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Abstract: The traditional nourishment of the village of Baita (Bihor county) (today
belonging to the town of Nucet, Bihor county) presents particularities related to a way of life
specific to mountain villages but also to mining villages. The village of Baita became an
important mining center since the 19th century, where an ethnically heterogeneous population
was concentrated through colonization by German and Hungarian populations. In this context,
the peasant nourishment was enriched with recipes and techniques for preparing food specific
to other ethnic groups, but entering the food fund of the locals. There are aspects preserved
today in the daily or festive nourishment of the local population and transmitted from
generation to generation.

Baita (jud. Bihor), azi parte componenta a orasului Nucet, cunoscuta
ca important centru minier incd din perioada medievald, in principal cu
exploatdri de cupru (de numele caruia se leaga insdsi denumirea de
Rézbanya) sau metale rare (molibden si bismut), prezintd numeroase
particularitati social- economice pastrate in memoria colectiva, vizibile si azi
in modul de trai al localnicilor. Intr-o comunitate in care ocupatia principala
a devenit mineritul, modul de trai al localnicilor a fost puternic influentat de
intr-o perioada in care sate invecinate aflate la altitudini mai joase (precum
Fanate, Campani, Sighistel), aveau caracteristic un mod de trai bazat pe
agricultura.

Comunitatea localitdtii Bdita s-a gasit eterogend incd din perioada
timpurie a mineritului (sec. al XV-lea), fiind colonizate populatii de etnie
germana, slovacd si maghiara, ca lucratori la minele de cupru si fier, ai caror
urmasi astdzi fac parte dintre locuitorii Baitei, pastrandu-si apartenenta etnica
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si confesiunea romano - catolica'. S-au aliturat populatiei romanesti autohtone
ortodoxe si ulterior greco — catolice, formand impreuna o comunitate de
lucratori mineri al carui mod de trai s-a particularizat prin tendinta de
urbanizare a localitdtii, prin instalarea de timpuriu a institutiilor administrative
aferente exploatarii miniere si a celor adiacente de Invatdmant german,
maghiar si roman, a celor ecleziastice, de timp liber etc.?. In secolul al XIX-lea
lucratorii minelor si ai topitoriilor de fier din Baita impreuna cu cei din Vascau
si din satele limitrofe faceau parte si erau membrii ai unor institutii de ajutorare
financiara reciprocd (Bruderlade) atestate chiar din 18193,

Pornind de la relieful inconjurdtor si modul de trai al populatiei
autohtone romanesti, realitatea etnografica a locuitorilor Baitei s-a inscris in
ceea ce numim agricultura de munte cu pamant arabil putin, slab productiv cu
areale mici de terenuri despadurite. Se gaseste In toponimia istorica a satului,
spre exemplu teren redat agriculturii In apropierea hotarelor dintre Baita si
Sighistel cu numele de Ciunjistea Vdrtopii sau Curatura denumire proprie
unei parti a hotarului Biitei intre 1818 si 1868*. Pasunile erau necesare
cresterii animalelor, ocupatie atestata in urbariul de la 1600 unde locuitorii din
Bdita erau notati cu al doilea cel mai numeros numar de oi dupa satul Camp.
In acelasi document sunt inregistrati cinci locuitori ca avand fiecare dintre ei
in posesiune vite, cai, turme de porci si 0i’. In conscrierea din 1720 localnicii
din Baita pasunau vaci, boi, cai, oi si capre, insd In numar mai mic decat alte
sate din zona montani a Depresiunii Beius®. Pimanturile au fost folosite ca
pasuni si gradini de mici dimensiuni in care se cultivau porumb, cartofi, orz,
oviz, secard si zarzavaturi si legume. In 1841 din spanatul Biita se dadea ca
dijma o cantitate de 1950 de bucati de varza catre Episcopia Romano -

!https://ro.wikipedia.org/wiki/B%C4%83i%C8%9Ba, Bihor

2 Biserica si scoala. Foaie bisericeasca scolastica, literard si economicd, anul XXVII, (in
continuare Biserica si scoala. Foaie bisericeasca...) nr. 45, Arad 9/22 noiembrie 1903, p. 375;
Biserica si scoala. Foaie bisericeasca scolastica, literara si economica, anul XXVII, (in
continuare Biserica si scoala. Foaie bisericeascd...) nr. 46, Arad 16/29 noiembrie 1903,
p.384.

3 Nicolae Tucra, Vascau. Comund — oras — tinut, Editura Brevis, Oradea, 2000, p. 195.

4 Barbu Stefanescu, Tehnica agricold si ritm de muncd in gospoddria tardneasca din Crisana
(sec al XVIIl-lea si inceputul sec. al XIX), Editura Fundatia Culturala ’Cele Trei Crisuri,,,
Oradea, 1995, (in continuare Barbu Stefanescu, Tehnica agricola...) vol.1, p.160; Barbu
Stefanescu (coordonator), Aurel Chiriac, [oan Goman, Stelian Nistor, Agricultura, mestesug,
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Oradea, 2001, p. 49 - 50.

3 Nicolae Tucra, op. cit., p. 67.

¢ Barbu Stefanescu (coordonator), Aurel Chiriac, loan Goman, Stelian Nistor, op. cit., p.84.
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Catolica’. Graul, principala cereala panificabila se cultiva in cantititi foarte
mici sau chiar deloc in anumite perioade®. Cultivarea pomilor fructiferi
adaptati climei de munte a fost atestatd inca din 1733 prin prezenta in
conscrierea din acel an a 7 cazane de fiert tuicd in Biita’. Realitatea
etnograficd din trecut implicd si o agriculturd mai intensd in partea joasa a
satului (azi vatrd a orasului Nucet), unde pamanturile permiteau o extindere
agricola care sd sustind un sistem alimentar pentru populatia autohtona si o
sursa de venit prin valorificarea surplusului in trgul saptdmanal al Baitei,
unde isi vindeau marfurile alimentare si mestesugaresti si alti locuitori ai
Depresiunii Beius dar si motii din Apuseni'®.

In evolutia sa, Biita a depasit limitele unei asezari traditionale de munte,
fiind numit "orasel montan" in publicatia tiparita la Arad, Biserica si scoala.
Foaie bisericeasa scolastica, literara si economica, nr. 9/22 noiembrie
1903'!, statut pastrat si validat de existenta unei administratii laice cu interes
asupra zdcamintelor miniere si a unei societati de elitd formata din familiile
functionarilor care se ocupau de organizarea minei.

