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PREF AT A.

Nu se poate tagddui insemnatul rost ce-l are industria casnici in
vieaja unui popor, mai ales cind patura [drdneascd este un factor pe care
se intemeiazd orgamizafiunea Statului.

Acesta este cazul nostru.

Suntem o tard agricold si cerinele viefii noastre aldrnd de produ-
sele acestel indeletniciri. Agricultura noasird fiind inci extensiva, depinde
prin urmare st dinsa dela agricultor, dela starea materiali a acestuia.
La rdndul e, starea materiald nu e altceva decdl raportul dintre cdgtig
st cheltueald ; mdrind cagtigul si micgordnd cheltuelile vom imbundtiti-o,
st unul din mijloacele cari slujesc la atingerea acestui tel, este tocmai
industria casnici.

S’ar putei scrie multe asupra acestui subiect, dar se pot afla gi se
pot aduce mai multe si mai mari foloase; o mand harnicd, o inimd caldi
§i 0 minle senind se vor intruchipl in aceeas Juntd, care va asculta si
va addnci infelesul vorbelor M. S. Reginei Elisaveta : «Viitorul Terii, il
tese femeia.

Am impdrtit lucrarea cum mi s'a pirut mai firesc st am incheat-o
descriind gospoddria romdneasci ca fiind in stransd legdturd cu industria
casnicd. Am _insofil-o cu numeroase chipuri, pe cari le-am schitat dupd
naturd. Cind wam putut infitise mai bine, am imprumutat. N'am putut
stabili pretutindeni puntea de trecere intre trecut i zina de astizi, din
lipsd de mdrturii istorice. !

Trebuiau fotografii, si mulie lipsuri trebuiau acoperite ; dar toate
acestea nu se pot face fiard mijloacele cari nu stau in totdeauna in mina
celui ce ar sii si le foloseascd.

lata pentru ce aceastd lucrare nu se infitiseazd cum ar trebui. De
alifel intr'o singurd carte nu se pot ardta toate amdnuntele, cari vor
rdmdnea pe seama monografiilor referitoare la fiecare ramurdi de industrie
casnica.

Multumesc cu toatd cildura Onoratei Academiii Romdne, care a fost
aldt de binevoitoare cu aceastd lucrare.

Birlad, 10 Aprilie 1910.



PARTEA 1

INDUSTRIA ANIMALA

CAPITOLUL L.
PARUL.

|
{' I. Parul de pore, pe care striinitatea ni-l vindeasa de scump,
il culeg taranii romdni la inditinata tiiere a porcilor, dela Ignat (20
} Decemv.) si pind a doua zi de Criciun (26 Decemv.). Dupi ce se
' injunghie porcul, femeia si copiii ii smulg coama si parul aspru de
‘ pe spinare si daci si pe trup pirul este lung si aspru, il smulg si
pe acela. Il mai capati, la munte si la dealuri, prin locuri padu-
roase, si dela porcul mistre; sau silbatic. Piarul il fac minunchéle
si-1 pastreazi sau pentru a-l vinde acelor oameni nevoiasi, ungureni,
steclari, cari vin iarna cu saci de sticlirie purtati pe umeri cu
doud bete si dela cari in schimbul pirului iau sticle, pahare, etc.,
sau pentru facerea periilor.

Bidinelele, sing. bidined 1) sau
baddnalele, sing. biddina, daci nu se fac
de catre tigancele sau tiganii calddirari,
corturari sau ldieti, le face gospodina in
chipul urmétor : se insiruesc pe o sfoari
(sfard) manunchelele de pir, groase cit
degetele unui copil mic, si astfel, ficind
o panzulita (Fig. 1), se infisoara pe
capatul unui bag, pe care s’a infisurat
mai intdiiu o petici sau cirpa. Infasu-
rarea se foce in chip de spirala (Fig. 2). Dupa o infisurare, se citri-

1) Din Tepu, jud. Tecuciu.

Pamfile, Industria casnicd. 1



nesle panza de pir cu catran topit, citre cotor, ca si se llpeaSLiZI
: - . o ¥ o A
trainic partea groasi a parului de petici. Infisurarea se incepe dela

varf si acolo pinza are firele cele mai
/‘f;’//W scurte, iar cu cat se urmeazi, firele
Kz Y . . o S AL W
Ee i s de par sunt mai lungi, asa ca varfurile
ig. 2.

lor aproape sunt la aceeas inaltime.

Bidinelele de viruit peretii caselor cu var au cozi de lemn
lungi pini la 2 metri (Fig. 3) sau si mai lungi, daca peretii sunt
inalti. Tot in acest chip se fac si bidinelu- ;
tile, mai mici, cari slujesc la trasul brdielor {
cu chinovar sau chinoros prin prejurul ca-
selor si ferestrelor. Ele pot aved parul per-
pendicular pe coada (Fig. 4)sauin chip de pieptene (Fig. 5) .
Asemenea bidinelute se moaie; si in ferciu de lut sau cirbune pisat
$i amestecat cu ou, spre a trage briiele negre in casa i afara. 5
: Ele sunt. mai trainice decit. cele cumpdrate dela
tigance sau din tirg, deoarece nu au pirul amestecat
cu par de coadi sau coami de cal.

Periile de haine. Unii gispodari isi fac din acest
par de porc si perii de haine sau de cisme. leau ¢ scin-
durice de lemn tare, {i day gduri cu o suld sau cu o andrei inro-
sitd in foc, pun cite 10-—15 fire de pir indoite drept in
doud si le trag cu sfoara in gaurelele scAndurice. Dupa
ce au umplut toate gaurile, toarni clein de peste (cleiu de
oase) si pe dos pun o altd scAndurice subtire ; apoi in-
dreapta parul, ritezindu-l la aceeas iniltime 2).

Perii pentru fuioare ;
insa acesta trebu® si fie fo

Fig. 3.

Fig, 4.

Fig. 5.

si fac gospodinele tot din par de porc,
arte gros. Se fac intocmai ca si bidinelele

{%?;éi_{;\ 4PrOape, mumai, ca isunt foarte indesate, iar in loc de
&f=—1 catran, fixarea se face printr’o impletire aatei pe cotor
Fig 6§) (Fig. 6). Intrebuintarea vom vedei-o cand va fi vorba

de cinepi.

- Cismarii intrebuinteaz
de dce, fire de par de poc
rului cu ata se face intr'un

2. Parul de capra,
loseste decit rar,
SR T,

1) Dupd aratarile d-luj Gh. T. Kirileanu (; a).
%) Din Tepu, jud. Tecuciu, {49, Siggapa),

d la cusutul cismelor (ciobotelor)
cari sunt bifurcate ]a varf. Le
«chip ingenios.

cici nu se zice ling
st mai mult la munte sau la se

, in loc
gatura pa-

de caprd, nu se fo-
s de citre cioban;j
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sau mocani. Impletit, cum vom vedei ci se fac funiile, cite trei
sau mai multe vife subtiri, ca un befigas de chibrituri, di tdrsinele
sau nojifele, atele cu cari se'leaga opincile. In Ardeal se numesc
vdnari ') si leaga femeile nu numai opincele ci si cioarecii pini
catre genunchi. e : -

Cine are par mai mult, isi face din el futii pentru intins
camasi sau baiere, eté. a4 hak

N'am auzit decit in jud. Baciu despre saltele ficute in casa
tarineasci din pir de capra. = )

3. Pédrul de eal, cel scos din coadi si coama. cAnd se scurteaza
coada sau cand moare calul, se foloseste pentru perii de scuturat,
ficute ca si bidinelele, numai ci fixarea citre lemn se face cu sfoari.

4. Parul de bou nu-l intrebuinteazi dec'ét‘copii mici facAindu-si
din el mingea in chipul urmitor. Se seceali (teseald) boul (sau calul)
si parul scirminat se patureste (bate) cu palmele, pina cind va
aved mirimea capului; apoi se patureste mai departe pini cind
ajunge tare ca «hieru» (fierul). Sunt in sat anume copii megsteri in
facerea de mingi pe cari le vind cu 1 —30.de bani. Cea mai buni
minge e aceea care are 7—8 cm. diametru. Piturirea nu trebue si
se faci cu api ori cu manile ude, cici atunci mingeanu tine mult, ci,
la o bataie ‘mai «inhierbintati» (infierbintatd), 1i curge pirul ). In
Ardeal, mingile se fac tot astfel si poartd numele de cdcicd, gicicd, *),
coled *), hapiic, hapiishiu ), migd, mighic ®) sau surduci 7). In
alte pirti din Moldova si Muntenia: mice sl mince.

Prin jud. Suceava, din pirul de bou se fac siate de opinci®).

5- Purtatul perucelor se practici numai prin unele parti din
Macedonia; pir «falyy, par impletit in coade sau cosife moarte se
poartd de femeile sau fetele cari voesc si arate ci afi pir mult in
cap. In Muntii Apuseni, aceste coade poarti numele de slebe ik

1) Al. Viciu, Glosar de cuv. dialect. din Ardeal. (Edit. Ac. Rom.).
1906, p. Io. - 1

2) T. Pamfile, Jocuri de copii, din Tepu, jud. Tecuciu (Edit. Aec.
Rom.). 1906, p. 25,

3) Viciu, 0p. cit., p. 36.

4) Ibid., p. 46.

5) Ibid., p. 49.

6) Ibid., p. 6o,

7) Ibid., p. 8i.

8) Dupa aratarile d-lui Gh. T.-Kirileanu (jud. Suceava),

9) T. Francu si G. Cendrea, Romdnii din Muntii Apuseni (Motii).
1888, p. Ios.



CAPITOLUL 1II.
LANA.

1. Consideratiuni generale. Productiunea lanii sti in lega-
tura directd cu numirul turmelor, iar acestea variazi dupi abundenta
sau lipsa islazurilor sau imasurilor. In timpurile vechi, anterioa.re
anului 1774,— acel an de cind incep si se desfunde pidurile si fa-
netele pentru a le da plugului mai roditor, de cind terile romaine
inclind tot mai mult citre agriculturd, — numirul turmelor trebue
si fi fost foarte mare, nu numai la munte ¢ si la ses. Aceasta trebue
si o credem din faptul ci in veacul XV $i urmitoarele doui, in-
Cepem si transportim oi numeroase in tinuturile turcesti, iar lana
in alte parti.

Vamesii Bistritei luau la 21 Tulie 1412 patru dinari pentru o
povard de land (pondus equi lanam portantis) 1), ceeace arati ci
schimbul era destul de mare intre Moldova si pirtile de sus ale
Ardealului.

In Fevruarie 1765, vama Cainenilor lua rot pentru o povara
de lini 50 de bani romanesti 2). Ca si se ajungi la o tarifare, nu
se poate intelege firi un trafic intins dintr’o parte si alta. Intradevar,
daci e cam vaga directia de unde veniau aceste poveri, gindindu-ne
cd in Ardeal erau postavarii sasesti cunoscute, ne vom limuri asupra
directiei de venire.

Cumpirari si traficari din 1726 : land «derepti 68 de maji si
40 oci». Tot din acest an, este un document unde lina se pune
pentru datorii, «zilog, cind si va vinde, sd-s(i) ia (creditorul) bani
cu dobind(a),epe un an zeace I unul»3),

Din 1730 aflim ci «un sac de lan(a) dintr'a lu; Ilie Otiti-
lisanu, si au tras maj 4, far funti 14, si un $ac... mai nainte, maj 4,
funti 14, si am tocmit maja flor. 12 $i peste tot fac f, 8... Si am
dat lui Ivan Brandicin un sac de lan(a), mij 4, funti
€u inapoi oc. 16, cu sac ey toty 4).

O suatistici oficiald din Tara-Romineasci aratd ci chiar la 1839
se exportd din tari 1,531,185 ocale de lina pentru 6,600,000 lei.

7,81 am luat

1) N. Torga, Doc. din Arh. Bistr. T, p. V.
2) N. Torga, Stud. Doc. X, p. 15,

3) Ibidem, p. 31.

4) Ibidem, p. 34.
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Astizi stim cu mult mai riu. Nu avem decit 5.600.000 de
oi in Regat, adici aproape o oaie de suflet. Si acestea nu stau
vara decit la munte, prea putine si mirunte pe ses, iar iarna sco-
boari la ses, pini in Dobrogea chiar, unde se hrinesc cu ierburile
baltilor.

Speciile de oi cari cresc la noi sunt spancele si figdile cu lana
lor cea subtire, dar cel mai mare numir il formeazi furcanele cu
lina groasi si aspri. Tot asd de siraci in oi sunt st Bucovinenii. In
Transilvania, sa urmat acelas mers ca si in Regat. Roménii de acolo
nu mai au astizi decit 1.800.000 de of. Mai bine stau cei din Un-
garia §i asupra acestora au intiietate Romanii din tinutul Crisului
si. Maramuresului.

In fruntea tuturor au fost pini acum in urmi Rowdnii din
imperiul turcesc. Aici existau ciobani cu cAte 20.000 de oi, dar im-
pundndu-se diri prea mari, turmele au scizut. Tesalia eri locul de
intdlnire a turmelor macedonene pe timpul iernii; dar dupi cedarea
acestei provincii citre Greci, impozitele s'au marit si numarul oilor
a scdzut. .

2. Tunsul s1u tunderea oilor se face odati cu inceputul cil-
durilor de vari, cand oile incep s napdrleasci. Semnul se cunoaste
dupi lolofii cari se desprind din lini si se prind prin spini. Acesti

. loloti culesi dau cea mai buni calitate de lini. Mieii si mieoarele
— carlanii i cirlanele —, nu se tund de obiceiu in intdiul e
prin judetul Suceava, se tund 2).

Tunderea se face cu un foarfece mare, facut de fierari, avind
inelele manunchilor inviluite cu ate ca si nu batd la degete. In-
ceputul se face pe pintece, unde se curmi, din pricind ca lina este
foarte subtire, si se merge spre spinare. Mife se chiami in Tepu,
‘Tecuciu, flocii cari ‘se ieau de pe cap, coada s1 picioare. In Muntii
Apuseni poarta numele de suvintreturi, iav mituitul, mitditul, tansul
oii pe foale, coadi si picioare se chiami suvintreat *).

In jud. Suceava, mitele de miel, mieoara si fertai poarti nu-
mele de noatin 3) si mite. Late, lina prinsia prin spini din lina
(sarica) oii %), loloatele, finticurile, sing. flintic si flintoacele ®) sunt

1) Dupd aratarile d-lui Gh. T.-Kirileanu,
2) Francu-Candrea, op. cit., p. 106,

3) Sezatoarea, 111, p. 83.

4) Al Viciu, op. cit., p. 6.

5) Ibidem, p. 57.
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numiri din Ardeal. Bitili sau bijele sunt mitele mai lungi) iar tug—
niturile san_dupchii sunt mitele, in graiul din Muntii: Neamtului.

3. Spalatul linii se face de obiceiu vara, in timpul cind femeile
se duc la ape curgitoare de-si ghilesc (inilbesc) panzele. Iati cum
se spali in Bogdanestii Sucevei : Se incearci (fierbe, infierbinta) apa
pand aproape si dea in wnde. Se opareste apoi lina intreagi, ca sa
iasi din ea wsucul, se clateste apoi la api rece si apoi se usuci. In
Ardeal avem si numirea de ursuc ®). Prin Putna, suc.

De obiceiu, acest wsuc, zoile cari ies din opirirea linii, nu se
arunca, ci se intrebuinteazi la boitul firelor de ldnid toarsi cu un an
sau mai multi inainte. Prin urmare, epoca spalatului linii si a
boitului linii in albastru este aceeas.

4. Sedarmanatul sau carmanatul linii, cum se zice prin jud.
Neamt si Suceava, se face cu mina, dupi ce lina a fost uscati.
Nu  este o ocupatie de sami $i nici nu are un timp anumit.
Scarmanatul se face Pe apucale, cind n’are femeia ce si faci, iarna,
pe la clici sau sezitori. Scirminind lana, se desprind fircle risucite.

In Bogdinestii Sucevei, cirminatul se face si cu fogiliii pe cari
it vom descrie indata. Un neajuns au fosalaii : rup parul. -

5. Pieptanatul este inceputul lucrari lanii celei adevirate. Ei
se face mai ales iarna, cind gospodina are vreme de stat pe loc.
Zilele cind se lucreazi lina sunt supuse calendarului superstitios.
Asa in Basarabia toaw luna lui Decemvrie este opriti pentru lu-
cratul linii, cinepei st rasboiului, cici Maica Domnului se suparas),

Pieptinatul are scop de a. scoate Jina  buni de .o parte si
cea mai proasti de altz parte. Cea mai buni se numeste pdr in
Moldova, in pirtile bihorenc 4) si de sigur si. in altele. Lina mijlocie
s¢ chiama miczurid — «Jang care rimdne, codina» — in Bihor o).
sau mic;u{'i, PEOR. pOp.: mnidzuri («lina cea mai buna de canuri
ce se Poxeste si se bate in catrinte», jud. Suceava) ®).-Categoria
C€d mai proastd, cea cu firele subtiri si scurte se bumeste in deobste

canurd (In - muntii Moldove; e bund pentru bitdturg 14 sumane 7),
a3 Lo TN
1) Al Viciu, ibidem, p. 19,
2) Frﬁncu-Candrea, 0p. cit., p. 106,
D Z C Arbore, Basarabia (Edit. Acad), DLl
4) Sezatoarea, VAT, S0 rop et
5) Ibidem, VTI, 192,
6) Ibidem, 11, p. ;.
7) Ibidem, 11, p. 185

73. -



ca si in toate pirtile, caci ca urzeala se rupe). In Ardeal, lina de
merinos se chiami streme sau haras, daca-i colorati 1).

