăţile întâmpinate în relaţiile 
cu autorităţile, opiniile lor privind legislaţia. 

De cele mai multe ori, persoanele intervievate compară 
prezentul cu trecutul, încercând să explice ce s-a întâmplat cu 
această activitate tradiţională, care a adus odinioară bani şi faimă 
localităţii lor. 

Măgulicea 

„ Şi via o ţânem aicea mai mult dă struguri, negri, cred ca di 
ăştia dă casă, Îi vie dă masă. Îs foarte buni dă mâncat da nu face 
aşa ca să faci vin. " 

(Neag Gheorghe, n. 1950) 

Hăşmaş 

,, Avem vie, nainte ... o fost până la 5 O de butuci. Otelă am avut ... 
toamna îi storcem şi făcem vin. Luam câţiva şi-l facem dulce, 
alţii îlferbe la foc, alţii îl opre cu benzoe, aşe spune atunce năinte 
şi restu care mai era îl bea. Să strânjeu - bărbaţii -- şi faceau 
clacă la porumb, la sfarâmat, băga paie sau fân la iosag ... atunci 
să consuma vin şi pălincă. În curte ţânem delevar alb şi atelă 
albă şi neagră pântru mâncat. 
Dacă are mai mulţi - struguri - face şi dă co mină (răchie ), că 
acea zîce că-i mai bună pântru stomac". 

(Roşca Floare, n. 1949) 

Măderat 

„ Viticultura nu o început cu noi, îi dă dămult aicea şi viţa asta 
nobilă o fost adusă chiar de italieni. Este document din 1177 că 
Bela al III-iea a adus călugări din Italia aici, călugări benedictini, 
şi o construit o mănăstire pe care turcii or distrus-o în o mie nu 
ştiu cât, şi tradiţia lor este că unde se duc benedictini lucrau şi 
duceau viţa de vie cu ei." 

(Secretar Primărie Mariş Ioan, Pâncota) 
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(Soiul Mustoasa) 
„ Îl cultivau în sistemul pe arac, pe par, 10-12 mii de butuci la 
hectar, vă daţi seama că numai 2 kg să fie la un butuc, da ea dă 
mult mai mult, că e vagonul sau două vagoane ... însă e un vin 
care nu se preteaza la păstrare îndelungată, un an doi cel mult, 
are puţin alcool, în schimb menţine aciditatea, că are aciditate 
mare, şi se pretează la şampanizare şi la distilat. 
Şi atunci dupâ filoxeră o mai scăzut din suprafaţă. Pe vremuri 
7000 ha era suprqfaţa podgoriei. Înainte de '90 a fost cam 4500 
ha, acuma 1 OOO ha dacă mai este. " 

,, ... mai demult începeau lucru în februarie, în podgorie zilele 
erau mai călduroase şi le permiteau să înceapă să lucreze. Era 
sistemul acela cu 1 O mii, 12 mii butuci la ha pe arac şi aveau un 
obicei aicea podgorenii ... după Bobotează se duceau câte 2, 3 
sau 4 care erau prieteni în deal, unde erau colne, că vinul acolo 
se păstra, nu se făceau transporturi, ca acuma, din deal, cu 
cantitate mare de struguri, să tragă vinul ... şi aşa o duceau până 
în.februarie, când începea tăiatul viei ... se obişnuia să se îngroape 
via pe vremea aia, atunci la început o dezgropau, după aceea 
urma operaţia de tăiere a viei, tunsul, şi lucrările manuale, ei 
vara stădeau mai mult. .. de primăvara până toamna stăteau acolo 
la colnă, în deal, cu căţel cu purcel, cu de toate, că asta era 
singura ocupaţie, alta nu mai aveau ... multe stropiri nu se făceau 
înainte vreme, că nici bolile nu erau parcă chiar aşa, se folosea 
piatra vânăta, sulfatul de cupru. Ţin minte la bunicul meu, că 
bunicu meu îmi !>punea că, în anii mai favorabili, mai mult de 3 
ori n-o stropit via, acuma trebe stropită şi de 8 ori poate într-un 
an. Bineînţeles că în vie erau şi pomi, cireşi şi piersici şi după Sf 
Mărie era obiceiul că greblau efectiv via şi nu mai urca nimeni 
în deal. Dacă unu se ducea să-şi culeagă piersice sau un soi de 
masă mai timpuriu, trebuia să anunţe şi numai aşa mergea şi 
după ce pleca de acolo iară se grebla să se vadă urmele, dacă 
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umbla careva pe acolo. Şi recoltatul la mustoasă datorită faptului 
că era un soi tardiv începea după I octombrie şi erau unii, mai 
puţini, care lăsau anumite suprafeţe chiar să le prindă bruma şi 
fă.ceau şi ei unfel de vin de gheaţă, "eiswein". Culesul ţinea o 
lună ... era o adevărată sărbătoare. Şi care aveau suprafeţe mai 
mari îşi aduceau culegători care ştiau să cânte şi răsunau 
dealurile de cântece. Unii care erau mai înstăriţi aduceau şi 
orchestră. Şi se tăia la sfârşit o oaie. Se mai spune că ei, cum 
locuiau acolo, dacă un drumeţ vedea un foc în deal, liniştit putea 
să meargă acolo şi bea şi mânca gratis. 
La mustoasă strugurii se băgau direct în presă, numai odată, cu 
restul se punea în căzi şi se presa bine şi după ce să fermenta 
bine.fă.cea un distilat de tescovină. La mustoasă vinu/fierbe destul 
de repede, după o lună, o lună jumate ... " 

(Ing. Doru Vasiloiu, n. 1942) 

„ Păi am mustoasă de Măderat, 35 de ari ... la început de martie 
începem la tuns, după cum îi timpul, după ce tungem venim cu 
tractorul şi scoatem lozul de pe rânduri, după aia aşezăm sârmele, 
bulumacii, şi după aia o cercuim şi după aia o dezgropăm cu 
tractorul, o arăm şi mai dăm un şpriţ la loază şi atuncea după ce 
creşte via se bagă printre sârme, se pliveşte, se stropeşte tot la 
două săptămâni ... şi dacă îs ploi mai dese mai mult trebe să dai ... 
pentru putregai, mană,jă.inare, după ce înfloreşte până se scutură 
floarea nu se mai stropeşte. 
Mai am Fetească regală, mai am acolo 20 de arii, mai sus, ( în 
dealul Bocrita) tot la fel facem şi în dealul ăsta (Cigăie~) mai am 
Ceaslă, struguri de masă. Toate ultoaiele îs pretenţioase, orice 
soi care-s ultoaie trebe să-l stropeşti, că dacă nu-l stropeşti n-ai 
fă.cut nimica, trebuie să fii acolo, tot mereu să fii, eu cam toată 
vara mi-s tot acolo, când p-un deal, când pe celălalt. Anul asta 
cum zic o nenorocit via piatra. Cam de trei ori o "bătut. 
Singur nu merge să lucru. Mai am oameni. 

28 

https://biblioteca-digitala.ro



De la cules vin acasă, îi aduc aci în curte, cu remorca, şi atuncea 
îi pun la măcinat, toţi, am cadă mare, îi macin şi atuncea îi bag 
în presă, şi din presă in vas. Numai odată îi presez că din restu 
fac ţuică ... într-un an bun, fac 2000 l de vin după 20 de arii ... şi 
aicea pă "mustafer" am cam 7 tone de struguri, dacă îi an bun, 
dă pă 35 de arii. 
Complexul e foarte scump acuma, la un milion treisute sacul ... 
tot la doi ani am pus. Ar trebui să punem gunoi, da nu am nici 
gunoi şi atunci trebuie să-i dai ceva stimulent ... 3-4 saci pun. Nu 
ne-or dat ajutor, tăt că ne dă şi nu ne-or dat, am făcut dosar, tot, 
pă anul trecut ... Via n-am asigurat-o, poate că am făcut o 
greşeală ... da nu-s bani, în toate părţile numai bani ... muncim dă 
dimineaţa până seara ... o vie trebuie să te îngrijeşti de ea, dacă 
vrei să ai vie ... strugurii dacă nu au aer se înfainează, trebuie 
plivit ... cu 4 oameni mă duc ... 400 se plăteşte şi mâncare şi băutră 
şi trebe să.fii tăt întră ei ... 
.. . mai demult nu ştiu cum să putea să se obţină struguri şi să se 
menţină numa cu piatră vânătă şi cu var. .. noi acuma cu tăte 
chimicalele stropim să o menţinem, că alţfel nu o menţinem ... nu 
ştiu, sunt atâtea boli ... Mai demult rodea, da în.fiecare săptămână 
cu şpriţu ăla manual îi dădea bătrânii ... că îl am şi io, merge ca 
bijuteria ... io mai erbicidez cu el, dau un erbicid şi apoi te joci cu 
sapa ... 
.. . când vinul începe să se limpezească îl tragem frumos dă pă 
drojdie, spălăm vasul, atâta îl spălăm până ieşe apa curată din 
el, că alţfel n-ai făcut nimic, dacă bag vinul imediat în el atunci 
nu-i mai dau sulf, dacă nu bag vinul, atunci îl las vreo 2 săptămâni 
sau 3 afară, cu gura în jos, ca să se uşte frumos, şi îl bag în 
pivniţă şi îi dau sulf„ la 100 l o rudă, că sunt rude aşa ( arată) şi 
îi dau cam o rudă, că acuma nu mai îi ca nainte, îi mai puţîn pă 
ruda aia, da acuma nici nu mai îţi scade sulful în vas. La vasu 
ăla dacă nu bag vin în el nu mai umblu până la surechi ... io aşe 
vasă am că nu mai umblu la iele, îs bine tratate, strâng puţin 
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cercurile şi bag vinu îl iei. 
(dulceaţa vinului) 

Mustaferu are cam 18 grade, anu ăsta vreo 20, şi 17 are şi atunci 
trăbă ridicat la 22, că altfel n-ai făcut nimic, 1 kg de zahăr.face 
un grad, sau mai să poate face şi altfel. Se poate lua mustul, se 
fierbe şi se completează vinul cu mustu ăla şi elfiebe şi dă o tărie 
mai mare ... 

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

,, ... când îs nunţi vând mai mult, dar nu am vânzarea asigurată şi 
atunci mă descurc greu, că lucrările sunt scumpe, subvenţiile 
care se dau nu sunt suficiente, nici pe departe ... se dă şi la plantare 
numai că aicea nu-i popularizat, eu care în sfârşit am mai umblat 
poate mă mai descurc însă majoritatea sătenilor nu ştiu ce au de 
făcut şi APIA şi Direcţia pentru Agricultură nu informează la 
nivelul omului de rând, ca să ştie cum poate să-şi.facă o vie, să o 
defrişeze şi să o replanteze cu un soi mai competitiv. 
3 ha ... într-un an bun 1 O -12. OOO I, când îi mai slab, cum a fost 
anul trecut, când am.fost de 3 ori afectat de grindină, cam a treia 
parte din producţia normală ... avem mustoasă de Măderat, care 
e un soi tradiţional, îl găsiţi numai în arealul Măderat, în 
Podgoria Măderat-Miniş, şi Riesling şi Fetească, vinuri nobile, 
aicea la noi nu sunt soiurile acelea care nu sunt agreate de 
Uniunea Europeană. 
În mare parte viile sunt lucrate de SC Faber, e o societate care 
are sediul în Pâncota, ei au şi staţie de vinificaţie ... io vinificaţia 
o fac tradiţional, după cum o făcut-o bunicu şi străbunicu şi tata, 
cu şeitău şi cu vinu.fiert în butoaie de lemn. Ei au altă tehnică de 
produs vinul probabil mai apropiată de cea care respectă cerinţele 
europene, da acuma vinu meu e mai bun decât al lor, un vin care 
fierbe în butoi de lemn are alt gust decât ce/făcut în recipienţi de 
inox sau plastic. 
Butoaiele sunt cele vechi ... . la noi în sat am avut o tradiţie în 

30 

https://biblioteca-digitala.ro



producerea butoaielor. Era un pinter în 19 I 1 Schauberger, neamţ­
evreu, şi avea atelier cu ucenici, cu calfe, cum era mai înainte şi 
producea pentru zona Măderat, Şir ia, Podgoria Aradului ... mai 
era unu Hălmagean, i se spunea„ Căisină, "un mare, mare meşter. 
Din păcate nu mai sunt tineri care să preia ştafeta ... se produceau 
butoaie, căzi. 
În alea mari, am chiar un butoi de 400 l, am un băiat care intră 
acolo pe o uşiţă şi îl spală. Contează foarte mult ca un butoi să 
fie curat, un vin bun poate fi stricat de un butoi care nu este bine 
igenizat. După ce s-a spălat trebuie să se usuce bine şi să se 
dezinfecteze cu batoane de sulf. 
Viile, marea majoritate, aveau colnă, adică o casă, la unii mai 
modestă, la alţii chiar vilă, prevăzută cu pivniţă, unde se păstra 
vinul. .. înainte până nu se fura nu totdeauna îl aduceau acasă ... 
din păcate colnele în marea lor majoritate au dispărut, mai sunt 
pe dealul Borcita numai două, n-au mai fost reconstruite. 
Comuniştii au confiscat viile, oamenii le-au reprimit ... cei care 
le-au reprimit sunt tineri, nu s-au mai ocupat ca şi cei dinainte, 
marea majoritate sunt în paragină ... au venit nişte.firme italiene 
care le-au cumpărat şi acum vor să le replanteze ... Bocrita era 
renumită pentru Mustoasa de Măderat. Cea mai bună expunere, 
tot timpul zilei pe soare şi un sol nisipos, care asigură im vin de 
calitate. Fiind într-o zonă frumoasă şi cu teren foarte bun pentru 
cultura viţei de vie ... chiar de pe timpul romanilor se cultivă vie 
la noi. 
Deci a prezentat interes încă de pe timpul Austro-Ungariei şi 
foarte mulţi grofi, baroni, aveau vie în zonă, ei erau cei care 
aveau colnele cele frumoase . 
... şeităul care a fost la început numai din lemn eu nu l-am apucat ... 
. fiind mulţi austrieci şi unguri care aveau aici vie, din Austria au 
venit majoritatea utilajelor, sculelor, cu care se fabrica vinul, şi 
şăiteiele, şi pompele de tras vin şi morile de măcinat struguri . 
. . . e nevoie de oameni care să lucreze via, începând de la tăiat, la 
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legat, la curăţat de lăstari, până la surechi, la cules, din păcate 
nu avem forţă de muncă suficientă în localitate... Când erau 
fermele de stat se aduceau muncitori din Maramureş, din 
Moldova. Nu ştiu cât erau de pregătiţi în domeniul viticol dar de 
bine de rău se făceau lucrările şi acuma nemaţfiind fermele, ei 
nu au mai venit ... şi cu bătrânii din sat ... tineretul nu se prea 
bagă la lucru la vie. Eu de exemplu lucrez cu nişte femei şi un 
bărbat, 3 persoane, la tuns, la tăiat, la săpat, la lucrările solului 
şi a viei propriu-zisă ... sunt două posibilităţi, să lucreze cu ziua 
sau cu ruptu, adică întreaga lucrare. Pentru asta plătesc 5 
milioane. Este însă vorba şi de calitate. Lucrările încep în martie, 
cu tăiatu. Dacă nu se face cum trăbă, se poate compromite toată 
recolta. Sunt puţini dintre cei bătrâni care mai pot lucra şi puţini 
care au învăţat meseria de viticultori. " 

(Moţiu Petru, proprietar de vie, n. 194 7) 

Şiria 

,, Am avut o grădină cu vie şi am avut Cabernet, am avut Ottonel, 
am avut Hamburg, aşe câte on rând, şi am avut oare cum io zâs 
la strugurele cela mare, bobos ... nu-mi amintesc, şi d-acela alb 
Ceaslă, Fetească, dă tăte soiurile am avut, aşe dă mâncat şi am 
mai şi vândut. Atunci să strope numa cu piatră vânăta, după cum 
o fost nevoie s-o .spriţuit. Dacă or fost ploi o trăbuit mai des, dă 
7-8 ori ... da dă 3 ori trebe şpriţuită. Am avut şi vie mai mare 
pântru vin, Mustafer, dă 28 arii ... da la colectiv am lucrat un 
hectar dă vie numa noi doi, numa atâta că or stropit. 
Am pus ultoaile aclo la colectiv. O fost americană aci la noi la 
Şiria, o fost cultură dă loază americană din care s-o făcut 
portaltoiu. Încă mai iese şi acuma la Covăsânţ d-aceia, americană 
d-aceia. Acle era la marjinea satului dă la cimitir aclo era 
sămănată. O trăbuit tăt s-o pliveşti, câţi metri o mărs ie, şi 9 şi 
1 O metri dacă o mărs, aşe cum o mărs ie pă şpalier, şi atunce tătă 
săptămâna o trăbuit să mergi s-o pliveşti, să nu facă susuări, să 
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poţ s-o ultuieşti, că la nodu cela, p-acle o !răbuit tăiată, şi atuncea 
să nu fie nodu mare, ca să poţi să o ultuieşti. Şi atuncea după ce 
le-o ultuit le-o pus în lăzi, le-o pachetat în rumeguş şi atunci le­
o pus la încălzit în grajduri. Lăzile or fost mari, tă câte 4 inşi or 
luat o ladă. Într-o ladă erau mii dă bâte ... şi le-or dus la forţat, 
că o dat lăstăruţă bâtuţu cela, şi atunci le-am pus în câmp. La 
câmp o fost aşa, unu o făcut on şanţ, cu arşeu, 3 am fost cu 
scândura, o fost aşe o scândură pusă pă şanţu acela ce o .făcut şi 
atunce la nu ştiu câţi ţenti una dă alta o trăbuit împlântată în 
pământ. Atunci or vinil cu 3 rânduri dă sape şi or .făcut bilon, şi 
după ce o făcut bilonu, atuncea o început să deie şi atuncea dă 
acle ai câştigat. Acle n-o trăbuit numa ~priţuit, n-o trăbuit plivit 
sau legat sau ceva, nimic, aceea aşa cum o dat-o Dumnezo, numa 
atâta că le-ai dat drumu să să ducă, cât or vrut ele ... şi atunci 
toamna le-ai scos d 'acle şi le-ai dus la colectiv şi atunci le-ai 
clasat, o !răbuit tunsă pă on ochi, pă doi şi acelea or trăbuit 
clasate şi apoi iară s-or dus cu ele până la Ghioroc şi le-o băgat 
în nisip şi atunci primăvara iar le-o adus şi atunci primăvara le­
am pus ultoi la deal. Unu o.făcut groapă, groapa o trăbuit să fie 
aşa dă 60 dă ţenti. 

(Pavel Ileana, n. 1933 ) 

Ghioroc 
„ Hat ilfen, mikor en gyerek volt am, a szuleim huszonegy evet 
dolgoztak menesbe, egy szolesz gazdanal. Murza bacsinak 
mondtuk mink. 16 ember volt. Es akkor, amikor igy osszel jătt a 
metszes, akkor engemet a szuleim vittek, a venyiget, hogy hordjam 
ki. Tisztitsam meg a sorokat. En nem is emlekeztem vissza, csak 
amikor mentem katonanak akkor az dreg Murza bacsi (Murza 
Laz ar) asszongya, J6zsi fiam mesz katonanak, hol nap gyere egy 
1 O literes demizsonnal, adok neked, hogy mulassatok, utols6 
est~jen, a borb6l. Hogy annyit vittek es dolgoztak es elneveztek 
Fluieraşnak. En nem is tudtam, hogy mer is, mondom a 
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szuleimnek, hat mer mondjak ok Fluieraş? Fiam, aszongya te 
eszre sem vetted, ahogy mentei a vesszovel, szedted ăssze, es 
futyultel. Es elneveztek Fluieraşnak. 
A szuleim 21 evig ott dolgoztak. Nem csak ok, hanem tăbben 
voltak. Hat, minden esetre egy tiz hektarja volt, szolo. A 
kollektivizalas elott. Akkor 10-11 eves lehettem. Szerettem ugy, 
futottam mindig arrebb. 
Hat, akkorjaban, ahogy en visszaemlekszek, az ăregek izeltek, ez 
a borszolo, a kadarka. Amit manapsag nagyon keresnenek, de 
nem talalnak. Fekete szolo. Es direkt borszolo volt a kadarka. 
Amikor jătt a kollektiv, lassan pusztultak el, nem dolgoztak ugy 
meg, ahogy kellett volna, es akkor kipusztult. 
Mast a tavaly csinaltak uj telepitest. Ez mega regi. Van hamburg 
is, csaszla is van akkor, akkor Moldvabol hoztak eztet. Aszongyak, 
hogy nem kell permetezni. ltt na/am is van. 
Amikor mar eljătt az az ido, hogy kelletett permetezni, oft is meg 
volt a szabalyok. Akkorjaban ritka volt, hogy evvel a kenporral is 
permeteztek. Csak a kekko, a tiszta kekko es mesz. En mast se 
nem teszek, itthon amikor permetezek, a szomszed az ărăkke 
szokja, igaz hogy van amikor szebb, s amikor olyan az idojaras, 
akkor ez is olyan. 
Metszes osszel, amelyik le akarja metszeni. Az iden nalunk nem 
vot lemetszve, mer mind attol felt az ember, hogy nem metszi le, 
es nemfădi be, akkor megfagy. S akkor megint le kell vagja egeszen 
toig, s uj hajtast kell hajtson. Afăldet rahuzni, meg ugye, hogy el 
legyen takarva. Majd a masik evbe, amikor ki lett fădve, amikor 
kihajt a szolo, meg kell karikazni. Megkarikazzak a izet, de ne 
legyen olyan hideg, hogy megfagyjon, mer akkor hamarebb 
megfagy. De igy, hogyha meg a szel mozgassa a vesszot, nem 
fagy ugy meg. S amikor eljăn az ideje, hogy megkarikazzak, akkor 
mar hajtott, es szepen, joi, eleg nagy leveleket, akkor adja az elso 
permetezest. 50 %-kal, akkor 70-nel, 90-nel, akkor adja a kilost 
a harmadik permetezesnel. Mind a nyolc nap utan kell permetezni. 
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Nyolc nap eltelt, akkor kell permetezni. S v6t ugy, hogy hiciba 
permetezett, mer olyan vot az ido, es elvUte. 
Keli kătăzni a izet, es nem olyan tul nagyon ăsszehuzni azokat a 
buja hajtcisokat, ki kell szedni szepen, a bajuszokat le, ha rendes 
kătăzest akar csincilni, s akkor nem kell ugy ăsszehuzni, hogy 
csak kapjon eleg levegăt. Sok dolog van ezzel. 
Hat mink, ami Jon a kertbăl, olyan ketszciz, maximum hciromszciz 
liter. Tăbbet er, ha itt eladjuk a piacon, ami marad. Az iden 
csinciltunk pcilinkcit belăle, mert azt el birja adni az ember. S akkor 
mi nem iszunk, se ă, se en nem iszunk alkoholt. 
Bor pcilinka, meg tărkăly. Ki volt preselve a mcisik resze, ingemet 
meg, ahogy megoperciltak akkor ugy lett lebogy6zva, nem v6t 
szabad semmit csinciljak a szemem miatt, es akkor ă făzte ki az 
izet, a pcilinkcit. Nincs semmi ertelme, hogy dolgozzcil semmi 
haszon fejeben. Mast azt keresem, hogy inkcibb kevesebbet 
dolgozzcil es legyen valamilyen jăvedelem is. 
Mostan, mast utâlagosan tettem ilyen ătven literes uvegbe, 
demizsonba. Nem volt sok, s akkor nem volt ertelme, hogy 
megtăltsem, sz6val nem is lett volna tele a hordo. S akkor 
megtăltăttem a demizsont. 
Kihozzuk a hord6kat, s akkor ki kell mossam. Teszek eloszăr kis 
sz6dcit beie, forr6 viz, s akkor citforditom afenekire, egy darabig 
ugy hagyom. Napkăzben ketszer-hciromszor megmozgatom, akkor 
citforditom a masikfelire s akkor j6l meglătykălăm a izet, s akkor 
meg teszek szodcit. Direkt hord6nak vaio sz6da. A zsiros szoda az 
nem }6. S akkor, amikor ki szoktam mos ni, akkor en igy ekkora 
kent szoktam elegetni. Beteszem, es azt kiegeti. Az eleg. Refuzăm 
egy ilyen dr6tra, s ennyire leengedem a hord6ba, s akkor az ott 
eg, es akkor hallatszik hogy, hogy fustă!. Gamba ellen. Nem 
peneszedik, es nem engedi, hogy betegseget kapjon. Mondtcik a 
regi ăregek, hogy }6 igy evente meg ketszer is kimosni a hord6t. 
Ketszer-hciromszor meg kelletett kapcilni, hogy nefuvesedjen meg, 
mer akkor onnan kapta a betegseget, hogyha fuves volt. 
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Regen voltak sziireti ba/ok is. Afelesegemnek is van, nem is tudom 
hava tette le, direkt fenykepje a sziireti balrol, mikor lany vot. 
Lovakkal mentek afaluba, kocsikkal, s akkor este het-nyolc orakor 
kezdodătt fent a kăzpontban, a căminban a sziireti bal. Ottan 
izeltek, hogy na, ezen a szombaton megtartjak a sziireti halt. 
Âltalaban mindenki man lesziiretelt, nagyjabol. Fel volt diszitve 
szolofurtăkkel meg levellel. A Kulturban. Es akkor hat ok voltak 
a csosz lanyok, csosz jiuk, ugye. Akkor en el akartam lopni egy 
furt szolot, de engemet jigyeltek, vagy ot, vagy ot, vagy mindenkit. 
Es az a lany, aki a legtăbb tolvajtfogta el, az lett a szolo kiralylany. 
Akkor nap, amikor vot a bal, akkor v6tak Jelăltăzve, es falurol 
.(alura mentek, hogy mutattak, hogy Gyorokon bal van. Szep vot. 
Szep vot akkor. Aligfertek beie. Es nem csak, hogy flata/ok. Akik 
szerettek igy mulatni, tancolni, idos emberek Akkorjaba ugy vot. 
Zenekar vot Kuvinba. Akkor vot egy Trajan nevezetii, az vot a 
primas. Jobban huzta a magyar notakat, mint egy magyarorszagi 
cigany. Csardas, akkor a romanost huztâk az izet, mert nem vot 
kivetel. Mint mostan, esjăttek a ba/ba, sjăttek a romanok, jiatalok, 
minden ". 

(L6rincz Gyorgy, sz. 1939) 

"Ezelott tiz evvel Jătt egy olyan ătletem, mivel, hogy szolotermelo 
videk vagyunk, akkor valahogy kăssiik ăssze ezt a boraszat, 
szoleszet, az emberek kapcsolatat, mivel, hogy ez a kăldăkzsin6r, 
ami ăregapank es mi kăzăttiink volt, szimbolikusan, ugye el volt 
vagva. Kieses volt. Es, hogy az embereket egy csăppet stimulaljam. 
Kedvet csinaljak ujbo! nekik a szoleszethez, boraszathoz. Hat 
felvettem a kapcsolatot egy par szakemberrel. Jobban mondva 
Balia Gezaval, amellett Barabas Jozsi bacsival, Szeleki Jancsival, 
Tornacki Denessel, akik, ezek a szemelyek mind szoleszek, 
boraszok. Tehat szakemberek, akik ezeken az eveken keresztul 
segitettek, tanitottak annyit, hogy a minoseget mostanfigyelembe 
veve hatalmas nagy ugrast lattunk az embereknek a tudasan. 
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Ahhoz kepest. hogy mi/yen borral jelentkeztek az elso, masodik 
versenyen, s mostan, hogy mi/yen minosegel hoznak, produkalnak, 
le a kalappal. A borversenyt ezelott tiz evvel. Ez mast a tizedik 
alkalom. 
A gyoroki gazdak legnagyobb szama tiz. En amikor kezdtem. 
RMDSZ rendezvenykeppen ezt, fe/Jem egy csoppet terjeszkedni, 
azert is tartottam, hogy mink, mink tanuljunk egy csăppet. Na 
mast, hogy elertiik azt a szinvonalat, hogy tăbbet tudunk, az iden 
vot az elso alkalom, hogy meghirdettem a Hegyaljan, tehat minden 
polgarmesteri hivatallalfelvettem a kapcsolatot. Jobban mondva 
inkabb szemelyekkel. Pankota, Vilagos, Magyarag, Kovaszinszk, 
Paulis, Lippa, es onnel is voltak versenyzoink. Valamikor votak 
versenyzoink meg Szilagysomly6r6l is. Ugy keriilt ide, hogy egy 
pankotai ismerose volt, es jălhivta telefonon, s akkor eljătt. 
Egyszer megtisztelt benniinket Sarosi Gyuri bacsi, talan hallottak 
rola. Tanar ur. Hataron kiviil is nagyon hires a borszakmaban. 
Mega Bartok Ârpad, tanar ur, mind a ketten Csombordon voltak 
tanarok, mast mar nyugdijasok persze, hetven-nyolcvan ev kăriil 
vannak mar. Hat a Ballat, a Barabast, a Szelekit, a Bota testvereket 
mind o tanitotta. Hat nagyjabol ez vot a tărtenete. A rendezveny 
a telepi volt magyar iskolanak az egyik termeben zajlott minden 
evben. Azt a termet kertem valamikor a polgarmesteri hivataltol, 
piciket felujitottuk, es ottan tartunk minden rendezvenyt. 
Osszejăveteleket, karacsonyi iinnepsegeket, tanccsoportoknak. 
Mivel, hogy nincsen kulturotthonunk se, vissza kellett szolgaltatni 
jogos tulajdonosanak, legalabb nekiink van egy kistermiink, aho! 
hebe-korba ăssze tudunkjănni. 
Vegyiik figyelembe azt, hogy Romaniaban el volt veve minden 
szolo teriilet, nem mint Magyarorszagon, Magyarorszagon meg 
volt hagyva. ltten csak a kertben, amil termeltek, meg az udvaron, 
a lugason. Azokat a direkt termoket, amil roka izu boroknak 
szoktak hivni, tehat nem is engedelyezik az Europai Unioban, 
hogy ezt forgalomba hozzak. Hat a nova, meg annak a testverei, 
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otel/o. 
Azota lassan-lassan kifejlodtiik magunkat, hogy ezeket mar nem 
is fogadjuk versenybe, az ilyen direkt termo borokat. Csak uveg 
palackba, csak dugaszolt, es csak nemes szolobol kesziilt borokat. 
Kulăn kategoriaba văros szolo, feher szolo es roze. 
Uj telepitesek. Egyesek telepitettek, de nem a kistermelok kozul. 
A Balia Geza telepitett, hallottam, nem tudom, hany hektart. 
Miutan visszakaptak a szolo teruleteket az emberek, nem sokan 
milveltek meg, tăbben eladtak. Te hat nem fektettek olyan hangsulyt 
ra, mint amilyen regebben volt. Mostan ahova elmegyiink, ottan 
majd meglatjak majd ezt a hagyomanyos regi milvelest. Egyik a 
nagybacsim a masik a szomszedja, mellette lakik. S van egy gyerek, 
Pal Janos nevezetil baratom, a papok szolojet milveli, olyan nyolc 
vagy tiz eve jăttek ide Erdelybol. Olyan nagyszerilen elsajatitotta 
ezt a mesterseget, hogy minden borkostolon, borversenyen annyi 
oklevelet nyer, hogy a pincejenek a /alat kitapetazza vele. 
Nagyszeril borokat csinal. Keszit, mert nem csinalni kell. 
A boros pince a lakohaz alait. Nekem meg eszembe jutottak olyan 
gazdak, akik regebben nagy teriileteket milveltek, de mostan nem. 
Egy baratomnak a szulei. Te hat onekik megvannak azok a nagy­
nagy hordok. 
Egy harminceves kihagyas utan a szureti balat is ujra szerettuk 
volna inditani, es inditottunk is. Hat mar haromszor rendeztiink 
szureti balat, ami az embereknek a soraiba egy kicsi derilt, 
vidamsagot, ărvendezest hozott. Szureti bal vot, farsangi bal vot, 
batyus. Hat ezek a balok mind batyusan voltak megrendezve. 
Olyan zenet probaltunk szolgaltatni a hallgatossagnak, ami direkt 
a mulatos gardahoz probai igazodni. Tehat hagyomanyos, nem 
mii zenet, hanem hagyomanyos egyuttest. 
Regebben ez ugy volt, amikor en meg gyerek voltam, meg 
emlekszem ra, hogy lohaton fălvonultak, elmentek a lanyok utan 
nepviseletbe. Kărbejartak afalu utcait, a kăzseg utcait, es masik 
kocsin zenekar kiserte oket. Megvalasztottak a szolo balkiralynot, 
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ezek manapsag nincsenek. Megpr6baltuk. nem tagadhatom, ezt 
valamilyenfelekeppen megis talpra tenni, de hat nem ment ". 

(L6rincz Istvan, sz. 1957. ) 

"Ez a minoritake, tehat vanArad belvarosaban van az a minorita 
templom. Tehat ok haromszaz eve mar leteznek a minorita rend. 
S ez a haz az ăvek, nekik haromszaz eve, hogy van itt szolojuk. 
Ezt a hazat ketszaz eves evfordul6ra epitettek huszonnegyben, 
tehat 1724-tol van szolojuk itt. ltt volt tăbb szolo, volt vagy 
harminc hektar szolojuk. Aradra hordtak bea szolot. Itt dolgoztak 
fel. Es az, hogy mast man nem kaptak vissza annyit, a harminc 
hektarb6l vagy hat hektart kaptak vissza. Hat nem vot papiros, 
ezelott ugy vot, hogy donaltak, na, tessek, oda adom a templomnak. 
Az ott maradt, nem csinaltak papirt, hogy ne kelljen adat jizetni, 
ezelott ugye hanyagoltak, s akkor mar nem v6tak mega papirok, 
hogy visszaigenyeljek a tobbi szolot. 
Ez a minoritak ugye ez azertj6, hogy ok nem adnak elfoldeket, 
ok mindig gyiijtnek. Azer. eleg nagy vagyont ăsszegyiijtăttek ok. 
Mast en itt alkalmazva vagyok itt naluk, tehat kezelem a szolot, 
van meg hat hektar a dombon, de azt kiadtuk berbe. En keszitem 
nekik a borukat. A csaladdal keszitsuk, csak a csalad segitsegem 
van, nincs mas. Sat, meg vallaltam meg ezen kivul is. Csak a 
csalad, a felesegem s en inkabb. Alkalmazva vagyok a minorita 
rendnel, a papoknal. Nem is engedek a kertbe senkit, csak en 
metszem, meri nem tudjak ugye annyira, es keves van, aki mar 
ugy erti igazab6l a szolot. A szuretet, a bort kezelem ev kozben, 
dugaszolunk, sziirunk, mindent, amil kell, tehcit ami a bor. A borok 
a minoritake be vannak szallitva ugye ott vannakAradon, nekem 
itt meg kulăn, azer szoktam en meg szolot venni. 
Vannak ilyen nagy hord6k, vannak, ilyen kilencszciz literes hord6k, 
s azokba betesszuk. Palackozunk. Tehcit en kezelem a bort. 
Beviszem, akkor bemegyek, mikor kell, kijănnek utanam, 
bemegyek. Mast peldciul, mast sziirtuk le a bort. Visszaraktuk 
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hordoba. Hat altalabafeherborok vannak, miseborok, feherborok. 
Es most lesziirtuk, s a/talaba hat honapig kell alljon a feher bor 
a hordoba. A vărăs az ket evet, annyira, hogy erlelodjek meg. Itt 
feher van. Csakfeher. Itt van muskotaly atonei, van kiralylanyka 
es italiai rizling. Tehat ez a harom dominai. De azon kivul van 
masik fajta is persze. Ugy egy-egy toke itt elvetve van benne, 
csaszla, van benne angol muskotaly, kadarka, minden finam, 
nahat, van vărăs szolo is, de az keves. Annyi aranyban, hogy egy 
olyan haromezer liternyi borhoz szaz liter văros bor lesz. Van 
csemege is, az ugy valahogy elmegy. De hat altalaban bort 
keszitunk, persze, hogy osszel meg visznek be a rendhazba is. 
Mer az otonel muskotaly nagyon alkalmas es nagyon _finom 
fogyasztasra. 
Ez egy nagyon nehez szolo,feher szolo. Nehez dolgom van nekem 
itt, mer az ajba is van, es hat a betegseg mindig ide huzodik, es 
nagyon sokat kell permetezni. Tehat rengeteg. A văros szolok 
dominalnak, te hat Arad hegyaljan mindig a vărăs. Nagyon hires 
vot es megmaradt ugye a kadarka. es a Ferenc Jozsef asztalan is 
vot a kadarka. Az van nekunk. de ki van adva berbe. Van harom 
esfel hektar kadarkank, de ki van adva berbe. 2003-ban sikerult 
csinalnunk aszut, az amit negyven evig nem sikeriilt megcsinaljak. 
Itt volt valamikor pince, de a Ceauşescu vilagban lerontottak 
pincet, ami hatul vot, de azert szallitjuk be. Itt nagyon nagy pince 
vot, ennek a szolo haznak a hata megett. S akkor itt egy reszt 
elkeritettiik, s en itt dolgozgattam, itt, hogy nefelejtsem a szakmat, 
gyakoroljak. 
Noi cumpărăm altoiurile gata de obicei. Au rămas nişte ingineri 
care a/toiul l-au făcut. Ştie care-i materia cea mai bună. 
Cumpărăm şi aşa, plantăm noi. Se poate, dar e mult mai mult 
lucru cu el. Cam înjur de un Euro e un altoi. Altfel nu se poate că 
de aici a pornit filoxera. E un insecticit care omoară rădăcina 
viei. Şi atunci vinurile nobile nu poate să reziste acestor 
insecticide. Un.fel de bacter. Microbacter. Replantăm. Tot mereu, 
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că se mai usucă. Am avut şi probleme de ger. La minus 22 de 
grade deja îngheaţă. Dar din fericire altoiurile au fost băgate 
sub pământ destul de mult, şi atunci s-a refăcut. Aici am înjur de 
1 O 000 de butuci de struguri. În jur de 4 OOO de litri, 3 OOO de litri 
de vin, dar se şi consumă mult ca struguri de masă". 

(Pal Janos, sz. 1957) 

Letavertes 
„Nekem 300 kodrat szolom van, ezen szokott lenni 10-ll hekto 

boram, sajnos tavaly ez sok eso bejătt, szep vot minden, utana 
eltărt a labom, be votam gipszelve nem tudtam csinalni, meg 
permetezni, napszamos permetezte, de nem vot megpermetezve, 
ugyanakkor, mikor a lyanyaim kinn votak kapalni, mondtak, hogy 
gyere tata kifozni, te csakfozzel nem kell csinalni semmi, mert 
ugy szeretik az piritott lebbencset, hogy csak na. Ket ora alatt 
meg vot kapalva, elrendeztunk mindent, azt mondja a lyanyom, 
na papa kibir ket hetet. Kăzbe jăttek az esok, szep vot a szolo meg 
minden, kezdett irni, ugyanakkor hogy eljătt az ido, hogy meg 
lesz irve, akkor man nem tudtam permetezni csak a napszamos, 
megszaradtak a furtăk. De mindig csaladilag szoktuk csinalni 
egyutt a rokonsaggal. 1977-tol akkor vettem egy kis darab szolot, 
meg a gyerekek kicsik votak. Gazba vot minden, azt mondta az 
egyik ismeros post as fogd fel azt a szolot es tele vot szolăvel. Ott, 
aho! az en szolăm van a Kossuth-kertben az enyemtăl, errăl is 
arrol debreceniek vettek mega szălăket, es nemjănnek sose akkor, 
amikor kene jănni. Mindig aszonta a szomszed, hogyjaj, Gyula 
batyam mi/yen gyănyăru a szoloje, hat mondtam neki, hogy meg 
kell muvelni, nincs mese. En meg az iden megmetszem, meg is 
kapalgatom, meg ok is jănnek, de a permetezest azt nem vallalom, 
az man nem nekem va/6, olyan magos domb perem van a 
legmagosabb ugy, hogy Letan a templom tornyokat lehet latni. 
Ugy, hogy van egy kis alj, amil valamikor muveltem zellert, 
zăldseget, krumplit mindent, hat aviz elvette, beraktam nyarfaval 
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mar negyedik eves, olyan vastag mint a karom 72 van benne, azt 
ha el is adom vagy akarmi, azt nem adom oda, hogy irjem el, 
hogy vagjak bel ole nyarfat. 1977 elott is sokan miiveltek a szolot, 
csak azok az ăregek mar kihaltak, es ezek aflata/ok nem nagyon 
foglalkoznak vele, inkabb massal. Ami.fenn van, az tiszta otellâ, 
es kordonra van .felfuzve, es kănnyebb miivelni, permetezni. De 
ugyanakkor mikor megvettem vagy ket evig termett meg, de az 
vad szolo vât noha, delevar, elvira, ezek, abba nem vât otellâ. Jtt 
meg raalltam az otellâra, no mondjuk mast is van egyetlen egy tii 
noham. Azt csak azert hagyom meg, mikor bejon afeher szolo, de 
mast megrohadt, azjavitja, mert az vadszolo az birja akarmilyen 
ido van. Ugyhogy nekem mast 600 liter boram lett. Nem adtam, 
es nem is adom, en borszereto ember vagyok, a vejem is megissza, 
nem olyan sok az mindennap egy fel liter, vagy hajăn vendeg egy 
liter elmegyen, oszt annyi. Fahordâba tartom, van tălgyfa, eperfa, 
van akacfahord6m. Kint tartom a pinceben, kinn a hegyen, tiszta 
homok van, ahogy megyiink kifele Ujletanak jobboldalt ". 

(Hosszu Gyula, sz. 1935) 

„Szolom, az otel/6 meg edes feher szolo, csaszla, blanka van benne 
kint a hegyen, de itten is van Csaba Gyăngye ilyen korai meg egy 
kis otel/6, en nagyon szeretem az otel/6 szolot. Âltalaban 15-16 
hekt6 boram szokott lenni. A szolosgazdak egyesiilete kăriilbeliil 
hat eve alakult. A jiatalok szerveztek meg, es ket ezer forintot 
jizetiink minden evben, minden evben megyiink kirandulni, meg 
borversenyre vissziik a borokat itt helyben, esjănnek ide masfelol 
is. Van egy zsiiri is, akkor k6stolj"a, van ăt zsiiri es azok, aki nyer 
az kap emleklapot. Van aki eladasra is termeli a szolot, az otell6 
az 400P. Kăriilbeliil 50 Jo van az egyesiiletben. Sok munka vana 
szolovel. 
Tavasszal a venyiget szoktam nezni, azt kivagom, azt nylon 

szalaggal szoktak kătni, ugy, hogy azt kivagja, rakja a kătobe, 
utana zsakba, ugy, hogy ki van vagva az egesz szolo mire Jon a 
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marcius eleje, ki van vagva az egesz venyige, es aztan ha mar jăn 
a }6 ido akkor megkezd egy ket paszmat, haron-negy sort 
nyitogatni kifele. A mienkbe van a kăzepen egy arok, en itt elol 
szoktam mindig megkezdeni a nyitast. A nyitas azt jelenti, ha el 
vanfedve, azt ki kell nyitni, hogy levegozzdn. 
Utana meg, ha }6 az ido, hozzafogok megmetszeni, takarosan 
megmetszegeti az amber. Az ugy szokott lenni, hogy az ăregektol, 
aki jobban tudott metszegetni, meg az ap6somtul tanultam, 
csinalgattuk, aztan megtanulta az ember, en mindig ket uj fat 
hagytam es semmi tăbbet. Meg egy kicsit feljebb hagytam, mert 
ha meg vot fagyva a vesszoje, hiaba nyitottad ki, szarazabb vot, 
es tapos6dik le a vesszoje. Aztan annyira lent vot a furt, hogy 
mindig irte a homokot, es jătt ez aforr6 ido, amikor 35 fok vot, 
lenn a tokenel meg 50 fok vot, akarhogy takaritotta az ember, 
csak oda ert a szele. Ha magosabbra hagyja, mostmar mindig 
magosabbra hagytam, akkor mondjuk tăbb van rajta, de 
nyitogatja az ember, ha latja hogy tăbb van, vesz le belole. 
A kăvetkezo munkalat kătni kell ugyfelfele ahogy no, mert haj6 
az idojaras ugy ket het alatt ugy hajlik sze;jel Jele, 
ăsszegubancosodik, kapaszkodik fă(fele, ugy, hogy nem varom 
meg hanem aztat mindig kătni. 
Es permetezziik ilyen rezgalicos van mast valami ujabb, masik 
fajta, hazi permetezovel, higitani kell, azt szabaly szerint, meg 
van adva, hogy mennyi kell szaz liter vizhez. En mindig ket nap 
permetezek egymas utan, ugy, hogy az egyik felet, kimegyek en 
reggel, sokszor haram 6rakor, ha szarazabb az ido akkor mar 
hatkor meg lehet kezdeni, mert reggel meg van egy kis harmatja, 
tiz orara megpermetezem, Jăvăk haza, ebedel az ember, delben 
alszok egyet. Masik reggel megyek, csinalom a permetet a kadban, 
}61 megmelegszik aviz es megpermetezem a masikfelet. Delutan 
mindig a kertben szoktunk lenni itthon. 
Ha megerik, jăn a szuret, es ezt is csaladilag csinaljuk, tăbb nagy 
kad van, puttonyba, az mindig van. Szeptember ut6jan, vagy 
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oktober elejen van a sziiret, mast elobb vot. Nem egyszerre, ha 
mink elkezdjiik az elejen, akkor utcina Jani fiamek is szedik, utcina 
Joska ăcsemek is szedik, a tesviremek, es igy egymcis utcin, es 
egymcisnak besegitenek. Regen vot ugy, hogy egyszerre egy nagy 
sziiret vot, esjăttek a zeneszek, mega mi idonkbe, mikor gyermekik 
votunk, szegeny Imre bcicsi, mert aho! minekiink van a szolonk, 
az utolso sor egy tii szolo vot, es mondta a zenesznek, na huzzad, 
huzzad, az utolso sor a tied, de hat egy tii vot csak. 
Sziireti bcilak is szoktak lenni, meg mast is, de mast man mi nem 
jcirunk, de vannak ilyen sziireti felvonulcisok, kocsival mennek 
Guba Csabcincil, mega tcijhcizncil a szoloben, ott szoktakfozni, 
amikor van a sziireti beii, ăsszejănnek a csalcidok van zene, mert 
mi is hallottuk a zenet, amikor van a sziireti beii. A Teresa jele 
zene, a vot a fonăk. Hat a mi idonkben nagy vot a sziireti beii, 
meri mi is elmentiink a kulturhcizba, oszt akkor este mentiink a 
sziireti bei/ba, de akkor cigcinyzene vot reggelig, a szolokfel voltak 
kătve, oszt vot keriilo oszt ha megfogott, akkor fizetni kellett a 
furt szoloert. " 

Mehkerek 

(Pongor Sandorne, sz. Papp Agnes, 1938) 
(Pongor Sandor, sz. 1934) 

„ Numa-n grădină avem struguri. Nu ştiu ce soiuri. Şi roşii şi 
albi. Şi de mâncare nu numai de vin. După ce nu mai este îndeţ 
să stropeşte cu ceva soluţii. Pă vremuri cu teatră mnerâie. O 
stropim de 4 ori. Mai nainte când nu are muguri, dup-acie dă tri 
ori. Apoi trabă săpată. Roată făcem cu aista gunoi artificial. On 
fel dă sare. O udăm apoi. Atunci să aşteaptă până-nfloreşte. Apoi 
cresc aşe crenguţă pă care nu este roadă. Acile le rupem. Dar 
până e-nffori, nu e voie. Apoi aştepţi şi să coacă. Cu cât îi mai 
târzîu, cu atăta îs mai dulce. Dacă-i toamnă lungă. 
Cam 100 dă litri dă vin avem. Îi culejem, îi măcinăm. Îl strecurăm. 
Ne lăsăm şi muşt. Mai la copii, mai la vecini. 
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Aice nu.fac. Nu mulţ. În sat toată lume ş-o făcut folii. Dac-o avut 
on petec dă pământ". 