Dupa 1950 prin preluarea exploatarii de uraniu de catre regimul sovietic,
realitatea etnografica a Baitei s-a modificat prin industrializarea accelerata si
prin angrenarea populatiei locale si invecinate in munca miniera'?. Regiunea
Baitei s-a Incadrat unui aspect general prin care populatia s-a gasit In situatii
grele transpuse in alimentatie precard, cu paine din grau curat doar la
sarbatorile importante de peste an. Inlocuitor cotidian ala painii era mdalaiul,
pregatit din faind de porumb insd cu o consistentd grosiera, insotitor al altor
alimente'?,

Unul dintre aspectele vietii locale, precum cel legat de hrana locuitorilor
poate fi surprins astazi prin cercetdrile de teren, aspecte prezente Tn memoria
colectiva a locuitorilor.

In plan cotidian hrana lucritorilor minieri si a membrilor familiilor
acestora s-a incadrat intr-un fond comun in care alimentele locale pe care le
cultivau in propriile gradini sau le cumparau din targul saptdmanal, tinut in

7 Sabina Horvath, Alimentatia traditionald din Bihor intre secolul al XVIII-lea §i inceputul
secolului al XIX-lea, Editura Muzeului Tarii Crisurilor, Oradea, 2017 (in continuare Sabina
Horvath, Alimentatia traditionala din Bihor...), p. 130.

8 Ibidem, p.84.

°Ibidem, p.195.

10 Barbu Stefanescu (coordonator), Aurel Chiriac, loan Goman, Stelian Nistor, op. cit., p.139.
' Biserica si scoala. Foaie bisericeasca ...anul XXVIL, nr. 45, p. 375; Biserica si scoala.
Foaie bisericeasca ...anul XXVII, nr. 46, p.384.

12 Barbu Stefinescu (coordonator), Aurel Chiriac, loan Goman, Stelian Nistor, op. cit., p. 37.
13 Nicolae Tucra, op. cit., p. 207.
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fiecare zi de duminicd in centrul localitatii. Se obtinea asa numita hrand de
gospodarie prin cresterea porcilor, in general 2-3 porci pentru o familie, a
pasdarilor de curte, vaci pentru lapte si chiar efective mai mici de oi pentru
consumul familial. Din cultivarea gradinilor dispuse in jurul caselor sau celor
obtinute prin despaduriri la distantd oamenii obtineau cartofi, zarzavaturi si
legume (radacinoase, castraveti, varza, rosii si ardei in cantititi mai mici) dar
si anumite cereale precum porumb, secara si putin grau, pe alocuri sau orz si
oviz pentru hrana animalelor'*. In conditiile in care populatia barbateasci a
fost angrenatd in munca minierd, activitatea agricold raménea In sarcina
femeilor, batranilor si copiilor'>.

Profilul minier a determinat existenta unei surse de hrand exterioara prin
aprovizionarea populatiei cu alimente aduse pentru suplimentarea hranei,
necesara unui efort fizic sustinut de munca grea. Lucratorii minieri, personalul
auxiliar dar si familiile acestora beneficiau de acest sistem alimentar controlat
prin cartele. Se emiteau cartele pentru alimente dar si pentru stofe necesare
confectionarii hainelor, fapt care a dus de timpuriu la inlocuirea portului
traditional tarinesc realizat din panza tesutd in casa'®.

Cele mai frecvente alimente distribuite Tn asa numitele alimentare,
conform memoriei colective a fostilor lucratori minieri erau produsele din
carne de porc si vitd, produse lactate unt si smantand vandute la vrac, lapte,
orez. Grasimile vegetale distribuite erau uleiul si margarina, cel mai frecvent
se vindea margarina ca inlocuitor al untului dar si laptele praf pentru suplinirea
ratiilor necesare lucritorilor minieri. In acest caz oamenii isi amintesc de acele
produse alimentare industriale de buna calitate de pana in anii 1975- 1980,
spunand spre exemplu cd margarina "era de buna calitate spre deosebire de
ce a urmat dupd 1980""7. Oamenii isi amintesc ca in fluxul de aprovizionare
in perioada de pand in 1989 au fost perioade in care alimentele distribuite pe
cartele existau indeajuns atat pentru lucratori cat si pentru familiile acestora
dar evident si perioade de criza sau sincope grave de alimentare cu produse de
bazi precum cele de carne'®.

14 Informatie de la Popa Minodora, n. 1950, locuieste in Nucet str. Mihai Eminescu, nr. 31,
(nascuta in Béita) (in continuare Informatie de la Popa Minodora...).

15 Informatie de la Gaje Barbura, n. 1947, Baita (orasul Nucet), nr. 219 (in continuare
Informatie de la Gaje Barbura...).

16 Informatie de la Popa Gheorghe, n. 1944, locuieste in Nucet, str. Mihai Eminescu, nr. 31
(nascut in Fanate, fost lucrator minier) (in continuare Informatie de la Popa Gheorghe...).

17 Informatie de la Pele Lucretia, n. in 1942, (nidscutd in Baita) loc. Nucet, nr. 212 (in
continuare Informatie de la

Pele Lucretia...).

18 Informatie de la Popa Gheorghe, ...
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Locuitorii Baitei s-au gasit in situatia de armonizare a alimentatiei
traditionale in care gospodaria reprezenta baza de productie, cu ceea ce oferea
si suplimenta sistemul oficial de aprovizionare, realitate ce s-a regasit atat in
hrana cotidiana cét si festivd. Alimentatia de zi cu zi s-a incadrat in asa
numitele "mancaruri obisnuite" precum "zemurile de cartofi, de varza, de
fasole verde sau uscatd" din timpul sdptamanii sau "ciorbele cu carne
proaspdtd sau afumatd" pentru masa de duminica. Cat priveste distribuirea
zilnica a alimentelor, de reguld dimineata se consuma hrana compusa din oua,
slanind sau chiar mamaliga cu branza in special pentru alimentatia copiilor.
Pranzul era compus dintr-un singur fel de mancare, de obicei zemurile
amintite mai sus si cel mult in completare, se pregateau feluri de placinte
coapte pe plitd. Acestea reprezentau si feluri de mancare duse de femei la cei
care lucrau pentru o zi Intreaga la fanatele sau gradinile de pe versantii muntosi
ai Baitei. Cina era compusa de reguld din bucate rdmase de peste zi sau hrana
rece din "ce avea omul prin casi"'’.