Instramentele cu cari se piaptini lina sunt in general picprenii,
in pr. pop. pentru Meldova: cheptini.

Picptenii se intrebuinteazi si la pieptinatul fuioarelor de cinepa.
Ei au o coadd sau o ménusi de lemn in formi de lopitica preva-
zutd si pe o parte si pe alta cu doud plasele de corn de bou, incil-
zit in foc si intins. Pe o parte, si in aceste plisele, sunt fixati -dintii
de fier, grosi cit bitul de chibrit, asezati pe un rind sau doui ; cind
sunt pe doud rinduri, sunt la intervale, asi ca un dinte si vini in
intervalul dintre alti doi din celalalt rind (fg. 7).

Lopitica si coada piep- !
tenului sunt inflorate cu flori = - /(_3:\' N
incrustate cu o sirmi sau K
suld inrositd in foc. Tot ast-
fel ca si in Tepu, sunt si in
Bihor.. 2).

La pieptinat se folosesc doi piepteni: in unul se pune lini
scirmdnatd si acesta sti cu dintii in sus, iar celalalt, tinut in cea-
laltd mini cu dintii in jos, peaptini lana celuilalt pisi cind se um-
ple si acesta de lina si este pieptanat de primul. (Fig. 8).

Gcitoarea populard ii zugriveste minunat :

e

Am doi mognegi cu barba sargd,
Cind se intdlnesc se trag de barb¥ ).

Cand gospodi-
na vede ci deasupra
lefei pieptenului in
B, lina s’a strins in
dinti, incepe sa traga
cu mina de partea
4, de par, nu brusc
ci incet i cite pu-
tin. Astfel se scoate tot parul, pani ce se ajunge la firele cele scurte
de miezurd, cari se intrerup. Smocul lung de pir, aproape de un

1) Al Viciu, op. cit.,, p. So.

2) Partea de lemn a pieptenului se numeste in Bihor leafa, Seza-
toavea, VII, p. 192. :

3) Gorovei, Cimiliturile Romdnilor (Edit. Acad. Rom.), p. 288.
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metru, cind e lina buni, se rupe cam de cite o palmi lungime
s1 se pune una peste alta.
Ceeace rimine in dintii pieptenului se chiami canurd sau buci?).
Daci lina a fost buni, si din canuri se scoase o Sfrunte (calitate su-
perioard), miezura. Daci lina n’a fost asa de buni, nu se mai scoate,
caci altfel canura ar fi asi derea, ci nus’ar mai putea folosila nimic.
Cand ldna este foarte buni, pieptenele are doui birbi, una in
A i alta in 4, ficutd si aceasta tot cu pieptenele. In acest caz,
parul se scoate din amindoui pirtile, dar, fireste, mai putin din 4"
Scoaterea canurei din pieptene cu ciupirea se face greu si «<as
nura iesitd este lolofitd. Pentru a o scirmdnd (cdrmind) si pe ea,
adici pentru a desprirde fir de fir, se intrebuinteaza in Ardeal
huciul, «masini de scirminat l4nis %), care cred si fie tot una
cu fosaldii pomeniti mai sus.
Fosaldii, fusdldii, pieptanugii,

AT

RNRRIY
" " Iqu‘ ,’ ” "

A ; i i
preplenii laji sau  piepteneii 3) slu- ‘,r;,ll’:y{::’::'::l",!’,'l}’;I’,’l’:ml,’ll,,l”;}’/
jesc, dupd cum am vazut, la cir- !
minarea ldnii. In muntii Moldovei [ &

de sus, ei mai slujesc si la scar- d“;ﬂﬂlﬂ“"mmmmmm“mmﬂ
mdnarea canurei, dupi ce s’ scos Fig. o.
din ea pirul.

Fogdldii sunt facuti dintro scindurd aproape patrati, pe care
s'a bitut o piele tare si In care sau intepenit “dintii (Fig. 9). Dintii
avind floarea (cununa, partea pe care se bate cu ciocanul) intre
piele si lemn, se misca putin.

Pentru a pieptina cu ei, se aseazi intr'un scaun care are sus
doud speteze (Fig. 10), una giurita, pentru a intrad in ea coada fosa-
lailor, iar alta diltuitd, pentru a se rdzama capitul 4 al fosaliului.
Cu celilalt fosaliu sau pieptinus, se trage pe deasupra celui fixat in
scani, far lina pusi intre dansele S€ scarmand si apoi se scoate
<u miéna.

6. Torsul. Pirul rupt in bucitele de cite o palma, se face
<aiere astfel : Se pun cite 8- 1o bucitele de par una linga alta si
pe deasupra, iar una pe dedesupt si de-a curmezisul. Cu aceasta se
str.{mg bucitelele de pir ca sl cum sar incinge. Varful se mai pisca
adici se mai scoate din e] Par si se pune citre partea de jos ac;ie:

1) In Tepu, jud. Tecuciu.
2) Viciu, op. 2 A A
3) Damg, Terminologie populara, p. 139.
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rului, care are astfel’forma unui con. Caierele de canuri sau de mie-
zura se fac tot astfel, ivilatucindu-le cu ména.

Lana se toarce dinainte cu un scop anumit dupd calitatea ei :
Parul aspru este bun pentru briie ; parul mai moledluj pentru fla-
nele, pestelci, antereie ; canura moale pentru covoare ; S
canura mai proasti pentru levicere. «Torc de brau», ca
pildd, insamni ¢i parul este tare si nu-i bun decit pen-
tru briie.

Instrumentul, in deobste cunoscut, este furca ; firul
tors se pune pe fus.

Furca cea mai simpla (Fig. II), a4 cum e in par-
tile de ses ale Romdniei, are forma unui con lung, gaurit
sus pentru legarea unei ate 4 cu care se va legi caierul
de furci. La capitul de jos al atei este un os O, numit
astfel ; el se capata din aripa puilor cind se fierb. Dupa
ce caierul s'a pus pe furca si sa incoliticit
dupa el ata, osul se infige in caier ca si
tind. Furca obisnuiti are o coadid mai sub-
tire, lunga cam de 60 cm. care se pune
in briu la soldul drept.

Prin Muntenia, jud. Iifov si Teleor-
man, am vazut femei ficind caiere fari
nici o forma, ci numai legindu-le de furci
cu o0 ata. In satul Migurele din Ilfov, fe- ‘f‘
meile nu tin furca in briu, ci o au fixati

Fig. 12. intr'un scaun ; caierul este invilitucit de Fig. I1.

jur-imprejural furcii, iar nu numai intr'o parte, cum se obisnueste
in Moldova (Fig. 12).
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Furca este un instrument drag femeii, dar . prin pirtile de cimp
mi o apucd (nu torc) in toate zilele, ci numai iarna, pe la clici,
sezdtori sau furcdrii, cum se numesc acestea in
muntii Moldovei de sus. Saseaza femeile in rind
pe pat, fiecare cu furca’n brdu, torc si vorbesc si
ce-ar fi daci fiecare ar umbld cu scaunul dupa ea!
Torc mai ales si femeile bitrine cari nu pot munci
la_cdmp, torc in deobste pe ozi de ploaie, cit pasc
copilele vitele pe vale, etc.

Din acest instrument fac Romanii de pe la
munte si din Ardeal, cei cari au mai mult ragaz si
nu-s asa de nacajiti, obiecte de adevirati arta. Si: la
ses se fac furci, inflorate cu sirmi inrositi in foc,
cu cercuri de crestituri, dar forma li-i tot cea co-
nici. «Barbatul ciruia i-i draga nevasta i face furca
frumoasi», zice prin Tepu femeia citre barbat;
«s1 sapa mare» adauge omul.

Figh g Fig. 16,
In satul Novaci, jud

Fig. 17.

- Gotj 1) am vizut' cele ' maj

x tul ' . frumoase-
Surci, cu aripa, cu o singura aripa, daltuiti co daltisoara

pand ce-

1) La insuratelul Gheorghita Ceausescu,
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raspunde in partea cealaltd, cu cruci si diferite crestaturi ca niste
unghisoare de puiu de pasire.

- Furca propriu zisa, cornul, este si
el increstat frumos (Fig. 13).

In Ardeal se fac furci cu - doud
aripi (Fig. 14-18) 1), iar ca mesteri sunt
mai ales mocanii Rasinarilor.

«Cand furca este dintro bucar,
caierul este impiedecat si alunece in jos
de o gamilic (Moldova) sau o migdlie ;
lar cand furca se desface in doua, partea
ce poartd caerul se numeste canjet, gdan-
jew sau. gavan»».?) Z

Fusul (Fig. 19) se cumpira prin
pargile Moldovei de jos, judetele Tecu-
ciu, Bacau si Putna, dela  Tiganii lin-
gurari cart se ocupi in special cu fuse.
linguri si coveti. la partea de sus au
un nodulet A4 de care se prinde lana
sau canepa, la incepurul fusului; apoi
se tot ingroage pina ce ajunge cit de-
getul, iar jos are un titires sau sfarleazd,
B, care, prin greutatea ei, face si se in-
varteascd mai usor fusul. Din aceste
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sfirleze isi fac copiii titirezurile %), 1ar Fig. 18.
oamenii pe de-a’ntregul le mai intrebuinteazi si ca cepuri la polo-
boace cind li-i in graba. 7

Dragoste mare arati Romaincele pentru furca. Sunt
zile in cari nu lucreaza, mai ales Simbetele prin unele
pirti. Furca, ca un lucra de cinste, nu se poate tinea ori
unde, ci numai la coarda, pe cuptor, iar dacd sa inve-
chit, in pod, supusa la un' martac.

Cind intr'o casi se naste o fata, i se pune la cap
furci, in zilele dintdi, ca si-i fie dragi furca s1 tot rostul
Fig. 19. ei; despre alte datini, la cercetarea canepii.

1) Chipurile din fig. 14-17 dupa fotogr. din N. Torga, Neamul Rom
in Ardeal, 1, p. 184 ; fig. 18 dupa Conwvorb. Lit. XLI, No. 6.

2) Dame, op. cit., p. 140.

5) Pamfile, op. cit., p. 77.



Cicricul de lors este un instrument pe care nu l-am vizut
decit in Bogdinestii Sucevei?). El se compune dintrun sciues
cu roatd. Sciuesul are trei picioare 4, B, C ; Intre picioarele 4 si B
este o axa mobila D E
cu o pedala F, o scan-
durice G este legata de
pedaia ; migcind pedala,
se invirte roata prin
ajutorul unui cirlig in
axa ; restul stinghiilor
constituesc  intarituri
diferite. Roata are un
butuc in care se fixeaza
spitele. Pe exterior are
un jghiab pe care sti o
sfoara intinsi ce va in-
vard morigca (Fig. 20).
H este capitul firului
dela furci ce st in
gaura | (Fig. 21). Fi-
rul trece prin gaura J,
lese printrun orificiu L dintr'un inel de lemn strujit si de aici prin-
tro serie de cirlige K fixate intro potcoavi de lemn M N. Din
carligul ultim, din capatul potcoavei se invirteste pe mosorel. Cir-
ligele sunt de sirma.

Firul, fiind tinut de car-
lig, se va infasura pe mosor pe
aceeas circomferinta; dupa ce
se face o asemenea vrasta, se
mutd firul in cirligul alaturat,
fie catre mijlocult pocoavei, fie
catre capete.

Potcoava M N, este mo-
bili si e pe axul general al mo.
rigtei ; prin urmare, daciam invirt
dar potcoava nu. Deci cind firul es

Fig. 20.

roata fari fir, s’ar invarti morisca
¢ unut cu mina de H, si nu

1) La M. Lupescu, directorul orfelinatului

«Ferdinandy», Zorleni,
Tutova.
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este lasat liber, potcoava, prin apisarea firului se vq invarti si ea.
Cand firul rasucit din furci s'a lungit, se sloboade din A si el se
invirteste pe ghemul moristei.

Invirtirea se face cu piciorul pe pedala £,

Sfoara se invarteste pe niste brje adincite in capitul moso-
relului de citre roats. A

Dupi cum se vede, e mare economie de timp, deoarece fi-
larea firului se face cu mainije mai apropiate.

7. Raschiatul. Aproape in totdeauna, lina trebue boiti ina-
inte de a fi intrebuintati la rasboiu. Pe fuse ori pe mosorele, lina
nu sar puted face, din
pricind ci firele sunt
strinse unele intre al-
tele. Pentru a le face
mai rari, trebue si fie
rdschiate. Rdschiarea e
din familia vorbei Jir, rdsfirare 5 pron. prop. mold. : hir, rdschirare,
si se face prin ajutorul rdschiitorului sau raschitorului.

Ragchitorul este un bag lung cam de un stinjen, care are la un
capat crucea 4, B (Fig. 22), numiti prin alte parti si coarne, iar la
celalalt capat are doui cricane mici, numite inci si coarne.

Pe raschitor se rdschiazi sau se rischie ceeace este pe fus astfel :
Se leaga capitul firului de un corn, 4, de exemplu, se duce dupa
cracul de cruce 4, se aduce printre coarne si apoi lacracul celalalt
de cruce si agd mai departe, cind la un crac de cruce, cind Ia al-
tul. S’ar crede ci-i zadarnici trécerea aceasta, cici ar fi destul si se
insire ata imprejurul unui poloboc, sa se faci o scula sl apoi s sc
boeasci. Daci s’ar face aga, firele s'ar incurcd si, la depanarea de mai
tarziu, un fir rupt nu sar mai putea gisi cu usurinti.

Prin rischiare s’a facut,
intre coarnele A’ B ale ras-

incrucisare de fire, care face
sa nu se incurce firele. Ca-
pitul firului e legat de o ata
m, cu care se leagi restul firelor cracis. Cu ata se leagi si pe locul
unde firele sau sprijinit pe crucea raschitorului (Fig. 23).

Aceste fire raschiate poartd numele de hucatd in Moldova de
jos, cdleapd la munte si scul in Muntenia,
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Mai multe bucati 'de 1an#, sau, in general, lina toarsi, poarta
numele de fire, pron. pop. mold.: hire (hi, dulc§=x).. ! '

Despre. boitul sau coloratul lanii, nu se trateaza aici. Acest’ ca-
pitol de industrie casnici este indestul de important si, ca tare,
trebue si‘i se dea o'deosebiti atentie si deci o desvoltare care ar
mdri peste mdsurd aceastd lucrare. ‘

CAPITOLUL III.
PENELE

_ Penele de pasere — giina, rata, gdsca, ‘curcd — si cite odata
si de piche sau pichere, se intrebuinteaza la umpluatul pernelor.
Penele se culeg de cite ori se taie aceste paseri, fie pentru
mdncarea casei (Duminicile si sirbatorile mai ales), fie pentru po-
meni, praznice, cumetrii, nunti si mese, pe la  hirtimoase ¥). Nici
odatd nu se culeg penele dela paserile cari mor de bolegnifa ®).
Paserile se opiresc intdiu in apd data.in clocot si wpoi li se
jumulesc penele cari, fiind ude, se pun la uscat pentru cind vor £
de nevoie. Unele gospodine strang de o parte penele de pe trupul
gainii si de alta parte penele din coada §i aripi, cari sunt mai mari.
Perine sau perne, pernite
doua chipuri :
din lene si 2

st modite se fac numai din pene, in
1. Cu pene tocate cu toporul din lipsi de timp sau
- din pene strujite adica separate de partea tare. Aceasti
operatie, strujirea, se face pe indelete, pe apucale, cind fetele,
ales, nu au ce face. De sigur ¢
paserii in perine, asi cum ]

Fundul de
obiceiu,

mai
4 se gasesc femei cari pun penele
e-au jumulit sau dupurluit %) de pe pasere.
perind este un siculet de panzi groasi, de cAlti de
ca sa nu-l poatd risbate cozile de pene, cind el
tocate. Fundul se imbraci infro Jatd.

Cand fata se murdareste, fata se desfatd sau
se spald, imbricind din nou perina cu dansa. dupi
s¢ coasa de cele mai multe ori; numai
de mani imbraci perina in fete cu bunghi

€ an fost

se desfdfeazd si
ce s’a uscat. Fata
gospodinele mai cu dare
(bumbi, nasturi) si cheotors.