(Maria Martin, n. Sava, 1939) 

Oroshaza 
„ Ez vagy ketszciz evvel ezelott volt, az6ta itt nincs szolos, az6ta a 
nagy filoxera, vagy mi/yen jcirvciny volt. akkor a szolo mind 
kipusztult. Na, mast akkor meg a baro az 1800 evekben, amikor 
bcir6 Eătvăs Jvzsefnek mega Hunyadi grvfoknak, mega Karolyi 
gr~foknak volt itten birtoka, na mast van itten egy szolos res, z ez 
is itten, ez a vcirosresz, ez a szolo, meg van itten egy Jafu, mast 
Oroshcizcinak ez a nyolcadik keriilete, amil ugy hinak, hogy 
Gyokeres. Na mast ez arr6l volt hires regen, amikor szantottak, 
annyi fagyoker volt, mert gyiimălcsăs meg szolo volt, es ez a 
filoxera betegseg vagy mi annak a neve, az kipusztitotta az egeszet, 
es utana mar nem telepitettek es eztet hallottam, en eztet tudom, 
tehat a varosresz meg a falunak a neve is ebbol eredt, a 
gyăkerekbol lett a Gyăkeres. Edesapamnak volt szoleje, vagy 
haram tok~je, de abb6l bort kesziteni nem lehetett, itten ha kijebb 
mennenk, itten vannak vagy felhektaros, hektaros szolos, akik 
foglalkoztak szolotermesztessel meg borkeszitessel, de ezek az 
emberek mar elhaltak, es a fiaik mar nem is intezkednek, es nincsen 
semmi. Volt itt a Papp Tibi, a Lehel utca tuls6 vegen lakott, az is 
meghalt mar, a fia mar nem foglalkozik vele, en meg annak a 
borab61 ittam. Az direkt ebbol elt, hogy mondom nagydarab 
szoloje volt, szolotermeszto volt, pinceje volt neki, hekt6 szamra 
volt bora, de ellenorzătt volt, nem, hogy ăssze-vissza csinalgattak 
a miiborokat. Akkoriba meg nem lehetett, amikor miikădtek ezek 
az emberek. Itten a reformatus templomon erriil ket hazzal, hogy 
hivtak aztat, azok is kihaltak, az is bortermeszto volt ezen a 
varosreszen, mer ez itten homokos resz, de ott meg mast is tala/ni 
szolot, de mondom, ez a ket bortermelo csalad volt, akit en 
ismertem, ezek a sziilok elhaltak, es a gyerekeik man kiurasodtak, 
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ok mar nem tudjcik, hogy a kapcinak melyik veget kell fogni. Volt 
nekik piros is megfeher boruk is mert ha pirosat akartak, akkor 
egy kis otell6t tettek beie". 

(Zalai Ferenc, sz. 1938) 

Totkomlos 
„A szolomuveles teruleten ugy van, hogy amikor Walaszky 
idekeriilt 1769-be lelkesznek, akkor rcibeszelte a koml6siakat, mer 
akkor kezdtek tulajdonkeppen muveles alei vonni a pusztcit, es 
280 katasztrcilis ho/dat beiiltettek szolovel. Hat akkor komolyan 
hozzcifogtak, mer vciscirolt az egyhciz abba az idobe kiilăn 
szoloprest, epitett preshcizat. Akkor mindig ugy csinciltcik, hogy 
kisorsoltcik, hogy ki kezd sziiretelni, es sorszcim szerint mindig 
hordtcik oda a preshcizba, mer azon az egy presen preseltek. A 
mustot mindenki hazavitte, a tărkăly ott maradt, azt kifoztek 
pcilinkcinak. De az is egyhcizi volt. Annak okcin, hogy keves a 
talajnak a kvarc tarta/ma, eleg sokciig hirta azert, mer 770-tol 
1863-ig volt szolo. Es akkor Jott egy filoxera invazia, de akkor 
nem csak itt, orszcigosan. Der kipusztitani, itt pusztitotta ki, mer 
nem volt a talajon a kvarc tarta/om. Nincs homok alui. Es akkor 
ma is a szolobe megyunk, ha megyiink oda kapcilni, de egy fia 
szo/6 nincs mar ott. 
Itt a samsoni ut ket o/da/cin. Ott voltak a szolok. Nincs mar. 
Gajdacs ugye 896-ba a 150 eves ev.fordul6ra megirta, es 
.foglalkozik evvel a temaval. Azt mondta, hogy valami rettenetesen 
rossz bor volt. Alig lehetett meginni. De berugni, be lehetett. 
Utanajătt, de az csak kesobb, mast, az I. Vilcighciboru utanjăttek 
a lugasok. Hazaknal. Futtatott. A gangra, hogy cirnyekoljon, meg 
szep legyen. De hat ez elenyeszo. Volt olyan, aki iiltetett mar nemes 
szolotoket es nagyobb teruleten, tehat egy udvart, egy portat 
beszolositett, es azoknak mar sajat boruk volt. Nagyon hires 
szoloultetveny volt a Matajsz, a Magados jele. Mer az volt a 
mellekneve. Melyik Matajsz? A Magados. Mast lett nemregen 
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kiwigva. Van a Maja Marcinak, van az Orszag Janinak ilyen 
nagyobb mennyisegbe. Otthon csak. De az negyzetmeterbe alig 
merheto. Nemes szolo, nemes, tehat oltvanyok. Mar nem ilyen 
noha meg direkt termok. Nagyon keves van mar olyan. Az elso 
Jajtat soha senki nem emlitette meg, szerintem noha volt. Mer a 
Gajdacs megjegyzese, hogy valami rettenetesen rossz volt a bora. 
Erdekes, mer a hazaknal, amikor mertek a portakat vannak pincek. 
Meg az en nagyapamnal meg az en gyerekkoromba volt olyan 1 O 
hektoliteres hordo. Ahogy a nagy gabonasba bementunk, bal kez 
fel ol volt a nagy hordo, tăbb mint 1 O. 12 mazsa gabonafert beie, 
de mar egyik vege ki volt utve. Jelzi, hogy volt bor valamikor 
benne. Nagy mennyisegbe volt. A hazak alatt pincek voltak. Nem 
krumplit tartottak, nem termeltek ezek annyit, azt elvermeltek. A 
bort tartottak a pinceben, esetleg a zăldseget. 
Ennyi hagyomanya van csak. Meg az, hogy ma is az utcat ugy 
hivjak, hogy Borsziget utca. Mer az sziget, mer itt jătt a vasutvonal, 
itt Jon a szarazer, es ezen a szigeten, ott volt a preshaz. Kăzăs 
preshaz. Ennyi maradt meg. 
Es meg, hogy ha mar a bornai meg a palinkanal tartunk, a 
kezdeteknel is volt al .fhgadok. Mer az ut melle estek, amikor 
mentek Szegedrol. Makon keresztul a keleti, a debreceni 
vasarokra. Debreceni, aradi vasarokra, erre jăttek. Es akkor itt 
meg lehetett szallni, tehatfogadok voltak. Ezeknek afogadoknak 
mega kocsmaknak, de azert minegyik ugy volt berendezve, hogy 
szintefogadoknak is megfelelt. Mar kesobb volt, amikor csak depo, 
mer igy hivtak, aho! csak mertek, poharaztak. De aho! ugye volt 
istallo, be lehetett kătni a !ovat, akkor a kocsmaros biztositott 
abrakot, takarmanyt a lonak, mer a kupecok hajtottak tiz-tizenăt 
!ovat is, amit a debreceni, hortobagyi, nyiregyhazi nagyvasarra 
vitt. Na mostittjăn beArad, megGyorok, meraz kulănfoglalkozas 
volt. Hogy hordtak a kocsmakba. Minden kocsmarosnak volt egy 
vezerfuvarosa, aki eljart lovas kocsival borert meg palinkciert 
Aradra meg Gyorokra. Mer csak onnan hordtak. Biztos voltak 
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ismerosăk es dsszekăttetes volt, ugyhogy ilyen oda szokott emberek 
voltak. 
Mikor az en hugomferjhez ment, akkor a s6goromnak a nagyapja 
meg elt. 6 volt az uto!s6 elo ember, akivel en beszeltem, akinek ez 
volt a foglalkozasa. Az ugy csinalta, hogy jătt mondjuk a 
Fecskanics, vagy Jătt a Horvath Peter a Koml6nak a berloje, mer 
ugye sok fogyott, akkor Benyus Matyasnak hivtak, akkor: Na 
Benyus bacsi, menni kell hozni. Es volt pontosan olyan 5 hekt6s 
hordo, ami befert a locsds kocsi derekba. Es akkor elindultak az 
aradi uton. Nem a gazda ment, a cseledet kuldte ugye. Az aradi 
uton akkor meg betyar vilag volt. Mezohegyesen, Battonyan 
mentek keresztul. Fălduton, nem voltak kăvesutak. Răvidnyelii 
vasvillat, negyagu vasvillat ... igy ahogy a kocsis hajtott, melle 
volt teve. Mer ugye akartakfoljănni es lelăkni a kocsist. Raboltak. 
A kek kăteny ala volt kătve a zacsk6, abba volt a penz. Benyus 
bacsi mese/te nekem, hogy akkor meg betyarokjartak itt az aradi 
uton. " 

(Lopusnyi Andras, sz. 1930. ) 

Cerinţele UE 

După intrarea în UE, acesta şi-a impus acquisul de care se 
tem micii producători. 

Viile hibride trebuiesc înlocuite cu plantaţii de viţă nobilă. 
Totuşi, România, care s-a înscris cu 180. OOO hectare de 

vie, chiar dacă va fi obligată, până în 2014, să defrişeze 10% din 
podgoriile sale, este într-o situaţie mai bună decât Franţa, Spania, 
etc, care au de defrişat mult mai mult. În România, prin 
restructurare, adică prin noi plantaţii cu material vegetal modem, 
se va ajunge la 8-9 milioane de hectolitri pe an, faţă de 5 milioane 
hectolitri în prezent, deci sub producţia celorlalte ţări, care sunt 
obligate să şi-o micşoreze. 

În ceea ce-i priveşte pe ţărani, până la jumătate de hectar, 
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nu sunt consideraţi actori comerciali. Prin unnare, dacă scot pe 
piaţă mai puţin de 2000 l de vin pe an, nu au obligaţia să respecte 
condiţiile de producţie impuse de stat. Altfel spus, până la 5000 
m~ de vie ţăranii pot cultiva, cum doresc. 

La plantaţiile care depăşesc 0,5 ha obligaţiile legale ale 
proprietarilor sunt aceleaşi ca şi la marii producători: înscrierea 
în cadastrul agricol; declararea recoltei; defrişarea până în 2014 a 
hibrizilor direct producători (H. D. P.): Othelo, Izabela, Clinton, 
Noah 14, Jacuzzi şi Hebermont. 

Rămâne însă totuşi posibilitatea de a-şi menţine vinurile 
lor specifice, diversitatea soiurilor locale. 

Legislaţia europeană nu a schimbat fundamental condiţiile 
de producţie, cu excepţia defrişării soiurilor hibride. S-au schimbat 
însă condiţiile comercializării. 

Azi, în UE, 75% din producţia de vin este vândută în 
supermarketuri, de marii producători, restul de vin, produs pe 
suprafeţe mici, are un circuit scurt de comercializare, direct de la 
cramă, la restaurantele din jur. 

Statele membre sunt obligate să transmită Comisiei 
Europene lista cu vinurile de calitate produse într-o regiune 
determinată pe care le recunosc, indicând pentru fiecare dintre 
aceste vinuri detalii privind dispoziţiile naţionale, care 
reglementează producţia şi fabricarea lor. 

Legislaţia românească 

După intrarea României în UE, Legea viei şi vinului nr. 
244/ 2002, a fost modificată potrivit cerinţelor europene devenind 
Legea 83/ 2007. 

Vom prezenta aici doar câteva articole, care privesc şi 

podgoria arădeană şi implicit pe micii şi mari proprietari de vii 
de aici. 
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Legea 83/ 2007. 
Capitolul I Potenţialul de producţie vitivinicolă 
Subcapitolul A. Producţia vitivinicolă 
Secţiunea 1 Arealele de cultură 
Art. 2, Alin. 1. 
Plantaţiile de viţă de vie se grupează teritorial, în zone 

viticole, regiuni viticole, podgorii, centre viticole şi plaiuri viticole. 
Definiţiile acestora sunt prevăzute în Anexă la lege. 

Art. 5, Alin. 1 
Evidenţierea plantaţiilor se realizează prin Registrul 

plantaţiilor viticole şi suprafeţelor pe soiuri din fiecare parcelă, 
pe persoană fizică şi juridică deţinătoare, întocmită în baza 
cadastrului agricol şi a planurilor cadastrale actualizate. 

Art. 5 Alin. 2 
Registrul plantaţiilor viticole, actualizat, este ţinut la 

Direcţiile pentru agricultură şi dezvoltare rurală judeţene. 
Articolul 6 
Producătorii de struguri pentru vin au obligaţia de a ţine 

evidenţa producţiei şi a modului de valorificare a acesteia, în 
carnetul de viticultor. 

vin 

Subcapitolul B. Producţia viticolă 
Secţiunea 1. Vinurile şi produsele pe bază de must şi de 

Art. 16. Alin. 1 
Vinul este un produs agroalimentar. 
Art. 16. Alin. 2 
Clasificarea vinurilor se face conform dispoziţiilor 

Regulamentului (CE) NR. 1493/ 1999 privind organizarea comună 
a pieţei vinului. 

Art. 18. Alin. 3 
Este interzisă fabricarea pichetului, obţinut prin epuizarea 

cu apă a tescovinei proaspete sau fermentate, cu sau foră adaos 
de zahăr, în vederea comercializării pentru consumul uman direct. 
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Secţiunea 2. Definirea şi dreptul de utilizare a denumirii 
de origine controlată şi a indicaţiilor geografice. 

Art. 19. Alin I. 
Prin indicaţie geografică se înţelege numele unei localităţi 

sau regiuni geografice care identifică provenienţa vinurilor din 
acel teritoriu, în cazul în care calitatea sau o altă caracteristică 
specifică poate fi atribuită in mod esenţial acestui teritoriu, mediu 
natural şi/sau factor uman. 

Art. 19. Alin. 2 
Indicaţia geografică este de utilitate publică. 
Art. 19. Alin. 3 
Este interzisă utilizarea unei indicaţii geografice pentru 

vinurile care nu provin din arealul delimitat pentru indicaţia 
geografică respectivă şi nu sunt produse conform normelor 
elaborate de O.N.D. O V. 

Art. 20. Alin. 1 
Prin denumire de origine controlată, denumită în continuare 

DOC, se înţelege un nume geografic al unei podgorii, centru 
viticol sau localitate, ce identifică originea vinurilor provenite 
din acest teritoriu delimitat, cu caracteristici de calitate datorate 
exclusiv factorilor naturali şi umani din acel teritoriu. 

Art. 20. Alin. 3 
Producerea şi procesarea strugurilor pentru vinurile cu 

denumire de origine controlată, precum şi condiţionarea şi 
îmbutelierea acestora se realizează în teritoriul delimitat potrivit 
prevederilor alin. 1. 

Art. 20. Alin. 5 
Tăria alcoolică naturală minimă in volume pentru vinurile 

DOC se stabileşte pentru fiecare denumire de origine. Pentru 
aceasta se iau in considerare tăriile naturale alcoolice constatate 
in ultimi 3 ani la vinurile DOC ale arealului delimitat. 

Art. 20 Alin. 7 
În funcţie de stadiul de maturare a strugurilor şi de 
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caracteristicile lor calitative la cules, vinurile cu denumire de 
origine controlată se clasţfică asţfel: 

a) DOC-CMD- vin cu denumire de origine controlată din 
struguri culeşi la maturitate deplină. 

b) DOC-CT- vin cu denumire de origine controlată din 
struguri culeşi târziu. 

c) DOC-CIB- vin cu denumire de origine controlată din 
struguri culeşi la Înnobilarea boabelor. 

Secţiunea 3. Cotţdiţii de producere şi comercializare a 
vinurilor şi produselor pe bază de must şi/ sau vin. 

Art. 22 Alin. 3 
Constituie falsificări: diluarea vinului cu apă, mascarea 

unor defecte sau alterări ale vinurilor sau băuturilor pe bază de 
must şi/ sau vin prin adaosuri care determină modificări ale 
gustului, aromei şi compoziţiei naturale ale acestora, prepararea 
vinului din drojdie sau tescovină, precum şi folosirea oricăror 
practici nepermise prin normele metodologice de aplicare a 
prezentei legi. 

Art. 22 Alin. 4 
Prin substituire se Înţelege prezentarea sub o identitate falsă 

a musturilor, vinurilor sau a produselor viticole. 
Art. 22 Alin. 5 
Identitatea falsă reprezintă utilizarea.fără drept a denumirii 

unui soi de struguri, a unui areal de producţie, a unei categorii 
de calitate, indicaţie geografică sau denumire de origine 
controlată, contrafacerea sau folosirea fără drept a insemnelor 
de certţficare a calităţii. 

Art. 24 Alin. 1 
Persoanele fizice şi persoanele juridice care produc, 

depozitează şi comercializează produse vilivinicole au obligaţia 
de a Întocmi şi de a depune, În temeiul prevăzut de normele 
metodologice de aplicare a prezentei legi, documente de evidenţă 
a producţiei vitivinicole privind declaraţii de stocuri, declaraţii 
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de recoltă, declaraţii de producţie şi de a completa operativ 
registrele de evidenţă obligatorii a produselor vitivinicole, 
aprobate prin ordin al ministrului agriculturii, pădurilor şi 
dezvoltării rurale. 

Secţiunea 4 Valorificarea vinurilor şi a celorlalte produse 
vinicole 

Art. 28 Alin. 1 
Producătorii şi comercianţii de vinuri în vrac sunt obligaţi 

să ţină evidenţa acestora, conform normelor metodologice de 
apicare a prezentei legi. 

Art. 28 Alin. 3 
Comercializarea vinului de masă vrac sub denumire de soi, 

indicaţie geografică sau denumire de origine controlată este 
interzisă. 

Art. 29 
Vinurile şi celelalte băuturi pe bază de must şi vin pot fi 

puse în vânzare sub formă îmbuteliată şi neîmbuteliată. 
Îmbutelierea este obligatorie în cazul sucurilor de struguri, 
vinurilor cu denumire de origine controlată, a vinurilor cu 
indicaţie geografică, vinarsurilor, vinurilor speciale, cu excepţia 
pelinului. 

Capitolul IV: Îndrumarea şi coordonarea realizării 
producţiei vitivinicole 

Art. 43. Alin. 1 
Taxele pentru eliberarea autorizaţiei de producător de 

struguri, vinuri şi/sau vinuri spumante cu denumire de origine 
controlată şi a certificatului de atestare a dreptului de 
comercializare a acestora, solicitate de către deţinătorii de 
plantaţii viticole, precum şi de producătorii de vinuri din această 
categorie se stabilesc prin ordinul ministrului agriculturii, 
pădurilor şi dezvoltării rurale. 

Art. 43. Alin. 2 
Autorizaţia de producător de struguri destinaţi obţinerii 
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de vinuri cu denumire de origine controlată se eliberează anual 
la cererea producătorului, iar certţ(icatul de atestare a dreptului 
de comercializare pentru vinurile cu denumire de origine 
controlată şi sau vinurile .\pumante cu denumire de origine 
controlată se eliberează pe loturi. 

Ultima parte din legislaţie se referă la sancţiunile care se 
aplică nerespectării prevederilor legii şi în caz de contravenţie. 

* 
Conform noii legi, Podgoria Aradului este înscrisă în 

Regiunea viticolă a Dealurilor Crişanei şi Maramureşului VI. 
Alături de acestă lege, proprietarii de vie şi producătorii de 

vin trebuie să aibă în vedere şi alte măsuri legislative în vigoare. 
Astfel, mărcile şi indicaţiile geografice se obţin conform 

Legii 84/ 1998. 
De asemenea, în conformitate cu Regulamentul (CE) al 

Consiliului nr. 479/2008 şi cu Regulamentul (CE) nr. 555/2008, 
în sprijinul viticultorilor vine azi şi HG 1228/2008, care stabileşte 
modul de acordare a sprijinului financiar comunitar producătorilor 
din sectorul vitivinicol. 

Prin APIA se acordă sprijin financiar atât pentru replantări, 
cât şi pentru certificarea cantităţii de vin cu denumire de origine 
controlată şi achiziţionarea însemnelor de certificare a acestei 
categorii de calitate. 

Ordinul 48112008 modifică Anexa la Ord. 94212004 privind 
aprobarea introducerii însemnelor de certificat de calitate. 

În sfârşit, Hot. 134/ 2008 vizează specialităţile tradiţionale 
garantate ale produselor agricole şi produselor alimentare. 

Urmărind Lista denumirilor de origine, a indicaţiilor 
geografice şi menţiunilor tradiţionale admise spre utilizare în 
România, referitor la Podgoria Aradului găsim înregistrate doar 
două denumiri: Miniş şi Dealurile Zărandului. 

În prezent Podgoria Miniş -Măderat este înregistrată cu 
următoarele soiuri: 
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Doi producători au reuşit să relanseze producţia de Cadarcă: 
Wine Princess şi Cramele Pâncota. 

Din perspectiva viitorului etnoturism în Podgoria Aradului, 
Wine Princess SRL merită o atenţie specială, pentru viitorul 
,,Drum al vinului". 

În prezent Wine Princess deţine 61 ha ( 45 ha proprietate şi 
16 ha în arendă), pe care cultivă 75-80% soiuri roşii (20 ha Pinot 
Noir, 1 O ha Cadarcă, 6 ha Burgund iar în rest Cabernet Sauvignon 
şi Merlot) dar şi câteva soiuri albe ( 4 ha Traminer, 6 ha Fetească 
regală, 2 ha Riesling italian şi 3 ha Mustoasă de Măderat). 

La VinVest Timişoara din 2009, Wine Princess SRL a 
obţinut două medalii de aur pentru Burgund 2005 şi pentru 
Cadarcă 2006. 

În sfârşit, societatea îmbuteliază 250. OOO de sticle anual 
dar vinde, prin propriile puncte de desfacere, şi vin vărsat. Crama 
pentru degustări se găseşte în localitatea Păuliş, sub clădirea 
primăriei. 

În schimb, producătorii mici şi mijlocii de vin, deşi produc 
vin de calitate, în absenţa autorizărilor nu au piaţă de desfacere. 
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Legislaţia maghiară 

Redăm mai jos câteva articole, care privesc modificarea 
legislaţiei legate de producerea vinului, după intrarea Ungariei în 
UE. 
3/2009. (I. 16.) FVM rendelet a szoleszeti es borăszati 
adatszolgăltatas rendjerol es a nem hegykozsegi telepilleseken a 
kozigazgatasi feladatokat ellat6 hegykozsegek meghatarozasar61 
sz616 96/2004. (VI. 3.) FVM rendelet, a borok eredetvedelmi 
szabalyair61 sz616 97/2004. (VI. 3.) FVM rendelet. 
A szolotermesztesrol es a borgazdalkodăsr61 sz616 2004. evi 
XVIII. torveny 57. § (1) bekezdes b), es l) pontjaiban, valamint a 
termofoldrol sz616 1994. evi LV. torveny 90. § (2) bekezdes e) 
pontjaban kapott felhatalmazas alapjan, a foldmuvelesilgyi es 
videkfejlesztesi miniszter feladat- es hatăskorerol sz616 162/2006. 
(VII. 28.) Korm. rendelet 1. § a) esj) pontjaban meghatarozott 
feladatkoromben eljarva - a 3. § tekinteteben a penzilgyminiszter 
feladat- es hatăskorerol sz616 169/2006. (VII. 28.) Korm. rendelet 
1. § b) pontjăban meghatărozott feladatkoreben eljăr6 
penzilgyminiszterrel egyetertesben - a kovetkezoket rendelem el: 

1. § A szoleszeti es borăszati adatszolgaltatas rendjerol es a nem 
hegykozsegi telepiileseken a kozigazgatăsi feladatokat ellat6 
hegykozsegek meghatarozasăr61 sz616 96/2004. (VI. 3. ) FVM 
rendelet 4. szamu melleklete helyebe e rendelet I. szamu 
melleklete lep. 
2. § A borok eredetvedelmi szabalyair61 sz616 97/2004. (VI. 3.) 
FVM rendelet 2. szamu melleklete helyebe e rendelet 2. szamu 
melleklete lep. 
1. § A szolofeldolgozăs es a borkeszites sorăn keletkez6 
mellektermekek kivonasăra vonatkoz6 kotelezettsegrol sz616 123/ 
2008. (IX. 16. ) FVM rendelet (a tovăbbiakban: R. ) 4. § (2) 
bekezdese a kovetkezo g) ponttal egeszill ki: 

56 

https://biblioteca-digitala.ro



(Borsepro eseteben ellenorzes melletti kivonaskent a kăvetkezo 
eljarasokat lehet alkalmazni:) 
"g) komposzt keszitesere torten6 felhasznalas." 
2. § Az R. 6. § ( 1) bekezdese helyebe a kovetkez6 rendelkezes 
lep: 
"(I) A borsepr6 denatura.la.sat literenkent legalabb 2 gramm 
konyhas6 vagy kalium-klorid hozzaadasaval kell elvegezni." 
162/2008. (XII. 18.) FVM rendelet a sz6l6termelesi potencialr6l 
A mez6gazdasagi, agrar-videkfejlesztesi, valamint halaszati 
tamogatasokhoz es egyeb intezkedesekhez kapcsol6d6 eljaras 
egyes kerdeseir6l sz6l6 2007. evi XVII. torveny 81. § (3) bekezdes 
a) es b) pontjaban, valamint a sz6l6termesztesr61 es a 
borgazdalkodasr6l sz6l6 2004. evi XVIII. torveny 57. § (I) 
bekezdes d) pontjaban kapott felhatalmazas alapjan, a 
foldmiivelesligyi es videkfejlesztesi miniszter feladat- es 
hataskorer6l sz6l6 162/2006. (VII. 28. ) Korm. rendelet 1. § a) 
pontjaban meghatarozott feladatkoromben eljarva, a kovetkez6ket 
rendelem el: 

F ogalommeghatarozasok 
1. § E rendelet alkalmazasaban: 
a) atad6: a sz6l6liltetveny engedelyezett kivagasaval keletkezett 
ujratelepitesi jogat - amely a mez6gazdasagi, agrar­
videkfejlesztesi, valamint halaszati tamogatasokhoz es egyeb 
intezkedesekhez kapcsol6d6 eljaras egyes kerdeseir6l sz6l6 2007. 
evi XVII. torveny (a tovabbiakban: eljarasi torveny) szerint 
mez6gazdasagi vagyoni ertekii jognak min6slil - atruhaz6 
termeszetes vagy jogi szemely, tovabbajogi szemelyiseggel nem 
rendelkez6 szervezet, 
b) atvevo: az a termeszetes szemely, jogi szemely vagy jogi 
szemelyiseggel nem rendelkez6 szervezet, akire az atad6 az 
ujratelepitesi jogat atruhazza, 
c) miivelet: telepites, kivagas, p6tlas, fajtavaltas. 
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Nyilvantartasok es jelentesek 

2. § ( 1) A borpiac kozos szervezeser61 sz616 4 79/2008/EK tanacsi 
rendeletnek a tămogatăsi programok, a harmadik orszagokkal 
folytatott kereskedelem, a termelesi potenciăl es bora.gazat 
ellen6rzese tekinteteben torten6 vegrehajtăsăra vonatkoz6 
reszletes szabălyok megăllapităsăr61sz6162008.junius 27-i 555/ 
2008/EK bizottsăgi rendelet (a tovăbbiakban: bizottsăgi rendelet) 
74. cikkeben meghatărozott sz616termelesi potenciălr61 sz616 
jegyzek elkeszitese a Mez6gazdasăgi es Videkfejlesztesi Hivatal 
(a tovabbiakban: MVH) feladata. A jegyzek elkeszitesehez a 
Hegykozsegek Nemzeti Tanacsa (a tovabbiakban: HNT) a 
bizottsagi rendelet XIII. mellekleteben meghatarozott tablazatok 
hasznalataval adatot. szolgaltat az MVH reszere minden ev 
december 30-ig az adott ev julius 31-i allapotnak megfelel6en. 
(2) Az ( 1) bekezdes szerinti adatok alapjan az MVH a 

sz616termelesi potencialr61 sz616 jegyzeket minden ev januar 30-
ig megkilldi az agrarpolitikaert felel6s miniszternek (a 
tovabbiakban: miniszter), aki azt minden ev marcius 1-jeig 
eljuttatja az Eur6pai Bizottsaghoz. 

3. § (1) A hegybir6 minden tudomasara jutott, engedely nelkiili 
telepitest, illetve kivagast azonnal jelent a Mez6gazdasagi 
Szakigazgatasi Hivatal (a tovabbiakban: MgSzH) Kozpont 
reszere. Az MgSzH ezt kovet6en helyszini ellen6rzest vegez, es 
a jegyz6konyv egy peldanyat tiz napon belill megkilldi az MVH 
Piaci Tamogatasok es Killkereskedelmi Intezkedesek 
lgazgat6saga (a tovabbiakban: MVH PKI) reszere. 
(2) Az MgSzH adatszolgaltatasa alapjan az MVH PKI 

nyilvantartast vezet az adott borpiaci evben engedely nelkill 
telepitett es kivagott illtetvenyekr61, es az err61 keszitett jelentest 
a borpiaci evet kovet6 januar 30-ig megkiildi a miniszter reszere 
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a bizottsagi rendelet XIII. mellekleteben foglalt tablazatok szerint. 
(3) A miniszter minden ev marcius 1-ig megkilldi az Eur6pai 

Bizottsag reszere az engedely nelkill telepitett illtetvenyekrol sz616 
ta j ekoztatast. 
6/2009. (I. 27. ) FVM rendelet 
a szoloilltetvenyek kivagasahoz nyujtott tamogatas felteteleirol 
sz616 100/2008. (VIII. 6. ) FVM rendelet m6dositasar61 
A mezogazdasagi, agrar-videkfejlesztesi, valamint halaszati 
tamogatasokhoz es egyeb intezkedesekhez kapcsol6d6 eljaras 
egyes kerdeseirol sz616 2007. evi XVII. torveny 81. § (4) 
bekezdeseben, valamint a szolotermesztesrol es a 
borgazdalkodasr61 sz616 2004. evi XVIII. torveny 57. § (I) 
bekezdes d) pontjaban kapott felhatalmazas alapjan, a 
foldmuvelesilgyi es videkfejlesztesi miniszter feladat- es 
hataskorerol sz616 162/2006. (VII. 28. ) Korm. rendelet I. § a) 
pontjaban meghatarozott feladatkoromben eljarva a kovetkezoket 
rendelem el: 

U/tetvenytelepites es -kivagtis 
4. § (1) A telepitesi, illetve kivagasi engedely iranti kerelmet (a 
tovabbiakban: kerelem) a telepites, illetve a kivagas tervezett 
megkezdese elott legalabb ketto h6nappal, helyrajzi szamonkent 
killon, a kerelemben megjelolt terillet fekvese szerint illetekes 
hegybir6hoz kell benyujtani. 
156/2008. (XI. 26. ) FVM rendelet a borok eloallitasarol szolo 
99/2004. (VI. 3. ) FVM rendelet modositasarol 
A szolotermesztesrol es a borgazdalkodasr61 sz616 2004. evi 
XVIII. torveny 57. § (1) bekezdesenek e), valamint h) pontjaban 
kapott felhatalmazas alapjan - a foldmuvelesilgyi es 
videkfej lesztesi miniszter feladat- es hataskorerol sz616 162/2006. 
(VII. 28. ) Korm. rendelet I. § a) pontjaban meghatarozott 
feladatkoromben eljarva - a kovetkezoket rendelem el: 
1. § A borok eloallitasar61 sz616 99/2004. (VI. 3. ) FVM 
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rendelet (a tovabbiakban: R.) 17. §-anak (2) bekezdese helyebe 
a kovetkez6 rendelkezes lep: 

" (2) M. t. min6segi bor csak a meghatarozott term6helyen beli.ii 
szilretelt sz616b61, e sz616 sz616mustta vaio feldolgozasaval, majd 
az igy nyert sz616must borra vaio feldolgozasaval, valamint 
ezeknek a termekeknek borra vagy pezsg6ve vaio feldolgozasaval 
keszithet6 azon a meghatarozott term6helyen beli.ii vagy az azzal 
szomszedos term6helyen, aho I a felhasznalt sz616t szilreteltek. A 
hegykozseg es a boraszati hat6sag ellen6rzesevel m. t. min6segi 
bort mas terilleten is el6 lehet allitani. 
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Ineu 

Colnă în viile ineuanilor 

Măgulicea 

Vie hibridă cultivată în curtea casei 

Cadă pentru struguri 
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Viile din dealul Ineului 
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Prese de struguri 

Moţiu Petru, 
producător de Riesling şi 

Fetească regală 

Măderat 
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Ing. Doru Yasiloiu 
vorbind despre 

munca la vie 

Moţiu Gheorghe, 
producător de Mustoasă 
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Pivniţă de vin 

Struguri de curte 

Crişan Gheorghe, 
producător de Mustoasă 
şi Fetească regală 

Şiria 
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Ileana Pavel arătând 
cum se taie altoiul 
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„Otela", strugurele 
condamnat de UE 

Ghioroc 

Vie hibridă cultivată în grădina casei 
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Tăierea viei 

Viile minoriţilor 
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Vorb ind despre 
vinul de Ghioroc 

cu viceprimarul 
Lorincz Istvan 

La familia L6rincz Gyorgy, cultivatori 
de vie în grădina casei 

Administratorul vi ilor minoriţilor, 
Pal Janos 
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Letavertes 

Hosszu Gzula, 
producător de vin 

din otelă 

Pivniţă particulară în vie 
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Vinurile minoriţilor şi 
diplomele primite 

Viile din Letavertes 
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Mehkerek 

Maria Martin 
explicând cum se face 

vinul de casă 
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' Pivniţă îngropată în vie 

/ ,, 

Familia Pongor, 
mici proprietari de vie 
hibridă (soiul otelă) 
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Via din curtea casei Vinul de casă în vase 
de sticlă 

Lopusnyi Andras, din T6tkoml6s, 
povestind despre viile distruse de filoxeră . 

68 

https://biblioteca-digitala.ro



2. Ţuica, pălinca şi răchia 

Pălinca - un vechi produs artizanal 

Părintele alcoolului a fost se pare vinul. 
Cert este însă că egiptenii, chinezii, grecii şi romanii au 

cunoscut tehnologia de distilare şi că primele indicaţii despre 
alcool şi despre obţinerea lui din vin apar prin anul 900, în scrierile 
alchimiştilor şi a primilor medici arabi. 

Lucrurile au evoluat însă destul de lent, până în secolul al 
XV-iea arta distilării lichidelor nefăcând mari progrese, chiar dacă 
din secolul XII această aqua vitae sau aqua ardens a fost produsă 
deja pentru consum. 

Pe teritoriul României primul cazan de fabricat rachiu este 
atestat în anul 1332. 

Un produs cu mai multe denumiri 

În România. numele acestor distilate tradiţionale diferă, de 
la o provincie la alta. în funcţie de zonă geografică şi de materia 
primă. Prin urmare fie că spunem ţuică, pălincă, rachiu, horincă 
sau vinars. în esenţă însă este vorba despre acelaşi produs 
tradiţional din alcool. 

Unul din sortimentele vechi din acestă zonă, este rachiul 
făcut din struguri storşi, care în Podgoria Aradului se numeşte 
rachiu de comină (tescovină). 

Denumirea o găsim şi în regiunile din jur:Bihor, Zărand. 
Obiceiul de a distila materialul rămas după zdrobitul sau storsul 
struguri lor este menţionat cum am văzut în manuscrisul din 1805, 
dar el continuă să se practice, în acelaşi mod, şi astăzi. 

Tehnologic. distilarea este în cazul cominei îngreunată de 
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obiceiul unora dintre producători de a lăsa, la zdrobirea sau 
presarea strugurilor, ciorchinii, ceea ce determină o proastă 
fierbere a distilatului. De aceea, dacă masa cominei este prea 
groasă, ca să nu se prindă în timpul fierberii pe cazan, ea este 
diluată cu apă. 

Adeseori podgorenii distilau primăvara, după Paşti şi vinul, 
pe care nu-l puteau vinde sau consuma până atunci. Acest distilat 
de vin se numeşte vinars, termen cu care în unele sate de la poalele 
Munţilor Apuseni, sunt denumite toate tipurile de ţuică. 

În alte sate, distilatul din fructe este numit răchie sau răcie, 
cu specificarea sortimentului „ dă prune", ,, dă mere", etc. 

Termenul de pălincă, cu toate că este cunoscut în judeţ, 
este mai puţin folosit de ţăranii români, care preferă să-i spună 
produsului lor răchie sau vinars. 

Privind lucrurile dintr-o perspectivă europeană, pălincă 
româneascii. este alta decât pălinca maghiară sau austriacă, ambele 
recunoscute de UE. 

Ca distilat artizanal „cu secrete", în România se produc 
mai multe varietăţi locale, regionale, de pălincă 15 , rachiu, ţuică, 
ce deschid posibilitatea înregistrării unor mărci cu denumiri 
geografice. 

Sortimentele locale şi calitatea acestora sunt condiţionate 
de materia primă, de tehnologia preparării şi de modalităţile de 
păstrare. 

Distileriile din judeţul Arad 
Începând cu secolul al XVIII-iea, aproape în toate satele 

din judeţul Arad. sunt atestate cazane ţărăneşti de fiert ţuică, dar 
şi plantaţii de pomi fructiferi, în special prunişti, din care se fabrica 
ţuica de prună. 

Un exemplu în acest sens este conscripţia din 1771 de la 
Şiria, în care 133 de ţărani apar ca proprietari a unor plantaţii de 
pruni, dupCt care plăteau impozit. De altfel, în urbariu se specifică 
şi faptul că iobagii din Comitatul Arad au avut voie să vândă vin 
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şi ţuică din 28 septembrie până în ziua Crăciunului sau până în 
23 aprilie. de Sf. Gheorghe. 

Adevărata dezvoltare o va cunoaşte însă sectorul pomicol 
în această zonă între anii 1850-1870. 

Ca urmare, în 1855 în comitatului Arad erau înregistrate 52 
de unităţi producătoare de spirt, cea mai importantă dintre acestea 
fiind fabrica din Arad, deschisă în 1851, care avea o producţie de 
cca. 1300 I/zi. În 20 de ani producţia zilnică a fabricii va ajunge 
la 12 700 I. 

Trebuie însă să spunem că acestă fabrică n-a fost singura 
din oraş. În anul 1879 în Arad funcţionau 6 fabrici de spirt, cu o 
capacitate anuală de 67. OOO hi de spirt. Datorită producţiei mari, 
spirtul a început să fie transportat cu vagoane cisternă de mare 
capacitate. 

Bău tura tradiţională 
În paralel cu aceste fabrici, în satele şi comunele din judeţ 

au continuat să funcţioneze şi cazanele de fiert ţuică tradiţionale, 
ţărăneşti. de mică capacitate, confecţionate, din aramă, de ţigani. 
În ele se producea acestă băutură tradiţională pentru consum 
propnu. 

Când ne referim la consum propriu, avem în vedere că ţuica 
românescă este prezentă în principalele momente din ciclul vieţii, 
la diferite sărbători calendaristice dar şi în viaţa socială a satului 
românesc. 

Rachiul este consumat ritual, în colectiv, la botez, nuntă şi 
înmormântare şi la marile sărbători de peste an. De asemenea 
face parte din produsele oferite ca aldămaşuri la terminarea unor 
activităţi colective importante, sau ca plată pentru anumite 
activităţi. 

Cât priveşte modul de preparare, în tradiţia românească, 
pentru ca pălinca sau rachiul să fie bune, fructele nu au voie să 
fie putrezite. uscate sau murdare. Ca să fermenteze ele sunt ţinute 
în căzi de lemn acoperite, 2-6 săptămâni, în funcţie de zahărul 
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din fructe şi de temperatură. 
Distilarea în cazanele săteşti de 140 I, la foc domol, durează 

1-2 ore pentru un cazan. 
Distilarea se face de două ori, produsul final fiind adus la o 

tărie de 50-52 de grade. 
Una din formele tradiţionale de verificare a tăriei este 

scuturatul sticlei. Dacă răchia ţine mărgele, înseamnă că are peste 
45 de grade. Cu cât ţine mărgelele mai mult, cu atât are mai multe 
grade. 

Interviuri 

Judeţul Arad este unul din teritoriile, în care comunităţile 
rurale produc mult rachiu, utilizând, după cum reiese din interviuri, 
vechile tehnologii. tradiţionale. 

Măgulicea 

„ Aicea depozităm merile la fermentat în căzile astea, după ce 
vedem că ar fi ferte, noi ne luăm după cum să face o scoarţă, 
depinde şi dă temperatura dă afară, că cum îi, că altădată 
fermenteccă mai repede, dă aialaltă dată mai târzâu. După ce-s 
fermentate le ducem la căldare. Noi aici avem un obicei în sat, 
avem un sângur cazan. respectăm rându, după cum ne 
programează la cazan. Ţuica o facem după gust, vinarsul mai 
bine zâs în limbaju nost dân sat. Putem face mai slăbuţă la 35 
grade, Întrâ 35 şi 38 dă grade sau di aia care ţâne spumă, cum 
zâcem noi. Aia mere dă la 55 în sus până la 65 poate şi dă 70, dă 
la 70 deja nu mai ţâne probă. 
Merite, facem ţuică di mere şi di prune ... merite ele vin culesă 
când ÎS coapte bine. care-s culeasă cu mâna dîn pom ale le 
păstrăm pântru a le vinde ca măr dă gust la piaţă, dîn restu facem 
ţuică. Ţuicu săface dân mere chiar şi îngheţate. Randamentul di 
a da vinars hun dâ mai bine dacă-s merele îngheţate, dă mult 
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mai bine rn dân mere dă aştia. Vin măcinate. Ne-am perfecţionat 
şi noi un JJic, înainte le zdrobeau aşe într-o covată cu un mai dă 
lemn, acuma ne-am făcut şi noi mori dân aştea şi le purtăm cu 
motor monofazic, trifazic ... le face pastă. Dân ce-s făcute mai 
pastă, mâcinate mai bine, dân ce dau randament mai bun la cazan. 
Îs mai multe soiuri dă mere, ionotane, şuculane, şuculanile alea­
s dân bâtrcîni. alea-s cu scoarţă mai groasă, da acuma chiară şi 
io altoiesc pomii ... avem şi dân astea galbene, hatule ... merile le 
băgăm În Im{. ostu mare ieste dă 7 căldări, ieste dă 3 căldări, dă 
4, dă 5 ... unu aiesta nu cred că oji recoltă că o vinitfrigu aiesta ... 
anu trernt am avut poate vo 40 dă cazane dă mere, o dat bine că 
o fost an secetos şi o/ost dulceaţă multă în mere, cazanu are 220 
l în medie dâ JO I dâ ăla tare, asta slabă dă dublu. 
Apoi nu sâfuce în tăt anu, mai şi vindem da pre puţân să vinde, 
consumâm uşe când vine cineva, sau poate faci o înmormântare, 
un botez. moi şi pâstrezi di la an la an, că nu tăt anu îi recoltă 
bună. 

Buţ mai ieste care.fâce. da mai puţâni, şi io mi-am.făcut io buţâle, 
dacă nu-i recoit ii în.fiecare an să pui în iele, să uscă. Cercurile le 
cumpărâm. Îi an secret şi la cadă ca să o faci. Rătia o ţânem mai 
mult în sticlâ. 
Prune iaslâ onfel dă prune aşa mai mici, le spunem carandane, 
alţî le spun cu/duci. roşii aşe mai galbene ... şi bistriţă". 

(Neag Gheorghe, n. 1950) 

Hăşmaş 

"La toamnei avem prune, mere şi le adunăm, merele le Jerbem le 
tăiem di/erhe mai repede şi le băgăm în căzi ca să dospască şi 
ele. Ş-at11nce le ducem la cazan. La noi să face pălincă numa dîn 
prune şi din mere. dîn a/ceva nu să face. Avem multe prune şi 
mere, depinde dâ an, de la an la an. Avem prune bistriţă, ursăşti, 
pişolci. mşioane. negruţă. Ursăştile să coc şi mai repede şi-s 
mai dulci. Din JO litri J Jumate sau două iau ei ... îs trei pă trei 
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schimburi. Era de la Agriş cu cazanele lui, atunce de la Botfei cu 
cazanele, locul ăla, ea o cumpărat numa clădirea, locu îi alu 
moşu, alu unchiu ... pă vale aci tăţi suntem neamuri pă rând. 

Să face dulceaţă, mniere dă prune ... în cazanu acela mare care 
era smălţuii, de aramă ... şi facem mniere dă prune, da nu băgam 
zahăr atunci. Trehie să.fiarbă până era groasă dă stăte în sus ... 
când o scatei acela amestecătoru din ea ca să ste în sus. Era 
când ne strânjem câte doi, şi stătem până noapte pă la 2-3. " 

(Roşca Floare, n. 1949) 

Măderat 

„Amu-s doi ani n-am avut unde să mai pun vinu şi atuncia am 
măcinat toi şi i-am lăsat în căzi să fiarbă şi am făcut vreo 400 l 
de ţuică ... Legile astea defavorizează, adică cum să mă duc să-i 
plătesc lui atâta, după materialul meu şi el n-o făcut nimic, că io 
mă duc şi lucru acolo ca orbeţu ... se consumă şi cu oamenii vin, 
ţuică că nu vin să-ţi lucreze dacă nu le dai ... " 

(Crişan Petre, n. 1942) 

Letavertes 
„ Vegyes palinka meg van mikor barackbitl is, de mi itt fozziik 

Kokadon. nagyon tiszta egy fozde van ottan, benne van Gyulan a 
zsiiribe a palinkcţfesztivalon. Torkoly van benne, meg egy kis 
szilva, de mikor hogy van az is, mast nem vot meg iivegbe se 
tettiink annyira nem vot. A }6 cefre titka elsosorban a fozesnel 
kell odqfigyelni. de mondjuk a }6 cefre tiszta edenyben legyen, 
miianyag hordâba. es mikor majd lezarjak, erteni kell hozza. 
Tavaly i,gyjârtam en a cefrevel, hogy nemj6 ha sokaig szabadon 
van, meri (IZ ereje parolog el, es hamarebb lezartuk, es annyira 
erjedt, hogy szinte mozgott, de att61 fiiggetleniil fel tudtuk hozni 
a hordo!, de ha meg nagyon kiszarad, akkor megpeneszedik. Mast 
itt az egyik szomszed is rafizetett az anyagra, 6 ratette a tavalyi 
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bort is, tehât mindenl ki kellett boritani, mert peneszes volt a 
tărkăly, es âtvette az izet az a bor is. De legkevesebb ha.rom hetig 
lehet beie gyiijteni a hullott gyumălcsăt, de aztan le ke/1 zarni, de 
akkorcira mâr szciraz a teteje, mert harom het a/att aforras ideje 
mondjuk. A cukrot meg mondjuk, ki, hogy szokta beletenni, en 
nem szoktam feloldani vizben, hanem rateszem a cukrot, es sz6r6 
r6zsaval teszem râ a vizei, hivatalosan nem lenne szabad a cukrot 
beletenni. A.fia im peldaul csak barackbulfozik, az pe/dau/ ki van 
magvalva. es csak tiszta gyiimălcsbo/fozik, abb6/ egy liter palinka 
negy ezerfhrint. Mi csak sajat gyumălcsbolfozzuk. A szolot meg 
veszunk, meri elgyengiiltunk,fciradunk, es a mi szolonket e/adtuk, 
meri a gyerekek Debrecenben laknak nem tudnak segiteni ". 

(Erdei Gâbor, sz. 1932) 
(Erdei Gâbome, sz. Suta Maria, 1930) 

„ Nagyletân van pâlikafozde, maszek vot az valamikor, de utana 
cillamositollâk, utcina lett a szăvetkezete, itten most a szăvetkezet 
eladta es Kocsis .lânos vette meg es tole ket ember berii. Meg 
Debrecenb/f/ isjdnnek ide fozni. Rebesgetik, hogy az unio miatt a 
cukrot nelkiilăzni kell es szciz litert lehetfozni egy csa/adnak. Ez 
tărkăly pâlyinka es valamennyi oszibarack van benne En csak az 
ujevi kăszDntât tudom: Van egy rokonscig az 90 evet betăltătte itt 
Letcin, az romanul elmondanci ugy hij"cik Hosszu Gyula. 
„ Boldog zljevet kaszănteni jottem en, Ennek a teii napnak 
napsugaras reggelen Kamarcitokban sok j6 hazatokban beke, 
szivetekhen holdogscig. 
Kerem a Jâ Istent, ezt az uj esztendot boldoganjarassatok, boldog 
uj evet kivcinok, jâ egeszsiget ! "Egy kis aszalt szilva is van benne, 
hogy egy kis aromât adjon neki. Ennek ugy mondjcik, hogy gyomor 
mozdit6! 1\'ekem ket iistbe ment beie a cefrem 300 literesek az 
ustăk es 50 liter pcilinkcim lett, tehcit kărulbelul 600 literbiil lett 5 
liter pcilinkâm, meg meg a sepriibol is szoktak fozni akinek ke/1 
odaadom. Minden szaz liter cefrehez 3 ki/6 cukor kell. Majd meg 
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tetszik lat ni a prest is. en a pressel is csak egyszer huzom ki es 
utanna dohom a palyinkaba }6 lesz a seprii. A barackot 
kimagozom. meri a mag nem }6 a palinkaba, az mergezo. Bianka, 
Delevar, van Zala Gyăngyevan, Opport6, Vallaserdei az e regi 
hagyomânyos sziilii, ez mind feher szolo. En szeretek kinn lenni. 
Van ott e.t,,:v kis diko. arra lepihenek. Mind a haram tesviremnek 
ott vana sziiloje. A hord6kat ugy szereztem be, hogy csinaltattam, 
egyszer egy szazmvenest, egy hetvenest, meg kadmentot, amil a 
pres ala teszunk egy hivo csinalta itt Kokadon en adtam az 
anyagot. akâcfâhi,l. a ket kad megvan utana vettem egy 
miianyagkâclal, egy 350-est. A hord6kat is ugy vettem meg akik 
elhaltak es utcina. de mind }6 hordo. Van egy 360-as, van egy 
150-es, cc:J mast oda adtam kocsdn. Nekem vot egy kis hazilag 
kis presem. de e,i:.,y kis dreg a szolom vegibe eladta, suszter vot, 
aszonta Gyula .fiam veci meg, te meg ide adod a kisprest. Ado/ 
egy ezrest meg a ~i.\prest. Hat a kfaprest azert sajnaltam, mert 
hazilag vât csinâlva. vât egy haverem a vasutnal Liptaknak hittak 
o csinalla (IZ iisszekătojet egyszer meghuztam es szaraz maradt. 
A negyszâz liter ketszer belemegy es igy lett aztan a nagypres. 
Na itt a pince. iii a hora hord6kban. Romaniab6l is vettek mar itt 
hazat Letân. Minden szolonek van egy elhataro/6 arokja, garadja 
es azi nekiink kell karhan tartani. 