Un aspect interesant privind alimentatia intr-un anumit moment al
anului se petrecea la coborarea oilor de la munte, toamna tarziu in apropierea
sarbatorii de Sdmedru (Sf. Dumitru, 26 octombrie), cdnd dupa Impartirea
turmelor si a branzei, animalele erau duse n gospodarii. Proprietarii faceau o
evaluare a starii turmelor proprii iar animalele batrane erau sacrificate,
preparandu-se feluri specifice din maruntaiele animalului precum "caltabosii
de oaie"?.

Felurile specifice mesei de duminicd sunt caracteristice unei mese
festive chiar dupd mijlocul secolului al XX-lea, cu evidentad influenta
urbana fiind pregatite doud feluri de mancare precum "supa de taitei cu
carne de pasare", "cartofi zoliti (n.n. piure) cu fripturd si sos de fructe si
zarzavaturile fierte in supa de taitei". Un caracter aparte identificam prin
interculturalitatea comunitatilor etnice imprumutdndu-si aspecte ce tin de
traiul cotidian si in special legat de prepararea hranei. Se pot identifica
feluri de mancare sau aluaturi specifice comunitatilor etnice germand sau
maghiard in obiceiurile populatiei romanesti autohtone care din dorinta de
aliniere le-a inserat in propriile obiceiuri. Din acest punct de vedere in
gastronomia locala a Baitei s-au pdastrat preparate precum "sosurile de
fructe (de visine, mere)", "sos de ceapd", "sos de hrean", "sos de rosii" si
pe care localnicele le considerd imprumutate din gastronomia maghiara?®',
Din acest punct de vedere alimentatia festiva e cea care reflectd urbanizarea

19 Informatie de la Pele Lucretia ...
20 Informatie de la Popa Gheorghe ...
2! Informatie de la Popa Minodora ...
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timpurie 1n special in momentele importante din viata omului — nastere,
nuntd, inmormantare.

Nasterea reprezenta prilejul in care rudele, si cei apropiati familiei se
aflau alaturi de copilul nou nascut si mama acestuia, in special cu alimente
aduse lduzei, cuprinse in expresia populari "cu de mancat". In lumea satului
aceste alimente insemnau de reguld "feluri de mancare cu carne....", "... de
pasire (de pui sau giind)"...colaci sau pancove..."??. Specific pentru Biita
chiar dupd 1950 "era de a duce tort, prajitura, pui tdiat, tuica si bani pentru
copilul nou niscut"**. La masa de botez participau rudele, familiile celor doi
parinti, nasii si moasa copilului pentru care se pregiteau feluri de mancare
precum "supa de taitei, friptura, cartofi zoliti" (n.n. piure), prajituri si tort "spre
anul 1960,

Alimentatia de nuntd, prin atentia acordata felurilor de méancare
pregatite reflecta modernitatea timpurie la care s-a raportat comunitatea din
Baita. S-a pastrat acelasi mod de intrajutorare a comunitatii prin aducerea de
alimente de cétre invitati, pentru a fi folosite in pregatirea mesei de nuntd. Sub
denumirea "cu de mancat" localnicii daruiau pésari de curte din gospodariile
proprii, ulei, zahar, faind, orez, oud etc., pentru care li se multumea prin
intoarcerea darului si prin oferirea unui pachet cu prajituri realizate special
pentru aceste ocazii. Acest obicei intalnit in comunitatile rurale arhaice, face
parte dintr-o dimensiune sociald asociatd ospatului comun prilejuit de o
sarbatoare sau eveniment important, cu participarea intregului sat, in acest caz
cu participarea Intregii comunitati indiferent de etnie, In care ospatul este
elementul mediator pozitiv de comuniune?.

Inca in deceniul 1950 — 1960 modul de organizare al nuntii reflectd
urbanizarea comunitdtii prin organizarea meselor de nuntad intr-o cladire
comunald destinata evenimentelor festive®, punandu-se accent pe un retetar si
mod de servire orasenesc. Succesiunea servirii bucatelor la nunta incepea cu
asa numitul "aperitiv" ce consta In "sdratele cu chimen" urmate de "gustari"
preparate din animale sacrificate pentru acea ocazie. De regula pentru fiecare
nuntd, familiile organizatoare sacrificau atat animale mare - vitei, porci — cat
si pasari de curte. Astfel cd In categoria "gustarilor" intrau preparate precum
"caltabosi, jumari, chiftele, branza, asociate cu legume crude pe timp de vara,
precum rosii, castravetii, ardei. Daca nunta avea loc iarna "aperitivul" era

22 Sabina Horvath, op. cit., p.257-258.

2 Informatie de la Popa Minodora ...

24 Informatie Pele Lucretia, ...

% Ofelia Vaduva, Pasi spre sacru. Din etnologia alimentatiei romdnesti, Editura
Enciclopedica, Bucuresti, 1996, p. 183.
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format din racituri "colorate", in care aspicul fusese imbogatit cu zeama de
spanac sau varza rosie sau chiar coloranti alimentari achizitionati din comert.
In memoria colectiva aceste retete erau specifice nuntilor organizate in Biita
in deceniul VII al secolului al XX-lea (incepand din 1960 - 1965)%. Ospitul
de nunta se continua cu asa numitul felul inti format din friptura pregatitd din
carne de porc, vitel si pasari de curte, "cartofi zoliti" (piure) si salata de varza
sau murdaturi; ca al doilea fel se serveau sarmale pregatite cu varza murata,
carne, orez, cu precizarea ca de obicei pregatirile incepeau chiar cu punerea
verzei la murat cu sdptdmani inainte. Si cum ospatul de nunta avea loc pe timp
de noapte, dupa jocul miresei se puneau pe masa sarmalele, gatite cu multa
carne, cu orez invelite in frunze de varza murata. Spre dimineatd ca semn al
termindrii nuntii, nuntasii erau serviti cu " zama de carne acritd cu otet pe timp
de vari si cu moare de varzi pe timp de iarni"?’. Influentele gastronomice sunt
vizibile mai cu seama la capitolul prajiturilor servite la nuntile din Baita in a
doua jumadtate a secolului al XX-lea, de cand se regdsesc retete complexe
preluate din bucitiria germani si maghiari (vezi retetarul selectiv)®®,

Inmormantarea, era mai putin fastuoasi, masa de comandare servindu-
se la casa celui decedat. Omenii veniti sd il petreaca pe ultimul drum aduceau
colaci mari pregatiti din faind de grau, pe care apoi familia ii ofereau de
pomana. Copiii primeau colaci mai mici, fiecare colac cu cate un banut pus in
el, obicei caracteristic lumii tirinesti din zona etnografica Crisul Negru?. Se
pregéateau feluri de mancare precum cele denumite local "papricas de carne cu
cartofi", "fasole uscatd cu afumaturd" iar in timpul postului se oferea "fasole
batutd cu ceapa prdjitd"; se addugau cozonaci cu nuca sau mac, cornulete,
gogosi (local numiti fanci), etc.*.