1) Hirtimos = hiritisimos, zi onornastica
2) Bolesnitd —= boala molipsitoare.
3) Sezatoarea, 1T, p. 227.

: «de ziua luiy,
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Perinele sunt lungi, perine de cap, cele cari *slujése’ noaptea

drept capitiiu, pentru doi insi 5 perinitele sunt ‘mai ‘mici si moditele
‘incd mult mai mici. ;

Cultiieele sunt niste suluri pe cari le intrebuinteazi gospo-
darii drept perine sau pe dedesubrul perinelor. Ele sunt foarte rari:

Saltele de pene se viad si mai greu pe la gospodinele noas-
tre de tara. ] 1

Podoabe de' pene colorate uziteaza' numai femeile * de prin
unele parti din Macedonia; cu ele isi impodobesc capul ;' boirea se
face ca sila lana. [ 4 ’ ‘

Pana de scris, vechiul condeiu care se ficea din pani de
£ascd, astazi nu se mai vede nicairi. Taranii cred ¢) ¢a numai M.
S. Regele mai scrie ‘astazi cu condein de pand de gisci.

Penele de ‘gisci le folosesc cobzarii romani st tigani,’ pentru
cobzele lor: le despici in dous, le taie pana, le scoate miezul cel
subtire si fiecare* parte o indoaie in dous. Cu dinsa ating strunele.

‘Proverbul : «doar n’am si-l cresc pe pufy spune multe,

CAPITOLUL 1V.

LAPTELE

1: Consideratiuni.

Laptele fiind un produs al animalelor,. industrializarea lui de-
pinde in chip absolut de numaral st calitatea animalelor cari il produc.
Cind sa vorbit despre lind, s'a atins in treacit si chestiunea ani-
malelor de lapte, oile mai ales, aritindu-se pricina descresterii nu-
mdrului lor in terile romane. O desvoltare mai mare, ficind parte
din cercul studiilor speciale, nu va fi facuta aici. Ne vom multumi
dari cu concluzia ¢, in vremurile maj vechi, animalele de lapte au
fost cu mult mai numeroase s$i mai bune ca astazisi ci multumita
acestor imprejurdri, Rominii si-au ficut o ocupatie speciald si un
mijloc de traiu din laptarie si derivate.

1) Credinta din Tepu, jud. Tecuciu,
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Pastoritul a fost indeletnicirea de seami a tuturor natiunilor
la inceputul vietii lor, cind pimantul le-a ingiduit. O climi tem-
perati a ajutat intotdeauna.

Pe teritoriile locuite astizi de Romani, clima fiind in general
temperatd, si pisunile de munte, deal si ses indeajuns, era firesc
si se desvolte cresterea vitelor si despre acele timpuri avem cele
mai sigure date.

Tracii si Daco-Getii cunosteau foarte bine industria laptelui,
iar cat nu s’a putut afla, mai ales ca tehnica, se confirmi prin ter-
minologiile filologice. B. P. Hasdeu ne arati ci o multime din cu-
vintele ocupatiunii de pastorit sunt de -origine daca ; altele sunt
incd mai vechi, cum e d. e. vorba daciu, care se pomeneste prin
secolul XIII si care nu-i de origine nici slavi nici turanica (ve-
nita din sud), ci din risarit, de prin evul mediut). S$i tot astfel si
cu alte cuvinte.

Vorbele relative la turme. in- hartiile'vechi : «si-loc de-pasunes,
insemniri de ale calatorilor striaini trecuti prin terile romine intaresc
mai mult increderea intro infloritoare stare a_turmelor si un ales
mestesug in ale laptariei.

Ciobanii aromini din Peninsula Balcanjci sunt maiestrt de
brinzeturi cari se cautd nu numai in imperiul turcesc, ci si in alte
parti unde se exporteazi prin Salonic. Si daci aceasta o poate vedea
ori §i cine astdzi, la aceste ramuri ale romanismului, care a pastrat

mai bine felul de vieati al trecutului, de ce nam admite acelas IW
si pentru Roménii din Regat ?
Daca pe la 1700 oieritul era regulamentat in uzajul Moldovei
(Ex. : Antioh Cantemir inflinteaza in 1699 Slobozia-Galbeni in jud.
Neamtu si o scuteste «de sulgiu, de ilis, de unt, de ialovitd»?) ;
daca pela 1798 Stefan Roset, ca pilda, vinde «runcul Stinestilor,
sa-l pastem cu oile in asti vara dupd cum sau pascut (i) intralti
ani si tocmali am avut si dim dum(i)sale una suti sesdzici oci
brﬁnzﬁ.de Ol sarati gata» %), trebue sz fim incredintati ca aceasti
ocupatie era de seami.
De sigur ci mula brang
in Turcia, dupa inchinarea Pri
devir iatd o mostra de mai ti

3 §i poate si unt se desficean cel putin
ncipatelor Romane citre dingii; intr’a-
rziu chiar, de pe Ia inceputul veacului

) Etym. Magn. Rom. Ja vorba : baciu.
) Arhgva, Tasi, IV, p. 42s.

o
%) N. Torga, Stud. Doc., VII, p- 303.

b 14
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XIX, cind vitele Principatelor romine se exportan in foarte mare
numidr pana la Viena, daci nu se desficeau prin pirtile Galitiei
cumva, si cind de sigur ci si produsele din lapte se gdsiau in acelas
raport. In 1809 unul $tefan Ciornei face contract cu Hasan Turc
Capanlau, si-i vinda zece mii oci de cascaval cu 450 lei mia.
Turcul nu se tine de invoeald si Ciornei este silit si-si ducd marfa
so vindi la Odesa. «Eu, dupi zapisile de tocmali ce am avur
intre noi, am s§i pus in lucrare, ca la vremea cuviincioasi si-i fie
marfa gata, la cdgdria me, pentru ca si nu-l dau de sminteals. Si
la vreme cind se lucreazi cagcavalul, din pricina pacatelor mele,
bolnivindu-md si neputind si merg la cisirie, numitul Hasan prin
nestiinta mea a mers la cisirie si nu numai ci a facut zapcilac,
povatuind pe cisari ca si-i faci cascavalul in calupuri mari. Din a
carui pricind s'au stricat 4400 oci cagcaval. Din care sami, nu numai
cd n'am putut alege ceva, dar deosebit paritul au- batut si pe casi-
riul fird vinovitie si cisiriul de groaza bitaii au fugit si mi-au lisat
cdgaria tocmai in vremea cind puteam si castig si eu hrana vietii
mele...» By

Starea de astizi o cunoastem. La munte se gisesc oi, desi nu
ca ale modestului Ciornei care trafica zeci de mii deoci de cascaval
pentru hrana vietii sale, dar tot se gasesc ; dar la cAmp nu-s, din
cauza lipsei de islazuri. Cine umbli si vede tara in intregime §i nu
si-o inchipue dupi un coltisor cunoscut de el, mai mult sau mai
putin, acela se va incredinti ci vorbele: «in casa taranului. nostru
este mult mai putind hrana din lapte decit ar trebui si fien, sunt
adevirate; ci e adevirat si «trist a vedea lipsa in cele mai multe
case a acestei hrane» ; dar nu va aproba pe cel ce zice ci pricina
«acestei lipse nu credem ci este lipsa de spatiu si de pimint cu
iarba pentru vitele cari dau lapte ; cauza adevirati, dupi cit cunosc
fara, estc lenea si nepricieperea de a alcitui munca asfel, incit si
fie adevirat urmata de roade zemoase» 2.

Ca’n toate de pe aceasti lume, un pic de adevir este; nu so
fi pricepand taranul astazi, dar cum se face ci sa priceput odata?
Dupi 15 ani, decind au fost scrise vorbele de mai sus, si credem
altfel, cum am fost siliti si credem.

Greutatile vremii de azi, intocmite de fatalitatea si omul pu-

Y Uricariul, XIV . 239. y
3). Dr. N. M,anoles;clzx, Igiena taranului roman. (Edit. Acad. Rom.),
p. 266.

Pam ile, Industria casnicd. TR A e
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ternic, au lovit in coastele acestei frumoase si minoase ocupatiuni.
Se cintd odati :
Mai ciobane dela oi;
Mai ciobane mai !
Tu n’ai grija nici nevoi,
Mai ciobane mai!...

$1:

Frunza verde, frunza’n dunga, | - Mana-ti turma mai spre noi,
Cioban, ciobznas, Cioban, ciobanas :

‘Ciobanas cu chica lung, : Pe sub raristea de-anini.
Cioban, ciobanasg ! Cioban, ciobanas,

Cand tulesti, seara’n zovoiu, { Colea’n dos, dupa gradini
Cioban, ciobanas, } Cioban, ciobanas... 1),

dar astizi nu se mai poate cintd. Astizi nu mai are nimeni voie
sa cinte, ci datoria-i sti si plingd si sa indrepte.

Astazi, fara a ne gindi la ironia cuvintelor, trebue si se suspine:
Foilita
Coghilifa 2),
Hai la mine si fa branza,
C’o fatat o haitd %) n frunzs

S’om face destula branza :
O fatat si-un cane scurt
Si-om face branza si unt! )

2. Laptele de vaca.

a. Mulsul. (Muigerea, mulsoarea
isi are vaca lui, dari a aved o vaci e
macar si-ti dea o lingura de lapte, cu care si maj indulcesti gura
celor ploduri». Le vine mai lesne s3 ind o vaca, oamenilor cu
COpii cari vor paste-o din funie, slobodn, adici urmairind-o pas cu pas.
In satele cari au imasuri de vite, se face cireads de vaci, cu un vdcar
(pazitor) a cirui femeie st Ig POarta «tr'nei», pazind tarina. Va-
cile se duc dimineata la cireads si se ieau sara, iesind cite unul ina-
intea ei sau lisind-o si vina singura.

Mai inainte vreme in Bro$tcn1+Sucea\*a, cand erau vaci multe,
ele se mulgeau la vacdrie; astizi se mulg la olalt cu oile?)
Cand vine vremea va

). Fireste, nu tot gospodarul
dorinta tuturor. «Si aj una,

Cll.sa se gomeascd, se goneste singura ;

Y) Vieiu, op. cit., p. 8s.
%) Cbbili;ap i
3) Catea.
) Sesatoarea, 1T, 206,

®) Dupa aratarile d-luj S, T.-Kirileanu,



19

gospodarii cari vorsz aiba si vitei buni si de soiu, o aducla buhaiu,
plitind pentru dinsa. '

E greu sa se cunoasci o vaci bundi de lapte, vorba proverbului :
«si framoasa, si liptoasi, si de vreme acasi». «Vaci buni de lapte
'se zice wvacd  mdnoasd, iar in Moldova vaci de donitd. Ea se cu-
noaste dupd lungimea coadei, al cirei virf osos ajunge la coatele
picioarelor, dupa fintinica ce are la pulpd si dupiun felde gropite
ce se gasesc prin pipdit la buric sau la spate ; are capul mic, botul
-ascutit, coarnele subtiri si stecloase, gatul subtire, picioarele pul-
poase sus si subtiri jos, e pintecoasi, cu ugerul mare, fird pir si
vinele titelor mari» 1). (

A tined o vaci cu lapte, e foarte greu, dupd credinta gospo-
‘dinelor, deoarece vacile minoase se deoache  lesne ; aceste vaci isi
vor seca din lapte, vor deveni sperioase §1 nu numai ci nu vor sta
la muls, dar nici la vigeii lor. Vacile pot si-si strice laptele, asi ca
acesta si fie amestecat cu singe; pricina, cred gospodinele, e ci o
rindunici a trecut pe sub picioarele vacilor ca si le strifulgeascd sau
si le insingereze titele. Vacile pot fi muscate de serpi, cirora le
place laptele, de nevistuici, in urma cirora li se umfl ugerul sau
ungerul, cam se zice in Moldova. Dar- nenorocirea cea mai mare
pentru 0 gospodind e atunci cAnd dusmanii 1i ieau mana. De mani
trebue si se descinte indati, cici altfel e primejdie. Jati cum se
descintd, ca si avem o pildd nu numai in privinta grijilor unei vaci,
ci si in alte privinge :

Marie, maica, sfanta Marie, Curata sa fii.

Te rog, vino si-mi ajuta mie, | Leacul dela tine,
Marie maica sfanta, Descantecul dela mine.
Sfanta esti, Eu ma rog tie,

Sfanta sa fii; | Tu ajuta-mi mie.
‘Curata esti, ’

Cind a rostit pani aici, descAntitoarea are la sine un sac, care
trebue umplut ¢y paic si 3 fuse, 3 sule, 3 pile, o furca de fier, un
ldier cu tirdte, sare si un ban de arama, mdcar. Ludnd fusele pe
rind, impunge in paiele din sac zicind :

«Eu nu impung paiele din sac, ci impung inima cui a dus
laptele dela (numele vacii); asd si nu iasi riul din el, cum nu
vaiesi fusul esta de buna voie din paie. Il impung prin fata obra-

1) Damé, Terminologie pop. rom., p. 31.



zului i prin creierii capului, prin brdnci (mani) si picioare, prin
toate vinele, prin toate oasele, si nu poati durmi, si nu poata minca,
si nu se poatid culca, si nu se poatid alini, pini laptele la (numele
vacii) inapoi l-a da. Pinia atunci si n’aibi. stare, nici alinare».

Descantecul apoi se repetd, cind se impunge cu fusul al doilea ;
la a treia repetare, se impunge cu fusul al treilea, apoi tot asi se
repeti mereu, impungindu-se cu roate sulele si pilele. Deci des-
cantecul se zice de 9 ori, iar sulele si fusele rimin impunse in
paiele din sac. Descintitoarea incepe descintecul cu cuvintele dela
inceput, bate apoi cu furca paiele din sac, zicind: «eu nu pisez
sacul cu paie...» ca in partea a doua a descintecului, repetind de
9 ori. Scuturd apoi sacul zicind de 3 ori: «Eu nu scutur sacul cu
paiele...». Apoi iea tiierul cu tirite, sarea si banul, zice introducerea
si: «asd si vie laptele la vaci, cum vin stelele pe cer si cum vine
roua noaptea, si nu-l poatd opri losorcdile, precum nu poate. sta
roua daci risare soarele».

Dupi rostirea de 9 ori a descintecului, se iea un cutit, cu care
impungind tiritele, se repeti iaris descitecul de 9 ori; se duce
apoi sacul, asa cum e, cu fuse, pile si sule, in ieslele vacii, ca si
minduce de pe ele peste noapte. Furca se implinti cu coarnele
in pimdut, zicind de 9 ori: «asa si iasi raul din cine a dus laptele
dela (numele vacii), cum va iesi furca asta de buni voie din pa-
manty. Tardtele se toarna din tiier intro cofi si se pune afari cu
sarea si cu banu]acu tot, ca si cadd pe ele roud peste noapte. Di-
mineata se scoate turca din pimint, se aduce sacul din lesle, se scoate
crucernl din rtavate, se piseazd sarea si se di cu tiritele la vaci
Toate acestea se fac in 9 seri 1), .

Si tot asttel si cu celelalte boli.

De Vindaté ce vaca fatd, trebue si fie mulsa,
cdci vitelul fiind prea plipind si neputind suge
tot l.?pte}e, el se strici. Vaca se mulge intr'un
vas de .lemn numit gdtar, sistar, silar sau gileati
ori donitd, pentru Romdnia. In unele locuri din
muntit Moldovei de sus poarta numele de py-
da.’sz.-'z), clare SErva si pentru pastrarea laptelui.

ttarul are fundulca de coti i o -

. ‘ doui ori mai larga (Fig. 2, )O 1;3$lf;ura ZPrque de
din cari una numits coadd sau toartd este maj X 3 si oy Loase.
4 ai lungi si are o ureche de

') V. Sala in Sezdtoarea VIT 3
2) Sezdtoarea””, 5 151,’ » P- 97—8.
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<are se apucd sau se atarnd in cuiu. Cercurile i-s de fier sau de
lemn. In el se pune putind api, cu care se spali tita vacii.

Inainte de a mulge vaca, «i se di vitelul», «se di vitelul la
vacin, spre a 0 suge putin, ca si-i moaie titele, Dupa muls, se lasi
st vitelului lapte, ca si aiba cu ce se hrani. Daca vitelul e batran,
se mulge tot laptele care-l da vaca. Sitarul se pune subungerul vacii,
pe partea stingd,-si vaca cuminte i faceloc, dindu-si picioarul sting
de dinapoi mai inapoi. Daci nu-l da, vaca esteindemnati cuvorba :
ceas, Bilaie, mamd, ceas!

A mulge o vaca fard lapte mult, sau care are obiceiul de a
ascunde laptele, se traduce prin a fdrcui sau tdrcdi.

La vacile liptoase, se face pe deasupra laptelui un fel de spu-
ma care poarti numele de sobord in Ardeal 1), ‘care se culege si se
lasa de se tocmegte, adici se lichefiazi. Cu acest lapte bun se face
balmugul. Smintna dulce inci poarta numele de sobord.