(Hosszu Gyula, sz. 1935. ) 

"A sepri'ihiil meg a szolobe ami barack van, mindig hordom 
haza/ele etenni, de amelyik olyan, hogy nem alkalmas, nem a 
legjobb. azokat szedem ăssze es mosom meg, kimagvalom, mert 
a baracknak a magvcit ki kell szedni, meri keserii lesz a palinka ". 

(Pongor Sandorne sz. Papp Agnes, 1938) 
(Pongor Sandor, sz. 1934) 

76 

https://biblioteca-digitala.ro



Mekherek 
„ Cândva aice numa pruni o fost şi vie. Apoi s-o-mpărţât locuri 
dă case aice. Toată lume face folii, toţi pomii i-or scos. Noi avem 
o opt pruni. -100-500 dă litri dă ţefre. Nu adunăm numa când 
încep să sâ coacă. Ar fi mai bine dacă le-ai aduna aşa fn vase 
mai mici şi pe urmă să le pui laolaltă. Când fi plin atunci am 
obişnuit sâ punem 2 kg de zahăr. Prune amestecate. Şi bristiţă, şi 
roşii, şi ring/o. ( 'are picau, da mai la urmă şi scuturam. Făcem 
prai şi punem la borcane, făcem compot. 
Acuma poţi sâ me1xi să.faci în 4-5 locuri. Ieste la Şercad, aici la 
Geszt. Noi ducem la .fula. Am făcut ş-aici la Şercad, la Doboz, 
cândva. La Micherechi n-o fost. Numa-ş jăceu aşe cu uale şi cu 
ţevi, nu ştiu cum îşfâceu, da noi nu. La litru traşi plăteşti 1150. 
Noi am avut şi 120 dă litri, doauă familii. Or fost prune mai 
multe. 52 dâ grnde. 

(Maria Martin, n. Sava, 1939) 

Oroshaza 
„ Ezt a pâlinkaf6z6 szerkezetet nagyapcim, meg nagyapcim 
hasznalta, l/Z 1950-es evekben meg ebben fozte a pcilinkcit. 
Nagyapam szakkepzettsege szakcics es pincemester volt. 6 azert 
ertett ehhez a pâlinkafozeshez, mert a szakmcijciba is belevcigott, 
es annak idejen meg tanycikon foztek a pcilinkcit, nem volt 
hivatalos, nem volt szahad,.feketenfoztek, ha megfogjcik, lecsuktcik 
volna. Ez a ki.ivetkez(ikeppen tărtent. Mincilunk katlannak hivtcik, 
be volt epitve a f(izhely, ebbe volt egy vărăsrezust, erre a vărăsrez 
ustre, a tetejere volt egy ilyen, mint egy csonka kup, az ustre, 
amikor râ f ell leve a kup, szalveta anyaggal lett leteritve, es 
korpcib6l es h11zakorpcibul mint az agyag, mint a sar, olyannal 
volt kărul tapasztva, legmentesen lezcirva. A kup vaslemezbol volt 
csincilva, meri akkor rezlemezbol nem futotta az ilyen, na most 
ebbe a kupha volt egy olyan, mint a regi aut6kban volt a kurbli, 
volt egy ilyen tekero, aminek az als6 vegen egy ilyen fakereszt 
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volt, aminek uz ivelese pont akkora volt, mint az ustnek az alja. 
Amikor eztet hâromnegyed reszet foljebb ăntăttek a cefrevel. 
Nagyapcimnâl sok epe1:fa volt, es o sokszor fozătt eper palinkat 
de szilva „ nora hora" az az apr6 sarga kis kerek, abb6l is fozdtt. 
Palinkat, na most amikor ez făl volt teve ezt lassu tiizăn kellett 
fozni, meri maskeppen ez leegell volna, de ezt alland6an kăzben 
keverni kellell. hogy le ne egjen, tehat lassi1 tiiznel csinalta, es 
ezt kavarni kelle/1. Na es ennek a csonka kupnak a tetejen volt 
egy ilyen kivezetâ cso. innet ez a hosszabbik szinten egy cso, amely 
egy mosâtekn(J egy kecskelabra fălteve, es ebbe volt egy 3 cm 
atmerojii CS<J. ez mâr rezcso volt, ami ăssze volt kătve az ust tetejen 
leva tetovel. Na most ebben az ustben hideg viz volt, ki volt furva 
a teknonek mind a ket vege, es az ugy volt, hogy erre lejtsen. Na 
mast, mikor a goz alapjcin jătl a szesz ide ki, itt a hideg viznel 
lecsap6doll, es akkor itt csdpăgdtt kifele a le eleje, mert mikor 
eztet kif(fztek es mar nem jătt semmi belole, mer ez ugy 
ăsszesiiriisiidMt. Ez ki lett mosva, es ez a szesz ujra ide lett ăntve, 
es ez meg egyszer at lett paro/va, es akkor lett az az igazi 90 vagy 
100 fokos igazi tiszta szesz mcin, es akkor ezt nagyapam, mert 
hogy fokolâja nem volt, honnan is lett volna, szaja ize szerint 
higitotta cirtezi vizzel. es nem zavarosodott ăssze. Mast is desztilalt 
vizzel higitjâk CI pâlinkat a fozdeben, ezt a tămeny szeszt. 
Oroshcizânak olyan jâ minosegii a vize, hogy ezt a pcilinkat is 
kăzănseges csapi vizzel higitottakfăl, amit itt tetszettek inni. Tehat 
ketszer kellell lefâzni, amil eloszăr lefoztek azt ugy hivtak, hogy 
rez eleje, es akkor azt meg egyszer kellett ide beletenni az ustbe, 
csak akkor mâr nem kellett kavarni, csak lassu tiizne szepen meg 
egyszer cit leii melegitve. Itt ujra lecsap6dott, es az volt a tiszta 
szesz, es az leii aztcin higitva, kinek hogy, szcija ize szerint . . Az 
ust olyan 50-60 litere.\·. Na most ez mindig ejcaka lett fozve, mer 
a cefrenek horzasztâ eros illata van, meg olyankor lett fozv, e 
amikor a szeljârâs o!yan volt, hogy ne az ut Jele vigye a szagot 
tehat ez kănilmenyes volt csincilni eztet. 
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A cejretfahord6ba gyiijtdttek, 200 literesfahordokba megcement 
kadakba. Re gen u tanyavilitgban az eresz alatt mindig volt olyan 
400-500 litere.s· cementkad, olyan mint a kutgyiirii, csak annak 
feneke volt. meg annak az aljan volt egy lyuk, amil fadugoval 
bedugtak. es ilyenhe gyiijtătte a cefret. Na mast az a helyzet ha 
soka keriilt a fâzesre sor. akkor azt a fahordot meg amaztat is 
leteritelle vekony deszkaval, es kăriilsarozta, magyarul 
betapasztolla. hogy ne parologjon. Hagyomanyos fahordo volt 
csak nem volt teteje. egyik vege nem volt. A tanyavilagban arra 
amerre mi luktunk. szokas volt, sajat hasznalatra a rokonsagnak. 
Hat volt hârom-nezy s6gor. any6s, apos emez, amaz es regen 
reggelente o paruszt, a .foldmiives emberek azzal kezdtek, hogy 
megillak meg ennel kisebb poharral, csak egy kicsi kis nyelet 
palinkat, CC( megittitk es aztan ugy mentek dolgozni. 
Es mennyit f6ztek es mennyi ce/reboi mennyi lett, aztat en mar 
nem tudom. c.rnk u mostani technikat, tehat ha egy kg cukrot 
belekevertek CI ce_ji-ebe, amil mar nem szabad, akkor 7 dl palinka 
lett belote. En is tellem beie cukrot, de mast mar legujabban ez 
mar re gen megsziint. amil mos/ en elmondtam. Mast a legujabban 
nem szahC1d, mertjăhetnek afinancok, es megbiintetik az embert, 
meri a miiszer kimutatja, hogy van benne cukor. A szabalyok 
szerinl nem szC1hC1d beletenni cukrot. 
Tiszta eperh6lfâzâlf nagyapam. meri vot neki vagy hat hatalmas 
nagy eperfâjo. es leu neki vagy ket iisllel, ami tiszta eperpalinka, 
de vot neki gyiimâlcsăse, kăriilbeliil egy hektar, vegyesen a/ma, 
szilva gyiimvlcsăse vot, abba minden szilva alma de o altalaban 
kiilănszedte CI szilvat, es vot neki szilvapalinkaja is. Regen, afalu 
szelen Gyopârosfele meg meg mast is megvan, a Csicsova palinka 
fozde, es oda vitte, de meg mast is iizemel szezonalisan, ugy 
decemberig. addig le.fozik a palinkat. De van meg egy a Lehel 
utcan, de mindket csak szezonalisan miikădik. A Csicsova fele 
mar szitz eves, CIZ mâr ăregebb, az mar apa.rol fi.ura szallt, ez egy 
olyan 20 ere m17kâdik. Ez az ember rendor volt, leszazalekoltak, 
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epitett egy szep kis hazat, egy modern palinkafozot. De ezeken a 
modern pâlinkq/âzokân minden rez mar. Sokan foznek meg, na 
mast az a helyzet nyâron, amikor elkezd az alma vagy a cseresznye 
vagy akcirmi erni, itt elo kelljegyeztetni magat az embernek, olyan 
sokan vannak. es lehet, hogy karâcsonykor, vagy januâr vegen 
keriil râ a so,'. ha sokâ megy oda jelentkezni. En nekem is csak 
ugy sikeriilt egy heten belii! ide bekeriilni, hogy aki javitotta, 
hegesztette a rezcs(Jt. nekem egy }6 barâtom, es akkor engem 
beprotezsâlt, es egy heten belii! en vihettem, megmondtâk hogy 
reggel hatra legyek ott vele. Fălpakoltam a traktorra a hord6kat, 
es mâr oii voltam, es mâr borogattâk is bel, e es mar delutan 
jăttem haza, le volt fâzve a pâlinka. Ott megvârtam, en nekem 
400 l ce/rem volt, es mâr delutân vittem haza, tehât itt be van 
iitemezve. nem kell ott vcirni napokat, reggel odamegy, es delutân 
mar viheti haza. Dolgoznak ott vagy negyen ăten. 

(Zalai Ferenc, sz. 1938) 

Totkomlos 
„ Regen mâ,: az 1700-as evek vegen volt mar. 1780-ba, mikor 

Walaszky elment, akkor mâr volt. Szilva, szilvapalinka. ltt vana 
Jafu szelen, de nem tudom, hogy iizemel-e. 
Osidokbol szârmazâ a palinkafozde. Kertes telepules - igy irja 
Gajdacs. Ami azi jelenti, hogy aklos es kertes telepiiles, tehât a 
hâznal voltak gyiimiilcsfak, /aleg szilva. A telepiilesen kiviil voltak 
az aklok es oii voltak aj6szagok. A zseller ott lakott aj6szagokkal 
kint. Szilva.fâk csak a hazna!. Aztan majd a szâllâsra is iiltettek. 
De a szallcisok csak 1859-be, talciltam olyan terkepet, amikor mar 
vannak nyomok, hogy vannak tanyak kint a hatarba. Akkor mar 
iiltettek. Na de elosziir az ugy volt, hogy csak aj6szagnak csinâltak 
szep nagy istâllât. az embereknek făldbe eresztett kis hâzat, 80 
centire, mer nagyon feltek, hogy megfagynak. Hat nem volt fa. 
Nem volt erdâ. A ferfiak telen kint voltak a j6szaggal, etettek a 
j6szagot, az asszonyok telen dolgoztakfel a kendert. A menyecskek 
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az any6s, a manu5ka parancsnoksaga alatt fontak meg szottek, a 
ferfiak meg etellek kint a J6szagot, meg csinaltak kast, meg 
szakajtot meg seprut. meg villanyeletfaragtak, meg tăvisboronat 
csinaltak. 

Csak ott foztek, ahol legalabb 5 vagy 6 szilvafa volt. Ha kevesebb, 
odaadtak ajâszcignak. Vagy foztek lekvart. Lekvart foztek kisebb 
mennyisegbvl is. A labosba, de foztek rezustbe is. No hiszen a 
cefrebe beletettek harackot meg huilo gyumălcsăt is. Aj6 palinka 
titka az, hogy erett gyumălcsăt szedjenek, ne zăldet. Nehezen indu! 
be, hogy erjedjen, ha nyers. Ha cukortartalma van, edes, akkor 
hamarabb erjed. Ez a J6 palinka titka. Hogy erett gyumălcsbol 
legyen. Zarf helyre szoktuk tenni. Dobaljuk beie. A sargabarackot 
magvalni ke/1. Az aztan az igazi palinka! A magvalt barack. 
Aki sok pâl inkât akart, az rakott cukrot, de ha }6 palinkat akart, 
akkor nem rnkott. Legjobb a besztercei, kek szilva, magvaval6. 
Meg van az a zbld ring/o. Olyan edes, mint a mez. Abb6l aztan 
lesz ilyenj6 konty ala va/6, Joi be lehet tole rugni. 
Koml6s hatcira, CIZ egesz 9000 katasztralis hold. A Mezohegyes 
feloli oldalon oii nagyon J6l nottek a gyumălcsfak, es sok 
gyumălqfa \'Olt. A mi tanyank meg volt a hajlason, es a hajlason 
az nem faza szerkezetu, hanem kemeny, vizet nehezen atereszto 
agyag, nalunk riivid ideig nottek afak meg nemfejlodtek. Tehat 
sok idobe tellett mire termore.fordult, mire kiterebelyesedett. 
Nalunk meg mast is vannak hazak. 50-100 liter palinka nem ritka. " 

(Lopusnyi Andras, sz. 1930.) 
* 

Legislaţia românească 

Odată cu intrarea în UE, producerea pălincii, ţuicii, rachiului 
ne se mai poate face decât în cazane şi instalaţii de distilare din 
inox, avizate şi autorizate sanitar. 
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Dincolo de aceste exigenţe, fireşti, dar care obligă 
proprietarii de cazane la cheltuieli importante, cele mai multe 
nemulţumiri sunt determinate de recomandările UE şi de normele 
privind accizarea alcoolului. Şi acesta pentru că pălinca şi rachiul 
de fructe, destinate consumului propriu, în gospodăriile 
individuale. deşi sunt recunoscute ca produse tradiţionale nu sunt 
scutite de accize. cum se întâmplă în alte ţări europene 

Conform noului Cod Fiscal, în România producătorii 
individuali sunt accizaţi la fel ca marii producători de produse 
spirtoase, pălinca şi rachiul de fructe fiind incluse în grupul 
produselor definite ca alcool etilic (Art. 173 c. ). 

Accizele standard pentru alcoolul etilic sunt de 750 euro/ 
hl. Producătorul trebuie să achite 6, 3 lei pentru o cantitate de 
până la 100 1 şi 13, 3 lei/ 1 la cantităţile mai mari de 100 I. 

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

Aşadar proprietarul de cazan trebuie să meargă la Fisc, să 
completeze o cerere tip, în care să precizeze dacă alcoolul produs 
va fi pentru consum propriu sau pentru vânzare. De asemenea el 
trebuie să estimeze cantitatea de ţuică pe care o va produce şi să 
specifice capacitatea instalaţiei de distilare şi tipul acesteia. Apoi 
trebuie să primească aprobare de la Metrologie pentru montarea 
unui contor la cazan, care să fie sigilat şi desigilat, cu martori, de 
câte ori se face ţuică. 

Pentru a primi autorizaţia de funcţionare, în cel mult un an 
de la obţinerea autorizaţiei de la Fisc, producătorii trebuie să 
îndeplinească şi standardele ISO 9001 iar la toate acestea se mai 
adaugă şi faptul că autorizaţia se acordă anual iar proprietarul 
cazanului trebuie să dea declaraţii la Fisc indiferent dacă fabrică 
sau nu alcool. 

În sfârşit producătorii de ţuică, ca să poată comercializa 
produsul pe piaţa românească şi pe cea internaţională, trebuie să 
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înregistreze marca la OSIM şi să facă dovada că respectă normele 
stabilite prin Legea vinului şi viei. 

Sistemul acesta greoi, ce s-a dorit implementat încă în 
perioada de preaderare, a făcut ca, în 12 oct. 2006, din cele 30.000 
de cazane de fiert ţuică existente în România, să fie autorizate 
doar 119. Niciunul dintre acestea nu se găsea în judeţul Arad. 
Mai mult, la alte l 00 li s-a ridicat autorizaţia fiindcă nu îndeplineau 
standardele ISO 90001. 

Mai recent, Ministerului Agriculturii şi Dezvoltării Rurale 
a elaborat un proiect de ordin, intrat în vigoare în 2 august 2008, 
prin care producătorii de băuturi tradiţionale româneşti persoane 
fizice sau firme, trebuie să ţină un registru, care să conţină 
informaţii despre marfa vândută, tipul de materie primă utilizată, 
originea şi furnizorul acesteia, cantităţile de preparate aromatizate 
sau extracte naturale adăugate. 

De asemenea producătorii trebuie să menţioneze denumirile 
băuturii comercializate dar şi informaţii despre loturile de produs 
finit, fiecare lot urmând să fie însoţit de o fişă tehnică, buletin de 
analiză şi probă martor. 

În sfârşit Compartimentul mărci, denumire de origine, 
produse tradiţionale, licenţiere, standarde din cadrul Ministerului 
Agriculturii şi Dezvoltării Rurale interzice, în cazul în care numele 
băuturii tradiţionale este însoţit de denumirea locală sau regională 
geografică, fabricarea ei în altă regiune. 

Etichetarea băuturilor tradiţionale trebuie să conţină 
denumirea produsului, lista ingredientelor, cantitatea 
ingredientelor care sunt specifice produsului, volumul, 
concentraţia alcoolică, denumirea şi adresa producătorului, 
ambalatorului sau distribuitorului şi lotul de producţie, pentru a 
permite identificarea datei îmbutelierii. 

Asociaţia Producătorilor de Pălincă Naturală, cu sediul în 
Sălaj, consideră că este absolut necesar ca România să renegocieze 
condiţiile de producere a băuturii, cu încluderea pălincii, ţuicii şi 
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rachiului printre produsele tradiţionale şi cu micşoarea sau scutirea 
de accize, câtă vreme Legislaţia Uniunii Europene 16 prevede ca 
aceste produse să fie accizate cu doar 50 % din accizele standard 
ale ţării pentru acest produs. 

Până atunci, mai mulţi producători dinjudeţulArad încearcă 
să obţină atestat pentru rachiul pe care îl fac după reţetă proprie. 

Un asemenea produs în curs de atestare este Răchia de 
struguri Mâsca. Răcia de Chisindia şi Vinarsul de struguri din 
Ţara Zărandului. 

Legislaţia maghiară 

Pe baza exemplelor internaţionale legea privind produsele 
alimentare din 1976 a stipulat înfiinţarea unui Codex Alimentarius 
Hungaricus, ceea ce s-a şi realizat prin Ordin guvernamental în 
1994. Modificările acestui Codex au asigurat armonizarea 
normelor privind alimentele maghiare cu sistemul UE, după cum 
urmează: 

Az elelmiszertărvenyt felvalt6, az elelmiszerlancr61 es hat6sagi 
felilgyeleterol sz616 2008. evi XLVI. tărveny 66. §-a szerint: 
„ (1) A Magyar Elelmiszerkănyv az egyes elelmiszerekre, illetve 
az elelmiszerek vagy 
elelmiszer-ăsszetev6k egyes csoportjaira vonatkoz6 elelmiszer­
min6segi, elelrniszer-jelălesi es elelmiszer-biztonsagi ( elelmiszer­
higieni ai). valamint az elelmiszerek vizsgalata soran 
alkalmazand6 m6dszerekre vonatkoz6, az e torveny 
vegrehajtasara kiadott jogszabalyokban meghatarozott kotelez6 
el6irasok (a tovabbiakban: elelmiszerkănyvi el6irasok), valamint 
iranyelvek (a tovabbiakban: elelmiszerkonyvi iranyelvek) 
gyiijtemenye. 

(2) A Magyar Elelmiszerkonyv 
a) I. kătete az egyes elelmiszerekre, illetve az elelmiszerek vagy 
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elelmiszer-osszetev6k 
egyes csoportjaira vonatkozo elelmiszer-min6segi, elelmiszer­
jelolesi es elelmiszer-biztonsagi ( elelmiszer-higieniai), az Europai 
Unio kătelez6 jogi aktusainak atvetelevel keszillt, illetve nemzeti 
termekel6irăsokra es rendelkezesekre vonatkozo kotelez6 
el6irăsokat. 

b) II. kotete a nemzetkăzi szervezetek ajanlasai es a hazai 
adottsagok figyelembevetelevel 
keszillt ajanlott iranyelveket, 

c) III. kotete - a Hivatalos Elelmiszer-vizsgalati 
Modszergyiijtemeny - az Europai Kozosseg irănyelveinek 
ătvetelevel keszi.ilt vizsgalati modszer-el6irăsokat, tovabba 
ajanlott nemzeti szabvanyokat (MSZ), illetve ajanlott vizsgălati 
modszer irănyel veket. 

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-1576/89 szamu el6iras 
1. § 
( ... ) 4. A ki.ilonboz6 szeszesitalok fogalom meghatarozasai 
( ... ) f) Torkolyparlat vagy torkoly: 
1. olyan szeszesital, 
- amelyet sz6l6torkolyb61 erjesztettek es paroltak le vagy 
vizg6zzeL vagy viz hozzaadasa utan. A sz616torkolyhoz 25 kg/ 
I 00 kg torkolymennyisegben borsepr6t is hozza lehet adni, 
amennyiben a borsepr6b6I keletkez6 alkohol mennyisege nem 
haladja mega kesztermek alkoholtartalmanak 35% (V/V)-at. 
A pariat alkoholtartalma legfeljebb 86% (V N) lehet; ugyanilyen 
alkoholtartalomra vaio ujradesztillalas megengedett. 
- amelynek illoanyag-tartalma legalabb 140 g/hl abszolut 
alkoholra vonatkoztatva, es maximalis metil-alkohol-tartalma 
1000 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva. ( ... ) 
( ... ) i) Gyiimolcsparlat: 
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1. a) olyan szeszesital, amelyet 
- kizar61ag friss, magozott vagy mag nelki.ili gyi.imolcs, vagy a 
gyi.imolcs mustjanak alkoholos erjesztesevel es leparlasaval 
nyemek, 
- amelyet legfeljebb 86% (V /V)-os alkoholtartalomra kell 
parolni, hogy a gyi.imolcsok aromaja es ize megmaradjon a 
desztillatumban, 
- ill6anyag-tartalma legalabb 200 g/hl abszolut alkoholra 
vonatkoztatva. 
- maximalis metil-alkohol-tartalma 1 OOO g/hl abszolut alkoholra 
vonatkoztatva, es 
- csonthejasok pariata.ban a hidrogen-cianid-tartalom legfeljebb 
1 O g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva. 
( ... ) c) Az ii yen m6don definialt italokat „parlatnak" kell nevezni, 
eloirva azt a gyi.imolcsot, amelyb61 keszi.ilt, peldaul: 
cseresznyeparlat vagy kirsch, szilvaparlat vagy slivovitz, 
mirabella-, 6szibarack-, alma-, korte-, barack-, fi.ige-, citrus-, 
sz616- vagy mas gyi.imolcsparlat. Lehet meg „viz"-nek is nevezni, 
a gyi.imolcs nevenek felti.intetesevel. 
A „pariat" kifejezest helyettesitheti a „palinka" nev, de csak 
kizarolag a Magyarorszagon eloallitott szeszesitalok 
megnevezeseben. 
A Vilmos nev csak azon korteparlat megnevezeseben hasznalhat6, 
amelyet kizar6lag a vilmoskorte fajtab61 keszitettek. 
Ha ket vagy tobb gyi.imolcsot egyi.itt paroltak, akkor a termeket 
„vegyes gyi.imolcspărlatnak" kell nevezni. Ezt a nevet 
helyettesiteni lehet minden egyes felhasznalt gyi.imolcs nevevel, 
a felhasznalt mennyiseg szerinti csokken6 sorrendben. ( ... ) 

148/2004. (X. 1. ) FVM-ESzCsM-GKM egyiittes rendelet a 
palinka eloallitasanak szabalyairol 
Az elelmiszerekr6I sz616 2003. evi LXXXII. torveny 20. § (3) 
bekezdes c) pontjaban foglalt felhatalmazasa alapjan a 
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kovetkezoket rendelj ilk el: 
1. § Ezt a rendeletet a palinka megnevezesere es eloallitasara kell 
alkalmazni. 
2. § Palinkanak csak a szeszes italok meghatarozasara, 
megnevezesere es kiszerelesere vonatkoz6 altalanos szabalyok 
megallapitasar61sz6161576/89/EGK tanacsi rendelet 1. cikk (4) 
bekezdes (!) pont ( 1) alpontjaban es (i) pont (1) bekezdes (a)- (c) 
alpontjaban meghatarozott eljarassal eloallitott termek nevezhet6. 
3. § ( 1) Kisiisti palinkanak az a torkoly- es gyilmolcspalinka 
nevezheto. arnelyet legfeljebb 1 OOO liter iirtartalmu, rezfelilletet 
is tartalmaz6 leparl6 berendezesben, legalabb ketszeri szakaszos 
leparlassal allitottak elo. 
(2) Erlelt palinkanak az a torkoly- es gyilmolcspalinka 

nevezheto. amelyet legalabb 6 h6napig erleltek 1 OOO li ternei 
kisebb, vagy legalabb 12 h6napig erleltek 1 OOO literes vagy annal 
nagyobb terfogatu fahord6ban. 
(3) 6 palinkanak az a torkoly- es gyilmolcspalinka nevezhet6, 

amelyet legalabb l evig erleltek 1 OOO liternel kisebb, vagy 
legalabb 2 evig erleltek I OOO literes vagy annal nagyobb terfogatu 
fahord6ban. 
( 4) Gyiimolcsagyon erlelt palinkanak vagy agyaspalinkanak 

az a gyUrnolcspalinka nevezhet6, amelyet gyilmolccsel egyiltt 
erleltek legalabb 3 h6napig. A gyilmolcsagy lehet a pariat fajtajaval 
azonos. illetve tartalmazhat tobbfajta gyilmolcsot. 100 liter 
palinkahoz legalabb I O kg erett, j6 min6segii gytimolcsot kell 
felhasznalni. Az erlel6 tartaly barmely, elelmiszerek tarolasara 
alkalmas anyagb61 keszillhet. 
4. § ( 1) Az erleles idotartamat ellen6rizhet6 m6don dokumentalni 
kell. 
(2) A palinkak az 1576/89/EGK rendelet 1. cikk (3) bekezdesenek 
(d) pontja szerint elegyithetoek. 
5. § ( 1) A pal inka keszitesehez kizar6lag Magyarorszagon termett 
es termelt nemes es vadgyiimolcs, szifliftorkoly es aszu 
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szif/iftorkoly hasznalhat6 fel. 
(2) Palinkanak csak az a torkoly- es gyi.imolcsparlat nevezhet6, 

amelyet Magyarorszagon cefreztek, paroltak, erleltek es 
palackoztak. 
(3) A palinka megnevezesenek es eloallitasanak szabalyait kell 

alkalmazni az Eur6pai Unio tagallamain kivi.ili orszagba torten6 
exportra el6allitott termekek eseteben is. 
6. § Ez a rendelet a kihirdeteset kovet6 8. napon lep hatalyba, 
egyidejiileg az elelmiszerekr61 sz6l6 1995. evi XC. torveny 
vegrehajtasara kiadott 1/1996. (I. 9. ) FM-NM-IKM egyi.ittes 
rendelet 12. §-anak (1), (2) es (5) bekezdese, 13. §-a, 33. §-anak 
(3) bekezdese, valamint 8. es 1 O. szamu melleklete, tovabba az 
azt m6dosit6 43/2002. (V. 14.) FVM-EilM-GM egyilttes rendelet 
8. §-a, valamint 2. szamu melleklete hatalyat veszti. 

* 
În statele Uniunii Eurepene, producerea şi comercializarea 

băuturilor alcoolice este reglementată prin ordinul 1576/89/EGK, 
care a recunoscut 3 produse speciale care pot avea denumirea 
respectivă: kom din Germania, grappa din Italia şi ouzo din Grecia. 
Tot aşa, Ungaria are dreptul de a folosi, pentru produsele preparate 
în ţară, denumirile de torkolypalinka (tescovină), gyilmolcspalinka 
(pălincă de fructe) şi barackpalinka (pălincă de caise). Pălinca 
ungurească trebuie să corespundă, cu toţi parametrii, exigenţelor 
Uniunii Europene. Nu poate fi aromatizată cu ierburi aromatice 
sau cu miere. Vechea tradiţie ungurească de aromatizare nu este 
interzisă, doar băutura preparată astfel nu poate fi numită pălincă. 

2008. evi torvenyjavaslata A pălinkărol es a Pălinka 
Nemzeti Tanacsrol 

Az Orszaggyli Ies az Eur6pai Uni6ban eredetvedett palinka elo 
allitasanak es minosi1esenek, ellenorzesenek az Eur6pai Unio 
jogrendszerehe illeszkedo, nemzeti hataskorbe tartoz6 
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szabalyozasa erdekeben a kovetkezo torvenyt alkotja: 

1. § 
Apalinka 
Ez a tărveny szahalyozza Cl palinka el oallitasat, minositeset, 
kiszereleset. fârgalomba hozatalat es megnevezes hasznalatat, 
tovabha a palinka el oallitasaval es ellen orzesevel kapcsolatos 
szakigazgatasifeladatokat es hataskoroket. 

18. § 
Az Europai Unio Joganak vaio megfeleltetes 

E torveny a kovetkezo uni6s jogi aktusoknak val6 megfelelest 
szolgalja: 
a) az Eur6pai Parlament es a Tanacs 110/2008/EK rendelete (2008 
. }anuar 15.) a szeszes 
italok meghatarozas6r6/. megnevezeser ol, kiszereleserol, 
cimkezeserol esfoldrajzi 
arujelzoinekoltalm6r6l, valamint az 1576/89/EK tanacsi rendelet 
hatalyon kivul helyezeser ol; 
b) az Eur6pai Parlament es a Tanacs 178/2002/EK rendelete az 
elelmiszerjog 6/talano selveirol es kovetelmenyeirol, az Eur6pai 
Elelmiszerhiztonsagi Hat6sag letrehozasar6l es az 
elelmiszerbiztonsagra vonatkoz6 eljarasok megallapitasar6l; 
c) az Eurâpai Parlament es a Tanacs 852/2004/EK rendelete 
(2004 . aprilis 29 .) ClZ elelmiszerhigieniar6l; 
d) a Tanacs 89/396/EGK iranyelve (1989. junius 14.) az egyes 
arutetelekhez tartoz6 
elelmiszereket azonosit6 Jelzesekrol es Jelălesekrol, valamint az 
azt m6dosit6 91/238/EGK (1991. aprilis 22 .), valamint a 92/11/ 
EGK (] 992. marcius 3.) tanacsi iranyelvek; 
e) az Eur6pai Parlament es a Tanacs 2000/13/EK irimyelve (2000. 
marcius 20.) az elelmiszerek cimkezesere, kiszerelesere es 
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reklamozasara vonatkozâ tagcillami Jogszabcilyok kăzeliteserol, 
valamint az azi mâdositâ 2001/101/EK (2001. november 26.) 
bizottsâgi iranye/v, tovahbâ a 2001/101/EK iranyelvet m6dosit6 
2002/86/EK (2002 novemher 6. )bizottscigi ircinyelv; 
f) az Europai Parlament es a Tctncics 2003/89/EK ircinyelve (2003. 
november I O .) a 2000/ 13/EK ircinyelv elelmiszer-dsszetev ok 
feltiintetese tekintetehen Wrteno m6dositciscir6l. 

* 
Situaţia pălincii în Ungaria este oarecum diferită şi, în orice 

caz, mai bună ca a celei din România. Aici vechile cazane din 
aramă au dispărut de mult din peisajul rural. Oamenii adună prune 
sau alte fructe de pe proprietăţile lor, le lasă să fermenteze şi apoi 
fieb pălinca în pălincării avizate, în care utilajele sunt de inox. 

Ungaria a solicitat încă din 2004 ca pălinca să fie considerată 
produs tradiţional maghiar şi să fie protejată prin legislaţia 
europeană. 

Uniunea Europeană a recunoscut deja în 2004 pălinca ca 
un produs Hungaricum. Legea defineşte pălinca ca un produs făcut 
din materie primă din Ungaria cu metode (operaţii) stabilite în 
Ungaria. Pălinca astfel poate să devină atât în ţară cât şi în 
străinătate o marcă pentru Ungaria. Pentru controlarea calităţii 
pălincii şi pentru răspândirea consumării controlate a acesteia, 
statul maghiar a înfiinţat Societatea Naţională a Pălincii, a cărei 
membrii sunt reprezentanţi ai organizaţiilor profesionale. 

Azi, pălinca ungurească se bucură de succes internaţional. 
La a 18-a ediţie a concursului Destillata, organizat, în 2009, 

de Austria, cu participarea a 13 ţări (Argentina, Australia, Austria, 
Grecia, Olanda, Ungaria, Germania, Italia, Elveţie, Suedia, 
Slovacia, Thailanda şi Noua Zelandă), la care au fost prezentate 
produse din 188 de pălincării,juriu internaţional a clasat pe locul 
I o pălincărie din Agard, Ungaria. Prin urmare, Premiul „Cel mai 
bun producător'' a fost înmânat lui Vertes Tibor, proprietarul 
pălincăriei din Agard. 
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În acelaşi timp există şi o politică a statului de susţinere a 
pălincii. În unele regiuni ale Ungariei producţia de pălincă este 
neaccizată. De asemenea, pentru promovarea produsului, la 
numeroase restaurante se oferă gratuit pălincă, din partea casei, 
iar în unele oraşe s-au deschis magazine specializate în acest 
produs, numite chiar Casa pălincii. 
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Buţi cu borhot 

Avram Iancu 

Măguli cea 

Mere moţeşti din care 
se face vinarsul 

Pălincăria satului, exterior 

Cazanul de fiert ţuică 
vechi de 200 de ani 
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Vasu l de răcire 

Pălincăria din Beliu, 
exterior 

Pălincăria cu două cazane 
din Hăşmaş 
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Pălincăria din Măderat 

Ghioroc 

Pălincăria comunală 
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Letavertes 

Familia Erdei 
Gabor, producători 
de pălincă pentru 
consum propriu. 

Canistre cu rachiu de prună . Mehkerek 

Za lai Ferenc 
exp li când cum 

se face pălinca . 

Oroshaza 
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3. Creşterea şi prepararea porcului 

Etnologia porcului 

,,Porcul - animal sacru" 

Daimon al vitalităţii şi prolificităţii, în vechile culturi porcul 
a fost considerat un animal sacru, emblematic pentru zeii 
vegetaţiei-Osiris, Demeter, Persefone, Ceres. 

Unul dintre primii etnologi, care au susţinut, cu argumente 
convingătoare, ideea că porcul reprezintă în folclorul european 
un străvechi spirit agrar, a fost J. G. Frazer. 

De altfel, spiritul grâului întrupat în porc îl găsim atestat la 
mai multe popoare. Pretutindeni animalul, considerat divin, este 
ucis iar secerătorii îşi împart carnea şi sângele lui, pe care o 
mănâncă în chip sacramental. 

Frazer presupunea chiar că porcul a fost socotit în trecut o 
întrupare a lui Adonis, zeul grec care simbolizează moartea şi 
renaşterea ciclică a vegetaţiei, şi de aceea el era ucis, în ocazii 
solemne, ca reprezentant al zeului, şi mâncat sacramental de către 
adoratori. 

Într-adevăr, o versiune a legendei lui Adonis vorbeşte despre 
gelozia zeului războiului Ares, care a aţâţat un porc mistreţ, ce l­
a sfâşiat pe Adonis. Drept urmare, spune legenda, adoratorii 
acestuia, ciclic, sacrificau ritual un porc şi îl mâncau în ospeţe 
publice. 

Mai târziu, creştinismul a acceptat practica sacrificării 
porcului, ca secvenţă a suitei de obiceiuri pregătitoare marii 
sărbători a Crăciunului, tăierea porcului fiind prezentă în cultura 
tuturor societăţilor tradiţionale europene. 
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Tradiţiile româneşti 

Ignatul porcilor 
Ca şi la alte popoare şi la români timpul Crăciunului, 

încărcat cu rituri de regenerare ale anului, începea cu tăierea 
porcului-ofrandă rituală închinată zeilor pământului-care avea loc, 
anual, în 20 decembrie, cunoscută ca ,.,ziua de Ignat" sau „Ignatul 
porcilor". 

Trebuie să specificăm aici că acest Ignat al porcilor, din 
imaginarul popular, nu are nimic cu Sfântul Ignatie Teofanul, 
celebrat de biserică în ziua de 20 decembrie, şi nici cu povestea 
hagiografică a acestui sfânt, suprapunerea celor două sărbători 
fiind una de dată târzie, operată de creştinism. 

Faţă Sf. Anton catolic, care este considerat şi de biserică 
patronul porcilor şi care apare reprezentat iconografic alături de 
un porc, Ignatul românesc vine de undeva din străfundurile păgâne 
ale omenirii. nefiind altceva, potrivit etnologilor, decât o veche 
divinitate arhaică. În unele zone ale ţării, el are şi un echivalent 
feminin, Înăltoarea, imaginată ca o „femeie lacomă şi urâtă, care 
mănâncă lumea. " 

De altfel. Ion Ghinoiu, vorbind, pe linia lui Frazer, despre 
sacrificiul sângeros al porcului, ca substitut neolitic al spiritului 
grâului, identifică un întreg scenariu care înglobează obiceiuri, 
practici magice referitoare la prevestirea morţii violente, prinderea 
şi înjunghierea victimei, semnele făcute pe corpul animalului, 
jumulirea părului. jupuirea pielii, pârlirea ca formă de incinerare 
simbolică a cadavrului, ciopârţirea corpului, utilizarea grăsimii 
la farmece, descântece şi prepararea unor leacuri şi a unor alimente 
rituale din anumite organe vitale ale animalului, ca sumă de relicve 
ale sacrificiului unui mare zeu preistoric. 

La rândul ei, etnoloagaAntoaneta Olteanu consideră Ignatul 
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ca una dintre cele mai mari sărbători de iarnă, în care „demonismul 
ritual" este până astăzi evident. 

Tradiţia spune că sacrificiul a fost instituit de însuşi „Sf. 
Ignat, patronul porcilor şi al păsărilor", şi că el este susţinut, pe 
de o parte, de acea obligatorie pomană a porcului, ce presupune 
consumul ritual al tuturor părţilor componente ale jertfei, cât şi 
de credinţele, care justifică ritualul, prin perpetuarea animalului 
de sacrificiu. 

Conform acestor credinţe, Ignat, care este considerat în 
ţinuturile din sud - estul României „un sfânt.fără cruce", a vindecat 
porcii de boală grea dar tot el este cel care li se arată porcilor în 
vis şi le spune că au să moară, şi, în final, le ia sufletele. De aceea 
se zice că porcul care n-a fost tăiat în ziua de Ignat nu se mai 
îngraşă, nu mai pune came pe el şi nu mai mănâncă,"pentru că în 
ziua de Ignat şi-a visat cuţitul" sau „văd sânge în mâncare". 

În această zi nu se lucrează „ca să ai noroc la porci", fiindcă 
mai ales în sudul ţării se crede, că porcii celor, ce nu respectă 
interdicţia, se îmbolnăvesc. Singura activitate îngăduită de Ignat 
este cea legată de sacrificarea animalelor. 

De asemenea, începând cu această zi, până în 8 ianuarie, 
femeilor le este interzis să spele şi să toarcă,"ca să nu se întoarcă 
Crăciunul de la ele". Cine toarce „îşi toarce zilele, adică le adună 
pe fus" sau "cade în boală şi ignează, ca porcii când se taie". 

Pentru celelalte munci, dezlegarea la lucru este condiţionată 
de spunerea poveştii lui Ignat sau, în alte părţi ale ţării, de stropirea 
în frunte cu sânge de porc negru. 

Sacrificiul şi masa rituală 
Cât priveşte sacrificiul, acesta are loc într-un timp ritual, 

dimineaţa în zori. În vederea omorârii rituale a porcului, spaţiul 
este curăţit şi demarcat, practică ce aminteşte de pregătirea actelor 
sacrificiale la romani, prin trasarea unui cerc magic în jurul 
altarului. 
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Totodată sunt respectate o serie de gesturi şi formule rituale 
pentru consacrarea victimei: animalul este stropit cu apă sfinţită, 
este aşezat cu capul spre răsărit, pe frunte sau pe ceafă i se trasează 
cu cuţitul o cruce, pe care se presară sare, şi se spune „Doamne 
ajută!" sau „Să-l mâncăm cu sănătate". 

Obiceiurile legate de tăiatul porcului scot în evidenţă 
credinţele în valoarea lui de simbol al vieţii. Menţionăm ofranda 
sângelui, ca magie sacrificială cu evidentă finalitate agrară ( între 
sângele ce curge şi vlaga fertilizatoare/ploaia existând în 
mentalitatea arhaică o legătură simpatetică), urmată de consumul 
unor părţi din animalul sacrificat, practică echivalentă unei 
încorporări simbolice a puterilor acestui animal-divinitate la 
participanţi. 

Acest consum ritual, care, potrivit gândirii mitico-magice, 
trebuie să împlinească unul din rosturile sacrificiului, este şi azi 
o secvenţă atât de puternic fixată în tradiţia Ignatului românesc, 
încât ea este săvârşită de ţărani , cu încălcarea conştientă a postul 
creştin. 

Tradiţii maghiare 
Sf. Egyed (Egyed napja), 1 septembrie 
În judeţul Bekes funcţiona credinţa că, dacă cineva voia să 

aibă un porc gras, trebuia să-i dea în această zi o cană cu porumb 
şi să spună „Egyed'. Dacă porcul mânca cu poftă, putea să fie 
sigur, că până la Crăciun se va îngrăşa. 

Sf. Andrei (Andras napja), 30 noiembrie 
Tăierea porcilor la maghiari începea de la Sf. Andrei. 
Iniţial sacrificarea animalului a fost şi la maghiari una 

rituală, ţăranul cerând iertare animalului în versuri: 
„ Eljăttem en kantalni, Am venit să colind 
Nem szabad engem bantani. Nu-i voie să-mi faceţi rău. 
Enfogtam megfulit, farkat! Eu i-am prins urechea, coada! 
Adjanak egy darab hurkat! "r Daţi-mi o bucată de caltaboş" 
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Economie rurală 

Porcul aliment şi sursă de venit în economia rurală 

Rase tradiţionale 

Una din rasele tradiţionale de porci, cunoscută şi foarte 
apreciată în România şi Ungaria, dar şi în Peninsula Balcanică, 
de peste 150 de ani, este Mangaliţa. 

Porcii din acestă rasă sunt animale rustice, care valorifică 
bine porumbul şi furajele din gospodăria ţărănească, rezistente la 
boli şi la condiţiile climatice mai puţin favorabile. Mangaliţa a 
fost foarte răspândită atât în judeţul Arad cât şi înjudeţul Bekes, 
până în aoii din urmă, special pentru grăsimea şi pentru carnea 
gustoasă. 

A doua rasă indigenă prezentă în trecut în numeroase 
gospodării ţărăneşti a fost rasa Bazna, obţinută în perioada 1875-
1880, în localitatea Bazna, prin încrucişarea nedirijată a Mangaliţei 
cu rasa Berk şi cu Marele Alb. 

Numiţi popular şi „porci cu ştergură", pentru dunga lată, 
albă, din zona gâtului, Bazna sunt porci de talie mijlocie, din 
tipul de carne cu grăsime, obişnuiţi să fie trimişi, în timpul verii, 
la păşune sau la ghindă în pădure. 

În sfârşit, cea mai cunoscută rasă de porc din lume, prezentă 
în satele româneşti şi maghiare din zona cercetată, este Marele 
Alb, originar din Yorkshire Country, Anglia. 

Porcul din acestă rasă are un aspect pitoresc, cu urechi 
ridicate, culoare albă şi pielea rozalie. 

Toate cele trei rase s-au adaptat condiţiilor oferite de 
sistemul tradiţional de creştere, în care includem coteţul, hrana, 
modul tradiţional de înmulţire, prin ducerea scroafelor la vierul 
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din sat, gestaţia şi fătarea, îngrăşarea. 
Indiferent însă de rasă, animalele din gospodărie reprezintă 

pentru ţărani şi azi „porcii noştrii de clisă", adică aliment, sursă 
de venit şi o anumită experienţă ancestrală, ce contribuie la reuşita 
economiei rurale. 

Interviuri 

Avram Iancu 

Ileana Cosma18, îşi mai aminteşte, din copilăria ei, poezia, 
pe care obişnuiau să o spună în ziua de Ignat, dimineaţa devreme, 
,,ca să poată lucra şi să nu li se întâmple nimic": 

,,Ignate, Ignate, ce-i unu? 
Luna. 
Ignate, Ignate, ce-i doi? 
Bine vede omul cu doi ochi. 
Ignate, Ignate, ce-i trei? 
Cu trei degete iţi.faci cruce. 
Ignate, Ignate, ce-i patru? 
Patru roate la car. 
Ignate, Ignate, ce-i cinci? 
Cinci degete la o mână. 
Ignate, Ignate, ce-i şase? 
Şase boi pe brazdă. 
Ignate, Ignate, ce-i şapte? 
lnde - s şapte.fete la casă îi şezătoare deplină. 
Ignate, Ignate, ce-i opt? 
lnde- s opt feciori în casă, să nu te bagi voios, că nu-i ieşi sănătos. 
Ignate, Ignate, ce-i nouă? 
Cei nouă mascuri ai mei în cocină. 
Ignate, Ignate, ce-i zece? 
Ptiu dară di sară. Crapă ludă di ciudă19." 
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(Cosma Ileana, n. 1940) 
Hăşmaş 

„Porci avem câte 3-4, şi i-am cumpărat şi de mici şi şi i-amfacut 
de la noi, ţâneam scroafa, când cum să nimerea. I-am hrănit cu 
porumb şi cu iarbă, pisat măcinat cu ovăz, cu grâu şi porumb şi 
tărâţă de la grâu, altădată le mai ferbeam, altădată numa le 
puneam acolo să mănânce, le dădeam spălături de la vase şi zăr 
de la lapte. 
Tăiem la Crăciun şi unu şi mai câteodată peste an. La noi am 
obişnuit că de câte ori tăiem porc tăiem şi viţel la Crăciun. Noi 
nu pre obişnuiem să tăiem peste an câte unu, rar mai tăiem câte 
doi ... dacă tăiem viţel avem destul. 
Porcul erajunghiat - de omu meu şi lucra el şi pruncii când erau 
acasă, mai era şi câte un vecin. Se pârlea înainte cu paie, numa 
de vreo 6 ani cu butelie. Sângele îl aruncam ... io aşe ştiu că zice 
că-i păcat să mânci sângele. După ce-l pârlem îl curăţam cu un 
cuţăt, îl .spălam şi-l frecam cu paie şi cu apă călduţă. Îl crăpau 
pă burtă, lua nainte şoncile şi piciorele din faţă, ş-atunce îi tăie 
capul ş-apoi îl 5părge. Maţele le spălam io şi o vecină. Alea subţiri 
le răzuie cu cuţătu. Merem la vale nainte, ca să le spălăm de 
murdărie, ş-atunce cu apă călduţă făcem acelea subţiri şi 
alea/alte, de cardăboş, cum le spunem, le frecam bine, bine, o cu 
sare, cu ceapă, cu bicarbonat, le spălam ca lumea, ca să nu 
miroase. 
Din carne de porcfăcem cârnaţ, facem salam, tobă şi maioş. Din 
mai punem deoparte şi fn cardaboş, da mai ales în maioş, ş-atunce 
le punem la.fum. Cardaboşu era cu orez, că-naltă parte să.face 
numa din carne, la noi punem ştiţi când topemjumările alea care 
erau mai sfărâmate le punem în cardaboş, ale mari le lăsam ca 
să le mâncăm păstă iarnă. În maioş era numa mai şi ceva carne 
cumferbem capu, ş-atunce în salami iară ceva carne de la cap şi 
urechile şi tăie alea le tăiem mărunt sau le măcinam numa o dată 
pân maşină şifăcem toba din stomac de la porc şi cum să spune 
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mai unu cheag, le umple ş-atunce păstă 2-3 zîle le punem !afum. 
Le afumăm 3-4 zîle, depinde ca să faci fum continuu, să nu să 
strâce. Şi cârnaţ tăt aşe punem. Slănina şi aşte ... facem murătore, 
şi le săram ... dacă era timpul mai cald iarna facem saramură ... 
le punem într-o vană şi băgam sare pă ele până stăte ou sus ... ca 
să stee ele, ca sâ nu să strâce. Carnea o punem şi pă ea fn sare, 
primele alea dă la porc şi coastele şi piciorele din faţă şi ale le 
băgam în murătore. Da le scotem când scotem slănina şi le punem 
şi pă ele la.fum mai târzâu pă tăte şi slănina şi şonca. Carnea o 
punem tătă la fum, nainte nu era congelatoare, ş-atunce stăte 
mai bine. Şi să frige şi să pune în borcan cu unsore. Io în fiecare 
an fi'ig cârnaţ şi-l pun în ulei şi am până în iunie şi august ... 
tare-i hun, şi stă ... mai bine ca-n congelator. 
Săpun săfâce din rămăsături, din untură sau său de la viţă!, şi 
facem sodă dân asta caustică ... fer bem vreo 2 ore, facem pă o 
lingură şi cunoştem când fi bine elfacut. Atunce îl lăsam, îl luam 
fntr-o ciupă, când sî răce îl tăiem bucăţi ... punem la uscat, că 
trebe să stea până în toamnă. Chiar amu amfacut nainte de Paşti 
şi trebe să ste până la toamnă. Nu putem spăla cu el până să 
usucă". 