Urbanizarea timpurie in domeniul gastronomic al localitatii Baita isi are
originea n accesul la un retetar urban al femeilor care indeplineau rolul de
bucatarese la evenimentele comunitatii. Acest fapt s-a petrecut inca din prima
jumatate a secolului al XX-lea, perioadd in care femei romance din Baita
indeplineau muncd casnicad remuneratd la familiile Instarite nemtesti si
maghiare ale comunititii sau chiar la "vilele" de la Stana de Vale. In memoria
colectiva s-a pastrat numeroase povestioare transmise de strabunicele sau

*numit de catre localnici club.

26 Informatie Pele Lucretia...; Informatie de la Popa Minodora...

7 Informatie Pele Lucretia...; Informatie de la Popa Minodora...

28 Idem.

2 Sabina Horvath, ,,Ritualul de inmormantare si frica fatd de mort in sate din bazinul
hidrografic al Crisului Negru”, in Biharea, XXVI — XXVII 1999-2000, Oradea, 2005, (in
continuare Sabina Horvath, Ritualul de inmormantare...), p. 215-222.

30 Informatie Pele Lucretia...
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bunicile care au lucrat in conditiile descrise, povestind cum "doamnele
serveau la micul dejun ceai si fursecuri”, putdnd deduce cd multe retete s-au
raspandit in comunitatea localnicilor®'.

Sarbatorile mari de peste an, marcheaza din punct de vedere alimentar
sfera identitara traditionala. Este prezenta simbolistica graului prin colacii de
Craciun oferiti colindatorilor, astfel Baita se aliniaza altor sate de munte din
Bihor, in care desi graul e cultivat pe areale mici si neindestuldtoare totusi
marile sdrbatori sunt marcate "de painea de grau curat" si "colacii din aluat de
paine" oferiti colinditorilor’?. Criciunul din punct de vedere alimentar stitea
sub semnul preparatelor din carne de porc; porcii se tdiau in preajma
Craciunului din care se preparau alimente specifice precum carnati, caltabosi,
sangerete, jumari, toba, racituri etc.; carnea era pastratd in sare pe o perioada
mai mare si consumata in perioadele din afara posturilor; sldnina afumatd de
asemenea ficea parte din hrana de peste an®*. Alimentatia specifici de Pasti a
stat sub semnul sacrificarii mieilor si iezilor, in Béita crescandu-se deopotriva
o1 si capre in numar considerabil iar familiile "consuma fiecare ce avea", dupa
cum isi amintesc oamenii. In sfera hranei s-au regisit si elemente de
interculturalitate, astfel cd pentru populatia de religie romano — catolicd era
specific ca printre bucatele festive de Pasti sd se regdseascad "sunca de porc
fiarta", fel de mancare preluat si de comunitatea romaneasci’*. Inrosirea
oualor, ca simbol al sacrificiului divin si apotropaic, al rodniciei, belsugului
se regaseste si In Baita ca obicei pentru toate comunitatile etnice si religioase
conlocuitoare™.

Comunitatea Baitei se afld astazi ca fiind pastratoare a asa numitelor
"retetare" consemnate de catre "bucataresele" care au activat chiar la mijlocul
secolului al XX-lea. Dincolo de transmiterea propriu zisd a informatiilor
specifice gastronomiei, retetele consemnate constituie un patrimoniu imaterial
al comunitatii facand dovada dialogului cultural interetnic si desigur
reprezintd un patrimoniu familial transmis intre generatii. (Sabina Horvath)

3! Informatie de la Popa Minodora...

32 Informatie de la Popa Gheorghe...

33 Ibidem

3% Informatie de la Gaje Barbura...

35 Sabina Horvath, Alimentatia traditionald din Bihor..., p.254-257; Informatie de la Popa
Gheorghe...
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Retetar selectiv

VANILIAS (POTCOAVE)*®
280 gr. unt sau margarina
350 gr. faina

150 gr. nuca macinata

100 gr. zahar pudra

Se omogenizeaza fiina cu untul pand cand se obtine un aluat nisipos.
Mai apoi se adauga nuca macinatd, zaharul pudra si 2-3 linguri de apd sau un
ou Intreg ca sd se lege. Cand aluatul este frimantat trebuie lasat putin sa se
odihneascd. Se inveleste intr-o folie si se pune la rece cam o ord. Dupa ce s-a
racit se ia cu mana bucati din aluat si se fac rulouri care sa aiba grosimea unui
deget. Ruloul se taie in bucati si se modeleaza in formda de potcoave.
Potcoavele se pun intr-o tava unsa cu untura si se coc la foc potrivit. Dupa ce
s-au copt, se lasa la racit si se dau cu zahar pudra.

Se serveste la evenimente, (nunti, botezuri Inmormantari)la sarbatori dar
si duminica.

3¢ Informatie de la Popa Minodora, n. 1950 (sat Bdita), Nucet str. Mihai Eminescu, nr. 31.
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CORNURI MINUNATE?”
Ingrediente:

- 500 gr. faina

- 150 gr. untura

- 3 linguri de lapte

- 3 linguri de smantana

- 3 galbenusuri

- putind sare

Se amesteca untura cu faina, se face un loc in mijlocul acestei compozitii
unde se pun galbenusuri, smantana, laptele si sarea. Se fraimanta bine aluatul iar
apoi se imparte 1n 4 parti egale. Fiecare parte se Intinde bine cu sucitoarea si se unge
cu unturd topita si se ruleaza sul. Cele 4 suluri se pun pe tava la rece timp de o ora.
Dupa ce s-au racit se portioneaza in bucéti de 1atimea a doud degete. Fiecare bucata
se Intinde bine cu sucitoarea si se unge cu miere de prune (magiun de prune) sau
cu crema din albug de ou cu nuca. Crema de albusuri se face astfel: 3 albusuri se
fac spumad si se adauga 6 linguri de zahar, se adauga nuca macinatd formandu-se o
pasta fina. Se pune in aluatul de cornuri. Se ruleaza si se pun pe o tava la copt la
temperaturd potrivitd. Dupa ce s-au copt se lasd la racit si se dau cu zahar pudra. Se
serveste la sarbatori, evenimente (nunti, botezuri, Inmormantari) si duminica.