Foarte putini mininci laptele crud si numai pentru boli de
piept.

In casi laptele se strécurd in oale sau in tigii spre a se fierbe.
Unelta de strecurat se chiama sitd sau sitised (Fig. 25). Ea are forma
unui trunchiu de con neregulat, cu peretii de /abli
(tiniched) sau de coaja de teiu sau chiar de fasie de
brad, cu cercuri tot de brad. In fund are o sita prin
care se scurge laptele in vasul in care voim. Cind
vasul este mai mare si in el voim si preparam lapte
acru, etc., poartd numele de abdrliu sau obirlin in
Ardeal 2).

Fig. 23, b. Inchegatul sau prinsul. Daci laptele nu se
mananci in casi, fie din pricind ci e mult, fie ci-i zide post, el se
pune crud (nefiert) la prins in oale. Oalele acestea sunt
speciale, negre de obiceiu si lungi in git (Fig. 26), mai
mari sau mai mici. Ele trebuesc si fie foarte bine curatate,
cici- altfel se sarbezeste laptele. Inainte de a fi folosite,
se oparesc cu apa fiartd, sau se fierb in ele frunze de
popusoiu sau ciocani de popusoiu, se spala cu spaldtorul
de peticd cu cenusa sau cu nasip, si se usuci. Ele stau
afara, si le batd vantul, in parii gardului, cu gura in jos, Fig. 26.
sau intrun par batut in pimint care are o multime de ramuri, fie

1) Viciu, op. cit., p. 75.
?) Francu-Candrea, op. cit., p. o7.
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naturale si scurtate, fie batute in giuri ficute cu sfredelul. Acesta se
chiama prepeledc.

Qalele prinse (ocupate, umplute) cu lapte, trebue sd stea la ra-
coare vara si la caldura potrivita iarna. Intr'o oali nu se pune lapte
dela doud vaci, sau dela o vaci lapte provenit din doua mulsori,
cici se stricd si se face corasld, intocmai ca acel lapte dulceag, care
se capatd dela vaci indati ce a farat. Acesta fiert, se face brinzi, se
cordsleste, dind zer si griunti de branzi.

Tort astfel se intdmpla si cu laptele care nu se fierbe indatd dupa
ce a fost muls, ci tocmai a doua zi.

Dupa un ceas aproape, dela punerea laptelui la prins, se ri-
dici deasupra, la gura oalei, sub pocrig' (mic acoperis de lut ars in
foc), smantdina. Inceputul smantanii poarta numele de grogtior in Muntii
Moldovei de sus, si cu el se dreg unele bucate sau se intrebuin-
teazi in medicina populard pentru timaduirea bubelor dulei 1),

Smintina mai nu se mininci singuri, ci de cele mai multe
multe ori cu brinzi de vaci, sau se face dintrinsa unt.

¢. Untal. Daca se exporta multi brinzi din terile romane, de
sigur ci se exportd si untul, ficur din laptele de vaca. Intradevar,
chiar in epoca Fanariotilor, ne spune un dregitor de pe acele vre-
muri, lacovache Rizu, ca la Constantinopole era o companie numita
«negustori de unt», care aves agentii in terile noastre pentru cumpi-
rarea untului ciutat in Seraiu si in Constantinopolul intreg 2),

Operatia se chiami alesul untului, «aleg unt» sau «bat unty.
De aici s'a relativizat ironia : «bate apa’n piui», care totus are alt
izvor. Dintr'o mici cantitate de smantini, se alege untul intr'o stra-
china sau intr'o oala, batindu-l cu lingura si cdntandu-i, cine mai are
vreme :

Trece cioara peste casa,
Untul mi s’aleasa £
sau dupia cum se obisnueste in alte parti din Moldova :

Untul mie,

Boloboti ca mazerex
Zara tie;

$i la spor ca saria ).
Daci picitura (leaca, putinul) de sméintinz 1 fost incilzit cas

de cit, indati incepe si se formege In smintini besicute mici de-

) Sezatoarea, VII, p. 97.
*) Ep. Melchisedec, Cronica Husilor, p. 86,
?) Dat. din Tepu, jud. Tecuciu.

4 Damé, op. cit.; sarid=sared, cu accent pe ultima silaba.
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unt, numite gogolosi, cocologi sau boloboti, Zerul albicios care rimane
Se numeste zard.
Daci e smintini mai multd, alesul untului sau rébuncala un-

tului 1), cum se zice in unele parti ardelenesti, se face in vasul spe-
cial numit in Moldova de jos putineiu, in Moldova de sus budalin,
«un fel de budii de ales unt» 2), $i fdscutd «un vas in care se alege
unt; e lung dar strimt» 2), iar in  Ardeal badiniu, budiiu, botorog
si hurdoiu *) (Fig. 27).

Putineiul poate si fie lung pini la un metru, sistrimt
la gura de 10 sau 15 centimetri, jar la fund cevi maj larg.
La gurd este astupat cu un capac sau fund, care
are o gaurd prin care trece coada drugii (Fig. 28).
Druga se numeste in Moldova de sus brighiddu °)
in Ardeal litci sau mdtci®), iar in Muntenia
roatd.

Punindu-se in launtru smantina, incepe
megtera si tragd in sus §i in jos cu druga ;
smintdna neputindu-se misca printre drugd si
peretii putineiului, cauti si patrundi printre giu-
relele roatei dela capitul de jos al drugii. Tot
miscind mereu, untul se depune jos pe fundul
putineiului sau sus pe capac, lipindu-se,

Cind s’a ales tot untul, se scoate, se spala
cu apa rece ca si iasi din el toati zara, se sari
si se pune in calupuri sau in strichini unde se
pastreaza. Ca si fie slobod de toati zara, untul
proaspat, netopit, se topeste si apoi se lasi si se
incleiogeze.

- Untul galben arati ci provine dela o vaci manoasa, e unios,
pe cind untul alb arati un lapte apos sau apitos. Gospodinele ade-
sea coloreazi untul cu sofran.

Fig. 28 Fig: 27

") Viciu, op. cit., p. 72.

%) Sezitoarea, V, p- 39, si VII, p. ¢8.

%) Ibidem, 11, p. 227.

) Viciu, op. cit., p- 17.

%) Sezatoarea VII, p. 98, si IL, p. 23.

%) Viciu, op. ¢it., p. 59. «In muntii apusenimdtca este un lemn ro-
tund la un capat cu mai multe raze: se foloseste la mestecarea colesei care
se face din farina de grau si care e moale ca mamaliga cea pripita si se ma-
nancd cu lapte». «Matcalaw (pejorativ din mdtca), un linguroiu mare, ce
Se foloseste la mestecat in caldare cand fierb Lictariuy.
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Ca s faca unt deadreptul din lapte, ospodarii din satul Runcu,
jud. Arges, pun laptele dupi mulsoare in putineiu, il lasi ca sa se
fermenteze putin si apoi il bat in putineiu.

Untul cu zari in el, nesirat cum se cade, ticut intr'un vas cu
iz, adicd cu mirosuri grele, putregiioase, untul prea vechiu se strica,
se iuteste, se rdncezeste, devine rdnced, capati rincezeali. Untul rin-
ced se indreapti, dacd se iea la bitaie cu de doui ori mai mult lapte.’
Zara laptelui iea toati rincezeala untului, iar acesta rimine curat?).

Pentru a pistrad untul pe mai mult timp, trebue neaparat sa
fie topit. Cind se topeste, se pun in el foi de ceapi, dafin, scorti-
soara, cam cite doud fire la fiecare 8 sau 10 oci de unt. Focul nu tre-
bue si fie preatare, ¢i domol. Topirea tine pani la trei ceasuri, fari
a 1 se lua spuma. Apoi se strecoari si se aseazd in oale de pimant
curate.

Zara, lichidul ce rimine sub unt, dupa ce sa ales, are un
gust acrisor. Ea se stringe in budiic si se lasi de se indcreste tare.
Cu ea se face verze, fasole, etc., tindnd locul borsului. Cind zara e
proaspita §i groasi, se mindnci cu mamaliga ; altii chiar o beau,
vara® ).

Alti gospodari  fac sarbuged din zard, punind-o si fiarbi pe foc,
si cand vid ci incepe sa fiarba, fardie (lasi cite putin sa curgi) fiina
din méini, amestecind in zari ca si fiarbi. Fiina poate fi de popu-
soiu sau de grau. Ea se toarna apoi in blide si se mininci rece sau
51 caldi.

Cel cu dare de mina si cu vreme,
<a in Tepu, sau «Sai ci-I inghit»,
faini, ou si branzi.

d. Feluri de lapte acru sunt multe, foarte multe, numele lor
atdrna de localititi si felul de preparatie, care si dinsa consti din lua-
rea sau lisarea sn?flntﬁnii in oalele in cari ¢ prins laptele si atirni
dela timpul lasirii laptelui la prins. In general, laptele acru ny se
prepard decit pentru casi si pentru oamenii dela muncy.

L. Laptele acru propriu zis, sau chisleagul, este ceeace rimane
in oala dupi luarea. smantinii : o parte inchegats, prinsi, si  zerul.
Acesta se bate cu lingura ca si se amestece si se mininci. Pare o3
acestksom de lflpte s¢ numeste in Muntii Apuseni, streghiat®), «lap-
tele inchegat si nestorsy. Poate ci acestuia se lasi smantina.

.face papanasi sau galugtele
cum zic CArnicenenii lasului, cu

) Casa rurala, 1, 122,
?) M. Lupescu in Sezdatoarea, VII, P o8,
®) Francu-Candrea, op. cit., p. 106,
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Cand acest soiu de lapte sau altele se fac in putini mari, el
se frimanti cu un lemn care are la capit un disc §i care se nu-
meste gintdlan *). E o mancare buni, gustoasi si nutritivi intru
cdtva, prin brinza ce o contine, si nu-i de inteles de ce ar fi luat
in deridere : |

Frunza verde lapte acru,
Ma bagai sluga la dracu ;
sau :
Frunzi verde lapte acru,
Rau ma dor calciile ;
sau in sfarsit :
Hop, saraca mandra mea, .
De mancat imi aducea,
Lapte acru ’ntr’o margea.
Mancam si nu-mi ramanea !
Dar acuma insurat,
Traesc ca si-un imparat
Si nici cand nu-s saturat 2).

2. Laptele batut, numit inca si Zard in Muntenia, se pre-
pard astfel : Laptele sta in putineie pini la doui zile, dupa cum e
mai ricoare sau mai cald. El se prinde lesne, din pricind ci peretii
putineiului nu se spala de caimi (acidele fermentatoare), ci se lasi
asa. Cind sa inchegat bine, se iea laptele la bitut cu un bditator,
care nu-i altceva decdt o drugd, cu deosebire ca, in loc si fie lati,
¢ mai mult cilindrica ; batitorul are si el gauri ca si druga.

Inainte de a incepe bataia, se toarni in putineiu putind apa
incalziti. :

Prin bitie, unrul din lapte se ridici in sus, Jar gospodina il
<culege cu lingura. Laptele batut are gust nu tocmai asa de acru si
tine la ricoare douwa sau trei zile. Se face mai ales prin sesul Mun-
teniei, unde Romanii il beau, sau s$i in nord, dupa cum se pot in-
credintd calitorii cu drumul de fier.

3. Laptele couvisit sau covasa. munteneasca se face din lapte
flert care se incheaga cu cheag sau cu cuib de alt lapte covasit.

Cheagul e un stomac de miel, purcel sau de iepure, mic,
care n'a mancat verdeata. In el se pune sare pand se umfla putin
s apol se ageazi la uscat. Din acest cheag se taie cite putin si se
pune in lapte.

') Viciu, op. cit., p. 46. \
Jarnik-Barseanu, Doine si strigatur: din Ardeal, edit. pop.; P. I63.
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Cam tot astfel se face si iaurtul.

In Moldova, unele gospodine, ca si faca lapte acru, covasit
adica, amesteca si lapte crud, adaugind si cuib sau cheag. El se
fermenteaza in berbinyi.

4. Samachisul, simdchisul din Muntii Sucevei, este un lapte
acru, «foarte acru» si otetit. El se face din lapte acru si se ma-
ninci cu mamiligd rece. Unii zic samachis chisleagului 1).

5- Smiuchisa din Ardeal, se face astfel : “punem intr'un gu-
Jleriu zir acru, asi cam pini la jumitate, apoi mulgem peste el
fepede lapte, mai ales dela vacs mdnzatd ; atunci, pe deasupra zi-
rului acru din laptelq muls, se face smiuchisa» 2).

6. Pocrisul sau pocreala e un lapte foarte acru si maij Qros

decit samachisul. %)

7. Tdtdiul e o specie de lapte ‘acru subtire, «un fel de zari
foarte acra, pe care o mindnci omul nevoias, cind n’are de altele o

8. Scoptul e laptele ficut din zir si brinzi de vaci 5). Se
face in jud. Suceava.

9. Brostioiul, e un lapte acru, adunat de maj multe zile
in putina; acolo se «scutura» in fiecare 'zi ‘ca si''se amestece .

Oricum ar fi, si orice nume ar purtd, are aceeas bogitie hra-
nitoare, se toarni in acelas blid, castron sau pescaritd  («un Qiomb,
steand, lataret pentru lapte sau smintini»), din care maninci toti
ai casei.

¢. Branza. Brinza de vacy se face mai ales in Moldova, unde
se mindncd aproape totdeauna cu smantaini. Ea se pregateste astfel:
Oalele cu lapte crud, cari ag stat la prins, dupi ce au fost syuin-
tdnite, se pun pe lingi foc spre a se scoace. Scoacerea are de scop
de a ingriunfosi brinza. Focul nu trebue si fie prea tare, caci brinza
iese griuntoasi si tare. O scoacere rea aduce o Erinzi prea moale,
Oala se invirteste de jur imprejurul

focului, ca si iea calduri pe
toate pirtile.

Alte gospodine toarni oalele

intr'un ceaun si-1 pun pe foc
Spre a se scoace.

') Sesatoarea, VII, p. g9.

*) Viciu, op. cit, p. 78.

gy \Sezdtoarea, VII, p. go.

) Ibidem, VII, P- 99 s1 II p. 44.
%) Ibidem. TII, p- 87.

%) Viciu, op. cit., Ip. 22
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Cind s’a scopt chisliagul, cind adica se vede brinza stringin-
du-se de o parte iar zirul de alta, se jea oala sau ceaunul dela foc
sl se toarnd intr'o strecuritoare sau strecatoare, fa-
cutd de ldnd prin partile Tepului. Ea are forma
conici cu o baieri sau ochiu la o parte. Se span-
zurd intr'un cuiu la coardi lingi parete si zerul
curge jos in sitarsau alt vas (Fig. 29).

De cele mai multe ori, brinza de vaci se
mananca proaspiti; daci unul are multe vaci,
apoi isi are cdgliria sa (ca si o stina de oi), unde
isi pregiteste brinza. Pentru a o pastra, se sard,
dupid ce s'a uscat (svantat), se «bate la putini»
si pe deasupra i se pun frunze de hrean sau
de nuc, cari se acopera cu pimant putin moale,
batut si el. Fig. 29.

Se suie apoi in pod unde se pastreaza pentru iarni. Citeo-
data vind si pe la altii cu «vadray de zece sau doudsprezece oci.

Branzi sburatid de vaci se capita luind lapte dulce si pu-
nindu-l pe foc si fiarbi. In el se adauge putind inndcreald (zar din
chisleag innicrit) sau orice soiu de acrituri, de se shoard laptele.
Cind laptele e sburat (corislit), se strecoari prin strecuritoare, de
se scurge de zir si ceeace rimine e branzd sburati sau cag cu in-
ndcreald. Acesta nu se poate pastra mult. )

Saramura e un cas din lapte de vacd, taiat buciti, sirat si
agezat intr'o oald sau alt vas. )

Tafaraga se prepari in Ardeal in chipul urmitor: «Intr’un
badaiu, vasul, se aduni lapte. Dupa ce e plin, se pune pe cuptor,
sa se incilzeasci, apoi la un loc rece, ca sa se aleagda zarul din
brinzi. Dupi ce sa ales bine, se strecoari printr’o strecuritoare,
apoi brinza rimasi se pune la un loc rece, ca si se virtosezes )

De sigur ci mai sunt si alte specii de brinzi, dar cari nu
s'ar puted arita in totalitatea lor aici, si de unde se vede nevoia
monografiilor amaruntite.

/- Urda. Zarul care s'a scurs din strecuritoare este dat la
cani, porci sau fac unele gospodine din el inndcreald sau ndcriturd

) M. Lupescu, Bucdataria taranului in Sezatoarea, VII, p. 100-10I.
?) Viciu, op. cit., p. 7s.
%) Ibidem, p. 32.
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(presc. din innicritura), lisindu-l si se innicreasci. Cu nacritura
fac felurite méauncari ca si cu borsul.