(Roşca Floare, n. 1949) 

„ Tăierea porcilor începe după data de 6 decembrie, când în 
biserica ortodoxă se prăznuieşte Sfântul Nicolae. Majoritatea 
familiior din data de 7 decembrie se pregătesc pentru tăierea 
porcilor, pentru că aşa este creştineşte şi aşa este specific 
poporului nostru român să tăiem porcul în fiecare an, pentru că 
porcul se creşte în go5podărie de fiecare familie şi e un obicei 
foarte frumos, tradiţional. Aş vrea să vă spun că în zona noastră 
sunt.familii care pregătesc tăierea porcului cu o zi înainte pentru 
că taie şi viţei, pentru aşa-numitul salam de vară. Viţelul se taie 
cu o zi înainte, se desface toată carnea de pe viţel, se macină şi 
apoi se pune la stors. Carnea se aşază într-o oală mai mare şi se 
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pune la stors. Dupâ ce sângele iese din ea se pregăteşte pentru a 
doua zi, pentru salamul de vară. 
Tăierea porcului începe de dimineaţa când se adună la casa 
gmpodarului, prieteni, cunoscuţi, vecini şi familie ... de fapt 
tăiatul porcului începe cu pomana porcului pentru că dimineaţa 
se bea o gură de pălincă ca bărbaţii care vin la tăiatul porcului 
să aibe mai mult curaj. Unul dintre bărbaţi, care este mai puternic, 
iau un cleşti se duc la cocina porcului şi îl prind de unul dintre 
picioare şi ceilalţi bărbaţi vin repede şi îl scot afară din cocină. 
După ce-l scot qfară porcul este trântit, şi unul dintre bărbaţi 
care are mai mult curaj dintre ei şi care ia un cuţit pentru 
junghiatul porcului. Unul dintre cuţitele folosite la tăiatul porcului 
are o lamă mai îngustă şi mai lungă ca să nufie semnul la gât 
destul de mare. După ce porcul este tăiat se aşază pe un grătar 
special şi începe procesul de curăţare a porcului. Cu butelia de 
aragaz se înlăturâ pârul de pe porc, apoi folosim peria pentru 
curăţatul porcului şi din nou un cuţit :,pecia!, care nu taie atât de 
bine pentru curâţatul primei pieliţe de pe porc. Când porcul este 
curat, curăţat începe spălatul porcului. În căldări de dimineaţă 
se încălzeşte apâ pentru spălatul porcului, vin bărbaţii cu periile 
şi încep să-l cureţe. După ce câldările sunt eliberate de apă, se 
pregătesc din nou cu.foarte puţină apă, rămân ca să se încălzească 
pentru mai târziu, când încep să se topească untura, clisa. După 
ce porcul este aşezat pe un grătar începe tranşatu porcului. La 
noi în partea noastră este un obicei ca porcul să se desfacă pe 
spate, adicâ se scot picioarele din faţă, se taie pe spate şi începe 
să se de~facă slănina şi-ntr-o parte şi în cealaltă parte. Apoi mai 
există şi un alt proces de tăiere a porcului, se aşază porcul pe 
spate cu picioarele în sus, se scot şuncile din faţă şi şuncile din 
spate şi apoi urmează tranşatul porcului dintr-o parte în alta. Se 
desface pieptul porcului şi se scot măruntaiele, inima, plămânii, 
rinichii, .~plina care se aşază într-un vas cu apă rece, după care 
se taie fiecare bucată, se curăţă, se spală şi se aşază la fiert pentru 
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pregătirea cardaboşului. Pentru pregătirea cardaboşului noi 
folosim plâmânii, inima, o parte din ficat, dacă nu se folosesc şi 
alte bucate decât inima, plămâni, rinichi, splină şi se aşază la 
fiert. Capul porcului este Împărţit, o parte din capul porcului 
rămâne pentru.fiert iar din cealaltă parte se pregătesc răciturile. 
Până când acestea fierb, porcul se taie, şi se aşază pe o masă, 
bucăţile mari. Apoi Începe pregătirea porcului pe categorii de 
mâncare, adică clisa se Împarte fiecare, slănina se Împarte fiecare, 
şunca se pregăteşte În cealaltă parte, apoi carnea care se 
păstrează şi carnea pentru pregătirea mâncării. În timp ce bărbaţii 
muncesc aici,femeile scot intestinele porcului, maţele le scot afară 
şi Începe procesul de spălare. Cel mai bun cardaboş pentru zona 
nostră este cel.făcut În maţe de porc, mai nou se cumpără maţele, 
dar majoritatea care preferă cardaboşul natural folosesc 
intestinele groase ale porcului. Apoi bărbaţii pregătesc carnea 
şi Începe procesul de măcinare, o parte din carne, slana şi şunca 
se duce În vase speciale pentru saramură, iar cealaltă carne se 
lucrează, se taie o parte din slană care nu se păstrează pentru 
casă, se taie şi se pune la topit, pentru untură, se pregătesc acele 
jumări .specţfice la tăiatul porcului, iar o parte din carne se 
pregăteşte pentru cârnaţ şi pentru salamul de vară. Carnea care 
se pregăteşle pentru cârnaţ este carnea de lucru, care să aibă şi 
puţină grăsime pe ea. Carnea care se păstrează peste ani, se 
păstreazâ doar muşchiul. O parte din bărbia porcului se foloseşte 
la fiertură, apoi se pune peste ani, o bucată destul de mică, se 
pregăteşte cu usturoi, cu boia, ca o delicatesă care se mănâncă 
iarna şi o parte din clisa de pe burtă care este În straturi, mai 
subţire şi care se păstrază tot ca o delicatesă. 
Avem două maşini, o maşină În care se macină carnea pentru 
cardaboş ca să.fie bucăţile un pic mai mărişoare şi o altă maşină 
specială pentru măcinat carnea pentru cârnaţ dar În acelaşi timp 
şi pentru făcut cârnaţi. Aceste obiecte le folosim la pregătirea 
cârnaţului propriu-zis. Fiecare.face după cum.familia obişnuieşte 
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să-şi facâ cârnaţul. La I O kg. de cârnaţ punem boiaua, punem 
usturoi, punem puţin zahăr pudră ca să-i rămână culoarea, pe 
care le punem separat, apoi măcinăm măruntaiele celelalte şi 
pregătim pentru cardaboş. Cardaboşul pregătit în maţe mari cu 
puţind sare, cu puţin piper, cu puţin cimbru, cu puţin maieran. 
După ce cardaboşul este măcinat şi pregătit se pune în maşină, 
în maţ mare şi.fiecare bucată de cardaboş este legată în amândouă 
părţile, îl punem la.fiert şi după ce a dat puţin în clocot, se scot şi 
se pun la răcit. 
Cârnaţul după ce este pregătit, fiecare bucată de cârnaţ este 
răsucit pe mţjloculfiecărei bucăţi pentru a se putea aşeza la.fum. 
Pentru afumarea cărnii, a cârnaţului, a cardaboşului, a slăninei 
se.f<Jloseşte lemn din.fag în zona asta dar am înţeles că cea mai 
bună carne. cu gustul cel mai bun este cea afumată cu lemn din 
prun uscat. Afi,marea începe la 6 săptămâni după ce şunca, clisa 
este lăsată la saramură. 
La salamul de vară, care este un cârnaţ mai !}pecia! al zonei 
noastre, .f<Jlosim carne de vită, adăugăm puţină carne de porc în 
lucru. La 1 O kg de carne de vită se.f<Jloseşte şi 3 kg de slănină ca 
să păstreze puţină untură, să.fie puţin mai delicat. Carnea pentru 
salam este pusă într-un vas mare unde se frământă.foarte bine cu 
usturoi, pipe,~ zahăr pudră şi apoi se pun în maţe speciale pentru 
salam de varii. Acest salam de vară se ţine 3-4 zile la vânt, după 
care se pune la.fum, dar salamul de vară se afumă cufum rece. 
Se face.fum într-un cazan şi trece prin 3-4 burlane ca.fumul să se 
răceascâ şi fi,mul intră direct în încăperea pentru afumatul 
salamului de vară. 

Nu cred că este o soluţie bună cu asomarea porcului, pentru că 
tradiţia poporului român este cu junghiatul porcu/ului şi sângele 
se.f<Jloseşte la aşa-numitul sângerete de porc". 

(Pele Ioan, n. 1969) 
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Beliu 

,, (Tăiatul se făcea) dimineaţa la 6 la 7 la 8 depinde. C-acuma-i 
modern ... atuncea (se pârlea) cu tobă de asta, cu măşină dă mână ... 
că acuma fc,ce cu butelie dă aragaz". 
Aici o fost mănguliţ şi o mai fost aşe on porc cu păru lins, era 
mai lung ... până în 15 august erau la câmp, era purcar, şi la 15 
august îi opre acasă. Le dădea ludaie, dovleac cum îi spune, le 
dăde lături cu pisat, tărâţă ... să făce dă 120 kile aceia. 
Tăierile începeau di pân 17 până în 22, 23. Aici io m-am băgat 
sângur la on porc dă 3 măji, i-am pus capu pă picior şi l-am 
jundet. 
Aci am tăie! cu unu, numa noi doi, ave păr pă el aşe mare, la 
vecinu ăsta. Zâce Gheorghe cătă mine hai să-l tăiem noi doi. L­
am prins dă .\pate, am pus picioru pă el, el dă dâncolo la gât, l-o 
tăie/. 

Nainte îl crăpam pă hurtă, acuma pă spate ... o fost pârjolit, tăie/ 
în două, s-or scos maţăle, inima, maiu, tăte le-am băgat acolo în 
albie şi atunci l-am pus pă două măşi dă acole o luat şoancile, o 
luat coastile. după aceea clisa ... 6 săptămâni să pune în sare la 
murat, să acopere porcu. Ei prima dată să pune pă mosor. .. da 
prima dată să puneu şoancile, şi atunci să pune clisa, una păstă 
alta. Numa acuma sarea-i iodată, nu prea dă randament, că o 
fost râncedă (clisa). 
Şoanca să ţâne la.fum o săptămână, 6 zâle şi clisa, şi după aceia 
să ţâne în pod, la loc uscat. 
Maţăle nu să aruncau, săfăce cârnaţ, săfcice tobă din teag, dân 
rânză, din stomacu, dân aştelalte să face cârnaţ şi cărdăboş. 
Cărdăboşul îl făcem cu orez. Orezu să Jerbe până să înfoaie, 
atuncie să scoate afară într-o albie ... să pune cimbru, piparcă 
usturoaie. ca sc'i ţână, să nu sc'i strâce. Să Jerbe, să lasă la zvântat ... 
cărdăboşu nu să afumă, numa maioşu. 

107 

https://biblioteca-digitala.ro



Cârnaţu îl facem şi amu cu maţăle dă la porc ... muierile le golesc, 
le întoarce pă dos, le bagă pă nuiauă şi le întoarce şi le rade cu 
dosu dă la cuţât, şi le spală cu apă călduţă şi sare. Două muieri 
lucră, una tâpă apă, una spală. 
Dă mâncare săfăce tocană şi curechi turoş ". 

(Mihoc Ştefan, n. 1932) 

,,Ala o ţâpat odată cuţâtu, o tăie! tăte vânile şi o băgat în plămâne, 
fracţiune dă secundă şi o ieşit tăt sânjile. Atunci îl pârlem cu gaz 
şi după ce-i gata îl curăţâm bine cu cuţâtu, îl spălăm tăt cu perie 
dă rădăcină şi atuncia te puni şi îl crăpi în două , când l-am 
crăpat în două am scos plămânu şi după aceea inima, ca să nu 
fie sânje în stomac, ştii, după aceea scoţ maţăle şi maiu îl scoţ 
afară şi atunci nu-l pun întreg pă masă că-i greu, şi atuncea iei 
şoancile. cum îi zâce picioarile, şi atuncea tai clisa, tăt frumos, 
şi atuncea preparezi. Prepari cârnaţu, după aceea cărdăboşu, 
maioşu, toba, veru, tăte. Dacă faci clisă feartă cum zâcem noi 
punem usturoi, piparcă usturoaie, să crapă. 
(La preparatul cârnaţului) aicea îi gustu omului. Noi nu băgăm 

boia usturoaie, iute, ca ungurii, să bagă şi la noi boia dă asta 
naturală, dulce, şi puţână şi d-aceia usturoaie . 
... nu pot să mă duc tăt dă gratis ... 500 m-o dat o vecină că m-am 
dus di l-am făcut ... vine tăte bucăţâle tăiate frumos şi băgate în 
ladă. Trebe să tai fiecare bucată, carne, coaste ... prima aceea 
cotletu cum îl scoatem noi dă acolo îl tau tăt aşe la 15 ţenti, 
atuncia fac coaste a două bucăţi. 
(Porcul) 
Durocu cred că îi dă pă la Timişoara, dă la gostaturi, americanii 
l-or adus. Şi ia am avut mai amu-s 5 ani, dă la nişte pi/ari dân 
Arad, n-am ştiut cum îi. L-am ţânut an an dă zâle, abia s-o făcut 
dă 100 dă kile. Am avut 3. Acela la 2 ani, 2 ani jumate îi porc ca 
lumea. 
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(Preparatele) 
Maioşu, acolo săferbe carne cătă el. Maiu săfiefert numa dă tri 
sferturi, că dacă îlferbi tare îi amar şi atunci să bagă carne şi 
clisă şi să amestecă tot şi atunci să bagă ai, să bagă boiauă, să 
bagă piper, după gust. 
La cărdăboş să bagă carne. Săferbe prima dată rişcaşu. Ca să 
fie mai gustos să băga într-an tifon frumos în căldarea unde-s 
hărănurile, că acolo săferbe iară normal şi apoi vine scos afară, 
răcit. Să macinâ carnea anume plămân, inimă şi atunci să bagă 
şi la ele sare, ce mai trăbă. 
Toba săfâce dân mosoară, şoricu săferbe tăt bine, vine carne şi 
acolo şi !Jplina şi urete, şi dă la cap, că trebe să să întege. 
Carnaţu să macinâ, să bagă carne câtă ai, să bagă sare, usturoi, 
piper şi a/uncia şi boia dulce. 
Tăte se macină numa la tobă nu să macină numa să tau ". 

(Lup Andrei n. 1938) 

Ineu 
„ Pe vremuri erau 2 - 3 prieteni ... i-or chemat vecinu sa-I ajute 
să-l junghie, să bage cuţitul în el ... după ce l-o junghiat o baut o 
răchie. Înainte erau paie, acum se pârjoleşte cu butelia, să ţâpă 
apă pe el, să.fie părul ars bine, aşa negru pe el, să nu fie păr pe 
şoric, se spală bine ... să ajută în cârlige sau ce ai ... scândură sau 
grătar, se taie capul, apoi se crapă în două, se scoate maţele 
afară, se dă la femei, să le desgurzască, adică să le spele. Noi 
bărbaţii, care suntem măcelari ... îl crapăm în două şi îl punem 
pe masă. După ce l-o pus pe masă se scoate clisa de cătă şoric, 
se scoate antricot, se scoate şira spinării, coastele. Clisa care 
rămâne, tablâ, se pune.frumos una peste alta, se sară şi se pune 
la murâturi. o să.face murătoare pă ea, sau o lasă sărată aşa. Se 
pune în cămară la rece 6 săptămâni. Se pune la răcit carnea şi se 
face cârnaţul şi cărdăboşul. Se pune la fiert capul, de acolo se 
face maioşul, se face cârnaţul şi cărdăboşul cu orez. În cârnaţ se 
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bagă ai, pipe,~ după gust. După ce-i făcut cârnaţul, se pune la 
zvântat pe o bâtă. Se face cărdăboş cu maioş, cu ficatul de la 
porc şi sângerete, cu sângele de la porc. Se taie clisă măruntă, 
când tai din sângerete să apară clisa aceia pătrată în maţ, şi 
după ce-s gata tăte, se pune la.fum. După ce-i a.fumat bine, se ia 
jos şi se pune la răcoare, se aşază frumos pe rudă. Se taie apoi 
untura. ce rămâne deşeuri picate de la porc, să fie jumara lungă, 
.frumoasă şi se pune la topit. După ce se topeşte se strecoară, şi 
câtă untură iese I 0-20 litri, se lasă să se sclăiască. După acee la 
noi se face din curechi acru se face guiaş, cum zice pe ungureşte, 
cu multă carne. Cu asta se termină porcul. 
Carnea se mâncă după ce trece popa cu crucea, până nu trece 
popa cu crucea nu se mănâncă nimic. Când o trecut popa, atunci 
se pune carnea pe masă, iaga cu răchie pe masă, se bea două 
pahare şi atunci mânci toba. 
Se taie porcul înainte cu două săptămâni de Crăciun, cine are, 
cine nu. cioanle roade. După 23 decembrie nu mai taie nime. La 
noi toată lumeajunghie porcul, bărbaţii, numa nană Lena o tăiat 
porcul şi măcelar tăt ea, o fost bărbătoacă. 
Rase de porci care s-or crescut or fost manguliţa, hazna, marele 
alb. Amu nu mai este manguliţa, puţini mai este hazna. Mai este 
porcul alb şi d · acela cu ştergură negru şi corcitură cu mistreţ. 
Înainte cu o zi de a se tăia porcul, se pregăteşte paiele, se curăţă 
aiul, se curăţă ceapa la tocăniţă, se macină piperul. 
După ce se.fierb toate se scoate din cazan şi se pune pe masă să 
se răcească. Ş 'apoi s-alege, ce-i pentru maioş se pune de o lăture, 
ce-i pentru caltaboş cu orez se pune de o lăture, ce-i pentru 
sângerete se pune de o lăture. Clisa pentru săngerete nu se macină, 
se taie bucăţi cu cuţitul pătrăţele. Cât ieşe un maioş, doi maioş, 
trei maioş se bagă în maţ. La maioş maţele cele drepte, estă patru 
sau cinci maţe drepte, acelea nu-s sucite, şi cărdăboş cu orez se 
bagă în cele sucite. După ce se face astea toate se opăreşte numa, 
în cazan. Se bagă apoi în apă rece şi se scoate pe masă să se 
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răcească. 

Oamenii se scoală până în zîuă, să se pregătească, se face foc 
mare şi copih stăteau pe lângă el, era bucurie mare. De noaptea 
se junghia porcul. După ce porcul era junghiat, era lăsat să se 
răcească şi se bea un pahar de răchie. Porcul era acoperit cu 
paie şi să.făcea.foc. S-o întâmplat că porcul n-o fost bine junghiat 
şi o fugit cu paiele pă el, cu focu pă el în ogradă. 
După ce porcul era pârjolit, pruncii se jucau şi mamele noastre 
aşteptau să crape porcul şi atunce or avut de lucru. Maţele de 
cârnaţ subţiri le spălam cu apă călduţă şi tăte le-am ras cu lingura 
sau cu cuţâtul pe partea care nu taie până să vedea prin ele. Cele 
de cărdăboş la .')pălau în mai multe ape, tai ceapă şi le ţâii în 
sare mai multe ore, două-trei ore, ca să nu amniroşe. Când se 
spală ele se întorc pă dos şi să suflă în ele. Copii mai măricei, 
mai ajutau. puneau paie păfoc şi la spălat maţele. Aşteptau după 
ce porcul era pârjolit, să le taie din coadă şi ureche. 
Amu nu prea mai estă cine să taie porcul, acuma oamenii nu-i 
văd să.facă chestia asta cu curentul. 
Carnea de porc nu-i mai bună, nu are gustul acela că-i hrănit cu 
concentrate, nu-i gust de porc. Carnea curată ace ia-i când porcu 
îi hrănit cu cucuruz. 
La maioş să ie.ficatul şi să bagă multă clisă să fie uns. Se frământă 
bine să.fie ca pasta. Carne dacă vrei să macini puţână, da clisă 
să.fie multă. Ceapa prăjită mult, să.fie neagră, să macină şi să 
bagă în el. Să bagă in maţăle groase, să.fie ca o rudă de salam de 
5-6 cm de gros, acelea-s maţăle anume pentru maioş. Restul de 
cărdăboş cu orez să bagă în cele sucite. În tobă să bagă ureche, 
să bagă rărunţi şi carne ce pui tu la fiert. Să taie lung şi atunci să 
pune piper, sare după gust, boia nu să bagă la tobă că tătă să 
des.face, şi-i re, nici sânge. Boiaua nu se bagă, numa la cârnaţ şi 
dacă.faci clisă.fiartă. Leşi o bucată din clisă, să nu fie grasă tare 
şi ace ia se pune la .fiert, şi apoi se pune pe o farfurie, şi să face 
mujdei, acolo să presură sare pă clisă, ardei, piparcă şi piper. 

I 11 

https://biblioteca-digitala.ro



Când să răceşte să mănâncă. Alţii o macină carnea pentru tobă, 
da nu-i bună, io o tai din cuţât. Toba să pune şi !afum, două, trei 
zile, nu mult tare. 
Până sara îi gata tăt porcu. 
Din carne pro!>pătă să.face gulaş sau tocană. Şi să duce la cine 
nu taie porcul, să duce la copii. 
Când se termină munca la porc, atunce îi cina ... bei un pahar de 
răchie, bei un pahar de vin şi atunce să corindă: 
Bucură-te om bătrânu 
Corinde Doamne 
Bucură-te om bătrânu 
Ca-i ajuns întru Crăciunu 
Corinde Doamne 
Şi-am venii la casa voastă 
Corinde Doamne 
Şi-am venit la casa voastă 
Dân Precista Maicii Noaste 
S-o născut un.fiu.frumosu 
Corinde Doamne 
S-o născut un fiu frumosu 
Pă nume îl chiamă Cristosu 
Corinde Doamne 
Pă nume îl chiamă Cristosu 
Nume Doamne cum i-om pune 
Corinde Doamne 
Nume Doamne cum i-om pune 
/suse Cristoase Doamne 
Corinde Doamne 
/suse Cristoase Doamne 
Nume dă.fălos Îi Doamne 
Cruce naltă cruce-n casă 
Corinde Doamne 
Cruce-naltă cruce-n casă 
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Rămâi gazdă sănătoasă 

Corinde Doamne 
Rămâi gazdă sănătoaă 

Cine coată iaga noastă. 

Gustul preparatelor, a cârnaţului, a tobei îl dădea gazda căşii, 
după gustul lui ... muierea face a gustul preparatelor, că-i mai cu 
beteşig ... La şase săptămâni începe şi s-afumă, şase săptămâni 
trebe să şadă păst-olaltă tăte, clisa, şonca ... cârnaţul şi cărdăboşul 
a doua zi s-qfumă, că să uscă pielea pă el. Să cărau la afumat în 
traocă sau ciubăr cu două cozi, dă lemnfacut anume, acuma pun 
în laboşa aceia de 50 l. 
Carnea să păstra afumată şi în sare, să băga în sticle, cum ai 
tăiat porcul carnea se lăsa să se răcească, să tăia felii s-o facut 
în sare, şi s-o aşezat în sticlă. Când se prepara o scoteai cu o zî 
năinte, o puneai în apă să tragă sarea, ţâpai câteva ape. 
După ce l-am tăiat, am.făcut cârnaţii, vine rându să sari carnea, 
mai năinte sâ pune antricotu şi şunca să pune păfund la cadă, să 
sară să.fie al hă dă sare ... atunci să pune jamboanele, picioarele, 
unghiile, urechile să pune aşa pântre ele, să sară ... ş-atunci începi 
piciorul dă năinte sau dă năpoi, tăt pân locuri goale, antricotul 
tai cât trebe la o mâncare, să sară tăte şi să duce la rece şi s­
acoperă ... se lasă 6 săptămâni ... după 6 săptămâni să scoate 
untura, şunca, afară se spală să face gaură în ea, să bagă un băţ, 
de care se leagă aţă şi un cârlig şi s-agaţă să se zvinte, o zi sau 
două ... şi să pune la fum o săptămână sau două, depinde cum 
faci fumu ... apoi să scoate afară şi să pune în şpais sau în cămară. 
Păru verde dă mătase 
Păru verde dă mătase 

Corindene Doamne corinde 
Slobodene gazdă-n casă 
Slobodene gazdă-n casă 
Corindene Doamne corinde 
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Că d-asară- s tă p-afară 
Corindene Doamne corinde 
Şi caii s-or ciumpăvitu 
Şi caii s-or ciumpăvitu 
Corindene Doamne corinde 
Caii trebe potcovitu 
Caii trebe potcovitu 
Corindene Doamne corinde 
Cu potcoave dă colacu 
Cu potcoave dă colacu 
Corindene Doamne corinde 
Şi cu cuie dă cârnaţu 
Şi cu cuie dă cârnaţu 
Corindene Doamne corinde 
Cu-n dărab dă cărdăboşu 
Cu-n dărab dă cărdăboşu 
Corindene Doamne corinde 
Ca picioru meu dă grosu 
Ca picioru meu dă grosu 
Corindene Doamne corinde. 

La afumătură trebe rumeguş, nu dă drujbă ... dă esenţă tare, dă 
lemn dă foc ... să.fie uscat, crăp lemnu să rămână aşchiţă, le strâng 
şi le bag într-un sac ... d-acolea ieu şi aprind focu ... după ce să 
face oleac dă jar pun un lighean spart, rău, acolo pun jaru şi pun 
rumeguş ... când îi gata pun altu, să iasă fum. Afumătoare trebe 
să fie răcoroasă. 1. 20m pă 1. 20m. 
Năinte afumătoarea era.făcută împreună cu casa. În pod, sus în 
pod este ca un fel dă cuptorişte. 1. 20m pă 1. 20m atâta-i, zidită 
sau îi îngroşetă cu lemn şi lipită şi acolo sus îi coşu ... şifacifoc, 
fumu ieşe afară pă coş ... fumu-i rece până ajunge în pod. Mai 
mult de trei zile nu să ţâne, şunca să ţâne mai mult, cam două 
săptămâni. 
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Toba să-ncepe după ce o ieşit popa pă uşă cu crucea20
• La mine 

aşe era obiceiu, puneam aclo, pregăteam o jumătate dă răchie, 
şi tăiem o bucată dă cârnaţ, un cărdăboş şi o tobă pentru popă. 
Ianuarie, martie, aprilie , mai, când vine fasolea verde începem 
şonca. La Paşti din şonca mare se taie o bucată cât încape într­
a cratiţă. se fierbe bine şi-atunci să.fi.erhe lângă ea săfierb ouăle, 
are un gust mai bun, să intre zama aceea în ou". 

Măderat 

(Teodor Dudaş, n. 1937;Sofia Dudaş, n. 1938 şi 
Sofia Stoica, n. 1934 ) 

,, Marele alb şi Landrace ... io îi iau dă mici, aşa la 8 săptămâni ... 
şi l-am făcut şi anul ăsta de 180 kile ... Şi am mai vândut să fac un 
ban. Îi cresc io, pântru mine îi cresc şi pă lângă 2 mai ţân 2, că 
aşa-i omu, am şi porumb şi floare samăn şi dă toate, că şi pământu 
mi particular şi io-l ar, io-l samăn, io Jac tot. Nu să merită, ăsta­
i adevăru, că nu să merită. Îs prea scumpe lucrările şi sămânţa­
i scumpă şi îngrăşămintele, şi nu te ajută nime, absolut nu te 
ajută nime şi motorina-i scumpă, foarte scumpă ... 
... păi acum, la sfârşitul lui februarie, mă duc să-i cumpăr şi în 
15 decembrie îi şi tai ... am un prieten care să pricepe, el îl prepară 
tot... las şuncă, slănină, cârnaţi, cărdăboş, tobă, de toate... cu 
sânge nu fac, de când o murit tata, că zâce că nu-i bine să iei 
viaţa porcului ... 
... am afumătoare, cu.fum rece merge ... slănina o ţin 6 săptămâni 
în saramură şi după o .\păi.frumos, o lăs o zi la soare, să să uşte, 
şi după aia o pun la.fum ... mai am şi dă anul trecut, că nu mâncă 
nime ... mai mâncăm aşa.friptă, da în rest nu, şi la lucru ... înainte 
duceai la lucru la oameni ... nu să uită la ea, cum o duc aşa o duc 
napoi ... mâncă salam ... io !,pun, io am lucrat ca şofer şi am umblat 
în tătă ţara asta şi am zâs că nu mă mai duc fără slănină, că m­
am nimerii pă unele locuri, că nu am avut de unde să cumpăr, cu 
bani la mine ... şi slănina ţâne saţ, nu-i ca roşia şi dacă mâncai 
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slănină era bine. " 
(Crişan Petre, n. 1942) 

(Săpunul de casă) 
„ 4 kile dă grăsime, ce grăsime ai, slănină, untură, resturi aşa, în 
cazan. Punem 5 kile dă apă la 4 kile di untură din asta şi atunci 
punem o kilă dă sodă caustică şi o dizolvam prima dată soda în 
apă şi apoi băgam păs tă asta în cazan şi întorcem ... şi ea tăt aşe 
bulbucă şi să alege aşa săpunu deasupra şi îl scot cu un polonic 
şi îl pun în lighean şi apoi îl tai. Leşia o punem la o parte şi cu 
aia mai .~păi vasăle. " 
... îi bine sâ bagi şi oase că îl întăreşte, şi sare, că sarea îl ţâne ... 
şi nu o durat 3 oare şi o fost focul ... io fac în tăt anu. " 

(Moţiu Amelia, n. 1944) 

Şiria 

,, Mai dămult or fost porci Mănguliţ. După aceea o vinil aiesta, 
Marele Alb. Acuma or vinil aieştia dă carne, nu ştiu cum îi tiamă 
pă aieştea. Ieste care au şi scroafe, care îs mai tânări şi poate să 
lucre, aceia mai ţân scroafe. Purcei-sfoarte scumpi acuma ... Până 
amu să duceau la Pâncota, da acuma văd că la Pâncota nu mai 
ieste piaţ, numa aşe pă dă lăture, pă uliţ şi atuncia mărg pă acasă 
pă la oameni. Când m-am ocupat aşe mai dă s-o plătit cu porcii, 
avem şi câte 14 bucăţi, cumpăraţi dă micuţi, am cumpărai câte 
1 O, 8, 6 ... apu Întătdauna am cumpărat şi pân septembrie, toamna, 
şi am cumpărat şi pân martie, aşe ca să fie diferenţă, să-i poţi 
valorţfica. .. dă 8 săptămâni ierau ... îi hrănem mai năinte cu tărâţă, 
după aceea le-am .fâcut urlău dă cucuruz şi cu tărâţă, mai la 
urmă dii tiite ce am avut pângă casă. !-am vândut, vineu dă pă la 
Alba sii cumpere ... 
Porcu să taie în decembrie, începând dă la Moş Miculaie a/uncia 
taie oamenii porcii până pân 15. Noi întătdauna, când am tăriat, 
am tăiat pân 15, pân 16, până pân 18, ca să.fie mai aproape dă 
Crăciun, să.fie proaspeţi. Am avut aşe neamuri care or tăiat, că 
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noi n-am tăiat. Îl tăia dimineaţa, când să făcea ziuă, şi atunci îl 
pârjoleau şi atunci îl dăspicau, acuma mai nou îl tăie pă burtă, 
mai dămult îi tăie capu şi atuncia îl tăie pă spate. Mai năinte îl 
pârjoleau cu paie, mai pă urmă i-o pârjolit cu butelia, da nu-i 
mosoru aşa dă bun cu butelie pârjolit, ca şi cum o fost cu paie. 
Atuncea.femeile or curăţat maţăle. Or scos maţăle, atuncea le-or 
dus în casă, le-or dăzgurzât. Mai nainte iei dă la stomacu mic, 
dă la straiţa mică, cum zâcem noi, şi atunci tragi pă cele dă cârnaţ, 
după ce le-ai tras pă cele dă cârnaţ, atuncea le dăzgurzăşti pă 
cele dă cărdăboş. Şi aici îi o lecţie. Le spălam cu ceapă, cu o ţâră 
dă var, nu cu sodă cum zâc aştia acuma, că să le speli cu sodă, să 
baji carnea în sodă bicarbon. .. numa aşa cu ceapă, cu sare, am 
tăiat 4-5 cepe şi le-am frecat bine aclo în ogreadă şi le spălam 
aclo în ogreadă. Acelea dă cârnaţ să rădeu în casă şi acelea dă 
cărdăboş să spălau aclo, afară, atuncea le punem în apă rece şi 
mai ţâpam o ţâră dă sare şi nu mnirosau. 
După ce crăpau porcu, îl duceu în casă. Făcem cârnaţ, cărdăboş 
cu sânje, cu mai, tobă. 
Nouă aşe ni-o plăcut, că nouă ni-o plăcut să avem mult, că noi 
ne-am dus la lucru în tătă primăvara, atunci în tătă zi ţ-o trăbuit, 
să pui în straiţă on dărab dă clisă, cărdăboş, api porcu în tăt 
cazu o fost până la 200 dă kile, întră 15 O la 200, care erau trii în 
casă, tăieu doi porci. 
Carnea o ţânem în sare. Mânânţălurile aştea, spinarea, coasta, 
tot am băgat în sare, numa în sare, nu cu apă, şi am ţânut-o până 
pân februarie, vo 6 săptămâni-2 luni şi atuncia le-am scos dă 
ac/o, dân sare , le-am afumat, apu la mărunţăturile aştea am mai 
făcut murătoare cu apă cu sare, până le-am gătat, că nu atâta or 
ţânut. Cârnaţii or fost pă rudă cam 23." 
Mai dămult aşe să zâce în sat, că trebe să te sâleşti, să tai porcu, 
că vine Ignat şi fură porcu dân coteţ. 
Asta o fost şi îmi pare că la tineretu dân zua dă az nu o să le mai 
!răbuiască aşa ceva, acuma mărg şi cumpăra da gata, da nu-i ca 
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ceea ce o fost a nost. 

(A somarea) 
... să mânci carnea ... Aşa o.făcut aci o vecină. O avut porc mare 
şi n-o avut cu cine să-l îrţjundă, că o fost mare şi sângur în cocină 
şi sălbatic, zâce că nu s-o putut apropia dă el, şi o venit aicia 
vecinu, a lu Iovu zâce cătă iei, şi i-o pus curent după urete, i-o 
ţâpat o vadră dă apă în cap şi i-o pus curent după urete cu ceva 
fire şi l-o omorât, da tăt rămâne sânjile acela întegat, da zâce că 
l-o înjundiat dăloc ... cum îi nu ştiu, că n-am văzut. 

(Pavel Ileana, 76 ani) 

Ghioroc 
„ Osszeallunk, mert olyan }6 szomszedsag van erre, Pistinek az 
untyuja, s akkor mink ilyen }6 szomszedok vagyunk, s akkor 
elmegyunk oda es lefogjuk, eljonnek ide es lefogjak. Tovabb vegzi 
mindenki a do/gat. S a fiam, amelyik dolgozni van, az ugy 
megszokta az apjat6l is, a s6gorat6l, hogy tudja, hogy, hogy kell 
felvagni. 
Lefogjak. Lefogjak, s akkor itten neki a nyakat, ahogy vegig 
tapogassak, van itt egy csont, s a csont mellett szurjak be, hogy 
akkor nem sokaig kinl6dik, s ha egy cseppet lejjebb, akkor sziven 
kapja. Akkor nem kap veri annyit. S akkor, mikor osztan igy 
leszurtak, akkor mindenki vegzi a do/gat. 
Mi kivesszuk a vert. Mi csinalunk veres hurkat. Addig, amig 
szurjak s folyik a vere, addig en igy kavarom. Addig amig a 
kezemre azok a hartyikak raragadnak. S nekunk az nem kell, csak 
a tiszta ver. S akkor abb6l csinalunk vereset, es akkor majast. 
Akkor ott az ust, abba meg szoktuk fozni a fejit s akkor azt a 
zsiradekot elosszuk mindegyikbe. 
lzevel. Gazzal perzselik. Re gen szalmaval, s akkor vana pinceben, 
egy nagy kcidat csinaltunk, nem is, olyan teknoszeriiseg. Abba 
kopasztottuk. Mer ezelott ap6som idejibe, nem tetszett neki, meg 
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kellett kopasztani. Forro vizzel, s tettunk hamut rci, az a hamu 
levette azi a szort. S jobb vot, szebb vot. Forgattcik, !cincea!. Egyik 
huzta erre, mint a halottat, ahogy teszik le, pont ugy. Csak egyik 
huzta erre, s a mcisik huzta arra, addig meg megforgattcik. Na es 
akkor aztcin mikor megforgattcik, lcittuk a szor lejătt rola, akkor 
kitettek, s akkor nekicilltak, lekapartcik, s akkor adtuk a szalmcit 
neki. De most ilyesmit nem csincilnak, mer veszik a gcizt. 
Hasan. Ncilunk a hascin bontjcik. Mer a hcitcin van a nagyobb 
szalonna is, de a hascinfelbontscik, s akkor kettebe vcigjcik, s ugy 
is ilyen darabokra, igy osszuk fel a szalonncit. Mer nekunk nem 
kell nagyobb, mer hat a fustă/o ott van a kemence mellett. 
Hat, kellot. meg harmat is vagtunk idaig. Osztan az iden, hogy 
sikeriil, nem tudom. Egy nap alait. Mig elt apcim o csincilta, s 
akkor most csak a mi, a csalad. En mondtam a fiamnak, a 
masiknak, ahogy vcigja, ugy esszuk, en nem fizetek hentesnek. 6 
mar lcitta, s ha oda kerul a sor, en felbontom. Ennyi evre rci. En 
fel bont om, csak a fejit vagja le, s tovcibb en szet tudom bontani. 
A belet mikor kivesszuk, akkor kimossuk. Elmegyunk a kertbe, s 
ottanfelszabda(juk olyan meteresekre a kolbasz belet, sa vastagot 
răvidebbre. S akkor oft kimossuk, s akkor mikor bejăvunk a kolbasz 
bel az ove, o kaparja, es akkor a vastagbelet meg szoktuk mosni 
sz6dc'tval. Evvel a nem szagossal, szag nelkuli sz6dcival. Egy veder 
langyos viz es azt ketszer rea tesszuk, akkor az a nycilkcis ugy 
lejăn, s akkor ugy mossuk ki azutan, mer ha igy a sz6dcit nem 
tessziik rci, mikor tălti, hiaba mossa ki sok vizbol, csak erzik, hogy 
olyan nyalkc'ts. Es akkor igy megszoktuk es igy csinaljuk. 
A vekonybelet kessel kaparjuk. Nem az elevei, hanem evvel ni. 
Van egy deszka, s akkor igy kaparja. Van aki kiforditsa, ha nem 
kaparja ki normalisan, nem szoktuk kiforditani, mer amikor 
felf~jja, ittlatszik rajta. Ha kikaparja rendesen, akkor mikor 
felfu1fa, akkora lesz, s akkor cit/cit rajta. Es akkor meleg vizbe 
beleteszi. Langyos vizben megint megmossa, s akkor jeghideg 
vizbe beletessziik, s mikor tăltik, akkor onnan szedik ki. Es a 
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vastagbelet, azt nem tudom, hany hibo!, hagymaval, 
sz6dabikarb6naval. A hurkat itt altalaban vastagbelbe toltik. 
Vastagba, mer nem essziik meg egy-ket nap s akkor a vekonyabb 
nagyon kiszarad. Eppeg mama mondta el a masikfiam, mer ide 
hoztam egy darab maJast, mondom, pakolj ebbol is. Anyukam 
man nekem maJas nem kell. Man megunta. Man nem kell. 
Megfiistoljiik a hurkat is egy cseppet. Csak, hogy mondJam? Egy 
nap. Hogy eppen kapJon egy mas szagot, s egy mas izt. Mer akkor, 
ha a padlasrafelteszem, ilyenkor kiszarad, s maJd mikor melegebb 
lesz, ha nemfogy el, lehozzuk, tegyiik bea hiitobe, de mas szagja 
van, mas ize van·. Es akkor, ha meleg a tel is, akkor ne biidosodJon 
meg, ne nyalkasodJon meg ugy az a bor. Nem szeressiik, na, nem 
szeressiik. 
Ebed? S akkor tudJa mit? Szekelygulyas, meg paprikas. TudJa 
mit melleJe? Malet, pulickat. Mi nagyon szeressiik. Kivalt a 
s6gornemnak a veJe, az mikor Jon: Ângyikam lesz male? Lesz. 
Mer ugy mondJuk male. Akkor paprikas. Ugy szereti a malet. 
Porkolt. Magyarba ugy mondJak porkolt, mi ugy mond.juk 
paprikas. Ugy, hogy mi nagyon szeressiik maleval a paprikast. S 
akkor estere szoktunk egy kicsi huslevest csinalni, s akkor egy 
darab kolbasz, egy darab maJas. Mindenbol egy kis k6stol6. 
Fankot siitiink. 
Hat ezelott, ne hazudJak, mikor ap6somek is eltek, nagyobb volt 
a rokonsag, sJobban osszetartottunk, akkor meg v6tunk tizen is, 
tizenoten is. De mast, itt ahanyan vagyunk s a s6gornemnak az 
uranak levagtak a !abat, mast o nem Jon, mega s6gornem sem, s 
hanemJon a lanya sa veJe. Ennyien vagyunk csak. Vagy nyolcan. 
Es akkor vacsorara van a leves, hurka, kolbasz meg a suit. 
Krumplipiirevel. Toltott kaposzta. En a toltott kaposztat akkor 
szeretem a legjobban. Mer friss husb6l van. Friss hus, meg az 
abaletol. Amiben megfozziik a hust, azt a levet szoktuk raonteni. 
Annak mar van az a masabb ize, nem az, mint amit igy ilyenkor 
megfoziink. Van egy mas ize. 
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Kostolot ide a sogornomnek, masnak mos mar nem. Mondom, 
ahogy aposomek elmultak, a rokonsag is elmult utani, s akkor 
mar nem is vessziik szamba sem oket. 
Svaklit. Az az, borsajt, svakli. Nalunk a gămbăcnek, Hargita 
megyeben szoktak csinalni ugy, hogy ilyen darab csont, de hussal, 
akkor meg egy darab, s akkor kăze hus, akkor azt beleteszik. Nem 
daralt hust, egy kicsi olyan paprikas vizet, es avval ugye beteszik, 
s megkătik, mint a gămbăcăt, ahogy tetszik mondani. S akkor 
telen azt tăltătt kaposztaba szokta az en anyam fozni. Elvagja 
kettobe, es akkor ugy, a kaposzta kăze beie teszi, es mas izt ad. 
Mi szoktunkfiistălni mega szomszedoknak is. A kemence mellett. 
Fiireszporral. Fenyofa nem lehet. Se akac. Biikk. Csak kemenyfa 
lehet. Ket nap. Nekem tăbbet nem kell, mer akkor nagyonfiistos 
lesz. A hurkat is, de csak azt is ket nap. A sonkat, sa szalonnat. 
De azt majd hat het utan, mer soba is kell alljon. Hat hetet, es azt 
utana fiistolik. Azt lemossuk kaposztalevel. 
Tart6sitottak a hust soval. Belesoztak es akkor osztcin majd 
kivettek, kitettek a padlasra, de ugy sosan. A nyers hust. S ahogy 
a hiito van, akkor mit csinalunk vele? Meg se fiistăljiik. Ennek 
meg van az elonye es a hatranya is. 
Aposomek annak idejen meseltek, hogy elmentek peldaul, hogy 
en is vagtam, maga is vagta, meg maga is, s akkor felăltăztek es 
elmentem maszkazni. De itt mast mar kesz, az lejart. 
Sziiletesnapok v6tak igy regen, mast nincsenek. Akkor szarizik 
vot a virag, meg egy darab csontot ra, meg malet, es ugy mentek, 
hagymat, meg mit tudom en mit. Kiment a divatbol. 
A zsirsiites marad masnapra. Masnapra, mer semmi ertelme, hogy 
a sătetben kinlodjon, ra erek en masnap is. 
A kolbaszt k6stoljak. Mindent belekavarnak. Megkostoljuk, s na 
meg so kell beie, s6t tesziink, ha nem eleg sos. Nem kimeressel 
csinaljak. Nem. fzles szerint. Es akkor minden evben mas izii. 
Meglepetes. A mindennel alljunk meg egy csăppet. A minden a 
so, bors, paprika. A fokhagymanak csak a !evit tessziik. Nem 
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tesszuk afokhagymat. Pe/dau! mama megpucoltuk, ăsszevagjuk, 
s rategyuk egy uvegbe, s vizet, akkor csak a !evit tesszuk ra, mer 
nem }6. Nem birja. S akkor mar o is kell egyek egy fa/atol. 
Paprikat, amil ugy csinalnak partikularon. Eddig nem vettuk, mer 
en is foglalkoztam vele. Elvittuk a szomszed kăzsegbe, s 
megdaraltattam. Es meg mi is itthon is daraltunk. Olyan daral6nk 
van, olyan. mint a por, ugy dara!. Mast mar nem. Elmegyunk 
innen az allomasr61, Ronika hozza, s onnan veszunk. Ott aho! 
laknak ok ezzel.foglalkoznak. Mast is onnan vettuk a kil6t. " 

(Bota Erzsebet, sz. : Barabâs, Szekelyudvarhely, 1936) 

„ Hat, minden esetre, hogy regebben sokkal szebb vot. Sokkal 
szebb vât, mer akkor a rokonsag, testverek mind egybetartottak. 
A szomszedok is. Hogyha nalunk volt diszn6vagas, akkor az apam 
meghivta a testvereit, a gyerekeket olyan volt, mint egy eljegyzes, 
akkora nagy volt a csalad. Mostanabanj6forman mega testver a 
testvert nem ismeri. 
A hagyomanyos simaszorut tartjak, a mangalicak nagyon ritka 
itt erre felenk. Regen vot. Vot abb61 is sok. Csak amugy is en a 
nagyon zsiradekos izet en nem birtam enni, mast mondja a 
batyamnak a fia Pisti, hogy akarnak magyarb6l hozni ezt a 
mangalicat, hogy a zsiradekot nem, a koleszterint hogy nem 
csina(ja nagyon. 
Harmat, negyet tartunk. Sajat magunknak. Volt olyan ev hogy 
adtunk el belote a naszasszonynak. 
Mi most nem adunk koncentratot, korpat, kukoricat ăsszedaraljuk 
es leforrazzuk. A koncentratum draga is. Jobb hogy nem adnak. 
Jobb a husuk. Mikor azt a hust felteszem a grătarra, vagy 
akarhova, az hus marad. Aztat igen. Ami megmarad az eteltol. 
Moslekot. A malacok eszik meg, es a kutya. 
Mar ket-harom eve mar hallottuk. Egyik kollegam vett egy ilyen 
szerkezetet. Teszi oda afejehez valahova. Nem szabad kinozni a 
disznât. Ez normalis dolog. Nem lenne szabad. Kinzas. 
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Volt olyan eset is, hogy nem nalunk tărtent meg, hanem egy masik, 
itt afaluban, hogy a kert vegenfogtak meg. A disznot. !gen, mert 
elszaladt, es akkor ott fogtak meg. Meg volt szurva mar, de nem 
volt ugy ereje, hogy elszaladjon. 
Mast a vejem szurja. A batyam meghalt. Mer o nagyonjol ertette 
a szurast, s feldolgozni is, mindent, es en nem szerettem vele 
dolgozni. Mostan a vejem megtanulta tole. Es ugy, hogy latta, 
tapasztalta, segedkezett. Elloptuk a mesterseget. 
Regen szebb volt a disznovagas. Mostan mi gazzal csinaljuk, de 
regen szalmat. ratettuk a szalmat, es volt mikor fălkelt a diszn6 
es elment az egetett szalmaval, elszaladt. Sokkal szebb volt regen. 
Mast mar modern minden. 
December 15-etol kezdik. Karacsonyig. Hogy karacsonyra legyen 
friss disznosag. Akkor vannak a disznotorok". 