37 Idem.
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ROTITE CU UNTURA?®

Ingrediente:

- 6 linguri de untura.

- 6 linguri de smantana.

- 4 linguri de zahdr pudra.

- 1 lingurita de bicarbonat .

- putina sare.

- faina cat necesita aluatul.

Se amesteca bine toate ingredientele, bicarbonatul se stinge cu putin
otet. Aluatul se pune la rece timp de o ord, dupa care se Tmparte in 2 parti egale
care se Intind cu sucitoarea, se decupeaza rotite simple cu ajutorul unui pahar
de servit tuica. Jumatate din rotite se mai decupeazd inca o data in mijloc cu
un degetar. Rotitele se pun pe tava la copt, unsa cu unturd la temperatura
potrivita. Cand sunt gata coapte, se lasa la racit iar apoi se lipesc doua cate
doud (o rotitd simpld cu una decupatd In mijloc), cu dulceatd de zmeura
strecurata sau dulceatd de coarne.

Se serveste la evenimente (nunti, botezuri, inmormantari), la sarbatori
dar si duminica.

PLACINTA DOSPITA*

Ingrediente:

- 500 gr. faina

- 100 gr. unturd

- 1 linguritd de sare

- 1 ou intreg

- 1 cana (soalnd) de lapte caldut

- drojdie cat o nuca

Se amesteca faina cu untura, se adauga sarea, oul, laptele caldut cu drojdia.
Aluatul se frimanta bine si se lasi la dospit cam o ora. Intre timp se pregiteste
umplutura din 500 gr. de branza saratd si 2 oud intregi care se amesteca bine.
Dupa ce a dospit, aluatul se Tmparte in 2 parti egale. Fiecare parte se intinde mai
subtire cu sucitoarea, peste care se pune umplutura, iar apoi se ruleaza si se pune
intr-o tavd unsa cu unturd si se mai lasa la dospit inci o jumdtate de ora. Inainte
de a fi bagata in cuptor se unge aluatul cu ou iar apoi pune la cuptor.

Se serveste la sdrbatori, evenimente (nunti, botezuri Inmormantari) dar
si peste saptdmana sau duminica.

3 Tdem.
3 Idem.
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PISCOT CU CREMA DE UNT*

Ingrediente:

-8 oua

- 0 cana zahar (250 gr.)

- o cana de faina (250 gr.)

- 1 lingurita bicarbonat

- zahar vanilat

Cele 8 oua se separd, iar albusurile se bat spumd, se adauga treptat zaharul,
galbenusurile amestecate Tnainte cu putin zahar si bicarbonatul stins cu otet sau
zeamd de lamaie, vanilia si faina. Blatul se pune in tava (unsa cu untura sau ulei si
tapetatd cu faind) si se coace la o temperatura potrivita. Crema de unt se realizeaza
din urmatoarele ingrediente: 4 oua intregi, 1 cana de lapte, 1 cana de zahar, 2-3
linguri de faina, zahdr vanilat, 250 gr de unt. Se amesteca toate ingredientele si se
fierbe crema pana se ingroasa, se lasa la racit si apoi se amesteca cu unt.

Se serveste la evenimente festive (nunti, botezuri), la sarbatori si duminica.

RIGO IONCI*!

Ingrediente:

- 5 gélbenusuri

- 250 gr. zahar

- 8 linguri de lapte

- 1 lingura cacao

- 250 gr. faina

- 1/2 lingurita bicarbonat

- 2 pumni de nuca taiata

Galbenusurile se amestecd cu zahdrul, se adaugd laptele, cacao,
bicarbonatul stins cu zeama de lamaie sau otet, faina si nuca. Peste aceasta
compozitie se pun albusurile batute spuma. Toatd compozitia se pune Intr-o tava
la copt (unsa cu unsoare sau ulei) la temperatura potrivitd. Crema se obtine din
urmatoarele ingrediente: 200 gr. zahar, 150 gr. lapte, 1 lingura faina, 1 ou intreg,
zahar vanilat, 1 pachet si jumatate de unt. Se amesteca zaharul cu oul, se adauga
lapte si se pune pe foc sd clocoteasca iar apoi se lasa la racit. Se amesteca un
pachet si jumatate de unt, apoi se adaugad in crema fiartd. Aceasta se pune
deasupra blatului iar peste ea se face o glazura de cacao.

Se serveste la evenimente festive (nunti, botezuri)si la sarbatori.

40 Informatie de la Covaciu Elena, n. 1971 sat Biita, (apartine de orasul Nucet), nr.113.
4! Informatie de la Jurca Veronica n.1973, sat Bita, (apartine de orasul Nucet), nr.114.
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NONPLUS*
Ingrediente:

- 350 gr. faina

- 280 gr. unt sau unsoare
- 3 linguri de zahar

- 3 galbenusuri

- putind sare

Se amesteca bine toate ingredientele. Aluatul se pune la rece timp de o
ora, dupa care se intinde cu sucitoarea intr-o foaie nu foarte subtire din care se
decupeaza rotite simple cu ajutorul unui pahar de tuicd cu marginea subtire.
Rotitele se pun pe tava (unsa Tnainte cu unturd sau ulei) la copt iar peste fiecare
se pune spuma cu ajutorul unui pos si se coc la temperaturd potrivitd. Spuma
se face din 3 albusuri si 300 gr. de zahar. Albusurile se bat spuma cu zaharul
si cu putina zeama de lamaie, dupa se continua a se bate pe aburi timp de 20
de minute.

Se serveste la evenimente festive (nunti, botezuri) si la sarbatori.

42 Informatie de la Jurca Veronica, n.1973, sat Béita (apartine de orasul Nucet) nr.114.
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MIERE (DULCEATA) STRECURATA DE ZMEURA

2 kg de zmeura se sparg cu mana si se strecoara printr-o sitd foarte fina.
Siropul rezultat se fierbe s scada putin. In siropul rezultat se adauga zaharul
dupd urmatoarea proportie: 1 kg de zahar la 1 1 de suc rezultat. Siropul cu
zahar se mai fierbe 20-30 minute pana se leaga si devine gelatinos.