Alte gospodine pun zirul sau jintuitul acesta pe foc si-l fierb.
In el pun fiini de popusoi, de grau, pasat, orez sau galustels de
brinzi de vaca cu ou. Dupa ce se riceste, il maninca.

Alte gospodine, si mai ales in Moldova de sus, fac si urda din
jintuitul de vaci. Pun zirul pe foc, il fierb si cand jintita, ame-
stecul de zir de a doua mini si urda, sa ales, se da jos si se pune
in strecuratoare. Zarul curge in vase, iar urda riméne in strecu-
ratoare.

¢ Cagecavalul de vaci se face numai prin muntii si dealurile
Munteniei. Iata cum se pregateste in catunul Runcu din jud. Arges :
Se pune laptele de se prinde in ciaune spoite sau putini de lemn.
In lapte se adauge si cheag. Dupi ce s’a prins, se scoace, se toarni
in strecuratori si se face casul ca si de oaie.

Acest cas se taie felii subtiri, cit se poate de subtiri, cari se
pun una peste alta intr'un vas cu apa caldua. Acolo se immoaie,
il dispar giurile si se lipesc de nu se mai cunosc. Astfel muiat si
lipit se pune in calupuri si se face roate.

Laptele de bivolita se intrebuingeaza ca si cel de vaca, in
jud. Iasi, com. Cirniceni.

Laptele de capri se amesteci de unii mocani cu al oilor.
Astizi cand «capra e vaca saracului», laptele de capra se intrebuin-
teaza intocmai ca si al vacii. Brinza de capra e mai marunta si
mai acri.

3. Laptele de oaie.

a. Stdna cste ingraditura circulara, ficuta din nuiele, cu a-
coperis conic facut din prijini cari se Impreuna sus, si acoperit
cu paie. Are o usa facuta dintro gratie tot de nuiele. Prin alte
parti stdna se face de scdnduri, mai ales cind e boiereasca, cind are
caracter stabil. In muntii Neamtului este pauratd si e construiti din
barne de fagi. Pe acolo, usa se face intre rasirit sl miazizi. Birnele
nu sunt lipite, cici altfel nu poate si rasbati aery] pentru a svinta
casul. Tot pe acolo, acoperimantul stinii se prelungeste in partea
dinainte pentru a acoperi vatra focului. 1)

Imprejurul stinii, Propriu zisi «cogmaga sau Surd» ), mai este

') Sezatoarea, VII, 190.
) Damé, op. cit., 69.
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un farc sau mai multe. Cind este numai unul,acela e despirtit in
mai multe pirti pentru a tinea despirtite oile cu lapte de cele sterpe
si de berbeci, cirlani si carlane. d

In Moldova de sus, tarcul unde stau oile se chiami strungd ;
in Moldova de jos, strungi e numai poarta, deschizitura acoperiti
cu tufani (dacd nu-i o prelungire a stdnii) pentru vreme de ploaie.
La acea deschizituri sti mocanul cind ii vine oaie cu oaie la mul-
soare. Prin alte parti, aceasti portita se chiama spatiari  («partea
strungii unde stau ciobanii rizimati cu spatele de mulg oile. Spa-
tarile sunt acoperite cu foltii si previzute cu borte prin cari ies
ménzirile» 1), sau spatariu («cun gard cu ostrefe in fata strungii, la
stind, pe unde trec oile la muls : ?). Deschizatorile spatariului, pe
unde trec oile, sunt formate fiecare din doud scinduri de brad sau
fag intepenite in ustiori ce se misca, astfel ci la capetele de citre
strunga intrarea e libera, iar in partea de citre pod capetele sunt
apropiate ; cind intri oaia, aceste din urmi fiind impinse, fac in
laturi si oaia are loc de intrar. %)

Prin unele locuri, tarcul unde dorm oile se numeste ‘tarld,
si mai ales cind stinile sunt permanente ; unde se adipostesc iarna,
se chiama perded. Garlicin se chiami locul pe unde ies oile la
muls. «Surla e un adapost inconjurat cu stuf, in mijlocul ciruia se -
face un cotlon, unde se fierbe urda» *) si de sigur ca si casul.

Despirtirile tarcurilor, mirimea stinii st toatd gospodiria cio-
baneasci atirni, bine inteles, dela numarul oilor, care nu poate fi
nici prea mic, nici prea mare, adici dela 200-600 de oi.

Stana, coliba, poate si aibi si dinsa despirtituri sau camarute.
O cimari, unde se tine casul, se chiami in Muntii  Sucevei co-
marnic *), in Muntii Apuseni comornic («locul unde se pun troacele
cu laptele la stini») 9) sau celar, dupd cum se numeste si in . alte
pirti ale Ardealului («un despartimint la stini, cit o camiruta,
unde tin unt, foi de brinza, rachiu si a. Unii baci au celariul langi
stindy). 7)

') Sezdtoarea, V, 124,

) Ibidem, II, 43.

) Lbidem, VII, 191,

4) Damé, 0p. cit, 69.

%) Sezatoarea, 11, 23,

%) Francu-Candrea, op. cit.. 99.

9 Viciu, op. cit., 28,
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In jurul Branulul, stina are trei despirtiminte : comarnic, stina
$1 stdna foilor (de branzi), toate sub un coperis. Deci comarnic
este acea parte a stdnii unde se mulg oile. In alte parti, tot din
Ardeal, comarnic inseamna polita din stini, unde pun bicionii casii
i bdcioanele trocile cu lapte 5 in alte partiin fine, comarnicul e locul
inchis cu grddéle nelipite, cu acoperis conic, unde fierb pacurarii
zarul. 1)

In stind stau toate cele de nevoie pentru stini, vasele sau
cluveiele, prinse prin cuie sau insirate pe linga perete. Fiindca e
umblet mult, daci ploua, noroiul care se face e dat afari cu
scilceaza, care-i un fel de cociorvd. Pe peretele dinafara atirni o foacd
de lemn ca a bisericii, care se ‘bate spre a da de veste plecarea
oilor, priorul, cum se numeste in Ardeal, porneala, (plecarea de dupi
ameazi), inceputul mulsului, etc., dupi cum se hotariste rindueala.

Unde nu-i toaci, semnalele acestea se aduc din corn.

Vartejul e un par gros, prins de paretele stanii cu un ginj,
<care se invirte ca usa in titdni si in care se atirni caldarea si cea-
unul cel mare. %)

Salcineriul (in Ardeal) sau sdrcineriul e un copac uscat, cu
crangi ciuntite, bitut in pamént, in care cei dela stina isi atirni
hainele. Mai afli apoi prepeleacul pentru oalele de ficut bucate, teica
sau fenca pentru cAni, etc.

Mai mare peste o stini este mocanul, ciobanul, baciul sau pd-
curarul, iar prin alte locuri, mai rar, scutarul. In Tepu, scutar in-

semna, acum 50 de ani, un gospodar care avea turmele sale, adici
erd proprietar de multe oi

» ingrijind de ele sau personal, sau prin
-0ameni.

Ajutoarele mocanilor sunt tot mocani maj tineri sau
ori ciobdnei. La turme temeinice, strungarul e cel ce da oile {
(dar aceasta o poate face. oricine), sau probarul care de ob;

pe baciu in toate cele de nevoie. Carlinarul ar i
carlanii, etc.

mocdanagi
0 strunga
ceiu ajuti
cel ce pazeste

Prin judetul Briila, mocan e staipanul de oi multe, baciu
terul intr'ale laptelui, jar scutarul e un fel' de administrator al
Pentru un sat, cind oamenii isi fac turma lor, doi mocan;j
sunt deajuns. Ei isi cer stina la o margine dg¢ pidure, intro po-

mes-
oilor.

') Viciu, op. cit., 34-35.
%) Sezatoarea, V, I71.
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1and, sau pe o coasti, aproape de o api; acolo i-o fac oamenii,
ducind fiecare parii si spinii de nevoie. Toamna, mocanul dg oile
dupa Sfintul Dumitru, cind inceteazi «imposisdierea» (arendarea)
imasului boieresc, pe ciocdndria sau miristea satului. Seara, moca-
nul aduce oile pe la casele unui om, pe rand, sau fiecare casi isi
iea oile seara, «cAnd se aleg».

Tovirisia aceasta a oilor poate si fie de mai multe feluri, Oa-
‘menii plitesc, de fiecare cap de oaie, doi sau mai multi lei pentru
pascut; plitesc mocanului cite cincizeci de bani de oaie, iar randul
il are fiecare. Incepe unul, Isi iea, de pilda, cele cincizeci de oci de
lapte facute cas prin ajutorarea sa si a mocanului, si dupa el vine
la rdnd altul ; numirul de oci de lapte se socoteste dupi mijlocia
anilor trecuti.

Daci ciobanul isi are oile lui, intra si el la rind, cind ii vine
vremea. Tot timpul cit e unul de rand, tine cu mAncare si bau-
turd pe mocani si cini. Daci se ispraveste rindul tuturor, in-
<epe alt rind cu un numir mai putin de oci de lapte. Aceasta chiar
se cautd, din pricind ci primavara fiind laptele mai apos, iese brinzi
mai putini, iar toamna, cind oile se hranesc cu frunze uscate, lap-
tele este mai gros si brinza iese mai unturoasa.

Daca mocanul are un numir covirsitor de oi, el poate face
<u oamenii invoeali si le dea atita brinzi de fiecare oaie.

Iarna, fiecare om Isi tine oile pe socoteala sa.

6. Mulsul. De obiceiu, oile fitate se deosebesc  (despart) de
<carlani, cind acestia au crescut indeajuns si se pot hrini singuri.

Turma se mulge dimineata, de ameaz (rar) si seara, dupi
<um e bielsug in jarbi sau nu. Mulge un mocan sau doi, asezati
la strungd, si stind Jos pe un farcotein ficut din tarusi batuti in pi-
mint, impletiti cu nuiele si umplut cu pimént ; dedesubt isi pune
cojocul. Cel cu «rindul la oi» sau strup-
garul mani oile la strunga. Oile se obis-
nuesc cu timpul §i merg si singure ; pu-
tin ndcaz cite odata cu caprele cari bat
in oi §i sar peste garduri.

Mulgerea se face in gileatd, un vas /
din doage de lemn, inalt de o palma, si &
larg pind la doua palme; gura ii este !
mai strimtd decit fundul (Fig. 30). Gi- Fig: 30.
leata are doui torti, fati ’n fagd, cu urechi. De aceste urechi se
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leagi doud ate sau numai una singuri de care se poarta gileata.

Cand se mulg oile, se leaga de torti o cupi (Fig. 31) sipata
in lemn, cu doui urechi de cari se leagd atele. Cupa poate si fie
si de scandurele mici. '

Laptele se mulge intiiu in cupi si
de acolo curge in gileati, dupi ce
cupa se umple.

Fig. 31. Unii mocani au inci o alti gileata
mai mare, numitd strungdreatd, care, ca si gileata, poate si fie mai
larga la gura decit la fund.

Dupi ce laptele s'a muls, el se misoara cu cotul. Cotul este
un bag crestat dupi o anumiti gileati. Se toarni in ea o oca de
lapte si unde pand se udi cotul, acea distantd arati capacitatea unei oci
si se cresteazd ; se toarni alti oci si la semnul de pe . cot iaris se
cresteazi. Cu el, astfel gradat, se poate misura cantitatea de lapte
dintr'o gileata. E nevoie de stiut acest lucru, cici prin 'unele pirti
oamenii iau rindul cu atitea oci de oaiesau cu casi din atitea oci.
In Ardeal, cotul poartdi numele de hirag si e facur in patru sau
sase fete 1), iar locul pana unde arati ci-i lapte «in ‘ciubar» se cre-
steazd, iar crestitura poarti numele de fdrc. ) In Muntii Sucevei
el se chiami cdrdimb «pe care se inseamna, impungind cu varful cu-
titului, laptele dela o mulsoare» ).

¢. Inchegatul sau prinsul laptelui de oaie .OD
se face cu cheag g preparat cum s’a aritat la  inche- (Gl
gatul laptelui de vaci. Cheagul se plimideste adesea \m
in api ciiduti 4). ! \

Inchegarea se face in ciaurie: smaltuite de tuciu ‘
sau de arama, iar pe la stinile mari in putini nu- LN
mite in Moldova de sus barbantd, budaci sau chegor- \ ’

nitd (Fig. 32), o putini de brad maj largia la gura

decat la fund si de doui ori maj inalta decat largi.
Inchegatul tine cam Opt sau zece ceasuri. Laptele Fi
de dimineata se incheagi pina seara
zi dimineata.

> 1ar cel de seard se cearci a doua

B L e s |
f Y Viciu. op! cit., 40.
*) Lbidem. p. 18,
%) Sezatoarea, 11, 186,
.Y In muntii Sucevei cheagul se
toarea, VII, 99).
*) D. Dan, Straja, 49.

Prepara in chegorniceriu (Sezi-
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d. Lapte acru sau feluri de lapte acru se fac si dir
laptele de oaie ca si din cel de vaci. In Straja Bucovinei acest
lapte, numit acru, se pregiteste in cofdeli sau in berbinti unde
s'a turnat laptele fiert. «Ricindu-se asi ci se poate tinei degetul in
el, atunci se pune in el cuib, adeci lapte acru de mai inainte, se
lasi de se prinde si laptele este gatax.

e. Casul. Laptele de oi inchegat, numit in Ardeal
s strdgheatd sau strageatd 1), se friminti sau se ames-
tecd in brabantd sau budaci cu un tdujer (melesteu, cu-
liser), un bit gros ficut dintr'o creangi de copac cu multe
ramuri scurtate (Fig. 33). Cind el are forma unei drugi,
poarti numele de brighidiu. Tot astfel se face si cu lap-
tele inchegat cu ndcreald (cuib de alt lapte acru).

Dupi ce sa framantat, se aduni laptele cu o lo-
paticd si se pune in strecurdtoare sau strecdtoare, un si-
culet sau fogci de panzi de cinepd, rdruf tesutd, ca si
se scurgi de zer. Unii ciobani scurg zerul din laptele inchegat in
crdntd sau crintd ®*). In Muntii apuseni, sacul de scurs zerul se
chiama bulzarifd 3). Acesta e casul proaspit, «casul dulce» sau «ca-
sul in zer», scipat numai de zerul cel mult, care-i foarte sitios la
mancare. '

Fig. a3,

Bulzul e un’ bulgire de cas. Smdcoiul
e casul dulce amestecat cu lapte dulce #).

Dupi ce casul s'a format in strecuri-
toare, el e pus si se suinte, si se usu-
ce, «si piardd zerul» §i si dospeascd, a-
dici si capete gustul acrisor. Scurgerea
de zerul launtric se face punindu-l pe
hdrzob, un cerc de alun cu o impletiturd de teiu sau de cinepa,
care se aseaza deasupra unor coveti sau budici, unde picurd zerul
de sub cag. Se mai strecoard casul si in crintd (Fig. 34), o albie
scurtatd la un capit si agezatd oblic. In ea se pune casul cu tea-
scul peste el. Teascul constd dintr'un hirzob mic cu un pietroiu
deasupra.

Fig. 34.

') Viciu, op. cit., p. 8o.

2) Damé, op. cit., 69.

%) Francu-Candrea, op. ciz., 8.
Y Victu, op." citiiig 8.

Pamlfile, Industria casnicd. 3
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Dupi ce s’a scurs si de zerul din launtru, casul se pune. pe
leasd la uscare, ca si-l piarda si pe cel ce i-a mai rimas, cici fa-
cand brinza, se va otiti. Leasa este agezata in comarnic, de cele
mai multe ori; e ficuti de nuiele, e batuta de vant, feriti de ploaie
si de colb.

/. Untul din laptele de oaie se scoate intocmai cum am vizut
ca se-scoate si cel de vaci, sau si in chipul urmator: Se jea Jintuit
de sub cas (zerul sau zama dulce ce rimane dupi facerea casului),
s¢ pune in budacd (putina de brad) ori in budaie, se lasi si se
prindd ori si se innicreasci si apoi punindu-se in budaldu, se sbate
cu druga sau  brighidiul pand se alege untul; in urmi untul
se face bot, se spali in apd si se aseazi intrun vas, unde trebue
tinut la riceali. Acest chip de preparatie apartine judetelor Suceava
si Neamt 1),

g Urda. Zerul care se scurge din cas poarti, in Moldova de
sus, numele de jintuii. Daci acest jintuit se fierbe in cildare sl pe
tot timpul fierberii se amesteca cy un fdujer, jintuitul se preface
in jintigi, zer de a doua mdnd, amestecat cy graunte de wrdi. Urda
se.capitd si din jant, zerul care curge din casul frimantat pus sub
teasc; acesta contine foarte mult unt.

Operatia mestecirii jintuitului ¢y taujerul say sterful 2) se
chiami wurdealss (a urdi); ea are de SCOp a face si se ridice sus
toatd urda, iar ceeace ramin pe fundul cildarij s care se numeste
si jintifd. fundurei san durnele, si nu se § afumat3). In Hateg jintipa
se face din lapte dulce fiert cu urdi intr'insul,
mesc ligurt sau bambuyi 491

Stoarcerea cagului de Jant se chiama
tueald (a jintui).