(L6rincz Gyorgy, sz. 1939) 

Letavertes 
„ Mangaliccit tavaly vagtunk, kaptam, ikras a zsirja, mast nem 
tartok disznot. valamikor tartottam, keszen veszem. ltt a fustă/o, 
le van padlasolva, egy Iernez ra van teve, ki van lyuggalva, meg 
van egy schubert, es azon keresztul megyen csak a Just. Akac 
fiireszporralfustolăk, vagy pedig tălgyfa, ha van ez a ketto Jo, izi 
k6r6 utana ra afiireszport es akkor meggyujtom, es akkor szepen 
reggelre, nem megy ki a Just, itt bolyong. E van megfustălve. A 
szalonnat itt tartom, na, itt van a tavalyi mangalica szalonna ". 

(Hosszu Gyula, sz. 1935) 

„ Ugy vettuk a valasztott malacot, mi hizlaljuk meg es akkor mink 
levagjuk a csaladnak. Mi kettot szoktunk vagni, hogy a csaladnak 
is jusson he/ole. Mi ketten vagyunk, de nekunk van haram 
gyerekunk, meg van het unokank, meg haram dedunokank man. 
Az a szokcis, hogy jdnnek az emberek reggel, a testvirek, meg a 
vejeim, meg a fiam oszt akkor reggeliznek egy kicsit, egy kicsit 
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pagacsat esznek egy kicsit iszogatnak, aszt utana mennek es 
levagjak a disznot, aszt utana megint iszogatnak egy kicsit. Verest 
szaktunk reggel csinalni hagymasan, delbe meg mindig 
tyukhuslevest eszunk, meg taraskapasztat csinalunk vegyes 
hagymas hust, vacsarara totătt kapasztat szoktunk csinalni meg 
hurkat. Mi kolbaszt nem szoktunk, mert mi a totătt kapasztat 
csinaljuk. Vot mikor csinaltunk kolbaszt is vacsarara, de nem 
kellett nekik, nem birja nekik mcir a gyamruk, ugye a tesvireim 
sem alyan flata/ok, mert mar mind 60 even fejul van, ugy hagy 
nem kivanjak man. Jlyenkar ăsszejăn az egesz csalad. Az 
asszonyok a belet megpucaljak, az asszonyak azt szoktak csinalni. 
Vereshurkat is csincilunk, vastagbelbe is szoktunk, inkabb a majas 
vastagba, a tudos vekonyba a verest. Az emberek mega kalbaszt 
szoktak tălteni, ok gyurjak ăssze, az a o munkajuk, nem is tudam, 
ugy csinaljak, hagy egy kilo hushaz 2dkg so, meg 1, 5 dkgpaprika, 
a hagymat ugy gandalamra csinaljak. A disznot a hasan bantjak, 
nem hatan bantjak a csalad csinalja, de mast mar a testveremnek 
a veje az hentes es az jăn mast man levagni. 6 meglăvi es akkar 
szurja le. Âltalaban mindenki maga dalgazza fel, nem hivnak 
hentest. Van .fustălonk, fustăljuk a kalbaszt, meg a sankakat, de 
inkabb csulăk, mert a nagy sankakat nem hagyjuk man meg, 
hanem csak ilyen csulkăketfustălunkfel. Besozzuk elotte 3-4 hetig 
egy honapig is, a pap .fustăli a gyermekeknek is, meg meg az en 
ăcsemnek is, mega sogaram is ide hazza en meg raerekfustălgetni. 
Regebben mindent megfustăltek, a hurkat nem, azt annyit tătăttek, 
hagy el is.fogyott, mcisnap esetleg. Adtunk mindenkinek kostalot 
aszt akkor, amikar ok vagtak akkor visszaadtak, igy ettunk 
tăbbszăr hurkat, nagyjabol mindig ugyan alyan izu, mindig mi 
csinaltuk, a csalad allt ăssze, aztan mi kavartuk ăssze. A hurkaba 
mi nem szoktunk majarannat tenni, de valamikar szegfiibarsat 
tettek a tudos hurkaba, bar sat szoktunk tenni, mega majashurkaba 
a vereshagymas hussal teszunk tăbb zsirt es majashurkaba teszunk 
beie, akkar egy kicsit masabb ize van. Kezdodik reggel hajnalban, 
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es este amig kedviik van itt vannak. Ket disznot wigunk egyszerre, 
egy fel disznot megesziink, vot amikor 45 votunk, amig eltek 
aposomek is. A tepertot aznap siitik, valamikor masnap siitik meg 
a mi idonkben, gyermekkorunkba, mindig masnap csinalgatta, 
iistben, Java! tiizelt, de mast gazzal fiitiink. Siitemeny van, 
csinalunk kremest, ugye en Âgnes vagyok, akkor tartjuk a 
nevnapot is, ugy hogy sutunk tăb~fele tesztakat, meg a hajas 
kremes nem, az maradhat el, nem friss hajbol, mert adunk 
egymasnak, es akkor nap csak a kremet fozziik beie, hogy frissebb 
legyen. 
Mikor mink is gyermekek votunk jăttek ilyen maskurasok, 
felotăztek, meg korommal bekentek, azt nem lehetett megismerni, 
meg a sapkat kiforditottak, az is koromos vot, csak majd kesobb 
vissza is eltek az ilyesmivel, meri ugye lekătăttek a csaladot, ugyse 
ismertekfel oket es nagyon sok mindent elpakoltak, egy ket ember 
jătt. 

Feher hussertesnek szoktak mondani, amil vagunk, valasztott 
kismalacot vesziink es mi hizlaljuk fel. Âltalaban darat adunk 
neki, meg egy kis tapat is, de legtăbbet darat kapnak. Regen a 
mangalica vot. azok tengerit ettek meg moslekot valamikor. Azt 
adtunk nekik, mas etvagyuak votak azok, meg azokat nem lehetett 
ilyen hamar megolni, azoknak kellett mas/el ev mire, hogy kinojăn, 
meg, hogy meghizzon. Ugy, hogy azok maskippen votak. Mast 
kilenc h6napos, de man ket mazsas, ugy hogy ket ket mazsasat 
szoktunk levagni. Motanaban meglăvik a disznot, aztan egybol, 
leszurjak kifolyik a vere olyan mint egy szeg, attol elkabul es utana 
oldalt leszurjak. , kătelet raknak ra es ugy huzza magat a diszno 
elorefele, ha a szajaban vana kătel egybul megall. Mikor mink 
kicsik votunk, akkor meg szalmaval perzseltek, es mink is 
kisdisznot perzseltiink, kistiizet csinaltunk es arra vigyaztunk. De 
akkor vekonyabb is vot a bure a disznonak, mint mast, meg nem 
volt olyan keminy mint mast". 

(Pongor Sandome sz. Papp Agnes 1938. 
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es Pongor Sandor, sz. 1934) 
Meltkerek 
„ Dimineaţa. Aşe-i p-aice la noi, la Micherechi că să strânjeu 
vecinii. Să strâng vecinii, vin neamurile. Noa, dimineaţa, on păhar 
dă pălincă, doauă. Amu nu-njundem porcu, că tăte-s modern. 
Jeste-aşe o suliţă cu aram. 0-mpunji aci în ceafă. Nici nu face 
zoală, nici nimică. 0-mpunji, şi-l cabitleşte aşe. Îl ameţeşte, apu 
îl împunji. fel dîn picioare dă. Porcu. Amu nu ne-nchinzuim ca 
mai dădămult. Îl împung aşe în ceafă. Apu să-mboardă iei dă 
măgan. Trabă băgat în iei. Până aice. Cu aista şi sângur fac. Mă 
duc îlontru, şi gata. Asta o ba} în gură, o traji aşe şi să strânje 
acole păfUt la porc, ş-apu vine mai uşor. Olecuţă-! doare. 
D-apu-apoi ţâpăm apă pă iei, ş-apu-apoi începem şi-l porjolim. 
Cu gaz, c-amu numa aşe-i, nu cu paie, că n-am găta poate. Că 
nici şe nu gătăm în tăi rându. Tă târzâu îi pă noi, tă noapte-i. Ş­
apu-l porjolim, îlfăcem mândru negru, o marjine. Îl întorcem, şi 
ciie marjine. Aşe că-l spălăm. Îl spălăm mândru alb. Cu halău, 
cu necczsak. Nu cu chefe. Şi cu apă caldă. Ş-apu-apoi cu on cuţît 
îl trăjem jos. 
Io pă spate mai tare, da-! ştiu şi pă dobă sparje. C-aşe-l ieu tă 
dăraburi. Altu zâce că-i mai bine pă dobă, că nu ieşti mult îndoiet. 
Că-l !;parje pă dobă, îi scoate maţăle pă dobă, îi ie untura, ş­
apu-aşe pângă coaste îl creapă. D-amândoauă mărjini. D-îlontru. 
Ş-apu aşe-l duce, că-i lasă spinare în vigu. Numa atăta că pă 
spinare rămâne clisa mai groasă. Aşe-i pă dobă. Pă spate, ieu 
picioarele dacă ne tra şoncă, luăm picioarele d-înapoi dă şoncă, 
da ieu picioarele şi d-înante. Îi iei picioarele, îi tai capu jos, aşe­
ntreg îl luăm jos, ş-apu-l întorcem pă !;pate. Încep şi-l crep pă 
spate, apoi. leu aşe clisa mândru jos, că aci ie ne place tare, clisa. 
Nu numa noauă, că la mulţ. D-acie grâjim mai tare, dă clisă. Ş­
apu-apoi luăm pecie, apoi îl crepăm aşe pâ la coaste în vigu, şi 
apoi scotem spinare afară. Ş-apu-apoi scoţ maţăle. Apoi vine 
untura, ţ-apu-apoi luăm coastele. Apoi băgăm la cardaboş, uă 
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dacă nefăcem şait. Dacă/ace uomu şait, uă la cardaboş băgăm 
capu, apoi mere limba, aşte tăte le bagă acolo. Maiu, plămânele, 
splina, mai băgăm carne, dacă nu ne tra peşti umpluş, atunci 
mai inkabb peştii, apoi d-aice dân falcă mai băgăm. Dacă ne 
place şaitu, olecuţ dă sor, le} laolaltă, că soru-I prinde laolaltă, 
ş-apu-aşe-l băgăm În aba/6. În cătlan. Şi rărunţâ da, rărunţâ. 
Răruntele io-1 bag În şait. Dacă ne facem şait, răruntele, limba 
io-1 bag în şait. În cardaboş mere maiu, că-n şait nu-i bun maiu, 
că s-a strâca. 
Luau sânje mai dădămult. Ieste cine-l mâncă. Io nu zâc, că şi io-
1 mânc. 
Muierile tăgăşesc maţăle. Luămu-ne, da tădauna le facem maţăle. 
La cardaboş numa-ntacela gros Îm place. În ista sâbţâr, acela 
nu-i cardaboş. Dacă am pus abal6u sus, prânzâm. Când cum. 
Clisă frită, uou fert, d-asta-i dimneaţa. Cafa-i În kobanyai şi 
borsodi. Şi tea. Uoauă şi clisă frită. Ieste când nici n-am tăiet 
porcu, da ieste cărnaţ frit. 
Ş-apoi ne ţâpăm şi cigălim. Tă cu clisa ne-ncepem că şi punem 
iute sus şijumerele. Avem doauă căldări. În una mere măiuştiurile, 
celalalt ăi cu unsoare. Dân clisă pun câte dăraburi vreu. Cum Îi 
şi clisă. Că haba vreu io şi-m pun, dacă o ţân sus şi vez altan pân 
ie. Că amu nu ieste clisă groasă pă porci. Tăiet-am şi mangalica, 
p-acie da. p-acie ieste. Amu Începe aşe şi pân sat la mai mulţ că 
Începe aşe şi-şi taie mangalica. Îi bună, tare bună. Io m-am frit 
aşe-nfrigare dân ie, da tare tare bună clisă-i. Clisa-i bună pă ie, 
da cilelate nu. Îi unsă, mie nu-m trabă. 
Noa, şi cigălim, apoi tăiem cărnile. Ne-om lăsa aşe comb, câte 
dăraburi, apoi ne mai sfadim că amu-i pe mult, n-om ave cărnaţ, 
că ne tra şi carne şi cărnaţ, şi clisă, dă tăte. Că dac-ar fi porcu 
numa rantott szelet şi cărnaţ, atunci ar fi mai bine. Cioantele nu, 
c-acile nime nu le mâncă. Şi io dân spinare am pus /afum. Că io 
o mânc numa În păsulă uscată. 
Cigălim, ş-apu-apoi ne punem şi dărălim cărnaţâ. Carne dă 
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cărnaţ. Amu nu tracu brânca dărălită. Da ş-atunce mere pălinca 
şi dâ ce mere cu ciramu, că traşi la bumb. Ş-apese bumbu. 
Carne, acie-m place la mnează. Nu pecie. Aşe taria, apu clisă du 
pă dobă. Acie ne făcem dă mnează. 
Atunci Îs gata măiuştiurile. Şi d-acolo aleji afară carne care o 
baj În şait, apu măiuştiurile şi acile le dărăleşti. Şajtu iară îl tai 
aşe, care cum. Aşe mai pă lung olecuţă şi sâbţâr. Apu acela iară­
! fiiszerezleşti cu piparcă, cu piper, olecuţă m-o mărs brânca. 
Sare, ieste cine bagă maiorana-n iei, ş-apu-apoi îl umpli mândru 
mereuaş maţu acela. Stomacu. Îl cosâm. Amu dacă dâ la bold îl 
ie, amu tumna că-i numa aşe o groapă micuţă. Nu-i ca la noi, că­
i tăier aşe-n vigu, că şi-l cosăşti. După ce săferbe îl scoţ afară şi 
pui o talţă d-asupra pă iei şi pui o teatră uă doauă. Şi-l laş aşe şi 
cure dân iei. 
Maţu curului, cum am.făcut mai dămult. Carne acie care-i aci dâ 
la untură şi maţu cela mai gros. Ş-acela-I spală, ş-apu-apoi carne 
acie o săr, ş-apu aşe-l umplu. Îl umplu, şi-l leg, ş-apu ş-acela 
tumna aşe să obăleşte. Ş-apu ş-acela-I pui la fum. Cu cureti 
marunţăl. Uă cu păsulă. 
Apo cărnaţâ şi cardaboşii. Tumna aşe tra şi baj în cardaboş. 
Sare, piper. Amu umplem cu maşina. 
Amu şi cărnaţu aşe-l.făcem şi fie pace. Făcem diabetikus şi csipos. 
Am acifiistăleu. Cie usturoi, că veletleniil şi nu să keverlească, 
acie i-am băgat În kulcire. Ştiu că acela-i cela usturoi. Îl a.fum cu 
prav dă fiireszpor. Amu, care cum. Amu Laci m-o adus dâ la 
Râmânie, amu akcic o.fost în ie, nu ştiu. Şi cu cires. Ciutujile aşte 
le-am pus dă cires. 
Bag În cărnaţ ţucur. Ţucur. Îl face şi sclipească şi-i mai roşou. La 
noi mere o doauă-tri linguri dă ţucur, biztos. La 80-90 dă kile. 
Jo pă cie sâpţâri una şi jumătate dă zâ las. Pă cie groşi doauă 
zâle. Când ieu sâpţârii jos, ieu şi şaitu şi maţu curului. Aşte le 
ieujos. Ş-apu numa ista rămâne. Cela gros. Ş-apu-apoi la patru 
săptămâni iară afum clisa. Acie patru săptămâni o ţâi În sare. Jo 
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în lăz am sucuit, că pun clisăle dă chilin şi picioarele iară dă 
chilin. Pă vremuri în coveţi. 
În covată.frământăm şi cărnaţu. Cine n-o facut nimică zua, acela 
frământă. La mine până la doauă ţâne asta. D-acole-ncolo nu 
mai fac. Facă cine ce-a vre. Mie m-o Jo dăstul. Care stă numa 
aşe cu brâncile şi să uită cătă mine, acela-i hodinit. Io nu-s. Aşe 
ne-mpărţâm noi. 
Durok, magyar nagy feher şi lapaly. Acela-i care-i cu ureti aşe 
aplecate. Apoi mai ieste zeger, acela-i mneanţ; şi pietri mai ieste. 
Amu ieste si mangaliţa. Mangaliţa mai dămult o fost mai mare. 
Nu cresc mai mare dă o maje doauăzăci aişte. Îs mici, nu ieste 
carne nimică. 
Am.fost la Misi la porci. Patru ai. Mişi, Orosz Mişi. În Şapo avut 
hizloalda. Acolo io-ngrăşet. Şi patruzăci dă scroafe ave. Fost-o 
când ne-ncepem dimineaţa şi tătăzua tăt dărălem. Noi am facut 
tapu. Dân tenii, grâu şi uărz. Şi soia şi luţernă. Uă o vinil dărălită 
luţerna, uă dacă nu vine aşe-n sac, că o fost uscată numa, apu ş­
acie o dărălem. Asta o fost câţ ai, scroafele care le-o avut? Cinci 
ai? Atăta biztos c-o fost. Dacă s-o ales, dă doauă uări înt-on an 
fată. Are crâjmă amu. La Jula ". 

(Tiberiu Roşu, n. 1969) 

,, Pot vini câte 20 la pălincă, da nu prinde niciunu porcu. Aşe vin, 
tătă uliţa. Beu pălinca, mărg jos, unii să ocupă cu porcu, apu 
cielalţi vin şi beu mai dăparte. Nu să piscoleşte nici pă brânci, 
nici nu aminoasă. Pă uliţa asta a noastă îi obiceaiu şi astăz. D­
aco/o d-înde aţ vinil, acolo dâ la Takarek, până aci la Zolika. 
Tădauna tăţ vecinii. După amândoauă şirurile. 
După leje bisericii nu luau sânje. Părinţâ mnei n-or luat. Nici 
noi nu luăm. 
Dimineaţa dă prânz fost-o când am făcut croampe cu zamă uă 
păsula uscată. Uă facem croampe cu zama cu cărnaţ, uă facem 
olea dă păsulă. Ne luam olea dă lecs6kolbasz, ş-apu păsulă 
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uscată. Amu cum or Jo ii în familie, cruscu şi Tibi, le-o plăcut 
păsula. Şi la bărbatu mneu. Ş-apu facem dă prânz păsulă. Dacă 
aşe-or vrut. 
Dacă-i gata dă cigălit, atu nce-i gata carne dă frit. Mnezăzăm. 
Tă ne punem şi la mnează. Apoi să mai hodinesc olecuţă. Apoi 
să-ncep. Cole cătă doauă. 
Şi la cardaboş prăjeşti ceapă, şi îi bizarău acela. L-am opărit, 
apu-apoi uă-l dărăleşti acolo, uă-l tai mânânţăl. Îl prăjeşti cu 
ceapă, apu cândfaci cardaboşu, îi rişcaşu, atunce îl baj acolo, ş­
apu le-nvăluieşti tăte laolaltă. Mai dămujlt dârt-ace s-o pus acela 
dâr ce n-or avut unsoare. Dânt-acela o ieşit unsoare. Amu noi 
nu-l prăjim, numa-I dărălim p-acolo, că dâr ce, nu ştiu, numa 
aşefacem. 

Junerele mneu celalalt, el îi la căldări. La maţă io cu crusca. Şi 
fetele le-am pus, nepoatele. Le-am luat şi pă cazetă, pa video. 
Tăte chistălesc acolo maţă. Şi le suflă. Le-am pus şi şi le sufle. 
Dacă vin maţăle, atunci te pui, mainante iei bizarău şi nu să facă 
piscos, apu-apoi iei maiu dară afară, iei fiara după iei, ş-apu­
apoi începi şi dăsfaci pă ele. Le dăzgurgăm. Dacă sântem doauă 
una face cile groasă, una face cile sâpţâre. Ş-apu-apoi ne mai 
temăm pă tare una şi vie şi ne golească. După ce le-am golit, 
apu-apoi le punem dă chilin, cile care rămâne-n covată, care s­
or chistăli cu lingura. Cilelalte-apoi le-ntorci, le speli, iară le 
mai întorci, apu te pui şi le pigăleşti olecuţă, nu şi fie acolo cu 
paie şi cu nu ştiu ce. Iară le mai întorcem iară napoi, le facem cu 
olecuţă dă sare, amu să ajun je mai dă tăte, nu ca dădădmult, ş­
apoi le băgăm la maşină, la ce dă spălat. Şi punem prav pă ele, 
ş-apu le spălăm, după ce le-am spălat, le spălăm cu apă rece, le 
speli dă multe ori şi nu fie aşe dă alunecoasă. Ş-apoi le punem 
înt-on vas, ţâp uăţăt, sodă, pezsgo zâcem cătă iei, şi ceapă. Şi 

ţâpăm olecuţă dă sare. Jo bag şi o/ea dă apă, şi nu ma păcălească, 
şi le strângă bot. O fost aşe o dată că aşe m-o păcălit. Le pun 
aşe, şi stau ele. Ne-ncepem dă cilelalte apoi şi chistălim pă ele. 
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Dacă le-am gătat, ş-acile le 5pălăm, le întorcem aşe pă jejet, 
iară le.frecăm bine acolo pă covată cu sare, şi vie după ele ce nu 
s-o putut vini cu lingura. Le-am spălat şi le-am lăsat în apă rece 
apoi. Ş-apu noi am gătat cu maţăle. Tra şi laş şi ieie dân saga 
aciie şi nu aminoasă. Dacă am gătat, noi vinim îlontru şi ne gătăm 
şi punem mâncările la foc. Punem leveşe, andăluim taraşu. Jo tă 
dă taraş im aduc aminte. Punem mâncările, ş-apu stătem îlontru. 
Cătă când trabă merem afară şi ajutăm la cardaboş, am sucuit 
şi-i legăm aşe cu aţă. Noi ş-amu, cum le-am făcut mai dădămult, 
tăi aşe le facem. Ş-apu-aşe dăloc îi putem scoate cu lingura afară. 
Cu o lingură dă lemn. 
La cărnaţ amăsură-n blid, după câtă-i carne. Mai dămult s-o 
tăiet on porcuţ, apu ştieu că I O kile, atăta-oi băga. Amu-n covata 
ce mare, nu ştii. Ş-amu o băgat în doauă. Musai şi amăsure şi 
ştie cât şi haje. 
La cuştulit amu-s lânării. Pă vremuri or fa bătrânii. Şi cum să 
vâjeşte, iesle când oleacă-i mai bine, ieste când nu-i aşe bine, 
uă-i mai usturoi. Cuştulău tumna aşe trimetem ş-amu-n vecini, 
da nu pă tătă uliţa, ce la doi-tri tădauna. Atunce on porc ar mere. 
Aşe că doauă în faţă, unu d-înante, tumna aşe şi înapoi, da. 
Gătăm mâncările, frijem cărnaţ, cardaboşu după ce s-o făcut I­
am opărit afară, aşe-l punem pă masă. Noi nu-lfrijem. Ieste inde­
l frije, da noi nu-l frijem. Ş-apu-apoi cinăm, ş-apu ş idem. 
Făcem înante uariceva prăjitură. Tădauna făcem. Amu n-am 
sucuit şi lăsăm haiu. Dă mulţ ai. Mai nante lăsau aşe o kilă, d­
amu nu. 
La noi şogoreana-me dâ la Okimy. le face aşe. Bizarău acela-I 
lasă în apă tătă zua, în apă rece, apu-apoi îl întinde pă masă, îţ 
taie aşe bucăţ. 
Tăte-s gata, tăte-spusă la loc, şi spălat păjos, şijumerele. Afară 
şi.fie spălate tăie căldările, noa, şi nu să se/iască acolo unsoare 
pă ele. Aşe iera, când merem la lucru. D-amu dacă sântem acasă 
avem vreme şi-n cie zâ. Noi nu tăiem sâmbăta că apoi vine 
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dumineca şi acie-i hodină. Nu afumăm nici cărnaţu dumineca. 
Da io nu ştiu, că pă vremuri n-or tăiet porc mare, şi am fost 
acolo, nu ştiu n-am fost trizăci la diznotor, da ce-o rămăs dânt­
acela. 
Cu boşoloaca? D-apu să gătau aşe dân vecini. Ai ştiut că o tăiet 
porc. Noa nu-i bai, c-om mere dă boşoloacă. Să gătau mândru 
dă boşoloacă, şi când gândeu ii că amu tăte-s gata, atunce mereu 
şi le dăde-apoi. Făceu ii ce ştiu io, mai azburau şi mai horeu. 
Zâceu că dacă-iface asta, ţ-â căpăta, dacă-i face cie ţ-â căpăta. 
Să feşteu, trăjeu pă cap ştrimf. Uoameni mai bătrâni, nu-aşe 
tânări! Mai dă vrâstă. Aşe cum sântem noi, aşe. Ave botă. Lingură­
m pare, lingură dă lemn. Apu te Iove! Doară-i cunoşteu că cine­
s! Dă vorovit nu voroveu. Mai dămult doară, trece diznotoru, 
apusă puneu, să jucau d-a cărţâle. Apu iera, ce iera acela dă să 
băteu pă brâncă cu iei. Dă ptele. Să jucau d-a cărţâle, apu trăbuie 
şi te sâleşti şi miruieşti. Dacă n-ai miruit, ţ-o dat, ce ştiu io-amu. 
Una-doauă pă brâncă". 

(Florica Netye, n. Bogy6, 1952) 

„ Pă mangaliţă ăi mai multă grăsime decât carne. Mai dămult 
numa mangaliţă era. Aşe albi, şi păr creţ aveu. Nu creşteu aşe 
mari. Acuma de 40 de ani de când nici nu am auzât dă mangaliţă. 
Acuma or adus din nou, iară. Ieste care-şi cumpără, ieste care-ş 
creşte. Dac-au on pic dă pământ, au şi bucate. Să spune pă 
microfon că aici şi aici sâni purcei dă vândut. Mai dămult am 
avut, am crescut dă micuţ, am avut şi scroafa. 
Mai dămult le dădeau daralău dă bucate. Era şi dă grâu, şi dă 
orz, dă ovăz şi dă porumb. Le dădeau şi lături, da acuma zâce că 
nu-i voie. Sigur şi holboră, şi lucernă. Avem în grădină un colţ 
acolo semănat cu lucernă numai pentru porci. Când erau mai 
mari. 
Noi cumpăram aşa în februarie. Doi-trei purcei ţineam numai pe 
sama noastră. Îi îngrăşam. 2-3 sute dă kile era. Erau aşe mai 
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moderne coteţele, are scurgere cu ocnă acoperită. De doauă uări 
le dădeam de mâncat. Dimineaţa şi seara. La prânz le dădeam 
apă rece şi lucernă sau iarbă. 
Până nu erau .frigidere atuncea tăiam înaintea Crăciunului. Că 
pă Crăciun s-avem proaspăt. Dimineaţa, adecă înante c-o zâ, 
alejem orezu, ca să fie curat. Apoi curăţam usturoiul şi ceapa. 
Aşe o ulceauă. Totdeaunafăcem nişte pogăcele. 
Până să-ncepe lucru, intrau în casă, apu la pălincuţă să dăde. 
Să-ncepe la şasă. La noi dânfamilie, untiu Toader îl înjunde. Da 
acuma dă când or mai îmbătrânit, ne vine unu care şti. La noi 
aice numa- înfunde. Mai este şi care-l ameţeşte. Da cine mere în 
coeţu omului şi vadă? Nu păntru vânzare, păntru el. O trăit o 
viaţă întreagă, n-o avut nicion bai. 
Când vine la diznotor zâce: ,, Fie clisa grasă, şi mânce gazdele 
cu sănătate! " Gazda zâce: ,, Să ai parte dân ie!" Sau: ,, Fie clisa 
grasă, şi gazda uns pă mustaţă!". Mai zâceu şi urât: ,, Fie clisa 
grasă, ca câinele pă uşteaşă!" Aşe să zâce. 
Apoi îl pârjoleu. Pă vremuri cu paie. Noi copiii, care eram mai 
mici, mai ales băieţii .făceu .focuţu. Puneu paie aşe că dă cumva 
să astânje focu şi nu mai trăbuiască chibrit, ce d-acolo să face 
focu. Apoi îl pârjol eu p-amândoauă părţâle, ş-apoi, cu apă aşe 
călduţă îl spălau. Cu perie. Făceu şi cu lopată aşe mai curată. Îl 
pârjol eu până era negru, îl frecau. Trăbuie şi grâjeşti mai ales 
cu mangaliţa. Îi crepa soru. Sânjele îl luau. Numa care erau tare 
credincioşi nu luau sînje. Luam sânjele, îl opăream, şi-l tăiam 
aşe în bucăţi, pr[1jem ceapă, şi punem acolo sânjele. Asta era 
micu dejun la care lucrau şi care eram p-aici. Am pus cu piper, 
cu sare, şi boia, da numa on pic dă boia. Şi ca.fă cu lapte. 
Puneu doauă căldări dă apă şi fie apă caldă permanent. Înt-o 
căldare să ferbeu plămânile şi aşte, în cielaltă apă caldă. Atunci 
mereu şi-ncepeu să-l crape. Când pă spate, la cine cum îi trăbuie. 
Dacă era crepat pă .spate atunce avei spinare, dacă era pă pântece 
atunce avei pecie acie, peştele. Pune în covată. Pune pă ie doauă 
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kile de sare. Luam slănină, luam picioarele, luam şoancile, apoi 
costiţă. O lună să ţâneau în sare la răceală. Apoi să lua şi să 
pune la fum. Doauă zâle afumau. Cu prav de firez. Nu-i tăt una. 
Ar fi bine sa fie de salcâm. Nu cu acărce lemn. Tati aşe face că 
pune la mijloc Jocuţu, face Joc. Doauă zâle n-o trăbuit şi dăştiz 
uşe. Când era gata, mai lăsam acolo o zâ-doauă, ş-aducem d­
aco/o. Nu să pute mătura că să făce prav. 
Cărnaţu cel proaspăt îl punem şi-n mujdei mai nante până n-o 
fost frijidere, punem în mujdei dă ai. În vas mai mare, facem 
mujdei dă ai acolo c-on pic dă apă sărată, până era acoperit 
cărnaţu. Aşe-1 ţînem. Numa trăbuie să-l speli mai tare când îl 
scatei d-acolo, şi nu fie usturoi. 
Cel afumat trebuia să-l pui să se usuce. Noi îl punem în cămară 
la rece. Dimineaţa îl luam jos, şi-l punem înfumăgai. Tă doauă 
zâle. Nu mai mult. Făcem acuma şi d-aişte groşi, salam, şi acie 
tăt doauă zâle. Avem reţete căpătată dâ la strămoşi. Mai târzâu 
s-o facut aişte groşi. 
Acuma nu mai spală nime maţă. Atunce spălau maţă. Cile dă 
cărnaţ să rădeu cu lingura. Cile dă cardaboş le spălam când io 
eram micuţă, n-o fost maşină de spălat, amam le spăla cu porumb. 
Le freca cu porumb aşe-n covată. Să spălau la gunoi, să goleu. 
Cu apă călduţă. Cu boabe dă porumb le spălam, numa trăbuieu 
vânturate. Spăla până ce să albeau. Le spălam mai dân multe 
ape. Apoi le-ntorcem. Apoi le pigălem. Cu mâna le umplem. Mie, 
când am fost mică, îmi plăce cardaboş cu pisat. Dî la 45 încoace 
îi cu rişcaş. Era mai lung, da erau 2-3 la coveţi, atunci mere 
lucru mai repede. Dup-acie o vinil că să spală cu maşina. După 
ce le-am spălat, tăiem ceapă, punem sare, stăteu în ceapă şi sare 
ş-on pic dă uăţăt. Apoi o fost şi sz6dabikarb6na, bicarbonatu. Le 
spălam şi iară le mai pigălem o dată. 
Noi nu facem majas, numa veres facem. Dac-o rămăs şi nu am 
mâncat tăi sânjele, atunce dânt-acela să făce. Îl măcinam şi 
băgam tot ce băgam în cardaboş. Ficatu s-o băgat în cardaboş. 
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Şi plămânile, şi splina. Rărunţâ îi punem la tobă. Mama zâce 
şvarkli. Noi şoait zâcem. Diszn6sajt. Borsajt e altceva, că acela 
îi numa dân soruri. Sorurile şi undile le punem dă cocioane. Le 
punem în sare. Şi coada, uretile. Da uretile treceu după pârjolit. 
Le-mpărţeu la copii. 
Carne era frită pă loc, noi o şi săram on pic. Punem în laboş, şi 
punem acolo unsoare. Punei aşe una pe alta carne, şi învărsai 
pă ie unsoare în care s-ofrit. Nu s-o strâcat. Numa luai şi mâncai 
dân ie. O ţânul mai multă vreme. Şi era proaspătă. Dacă era 
afumată, nu era aşe bună. Cost iţele afumate erau bune în păsulă. 
Aşe făcem cărnaţu. 1 O kile dă carne, dân asta 7 kile carne 
amestecată, 3 kilograme dă slănină dă burtă, 3 dkg dă usturoi, 
12 dkg dă boia dulce şi 1 O iute. Sau 15 dulce şi 7 iute. On 
chimimog, on pachet. Ori dărălit, ori nu. On dkg dă piper măcinat 
şi 20 de dkg dă sare, da nu d-acie fină. Şi atăta. Să frământă ca 
cărnaţu, ş-apoi umpli maţăle. Ori groasă, ori sâpţâre, cum vrei. 
Şi punem câte-o lingură dă zahăr la 1 O kile". 

(Maria Martin, n. Sava, 1939) 

O ros lui.za 
,, Elozo napokban meg leit pucolva a voroshagyma, afoghagyma, 
a tusk6 be leit hozva a katlan elebe, vagy afa ossze lett vagva, es 
akkor a rokonoknak lett sz6lva, haram negy sogor meg a 
nagymama, nagypapa osszejottek, es reggel negy orakor mar ott 
volt mindenki, ossze a rokonsagba, akkor megittak a palinkat volt 
olyan, hogy mire meg kellett ălni a disznot, a diszno mindegy 
hava szurta a kest csak sikitson a malac, mert ilyen is vot, oszt le 
volt vagva. Na mast regen a tanyavilagban szalmaval porzsoltek 
a disznot, mink is mindig szalmaval porzsoltuk. Bent a varosban 
mar ilyen fatilzelesii ilyen porzsolovel, de a tanyan mindig, a 
gyerekeknek vot kulon egy kis tiiz, az azert vot mindig a kistiiz 
csinalva, hogy amikor a disznorol leegett a nagy szalma, ne kelljen 
ottan ~jra gyujtogatni, es akkor, amikor a gyerekek a kistuzet 
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csinciltcik, es amikor az emberek lekapartcik a szorit, odatartotta 
a szalmcit a vil/aval a kistiizre, es mar rakta is rci a disznora. 
Akkor, amikor meg volt porzsolve a diszno, az ustbe meg volt a 
viz forralva, akkor gyonyoriien le vot takaritva, de egy ekevas a 
katlantiizbe meg volt pirositva, es a kormekozit a disznonak, mer 
azt nem hirta ugy kitqkaritani, avval lett kisutve, kitakaritva. Es 
utcina ciltalciban mincilunk a nagyapcim az, aki eztet csincilta, az 
bontotta a disznot foi, o a hascin bontotta mindig, de volt aki, 
edesapcim az a hcitcin is meg tudta, a hcitcin az nehezebb, a hascin 
az egyszeriibb volt, mert ugye ott, hafolvcigta a hascit, gyonyoriien 
a beleket ki tudta szedni, a belso reszeket, mindent. A habaru 
utcin meg akkor szegenyseg volt, kukoricakciscival lett csincilva a 
hurka, mikor man alakult a helyzetjobban, akkor mar rizskciscival 
lett a hurka csincilva. A kolbcisz, az ha sok kolbciszt akartak 
csincilni, akkor lehetett a hentesnel belt, vagy miibelet venni. 
Kancillal kapartcik az asszonyok a vekonybelet, a vastagbelet, 
amibe a hurkcit toltottek, meszes meg kukoricacsuhe az vot kozibe 
teve, evvel mostcik, mert az a vastagot, amivel a tciperteket szivta 
foi, azt szepen lekoptatta, de most legujabban mosogepbe 
beleteszik, azzal mostcik azt a belet. Eloszor a kenyersuto 
tekenoben volt lesozva a hus, na oszt ott cillt vagy ket hetig, 
pontosan azt nem tudom megmondani, hogy mennyi ideig cillt 
ebbe a pac lebe a sonka, oda/as, ez cit lett forgatva, meg a 
szalonna, es mikor ez a egy-ket het eltelt, es akkor szepen le lett 
takaritva, lekapartcik a sot meg lehullott az rola mert alui voltak 
a husok, fălzil mega szalonna, es utcina ment afustre. Afustoltet, 
az oldalast, a sonka mega csulkot meg emez-amaz ezt isfustoltek, 
de lehetell megsutni az ustben, es akkor beleraktcik a 
nagybodonbe, es akkor rciontottek ezt a forro zsirt, amikor 
meghult, kozepe lesullyedt, akkor meg azt felontottek, es majd 
akkor tavasszal, amikor mentek kapcilni, gyorsan kellett enni, 
akkor az asszony csak kiszedte a zsirb6l a husokat, csak meg kellett 
melegiteni, es ehetett a paraszt. Egy evig biztosan el lehetett 
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tartani igy, oszig biztosan, de el is fogyott, nem avasodott meg, 
de ilyen volt a teperta is, arra is zsirt ăntăttek, es ha fel lett 
forrositva, olyan volt, mintha akkor suit volna kifrissen. Ennekem 
a tapasztalatom az, hogy beraknak ilyen husokat a hiitabe, legyen 
az egy frissen levagott baromfi, ott van honapokig abban a 
hiitaben, annak mar nem is olyan az ize, mint afrissen vagottnak. 
Nem biztos, hogy nem olyan. Nem mindenhol volt fii.stă/o, de regen 
a tanyavilagban volt kamin, ugy hittak hogy kamin, szabad kemeny 
volt, akkora hatalmas nagy atmerajii, es akkor a kemence fii.st is 
odament mega sparheltnek afii.stje is mind, es az volt afii.stăla. 
Sat en meg emlekszem ra, dednagyanyamnak Szentetornyan vot 
nadfădeles hazuk, abba ilyen vot. Olyanfaval kellettfii.stălni, ami 
nem enyves vât. Az a helyzet tanyan ottan kukorica szarral 
tuzeltunk, es avval volt fustolve, mert a kemenybal ahogy jătt ki 
annak a fustje. Azt a parasztember mar tudta a szinirii.l, hogy 
mikor jo man, az aparol _fiura szallt. Az igazi parasztembernek 
most annak tudni kăllott a kefekotestal a kătafekig, megvonasaig 
az isavas amire az istrangot ratettek annak a meggyalulasatol. 
Sat az ember meg rafot is tudott huzni a kocsin, mert mindenhez 
erteni kellett egy parasztembernek. A fii.stăles hetekig eltartott, 
mert a sonkat sokaig kellettfustblni. A csaladtolfii.ggătt altalaban 
kettat, de legfijbb he/yen egyet vagtak, de aho! tăbben voltak ott 
kettat - har mat is levagtak, az emberek maguk neveltek a disznot. 
Regebben mangalica volt, de ez a feher hus sertes, 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 sze;jel, nem ugy mint a tăbbin, hogy van 
rajta az a haram- negy ujjnyi, es akkor azt nem birjak megenni, 
de ez benne van a hus kăzott, de tenyleg finam is a husa. 
Na, elmondok egy esetet, 1952-ben tărtent, akkor amikor itt a 
TSZ-eket megalapitottak, es akkor vot a viragzo mezogazdasag, 
mert minden csupa gaz vât, mert a parasztok nem mentek kapalni, 
ott evett meg afene mindent. Sehol se volt semmi nem vot. Mink 
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kinn laktunk mega tanyan, nekiink se vot semmink csak egy ilyen 
kis fekete kutyank mint ez, ami itt van most. Es egy nap betevett 
hozzank egy ilyen kis malac, amilyet tetszett mondani, hogy mi/yen 
a husa, de olyan rossz sovany volt, hogy alig volt mar jartanyi 
ereje, hat mi be.fogadtuk, mert mi ketten voltunk otthon az 
anyammal, meri apam oda volt dolgozni Gyongydsorosziban a 
vasuton. Na, vartunk hathajelentkezik valaki erte, kozben adtunk 
neki enni, es eleg az hozza, hogy ez a malac megnott akkorara, 
hogy vot vagy haram mazsa, es Pista vot a neve, de megsirattuk, 
hat megettiik, mert enni kellett, de megsirattuk azt a malacof mert 
az olyan vot, hogy a kiskutyaval bejdtt a szobaba, de nem pisilt 
meg nem kakalt be soha, meri amerre a kiskutya ment, ment a 
malac is, es forditva is, te hat mint ha testverek lettek volna. Es 
hatalmas nagy diszn6 lett belole, de oszinten megsirattuk, olyan 
kedves volt. Mar ha lett vana 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 ăt orakor a disznot, de delutan kettokor mar a zsir is ki 
volt siitve, el volt felejtve a diszn6tor. Akkor, amikor v6tak vagy 
20-an nemfert hozza senki, akkor este kilenc 6rakor mega hurkcit 
toltăttiik, mert nemelyik mar ugy berugott, hogy nem birt a laban 
se alini, ez Magyarorszagra jellemzo, de azert aznap megv6t. 
Regen az vot a divat hogy szinte mindeniitt kciposztalevest, savanya 
kciposztalevest foztek, es porkolt vot utana, meg hurkat kolbaszt 
is siităttek, de ez inkabb ket ora Jele volt, amikor meg a tanyan 
laktunk. Na, most vacsorara aztan man vot oit siilthus, meg ottan 
az aszonyok man kiflit emezt-amazt, aztan man nagy vacsora vot, 
de mos!, amikor man hentes szakszeriien, de lehet hogy en is meg 
tudnam mar csinalni, mondjuk nem kettore, hanem haromra, mer 
man annyiszor lattam, az ember feje csakfog, ha mas nem, oda 
dărzsolik a .falhoz, de most mar olyan van, hogy mar reggelre 
hust siitnek, meg de/re mar minden megvan fove, annyira 
szakszeriien ha/ad. De aki szerette, a vere mindig hagymaval meg 

138 

https://biblioteca-digitala.ro



volt siitve. Mincilunk mindig az volt a reggeli ver tejes kciveval, 
hagymcis ver, mincilunk mindig ez volt. A tanycin nem vot, regen a 
mcijas hurka nem vot divat, majd urasodott a nep, utcina lett a 
mcijas hurka, de kinn en nem emlekszek egyszer sem, hogy 
csinciltak volna. sajt az mindig vot csincilva, a disznosajt na, amint 
man votam vagy 35 eves, amikor tapasztaltam itt a gepcillomcison 
dolgoztam, es itt egy csorvcisi munkatcirsam vcigott disznot, es 
amil regen a hugyholyagot gyerekekfelfujtuk nagyobbra nojăn, 
azert hogy nojbn, es ezzel az asszonyok kătottek be az uborkat 
olyan 8-1 O literes iivegbe. Na mast ezek ezt a hugyholyagot 
kolbciszhussal tbltottek meg, es kipreseltek, ugy mint a 
diszn6sajtot, de ha meg maga evett jinomat, tehcit kipreseltek, 
kifiistolte, k es augusztusban vcigta meg, Kraszko Mihcilynak 
hivjcik, meg el most is, gepkocsivezeto volt, egy csorvcisi ember. 
Nagyon finam volt, azelott en sase hallottam, hogy a 
hugyholyagba bcirmit toltottek volna. Annakidejen a kolbciszt csak 
izre kevertek, kesobb aztcin mar recept szerint. Mincilunk 
nagyapcim volt afonok megjottek az asszonyok mindenki k6stolta, 
kis sot tegyen beie. Mos! mcir recept szerint csinciljcik a hurkcit, 
megint izles szerint csinciltuk vastagbelbe tăltv, e meg lett abcilva 
elobb, hogy a hore tartos legyen, es akkor ezelott regen hideg 
telek voltak, es akkorfol volt vive a padlcisra a gyurodeszka, vagy 
egy tiszta ajto, vagy a kamarciba es akkor arra rci volt rakva a 
hurka, es akkor minden nap lett egy siitve krumpli, lett kăre rakva 
he a kemencebe, sat re gen meg ilyen cserep lcibasok voltak, kotla 
magyarul, meg ontătt lcibasok, es abba beie lehetett tenni a 
disznocsiilkbl a kciposztcival vagy babbal, es ugy ahogy vot, be a 
kemencebe, es gybnyoriien megfott. A mai emberek nem is tudjcik, 
hogy mik votak, nem is tudjcik, hogy mi vot regen. A 
parasztemberek mindent tudtak, tudtak tartositani, az biztos hogy 
altoi nem lett semmi baja, mert ez a sok betegseg, ami mast van 
mind ettol a sok miianyagtol van, na mega sok vegyszertol. Annak 
idejen, amig edesapcim gazdcilkodott, szcintott ket vagy hcirom 
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!oval attolfugg, hogy melyen szantott, es amikor szimtott, afeje 
fălătt a pacsirta enekelt, afodi giliszta rengeteg vot, ami afăldet 
porhany6sitja, de most ha en egesz nap szantok a traktorral kint, 
egy kukacot, egy făldigilisztat nem tala/ok, egy pacsirtat se, aki a 
fejem fălătt enekelne. Oda van minden, minden oda van, tănkre 
van teve a termo făldtul kezdve minden a sok vegyszerrel. Nem 
beszelve ezek a hatalmas nagy traktorok, aho! az elmegy, ott tăbbet 
meg a fii se no. Ez van, ez a modern vilag. 
Kostolot kuldtek a rokonoknak, szomszedoknak, meg aki ott volt 
mindenkinek egy hurka, kolbasz meg egy kis hus, meg tăpărto is, 
de vissza is kapta, aki kuldătt, az vissza is kapta. Masnap vittek 
akar a gyerekek is, de meg aznap is, amikor mentek haza, vittek a 
kostolot magukkal. 
Ez egy orulet, man itt is tavaly man divatba vot, hogy ilyen 
elektromos sokkol6val kellett a diszno nyakat megfogni es aztan 
elkabitani, es akkor kell megszurni, es akkor, hogy oszt en meg 
ilyet nem lattam, hogy kifolyik a vere vagy nem, mer ha nemfolyik 
ki a vere, az man nem is Jo, ha az a sok ver benne marad, akkor 
man a hus szine, meg az ize se olyan. A nyakan kell megszurni, 
addig mozgatta amig el nem tala/ta, ha nagy diszno volt, akkor a 
Julit fogtak eloszăr, aztan a kătelet tettek a szajaba, es akkor 
kikătăttek az akol oszlophoz, oszt az a szerencsetlen diszno huzta 
magat, es csak oda kellett men, i oszt beie a kest, ala a labast, 
oszt a verei megfogni, fe(fogni az edenybe, a gyerekek akkor nem 
mentek oda. Vacsora utan meg mindenki ment haza, mert joszag 
volt, vagy az asszony ment el elobb, vagy az ember, hogy 
megetessen otthon. Âltalaban az emberek maradtak kesobb, mer 
a hurkat mega kolbaszt dara/ni, gyurni kellett, megittak mindent, 
oszt akkor menni kellett haza. 
Mi azt elveztuk kisgyerek korunkban, hogy mi a kis tuzet csinaltuk, 
meg hajtottuk a husdarcilot, kulăn elmeny volt, hogy izzadunk, 
melyik tudja jobban hajtani, melyik tudja tovabb. Na most az a 
helyzet, hogy aflata! menyecskeket ugy probaltcik ki az any6sok, 
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hogy azokkal pucoltattcik kancillal a vekonybelet, oszt ha tănkre 
tette, kikaparta akkor meg tanulni kellett ". 