Se foloseste la prdjituri rotite, in special la prajitura Nonplus, dar se
serveste si pe paine cu unt.
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MIERE (DULCEATA) DE COARNE®

Coarnele culese se pun pe o hartie si se mai lasa la soare vreo 2-3 zile sa
se coacd si sa se Inmoaie. Apoi se zdrobesc cu mana iar siropul rezultat se
strecoard printr-o sitd find. In siropul rezultat se adaugd zaharul dupi
urmadtoarea proportie: lkg de zahar la 1 litru de suc rezultat, si timp de 2 zile
se lasd la omogenizat pana se topeste zaharul iar ulterior se depoziteaza se
pune in borcane sterilizate.

Se foloseste la prajituri.

4 Informatie de la Popa Minodora, n. 1950 (ndscutd in Biita), locuieste in Nucet str. Mihai
Eminescu, nr. 31.
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CASTRAVETI LA BORCAN #

Se spald castravetii si se presard sare pe ei si se lasd 2 ore sd se inmoaie.
Intre timp se pregiteste zeama (marinati) din:

- 11 de otet

-3l de apa

- 3 linguri de sare

- 400 gr de zahar

Castravetii se ageaza In borcane se pun mirodeniile si se toarna zeama
pe ei. Se adaugd mirodenii precum boabe de mustar, cimbru, marar, foi de
dafin, boabe de piper. Borcanele se inchid si se pun in baie de aburi pentru a
fierbe 30 de minute. Se servesc in mod obisnuit atat in cursul saptamanii,
duminica, cat si la sarbatori, evenimente langa friptura, fasole sau papricasuri,
in timpul posturilor etc.

4 Idem.
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TRANDAFIRI DIN LAPTE PRAF#
Ingrediente:

- 2 linguri de apa

- 2 linguri de zahar

- 3 linguri de lapte praf

Zaharul si apa se fierb pana se face un sirop, dupa care se lasa putin la
racit si se amesteca cu laptele praf. Se formeazd un aluat potrivit ca si
consistentd, din care se rup cu mana bucatele si se modeleaza petalele pentru
trandafiri. Se orneaza torturile de la nunti si botezuri.

LONDONI*
Ingrediente:

- 35 gr. faina

- 100 gr. zahar

4 Idem.
46 Informatie Pele Lucretia, n. in 1942, loc. Biita, nr. 212.
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- 150 gr. untura

- 2 linguri de smantana

- 4 galbenusuri

- 1 lingurita de bicarbonat stins cu otet sau zeama de lamaie
- putind sare si coaja de lamaie

A

Se amesteca fdina si untura pentru a obtine un aluat nisipos. Se adauga
zaharul pudra, 2 linguri de smantana si 4 gilbenusuri. Dupa ce aluatul este
framantat se lasa putin sa se odihneasca la rece, apoi se pune intr-o tava unsa
cu unturd sau ulei. Aluatul se unge cu dulceatd de zmeura, macese, prune sau
coarne iar peste dulceata se pune crema de nuca si se coace la o temperatura
mai ridicatd. Cand s-a racit se pudreaza cu zahar pudrd. Crema de nucad are in
compozitie urmatoarele ingrediente: 250 gr. nuca macinata, 250 gr. zahar, 100
ml apd, zahar vanilat, 1 lingura de gris. Se fierbe apa cu zahdrul iar siropul
rezultat se toarna peste cele 4 albusuri spuma si nuca macinatd. La final se
incorporeaza treptat si o lingura de gris.

Se serveste la evenimente (nunti, botezuri Tnmormantari), la sarbatori
sau duminica. (Anamaria Popa)



REPERE IDENTITARE ALE CULTURII POPULARE

TODINCA VASILE®

IDENTITY MARKERS OF POPULAR CULTURE

Abstract: Popular creation is increasingly in demand in contemporary culture and
knowledge, as the source of a system of values of marked originality and authenticity are
meant to create a more comprehensive opening to man and the world. Moreover, we would
say that popular culture, through its traditions, constitutes a permanent source for major
culture or other cultural value systems.

To the fore of currents of thought such as existentialism, psychoanalysis, etc., which
have put into debate concepts and notions that dissolve the powers of the ego, that obliterate
them, based on a principle according to which the world in general and the world of the ego
are fatally condemned, popular culture, through its traditions, constitutes a permanent source
of life, with broad, programmatic openings towards man and the world. Our work seeks to
approach popular culture from the perspective of the triad of the "age of human being" birth,
marriage and death.

Keywords: traditional village, popular culture, birth, marriage, death, popular
creation.

In cadrul cercetirilor actuale, privind cultura populari, un aport deosebit
isi aduc discipline precum: sociologia, in special ceea rurald, psihologia
sociald, antropologia culturald si desigur etnografia si etnologia, existand
astfel, o vaditd preocupare pentru integrarea culturii populare intr-o analiza
teoretica de moment si perspectivd. Faptul este relevat pe de o parte de
substanta ei ideaticd multipla, care incd mai existd, iar pe de alta de
surprinzatoare modalitdti de a intelege lumea si devenirea vietii umane din
lumea satului.

Disciplinele sociale complementare, de interferenta sau cele de granita,
acordad din ce in ce mai mult un loc tot mai important variabilelor culturii
populare, menite a da o explicatie generalizatoare, substantiald despre modul
cum si-a reprezentat ,,Maria sa Taranul” lumea inconjuratoare si viata. Aceste
variabile se refera la simbolurile si traditiile culturii populare, moravurile,
mentalitatile, datinile si obiceiurile omului satului, la riturile care le compun,

* Muzeul Tarii Crisurilor Oradea — Complex Muzeal, e-mail: todinca_vasile@yahoo.com
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alaturi de intelepciunea tezaurizatd in proverbe, in legende si povestiri, in
istorioare si pilde. Rezultatele acestor investigatii cauta sa stabileasca locul si
rolul pe care-l joacd cultura populard 1n sistemul valorilor culturale,
considerandu-se ca ea reprezintd ceea dintai culturd a unui popor, fie ca e
vorba de creatii materiale sau spirituale.