1ar duruelele se nu-

In muntii Sucevej Jin-

: In Ardeal, dupa felul mesteciri zerului in cildare,
urda sau fitere ; urda se dobandeste mestecind zery] numa
1ar titeiul mestecind pe dea’ntregul.
: Sac.ul din pir de lind, in care se bune urda din ¢z
sa fie chiar sacu] in care se scurge casul, Sdeuletul, say cel de ca-
nepd, :mrzla. Mai in totdeauna inss aceastd strecuritoare €ste mai
mica st iea numele de Rdgdrnd in Ardeals).
=S SRR

) M. Lupescu, in §ezr‘ztoarea, VII, o8,

%) Viciu, op. cit.) 79,

%) Ibidem, 42.

) Ibidem, 42, 54—35.

%) Ibidem, go.

S€ caparta
1 pe fund

Idare, poate
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Din zerul jintitei sau zerul innicrit, capatd ciobanii acrigul,
pe care il folosesc in mancare ca si otetul, in Banat 1),

Jigt se chiama zerul ce raméne dupi ce s'a scos urda din el;
fiert si acesta a doua oard, inci ne mai di putini urdi acri. De
cele mai multe ori insi nu se mai fierbe, ci se di la cini, de
cele mai multe ori amestecat cu mamaliga sau origice, luind numele
de cardn *).

In sfirsit, jintuitul cu feliute mici de cas proaspit poarti nu-
mele de cocdrtiti, cocdrid sau gitejele si de diresald %) in muntii Sucevei.

k. Branza. Am mai spus cicasul, dupi ce sa svintat, se fri-
mintd §i se tescueste ca si rimina brinza fird zer si ci zerul scurs
se numeste janf; el mai poarti si numele de fdfeiu 4). Friman-
tarea se face si cu meredeul sau rdvorul, un lemn zimtat intr'o parte.
Stoarcerea se face cu cetldul sau ceatliul sus la par; aceasta operatie
e prin urmare cetluitul. :

Frimintarea branzei nu-i lucru usor; potriveala din sare tot
astfel. Dupd ce brinza sa ficut, ea se bate in putini, «se bate la
putind», indesind-o cu ména sau bitind-o cu pilugul sau braiul (un
pilug de lemn rotund, la capit cu scrijalituri).

Brinzi batuti in putini, «brinzi de putini», se acopere pe
deasupra cu frunze de nuc sau de hrean, peste cari se pune pi-
mdnt sau nisip, «ca si nu risufle brinza», deci si nu se altereze.
Putina mai poartd si numele de barbinti sau berbinti (nume cu
care in vechime se numia si darea pe care o dided cel ce seinscria
in breasla brinzarilor i care de sigur ci erd in naturi: o barbing
de brinzi; mai tirziu, ea s’a schimbat in bani, dar numele tot cel
vechiu i-a rimas; aceasta taxi servia la acoperirea cheltuelilor
breslei), burlinc («un stendulet in care se pune briza pe iarni;
in alte parti din Ardeal, burlinc = purcel grisut») ) sau chic (tic)®).

Daca se bate in besici de bou, in burduf de oaie, etc., poarti
numele branzd de burduf. :

Casul se mai poate pastrd si murat in zer sirat, numindu-se
astfel brdnzd muratd. Daci acestcas este scos din laptele acru ciruia
i s’a scos untul, iea numele de telemes san brinzd bulgdreasca.

1) Etym. Magn. Rom., 212,

%) Viciu, op. cit., 26.

%) Sezatoarea, 11, 224; VII; 114.
%) Damé, op. cit., 69.

5) Viciu, op. cit., 24.

%) Ibidem, 28.
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In Judetul Muscel se prepari brinzi in conuri de coaji de
brad, a cirui aromi se imprumuti si brinzei. Brinza se chiama,
fireste, branzd de Cdampulung, dupi cum altele se numesc branzd de
Briila, de Penteleu, de Piatra, de Filticeni, etc.

Branzd acrd se chiami in Binat brinza inchegati de sine din
laptele indcrit 1).

Vinderea brinzei se face prin Moldova cu vadra; doisprezece
sau cincisprezece lei wadra micd, de zece oci (vadra mare are doui-
sprezece oci). Daci brinza sau casul este vindut, ciobanul tine cu
cumpiratorul un rabus sau rdboj compus din 2 bete, cari se cresteazi
pentru a semnad pe ele numirul ocilor vindute. Un betisor de acestea
se chiami fancusa.

La cimp, la munci, brinza se poartd in lacrd, ldcritd sau
racla, (Fig. 35.), care este trasi la
strug ; e lata si are capac.

i. Cascavalul de oaie se face
intocmai ca si cel de vaci, adica : se
lasi o zi si o noapte casul ca si dospeasci, apoi se taie felii subtiri,
S¢ Opdresc cu api fierbinte si se pun la teasc. Jos e o blani
(scanduri), vine apoi o vesedlie de coaji de teiu ca marginile "unui
ciur, calupul care se umple cu feliile de cag oparit si deasupra iaris
o scandurd cu o piatrid peste ea.

Cine-i mester face cascaval din cas neoparit, tot prin teasc.

4. La Romdnii din Moravia.

- Avem citeva stiri si dela Romanii (Valahii) din Moravia.
E.l aveau acum cativa ani treizeci de salase (stini) cu vreo 8.000 de
of si mai bine. Silagele le sunt de birne de lemn, au cite o colibi
$1 O strungi, unde se mulg oile, cite un farc numit cogar, unde se
inchide turma peste noapte, In-silagiausio wartd unde se face fo-
cul pentru trebuingele stanii. -~

Oilor 1i se pune cite o talancd (teleancd in Tepu) la gar s
mai 'all.ee }a cele sterpe. Oile sunt insotite de cﬁni.,Oile au diferige
:’111:;{;;’ i)zz:r[;:?é [ZZ[I]),HZ':)Z;,’_O];;(ZIYIQ pz’strfde (pistruie), vachege (oachege),

s . > Octioare, blavane (plavane), etc.

: Cel mai mare peste salas si care ingri
bacin. Acesta are pe langi el un baiet nyup

Jeste de turmi se chiamz
Mt ogar, care aleargi in

D) Etym. Magn, Rom., 217,
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toate pirtile pe unde e trimis §i aduni oile la muls. Ei fac branza
renumitd, cunoscutd de Nemti sub numele de walachischer Kiise
(Brinza valaha), numiti de Cehi valdsci brinza. Mai fac urda, cas, jin-
tita, glag (cbiag), curdstva (corasla). Laptele se pune in gheleta (ga-
leatd), iar brinza se pistreazi in putird, (putini).

Vorbe: cirdel (cird de oi), pirte (pirte, drum pe care se mini
oile la pisune), taneistra (taistrd, traistd), smetand (smintina), etc. 1).

5. Datine si credinfe.

In general aceasti indeletnicire romaneasci are legatide dinsa
nu numai practica, tehnici foarte mestesugita adesea, ci si o mul-
time de datine foarte interesante de studiat. De pildi, Romanii din
Bucovina tin si nu li se sminteasci nimic din fruptul oilor, cre-
zand ci la din contra, pe loc va urma o pagubi intre oi. Cind
incepe mulsul, se pune un ban de argint si doui fire de urzica in
gileatd si peste acestea ‘se mulge laptele, ca oile si fie lacome la
méncare (ca argintul, cum e omul lacom de argint, cred) si iuti ca
urzica. La stind nu e invoit a se infruptd nimeni in zi de post,
cici apoi se intimpla prilej, sau pricay (verbul: a  pricdji) *), »dica
paguba intre ‘oi. Baciul, daci ar umbla cu nedreptate cu fruptul
sau casnicii cu brdnza oilor, ar veni iaris paguba.

La riscol, adici cind se ridici oile de pe brinzi («Rdscolit,
alesul mieilor din oi. Cind ies la munte ca sa se hotirasci, care citd
branza are, atunci se riscolesc oile, mieii beagi») %), atunci vara
baciul riabusul in pamint ca si nu-l afle nimenea. Tot atunci se face
un balmos mare, din care méininca cu totii cei cari au venit dupi
oi. Dacd rimine ceva din balmos, apoi se zice ca rdscolitul a fost sdtul ;
dacd se trece tot, se zice ca rdscolitul a fost flimdnd *).

Sarbitoare mare au mocanii in ziua de Ales (22 Aprilie), cu
pregatire in ajun si sfirsit la 23, in ziua de Sf. Gheorghe. Alesul
e timpul cand poporul ieseafara la cimpsi incepe vieata pastoreasci.
Acuma e, in ineles strins, inceputul economiei cu oile, intdia mul-
soare a lor, intiiul ales al mieilor dintre oi, iar sirbitoarea dela
acest ales isi iea numele 3).

) T. T. Burada, O calatorie la Rom. din Moravia.

?) Dupa aratarile d-lui Gh. T -Kirileanu (jud. Succaya).
%) Viciu, op. cit., 2.

*) D. Dan, Straja, 47—48.

%) Familia, 1873, p. 237.
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‘In aceastid zi sunt si alte datine, precum: intdia suflare din
bucium pentru curatirea locuintelor, stinilor si aerului (lat. tubilus-
trium), curitirea vitelor, oilor si pacurarilor prin foc si api (lat.
lustratio per ignem et aquam), facerea unturii pentru ungerea vitelor,
descantarea leusteanului, pelinului si bozului, cari, astfel descintate
in ajunul lui Sf. Gheorghe, se pun la picioarele vitelor si oilor ca
s@ nu li se iea laptele si si nu li se intAmple rele ; in aceasti zi se
seamdna toate florile, etc. ), o ocupatie, o vieati!

Ce ar deveni aceasta indeletnicire incurajati in urma unor
studii serioase? Un exemplu din alte parti: Societatile cooperative
de laptarii si-au luat fiinta intdiu in Danemarca. Una din acestea, Smor-
pakkeriet, trimite in 1895 unt in Anglia si acest export ajunge in
1899 sa aducd 6.750.000 lei. Societatea agricultorilor din Fionia
meridionald, infiintata in 1895, face vanzare de produse ale laptelui
pind la 4.000.000 lei; cea de exportatiune din Iutlanda occidentala,
infiinfata in 1898, are afaceri de 2.800.000 lei.

S1 noi avem un inceput : inlesniri pentru diferite credri, cari
cer scoli, vreme si traditie. Adeviratul inceput ar fi favorizarea s
propasirea bogitiilor ce e avem si pe cari nu stim si le intrebuintim
si si le dim amplitudinea de care ele sunt capabile 39),

CAPITOLUL V.
PIELEA.

1. Consideratiuni.

. In industria casnica pielea joaci un rol paralel cu economia
vitelor, numai atunci cind vitele se taie in tard sau se €xporti sub
torm’:“t de carne sau derivate. Din pielea de oaje sau de viti mare
MU sar putea confectiond haine say inciltiminte pentru altii decﬁg
pe“nt'ru. c?i di.n gospodarie, si aceasta maj ales in ceeace priveste
blaniria si opinciria, indispensabila tuturor. Pielea de bou, pentru

as a ¢ 1 ie, g
€ €xporta cere anumit fel de Preparatie, greu si costisitor iar in
< 2
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casi, cisme sau ciobote nu se pot face usor. Pielea de bou si cal
prin urmare va fi preparati de gospodar pind la uscare, de unde
va lud drumul citre instalatiunile mecanice sau manual-profesionale ;
va fi cerutd de tibicarii din orage, cari au numaiaceasti meserie, sau
se va vinde in fabrici, intdiu in striinitate $i apoi In tara, cazul
nostru.

Dupi citi rimisita este astizi, dupi cite ne-au lisat {nsimni-
rile istorice, avem dreptul si zicem ci intrun timp am avut o in-
dustrie casnica a pielii, vrednici de luat in seami. Sunt asti-zi sate
intregi cu renume de bune lucritoare in piele. In Meglenia este
satul Osani, care se compune aproape in majoritate din samargii,
megteri de sele numite samare, cariisi desfac marfurile in toate par-
tile. Uneltele speciale si termenii pentru facerea unui samar (testul
se face din lemn de fag, frasin, etc.) sunt : tabld (tripiedul de care
se serveste §i cismarul), fesld, fesld strdmtd, trioni, ciop (un instru-
ment cu care se fac giuri la samar), sfirdil (sfredel ; arom : sfre-
adine), gliatd (un instrument cu care se giureste mai gros si peste
care se loveste cu) ciamuga (ciocan de lemn), andreid (undrea cu
care se coasd samarul), pild di lemm, strug (cu care se lustruesc,
mdsnés, scindurile dela samar), cuscin (arom. : cuscune, curelele
cari vin sub coada calului, in Muntenia : pofil, termen obisnuit si
in ostirea cilare), cdpestru si micichi (scarile cari se trec pe sub pi-
cioarele de dinainte ale cailor, ca si nu ristoarne calul samarul cind
este Incdrcat cu povari 1).

In tari, de cind aceasti ramuri de industrie casnici incepe si
S€ arate, nu sunt urme ; totus trebue si presupunem cu dreptate
ca chiar daci nu s'ar fi cunoscut lucratul pielii pini la croirea ei
in haina, chiar nelucrati fiind, de intrebuintat tot se intrebuinta.
Acel timp insi este destul de indepartat.

In 9 Noemvrie 1564, Alexandru Lipusneanu cumpird cojoace
(gausape) din Bistrita Ardealului pentru 4o de taleri ?) : aceasta ne
aratd ci, pe vremea lui, in tari nu se puteau lucri cojoace pentru
fete asd de mari si ci trebuia si recurgd la striini, cari cunosteau
aceasta industrie. Se poate totus intimpla gi. altceva. Mai tirziu
«regele» opreste pe Bistriteni de a exporta in Polonia piele lucrata
in Sibiiu : piei de capra, de oaie, de cerb, de ciprioard, de panter (1),

1). Papahagi, Megl.-Rom., T 31.
®). N. Iorga, Doc. Bistr., I, LXVII.
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de vulpe, de lup si «alte piei de dobitoace» _1).. Acea'stavne.arati LZI

trita era un centru renumit in aceasti prlvmgi} §1 ca cine voia
si-si faci fala — si ne gindim cum facem astizi —, alergau in-
tr'acolo, chiar avind ce le trebuia g1 in tara.

Relatiunile Moldovenilor cu Bistritenii, de -aceasti naturi, se
intilnesc §i mai tirziu : Dupi 1620 aflim o scrisoare c}in Moldova
citre Bistrita pentru un vames cu rosturi incurcate intr'o afacere de
piei de capri si «doaspridzeace bolgarii» 2).

Despre Ardeal aflim ci pe la 1682 se dedex preotului ca sim-
brie : pielcele de miel, griu si li se ficed claci St

S1 o marturie de seami ditind de pela 1724 : «Adeca eu Con-
standin Sau, impreun(a) cu Rad(u) Piel(e), impreuni cu Vasile
Bugscul» dau zapis «ci ne-am tocmit... si lucrim piei de capra 320,
insd piialea pi tl. 15 p! i picle si fie toat(a) gata la Rusalii, iara
care din noi nu a lucra piele bine, au le-ar schimba, si avem a
le pliti pielea cite tl 1». Vadeaua, sorocul virsirii lucrului se chiama
tha, iar megterii mstiri )

Aceasti invoeali se face in Martie st la Octomvrie aflam ci
«eu Constan(din) Siu, impreun(2) cu Radul Voichiti (= Piele) i
Vasile Buscor... avind noi mare pricini cu dumnealuj (jupanul
Gligore, care le daduse picile) pentru neste piei ce le-am lucrat dum-
nealui, si esind vr'o citeva piei nelucrate si dumnealui lepidindu-ne
toat(d) marfa ca si i-o platim, — deci, avind si judecat(a) ipain-
tea boiarilor, apoi ne-am inpdcat cu dumnealui ci si ne intoarca
dumnealui piei sapte si sii le plitim dumnealui, piial(ea) cite ¢
(1) pl, ce si face pa 30 de piei tl 45, siam Pus zica si dim acest
bani la S (fea) tai Petru, tar d(e) nici un cuvintu, iar nedind ban(i)
la zi..., si fie dumnealuj volnicu a ne apuca cu strinsoare ca si
dim acesti tl 45 ce scriu maj sus. Si desiar face vro cheltuial(a),
sa fie tot dela noi, jar dum. si ajbi a ne trimite dumnealy;j inci
piei 49... Insi piial(ea) car(e) nu-i va plicea, aceaia si ne o Intoarciy ),

acit ¢ nu ne spune ce fel de mdstdri erau acesti Sy si Piele.

Sdul ‘vitelor ] cumpdrau tot tibicarii, cari i trimetea

nitd, de indati ce stringeau mai mult. Din 1803 :
-

) Ibidem, I, LXXIT.

) N. Torga, Doc. Bistr. 1, 36.