(Zalai Ferenc, sz. 1938) 

Totkom/os 
,,A diszn6vcigasok es părzsălesek ciltalaban a tanycin zajlottak, 

mer ugye a kom/6si szokits az volt, hogy aki egy kicsitjobb modu 
volt, akkor volt haza is meg tanyaja is. A haznei! voltak az ăregek, 
kisertek az unokcikat az iskolciba, a fiatalok meg kint laktak a 
tanycin, etettek a j6szcigot. Tehcit a hiz6k is ott hiztak mega tanycin. 
A tanyan gyiilekeztek diszn6vcigasra testverek, s6gorok, 
nagybacsik, keresztapcik, akiket szoktak. !!yen ni nes, hogy boiler, 
mer mindenki tudotl szetszedni, leszurni, părzsălni, mindent. Az 
ugy volt, hogy tanyan gyiilekeztek elotte va/6 este. Telen ciltalciban 
este nagy havak voltak, a tanycik szejjel voltak a hatcirba, es akkor 
szcink6val mentek, bekătăttek a lovakat az istcill6ba. 
Este ăsszejăttek, megkăszăriiltek a keseket. Bent a szobciba, ugye 
ott meleg volt. Vizes kovel. Utâna pcilinkciztak, leiiltek kcirtycizni, 
mondjuk olyan 11-ig. Akkor lefekiidtek, mer hât reggel korcin, 
mer az ăregek, a bălcsek, azok bent a haznei! mâr vcirtâk a kesz 
megpărzsălt diszn6kat. Merfeldolgozni behoztcik afaluba. 
Egy illeto volt aki keszitette elo a szalmcit oda kozel. Mi gyerekek, 
azok raktuk a kis tiizet, hogy mindig legyen ego kis lcing, ami 
ugye hafelvetle a villâra a szalmcit,făle tartotta. Egyet el szoktam 
mondani. Hogy ez miert volt ilyen? Nem tudok magyarcizatot adni, 
mer ez hiilyeseg. Tele volt a kiskamra szakadt istrcinggal meg 
kăteldarabokkal, de nem kătăttek rci a diszn6 lcibcira, hogy ne 
szaladjon el. A tanycin nem biztos, hogy csuk6dott a kapu. Mer 
ugye ho volt, akkor folakadt, akkor nem csuk6dott. A j6l 
bepâlinkcizotl idegen emberek mikor megcilltak a diszn66l elott, 
teljesen megvaditottak a diszn6kat. Be voltak pcilinkcizva, 
kiabaltak? Hagyjad s6gor, majd en bemegyek! Akkor kinyitottcik, 
egy bement, azok meg kilărtek az ajt6n es a tanya kăriil fogdostcik 
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ăssze okel. Az ugyesebb, mert mangalica volt akkor, ratapadt es 
abba a dus szorebe beakasztotta az ujjait. A csizmaszarb6l kihuzta 
a kest, mar szurla is, es kesz. 
Kicsiket vaglak es nagy csaladok voltak. Otnel kezdodătt. Otto! 
nyolcig. Tizig is vaglak. Mer nagy csalad volt, volt 8-10 gyerek, 
no meg ugye nagyapa, nagymama. Karacsony elătt vagtak le, 
legtăbbszăr, aho! Andras volt a csaladba, akkor Andras napra. 
Akarmilyen voii a hiz6. Ha kicsi, ha nagy volt addigra, de Andras 
napra levaglak. De sokan ugye Janos, Istvan, karacsony 
kărnyeken, akkor vagtak. Volt, aki vagott ket unnep kăzătt. 
Leszurtak meg megmostak. Szank6ra dobaltak ăket es vittek bea 
faluba. Valamikor nagy havak voltak, }6 szank6 utak. Meg a 
legtavolabbi tanyar6l isfel ora alatt hazaertek. Az ăregek mar a 
kapuba vartak oket, megismertek a csengărăl. Na, ez mar a mienk, 
akkor mar nyitottak a kaput. Aztan nekiestek szetszedni. Hatan. 
Hasan nem bonlottak csak a hentesek. A koml6si szlovakok csak 
haton bontottak. Gerincnel szepen elvagtuk, akkor kiyettuk a hats6 
sonkat, azutan a bordat szepen levettuk a gerincrăl. A gyerekek 
fogtak afarkat. De aho! sok diszn6vagas volt, ez mar elvesztette 
ezt a Jaj de erdeklădeset. Ott voltak a gyerekek, szalmat raktak, 
hogy legyen kis tiiz, mer az az ă dolguk volt, de aztan j6l 
megfagytak es Mars befele a kemence melle. 
Reggel ver volt. Megsutăttek a veri hagymaval es tejeskave. Az 
volt a reggeli. Nem volt ilyen, hogy hus sutve, vagy ilyesmi, csak 
ver volt, meg tejeskave. Delbe meg orjaleves es paradicsomsz6sz. 
Abb6l a.foii husb6! a paradicsomsz6szba beie, es az volt az ebed. 
Este olyan voii, hogy tăltătt kaposzta, akkor suit kolbasz, hurka 
es valamilyen sulemeny. Ugy hivtak, hogy diszn6tor vagy 
diszn6vagas. Nem voii mindegy. A diszn6tor, akkor a 
keresztcson1b6l făztek levest is este. Ha tor volt. Ha csak 
diszn6vagas, akkor nem vacakoltak azzal, hogy meg csontlevest 
făzzenek hozzâ Akkor igyekeztek gyorsan. Hurka, kolbasz az volt, 
meg tăltătt kaposzta. 
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Ket minosegbe volt. Vagy volt diszn6tor, akkor meghivtak a 
szomszedot is, meghivtak a papat, meghivtak legalabb egy 
sztcirejsit, aki szokott ncisznagyoskodni, aki mondott imat az 
asztalncil meg pohcirkoszontot es mondta, hogy hat: a 
visszamaradottakat a j6isten szaporitsa. Ez volt a diszn6tor. De 
ha volt csak diszn6vagcis, akkor nem csinaltak ilyen 
h6kuszp6kuszt, akkor azt mondjcik, hogy este nem foztek levest, 
hanem csak volt tăltott kaposzta, hurka, kolbcisz meg valami 
sutemeny. Hideg kifli, nagyon edes. Nem hajas. Olyat nem 
csinaltak. Se tăpărtos pogacscit. Akkor nem. Egy het, vagy ket het 
utan aztcin volt tăpărtos pogcicsa. No meg, csak ugy mondtak 
Koml6son a szlovakok, hogy szaladgare. Vekonyra kiteritve es 
formcikkal kinyomtak. Mast mar nem igy van. Elmennek a 
cukraszdaba es hoznak egy csom6 tortat. Kalacsot nem sutottek 
diszn6vagasra, csak kenyer volt, friss kenyer. 
Akkor osztalyoztak a szalonnat. Volt, amelyik hasaalja,folvagtak 
tepertonek meg zsirnak. Kisutottek. Ami meg nagyon szep volt, 
azt meghagytak. Azt hagytak kihiilni, s amikor kihiilt, akkor 
megs6ztak. Vastagon. Valamilyen asztalra, vagy deszkara tettek, 
hogy sima legyen. Csinaltak belole alakzatokat. Az volt a Java, a 
hcita szalonna. Akkor ugye azi megs6ztak. Nem teknobe, valami 
sima deszkan vagy asztalon. Nem mindegyiket fustoltek, hagytak 
feher szalonncit is. Âltalciba padlasra tettek. Ott telen hideg volt 
nagyon, tehat kifagyott. Amibo! sutăttek zsirt, azt folvagtak 
tăpărtonek. En pe/dau! a mai napig nem szeretem a baros tăpărtot, 
hanem lenyuztuk a bort es akkor ugy vagtuk fel toportonek. 
Mar az en gyerekkoromba mar nem cifraztak. De nagyapamek 
se. Sp6roltak, mert nem rizsat vettek a hurkaba, hanem kăleskasat. 
Vagy, habaru alatt volt egy ilyen dogvesz es kipusztultak a 
diszn6ink. Akkor csak egyet vcigtunk. Akkor kukoricakasat tettunk 
a hurkaba. Nagyapam volt a fonăk. Elsonek uit az asztalhoz. 
Szabadkemenybefustoltek. Afaluba mar nagy resze cilinder volt, 
kemeny nem volt szabad. Ugy tartottak, hogy az a legjobb izii 
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kolbasz, ami szabadkemenybe szarad, szar izekkel van Justălve. 
A szarizek, amil leragtak, a kukoricaszarat, a j6szagok. Avval 
volt csak szabad fiiteni addig, mig a kolbasz a fustălobe volt. 
Att6lfugg, hogy volt-e kăzbe kenyersutes, mert akkor ugye tăbb 
fustă! kapott. De tapogattak a kolbaszt. Nem sokaig, olyan egy 
hetig, ma!Jfel hetig. Ha nem volt nagy hideg, akkor kevesebbet 
kellettfiiteni. akkor tovabb kellett. A vekony kolbaszt altalaban 
fele ido utan levettek. A vastag az ott maradt. Mer az nyari kolbasz, 
azt j6l meg kellett Justă/ni. 
Olyat csinaltak, hogy cigankdval mennek, azt mondtak. De azt 
obligon kivul, mar olyan ertelembe, hogy ezt a tulajdonos, aki 
diszn6t vagott. az nem tudta, hogy jăn-e valaki cigankdval. A 
masodik, harmadik, negyedik szomszedba voltak ezek a j6 
nagyszaju menyecskek, meg lanyok, akiknek a baba j6I Jelvagta 
a nyelvet, akkor azok beăltăztek, oszt: Menjunk cigankaval! 
Bekormoztak az arcukat, ciganyasszonynak ăl tăztek. Szoknyajuk 
fălhasadva. Kilestek, mer ugye az ugy van, hogy mire kiraktak az 
asztalra a tăltătt kaposztat, addigra megsult a hurka meg a 
kolbasz. Es akkor azt ki szoktak tenni a gangra. Hat, hogy hiiljăn, 
hogy lehessen ugye vagni. Azt igyekeztek, abb6l csenni. Ez volt a 
csucs. Ha a tepsit el tudtak tuntetni. Talalgattak melyik volt. A 
sarkon a haz măgătt lapultak, aztan, mikor meguntak, hogy ott 
bozsekolnak, akkor hoztak, hogy: Nem ezt kerestetek? Megkinaltak 
oket. Mentek a ciganyok is. Fer.fi is ment veluk. Mer ugye az volt 
a gyorsabb. Akkor tettek a labuk kăze kukoricacsutkat meg 
krumplit, hogy ugye latsszon. Aztan ugye a cigankakatfogdostak. 
Addigra megsult afriss tăpărto, kinaltak. Nem nagyon duskdltak, 
kis szelet kolbasz. 
A toron volt kis asztali citera. En gyerekkoromba bent voltam, a 
szulok kint laktak tanyan. Nagyapamnak voltak s6gorai, akiket 
nem hivtunk diszn6vagasra, csak torra. A gazda dăntătte el. Ilyen 
s6gorai voltak, hogy volt kăzsegi gazda, meg bir6, nagyapamnak 
ilyen rokonsaga volt. Huszarok voltak a nagyanyam rokonai. 
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Âltalciban az elso vilcighciboru tărtenesei mentek az asztalncil. Regi 
katonadalokat enekeltek, es voltak akkor is mcir, akik 
bekapcsolâdtak ebbe a nemzetisegi mozgalomba. Regi szlovcik 
nepdalokat enekeltek asztalncil. Csinciltcik ezt a jcitekot, mindig 
volt egy valaki, aki volt a n6tafa, meg volt olyan, aki kăszdntdtt. 
Aztcin volt ez a szokcis, hogy: Ez a nota, nota, nota, nota kărbejcir, 
I Ez a nâta, nota, mindenkire rcitalcil. Es akkor sorba kellett 
mondani a maga n6tcijcit. Es akkor segitettek a tăbbiek enekelni. 
Es ezt szlovcikul: Jgye piesen dokola, dokola, dokola I Okoloszto 
la la la.·· 

(Lopusnyi Andrâs, sz. 1930) 

„ Nagy a csalcid, sokat kell vcigni. Erdelybol nagyon j6 
kapcsolataink vannak, jdnnek le a polgcirmesterek, akkor mi nem 
pcilinkcit tudunk adni, hanem adjuk nekik a koml6si kolbcisz. Ami 
a nevunket viszi. Kolbciszt, de mcijast, sajtot, hurkcit, mindent. 
Most mcir fă is az abci/6. A tă/tobe 8 ki/6 megy beie. 
Egy evbe olyan 30 diszn6t levcigunk. Ez hcirom csalcide. 
Mindenkinek van testvere, azoknak szetosztogatni. Jtt tavasszal 
nincs semmi. amikor bejăn a j6 ido, innen e(fogyott minden. 
Mondtcik sokan. hogy csinciljunk egy kis feldolgoz6t, egy kicsit, 
de en azi mondtam, hogy ha a hagyomcinyos izeket keressuk, nem 
tudjuk, csak ebbe a kăzegbe. Aho! kezzel kell dolgozni. A mai EU 
jogszabcilyok olyan szigoruak, hogy nem birja azt az izt 
megcsincilni. En csak hagyomcinyosan. Ugy parasztosan csincilom. 
Mcishol a fokhagymcit ledarciljcik oszt joi van. Ncilunk kezzel 
pucolgaţjcik, minden egyes gerizdet kulăn-kulăn. Ugy, ahogy 
valamikor volt. ltt Koml6son sokan vcignak, de meg nem hallotta 
azt valaki, hogy att6l valaki megbetegedett. 
A paprikcit hcizt6l vesszuk. En a boltba meg tudncim venni 2000-
ert a paprikcit, de 3200-ert veszem, hcizt6l veszem, mert tudom, 
hogy minden egyes paprika cittdrălve, kivcilogatva, nincs egy 
peneszes mag benne, kicsumcizva. 
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A fokhagyma itt nem nagyon terem meg, hanem Maroslellerol 
szoktam hozni. Vettem Mak6r6!, mert a kornyeken termesztenek. 
De a legjobb iziifokhagyma Maroslellen van. Apr6 szemii, de az 
meg tavasszal isfokhagyma, az nagyonJ6. Hoznak Kindb6l, olyan 
tetszetos nagy fokhagymdk, de nincs olyan ize. 
Ezek a kolbdszok, ha bennmarad veletleniil a kamrdba a nagyon 
vastag, az ket ev mulva is kolbdsz. Ellenben, ha en abb6l a kinai 
fokhagymdb6! csindlom, kifeheredik. Eltiinik, meg kifuJJa magdt. 
Ez a kolbdszba is ugyanezt csindlja. Gyors fogyasztdsra J6, de 
utdna semmi. En azert ragaszkodok a hagyomdnyhoz. Âpolom 
is, meg visszaemlekszem gyerekkoromba, amikor a tanydn voltunk, 
szalmaval porzsoltiink. Jovo he ten Jonnek vendegek Erdelybol, 
itt lesz egy bemutat6 diszn6vdgds a tanyamuzeumba. Bandi bdcsi 
be fog oltozni, folveszi szepen a bekecset, es szepen ott lesz maJd, 
es szalmdvalfogjdk porzsolni. 
Ma hdromnegyed hetkor kezdtiink, ketten vagyunk, de/re itt el 
lesz takaritva. A belek itt vannak, azok elore le vannak mosva. 
Ezeket vessziik. 
Ez afiistolo. Csak a biik/ifdnak afiireszpora. A biikknek van olyan 
kellemes illata, hogy nem kormos, biidos szagu, hanem nagyon 
kellemes. Akdc is J6. Legfinomabb volna a meggy. Az pirosit. En 
egyszer taldlkoztam egy regi hdzba, avval fiistoltek, az valami 
csodds volt, mint hogyha piros festekkel befestenek. Es olyan 
kellemes illata volt. A gyiimolcsfdk a legjobbak, de nincsen mar. 
Îgy is oriilăk, hogy en a bukkhoz, csak tiszta biikkhoz hozzdjutok. 
Van egy kapcsolat egy asztalosmesterrel, kora tavaszt6!, tehdt 
februdrt6!, nekem gyiijti, es ahogy Jon, hozzuk haza/ele, pakoljuk 
befele. Kţfizetjuk. A kolbaszt nem szoktam osztogatni igy. Azok 
kiilăn mennek. Egesz eljutnak a Parlamentig. Ami most leszJovo 
heten is, hatvannegy vendegiink Jon, megvannak a vdllalkoz6k, 
akik segitenek. 
Abb6! van szerencsem, hogy megyei kepviselo vagyok es ugye 
Arad megye es Bekes megye testvermegye. Jdrunk ki egymdshoz. 
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En beljebb jobban erzem magam. Ott, aho! az igazi magyarokkal, 
de hangsulyozom, hogy nagyon }6 a kapcsolat peldaul roman 
vallalkoz6kkal is, te hat, aki eredetileg roman, nem tud magyarul, 
tolmacson keresztul beszelgetunk, voltak tăbbszdr nalunk, en is 
voltam tobbszor naluk. Peldaul Tusnadon, a Csukas t6 aho! van, 
annak az etteremnek a tulajdonosa is egy izig-verig uriember. En 
kivanom minden, kinek, hogy olyan kăzegben eljen, mint mi. 
En ilyen vegyes vagyok. Az edesapam Felvidekrol van, az 
edesanyam mar itt szuletett tanyam, de a nagymamam az 
oskăvuletil szlovak asszony volt. En katolikus vagyok egyebkent. 
Szoktam is templombajarni. Nem mast, hanem gyerekkorom 6ta. 
En hiszek benne, mindenkinek egyeni dolga, hogy hisz, nem hisz . . 
En kivanom, hogy minden nep ugy eljen, mint ahogy itt elunk. 
Nino, kulănbseg. ltt t6tkoml6.siak vagyunk, meg emberek". 

(Takacs Ferenc, sz. 1960) 

Cerinţele UE şi legislaţia românească 

O parte din cerinţele UE legate de creşterea şi tăierea 

porcului au în vedere bunăstarea animalelor, altele sănătatea 
oamenilor. 

Atât legislaţia românească cât şi cea maghiară au încercat 
să se racordeze la normele europene prin normative şi dispoziţii 
interne şi prin fixarea, în caz de nerespectare, a unor amenzi. 

O primă dispoziţie a vizat carnea de porc, care, în UE, 
trebuie să fie slabă, adică să aibă, la carcasă, peste 56% ţesut 
muscular şi un strat de grăsime sub 15 mm. 

Recomandarea a avut ca efect, în ambele ţări, schimbarea 
raselor autohtone de porci, cu rase europene de came: Duroc, 
Pietrain, Landrace. 

Lucrurile au mers până acolo, încât Mangaliţa a dispărut 
din toate localităţile cercetate, deşi carnea provenită de la aceşti 
porci conţine o cantitate redusă de colesterol şi un procent mare 
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de acizi graşi nesaturaţi. 
În sfârşit, înmulţirea noilor rase de porci nu s-a mai făcut în 

mod tradiţional prin montă ci s-a generalizat practica inseminării 
artificiale, ea însăşi distrugătoare de tradiţii, fiindcă ce semnificaţie 
mitico-simbolică mai poate să mai aibă „un porc făcut din siringă", 
ca să o citez pe Iuliana Zoica, ţărancă din satul Avram Iancu. 

Alte norme, menite să asigure bunăstarea animalelor, au 
întrat în vigoare la 1 septembrie 2006. A fost vorba de fapt despre 
o racordare a legislaţiei româneşti la cerinţele europene, elaborată 
de Autoritatea Naţională Sanitar Veterinară şi pentru Siguranţa 
Animalelor (ANSVSA). 

Când însă s-a pus problema aplicării propriu-zise a 
prevederilor europene, România a început să negocieze, depunând 
mai multe amendamente, pe considerentul că unele norme, precum 
cele legate de asomare, contravin tradiţiei. 

În acelaşi timp s-a dovedit că alte prevederi, nu pot fi 
controlate şi de funcţionarii de stat, din cauza numărului mic de 
angajaţi. Ne referim aici la condiţiile impuse de Uniunea 
Europeană pentru creşterea porcilor în gospodărie. 

O primă dispoziţie din acest pachet se referă la faptul că 
porcii nu pot fi crescuţi în oraşe, în condiţiile în care, în zonele 
suburbane, de la periferia oraşelor, aceasta este încă o practică 
curentă. 

De asemenea porcul nu mai poate fi lăsat în ciurdă, liber pe 
câmp sau în pădure, chiar dacă acest mod de creştere este şi el 
unul tradiţional la români, fiind atestat în Transilvania, încă din 
secolul al XVIII-iea. 

În sfârşit porcii crescuţi în gospodărie pentru consum 
propriu nu pot fi mai mulţi de 4 şi, în caz de vânzare, ei nu se pot 
vinde decât vii şi numai în sat. 

Pentru bunăstarea animalelor, coteţele atestate în gospodăria 
românească din cele mai vechi timpuri, trebuie să îndeplinească 
azi anumite condiţii: să aibă un loc de dormit şi să fie suficient de 
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înalte ca animalul să stea în picioare. De asemenea, în timpul 
creşterii, animalelor trebuie să li se asigure un anumit confort. 

Astfel ele trebuie să aibă acces egal la mâncare iar hrana 
trebuie să fie bogată în fibre, energizantă. 

Scroafelor pe cale să fete trebuie să li se asigure un culcuş 
separat şi o igenă corporală adecvată. 

În sfârşit, animalele trebuiesc ţinute, cel puţin 8 ore pe zi la 
lumină de 40 lucşi şi trebuie să existe un contact vizual între ele. 

Prevederi greu de înţeles pentru mulţi ţărani, care mai trăiesc 
în zonele de munte în case monocelulare, şi care nu înţeleg 
termenul de confort în cazul animalului din gospodărie. 

Însă, aşa cum am arătat deja, cea mai controversată 
dispoziţie a fost aceea legată de asomarea acestuia, prin împuşcare 
cu un pistol cu glonţ captiv sau electrocutare, înainte de înjunghere. 

Aşa cum am văzut din interviuri, înjungherea constituie şi 
azi o practică sacrificială încărcată de semnificaţii, ori, conform 
logicii ţărăneşti, ameţirea animalului n-ar face decât să strice 
sângele şi carnea, care sunt alimente rituale . 

Dincolo de nevoia de a respecta tradiţia, s-a dovedit că 
organizarea acestei activităţii de asomare la nivelul întregii ţări 
cere timp, România fiind la ora actuală ţara cu cel mai mare număr 
de porci crescuţi pentru consum în gospodărie. De asemenea 
procurarea uneltelor necesare asomării presupune anumite costuri 
(50-200 euro) iar asomarea un personal calificat, autorizat de 
poliţie. O altă dispoziţie, încălcată de România, este aceea de a 
nu mai vaccina porcii infestaţi cu pestă porcină ci de a-i sacrifica 
şi de a închide şi izola ferma respectivă. 

În acest sens recent Uniunea Europeană a ameninţat că va 
interzice consumul cărnii autohtone şi în ţară dacă nu se vor 
respecta Regulamentele CE nr. 178/2002; 852/ 2004 şi 853/ 2004. 

În sfârşit, au nevoie de autorizări şi unităţile de procesare a 
cărnii, din acest punct de vedere ţăranii neavând voie să vândă 
came şi preparate din came, ci doar animale vii. 
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Totuşi trebuie să spunem că, începând din anul 2005 
Compania Suinprod SA Roman a demarat un program de salvare 
a patrimoniului genetic al rasei Mangaliţa în România, pe 
considerentul că deşi este un porc cu came grasă, această grăsime 
conţine o cantitate redusă de colesterol şi un procent mare de 
acizi graşi, nesaturaţi. 

Cât priveşte armonizarea tradiţiei ţărăneşti, cu normele UE, 
cert este că în ciuda declaraţiilor făcute de UE, care nu renunţă la 
impunerea asomării şi la celelalte norme, deocamdată ţăranii îşi 
cresc porcii, aşa cum au învăţat ei din bătrâni, şi îi sacrifică, de 
Ignat, conform tradiţiei, în vreme ce politicienii continuă să 
pledeze pentru recunoaşterea acestor tradiţii culturale, încât presa 
a şi anunţat, că din iulie 2009, va fi aprobată sacrificarea 
tradiţională a porcilor şi mieilor, câte zece zile, înainte şi după 
Crăciun şi Paşti. 

Legislaţia maghiară 

Legea de protejare a animalelor 1998/XXVIII a intrat în 
vigoare la l ianuarie 1999. Conform modificărilor legislative, 
începând cu data de l ianuarie 2003, porcii trebuie asomaţi înainte 
de a fi înjungheaţi. 

* 
Cercetările în Ungaria au dezvăluit că şi aici oamenii, cei 

drept mai puţini ca în România, cresc porci în gospodărie, însă 
cei mai mulţi îi cumpără gata crescuţi şi îi sacrifică de Crăciun. 

Măcelarii sunt dotaţi cu pistol sau cu o instalaţie de curentat 
şi înainte de a înjunghea, curentează sau împuşcă porcul, încât nu 
mai simte cuţitul. 

Rasele de porci întâlnite sunt Marele Alb, Pietrain, Duroc, 
însă în ultimii ani şi în Ungaria a apărut o politică nouă de 
reintroducere a rasei Mangaliţa, ca rasa maghiară. Ca urmare în 
toate supermarketurile se poate cumpăra untură, slănină şi jumări 
de Mangaliţă, ambalate în ambalaje speciale cu tricolorul maghiar. 
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Purcei hibrizi din rasa Pietrain, Duroc 
şi Marele Alb 

Afumături de porc 
în cămară 

Gheorghe Neag în cocină 
arătând purceii 
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Măguli cea 

Purcei de 8 săptămâni 
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Avram Iancu 

Despicarea porcului pe burtă 
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Ileana Cosma „dezgurzând" 
maţe, în cămară 

Umplerea cârnaţilor 
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Măcinarea cărnii 

pentru cârnaţi 

Preparate tradiţionale 
din porc 
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Hăşmaş 

Instrumente pentru tăierea porcilor 

Afumătoare 

Ioan Pele cu cleştele de prins porcii 
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Afumătoare 

Andre i Lup cu cleştele de prins porcii 
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Stoica Sofia vorbeşte 
despre tăierea porcilor. 

Ineu 

Porci din rasele 
Marele Alb şi Pietrain. 

Şiria 
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Afumături de porc 
în cămară . Beliu 

Teodor Dudaş, un ineuan 

https://biblioteca-digitala.ro



Afumătoare. Şiria 

Afumătoare. Letavertes 
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Porci rasa Landrace. 
Ghioroc 

Purcei din rasele 
Marele Alb şi Pietrain. 
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Flori ca Netye povestind 
despre pomana porcului 

Tiberiu Roşu , a rătând 

ins ta laţi a de curentat 
porcul 
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Mehkerek 

Afumătoare 
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Şuncă de casă a târnată în cămară 
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T6tkoml6s 

Fiertul măruntaielor în cazan, 
pentru mezeluri 

Umplerea sa lamului de T6tkom16s 
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Tranşarea coastelor 
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Afumătoare 
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Caltaboş i i de T6tkoml6s 

Cârnaţi afumaţi 
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4. Cultura pâinii 

Cultivarea grâului a ocupat un loc central în existenţa 
societăţilor europene tradiţionale. Vasele mari de cereale şi primele 
râşniţe, descoperite în această zonă, datează din neolitic, perioadă 
în care „marelui carnivorism paleolitic" începe să i se opună o 
civilizaţie a agricultorilor, consumatori de cereale. 

Mitologia grâului, a morii şi a pâinii 

Grâul 
La multe popoare grâul este simbolul hranei ce asigură 

imortalitatea. Spicul sau bobul de grâu, ca simbol al morţii şi 
reînvierii, este prezent în toate misterele şi ceremoniile agrare 
patronate de divinităţile câmpului şi ale vegetaţiei (Attis, Cybele, 
Demetra). 

Românii îi atribuie grâului o origine divină. În legendele 
româneşti, el a luat naştere din bucăţile căzute din trupul lui Isus 
în timpul răstignirii, şi este atât de frumos, cume chipul lui Isus 
Hristos. Aşadar grăuntele de grâu este unul din simbolurile 
vegetale ale lui Isus. 

Biserica ortodoxă a preluat ideea sacralităţii grâului şi-l 

sfinţeşte cu litie (procesiune religioasă la câmp). 
În calendarul popular este prezent în toate obiceiurile, care 

vizează recoltele, ca instrument de stimulare magică a fertilităţii 
acestora. 

Moara 
În tradiţia românească şi balcanică, se zice că moara a fost 

dărui tă de Dumnezeu, chiar dacă invenţia a fost făcută cu iscusinţa 
deavolului. Ca loc binecuvântat, este un spaţiu în care se pot 
vindeca anumite boli. 

Totuşi, fiindcă moara este în acelaşi timp şi locul, în care 
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sunt ucise boabele de grâu, imaginarul popular i-a atribuit şi 
conotaţii infernale, ca spaţiu al epifaniilor demonice. Din acestă 
cauză, în tradiţiile populare româneşti, există multe interdicţii şi 
precauţii. Astfel la moară nu pot veni copiii, femeile gravide şi 
cei care şi-au schimbat de curând statutul social, de la moară n-ai 
voie să furi, aici n-ai voie să faci mămăligă, etc. 

De asemenea, în anumite momente ale anului, moara trebuie 
oprită, ca să nu încetinească schimbarea anotimpurilor. 

Pâinea 
Rezultat al unei activităţi laborioase, trecută prin numeroase 

faze de transformare culturală, în credinţele româneşti ea este 
considerată o fiinţă vie. 

Ciclul vegetal al bobului de grâu trimite cu gândul la moarte 
- resurecţie, stabilind anumite punţi de trecere între ciclul vegetal 
al grâului - forma sa finită, pâinea, şi ciclul vieţii umane. Ca 
urmare, de la leagăn la mormânt şi de-a lungul întregului calendar, 
care marchează şi reperele ciclului de viaţă vegetală, riturile 
utilizează pâinea ca metaforă a fiinţei umane şi a fertilităţii. 

În gospodăria tradiţională, pâinea, de la concepere până la 
consum, trece printr-un întreg ciclu de viaţă. Fiecare moment şi 
gest al procesului de fabricaţie este tradus de gândirea tradiţio11ală 
într-un cod sexual. Este un scenariu, în care taina fermentaţiei/ 
gestaţiei se suprapun. 

Pe de altă parte, de la un gest la altul, ciclul pâinii se 
confundă cu acela al anului agricol ritmat de anotimpuri. 

Valenţele magice ale pâinii ritualei colacului 
Pâinea rituală ( colacul) stabileşte legăturile dintre vii şi 

morţi, dintre cer şi pământ, dintre zei şi oameni. 
În traditia românească, ea este un simbol al fertilitătii. O , ' 

găsim prin urmare prezentă într-o serie de rituri menite să 
potenţeze recolta. 

În Bucovina, înainte de a începe semănatul, se aşează o 
pâine pe plug sau pe prima brazdă. 
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La fel, în Moldova se pune în coamele boilor, la pornitul 
plugului, o pâine sau un colăcel. 

În Dobrogea se rupe pâine sau colăcel pe ogor, în cornul 
plugului. 

Încheierea seceratului este simbolizat tot printr-o pâine. 
Astfel, în Transilvania, la ceremonia agrară a cununii, când alaiul 
secerătorilor intră în casă, trebuie să găsească pe masă o pâine 
făcută din grâul nou. 

În Oltenia, când se coace prima dată pâinea din grâul nou, 
se prepară o pâine ( colăcel), de care se leagă busuioc, sporiş şi 
alte flori. Aliment ritual, aceasta este scufundată în fântână apoi 
dată copiilor să-o mănânce, în credinţa ca astfel grâul viitor va fi 
spornic şi curat. 

În sfârşit, la începutul aratului de toamnă, în Moldova se 
dau colaci sau pâine făcută din grâul obţinut la începutul 
seceratului, darul vizând fertilitatea holdei viitoare. 

Ca ofrandă rituală, colacul este strâns legat de ciclul vieţii 
familiale, cu toate momentele sale - venirea pe lume a copilului, 
căsătoria, moartea - şi de cultul morţilor. 

Amintim aici colacul miresei, rupt, în unele zone, de naşă 
deasupra capului miresei şi consumat, în colectiv, de participanţii 
la nuntă. Aliment sacru, acest colac este preparat la casa miresei, 
în condiţii de extremă curăţenie, şi împodobit cu busuioc verde şi 
alte flori colorate, legate cu fir roşu de lână. 

Colacul ca pomană, rotund şi tăiat în cruce, prin aplicarea 
unui aluat, este prezent în ceremonialul înmormântării. 

Tot aici trebuiesc incluse şi turtiţele de grâu, care se fac în 
Banat, după ce moare cineva, pentru Prânzişor şi Cinişoară, sau 
colacii pentru vămi. 

Îl regăsim de asemenea în cultul strămoşilor, precum colacul 
ce se dă la Moşii de Crăciun sau cele 40 de pâinişoare, numite 
muncenici, care se dau de pomană la Moşii de Paresimi. 

Din grupul pâinilor, care marchează calendarul popular, cel 
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mai important este Colacul de Crăciun. Rotund, sub formă de 
cerc plin, el reprezintă, după unii etnologi, sacrificiul spiritului 
grâului, jertfa divinităţii, care moare şi renaşte împreună cu timpul 
la Anul Nou. 

Tot în contextul Crăciunului sunt făcuţi şi dăruiţi, ca plată 
pentru colindat, Colacii feciorilor. Prepararea, urarea, primirea, 
ruperea şi consumul acestora nu sunt altceva decât secvenţe dintr­
un ritual menit să atragă belşugul. Astfel, în mulţămita 
colindătorilor dintr-un sat din judeţul Hunedoara, simpla trimitere 
la colacul ritual are, prin puterea cuvântului care urează, o funcţie 
fertilizatoare: 

„ Feciori, feciorii dubei 
Sculaţi-vă în capetele oaselor 
În ta/pile picioarelor 
Până noi am colindat 
Domnul gazdă bine s-o gătat 
De-o lună, de-o săptămână 
Mai vârtos de astă seară. 
Cu un colac de grâu curat 
Câte păsări pe el a zburat 
Câte ploi l-o ploat 
Câţi nori l-o rourat 
Atâtea stoguri să dea Dumnezeu 
la domnul gazdă 
Atâta şi mai mulţi. " 

Tot în acest grup de aluaturi dospite cu valenţe magice se 
înscrie şi Pâinea de soartă, care se consumă de Anul Nou şi de 
Sf. Vasile şi în care se pune ban şi sorţi, Colacul de Andrei, făcut 
de fetele nemăritate, pentru a-şi afla ursitul, în noaptea de 
Sântandrei, sau Colacul de Sângiorz, pus de ciobani pe găleată, 
în timpul mulsului, la Sâmbra Oilor. 
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Pâinea sacră 
Pâinea albă şi derivatele sale ( colacul, paştile, prescura) 

sunt în tradiţia creştină, alimente spirituale, sacre. 
Creştinul se roagă în fiecare zi pentru „pâinea noastră cea 

de toate zilele". De asemenea, pâinea este unul din simbolurile 
esenţiale ale lui Hristos, care spune despre sine: ,, Eu sunt pâinea 
vieţii··. 

La primii creştini, frângerea pâinii reprezenta un act al 
comuniunii; în cadrul tainei euharistiei, la ortodocşi, pâinea 
dospită şi vinul se prefac în trupul lui Isus Hristos. 

În acest grup de aluaturi se înscriu prescura şi paştile, ambele 
preparate de prescurăriţa satului, o femeie iertată, care imprimă 
pe ele, înainte de a le băga în cuptor, cu pristolnicul, însemnele 
lui Isus. 

Datorită acestei sacralităţi, în tradiţia românească, este un 
mare păcat să arunci, să uiţi pe undeva sau să calci pâinea în 
picioare. 

,, A/ace pâine" 
În etnologia europeană, hrana este un factor de identitate 

culturală. Suntem ceea ce mâncăm. Ori, în Europa, a te aşeza la 
masă echivalează cu „a împărţi aceeaşi pâine cu cei din jurul tău." 

Făcutul pâinii, aşa cum se mai practică el în unele comunităţi 
tradiţionale româneşti, nu este străin de o anumită ritualistică, 
din care, pentru a ieşi cum trebuie, adică o pâine bună, nu lipsesc 
unele acte obligatorii şi anumite interdicţii. 

Obiectele folosite la prepararea pâinii (covata, lopata, 
cuptorul) erau odinioară considerate, ele însele, ca încărcate cu 
puteri magice. 

Cernerea, plămădirea şi coacerea sunt activităţi exclusiv 
feminine. Femeia ştie ce trebuie şi când trebuie făcut, secvenţele 
obligatorii de preparare a pâinii având un evident caracter ritual. 

Pâinea poate fi frământată şi pusă în cuptor numai de o 
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femeie curată ( nu în timpul ciclului şi în perioada de lehuzie). 
Odinioară, ea trebuia să respecte cu câteva zile înainte interdicţii 
sexuale şi alimentare. 

De copt, se coace şi acum vinerea, zi considerată bună pentru 
această activitate. 

Cernutul se făcea dimineaţa, în zori, odinioară pe 
nemâncate, în tăcere, iar frământatul se făcea cu apă neîncepută. 

Adăugarea sării mărea puterile magice ale pâinii, fermentul 
- simbol al forţei vitale - învia coca. 

Când se cocea prima pâine din grâu nou, aprinderea 
cuptorului se făcea cu ramura de Arminden. În mod curent cuptorul 
era stropit cu apă sfinţită iar la gura lui se făcea o cruce. 

Băgatul pâinilor în cuptor se făcea cu mâna dreaptă, în 
tăcere. Numărul acestora trebuia să fie cu soţ. 

Consumul era şi el unul ritualizat, fiindcă bărbatul era cel 
ce tăia pâinea iar înainte de tăiere făcea o cruce cu cuţitul. Pâinea 
este alimentul care, conform tradiţiei, trebuia consumat integral. 

Tehnologia pâinii 

Această sumă de secvenţe îndătinate, reprezintă, dincolo 
de caracterul lor ritual, momente dintr-un proces culinar. 

În toate localităţile însă, moara a avut o importanţă vitală 
în economia rurală, fiindcă, până să ajungă pâine, grâul a trebuit 
măcinat. Or, o făină bună înseamnă o pâine bună. 

Dacă, odinioară, în fiecare localitate funcţiona cel puţin o 
moară, iar oamenii din sat se planificau la măcinat, azi cele mai 
multe mori, devenite nerentabile, şi-au întrerupt activitatea şi la 
scurtă vreme, dacă nu au fost vândute şi nu li s-a dat altă destinaţie, 
s-au transformat în ruine. 

Cu ocazia anchetelor de teren am descoperit, legat de pâine, 
situaţii diferite, de la localităţi, în care încă se mai coace pâinea 
în gospodărie, la cele în care pâinea este produsă în brutării şi se 
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cumpără, până la localităţi, în care pâinea a devenit o simplă marfă, 
desementizată. 

Într-adevăr, apariţia micilor brutării săteşti, în urmă cu 
aproape 200 de ani, a modificat în timp vechea tradiţie a preparării 
şi coacerii pâinii. Începând cu perioada interbelică, o parte din 
membrii comunităţilor rurale n-au mai copt acasă ci au dus aluatul 
de pâine, frământat, la brutării, pentru a fi copt de acestea. 

Pasul următor, pe calea modernizării, a fost schimbarea 
făinii cu pâine. De fiecare dată, însă, brutarul satului respecta 
vechea tehnologie de preparare a pâinii de casă, chiar deritualizată, 
cum ajunsese, după ce n-a mai fost pregătită de femei. 
Desacralizată, noua pâine a început să fie cunoscută ca „pâine de 
brutărie coaptă pe vatră". O pâine mare, grea, cu coajă, care 
rezista, fără să se usuce, asemeni celei de casă, o săptămână. 

Interviuri 

Măgulicea 

„ Să face, cum să nu, nu face tătă lumea, mai rar aşe, care-s 
familii mai mari, că cu pită cumpărată nu te ţîi, şi atuncia odată 
pă săptămânâ să.face. Frământăm, când.facem cu cumlău, cum 
s-o făcut mai dimult, mai ieste (cumlău) că vara să cam strâcă cu 
drojdie. şi atunci cumlăul ... îl muiem sara şi îl facem aluatu di 
sara şi.frământam dimineaţa, oricum di la opt nainte. 

(Cumlău) 

... să face aluat dân pită acrită, îl pui înt-on vas dă apă rece, îl 
leşi dă azi până mâne şi atuncia mâne pui două rotiţă, uită aşe 
iaca, dă cumlău, da să.face dânfăină dă mălai nu dân grâu, şi 
acela pui în aluatu cela dă pită, ce o stat dă azi până mâne, îl 
amesteci bine, să să moaie, şi atuncea îl zoleşti, cum frămânţi 
pita, aşe ii zoleşti dă gros cu făină dă mămăligă ca să, când ii 
strânji aşe, sd să facă turtuţă, şi atunci ii leşi să să acrească, 
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după două oare, la căldură, îl rupi rotuţă şi îl pui pă onfund aşe 
şi îl uşti la umbră, mâne îl întorci pă cealaltă parte să să uşte, şi 
după ce s-o uscat îl iei şi-l pui în ceva, la noi era aşe străicuţă, îl 
acăţam. Nainte să face numa cu cumlău pâinea, nu cu drojdie,. 
acuma s-or modernizat. 
Şi atunci d-acle pui după cum faci pită dă multă, 3-4 boturele ... 
faci aluatu aşe molcuţ, dimineaţafrămânţ pita, şi no acuma să 
mai pune şi puţână drojdie la ea ... câte 6, 7 pite apu dă 2 
kilograme, poate alta şi mai bine, că ea să umflă, şi atunci le pui 
după ce o.frămânţi o pui să să acrească bine, atunci să rupe pita 
şi să pune, cum îi dă exemplu patu cela, pui o măsăriţă dă cânepă, 
atunci o rupi pita aşe şi o laşi iară să să umfle şi atunci ofaci aşe 
rotuţă şi o pui în tăpsie rotundă şi atuncea ea creşte în sus. Tăt 
cam sâmbăta să obişnuieşte (să se coacă), că mai faci o plăcintă 
şi să coace în cuplori, faci focu, când pifa-i dată pă acrit, faci 
focu cu lemne, dacă pifa-i mai multă baji 3 brăţurele. Cuptoru 
atunci să cunoaşte, că-i ars, când albeşte, iei îi alb nu-i mai roşu 
sau negru şi atunci traji jaru tăt, îl traji şi freci cu on drâglu, îl 
freci pă vatra asta la cuptor şi ea numa atunci ţâpă aşe scântei. 
Şi atunci, ca să probezi, să nu ardă pita, iei on pic difanină şi pui 
la mijlocu cuptorului şi dacă fanina să arde, cum să spun, când 

' ai aruncat-o când să arde, atunci îi pre ars, mai leşi on pic să să 
stâmpere. Când puifănina şi ie începe să să roşească, atunci pui 
pita şi ea să rumeneşte ... două ceasuri. Prima dată, după ce să 
bagă pita în cuplori, atunci să traje jaru la gura cuptorului, să 
ridică jaru aşe cu drâgluţu acela şi atunci să pune on pic dă 
cenuşe, ca să nu pătrundă focu pă iele şi cam după zece, on sfert 
dă ceas, rămâne uşa dăschisă, şi după aceea să închide uşa, că 
după aceea ea nu mai arde, ea numa să coace la căldura ceea. 
După două ceasuri oricum îi coaptă. După ce o scoatem, atunci 
o udăm cu o ţâră dă apă pă coaje, cu o cârpă curată şi atunci aşe 
să rumeneşte coaja pă ea. Mai dămult o punem în cămară. Avem 
o scândură pusă aşe pă păre te şi păstă ie puneam măsăriţa aceea 
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dă cânepă, ca să nu bată aieru chiară pă ea şi să să uşte, da 
acuma o băgăm în conjelator. 
Na, să ştii că mai ieste on obicei fa noi. Când începi pita, să face 
în dos I a ea aşa o cruce . 
. . . pita dă cumpărat nu-i ca asta dă casă, că la aceea ai văzut, că 
gândeşti, că-i în.foietă aşe, prav or ce bagă în ea, d- apoi noi nu 
băgăm nimica în ea ... cumfău ăsta fa asta ajută, că nu să strâcă 
repede. 
În cuptoru dă pită să face şi plăcinta cu stoarză. Noi facem tăt 
dân aluat dă pită ... întotdeauna 2-3 stoarză facem dân pită, o 
unjem on pic cu unsoare, atunci o lăsăm olecuţă să să acrească 
şi atunci punem sămătişe, sparjem on ou pă ea, ieste tăpsie aşe 
pătrată, punem câte 3 stoarză pă o tăpsie dă asta ... o baji mai 
după pită în cuplori. " 

(Neag Viorica, n. 1952) 

Hăşmaş 

„Cuptorul este făcut de 40 de ani. Ultima pită am fă.cut-o în 
februarie sau începutul lui martie. Când avem de lucru, nu mai 
perdem timpul, să facem pâine că mai cumpărăm ... iarna avem 
timp mai mult, atunce facem şi pâine. 
În cuptor punem cam 3 rândurele dă lemne ... cam cât fi cuptoru 
de mare, a nost îi mai mare, că mere I 0-1 I tăvi, mai facem şi 
plăcintă dospită, cum să zâce la noi, cozonac şi şi pâine şi câte 
JO tăpsii odată ... şi cu vecinii laolaltăfaceam. Făina o aducem 
dă sar a în casă, să fie caldă, ca să nu fie rece, atunce cum 
apreciem noi aşe, _fiecare câtă pîine facem. 
Înainte fiecare avea holda lui cu grâu, am fost şi la fă.cut mănunţi 
şi la săcerat. Înainte era batoză şi fiecare ... grâul se aduna la un 
loc şi oamenii îşi aduceau produsul într-un loc anume, unde era 
batoza ... şi era tot fă.cut în mănunţi ... acolo erau 10-11 oameni 
la treierat ... şi fiecare avea producţia fui proprie ... dura şi până 
în luna august treieratul grâului, înainte, până n-o fost combina. 
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Cu tractor mergea şi unu era sus la cuţit, se tăia snopul de grâu, 
câţiva la pleavă, la paie, alţii la saci, să ia grâul ... şi după un 
anumit timp se mergea la moară, într-un sal vecin, cum îi Beliu, 
sau unde se auzea, că se face făină mult mai bună şi să nu fie 
prea prăjită sau prea ars ... şi fiecare avea producţia lui proprie, 
I 0-20 saci de făină, care se depozitează în pod, pe cum trebuia 
să facă pâine, aşa o cobora jos şi_fiecare aveam ... ţân minte, am 
fost la.făcut de mănunţi, mergem toţi la muncă. Cât timp ţânea 
faina făceam pâine . . . semânam grâu cam până la un hectar. 
Grâul se făcea şi se face - în zonă - dar oamenii acuma nu mai 
prea seamănă. Înainte nu cumpăram pâine când eram ia mică 
(Roşca Floare), .făceam pâine continuu. Făcem aşa pă vatră 
pâinea şi o ţânem pă lopată şi imediat o zvârlem în cuptor, ca să 
nu să deie în lături ... îl înfundăm şi cam o oră jumate ţânem 
pâinea. După acea o scoatem pă o masă, o acoperim, ca să să­
nmoaie, o udăm cu un pic dă apă şi după o acoperim, să stee aşe 
3-4 ore, până să răceşte ... şi atunci coaja de deasupra să-nmoaie. 
Pâinea o ţânem în cămară, avem cum îi şi aicea bucătăria de 
vară, avem cămară, pă masă sau pă poliţă cum îi zâce la noi, tot 
timpul o acoperem cu o faţă de masă ţesută în război. 
Foloseam aluat cu drojdie ca să dos pe ască ... într-un capăt dă 
albie, până la jumătate făina o strănjem grămadă şi atuncefacem 
aluat cu apă călduţă şi cu drojdie ca să dospească. Dar înainte 
faceam un aluat din făină de mălai, îl moie şi atunce îl punea să 
se uşte. Şi cu aia .făceam pâine când nu era drojdie. Sau mai 
ferbem cartofii mărunţi şi era ceva aşe, ca o moară mică, cu 
un ... apăsam curgea aşa, ca tăiţeii, şi-i băgam în pâine cartofii. 
Io aşa ştiam că-i aluat pentru pâine din făină de mălai, ca să 
dospească pâine ... şi mamafacea din.făină de mălai cerne aşe, 
care era mai mărunt, şi o moaie cu apă călduţă, şi-l împrăştie pe 
o faţă de masâ, ca să se uşte bine, ca să steie, să se acrească un 
pic, ca să poată do::,pi pâinea, ca drojdie. 
Mai mult cocem vinerea şi sâmbăta, ca să.fie pâine proaspătă pă 
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dumineca. 
La Crăciunfâcem colaci, punem pă o laviţă, şi atuncifăcem câte 
20-30 la rând, le ungem cu ou şi băgam în cuptor, după ce prinde 
pâinea şi pă ei nu-i ţânem ... decât juma de oră, nici atâta ... atunci 
îi scotem afară şi îi băgam în ceva ... albie şi-i acoperem ca să să­
nmoaie şi ei puţân. Tot din pâine erau făcuţi colacii. Aluatul îl 
răsucem, şi-arunce îl îndoiem în două şi-l răsucem şi-l făceam 
roatâ şi atunci făceam altu iară roată după el, împletiţi un pic 
ala din mijloc şi alait de lâturi numa întins. Se făceau pentru 
colindători, şi pântru aia mari şi pentru copii, nu se făcea diferenţă 
între ei. 
La mort ... când era mort în sat, să făcea, dă pomană, colaci ... îi 
făceam noi în acasă, cam 2-3 cuptoare, cam câţi ştiau că vin la 
pomană. 