Dintr-o altad perspectiva creatia populara este tot mai des solicitata de
cultura si cunoasterea contemporand, ca izvorul unui sistem de valori de o
marcantd originalitate §i autenticitate, menit a crea o deschidere mai
cuprinzitoare spre om si lume. Mai mult, am spune, cultura populara prin
traditiile sale, se constituie ca o sursa permanenta pentru cultura majora sau
alte sisteme culturale de valori. In fata unor curente de gandire precum :
existentialismul, psihanaliza, etc, care au pus in dezbatere concepte si nofiuni
care dizolva puterile eului, le neantizeaza, pe baza unui principiu dupa care
lumea 1n genere si lumea eului sunt fatal condamnate, cultura populara, prin
traditiile sale, se constituie ca o sursd permanenta de viata, cu deschideri largi,
programatice spre om, societate si naturd. Din aceastd perspectiva starea
criziald, pe care o traverseaza societatea contemporana, poate fi si rezultatul
unei insuficiente cunoasteri si folosiri a traditiilor in scopul familiarizarii
tinerei generatii, cu asemenea creatii. Credem ca mai de graba asistam dupa
cum remarca si Vasile Vetisanu, la o criza de infelepciune materializata prin
abaterea cercetarilor actuale de la cunoasterea rolului factorilor originari, asa
cum apar acestia structurati in universul material si spiritual al culturii
populare, create de popor si izolarea sporadicd a creatiei acestora din
preocupirile majore ale culturii contemporane!. Rationamentul merge mai
departe, Intrucat sunt voci care considera cd nu existd un sistem de gandire in
creatia populard, ci doar, ,rudimente de gandire” sau ,,inceputuri ale unei
gandiri”. Ca atare, cultura populara a fost consideratd numai o treapta, si inca
nu ceea hotaratoare, pentru o gandire sistemica, orientatd de concepte si
silogisme adecvate. Considerdam ca, pe aceasta linie se inscrie §i conceptia
filosofului Lucian Baga, care angajeazd un discurs in termenii raportului
cultura minora-cultura majora. Pentru Blaga, cultura majora, e un produs
tipic al orasului, ea se naltd pe temeiul culturii minore si pare a fi o distilare,
decantare a acesteia. Cele doud culturi au existenta paralela, valoric ele sunt
pe acelasi plan, ca atare una nu a determinat-o pe cealalti’. In realitate
consideram cd se urmadreste, doar evaluarea fundamentului culturii populare

! Vasile Vetisanu, Deschideri filosofice in cultura tradifionald, Editura. Eminescu, Bucuresti
1989, p. 7 - 8.

2 Lucian Blaga, ,,Trilogia culturii”, in Opere filosofice, vol. IX, Editura Minerva, Bucuresti,
1985, p. 335-349.
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in strictd jonctiune cu valorile creatiei individuale, care ar contribui la
elaborarea unei viziuni despre lume si viata. Ca atare in acest demers, cultura
populara, ar detine doar o prioritate de ordin istoric, constituind §i o premisa
necesara oricarei elaborari de sinteza. Trebuie spus cd nestemata cultura
populara, fata de cultura individuala, s-a intemeiat pe o statornicd experientd
de viatd comunitard verificatd de sirul generatiilor, si de aceea nesupusa
fluctuatiilor si starilor pasagere.

Pastrarea organicitatii si originalita{ii culturii populare s-a datorat unui
complex de factori intre care factorul uman, puternic marcat de o relatie cu
lumea naturii fapt cei asigura ,,0 propensiune spre elementele primare ale
universului". In acest univers al culturii populare nu gasim rupturi intre om si
lumea cosmica, nici distante, aici asistam la ,,0 hora a comuniunilor in care se
prind natura cosmica, societatea, lumea animala si vegetala, transcendentul si
desigur individul prin contenirea sau topirea contradictiilor, deceptiilor,
revendicdrilor™*. Aici lucrurile au rinduiala lor, nu una intAmplitoare ci una
cauzala sub imperiul necesitatii, faptul s-ar datora, spune Vasile Bancila,
,»plindtatii spirituale a realitatii, a prezentei sensului providential in lucruri,
astfel lumea in care trdim nu este un haos, ci o casi cu rost”. Dialectica
spontana in care e conceputa ordinea cosmica a lucrurilor, in cultura populara
presupune, existenta unei determindri continue, determinare ce consacra o
imagine conservativa, in sensul ca existenta nu cunoaste destramarea, neantul,
ci numai legi proprii de dezvoltare.

Aceasta notd de originalitate si universalitate a conceptiei §i creatiei
populare este data de faptul ca ea nu porneste de la un model consacrat din care
sd se inspire, indiferent ca e vorba de creatii spirituale sau materiale. Ea a
consolidat in evolutia ei elementele originare, largind sistemul de referinta
asupra lumii In genere stabilind relatii complementare cu celelalte domenii de
la etnografie si etnologie, la sociologie si antropologie spre filosofie si metafizica.

In opinia multor cercetatori contemporani ai domeniului descoperirea
moderna a traditiilor culturii populare nu inseamna nicidecum intoarcerea la
trecut, nici o simpla evaziune romantica sau paseista, ci un efort de sinteza, de
inscriere a valorilor create in trecut intr-un mod nou de a gandi despre lume.
De aci si de aceea, intelesul real al legaturii cu traditia nu se reduce la
inventarierea elementelor ei, ci presupune gasirea unei identitati in felul de a
gandi si a interpreta lumea® .

3 Ibidem, p. 10.

* Vasile Bancila, Duhul sarbatorii, Editura Anastasia, Bucuresti, 1996, p 67.
5 Ibidem, p. 69.

¢ Vasile Vetisanu, op.cit, p. 14.
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Din multitudinea problemelor ce vizeaza cercetarea stiintifica a realitatii
sociale in general, a celei etnologice in special, una credem ca reprezinta nodul
gordian — calitatea cercetatorului si obiectivitatea cu care trateazd
investigarea. Dupa unii specialisti in probleme de metodologie, descifrarea
realitatii etnologice, trebuie sd fie exclusiv apanajul cercetitorului de
specialitate’. Cine nu este de acord cu o asemenea directie sinitoasi, dar cu
amendamentul ca aceasta sa nu se transforme untr-un ,,elitism axiologic”, care
sd nu mai tind cont de specificul subiectului cunoasterii socio-umane. Aceasta
in conditiile In care subiectul cunoasterii, poate fi constituit nu numai din
cercetatori de profesie ci si din ,,factorul uman” (deseori liderii acestuia)
implicat in actiunea existentiald. De asemenea, literatura de specialitate
semnaleaza mai multe pozitii epistemologice cu privire la situatia
cercetatorului. Astfel, vom gasi cercetatori in ipostaza de participant integral,
participant ca observator, observator ca participant®.