") Idem, ibidem, II, 33-4.

) Tdem, Stud. Doc. XXII, 23.

%) Idem, ibidem, X11, 25-6.

u peste gra-
«si pieile de ca-
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prd se vor da la tabaci a se lucri si siu(l) viind negutitori capanlai,
sd va vinde dupi pretu ce si va rupe» 7). Altd relatiune : Stefan
Biciu citre casa Manicatide, 1804. «Lucrindu-s() piile, 552 marj,
turale 55, si 6o mici, turale 6, care si fac pii 612 peste tot, soco-
tealdi nu trimisim pind voi ishrini vinzaarea siului si trimite cu-
ratd socoteald in cit ne stau piile» 2.

Intr'un catastif din 1812 «..piele  tabaciti..., ipac batuti Ia
vdritej» 3).

Inaintea Regulamentului organic, gisim aceste cifre cari sunt
pline de inteles : In 1839 se exportd din Tara-Romineasci pen-
ru 2.000.000 lei, 49.307 piei de vite 5 pentru 1.400.000 lei, 318.373
piei de oaie; pentru 160.000 lei, 77.669 piei de icpure sl pentru
14.000 lei, 1.037 piei de cal 4.

2. Pielea de vitd mare (bou, cal).

Pielea de viti mare si cite odatd si de oaie si mai adesea de
porc, o intrebuinteazi Romanii de pretutindeni pentru confectionarea
opincilor. Cu aceasta se ocupau inainte mai mult, cind in comert
nu se gisiau, ori daci se gisiau, erau in centie- prea departe de
dinsii. ‘Astizi, cu toate ¢i sunt proaste, sunt ieftine si aceasta sare
in ochii omului care-si prinde toate clipele in munca aducitoare de pine.

Mai era de sigur si altceva: un gospodar care se indeletnicia
cu aceastd industrie, gisii in totdeauna consiten] cdrora le putea des-
face produsul muncii lui ; astizi acest lucru nu' 'se mai Intdmpli,
gusturile rafindndu-se, stricindu-se adici. Opinca e luatd pe nedrept
in derddere si omul sa vizut silit pe alocuti a o ‘pirisi. Apoi
unele dispozitiuni ale legii de politie sanitara, oprind confectionarea
opincilor din piele nedubita bine, a facut, impreuni cu cazurile ci-
tate, si diminueze aceastd ramuri de industrie casnici.

Pielea dupa ce s’a jupit (jupuit) se numeste hdstioagd ®), hagci ©),
hiscald sau higcoald 7). In Muntii Sucevei, oamenii cu prilejul praz-
nicelor, nuntilor si altor sirbatori, luau vite in tovirisie, dupi cari

") Idem, dbidem, X1, 147.

%) N. Iorga, Stud. Doc. X1l. 152,
%) Idem, ibidem, Vi, 335.

) Idem, zbidem XI, 18,

%) Sezatoarea, 111, 15; X|, 18,

®) Francu-Candrea, 0p. cit, IoI.
") Viciu, op. cit., 49.
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impirtiau carnea si pielea o sirau bine si apoi o uscau. Ca si-i iea
parul, cerneau peste pir cenusi si incepeau si frece parul cenusit
cu coada toporului sau cu alt bat. Apoi se crugiau, se tibiciau. Pen-
tru a pregiti crugeala se fierbe coaji de arin si dupi ce s’a scos tot
sucul din coaji, in zama aceastd cildacici se pun pieile. Astfel pielea

devine mai moale, dar mai trainici si capatd o coloare rosietica.
In vechime, imi spuned un harnic om din Bogdinestii Sucevei,
cruseala se pregatia din conji de stejar, arin si brad, cari se puneau
intr'o anumita pind (Fig. 36). Piua
era facuta dintr'un butuc gros si
greu. La doi-trei pasi in laturi erau
batuti in pimint doi drugi de
lemn, iaris grosi, cu o stinghie
gaurita la mijloc si numiti chingd.
Prin gaura ei intrd coada unui cio-
can ; de coadi atirni o ata groasi
sau o fringhie ce ficea un ochiu.
Ciocanul avea forma unui trunchiu
de con, potcovit cu potcoava cir-
Ciocanul sta drept deasupra gaurii

Fig. 36.

culard la capitul mai subtire.
piuai.

Scoarta se jupoia de pe lemn, se usca, se firAma cu muchea
toporului si apoi se punei in piud. Cel ce o pisy, se sprijinia de
cei doi drugi, punea piciorul in ochiul de fringhie atdrnat de coada
ciocanului 1 lasindu-si toats greutatea pe aces: picior, ciocanul se
ridicd in sus. Cind se lisy pe celilalt picior, ciocanul cidea in piua
cu toatd greutatea lui si izbia peste coaji firdimand-o.

Daci in chinga pitrundeau douz ciocane,
se faced in sir, alternativ, apisind cind ¢
intocmai cum pedaleazi biciclistul.
cozile lor, ci loviau drept in piui.

Se luau apoi niste ciubere si in ele se
si unul de scoarta pisati, pini cind se umpleau aproape; se turna
peste aceste invrdstari api cilduti. In aceasti tibiceali sa;u dubald
stiteau plftl]? sase saptamdni, dupi cari se scoteau. Pieile aveau co-
lqal_—ea rogieticd. In urmd se ficey bdruitul, adeci luarea parului de pe

bitaia lor in piua
un picior cind cu celilalt,
Ciocanele erau astfel asezate in

puned un rind de piei

mant neted si cu o perie aspri

> Muiatd in calacan to it, se freci pan:
; W eca pana
cand cipatd coloarea neagri. : ;
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Al procedeu, care se aseamini cu acesta, este urmitorul : Se
tea dela aninul roy (Alnus incana) ca un chilogram de scoartd, intr’o
copaie. Peste aceasta se presari cam un pumn de cenugd, iar in urmsi
se toarnd doud litruri de api fiarti bine. Se lasa apoi 'si se riceasci
desavirsit. Aceasti preparatie poartd numele de tabiceals sau argd-
seald. Opincile, adica pieile, bucitile de piei dreptunghiulare din cari
se vor confectiond opincile, se introduc in copaie sistau aici o zi
si o noapte, dupi care prind o coloare rosie deschisi. In urma se
scot si se pun la svAntat.

Din aninul negra (Alnus glutinosa) se iea un chilogram si ju-
mdtate de coaji sau scoargd, care, dupd ce se rupe in buciti ca de
doud degete, se aseazi intr'o copdifd sau intr'o piui ficuti dinadins
pentru preparatul tibicelii sau argiselii. Se fierb cam doua  litruri
de api si se toarni peste scoard. Lichidul este colorat in rog-inchis.
Se pun apoi pieile croite gata pentru opinci, unde se coloreazi ca
si mai sus 1),

Crugitul pieilor pentru opinci cu coaji de arin si stijarin se
face aproape la fel in Ardeal ?) si are de scop si faca pieile «si
samene mai bine cu cele de talpa lucratin.

In Banat, opincarii (argdsitorii, duvarii, loderii) precum si toti
ceilalti meseriasi in limbajul lor se numesc maistori.

Cumpirind piei, argisitorii le bagd in amuge (gropi) ficute in
pimant. Se aduce api, se toarni in amuge, se stinge In ele var si
apoi se arunci pieile, ca la paruit pirul si se deslipeasci usor. Dupa
paruit urmeazi rasul pieilor si dupi ce au fost rase de carne, se
duc si se aseazi in ape curgatoare. Dupi ce au stat astfel cateva zile,
se sineluiesc ca si se scoati din ele varul, ca si li se lirgeasca porii
si astfel si fie mai accesibile pentrua deveni «galbene si cu creturi».

Parvital, rasul si sineluitul pieilor se face pe butuc: o bucata
de lemn lungi ct pielea, ca o jumétate de cilindru, scobit pe di-
nduntru. Seamini prin urmare cu un cdledtor de vin din partile Ni-
corestilor, judetul Tecuciu.

Sindgliul este un cutit gros, fdmp, nu mult incovoiat, cu doui
minere. Cu el se pirueste.

Dupi aceste  operatii, pieile ‘'se pun in wvase. Vasele sunt
de cite doudzeci sau treizeci de vedre; nu sunt asezate pe fund,
ci pe doage. Deasupra doagele lipsesc in lirgime aproape de un

Y. Bul. soc. stiinte, XIII, 3-4, 179-80.
?). Viciu, op. cit., p. 38.
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metru. In aceste vase se toarni zeama scoasi din fiertul scoartei
de brad si a gorgoagei in api proaspiti. Aceasti zeama face ca pielea
si se ingalbineasca. Pieile, cu cit vor fi mai mult §i mai bine in-
foarse, cu atit au si aibia «creturi» mai multe si mai marunte.

Scoase din vas, pieile se intind si se pun la soare ca si se
usuce. Intinsul se face pe lefcuri sau pefe, niste bete incovoiate si
de mirime deosebiti pini la patru metri. ‘

Daci w’au fost croite mai dinainte, se croesc in urmi si se
scot din ele «fasii», «table» si opinci.

Cublele sunt cate doui sau patru perechi intr'o bucati, iar fi-
siile se scot din lungul spindrii pielii si intr'o singuri bucati, con-
tinind patru pini la sapte opinci, dupi mirimea si grosimea pielii.

Lucrul opincilor. Din piele tibicitd sau netibicita, cumpdratd
din tirg sau pregatitd in casi, se fac opinci in chipul urmaitor, ru-
dimentar. Bucata de talpa 4 (Fig. 37-38)

se Inteapid cu un cutit, dupi cum arata B.
l Marginea 4 B se ccasi indoindu-se in s
mijlocul ei, si formeazi astfel varful opincii
sau gurguiul. Pirtile DE F G se incretesc
| tot prin cusuturi. La aceste cusuturi se slu-
Jesc gospodarii de fasii subtiri de piele. Tre-
2 ’ cind aceste fasii pe dedesubt si pe deasupra
§1 incretind marginea pielii, opinca si iea o formi adincati in care
intrid piciorul. La spate, la calciiu, rimine necusuti. Cei mesteri
ii mai aduc varful, rascroind,
adici mai tiind din colturile
A 5B, astfel caopinca si poata
sa se asemene cu cea din Fig.
39, care este forma opincii Fig. 4o.
purtat;. Se poa;e coase si la spate ; aceasta o fac numaj cei mesteri.
entru a legd opi ici 1 ¢l
rapul sau rt’il{mm? (ccz)rl);lrllrclilsieds ]Z:;efii deasuplm’ ot ot 4
tacute tdirsini de par de capri curﬁ arné, “pam-a Enee trEb‘uesc
tus si diferite ate de cén}e)pi, lina sauvaizeli;’ S"e' 1r-“ltrlebumte'aza 5
tire, numite ciapane, in Ardeai 1) SiPsin aczst ‘tal?m e M u sut?-
; ite . : ¢ parti, (Brad, Bliseni:
etc.), opincile se mai numesc si sole ). ,
S I SUEOE . 5
') Viciu, op. ciz.. 29.
) Fréncu-Candrea, 0p. cit., 10%.

.

Fig: 37. Fig. 38,
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Megterii speciali in lucratul opincilor nu le croesc insi astfel ;
pentru dédnsii, acest soiu de opinci sunt broagte: sau  hdrzoabe, cum le
numesc unii in Ardeal ). Mesteri sunt unii Bucovineni, cum se a-
ratd cei de pela Straja®). Unii gospodari de prin muntii Moldovei
de sus fac botise, adica opinci in formi de papuc, din piele scoasa
dela coatele picioarelor de dinapoi ale cailor sau boilor. Aceasti o-
pincd n’are nevoie de ingurziturd sau Incretiturd, cici e ficuti gata 3).

Pentru a legd opinca cu tirsina, se simte nevoie de gauri
(borte) sau de urechi numite si cheotori. Urechile sau cheotorile se
fac din piele si se coasi pe marginea DE, FG a opincii. Prin ele se
trec tarsinele.

In loc de cheotori sunt mai adesea gaurile, numite si nojife ¢).
Gaurile se fac cu fapusul, instrument rotund si ascutit. El este de fier
si se mai numeste §i gdurariu. La anticiria «Moldovay (Saraga) am
vazut expuse gdurare de os, gisite in sapaturile dela Cucuteni (Tasi)

de catre riposatul N. Beldiceanu. Pot f si de T
piatrd (Fig. 41). In Ardeal g/
se numeste potricald (Fig. 41)4-::<® A
si arelungime aproape de zece Fig. 41 Fig. 42.
centimetri. El slujeste si dea gaurile rotunde, mugcdind din piele,
nu numai separand si indepartind fibrele pielii. Operatiunea se face
in chipul urmator : capatul 4 al potricalei se ageaza pe opinci, unde
mesterul vrea si dea gaurd. In B bate cu ciocanul si atunci capitul
4 intra in piele, o taie rotund, iar cercul de piele ramine in ci-
lindru £ al potricalei. Capitul cel ascutit C il folosesc gospodarii ca
suld ®).

~ Opinca e buna de purtat numai dupi ce sa mai invechit, a-
deca dupa ce s'a dat pe picior, luind forma acestuia.

Prin Gorj, nojife se numesc si tirsinele sau atele cari leaga o-
pinca si ciorapul de fluerul piciorului. Legarea aceasta e o arta pe
care prea putini 0 cunosc. :

Adesea opinca se face si din piele cruda, de porc mai ales,
rizindu-i-se pirul de pe el. Despre acest soiu se pare ci vorbeste
Sasul Laurentiu Topeltin : «Felul incilamintelor Roménilor este de

1) Viciu, op. cit., 49.

?) D. Dan,, Straja., 38.
%) Sezatoarea, II, 150.
*) Ibidem, 11, 42.

) Al. Viciu, op. cit., 70.
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piele crudi, de fiece dobitoc, preste picior invelit bine cu o.bﬁc]e
de land si incaltat, apoi pielea aceea o leagi cu curea preste picior,
de infisurd tot piciorul dela degete pini sub toati glezna )i $i
acesta este portul Romanilor celor vechi, stramosilor, cari il purtau
la osti; acest fel de incaltiminte era a(l) slujitorilor osteni la Rim-
leni. Numai atita osebire vedem, precum cetim istoriile cele vechi,
i ostenii Rimului nu inviliau in obiele, ci inciltau piciorul  gol
cu piele si legaturi in crucis ca gratia, adica opinci in cari se tinea
piciorul legat la calciiu 2).

Despre portul opincilor la Romani sunt date destul de vechi.
In Transilvania, edictul lui Rakoczi din 1638 oprid pe tirani de a
purta cisme (prin urmare poruncia opincile), lege care sa impros-
pamt si la 1700 tinind pani la 1848 2). Dyl Chiaro, cunoscutul
cilitor le numeste calzettc pe la 1718, jar in 1781 le pomeneste si
Sulzer, etc. Grezzmiiler aratd in 1810 ci sar purta si opinci din
coaji de teiu 4).

Astazi se poarti pretutindeni la munte, la dealuri aproape pre-
tutindeni, iar la ses opinca e o inciltiminte de munci, de darvald,
mai cu seami a siracilor. E o inciltiminte ce prezenti avantaje prin
faptul ci o poate face ori sicine din material ieftin sau Ia indemani,
€ usoard si cilduroasi. E adevirat ci cere mult timp cu inciltatul
si descaltatul, ci nu-i buni pe vremuri glodoase si ploioase si cd se
rupe usor.

Femeile de pe la ses n’o poartd pretutindeni pe unde poartd
barbatii.

3. Pielea de oaie.

E adevirat ci cojocdria e un mestegug ce cere anumite cu-
nostinte cipatate dupa ani indelungati de ucenicie. Totus prin
unele sate de munte, cum m’am incredintat prin judetele Tutova,
Baciu si Neamt, gospodarii cari lucreazi lemnul s1 pamintul, fac
pentru ei si pentru ai lor haine din piele de oaie, iar cind au
ragaz, lucreazi i pentru altii. In judetul Suceava am vizut cio-

: ) Aici se intelege «genunchiuny. pPe cand in limba ob
tazi insemneazi «maleoluls zis si «noditey
taranului roméan. Eq,. Acad. Rom., p- 112).

3 Dr. G. Crainiceanu, 0p. cit. 111-2.
) Ibidem, 112,
Y) Ibidem, 112,

isnuita de as-
(Dr. G. Crainiceanu, Higiena
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bani cari lucreazi singuri pieile si apoile vind pe la cojocarii tirgu-
rilor, Aceste cansideratiuni ne indreptatesc si aritim aici, in cadrele
industriei casnice, si felul cum se lucreaz pielea de oaie, chiar cAnd
nu diferd de cel al meseriasilor proprii. Iati intr'adevir sl 0 mar-
turie in acest senz : «Cégiva locuitori din Straja Bucovinei profe-
seaza croitoria si stiu drege si face din nou cojoace si cusme cu u-
rechi, cum se obisnueste a se purtd pe acolo» 1). In Muntii apu-
seni ai Ardealului sunt sate Intregi de cojocari, cari fac cojoace si
pieptare si cari se numesc suci ?). Tot asi si in Macedonia.