Tot din pită facem şi plăcintă cu varză. Varza o luăm, o tăiem, o 
sfârâim un pic, şi atuncea punem ulei ... îi tare bună. Frământam 
aparte, bâgam un pic de drojdie, un pic de zahăr, pă el îl 
frământam înainte de a frământa pita, că zâce, că el creşte mai 
în sâlă ca pita, că di ce pui ouă în el şi-i mai greu. Când aprindeam 
focul, înainte să aprindeam.focul acea, o rupem, ca să dospească 
mai bine, pâinea ieşea mai repede, atunce puneam colacu cu mac, 
cu nucă sau cu dulceaţă de prune. Din aluatul de pâine mai 
rupeam şi.făceam langoş ... le.făceam în cuptor, le punea pă lopată 
şi le cocea şi le scotea mai repede şi atuncea le ungea cu o jumară 
dă slănină. Era aşa ca langoşele, da un pic mai groase. Când nu 
era pâinea gata până când coceam, era în loc de pâine ". 

(Roşca Floare, n. 1949) 

Beliu 
„ Pită nu mai.facem, am spart cuptoriu dă pită. Nainte sarafăce 
aluatu şi dimineaţa.frământa şi băga în cuptor. Nainte era comlău, 
d- acela cu .')pumă dă mălai, cu spumă dă vin şi croampe, îl 
.frământau capă pită şi îl puneu la uscat. 
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Cuptoru dă pită avea aşe stâlpi jos, să pune lemne, lipitură, 

cărămidă, pântră cărămidă năsâp d - aista mărunt, vatra era dă 
60 ţenti dă pământ. Scheletu era dân lemn, ca parii dă păsulă, şi 
lipit cu pământ, să arde o zâ şi o noapte ... când coce, scote jarul 
cu o drâglă, mătura şi pune pita direct pă vatră, după aceea or 
apărut tipsîile aştea rotunde". 

(Mihoc Ştefan, n. 1932 ) 

,, Baba me o.fost prescurăriţă la Archiş, face prescuri la biserică ... 
coce pită acasă şi plăcintă şi mălai. 
O fost nevoie la coperaţie dă brutari, m-o trimis coperaţia dă 
aici la şcoală la Cluj. 2 ani dă zâle, amfacut şi teorie şi practică. 
La co pe raţie o fost brutărie mare, face am în jur dă 100 pâini, dă 
2 kile, dă 4 kile, ca la Pecica. Făina o cumpăra coperaţia dă la 
Arad, dă la Lipova, dă la Sâmpetru German, dă la Chişineu -
Chiş, dă la moară, vine faina cu vagonu. Pita să vinde la Craiva, 
Beliu, Archiş, Hăşmaş, Cărand şi la Bocsig dădeam. Am fost 8 
brutari, facem 60 de tone dă pâine pă lună. Punem drojdie, apă 
şi sare, da ieşe o pâine excelentă. Acuma să pun amelioratori, 
zâce ca întăreşte pâinea, că-i creşte glutenu. Lucram în trei 
schimburi, începând dă duminică până sâmbătă la mneazăzi sau 
şi sâmbătă după masa, dă multe ori, că era mult dă lucru. Pornem 
cu pâinea neagră, să făce maiaua şi după o oră jumătate, după 
două ore frământam pâinea şi după aia stă să să odihnească 
pâinea, da nu prea mult, cam 20 minute ... am avut şi cuptoare dă 
cărămidă şi după aia am avut cuptoare cu ardere indirectă, să 
face foc în .~pate, cu cărbuni şi cu lemne, dă multe ori faceu cu 
lemne, că nu era motorină, aduceau lemne dân pădure. Cuptorul 
să arde jumătate dă oră, aruncai puţână apă, să să spele cuptoru 
şi după aia băgam pita. Brutăria o mărs până în 95, când s-o 
dăsfiinţat cu totu co pe raţia ... şi atunci am început acasă, facem 
pâine la oameni, că era pâinea me mai gustoasă, ca aceea pă 
care o aduc acuma. Avem cuptor dă cărămidă cu motorină, 
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aduceu oamenii făina. Duceu câte on sac dă făină sau doi şi 
calculam câte pâini şi veneau după pâne, când aveu nevoie, şi 
plăteu şi bani şi erau la care le facem cu uium. Şi colaci făcem la 
oameni, dă la Tinca vineu la mine, când era mort. Băgam în colaci 
zahăr, ulei ... io făcem împletiturile ... Acuma se frământă direct, 
să bagă odată tătă făina, cu drojdia, cu ce mai trebe ... nu-s 
calificaţi brutarii. 
La Praznic avei dă lucru, sefăce multă pâine,franzele, o grămadă 
de cozonaci. În orice caz o fost foarte frumos. La nuntă, 150 de 
franzele dă o kilă şi 200 franzele facem, erau până la 500-600 
persoane, la cămin. " 

(Ţolea Gheorghe, n. 1950) 

Şiria 

„Am copt pâine şi bună o fost, am ţânut-o două săptămâni, o 
săptămână, cât o fost şi tot bună o fost. Făina o fost dă la moară 
dă la Şiria. La noi la moară la Şiria tare bună făină s-ofăcut, cât 
or fost morarii morari ... Dară soiu dă grâu, di ce-l samănă dacă 
nu-i bun, zâce că-i furaje!, di ce nu samănă soi bun? 
Să coce în tălă săptămâna şi ai avut o săptămână, o săptămâna 
şi ceva dântr-on cuptor dă pită. Numa duminica n-o fost sclobod 
să coci ... 
... ai.făcut prima dată aluatu şi ai pus în troacă, cum avem noi 
troacă dă pită. ai pus făină într-o parte şi într-o parte ai făcut 
aluatu, ai pus mai puţânăfăină, ai pus apă, drojdii, ai pus aluat ... 
năinte s-o făcut cu cumnău. Cumnău o fost făcut dân tărâţă şi 
fiecare îşi făcea... da acuma, mai pă urmă, n-or mai făcut, că 
trăbuie hemei la cumnău, şi pântru aceia o !răbuit să merji în 
pădure. Numa aşe cu aluatu, ai pus drojdie, aluatu dă la pita 
asta, ai lăsat o mână, într-on blid punem noi, şi atuncia să face, 
să acre, trăbuie să o laşi 2-3 ceasuri, să să acrească şi atuncia ai 
frământat-o ... da mai dămult făcem sara aluatul şi frământam 
dimineaţa. Dimineaţa, mai dă dimineaţă, aşa până la zuă să o 
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scoţ dân cuptori. Şi atuncea ai frământat, ai băgat-o în cuplori, 
ai ars cuptoriu. Cuptoriu o trăbuit ars cam on ceas şi ceva. Dântr­
o troacă, d-aceia, cam dă 5 kile o fost pita şi câte 4 pite mari şi 
facem şi lipii, şi lipi ul îl scotei mai iute şi îl prânz ei ... 2 ceasuri îi 
trăbuie să să coacă şi să.fie cuptoru bine ars ... când o scânteiat 
o fost ars. Dacă ai.făcut cu ruda pă vatră, atuncia o scânteiat şi 
atuncia ai ştiut că-i ars, şi atunci ai băgat pita şi după ce ai 
băgat pita ai văzut c-o prinde focu, roşeşte sau n-o prinde şi 
atuncia creşte, şi atunci punei capacu în gura cuptorului şi gata, 
două ceasuri îi trăbuie să steie. Asta mică o putei scoate după on 
ceas. După ce ai scos-o dân cuptor, ai spălat-o pă d-asupra şi 
atunci a o rămas coaja cea mândră ... Avem în cămară o poliţă, 
aşe o scândură şi acolo o punem pă poliţa ceia ... d-apoi acuma 
iacă o ţâne în dulap, numa-n pungă, dacă o ţâi două zâle nu-i 
mai dă treabă, 4 zâle tătă-i mucedă. 
Înainte să o tăiem, făcem cruce păfundu pitii. 
Cumnău n-am.făcut. Cumnău săfăce mai dămult, cu cumnău o 
fost mai mult dă lucru, o/ost o coşară anume pântru iei, coşară 
ma,:e, şi atunci o !răbuit să-l pui să să uşte şi apoi o !răbuit 
sfarmat, rupt bucăţi, că el săfăcea gogoloşi ... mi să pare că numa 
primăvara să pute.fâce, ca să nu-l prindă vremea umedă, că atunci 
nu să pute usca. Nu ştiu, n-am făcut aşe ceva numa mătuşe me, 
sora lu mama, ie făce cumlău. Era foarte bună pita cu cumnău, 
c-o fost acru, să răre pita. 
Ultima dată am făcut pită, când s-o gătat colectivu, în 90, că 
numa dân 90 or.făcut brutăriile aştea şi atunci n-am maifacut, 
că nu se găseau drojdii. Aicea la Măriuţa o fost faină pită, dă 2 
kile şi era mândră şi bună ... acuma aicea la Fănică Olari, numa 
iei mai are brutărie ... şi vine şi dă la Pâncota, cu pită, aci la 
magaziunu ista. Zâce soră-me mie nu-mi trebe pită feliată, ca şi 
la câni. asta-i pită, ca şi cum dai la câni. Ea n-o vrut să mânce 
pităfeliată numa întreagă. " 

(Pavel Ileana, 76 ani) 
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Gltioroc 
„ De en nem innet vagyok, hanem Szekelyudvarhelyrol, romanul 
Dealul, de magyarul Oroszhegynek mondjak. 1955-ben jăttem 
ide Jerjhez. Ugyhogy mar 53 eve, hogy itt vagyok. 
Este lekovaszolunk. Csinalunk egy olyan elesztoszeriiseget, tudja. 
Elesztot, vannak mast azok a kockaelesztok, abbol teszek kettot. 
Mondjuk 8 kilo liszthez, mer ha annyit nem teszek hozza akkor 
nem leszjo kenyer belole. Es akkor este lekovaszolok, ebbe teszem 
egy kicsi tesztat, mikor a kemencebe betennek, akkor kiveszek 
egy kicsit, es az kovasz mondjuk, matoljăvo hetig. S az ugy megkel, 
s az ugy megszarad. S az kemenyiti, az lesz a kovasz abbol, a 
kenyernek az Jo. Es mikor este lekovaszolok, mar abba a 
vajlingnak a kăzepibe olyan nagy kovasz, es az ugy megkel. 
Hat egy ilyen jâ fel ora biztos kell. Mikor ledagasztjuk, akkor a 
vajling meg kell teljen. S akkor visszanyomjuk. Letakargatjuk, 
hogy melegen legyen. Es akkor visszanyomjuk. Mikor 
visszanyomtuk, mast mikor meg egyszer igy megkelt akkor tegyiik 
tepsibe. Es akkor osztan, mikor a kemence rendes, mast mar nekem 
nem kell az hogy mennyit teszek be, en mar ha benezek, en !atom 
a kemencet, annak szepfeher kell legyen belii/. Mast egy cseppet 
tăbbet kellfiitsek, mint nyaron, majdnem duplajat. Mer ha nem, 
nem sul meg. Mer hideg van, es kesz. 
Hat fer a kemencebe. De mi nem siitiink csak negyet, nincs mit 
tăbbet siissek. Na es akkor osztan mikor megsiissiik, mikor 
betessziik, akkor ugye 1 O pere mulva megnezem, hogy megsiilt, s 
ha !atom, hogy olyan szepen megkezd pirosodni, akkor kesz. Es 
ket ora hosszat kell bent hagyni. Es akkor ket ora hossza alatt 
megsiil, s akkor van amikor egy kicsit megegett, s akkor van egy 
olyan kes, ami olyan vastagabb, es akkor Jogom magam, leverem 
azi a rejet, s akkor ugy megreszelem egy kicsit, hogy olyan sarga 
maradjon, ne az egett. 
Lemossuk a hamut. Veszem azt a, egy olyan tiiriilo rongyot, 
megvizesitsiik, mikor kivettiik a kemencebol, s akkor vegig tiiriiljiik 
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azt a hamut a tetejerol. Mer akarhogy is olyan por lesz, s akkor 
azt letăriiljiik, s kesz. 
Harom-negy napig }6 puha. De egy het utan is nyugodtan lehet 
enni. De mit csinalnak az unokajaim? Hazajănnek, mama vagjon 
kenyeret, vagy anyu vagjon kenyeret, es amikor megvagja, oda 
teszik a kalyhara. De csak 2-3 percet. Nem hogy megpiritsak. A 
fiam, a masik megpiritsa, hogy kopog, es nekiall, es megkeni 
zsirral. Meg megkeni fokhagymaval. 
Na es akkor osztan, mondom, hogy mikor igy megsiittem, es igy 
lekaparom, kicsit hagyjuk a nyari konyhaba lefedve, es akkor le 
a pincebe, van nekem egy p6c, es arra rea ralq"uk, es azon tartsuk. 
Es akkor igy relen hozzuk fel ărăkke, vagy mindig, na, amikor 
elfogy, es hozzuk a masikat. 
A kerek tepsiket ugy vettiik, es a testverem tett neki labakat. Mert 
nem voltak labak. Mert csak ilyen !apos volt. Es akkor a testverem 
tette ezeket a labakat neki. Mert kănnyebb kivenni es betenni. 
Szoktunk magunknak kis cip6t is csinalni. Azi, ha kivessziik, azt 
nem vagjuk, csak tărjiik ". 

(Bota Erzsebet, sz. : Barabas, Szekelyudvarhely, 1936) 

Mehkerek 
„ În covată punem jărina, câte pite vrem şi coacem. Punem aşe 
coşară dă pită, dă jitei ăi făcută. Mai nainte facem on pic dă 
aluat şi dospască, şi acela dacă-i dospit, ăl sjărmurim aşe şi fie 
mândru mânânţăl. Şi acela, când cocem pită, dacă să uscă, apoi 
ii punem în covată, câte pite vrem şi cocem, atăţa pumni dă aluat 
d-acela, şi îl moiem, şi punem listău, zâcem noi. Dumnevoastă 
nu ştiu cum zîceţ. Punem listău cam zece dekuri. Îl punem acolo 
şi facem aluat aşe cu o lingură măroacă, da să fie aşe moale, 
numa oleacă nu ca apa. Numa mai grosuţă olecuţă. Şi acie o 
lăsăm până dă cătă-n zuă. Am sucuit şi ne sculăm la patru, la 
cinci ceasuri. Apoi aluatu acela ăl învârtim bine şi încălzâm apă. 
Punem pă tătă pita câte-an pumn dă sare, acolo în aluatu acela, 
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ş-apu-apoi învăluim tătăfărina acolo în asta, şi mai punem apă 
caldă câtă trahă. Şifăcem aluatu, pita, şi-l frământăm bine, bine, 
cam doauă ceasuri dă vreme, aşe să.fie moale. Nici ţapănă, nici 
moale, tare, tare. 
Io am început că o !răbuit şi-m pun on scăuănaş lângă covată, şi 
mă sui pă iei, că n-am ajuns covata. Sarafăcem aluatu aista care 
l-am spus, punem cracu aista aşe păstă iei, şi-l astupăm cu o 
măsăriţă. Astupâm aluatu şi punem o perină dă pene păstă ie şi 
să dospascâ. Apo dup-ace dimneaţa ne punem ş-o frământăm, Ş­
apu-apoi lăsâm acole şi dospască. Când îi dospit bine, mai nainte 
ne punem şi ardem cuptoru. Când îi gata cuptoru dă ars, dacă 
pui drâgla aşe pâ ie şi ţâpă scântei, atunce-i bine cuptoru ars, şi 
atunce rupem aluatu aista care-l frământăm în coşeri. Dosuri d­
aşte punem în coşară şi le astupăm bine. Astupăm cu perină şi 
dospască. Când îi gata dospit, îl băgăm în cuptor. Ieste o lopată 
aşe roată şi cu coadă lungă. Şi punem pita, aluatu pă lopata 
aciie, şi o băgăm acolo. Aşe şi n-ajungă tumna laolaltă. 
Faci câte gândeşti. Dacă-i mai mică familie, dacă-i mai mare, 
noi tă patru pite am făcut. Aşe dă opt kile iera câte-o pită când 
iera gata coaptă. Şi zece o fost dac-o fost mai măroacă. Am sucuit 
şifăcem şi aşe, on lipii am zâs. Câte unu. Făcem şi lângalău. Tăt 
dân aluatu aista a pitii. Îlfăcem aşe câtă o fost lopata şi ii îndoiem 
aşe la marjine, şi punem zmântână d-asupra. Ţi să coce şi pruncii 
mâncau dâ prânz. Nu numa pruncii, ce şi cii mari, părinţî. Şi 
bunicii. Câ ştii tu că uarecândva or fost şi străbunii înt-o casă. 
Pita trabă barem doauă şi jumătate dă ceasuri şi să coacă. Doauă 
săptămâni ne ţâne pita. Tăt tata, care iera părintele. Mainante 
când începe pita face cruce păstă ie. Cu cuţâtu, aşe o cruce. O­
ncepe, apu o mâncau. Uă o prăjem. Ştii tu cum o fost caihele în 
cefăcemfoc uarecândva, înt-acilefăcemfoc, şi noa, prăjem pită 
şi o unjem. Am.feri lapte şi am băut câte-o ulceauă dă lapte. 
Mnercure şi vinere nu să coce pită, c-acile ierau zâle dă post. 
Când iera post, a Crăciunului, a Paşte/or, a Rusaliilor, la Sântă 
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Mărie, alunce n-am făcut nici pită, nici am spălat, nici am cosât. 
Numa am făcut curăţenie şi mâncare la copii şi ce ştiu io. 
În cămară, aşe pă scândură, pă ce am avut. O astupam aşe cu on 
dos d-aista, uâ mâsăriţă. Numa pă poliţă. O fost bună, s-o ţânut 
şi n-o avut nici on bai. Dă cumva dădăsubt n-o fost aşe tare bine 
coaptă să mai ive câte-olecuţă dă penezlitură, da acie o tăiem 
jos, şi gata. 
Dac-o fost mamă bătrâna atunci acie o condus, ie o condus coptu 
dă pită. Fetele o fost musai şi-nveţe că dacă, n-o fost măritat. 
Aşe zâce mama cătă mine: Până nu-i face pătura dă aluat să.fie 
rotundă, până atunce n-ai să te măriţi. 
Fost-or d-acile. Aşe zâceu atunce că-i găzdăcoaie. Şi la acile 
dară nu le-ofâst aşe tare musai, c-o fost şi mama şi mama bătrână 
acole. O puneu su coco/oare. Fost-o-n tăt tipu ş-atunce fătuţa 
me. 
Io aşe aş zâce cătă tine că io cam dă trizăci dă ai am putut fi 
când încă atunce să mai făce. Când s-o măritat Marika me, în 
73-74, cam aşe, încă şi noi am avut cuptor. 
Când o murit soacra lui soră-me încă atunce acolo, la tână-ta să 
făce crestata şi cucuţâi, să zâceu cătă ii. Aşe colăcaşi micuţ şi să 
băga în iei ouâzăci dăfileri. La mort, la prunci dădeu cucuţăi d­
aişte. Să pune aşe douăzăci dăfileri la mijloc şi nu să vadă. Aşe 
straiţă albă, dă tort d-aista. Era straiţă măroacă şi erau 50-60 
dă cucuţăi. Tăt aşe micuţ cucuţăi să dădeu şi la Crăciun. Dacă 
vineu la corindare le dădeu mere, nuci şi cqlăcaşi d-aişte. Înt-on 
fel or/ost. Nu-lfâceu mai încornorat. Înt-on tip. 
Fost-or, aşe zâcem pă ungureşte pekek. Mereu la acela care o 
coce şi .\pune câ doauâ-tri pite am, când mi 1-i vălăli, când mi l­
i coace. Acasăfâcem pita, aluatu, şi cu coşara le ducem acolo şi 
el le băga apoi În cuptor şi le coce. Pune ţidula, numele pă ele. 
Io-am crescut în Jula. Io am dus aşe pită la pek şi u-o copt. Am 
dus cu coşeruţa. Cu trâboanţa. Merem şi ducem doauă pite, doauă 
coşeri, erau aşe măroace. 
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Până o.fost o coaje dă pită, n-am ţâpat pită. O ţânut pita până-n 
capăt. Nu să strâca aşe ca amu. Amu s-ar penezli mai iute. Noa 
bine, poate câ nu s-ar, dacă u-ai lăsa aşe slobodă. Gândesc io că 
dîrt-ace nu s-o penezlit atunce, că era pusă-n tare măsăriţă dac­
o avut, legfeljebb u-o astupat olecuţă, tumna dă şoareci. Fost-o 
rând co o.fost scobită dă câte tare şoarece. Acie u-am tăie! afară 
şi u-am dat la câne, şi u-am mâncat mai dăparte. Aşe că pită n­
am ţâpat. la tâtă câsa era şi câne, erau porci, apu le băgau acolo 
în vide re la porci, şi sâ moiem şi apoi porcii le mâncau. Dacă era 
aşe dă ţâpal. Dacâ era aşe mai uscată, u-am prăjit şi u-am curăţât 
şi cojile le-am ţâpal uâ la câne, uă la porci. 
Am avut pâmânt, l-am cultivat noi, şi am avut grâu. Şi era aşe 
maşină dă măcinat care ori vine acasă, ori dacă ţ-ai pus grâu 
undeva în câmp, înt-on loc, apu mere acolo. Erau mai multe 
stoguri, aşe să zâce. Mere dă la unu la altu şi le măcina. Apoi noi 
am adus grâu acasă. Vă am plătit, uă am dădut grâu. Fost-o şi 
moară, da aice f n sat la noi n-o fost moară. Numa la Şercad, uă 
la .fula, acolo mereu la moară cu căruţă cu cai. Puneu sacii acolo 
şi aduceu cu sacii apoi. Nu-l măcinam tăt o dată, doi-tri saci, pă 
cum era.familie dă mare. Să puneu înt-o cămară curată, la gură 
erau dăştişi şi sâ vadăfărina. Bună o fost. Dac-ai băgat drojdie, 
ilistău cum zâcem acuma. Când era tăt cu beşici şi să dăscăţa 
aluatu dă mâni. Cam doauă ceasuri dă vreme, cam atăta trăbuie 
să te ocupi cufi-ământatu. 
Cocoradă, acie făcem, da numa vara. Dân aluat dă pită făt aşe 
în cuptor. 0-ntindei aşe ca lângalău, ş-apoi punei prunele p-acolo 
pă ie şi o-ndoiei păstă o/altă, ş-apu-apoi o punei pă lopată, ş-o 
băgai în cuplo,~ V-ai cotat când îi coaptă, atunce u-ai scos afară 
şi u-ai dat la prunci. 
Aista o.fost cracu. Când.faci sara aluatu. Îl faci bine, bine, bine, 
până ţâpă beşici. Apoi fi laş şi.fie aşe folyekony. Numa baji lingura 
acole şi pui cracu aista pă el, şi pui măsăriţa şi perina. 
Morjoucă zâcem rămâneşte, nu ştiu cum să zâce ungureşte. 
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Kenyerteszla, zâcem noi. Până n-ai făcut încă pita, musai şi faci 
d-acela. Uă iesle încă on fel dă ndveny, a koml6. Cumlău. Şi cu 
acela o făcui cândva. Noi n-am ajuns. Adecă nu că n-am ajuns, 
că săfăceu altele. Nu ştiu că cum să face cu acela. Io aşe ştiu că 
până n-ai_făcut pită,_făceu înt-on blid aşe mai mare. Punemfărina 
şi apă şi sare. Apă caldă şi ilistău. Acelu-lfăcem bine, bine, bine, 
îl frământam şi îl lăsam, şi o dospit. Când o dospit, l-am pus uă­
n covată, uă în mai mure vas, şi cu fărină îl făcem tăt aşe şi fie 
sfărmurit. La tătă pila punei aşe an pumn dă morjoucă dă asta. 
Uă avei on vas în care-l a măsurai. Noifăcem tă câte patru pite ş­
an lipieş. Atăta o-nteput în cuptor. Da o fost cine-o făcut mai 
multe pite. Dac-o.fost mai mare familie. Uă o făcut şi la soră-sa, 
i-o copt pită. 
Cuptor era în casâ. Şi câte doauă. Drâgla aşe era că şi poţi traje 
perneu. Perneu după pilă îl şterjeu uă cu mătură uă cu pană dă 
gâscă. Dac-ai tăiet o gâscă, ai tăiet vârvu dâ la aripă, şi acie u­
ai curăţât, şi cu acie şterjei. Când u-ai scos, pita, cu tare cârpuţă 
trăbuie ştearsă şi să moaie coaje olecuţă şi nu fie aşe tare. Să 
uda aşe când o scot ei dân cuptor. Cu lopata o scatei, ori cu drâgla. 
Nu u-ai putut prinde, c-o fost caldă. U-ai scos cu drâgla până la 
gură, ş-apu-apoi ai băgat lopata su ie şi u-ai scos până afară. 
Apu-apoi u-ui şters d-asupra, s-o zbicit oleacă, dădăsubt u-ai 
şters cu pana dă perneu. N-ai putut mătura dădăsubt cuptoru, 
teatră că s-o vu aprinde. Numa cu drâgla. Cum ai putut u-ai 
chistălit dâ hine. Atunce aşe o fost că s-o ars cuptoru. S-o mai 
pus şi tul he ni, nu numa paie. Şi tul he ni, şi ciogoi. Apu acie dacă 
s-or ars, ai împins aşe câtă părele, la cuptor roată d-îlontru, ş­
acie o_fo căldura în casă"_ 

(Viorica Sava, n. Gomboş, 1936) 

O ros lui za 
„ Hat 14 eves koromban oda hivott az edesanyam, hogy tanuljam 
a kenyersutes m6djat, es akkor azt kollătt leges, legeloszdr 
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megcsinâlni. hogy legyen pareleszto, es a parelesztot ugy 
csinaltuk, hogy az elozo kenyersiUesbol hagytam egy olyan kis 
cip6cskat, es azt meleg helyre tettiik, es az kelt annyira, hogy 
teljes iires maradt a kăzepe, es kiszaradt, es ez mikor kiszaradt, 
azt dsszetărtiik, es akkor korpaval, vagy hât vizei dntdttiink rci, 
langyos vizet, hogy elazzon, es akkor korpat kevertiink hozza, ha 
akac virâg vât akkor meg azt, nyers akacviragot es ezt 
ăsszegyurtuk. Ha nem vot akacvirâg, akkor meg koml6virag, akkor 
azt tettiink. (;gy, hozy ez a ketto virag volt benne, egyik-egyik 
egyszerre, de amelyik viragzott az, ăsszegyurtuk es akkor ilyen 
kis gombâcokat igy a markunkban csinaltunk, es akkor volt ilyen 
csereny, nem tudom tetszettek-e, hallottak rola, ilyen nagy !apos 
ket fiile volt, es arra kiraktuk, es egy kis vekony abrosszal 
betakartuk, es kitettiik a totore szaradni, szintetore, mikor az 
megszâradt, akkor elraktuk acsk6ba, fălakasztottuk a spajszba. 
Na es akkor, mikor kezdtiik, a lege/so dolog az volt, hogy ebbol a 
parelesztâbol ket liter meleg vizbe tettiink egy fel marek, ilyen 
parelesztot, es akkor az elazott, es akkor olyan haram negy kil6s 
kenyeret siitâtliink, es akkor elkezdtiik a teknobe a lisztet 
megszitalni, es akkor lisztbol nyomkodtunk ilyen falat, hogy a 
kovasznak legyen egy kis hely, hogy azt bekeverjiik. Es akkor azt 
csinaltuk, hogy mikor megazott ez a pareleszto, akkor hozza 
tettiink negy deka elesztfft, es avval igy szitan atsziirtiik ra a lisztre, 
es akkor volt ilyen kowiszfank, ilyen mint a nagy fakanal, csak 
mas allas11 volt, ugy hittuk, hogy kovaszfa, es akkor azzal 
megcsinaltuk azi a gyonge tesztat, az volt a kovasz, megkelt. Mikor 
megkelt, hat hat âran keresztiil az kelt, de mikor megcsinaltuk, 
megkevertiik, akkor egy kereszţfat keresztiil tettiink a teknon, arra 
egy meleg teglât, melegitettiink egy teglat, a teglat ratettiik, es 
akkor letakartuk siitoabrosszal, arra meg ratettiink egy kis dunnat, 
ami direkt csak arra vot, hogy mindig csak arra hasznaltuk, masra 
semmire, hogy }6 mele gen keljen. Akkor hat ora hosszaig hagytuk 
alini, vagy kelni. mikor el mult a hat ora, meg is volt szepen kelve, 
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akkor melegitettunk vizei, abba beletettuk a s6t, egy csapott 
evokanalla, l egy negy kil6s kenyerhez szamitottunk, es akkor eztet 
raăntăttuk a ăsszes lisztr, e meg arra a kovaszra, es azt 
ăsszedagasztottuk egy ora hosszaig, vagy tiz percig, mikor hogy. 
Amikor Jo, akkor mar kezdett ugy holyagosodni, meg elvalt a 
teknotol, es erezni lehetett, hogy olyanfinom a teszta, es mikor ez 
megvolt, hogy mast mar kesz, na meg van dagasztva, akkor szepen 
rahajtottuk a takar6t, es akkor megint hagytuk meg egy oral kelni. 
Akkor mikor egy ora eltelt, begyujtottuk a kemencet, este 
behordtuk a fiitot, szarizik volt, kukorica szarnak a szara, vagy 
napraforgoszar, mikor mi vot, meg vo ugy, hogy csak szalma volt, 
ez volt a fiito. Ezt a konyhaba ăssze kellett hordani, mert a 
dagasztas hajnal ket orakor kezdodătt, es akkor mikor 
begyujtottuk a kemencet, akkor kiszaggattuk a kenyereket, vot ilyen 
szakajto koscir, abba szakajto ruha, es abba beleraktuk a 
kenyereket. Azt mar magunktol lattuk, hogy a tesztat haromfele 
elvagtuk, es azt mar lattuk, hogy ugy jo less, es megint megfiilt a 
kemence, addig kelt a kosarban a kenyer, vagy a teszta, mert akkor 
meg csak teszta volt. Akkor mikor be volt fiilve a kemence, akkor 
hatra toltuk benne a parazsat, kisăpărtuk, es akkor hoztuk a 
lapatot, sutolapatot, es arra szepen raboritottuk a tesztat. Es akkor 
a lapatnyel felii! kelle vagtuk, csak ugy a tetejet, es akkor be a 
kemenceb, e es akkor szepen lerantottuk a lapatot alola, igy 
bement a harom kenyer, vagy vot ugy is, hogy lett egy kiscipo is a 
gyerekeknek, es akkor ket ket es fel ora hosszat meg is suit, es 
megneztuk, es kiszedtuk. Amikor ugy gondoltuk, na latszik, hogy 
szep barna, a lapatot ala, es akkor kihuztuk, es akkor vot direkt 
egy ilyen deszkank amire leraktuk, akkor megmosdattuk szepen, 
mindig megmosdattuk, direkt erre a celra egy kis negyszegletes 
kis ruha, es akkor a vajlingban megmartottuk, es akkor 
megmosdattuk, es akkor, amikor kihiilt ez ott a konyhaban, volt 
ez a deszka, mikor kihiilt a kenyer, akkor a spajzba font vot poc, 
oda folraktuk, az vot a helye, oft letakartuk a sutoabrosszal, es 
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ott v6tak. 
Mikor meg akartuk szegni a kenyeret, akkor levetlunk egyet, akkor 
megszegtuk, akkor v6t egy nagyon szep kosarunk, vagyis kenyeres 
kas, fadele is vât, laba is vât, vesszobol. Szinten avval a 
konyharuhaval, vagy szakajtâruhaval betakartuk, es akkor ugy 
.fogyasztottuk, evangelikusok vagyunk. , keresztet nem vetettunk, 
de nagymamâmt61 lallam, amikor kihuzta a sutolapatot a kenyer 
al6I a kemencebol, akkor a sutolapâllal mindig huzott haram 
vonâst a sutolapâttal a kemence szajanâl, de hogy mert csinalta 
sase kerdeztem. Mindig e(felejtettem tole megkerdezni, hat mer 
csinalja ezt, hât mer van? A kenyersutes leginkabb szombaton 
volt, es egy hetig tartott a kenyer. 
Na es egyszer ugy jartam, hogy el.fogyott a parelesztom, en meg 
beteg lettem, na mostmim mit csinaljunk, hat aferjem nem ert ra 
megcsinalni, meri 6 ugyanugy mint en, meg tudta csinalni a 
kenyersutest, mint en, de nem ert ra. 111-,7Ye neki mas d6ga v6t, na 
es akkor tehenet .fejtunk, sav6m v6t, na mit csinaljunk, mit 
csinaljunk, azi mondja a.ferjem, ugyan mit, dagaszd be sav6val, 
osztj6 lesz az, hât a kalâcs is, hat csak bedagasztod tejjel, es nem 
csinâlunk neki mân kovaszt, mint valamikor. Es akkor 
megdagasztolllam igy, elesztot tettem beie, egy negyede vot aviz, 
a tăbbi sav, 6 es eztet ăntăttem ra a lisztre, es ezzel dagasztottam 
meg, szinten hat âra hosszaig hagytam, hogy keljen. Amikor eltelt 
a hat ora, ujra meg tiz peree! ledagasztottam, ugy, akkor utana 
hagytam egy 6rill, akkor kiszakitottam azt is, ugyanugy kosarakba, 
pontosan, mint a masikat, ugyanugy, es pont ap6som is kijătt, 
amikor kiszedtem a kenyereket, es aszondja, lanyom, en kivancsi 
vagyok ra, a sav6t nagyon szeretem, ap6som nagyon szerette a 
sav6t, val6saggal itta a sav6t. Na es mikor megszegt, de hât ez a 
kenyer finomabb, mint amaz, na, utâna sav6val dagasztottam, 
utâna meg ăt evig, avval, utana 1968-ban bejăttunk ide 
Oroshazara, utana mâr nem sutăttunk egyaltalan. 68-ig sutăttem, 
ha en beteg volt am akkor a .ferjem sutătt, az sutni .fozni tudott. 
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Akkor, amikor a lanyom megszuletett novemberben, januarban 
en 40.fokos lazzal tudogyulladasban voltam, a tejem elfogyott, a 
fiam akkor meg olyan dt eves vot, akkor uramforralt tejet, akkor 
mondtam, ide figye(j, tegyel hozza vizet is, mer hat az nem Jo, 
meg tul zsiros a tej. Megcsinalta, mer a tej teljesen elfogyott, 
megetette, vagy megitatta cumibul, es elaludt a lanyom reggelig, 
man ugy jollakott. Mindent megcsinalt azuram, kimosott mindent, 
a vilagon mindent. Mondom, a kenyersutest is, mindent. 
A kenyeret nem vot szabad eldobni, de a gyerekeim se dobtak el 
semmit. Hat mikor en ferjhez mentem, ăt evig egyiitt laktam 
anyosommal, akkor en nekem nem szabad kenyeret szegni, csak 
anyosom szegte a kenyeret, csa, siitni suthettem, de szegni nem. 
Az vot a szabâly, o tudta, hogy kiiriilbeliil mennyi.fog elfogyni, es 
annyit szelt le, es egy hetig tartott ez a harom-negy kilos kenyer, 
ugyanolyan volt az meg az utolso szombaton is, ahogy megszegtiik, 
olyanfi.nom. Vot mikor iinnepnapra ugy mondtaka monarok, hogy 
elso liszt, nullas liszt, olyat is tettiink hozza, akkor megfinomabb 
volt a kenyer. Vot, mikor langost is siitdttiink. A siitolapatra 
ratettiik a langost, a kenyertesztat ugy kinyujtottuk, es a szelet 
igy dsszehajtogattuk, igy darabonkent, es akkor teJfălt tettiink ra, 
es ugy bea kemencebe, a langelebe, es a langon megsiilt a langos, 
es finam vot, az vot a reggeli egy nagyot csinaltunk, es akkor 
megvot a reggeli. Akkor siitdttiink gubat, azt elnyujtottuk, olyan 
vastagsagura, mint a săprii nyel, es akkor ăsszehajtogattuk ilyen 
forma hosszusagura igy, azt is szinten a siitolapatra, azt akkor 
tettiik be, amikor a kenyeret, azt is be a siitolapattal, es aztan 
szepen kihuztuk a sutiJlapatot, az egy ora alatt megsiilt, a guba 
ebedre megv6t, ăsszedaraboltuk, makot ra, ez vot az ebed. Ha 
vot kiscipo, akkor vot ugy, hogy reggel, mikor kisiilt a kiscipo, 
megszegtiik, megzsiroztuk, a vot a reggeli. Akkor olyat is 
csinaltam, hogy mikor disznot vagtunk, vot.friss kolbasz, akkor a 
kiscipoba akkora kolbaszt beletettem, az megsiilt, ugy siitdttem 
meg, hogy benne vot a kolbasz, es akkor ez a gyerekeke volt, ez a 
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cip6. Jgy lett vege a kenyersutesnek, hogy Gyulamezorol 
bekăltăztunk ide Oroshazara, de olyan rossz v6t ". 

(Kertai Janosne sz. Gyombrei Eszter Margit, 1926) 

(A csiramale) 
„ Ez mar nem olyan, mint regi eredeti. Eztet, ez man nagyon 

egyszerii, megmosom a buzat, a buzaszemeket, es teljesen 
lecsurgatom, es vizes ruhaval letakarom egy vajlingba, es ezt 
megcsinalom reggel, este leăntăm a vizet, a ruhat megvizezem, 
es megint letakarom, es langyos helyre teszem, hogy tudjon 
csirazni, es ăt nap alatt csirazik ki. Mikor ki volt csirazva 
husvag6geppel ledaraltuk a csirat, es akkor beie a vajlingba vizet 
ra, es akkor kicsavarni azt a csirat, hogy a leve kijăjjăn, es szitan 
atsziirtuk, es az a le amikor megv6t, amikor mar tiszta a le, akkor 
1 literhez ăntăttunk 1 kg 30 dkg lisztet, es eztet kevertuk ăssze, 
amig el nem keveredett, es ez olyan siirii volt ez a teszta, hogy 
levesmero kanallal raktam a tepsibe es megsutăttem ". 

( Asztalos Laszlo, pek, sz. 1951) 

,, Gyakorlatilag a dagasztas utani idoszakb6l itt indu! a pekseg, 
ez az oszt6gep, gyakorlatilag lemezre kerul, kocsira a kelesztobe 
be, es ha a keleszto kijăn, akkor megy a kemencebe. Hat ez minden 
termeknel igy van. Szaz egynehany dolog van, sokfajta kifli, 
solifajta kenyer es hat rengeteg sutemeny Olyan 110-120 kăruli 
termekunk van. Jtt is van egy sajat boltunk, meg ezenkivul meg 
ket sajat boltunk van a varos kulănbăzo pontjan, gyakorlatilag 
haram sajat holttal rendelkezek, es 10-12 helyre meg szallitok a 
varoson belul. A kornyekre nem szallitok az az igazsag, hogy nem 
megyek messzire, draga az uzemeltetes, a szallitas, az uzemanyag, 
hiaba van sajat kocsim. 1983-ban kezdtem, ket Javei indultunk, 
akkor meg csak az az egy kemence volt, ez a magyar kemence, es 
ezen csak cip6t sută/tem, semmi mast, ez j6 10-12 eve 
megvaltozott, bejăttek a sutemenyek, a veknik meg egyebek. Mast 
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12fovel dolgozunk. Eisa szakmam a cukrasz, a masodik a pek, a 
cukraszat utân valtottam peksegre a penz miatt. Ott indu! a lenyeg. 
Tulajdonkeppen egyfajta kenyer kesziil mostan, tehat ez az a 
kenyer amiral beszeltem, hogy sok rost tarta/ma van, ezt nap mint 
nap keszitjuk, mert frissen kesziil, es nem nagy mennyiseget 
szoktunk belole kesziteni. Gyakorlatilag innen indu! az eges, z itt 
el van keszitve a teszta. Meg olyat mulatok, amil keves he/yen 
latna, k ez a kenyeriinknek a lelke, ezt ugy kell elkepzelni, hogy 
olyan fel kile ne korul keszult el, es majd valamikor ejfel, fel egy 
kăriil lesz ebhol kesz kenyer. Ez a lenyeg a kenyernel, hogy egy 
kovasz alapunk van, hat azt szoklam mondani, hogy kicsikel azerl 
is vagyunk hiresek, meri errol nem mondlunk le, errol a regi 
technol6giâval 11-13 âra kell, hogy egy kenyer elkeszuljon, es ha 
e(fogy, akkor nincs kenyer, akkor gyakorlatilag a kovetkezo nap 
lesz csak kenye,~ Mas iizemekben nyolc 6ras kenyeret keszitenek. 
Ebben lassan mar 25 eves gyakorlatom van, ha sok a kenyer akkor 
sajat karom van, ha keves, akkor az is az, csak anyagilag nem 
erinl, csak a vevonek azt kell mondani, hogy ho/nap jă;jenek. Ha 
sok, azt masnap mar nem tudom eladni, de nem azerl, meri nem 
}6, mer! 4-5 napig ilyen kărnyezetben meg ilyen melegben is van 
a kenyer }6, csak hat ugye a vasar/6 aszondja, hogy majdnem 
meleg kenyerel akarok venni, meg majdnem siissăn is, mikor 
megfogom, meleg legyen, azi mondja ez tegnapi kenyer, az man 
nem kell. Olyan valtozasok tărtentek a pek szakmaban, valamikor 
regen 8 6ras kenyeret lehetett kiadni jogilag, mast nincs ilyen, 
semmi, tulajdonkeppen vannak olyan kollegak, akik mindig 
csinaljak, annyi kulănbseggel, hogy zsakban megvan a savanyit6 
meg egyeb adalek. Naponta egyszer siitiink cip6t es veknit, es 
utana mennek a siitemenyek, kalacsok. A lisztet a t6tkoml6si 
malomb6I, a megye, meg a kărnyek legjobb lisztje van, es azt 
mondom, hogy az orszagban a legjobb lisztje van, azert meri }6 
gabona fermo videken is vannak meg technol6giailag is, en azt 
szoktam mondani hogy emberifelkesziiltsegiik is olyan, hogy van 
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ott meg egy par regi szakember, aki azokat a d6gokat tudja, amil 
ezekkel kapcso/atosan tudni kell. Keli. Nem modern ma/om, mert 
van ennel modernehb, de ez nagyonj6 minosegii keszul. Adnak a 
minosegre. Eleve mar a buzanak a vasarlasanal, nem ugy van, 
hogy hiiza-bziza megveszik, vizsgalatot csinalnak megnezik, hogy 
bellartalmi erteket, hogy nez ki, mint nez ki. Lenyeges az 
alapanyag, hiâha akarok en }6 kenyeret, es meg mondjuk egy 
dolog, hogy en a gyakorlatba, en meg ezt az ugynevezett 
vitalisgluten. ami nem mâs mint buzasiker, semmi ilyen kemiai 
szerl nem tarta/maz, ez lermeszetes anyag, buzab6l vonjak es 
akkor azi mas ce/ra hasznaljak, amibo! ezt kivettek. 
En azi szoklam mondani, hogy minden egyeb, ami a szakmat 

nem segiti, az hiilyeseg. Az iij uni6s eloirasok szerint napjaban 
haromszor meg kellene nezni a hiitoket, hogy mi/yen a 
homersek!ele. Minek? Ha elromlik, 11gyis eszreveszem, 
megcsinaltalom. Vagy fiii kell irnom, ezt a munkaasztalt ki 
takaritja le. Minek? Az utcâr6l Pista bâcsi nemjăn be letakaritani. 
Tudom, hogy ki lakaritja le,folyamatosan tudom, hogy ki takariţja 
le. Vagy a karhantartast nincs olyan, hogy mas csinalja, mint 
szakember, en sem bântok, csak szakembe,~ Ami anyag bejăn, fă! 
kell irnom, hogy meddig !art a szavatossagi ideje. Minek? Hat 
akiforgalmazza, az a tăltes szavatossagat ugy adja oda, a lisztnel 
hat hânap hat ha en megveszem, nem fartam itt hat h6napig. Hat 
vannak ilyen esszeriitlen dolgok, ami gyakorlatilag felesleges. 
Azt szoktam mondani, hogy az a lenyeg, hogy valamit kelljen 
csinalni pluszba, de minek? Annyi embert nem bir el ez az uzem. 
Ha esszerii dolgok. en azt mondom, csinaljuk meg, meri megeri, 
a szakma azi kâveteli, hogy olyan dolgokkal foglalkozzunk, ami 
}6 a szakmanak, de egyebkent nem nagy hulyeseg. Mi majmoljuk 
a nyugatot, en Franciaorszagban, Nemetorszcigban voltam, hat 
olyan kis lukak vannak, hogy nem igaz. Hat van egy ăltăzo, van 
egy szekreny, tusof 6, a WC ott van mellette, fer.fi, noi kulăn, minek 
kell meg kiifon az utcai ruhanak kulăn, esszeriitlen. 
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A termekekkel kapcsolatban mindenki megcsinalja maganak a 
gyartast, hogy mi/yen anyagokat tartalmaz, szavidăket 
behatarolja, es azt lehet vizsgaltatni, es a bevizsgalas utan ugye 
vagy elfogadjak vagy nem, de egy kenyerre nem fogom rairni, 
hogy ket hetig eltarthat6 mikor tudom, hogy 72 ora hivatalosan. 
Az megint mas lapra tartozik hogy az en kenyerem meg negy nap 
utan is elvezheto, ez egy dolog. Az igaz, ha egy kiflit kinn tartok, 
az mar masnap szaraz, az igaz. Meg esetleg masnap meg lehet 
enni de utana mar nem, mert csont szaraz. 
Nem szallitok, vot ugy, hogy k6rhaznak szallitottam, de 
megmondom oszinten nem tartozom a legolcs6bbak koze, igaz, 
hogy a minăsegre nagyon adok, j6 alapanyagokb6l dolgozok, egy 
korhaz nem foglalkozik azzal, hogy mi/yen a beltartalmi ertek, 
azt mondja hogy arban minei leJjebb. Oroshazan nyolc pekseg 
van, mondjuk en az elsok kăzătt vagyok, mert 83-ban mikor 
megindult, a megyeben az elso voltam, en mega megyetol kaptam 
engedelyt, mert akkor meg nem volt. Kicsit az a szerencsem, hogy 
ismernek sokan, szeretik ezeket a termekeket. Gyakorlatilag 
tudjak, hogy mer annyiert adom, amennyiert adom. J6 
alapanyagokb6l, es nem szeretem azokat a d6gokat, amik 
vegyszert tartalmaznak, ez ellen vagyok. A boit reggel 5-tol este 
6-ig van nyitva, ez az egy, a masik helyeken 5-13-ig. Reggel meg 
delig van, es mar hozzaszoktak ezen a huszon ev alatt. Ide eleve 
ugy sutunk, hogy delutan is maradjon. ltt vannak olyan dolgok, 
hogy egyfajta arut rendelek, es azt mondjak hogy csak a jăvo 
heten less, en nem allhatok meg egy hetig, mert akkor a vasarl6im 
azt mondjak, hogy nem akarsz d6gozni? Megvannak a 
beszallit6im, haram negy beszallit6ra tamaszkodok en, egy-egy 
beszallit6 akitr 300 Jele termeket is szallit pe/dau!, turat is 
rendelhetek, toja~port, aromat, csokoladet, gyakorlatilag olyan 
mint egy fiiszert, mint egy nagybani telephellyel rendelkeză, ăk 
meg beszerzik kulănbăză helyekrăl. Van olyan is hogy ăk nem 
tudnak olyat szallitani, es akkor valami kăztes dolgot kerunk, 
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valami hasonlât, vagy esetleg kăzelcillât hozzci, akkor azzal 
kihuzzuk, amig nem jăn a kăvetkezo. Mast, hogy nem ezt a 
margarint haszncilom, hanem mcisikfajtcit, jăvo heten kapok, de 
akkor addig ezt. Nem kiinnyii dolog, en egyebkent azert nem 
szcillitok, meri nem eri meg. azert dâgozzak, hogy mcisnak 
odaadjam? Azert vannak sajcit boltjaim. Vât nekem videken is, 
szcillitottam Gcidorosra, Szekkutasra, regen Gyulcira is meg 
Bekescsabcira is, de megszuntettem mindet. Azert nem d6gozok, 
hogy csak dâgozzak, azi mondtam, hogy valami kis penznek meg 
kell maradni a rezsi kăltsegeken es a bereken tul". 