La ora actuald cercetarea sociologica, istoricd, antropologica si nu in
ultimul rand etno-folclorica se afld intr-o perioada de marasm (decadere
morald) dupd unii lideri politici care au mari indoieli legate de rolul
cercetarii, mai ales al celei teoretice. Ei spun ca, daca din mintile si mainile
noastre nu ies produse practice, vandabile, atunci nu suntem utili. In
discursul sau cu prilejul lansarii editiei revizuite si addugite a antologiei
»>coala Ardeleand. Antologie de texte (1743—1830)” (vol. I-1V), Ioan Aurel
Pop, presedintele Academiei Roméne ii avertiza pe acesti ,, imaturi ai
istoriei”, aratand ca daca cineva se indoieste de valoarea cercetdrii teoretice,
atunci Inseamna ca ar trebui sd ne intoarcem cu totii in pesteri, sd ne intrebam
din nou ce ne aduce ziua de maine si sd revenim la vanatoarea cu arcuri si
sdgeti. A pune sub semnul intrebdrii cercetarea teoreticd inseamnd a ne
coborl pe scara civilizatiei. Mai mult domnia sa ardta cd oamenii din
cercetare nu trebuie sa fie prezenti opt ore la birou doar ca sa fie vazuti de
director, ci trebuie sd lucreze acolo unde se afld informatia: in arhive, in
biblioteci, in muzee’.

Cand este vorba de cercetarea culturii populare nu poate fi vorba de un
obiect exterior pe care cercetdtorul sa-1 ocoleasca sau sa-1 reflecte indiferent,
dar 1n opinia lui H.H.Stahl cunoasterea acestui tip de cultura nu poate fi facuta
numai de catre oraseni, acestia fiind singurii care poseda ,,metodologia
cercetdrii stiintifice” si colindand satele sunt singurii care pot oferi date de

7 H.H.Stahl, Eseuri critice, Editura Minerva, Bucuresti, 1983, p. 104-105.

8 Achm Mihu, Meandrele adevarului, Editura Dacia, Cluj-Napoca, 1983, p. 208.

°  https://ziarulfaclia.ro/scoala-ardeleana-redescoperita-un-monument-editorial-lansat-la-52-
de-ani-de-la-inaugurarea-grupului-statuar/
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nidejde despre el'®. Excluderea cu buni stiinti a celorlalti de la investigarea
culturii populare ni se pare un elogiu adus ,,sociologismului vulgar”. Sigur, se
poate stabili o oarecare similitudine Intre pozitia sa si punctul de vedere al lui
K.Mannheim, acesta afirmand cd numai intelectualii debarasati de orice
interese de grup, pot si sunt capabili, s ofere cunostiinte autentice despre viata
socio-umana. De aici, insd, pana la ai terfeli, supunandu-i unei critici nihiliste,
pe un L. Blaga, M. Eliade, C. Noica, Romulus Vulcinescu etc!!, reprezinti cu
adevarat o ofensa adusa culturii romanesti, care prin acesti literati, filosofi a
respirat un aer de prospetime, de metafizic, a inregistrat o adevarata ,,igiend”
in toate madularele ei.

Fard a considera discutia incheiata ne dorim sd nu se ajunga la situatii
care creaza sentimentul familiaritatii cu fenomenele si faptele culturii
populare fara a da si cunoasterea sistemica a acestora, sau cum se exprima
destul de plastic Hegel ,,nu tot ce este familiar este prin aceasta si cunoscut”.

*

Demersul unei cercetari etnologice/si sau etnografice despre mirifica
lume a satului, despre valorile sale perene are in vedere, pe langa documentele
arhivistice, cu prioritate, acel imens depozitar, pe acei tacuti ai istoriei ce au
ramas captivii oralitatii, acele fosile vii despre care Mircea Eliade spunea ca
reprezintd, prin excelenta ,,inca o realitate vie”. Cercetarea etnograficd cauta
reconstituirea acelei lumi discrete si tacute, pornind de la realitatile
consemnate in documentele vremii, dar si de la cele rdmase in memoria
locuitorilor satului, atatia cati mai sunt. Dorim sa redam, printr-o examinare
atentd, ceea ce are acest univers rural mai de pret, simplitatea, intelepciunea si
spiritul, adicd acea chiromantie ascunsd 1n dosul careia se aude doina,
deschizatoarea unui orizont cu totul particular, plaiul, adica acel orizont inalt,
ritmic si indefinit alcatuit din deal si vale'?. Uitim de multe ori legitura dintre
muzicd si un anume peisaj, adica dintre un orizont spatial si accentele sufletesti
pe care ,,orizontul le dobandeste din partea unui destin uman, al unui destin
alcatuit din anume duh si din anume sange, din anume drumuri, din anume
suferinti”!®, in detrimentul unei abordiri antropologice, a unei documentatii
de ordin istoric ce cauta identificarea de metode prin care sa se apropie de

10 H.H.Stahl, op.cit, p.106.

! Claude Karnoouh, Romdnii. Tipologie si mentalitati, Editura Humanitas, 1990, p. 150-200;
H.H. Stahl, op.cit, p. 100, 202-203, 273, 133.

12 Lucian Blaga, op. cit, p. 191.

13 Ibidem.
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masele discrete sub raportul apropierii in scris. Relatia dintre orizontul spatial
si accentele sufletesti, pe care orizontul le dobandeste din partea unui destin
uman, este revelatoare pentru acesti captivi ai oralititii'* ce cautd, mereu, sa
destelinesca atat pamantul cét si spiritul, transformandu-le in ogoare ale
orizontului spiritual al satului roméanesc.

Cu toate cd lumea in care etnografia si-a faurit conceptele si s-a format
ca disciplind ce tinde spre un statut stiintific, este pe cale de destructurare si
disparitie, cercetarea etnograficd este mai vie ca niciodata, judecind dupa
cercetarile de teren intreprinse, lista publicatiilor si revistelor ce 1i sunt
consacrate. Ajunsd pe ultima sutd de metri, realitatea rurald a satului
traditional, este parcd, mai mult supusa cercetdrii ca in vremurile ei bune,
etnografia, si nu numai, cautand sd-i smulga din rasputeri ultimele ,,ramasite”
ce poartd amprenta traditionalului.

4 Barbu Stefanescu, ,,A da glas tacerilor”, in Satul bihorean, Editura Arca, Editura
Universitatii din Oradea, Oradea 2010, p. 7.