(Asztalos Laszlo, pek, sz. 1951) 

,. Ncilunk a szcizadfordulâra teheto, Gemes Ferenc nevezetii 
malomtulajdonosnak a nevehez kătheto, aki az nemesitett buzcib6I, 
nagyon jâ malomtechnikaval vroit gahoncit, es az oroshcizi 
sutoasszonyok kenyeret szcillitotta el egyreszt, mcisreszt pedig az 
oroshcizi sutoasszonyokat vette fel az o sajcit boltjaiba. Kărulbelul 
50 telepulesen voltak uzletei szerte Eur6pciban, a mai Romcinia, 
Szlovcikia, Ausztria, Nemetorszcig teruleten, de Amerikciban is 
nyitott egy ho/tot, igen szines egyeniseg volt, es aztcin 
tulajdonkeppen ami miatt megbukott, az eppen a malomhoz 
kotheto, mert biztositcisi csalasokat kovetett el, leegette a ma/mail, 
es aztcin a biztosit6t6lfelvette a penzeket. Szines egyenisege volt 
a vcirosnak, es a vâros is keveshe tudja neki tolera/ni, hogy igy el 
kellett hagynia ezt a telepulest, es az6ta sem kătodik Gemes Ferenc 
nevehez igazâhâl semmi, sem utca es semmi egyeb. 
Az o ci/tala kidolgozott kenyer, amin! a kepen is lathat6, a magas 
hasitott kenyer. Korulbelul ilyen 4-5 kg-os vciltozatcival sutdttek, 
es szcillitoucik a suwtt kenyeret. Maga a kenyer, miert volt olyan 
font os Oroshâzcin? Mert az eszaki es del-keleti vcirosreszen nagyon 
j6 aranykorona ertekiJfoldjei vannak, ami azt hiszem a Maros­
hordalekhoz kiitodik, arra Nagyszencisfele olyan 50 aranykorona 
ertekiifoldjei is vannak, a nyugati vcirosreszen vana lege/o terulet. 
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Harruckern, mikor letelepitette Oroshazat, mar eleve 
gabonatermelo kăzsegkent hozta letre . ... Az a(făldi parasztember 
azt mondta, hogy kukoricalisztbol nem eszik kenyeret, azt egye a 
diszn6, o buzalisztbol eszik, es ennek olyan mertekii a 
hagyomanya, hogy errefelenk kukoriccib6l kesziilt eteleket szinte 
egyaltalan nem keszitettek, esetleg fott kukoricat de mast nem, 
puliszkat, mâlet egyâltalan nem keszitettek, nemjellemzo, esetleg 
keverve buzaszârmazekokkal fogyasztollak, mert a }6 minosegii 
buzât eladtâk, es ami maradt, csak aztfogyasztottcik. 
A gabonatermesztes aztan }6 hatassal lesz a dualizmus kori 
sertestartasra, 6riasi szâmu lesz, illetve megjelenik egy olasz 
baromfikereskedo, egy bizonyos Belgrâdi nevezetii uriember, 
akinek a tevekenysege reven betelepiil a baromfi ipar. Aztan egy 
6riasi fe(fit1cisa utân ma eppen csodben, felszamolas alatt van, 
kăriilbehil 100 eves hagyomanyokkal bir6 cegrol van szâ. 
Maga a kenyerzinnep, a mai formcijaban rendszervaltcis ulani 
hozadek, barez is tbbb lepcson ment keresztiil. Oroshcizan mindig 
volt, tehcit meg 1990 elott is, augusztus 20-an kenyerhez kătodo 
megemlekezes, bâr ilyen jellegii sz6rakoztat6 rendezveny, ilyen 
fieszta jellegii iinnepseg nem kătodătt ehhez a naphoz. lnkâbb 
allami Jellegii, a magyar alkotmâny iinnepehez kătodătt, inkcibb 
az egyhcizi vonal kepviselte azt, ami augusztus 20-an a 
kenyerszenteleshez, es a kenyer megszegesehez es egyebekhez 
kătodătt, bâr regebben az oroshazi vcirosi iinnepsegeken a vârosi 
tanâcs is megemlekezett a kenyerrol, de nem iinnepsegeken. Tehat 
a rendszervciltcis utân kezdodătt el, hogy minden telepiiles elkezdett 
valami arcu/atol kialakitani, amihez kapcsolha(ia, mondjuk a 
turizmust. Îgy elifkeriilt ujra a kenyer, mint eletet ad6 alapveto 
taplalek, hiszen a gabonât is eletnek neveztek. Csabcinak ott volt 
a kolbâsz, mindegyiknek megvan az ehhez kapcsolhat6 termeke, 
igy Oroshcizânak lett a kenye,~ es most kezdik el a regi baromfi 
iinnepek lecsengese utân ujra.felvenni ezt a baromfi vonalat is, a 
libamcijat, ami nekem egy kicsit eroltetettnek tiinik, meri so.sem 
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volt parasztetel a libamaj. 
A kenyerunnepnek ket vonulata van. Az egyik az ugynevezett 
szakmai nap, amikoris a pekek, gabonatermesztok, sutoiparosok 
talalkoznak, es tulajdonkeppen eszmet cserelnek, szakmai 
megbeszelest tartanak, mini konferencianak lehetne ezt nevezni. 
Most VI. Eur6pai Kenyerunnepkent funkcional, tehat 
kiterjesztettek hataron tulra. A szakmai nap mellett, van az 
ugynevezett kozonseg nap. Azok a pekek, akiket meghivnak, 
bemutatkoznak a kăzănseg elott . ... lden volt egy olyan felvetes, 
hogy a szakmai napot es az ehhez kapcsol6d6 dolgokat be kene 
hozni wirosi kozegbe, es a kimondottan kăzăssegi rendezvenyeket 
kellene kint hagyni Gyoparosfiirdon tuzijatekost6l, es egyebekkel, 
mindennel egyzm. Ez mindig ket nap. 19-e a szakmai, 20-a 
kăzăssegnap. 

Gondolkoztunk gabona- es kenyermuzeummal kapcsolatban. ... 
Gemes Ferenc volt hazat berendezni egy gabonatărteneti 
muzeumnak. A varost6l visszakăvetelte az evangelikus egyhaz, 
... eladta, es azt a penz forditotta az evangelikus iskola 
fejlesztesere. Tehat mast az epulet magankezben van, es 
katasztr6falis allapotban, szetvertek a csempekalyhat, tehat 
minosithetetlen az allapota. Ezt a kenyertărteneti muzeumot meg 
itt, - ami elvileg a del-a(foldi kenyer fovarosa volt, Oroshaza -
itt meg nem sikeriilt letrehozni, megval6sitani, de a tărtenet meg 
nem halt el, ujabb palyazattal igyekszunk ezt kialakitani, meri 
ingatlanunk az volna hozza, itt van a regi magtarepuletunk a 
Zombai utcan, es az megfelelo helyet adna egy gabona- es 
kenyertărteneti muzeumnak is. 
Az eur6pai csatlakozas utan ugy gondolta Oroshaza vezetese, 
hogy az akkor meg orszagos kenyerunnepet eur6pai kenyerunnepe 
alakitja cit, es valtoztatja meg. En, mint az ezzel a szakmaval 
helyben foglalkoz6 ember, ugy erzem, hogy ... igazab6l a 
kenyerhez kătodo erteket nem tettuk melle, tehat nincs meg a 
kenyernek a szentsege, nincs mega kenyerhez kătodo Jatekoknak, 
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szokasoknak a bemutatâsa, ismerete, tudatos hasznalata. Nekem 
az a gondom, ha mar csinaljuk ezeket az iinnepeket, akkor vissza 
kellene adni az iinnepek melt6sagat. 
Az en erte/mezesemben ... az embereknek van egy etnikai 
kulturaja. hagyomanyai, es van egy lokalis hagyomanya, arni 
reszben kiegesziti. reszben szinesiti egyrnast, de pe/dau!, ha azt 
mondom, hogy Oroshaza kărnyeki hagyomanyok, vagy Bekes 
megyei hagyomânyok, sokkal inkabb kătodnek az Arad megyei 
hagyomânyokhoz, mondjuk mint a Zemplen rnegyeiekhez. Foleg 
ha azt vessziik a/apui, hogy Oroshazanak az alapveto 
kapcsolatrendszere az Arad, Ternesvarhoz kătodo, mindig is ez 
az irâny volt. A vasutepites ulan egyreszt segitettek a 
mezogazdascigi termenyek kereskedelmet, mcisreszt a tarsadalmi 
kapcsolatokat isfelgyorsitotta ". 

(Erostyak Zoltan, muzeol6gus) 

Totkom/6s 
(Malom) 

„ 1883-ban, eloszăr masik oldalon volt, Olt leegett. Az6ta 6riasi 
fejlodesen ment keresztiil. A regi gepek, amik a Pipis testverek 
regi gozmalmâba voltak, azokb6! mar szinte semmi nincsen. 
Teljesen ki lettek cserelve. Keriilt belote Bekescsabara a 
Gabonamuzeumba, akkor Budapestre is. 
Annak idejen, regebben, a hatvanas-hetvenes evekben olyan 45-
46-an dolgoztunk. Azelolt, a maszek vilagban, a mult-mult 
rendszerbe, hogy igy mondjam, akkor meg meg tăbben. Akkor 
mas profilja is volt a malomnak, mert azon kiviil, hogy orălt buzat, 
rozsot, azon kiviil olajiitoje volt. Âramot termelt a Jafu egy 
reszenek. Most ez mar a multe. Gabonafelvasarlassal is 
foglalkozolt. 
Most egeszen mas a szisztema, mint ami eddig volt. Eddig ugy 
volt, hogy a termeloktol megvasaroltuk kăzvetleniil arataskor a 
buzat, most mar a szigoru minosegi kăvetelmenyek miatt nem 
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tudjuk ezt megcsinâlni, hanem betarolt buzamennyisegeket 
szoktunk. Lehel az magân gazdalkod6 is, akinek nagyobb raktara 
van. A betarolt buzat mi megmintazzuk, azt beminositjiik, es akkor 
annak alapjân mondunk egy arat, egy felvasarlasi arat, es hogy 
ha megegyeziink az elad6val, akkor beszallitjuk. 
Sok kiilănbseg van. Egy tab/an belii! vannak ugye lankak, dombok, 
aho! a csapadek, meg a talaj ăsszetetel nem ugyanaz. Es akkor 
lejăn egy tablâr6l egy x mennyisegii buza, ez aztan ăsszekeveredik, 
szaritâsnal, raktarozasnal, betarolasnal, abb6/ ke/etkezik aztan 
egy atlag minoseg. Azt mi megvessziik, hogyha nekiink }6. 
Szerzodestol fiigg, hvgy mi/yen arba egyeziink meg, meg az ar 
mit tartalmaz. Ha a telephely telephelyen fălrakva, akkor az azt 
jelenti, hogy enfizetem a szallitast. Ha a malomiizembe lebillentve, 
akkor azt a terme/o. Ugy van az ar megallapitva. 
Mi a mellektermekekkel egyiitt vlyan I 5-16 termeket gyartunk. 
Nemelyikbol csak minimalis mennyiseget. !!yen etkezesi korpa, 
akkor graham liszt. majdnem teljes kiorlesii liszt. Gyartottunk mi 
te(jes kiorlesz7 lisztet az orosz piacra regebben, de akkor teljes 
kapacitassal. Ezen kiviil gyartunk finomlisztet, a finomliszteken 
belii! sima nullas lisztet, akkor tesztalisztet, feher kenyer lisztet, 
akkor feljeher kenyer lisztet, sokfele lisztet, amilyen igeny van, 
olyat csinalunk. Lehetoseg van mindenre. 
Mi termeliink, folyamatosan termeliink, raktarra termeliink. Es 
akkor mindenfălvessziik a kuncsa.ftjainkt6l az igenyeket, es azokat 
a sajat, illetve berelt jarmiivekkel szallitjuk ki a peksegekbe. Van 
olyan nap, hogy a l 5 %-at ugy viszik el, ilyen bejăvok, peldaul 
Romaniab6l. Nagyon sokanjarnak ide a boltunkba, a mintaboltba, 
es innen viszik kis teheraut6kkal vagy szemelyaut6kkal, masfel 
mazsa kăriili, tehat ilyen kisebb teteleket. Boltokba, illetve azt is 
hallottam, hogy piacon is aru(jak. De mi benne vagyunk a 
romaniai Metro hal6zatban. Tehat a mi lisztiink Romaniaban az 
ăsszes Metro aruhazban megtalalhat6. Kimondottan a mi 
lisztiinket forgalmazzak, es nagyon szeretik Româ:niaban a mi 
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lisztiinket. Mi ennek nagyon is ăriiliink, meri a belso piac egy 
kicsitfeszitell, tehat tulkinalat van es ezert nekiink nagyonj6 ez a 
roman piac. Oda is tudunk par szaz tonnat kivinni. Ha az nem 
volna, akkor tovabbi versenyt kellene.folytatni a tăbbi malomipari 
ceggel, hogy piacot szerezziink, es ez pedig arcsăkkentessel jar. 
Ez nagyonj6 ez a kii(făld. Sat mast targyalunk egy cseh szallitasi 
ugybe is, hogy Csehorszagba szallitanankfinomlisztet. Ezt mast 
meg targyalasi szinten van, meg meg kell egyeznunk. A piac az 
olyan, az egyik jăn, a masik megy. Valamilyen oknal .fogva 
megkeresi masik ceg, alaiger, akkor elmegy. A legtăbb vevo azert 
ugy megy el, hogy nem szoktak itt hagyni bennunket veglegesen, 
hanem elmegy, vesz masik malomt6l is lisztet olcs6bban, de azert 
visz tolunk is valamennyit, es akkor a mienk ugye Jobb minosegii, 
akkor keverik. (j is egyjobb alapanyag arat tud kihozni maganak. 
Mindenki iigyeskedik, szeretne mindenki a piacon maradni. 
Ket jarmiiviink, egy ămlesztett tartalykocsink van meg egy .fix 
plat6s, p6tkocsis szerelveny. Ezen kiviil van ket Mercedes berkocsi. 
Tăbb mint 30 eve itt vagyok a malomba. 1986-ba epitettek, mega 
regi Gabonaipari Vallalat epitette. Raferne egy kis karbantartas, 
csak ugye mar 3 eve elad6 volt ez a malom. Most van egy uj 
tulajdonos, Szabo Sandor nevezetii debreceni uriember, aki 
megvette ezt a malmot. Magantulajdon. Azelott is 
magantulajdonba volt, csak akkor amerikai tulajdonban. Oneki 
ez a malomkapacitas, mint a mienk ilyen nulla, nulla, nulla volt. 
Egyszeriien nem akartfoglalkozni vele es ezert arultak a malmot. 
Es mast sikerult egy olyan vevot tala/ni. Az, hogy mennyiert vette 
meg, az uzleti titok, de hogy mennyit er, hat, tăbb szaz milli6t. 
Nem maga az zizem, az epuletek, hanem a piac. Tăbb mint 50 %­
a a vetelarnak, a piac. Ha mos/ bezarnak ezt a malmot es eladnak, 
akkor kapnanak erte akâr 300-350 milli6t is, de csak a piaccal. 
Ha ennek a malomnak nincsen piaca, akkor nyilvân olyan 90-
100 milli6t er. Tăbbet nem er. Maga az ingatlan. 
Elegge tiizveszelyes. A lenti resz nem, hanem a malomuzem. 
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Valamikor ugy epitettek a malmokat, hogy a rezges miatt, a 
vasbeton akkor meg nem volt i~·mert, fa allvanyzatra. Tehal 
megepitettek a .:/_/alat es beepitettekfa allvanyzattal. Ez azert }6, 
mert a fa csillapiţja a gepek alta! letrehozott rezonanciat, es hat 
afalakat nem terhelte. Az uj malmokban mar nincsenfa. Es azok 
mar nem is annyira tiizveszelyesek. Tiizveszelyesek, mert 
robbanasveszely, porrobbanas az barmikor elofordulhat silaba 
is, liszt tarol6ba is. Azert vagyunk itt, hogy vigyazzunk, hogy ne 
legyen szikra. 
Egy kil6s csomagolasban ertekesiţjuk, asztali darat, retes lisztet. 
Ez a csomagol6uzem. Ez egy olasz csomagof 6. Eleg }6, mert a 
regi csomagol6nk elhasznaf 6dott. Azzal nagyon sok baj volt. 
Ez egy gongyăleg raktar, ahol a csomagol6anyagokat, zsakokat, 
illetve mellektermeket szoktunk tarolni. A masik egy szin, ez I 963-
ban epult. Buzat is tarolunk meg mellektermekeket, 
takarmanylisztet, korpat, buzacsirat, ilyen dolgokat. Ez liszt raktar 
es a legutols6 is liszt raktar. Ket liszt raktarunk van. Ezer tonnat 
tudunk eltarolni. Buzat meg 9500 tonnat. 
34 ember van. Valamikor eloiras volt a malomipari 
szakmunkaskepzo. Mast isj6, havan, de ma kvalifikalt szakember 
lehet a geplakatos, villanyszerelo. A legtăbb ilyen gepszerelo, ilyen 
embereket alkalmazunk. Ezeket be lehet tanitani mind. Vannak 
nok is. Van segedmunkas 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 magat a szakmat. 
Ez a koptat6, a t isztit6 resz. Itt keszitjuk elo a buzat orlesre. Te hat 
ide bejăn a koszos buza, a nyers buza bejăn, es akkor azt a tisztitas 
soran annyira letisztiţjuk afeluletet, hogy sikaml6s, gărdulekeny, 
teljesen tiszta feluletii buza menjen az orlesbe. Ne legyen 
semmilyen fertozesveszely. Ez pedig a lezsakol6 resz, te hat ott 
van a kesztermek elhelyezve. 
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Valamikor az elso epitesnel, mikor ezt az epuletet, ennek az elodjet 
megepitettek, a szazadfordul6n, akkor meg egy legterben volt az 
egesz, es ugye az leegett. Es utdna mar eloirtak a biztosit6k, hogy 
kulăn kell vdlasztani a kulănbăzo reszeket a malomba. Akkor meg 
azt is eloirtak, hogy a.fă/so mennyezeti reszt is le kell vdlasztani. " 

(Szabo Janos, malomvezet6, sz. 1951) 

(Kenyerstites, pekseg) 
„ 1991-ben indult a pekseg Ket csalad alapitotta, a Mitnyan es 

a Gyuros csalcid. A ket nev elso sz6tagjab6! alakult ki a neviink: 
Mitgyur. Kbzhen egyediil maradtam, egy baleset kăvetkezteben a 
s6gorom meghalt. Mast mar egyedul csincilom tovcibb. Lehetoseg 
szerint olyan anyagokkal dolgozunk, amelyek a kărnyeken 
teremnek, az alapanyag, a buza, az t6tkoml6si. A minoseg idonkent 
vciltozik, de ig·yeksziink korrigcilni a szakmai tuddsunkkal. 
Mast elmondanâm mi a technol6giai sorrend. Tehcit, nem zsdkban 
kapjuk a iisztet, meri egy kicsit modernizciltuk a pekseget. Liszt 
tartalyok vannak. Itt ket tartâly van, altalaban ket fajta liszttel 
dolgozunk, ugynevezett kenyerliszttel meg sutemeny liszttel. A 
szekrenyekbe kiiliinbozo anyagokat tartunk, ami a siiteshez 
szukseges. Van egy hiitokamrank. Egy merleg es vizkeveros napi 
tartalyunk van, amibe beprogramozzuk, hogy mit akarunk siitni. 
Egyszerii kis szcimit6gep elven miikădo dolog. Beprogramozunk, 
răgzitjuk, utcina inditjuk a programo!. Annak megfeleloen jăn be 
az a kivdnt keveresi arany. Nemcsak a lisztet keveri, hanem 
homersekletre âllitjuk hozzci a vizet. 
Apcim is pek volt, te hat en beleszulettem ebbe. Bizonyos dolgokat 
gepesitettiink, ami afizikai munkat megkonnyiti, de maga a siites, 
maga a feldolgozcis, az kezzel tărtenik. Pont azert, mert a kezi 
munkdt, azt nem !ehei helyettesiteni. 
Eloszăr azi hittuk, hogy sokat kell siitni, meri az a }6. Aztcin 
rajăttunk, hogy nem, hanem a minoseg a fontosabb. Mast negy 
pek dolgozik, ketto boltos, meg en. Tehat ăsszesen heten 
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dolgozunk. Ket miiszakban dolgozunk. Az egyik miiszak az este 
1 O-toi dolgozik reggel 6-ig, vagy 8-t6l 4-ig, att6l fugg. Ezt sase 
programozzuk. mindig a megrendelesek fuggvenyeben van ez, 
tehat ezt nem lehet elore tervezni. Es van egy miiszak, ami reggel 
7, fel 8-kor kezd, es az a delutani sutes. 
Vannak sajat receptek. Hagyomanyorzo termekeink vannak. Sok 
pekseg van T6tkoml6son meg a kărnyeken, de az, hogy a 
hagyomanyos, a szlovaksag receptjeit, azt leginkabb mi testesitjuk 
meg. Ennek megfeleloen minden termekbol a hagyomanyos 
technof 6giaval keszult gyartmanyokat csinaljuk, tehat le is irjuk, 
hogy mi van benne. Hiaba szeretnem, ha titok lenne, de hat, ha 
van egy ellenorzes, akkor nekem be kell mutatni, hogy az a termek 
ez. Fogyaszt6vedelem, vagy akar egy minosegi ellenorzes, nem 
lehet elterni azokt6l a dolgokt6l, nem is terunk el. lgyekszunk 
mindenbol a legjobbat beletenni. Nagyon nehez ma piacon 
maradni, mert ugye ket tendencia van, nagyon olcs6, es ami 
nagyon j6, az nagyon draga. Muszaj valaho! kăzte maradni. 4 
pekseg van Koml6son. Mi nem arr6l vagyunk hiresek, hogy olcs6k 
vagyunk, inkabb arr6l, hogy megpr6balunk J6 minoseget 
produkalni. 
Van sajat boltunk es van egy par boltunk, ahova kiszallitunk. Nem 
sok, Nagyer, Ambr6zfalva, Bekessamson, es T6tkoml6son van 3 
boit ahova szallitunk. Meg ujra szallitunk a napkăzi konyhara, 
kenyeret, pekârut. Hâia /stennek ok is megertettek, hogy a korszerii 
termekekfele, nwgvas termekek, korpas termekekfele kell menni. 
Mast peldâul egy olyan bio tănkăly pisk6ta termeket ajanlottam 
nekik ebed utanira, ami ~jdonsag. Az a baj, hogy bio tănkăly 
buza Magyarorszagon nincs, ezt Nemetorszagb6l lehet csak 
beszerezni, de ez garant alt, j6 minoseg. 
Amil naponta sutunk, az olyan 60 fajta sutemeny, sutemenynek 
szamit a zsemletol a vajas pisk6taig minden. Ez kărulbelul 60 
termek, van amikor tăbb, ebbe e retesektol, a leveles kremes lapon 
keresztul, a sos, apr6, sutemenyig minden benne van. Szlovak 
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ebbol kăriilbeliil 4-5. lgazab6l nem igenylik. Ez a 4-5 ismert, 
bevalt. Hideg kţ/Ut, akkor siitiink ilyen stanglifeleseget, akkor ez 
a pogacsank ez is regi hagyomanyos szlovak recept, es van egy 
kalacsunk, amil nem mindennap siitiink, de azert heti 3-4 
alkalommal, peldaul holnap lesz. Megrendelesre siitjiik. Ez egy 
ilyen nagyobb kalacs, ez egy erlelt kalacs, mazsolas kalacs, ez 
teljesen kezzel kesziil. Hajtogatott kalacs. Hetente ketszer mindig 
siitjiik, de sajnos, legtăbbszăr temetesekre, de lakodalmakra is 
szoktak rendelni. 
Ugy kell eltalalni, hogy ne maradjon meg. Ez egy nagy problema. 
Ha mondjuk reggelrol delutanra marad, akkor 50 %-os aron 
ertekesitjiik. Rairjuk, hogy ez felaru. A kenyer, azt meg masnap 
nem aru/om. Az sajnos allati takarmanyozasra megy. Van egy 
baratom, akit megkerek, hogy vigye el. Hogy mennyit siitiink azt 
az ember mindig az ember megerzes alapjan danti el. Fiigg az 
idojarast6l. Ha delutanig igy fog esni, akkor alig Jon vevo. Mi 
szakbolt vagyunk, mi csak ezzel foglalkozunk. Ha itt egy ABC 
lenne, akkor jănnenek, mert mast is vesznek. De akkor elveszitene 
a jelleget az iizlet, azt meg nem akarjuk. Mindentol fiigg. 
Rendezvenyektol fiiggo, meg sajnos att6l, hogy h6 vege van. A 
penztarca nagyon befolyasolja ezeket a dolgokat. Sajnos az a baj, 
hogy az iskolaba nem T6tkoml6sr6l, hanem Mezokovacshazar6l 
szallitanak, mert az olcs6bb. 
Tăb~fajta kenyeret siUiink. Vcm a hagyomanyos feher kenyer, van 
olyan kenyer, ami magkeverekkel kesziil, van teljes kiorlesii 
tănkălybz'1zab6I kesziilt. Es vannak kiilănbăzo rozzsal es 
rozskeverekbol kesziilt kenyerek. Ezeknek a tămege altalabanfel 
kilo vagy az alatti. 25 dekat6l fel kil6ig. Mert ezek eleg draga 
termekek. Es siitiink egy fajta diabetikus termeket, amelynek a 
szenhidrat tarta/ma pont 50 %-a a hagyomanyosfeher kenyernek. 
Szeleteljiik is. 
A malom t6tkoml6si. Sajnos azt tudomasul kell venni, hogy 
T6tkoml6son nem terem annyi mennyisegii buza, hogy ezt a kis 
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malmot ellâssak. Ela.fordul az, hogy szikesebb teriiletrol is kell 
vâsârolniuk, aho! mâs a buzaszem ăsszetevoje. Valamikor ez a 
legjobb buzatermo videk volt. Amikor megerkezik a tartâlykocsi, 
kapok minosegi bizonyitvânyt al isztrol. Mindig azt mondom, hogy 
nem ba}, ha rossz a buza. csak oszinten irjâk râ. Mert akkor en 
abb6l ki tudom kiivetkeztetni. hogy mi/yen technol6giât kell 
alkalmazni. 
A t6tkoml6si kenyer az mindig mâs volt, mint a bekescsabai vagy 
oroshâzi, bar azok isj6 kenyerek, szâ se rola. A mult rendszerben, 
amikor Novi Sad meg Magyarorszâg volt, itt a szerbiai, tehât a 
vajdasagi reszen, a regi t6tkoml6si ăregek ott tanultak a szakmat. 
Îgy egy kicsit maskepp siităttek. Es emiatt van, hogy egy kicsit 
mas a t6tkom16si kenyer. Abban kiilănbăzik, hogy hogy csinaljuk, 
mennyi ido alatt erlelodik, mi/yen hofokkal dolgozunk, hânyfokos 
a kemence. Nem valtoztatjuk a homersekleteket. Ettol van 
jellegzetessege a komlvsi kenyernek. A lisztet nem keverjiik, csak 
ha muszaj. Haj6 minosegii a liszt, azt nem bântjuk. 
Mielott beleptiink volna az Eur6pai Uniâba, akkor 
Magyarorszagon ket kezben volt az elelmiszer ellenorzes. Vegezte 
az ÂNTSZ meg vegezte az âllami vagy megyei Minosegvizsgâ/6 
lntezet. Ebbol nagyon sok bonyodalom volt, meri, kereszteztek 
egymâst a dolgok. Amikor beleptunk az EU-ba, akkor ât kellett 
venni azt a tendenciât, hozy egy szakhat6sag ellenoriz. 
Mieliill beleptiink volna az EU-ba, Magyarorszâgon ismertek 
voltak, hogy mik lesznek az elvârâsok. Kiilănbăzo 

minosegbiztositâsi rendszereket kellett kiepiteni. Ezeknek a neve 
bonyolult, de a val6sagban is ez miikăddtt. Miikddătt az alapanyag 
atvetel, miikădătt az, hogy csak igazolt, biztonsâgos helyrol vettiik 
az alapanyagot. Az nem vâltozott. A lenyeg az, hogy ezt mast le 
kell dokumentalni. A technol6giai gycirtâsi folyamatokba nem 
valtozott semmi, csak mast nem igy nezziik meg, hogy hâny fokos 
a teszta, hogy megtapintjuk, hanem beledugjuk a homerot es 
beil:juk. Tehât, ha egy kenyer betegseg tărtenik, mondjuk egy 
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nyul6sodas, ami nagyon-nagyon ritka, nalunk meg nem volt, en 
talan eletemben egyszer lattam nyul6s tesztat, pedig 74 6ta 
pekseggel foglalkozok, egyszer lattam benyul6sodott kenyeret a 
kărnyeken, de ebbol vissza lehet kăvetkeztetni, ha nem volt 
megfelelo homerseklet a teszta vezetesnek, akkor val6szinii, hogy 
kăze lehetett. Nem biztos, hogy att6l, de kăze lehetett. Ezt is 
dokumentalni kell. 
Kulănbăzo bacilusok vannak a lisztben. Azt tudni kell, hogy a 
liszt, az nincs mosva. A buza megterem, hogyha olyan vegyszerrel 
volt kezelve, sajnos ez belekeriil. Ezert a năvenyvedelem sokkal 
szigorubb leii, marmint az eloirasok. Minden jobban van 
ellenorizve, mindent jobban dokumentalunk. De ez nem olyan 
nagy munka. Keszitunk tablazatokat, es csak ikszelunk, pipalunk. 
Âltalaban olyan 28-30/okos tesztaval dagasztunk es 30-32/okos 
lesz, mert ugye az eleszto hatasara melegszik. 
Jtt vannak kisebb-nagyobb keverok. Van itt dagaszt6gep. Azok 
ott erlelo cseszek. Azokb6l kezzel adjukfăl, gămbălyitjuk, rakjuk 
beie ilyen szakajt6ba. Ketfajta kenyer van. Ezen a 
forg6allvanyoson ilyen nagy, lazitott kenyer. Ami ott sul, az ilyen 
rendes kăvăn sul, kicsit siiriibb erzetii. Nem tărekszunk arra, hogy 
nagy legyen a terfogat, inkabbj6 legyen az iz. Emiatt, hogy nem 
nagy a terfogat kevesbe morzsalekos, nem esik ki a hejab6l, kicsit 
vastagabb h~ju, tehat finam. 
Jtt volt egy regi paraszthaz. Azi atalakitottam peksegnek. Epitettem 
egy hagyomanyos nagy lapatos kemencet, es azt a kemencet 
lebontottuk es lebontottuk az egeszet es epitettuk ezt a pekseget. 
Ezeket a gepeket en 93-ban vettem. Egy ilyen kemence amil itt lat 
az 4 milli6 kărul van. A masik is 4 milli6. Ezek dagaszt6gepek. 
Ezek regi gepek, ezeket Franciaorszagb6l hoztam be. Vannak kint 
barataim. Ezek a gepek olyan 5-600 OOO Ft-ba kerultek, de ha 
Magyarorszagon kellene megvenni, akkor ket milli6 lenne. Csak 
fălătte. Le;jebb nincsen. Ez a kiflisodr6. A nyujt6gepet mar 14 
eve hasznalom. Annakidejen az is 7-800 OOO Ft volt. 
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Nem buta senki. Aki szamol az tudja, hogy a kenyernel kăriilbelul 
90 Ft az anyagkoltseg. En azert j6 anyagokat rakok beie. lehet, 
hogy valaki ki tudja hozni 80 Ft-b6l, de akkor nem vagyok benne 
biztos, hogy minden szabcilyosan van vascirolva. En meg nem 
merek kockciztatni. Engem ugy tanitottak, hogy en mindig hosszu 
lavra gondolkozok. Ebbol akarok megelni. Nem 5 evig meg, hanem 
60 eves koromig szeretnem csinalni. 
90 az alapanyag, aztan van az energiakăltseg, munkadij, meg 
bizony van 20 % ÂFA. Es karban kell tari ani, es uj beruhcizasokra 
kell kălleni, Jehat nagyon eszen kell lenni. Mi nem minimcilberert 
dolgozlatunk embereket. Rcink mas szabcilyok vonatkoznak. 
Ncilunk a minimalber sokkal magasabb, mert ncilunk a minimcilber 
melle van egy p6J/ek. Ejszakai munkcira. 
A konyvelo az kiilsos, az csak leszcimldz nekem, az nincs 
alkalmazasban. Karbantarlokkal vagyok szerzodesben, kell 
elektromos szakember. Eppen ezert ndlam nincs olyan, hogy 
megiszok egy pahar bort vacsordra vagy ebedre a csaldddal. " 

(Mitnyan Janos, sz. 1960) 

Cerinţele UE şi consecinţele imediate 

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

Astfel, pereţii, plafoanele, duşumelele, uşile şi ferestrele 
acestora trebuiau să fie astfel construite, încât să prevină 
acumularea de murdărie, formarea condensului, creşterea 
mucegaiului, împrăştierea de particule, etc. 

De asemenea toaletele trebuiau să fie în aşa fel plasate, încât 
să nu comunice cu spaţiile, unde sunt manipulate alimentele; să 
existe lavoare prevăzute cu apă curentă caldă şi rece, cu materiale 
pentru spălarea mâinilor, separate de cele pentru spălarea 
ustensilelor; să existe vestiare; personalul să fie echipat adecvat; 
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pâinea să nu intre în contact cu făina; navetele să fie dezinfectate 
după fiecare transport. 

La rândul ei, România, cu toate că era doar candidată, a 
emis, în anul 2005, H. G. 924/2005, ce urma să racordeze normele 
interne de funcţionare a brutăriilor la normele UE în domeniu. 

Legislaţia românească prevede şi ea norme de tehnologizare 
şi reguli privind etichetarea (în cazul produselor preambalate), 
utilizarea aditivilor alimentari, utilizarea coloranţilor şi aromelor, 
etc. 

Cu toate că măsurile cerute vizau sănătatea publică, presa 
vremii a fost reticientă, punând în cântar binele şi răul. Se prognoza 
chiar dispariţia brutăriilor săteşti şi, implicit, a pâinii coapte pe 
vatră. Şi acesta pentru că 40% din brutăriile, care funcţionau în 
ţară, se găseau în mediul rural şi nu erau pregătite pentru 
modernizări şi cerinţe, ce ieşeau din existenţa cotidiană, încă 
conservatoare, tradiţională. 

Totuşi, în timp, chiar dacă lucrurile s-au mişcat mai încet, 
obligativitatea respectării normelor şi sancţiunile prevăzute, în 
caz de nerespectare, au adus într-adevăr schimbări în procesul de 
preparare a pâinii, de la dotări şi mici amenajări până la forma 
radicală de coacere electrică. 

Pîinea de la sat a început, să se schimbe şi ea, devenind 
uşoară, pufoasă, albă şi, din cauza aditivilor, mai puţin sănătoasă. 

Ţăranilor nu le place, pentru că nu mai e pâinea lor, alduită 
de Dumnezeu. 

Brutarii recunosc că pâinea adevărată, este aceea în care se 
pune doar făină, apă, sare şi drojdie şi care se coace, la căldura 
jarului, în vechile cuptoare cu vatră. 

În aceste condiţii ne întrebăm: Este prea costisitor să păstrăm 
acestă tradiţie, la scară mică, ca marcă identitară? 

202 

https://biblioteca-digitala.ro



Legislaţia maghiară 

Proaspăt devenită membră UE, Ungaria, prin Legea 2008 
XLVI§ 66 s-a grăbit să aplice normele ce i-au fost impuse. 

Punctul ( 1 )defineşte această lege astfel: 
,,( 1) A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius 

Hungaricus) az egyes elelmiszerekre, illetve az elelmiszerek vagy 
elelmiszer-osszetev6k egyes csoportjaira vonatkoz6 elelmiszer­
min6segi, elelmiszer-jelolesi es elelmiszer-biztonsâgi ( elelmiszer­
hi gien ia i), valamint az elelmiszerek vizsgâlata sorân 
alkalmazand6 m6dszerekre vonatkoz6, az e torveny 
vegrehajtâsâra kiadott jogszabâlyokban meghatârozott kotelez6 
el6irâsok azaz elelmiszerkonyvi el6irâsok, valamint 
elelmiszerkonyvi irânyelvek gyiijtemenye. 

Respectarea cerinţelor impuse, de către brutăriile comunale 
maghiare, nu a fost prea dificilă, fiindcă procesul de urbanizare a 
localităţilor rurale a însemnat, implicit, introducerea unor 
tehnologii noi, în producţia locală de pâine. 

Pâinea de casă - un viitor brand local 
În satele româneşti şi maghiare 
A primi ompeţii cu pâine şi sare 

O practică obişnuită în satele româneşti şi maghiare este 
aceea de a-ţi primii oaspeţii cu pâine şi sare. Datina foarte veche, 
ce ţine de o ritualistică a ospitalităţii şi a darului, a supravieţuit 
până astăzi. 

Semnificaţia pâinii dăruite implică însă oferirea vechii pâini 
tradiţionale, făcută în casă, situaţie în care, pentru anumite 
evenimente, localităţile apelează la femei pricepute, ca să o coacă. 

Obiceiul acesta, dezvoltat, ar putea consitui, el însuşi un 
motiv de atracţie turistică, în localităţile rurale, care îl conservă 
şi îl promovează. 
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Praznicul de pită nouă 
Anual, în cea mai apropiată duminică din preajma sărbătorii 

Sfintei Marii, adică după încheierea secerişului, în Beliu (jud. 
Arad) se organizează „Praznicul de pită nouă". 

Obiceiul a fost la origine un ceremonial agrar de terminare 
a seceratului, cu clacă, cu lăsarea pe câmp a unui petec de grâu, 
cu împletirea cununii de spice şi aducerea ei cu alai acasă, urmată 
de o masă rituală, comună, şi de joc. 

Datina, întreruptă în anul 1913, a fost reluată în 1974, într­
o formă nouă, de adunare populară şi de spectacol. 

Cu toate că cei intervievaţi nu-şi mai amintesc vechile 
rosturi ale acestei sărbători, împortanţa ei în viaţa comunităţii 
explică cele 34 de ediţii, care au avut loc de la reluarea obiceiului 
până în prezent. 

Singulară în zonă, sărbătoarea aceasta a pâinii noi, a făcut 
localitatea Beliu cunoscută în zonă şi în ţară, oferind condiţiile 
necesare pentru a transforma vechea datină într-un brand local, 
în ceea ce numim etnoturism. 

Festivalul internaţional al pâinii 
La Oroshaza anual, în luna august, se organizează un festival 

internaţional al pâinii, la care participă mai multe ţări, cu propriile 
pâini şi preparate din grâu. Locul central în expoziţie îl deţine 
pâinea tradiţională, care, în fiecare ţară, este făcută cu respectarea 
unor secrete. 

Dincolo de festivismul manifestării, descoperim dorinţa de 
conservare a propriei identităţi prin acest produs tradiţional. 
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Plăcintă întinsă 

ce va fi coaptă 
în cuptor de pâine 

Cuptorul de pâine 
al familiei Neag 

Cuptorul de pâine al 
Floricăi Roşca din Hăşmaş 
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Măguli cea 

Viorica Neag explicând 
cum se face pâinea 
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Beliu 

Cuptorul de pâine 
al familiei Lup 

Floare Roşca povestind 
despre pâinea de casă 

De vorbă cu Gheorghe Ţolea, 

fost brutar la Cooperaţia de Consum, 
şi cu Ştefan Mihoc 
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Cuptorul de pâine al familiei Bota 

Se dă o formă pâinii, 
înainte de a o pune în tavă 
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Ghioroc 

Erszebet Bota punând tulei pe foc 
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Patronul morii 
şi al brutăriei 
din Gbioroc 

Pâinea de Gbioroc 

Interior brutărie 

Cuptor electric 

~. >. ./. ,.-.'JJ .. ~-.· . ....,..,.,,_. .· . ; ~ .. _-·~ 
. . . .. ·, 

·' '· 

- < ~. - -
' -- . ... L• 
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Oroshaza 

Asztalos Laszlo, 
patronul brutăriei 

Viorica Sava, din Mehkerek, povestind 
despre pâinea de casă 
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Cuptorul electric din brutărie 

Kertai Janosne explicând cum 
se făcea pâinea de casă 
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Activitate la moară 
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T6tkoml6s 

Moara 

Mitnyan Janos, 
patronul de brutărie 
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Cuptor electric 

Malaxoare 

Pâine de T6tkoml6s 
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Concluzii 

Referindu-se la noua Europă şi la legislaţia acesteia în ceea 
ce priveşte hrana, Carlo Petrini, Preşedintele Slow Food 
Internaţional constată că „pe ruinele unor culturi tradiţionale de 
producere a hranei, antreprenorii occidentali încearcă să înlăture 
complet lumea ţăranilor" şi recomandă întoarcerea la produsele 
tradiţionale bune. 

Constatarea este plină de adevăr şi o regăsim şi în 
interviurile luate cu ocazia cercetărilor de teren. 

Luând în discuţie doar judeţul Arad, cultivarea viţei de vie 
de către micii proprietarii, în forma tradiţională, ecologică, este 
pe cale de dispariţie, atât datorită birocraţiei legislative cât şi 
datorită costurilor lucrărilor şi a dezinteresului tinerilor pentru 
această ocupaţie veche, specifică satelor lor. Rezultatul acestor 
cauze cumulate este fie acapararea plantaţiilor de producătorii 
mari, străini, care tehnologizează şi implicit „europenizează" 
activitatea, fie apariţia a tot mai multe terenuri cu vie îmbătrânită 
sau în paragină. 

Micul procent al celor care nu renunţă ar trebui susţinut de 
stat, prin simplificarea normelor de aplicare a legilor în vigoare. 

Pălinca de casă, în zonele defavorizate, în care ea reprezintă 
şi o importantă sursă de trai, la legislaţia actuală şi la fiscalitatea 
care se aplică, riscă să se transforme într-un produs clandestin. 
Situaţia nu ar fi singulară, acest fenomen fiind înregistrat şi în 
alte ţări precum Polonia, Lituania, etc. 

Cât priveşte porcul şi preparatele tradiţionale de porc, cu 
toate că numărul celor ce cresc porci în gospodărie şi taie anual 
este în continuare mare, se găsesc şi ele într-un impas. Vorbim 
despre reţete tradiţionale, despre preparate tradiţionale, dar 

212 

https://biblioteca-digitala.ro



condiţiile pe care trebuie să le îndeplinească o măcelărie 
particulară, sătească, depăşesc posibilităţile financiare ale 
eventualilor interesaţi, numărul celor care deţin autorizaţie şi 
atestat la produse fiind, procentual, foarte mic, comparativ cu cei 
care produc pentru familie şi consum propriu. 

În sfârşit pâinea făcută în casă, chiar dacă toţi cei chestionaţi 
au recunoscut că este mult mai bună şi mai sănătoasă, azi mai 
este produsă doar de cei foarte săraci sau cu familie mare. 

Soluţia tradiţională în acest caz par a fi brutăriile rurale, 
care fac pâine pe vatră fără amelioratori. Doar că şi acestea dispar 
din cauza condiţiilor de autorizare, care depăşesc posibilităţile 
ultimilor brutari. 

Pentru a salva tradiţiile, care atâţia sute de ani s-au dovedit 
bune, trebuie ca România să-şi schimbe politica faţă de aceşti 
producători individuali. 

Ca aceste ocupaţii tradiţionale să supravieţuiască, ţăranii şi 
întreprinzătorii locali trebuie să fie susţinuţi de Direcţiile Judeţene 
de Agricultură şi Dezvoltare Rurală, în demersul de atestare a 
vinurilor, a diferitelor pălinci, a preparatelor de porc sau de pâine, 
făcute conform unor reţete locale, ca produse tradiţionale cu 
identitate geografică sau denumire de origine controlată sau ca 
specialităţi tradiţionale garantate. 

Chiar dacă judeţul Arad se situează mai bine din acest punct 
de vedere ca altele din ţară, având în curs de atestare 20 de produse 
tradiţionale, se poate şi mai mult. 

Multe din produsele sau preparatele despre care ne-au vorbit 
în timpul cercetării cei intervievaţi, sunt făcute din materii prime 
tradiţionale, prin mijloace tradiţionale şi au compoziţii cu caracter 
tradiţional, meritând să fie recunoscute ca specialităţi tradiţionale 
garantate (STG) . Ne gândim aici la vinarsul de la Măgulicea, 
făcut din anumite soiuri de mere, cu o anumită aromă şi dulceaţă, 
la pita acrită cu cumlău, preparată după o reţetă transmisă de 
veacuri, sau la caldaboşii de Beliu. 
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Aceste branduri locale ar putea să fie incluse în programele 
culturale zonale şi în proiecte de lungă durată, precum Drumul 
vinului în Podgoria Aradului sau Drumul Pălincii, în satele de la 
poalele Munţilor Apuseni, pentru a mări atractivitatea zonei dar 
şi pentru a asigura oamenilor locului o sursă de venit. 

O politică similară practică şi Ungaria de mai multă vreme 
şi cu succes. Chiar dacă, şi aici, nu toate produsele tradiţionale 
sunt incluse în grupul STEG, satele maghiare ştiu să-şi folosească 
în scop turistic şi pentru marcarea propriei identităţi tot ceea ce 
este specific locului. 

Este o lecţie pe care trebuie să o exersăm mai mult şi noi, 
fiindcă în ultimă instanţă identitatea culturală a unui popor este 
dată şi de identitatea sa alimentară. 
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Casa pă lin cii. Gyul a 

Untura de Mangaliţă -
un brand maghiar 
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Cultura gâului 
prezentată în muzeul 
din Oroshâza 

Rach iuri din judeţul Arad 
în curs de atestare 
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NOTE 

1 Denumire regională pentru caltaboş. 
2 Perecseny Nagy Laszlo, Descriptio Comitatus Aradiensis, 1806, mss., Biblioteca 
Szechenyi. Budapesta. 
' Denumir.ea de Bakator este forma corupta de la Bocea d'oro, un soi de struguri 
italieni, cultivat în trecut. în mai multe podgorii din Transilvania şi Ungaria încă 
înainte de filoxeră. În unele regiuni ale Ungariei îl mai găsim cultivat şi azi. 
' Sat aparţinător de comuna Şiria. 
; Satul aparţine de comuna Ghioroc. 
'· Csernovits Janos, Bohus Janos. Koszegi, Edelspacher, Desan. Kovats. Frummer. 
Desei Adam. Thokoly, Kubinyi. Toros. 
7 I sapă însemnă aproximativ I 00 stânjeni pătraţi. 
"Din cele 7186 ha de vii, 450 ha au fost vii hibride. 
9 Vezi Soiul de masă Carola, obţinut din încrucişarea soiului Mczesfeher cu Perla de 
Csaba şi soiul Fr11moasa de Ghioroc, obţinut din soiul Regina Elisabeta cu Chassleas 
jeune de Bord. 
111 Mihalca, Alexandru, l'iticultura arădeană după anul 1944, voi. li, Arad, 2007, p. 
280 
11 I iugăr= O. 5755 ha. 
12 2/3 din plantalii erau îmbătrânite şi aveau mai mult de 25-30% goluri. 
13 În jude1ul Arad şi în depresiunea Hăşmaşului şi la poalele Munţilor Apuseni. 
1
• Cunoscut popular ca nohan 

1
' Vezi Pălinca de Zalău, Pălinca de Brad, etc. 

1
" Vezi Referatul I 022/2006 al Directoratului General al Texelor şi Accizelor de pe 
lângă Comisia Europeană 
17 13eck Zoltan. 1974, Neps::.okasok Bekes megyeben, 13ekescsaba, I 02 
1
" Familia Cosma este una dintre cele mai bine văzute din localitate. 

19 Recunoaştem cu uşurinţă în acest text în versuri o variantă din mult circulata . .poveste 
a n11merelor". construită pe motivul străvechi al dezlegării iniţiatice al cimiliturilor, 
care a fost înglobată organic în Povestea lui Ignat. Chiar dacă azi de .,legendă" nu-şi 
mai aminteşte nimeni în sat. toli cei întrebaţi declarând că nu cunosc nici o poveste 
despre Ignat. supravieţuirea poeziei numită de bătrână, aparent fără sens, poveste de 
demult. ca rudiment dintr-o naraţiune complexă, ne îndreptăţeşte să considerăm că, 
într-un trecut greu de precizat. o variantă a poveştii a fost cunoscută în Avram Iancu, 
ea constituind parte din pachetul de credinţe legate de acest sfânt al porcilor şi de 
tăierile rituale practicate, "mai demult". după cum spun bătrânii. fără cxceplie în 20 
decembrie. 
20 La 13obotează. 
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