In Bucovina sunt sate in cari mai fiecare gospodar, ba si gos-
podind stie a dubi piei de oaie, capre, vulpe, ete. Dubitul se face
asd ci se fierbe slg-
/ind (apa de izvor
sdrat) si se toarni
intr'un vas; se lasi Fig. 43.
de se riceste pini se poate suferi méina. Apoi se pune in sla-
tna urlueali de 0vdy cernutd si putini miezurd de griu, adeci ti-
rate de griu de al doilea, care se mestecs $i asterndndu-se pielea jos
se pune dubala cu*pumnul deasupra si se indoeste pielea in dousi,
strangind-o la olalti, Asa stau pieile trej zile, cAnd se sparg ele,
adecd se cauti spre a se vedes daci sunt dubite sau ba. Daci-¢ du-
bite, se intind la uscat. Daci se pune in dubald si frupt alh, adeca
ceva lapte, atunci pieile dubite le-or minca moliile 2.

In muntii Sucevei, precum in satul Bogdinesti, pieile de oi
hotirite pentru cojoace si ci-
ciuli se pregitesc in chipul
urmator : Pieile se sari si se
usucd bine si in voie; se
spald in urma in api caldi
ca si iasi din 1and  wsucul,
€ storc si se pun in dubali.
Dubali se chiami zirul sirat.
Dupi citeva zile se intind

.. pieile in lungis si curmezis
“$1 se pun si se usuce iaris
in voie.

Innainte de a curag pielea de resturile de carne, se intinde

Fig. 44.

DD Dany Straja, 51,
?) Francu-Candrea, op., cit., 62,
°) D. Dan, Straja, 48-.
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in lungime cu un carlig (Fig. 43). Pielea se spinzurid de o atd prinsi
in cuiul podului. Cu o mini se tine de capitul de jos al pielii, iar
cu cealalti de ménerul carligului.

Carligul de fier e prevazut cu un arc tot de fier. La capitul
de jos, carligul are o ati in care cojocarul pune piciorul. Curititul se
face cu cirligul propriu zis, trigind cu el pe partea cirnoasa a pielii.

Dupia ce sa curitit de carne, se intinde pielea cu ajutorul sta-
tivelor de intins picle (Fig. 44). Stativele sunt previzute cu o limbi
A care se supune intr'o diltuitura B a stativelor. Se pune pielea pe
stative, se aseazi in sili limba stativelor $i apoi se intinde cu mina.

Stativele au numai doua picioare si in timpul lucrului se ra-
zamd de perete.

Lucratul pielii, dupi cum am Spus, se face numai pentru casi,
cind casa este impovirati cu multi; numai daci din lucru mai
rimdne, se vinde sipe la altii. Asd isi fac oamenii tohoarca, cojoc pi-
curaresc pana’n pimdnt, care in Ardeal poate si fie din piele near-
gasitd 1), jarcaldul din piei mai proaste, care poate incipea prin ur-
mate si prin mdini mai nedibace ), postinul, poagca sau  poscolaul 3),
ist pot coase primul, banda de pielcici de mielsnegru pe la margi-
nea boandei cojocelului (cel de zile mari) si a cusmei albe, etc. Mai
cu deamanuntul voiu aritd aceste haine cand va veni randul portului.

Dintre toate, caciulile sunt maj usor de croit, fiind<i oricine

isi poate face calupurile (Fig. 45-46) din
sciflduri. Unii le au cu diferite sipaturi

877, si lnCI‘I:lS.tal‘i cu fier ars, etc.
M& O cacq:ml:l s¢ compune din patru foi
VB Pentru fati si patru pentru dos. Cusu-
A & tura se face pe dos, pentru care pricind
1 se lasi o mici deschizatoara 4B (Fig.

PR { ; 47) pentru a se intoarce pe fatd. Dosul
‘aciulii este de piele de ied sau tot de miel, dar de ca|

Ttk d : ' alitate mai proasti.

i Cojocarii au ac in trei muchi pentry 3 § mai tare la impuns

si degetar cu varful retezat ; in Munte-

nia, acesta se numeste ndparstoc.
Pentru cojoace au felurite lini co-

lorate ; feluritele flori $1 cusituri nu

se pot de sigur aritd cu condeiul,

Fig. 4s. Fig. 46.

) Viciu, op. ciz,, 8s.
%) Sezatoarea, V, 103.
*) Ibidem, V, 118.
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£. Alte intrebuwintari ale pielii.

Astdzi, si in trecut mai ales, pielea se mai intrebuintd si la
altceva, decit pentru inciltiminte si imbriciminte.

a. In satul Tepu, jud. Tecuciu, sunt oameni cari singur isi
fac incalfgmintea de purtat, uritai de buni seamai, dar inlesnitoare
si ieftind. In cazul cel mai riu, oricine isi poate pune un petec
la o ciobota, slujindu-se de ac, afd de cinepd, ceruita sau trasi cu
sapun, si suld. Tot astfel isi fac din nou unele pirti din bamuri
sau le dreg. (Hamurile cuprind: gscaua care are: lemnul (testul),
obldncurile (arcazile), scarile, tragatorile (curelele scarilor), japchii (pie-
lea de peste lemn), perna; apoi: pochii (cureaua desubcoada calu-
lui), tafturul (pe sub pintece), presirul (presinul) (tine seaua prin
gitul calului si pe sub piept. Hamurile calului de trisuri, pelingi
cele aratate, mai sunt: jugul cu chigca lui, chiotorile (cari sucite si
date dupa hlube, leagi cercul), sidelca (pe spinare) si chinga. Ca-
chitelele cuprind: zdbalele sau mugtincul, barghia (barbia), struneaua
(struna), fruntea (fruntarul), beternita, ochelarii (la cele de ham), ddr-
logii (la calirie) sau haturile (la cele de ham). Cachitélele se mai nu-
mesc si frau (la calarie) si hafuri (la ham).

b. Cand sticla nu erd asa de ieftina, ferestrele erau umplute
cu o piele subtire, bine curatitd, ca si fie transparentd. Ea se nu-
mid burduf, prin jud. Suceava birdazan?). Astizi rar se mai vid
case cu burduf de piele. In fragmentul de cintec:

Cand ai trecc pe la noi, [ Bolnavia de m’oiu afla,
Sa-ti pui clopote la boi, l Eu la maica m’oiu ruga,
Si sbiciusca de matase, Fereasta mi-a destupa,

S4 mi te-aud eu din casa. | | Tot la tine m’oiu uita 3!

nu se zice: «pe fereastrdi m’oiu uitd», fiindcd prin fereastra de piele
nu se poate vedei. Iati o rimisitd din vechi, care fiind frumoasa
nu se pierde.

Prin unele parti de munte si astizi folosesc Romanii  burdu-
_/'1/7'1', intregi piei rase de lani sau nerase, dar dubite, pentru a
pistra in ele faini si altele. Intr'o scrisoare din 1560 e vorba de
pierderea unui «burduf de brinzi si un burduf de fiina» (*). Bur-

) Dupa aratarea d-lui G. T.-Kirileanu.
%) Sezatoarea, V1, 84.
3) Torga, Doc. Bistr. I, 94,

Pamfile, Industria casnied.
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dufurile de brinza se vad si astazi, dar ele sunt chisti (sing. chisca,
stomac) sau besici de animale mari (boi, vaci).

In literatura populara avem dese ramasite: «Smeii cirau apa
cu un burduf de piele», «un burduf de bani, cit putea smeul sa-]
duci», etc.

d. Ciure fac unii Romini, mai ales la munte. Ta "ses, ciu-
rele sunt productii ale Tiganilor cisirari. Ciurul e de piele giurita
cu potricala (Fig. 41), (tot cu acest instrument unii  dau giuri la
urechile animalelor mici, ca sq /e Jacd semn, spre a le cunoaste) si
prinsd”intr'o vesed de coaja de teiu. Se afli n orice casi si cu el
se cerne fdina pentru mimaligi. Pe fundul Iuj se di cu bobii. Un
ciur ' de faina, a cirg apa cu ciurul, a trai it apa in ciur, a ciurui.
€tc., sunt expresiuni populare mai dese.

Dirmoiul e tot ca ciurul, cu deosebire numaj ¢d e mai mare
si are gaurile mai largi. Cu dinsul se cernc pasatul, siminta de
canepa, etc.

e. Burduful, Joalele sau butusul cimpoiului de munte se face
de obiceiu din stomacul (rinza, roiosul) vitelor rumegditoare. Am
vazut totus cimpoiuri ficute din picle de ied si miel, dubiti si in-
toarsi pe dos.

/- Pentru armele de demult, iatagane, tesici st sabii late,
pentru cutite, pusti si baltage, obisnuesc maj ales muntenii sd-si
facd feci. Astizi aceste din urma se inlocuesc prin altele de lemn,
incinse cu inele de coaji de cirés, suvite de tabli say sarmi. Bacii
din Ardeal fac tecare din piele pentru linguri chiar 1).

9. Traistele mici de piele poarti numele de chesyri (sing.
ches) in Ardeal 2\ jar in tara pe cel de genti s paldagti (sing. p;i-
lagca), Cind sunt pentru vinatoare, ay o clapi care atirna astu-
pand gura gentii. Se fac mai ales din piele de lup sau de mistret,
de ce_le mai multe ori netibacite. Cite odatd sunt infrumusegaté
cu diferite feluri de nasturi si bumbi, daci ny $i cusituri.

Punga mici de piele, cu gura incretiti de dous baieri cari
se trag in sens invers, ‘'se numeste in Ardea] si Moldova de sus
Jascau. In ele se tine sl tutunul, luleaua, amanary] sl cremenea.

Punga de bani se poarta cu baierele dupi git,
spanzurind de briu pani ’n dreptul genunchilor,

h. Chimire si curele de incins. Cele ding; inflorate cu nas.

in briu sy

) Viciu, op. cit., 81
%) Ibidem, 28 &
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turi i bumbi colorati, cu incrustiri si cusituri de suvite de piele.

i. Biciugti (sing. Shiciuged, ghiciutca si tuged). Cind nu-i de
~atd de cinepa, se cro-
este lunga, iar aproape
de baiera se scurteazi
printr’o floare (Fig. 48), -
se face un lat si se in-
cepe a se invarti capatul liber peste lag pini aproape sa se acopere.
Cand a mai ramas putin din ochiu, atat cit ar incipea prin el sfli-
chiul, se baga sflichiul si sé trage ca ‘s se intepeneasci.

Se mai scurteaza, facind ochiuri si trigand prin ele alte ochiuri
succesive (Fig. 49). Prin ultimul ochiu se trage biciusca spre a se
innoda. '

Fig. 48

Unii sunt mesteri de
a face i harapnice de
piele. Erau mai multe
pe vremea cariusilor;
astdzi nu ‘mai au decat j Fig. 49.
vatafii  boieresti pe la sesuri.

J- Bubaiul este un instrument compus dintr'o putinica sau
cofa desficuti de fund. La o guri i se leagi o piele dubita de
oaie. La mijlocul pielii atirni o suvitd de pir de cal, care, fiind
udata cu api si trasi cind cu o mani, ¢ind cu o alta, produce o
vibratiune ce samina cu ragetul unui bou depirtat, sau mai bine
zicind cu al unui bubaiu; de unde se vede cii vine si numele.
Cu el umbla copiii la Sf. Vasile urind din casa in casi.

Vasile Alecsandri il boteazi bou si zice ci consti dintr'o sita
de piele petrecuta cu un fir gros de pir de cal. Tragerea firului
prin pielea sitei ‘produce un riget surd de bou departat1). Sa dat
parerea ca bubaiul existi numai la Romani E

I. In" Ardeal se obisnueste a se purta pe cicd (chica) de ca-
tre femei si fete mari un potlog de piele pe care se insiri monede.
El se numeste peartai s.)

m. Potlogul e o bucati de piele cit palma, cu o gauri in

') Poes. pop. ale Rom. 1866, 301-2,

?) T. T. Burada, Almanah muszical pe 1877, 65; an 1I, 62-3, unde se
afla si desemnul. PR

%) Viciu, op. cit., 66,
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mijloc, care se pune in gitul ritoilor cari wmbli dupi giini. A-
vand acest potlog, ritoiu! nu poate apuca giina de ceati, asa ci
pica de deasupra ei.
Poate ca de aici vine vorba «potlogars.

CAPITOLUL VI.
CARNEA.

1. Consideratinni.

Industria cirnii incepe atunci cind mijloacele de transport
sub forma ei vie intimpina piedici, cind anotimpul si prescripgiu-
nile religioase se opun la o consumare totali. Ne este cunoscut
timpul cind terile romane €Xportau un numdr insemnat de vite
peste granitd, pe vremea cind aceste vite se cereau si cand erau in
tara, cind tfara isi socotii vitele ca o bogitie din punctul de ve-
dere al numirului sau al calitatii. Anumiti factori exteriori si interi-
ori au sters aceasti bogitie care a ticut obiecrul atitor studii.

Despre carne industrializata nu avem cunostinte ci ar fi tre-
cut vreodati granifa ca un articol de CXport insemnat  Singura
ocazie ni sa oferit, poate, incoace, tirziu, dupi ciderea noastra sub
Turci si mai ales pe vremea Fanariotilor, de cand avem stiinti cji
eXiStd o companie de samsari turci, compania negustoriloy de unt, cari
mijlociau cumpiriri- de unt 1 pdstramuri preparate in jarg 1),

Ca poporul nostru dela fard are citeva notiunj despre indus-
tria cirnurilor, se datoreste numai sariciei ce-l sileste si se infrupte
de multe ori si -u cite pugin din carne, si bolilor ce dau peste vite.
O vitdi cu semne de boali incurabila este tijari sl carnea ei ficuri
pastrama.

2. Carnea de pasere.

Pasiri mianinci taranul numar pe la zile mar. Prea rar ge
poate intdmpla ca toamna, cind galitele sunt grase, si prinda gospo-
dina chiaburului gasca ori curcanul, sa-i scoary bieptul ori picioarele

b). Ep. Melchisedec, Cronica Husiloy. 86.
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sd le spintece, si le tivileasci prin usturoiu, sare si piper ros pisat,
sau negru, si sa le atirne deasupra hornei la afumat pentru mai
tarziu.

3. Carnea de vacd.

Numai in cazuri de accidente omul isi taie vita,ca «si nu moari
morticiune», sau cind vede ci-i bolnavi. Daci nu; poate desface
carnea, o usucd, insirind-o pe ate la soare si apirand-o de muste.
Astfel se face pastrama, pe care omul o impristie de pomani prin
sat, cind pentru casa lui e prea multa.

4. Carnea de oaie.

Se face pastrami ca §i cea de vaci, numai ci mai des.

5. Carnea de porc.

Taiatul porcilor la Craciun formeaza o zi de mare insemnitate
in bucitaria tiranului roman prin atitea aminunte traditionale.
Porcii se ingrasi tot postul Criciunului. La Ignat, Sf. Mart. Ignat,
20 Decemvrie, «porcul viseazi ca va fi taiaty, zice credinta populari.
Prin unele parti aceastd taiere se face chiar in aceastd zi ; prin altele,
in ajunul Criciunului sau in ziua int; de Criciun. Prin partile
tinutului Tecuciu sunt sate unde porcii se taie tocmai a doua
zi, Soborul Preau Curatei Fecioare.

Colindele rostite de copii pe la ferestre, amintesc aceste datini
stravechi. Tatd chiar pe o cazanie din Amlas din anul 1792 ci sta
scrisa o astfel de oratie. V

Deci tu, spati ddnpenatat),
Si tu, sunca dafumata,

Tesi afara

Din camara,

Sa nu maéneci int’asta sara.
Cel carnatu murat,

Ce e bine piparat,

Da pogora de pe pinga,
Da sa nu sa prea asa friga,
Ca e mai bun, mai mustos,
Cumu-i rumen, fript gustos,

1) Grasa.

*) Prajituri cu ou si unt, Lipii.
%) lorga, Stud. Doc. XIll, go-1.

Inca ceva voiu mai spune,
Heanglestile *) inca-s bune .
Toate celea(s) gata pe mane,
Socotimu ca voru fi bune,

La olaltda sa venimu,
Nasterea sa praznuimu,
Pentru nasterea lui H(risto)s,
Sa ne fie de folosu,

Aminu y

Si-o cupa doao de vinu,

Sa avem voia deplinu?).
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Din secolul XVII avem o scrisoare glumeati, unde-i vorba de
irandafiri sau cdrnafi, cari se fac la Criciun: «Eu si inse_amncz
dumiatal(e) de peaste de simianti si dumiata si ma inseamni de u-
nul di ceea ce li-i ciuma in dzuoa de Ignat (=porc); nu pentru
alta, ces trebue acmu si-s afle, ci spune un pacat mare cicelueace
n’are de-acel feal, ales acmu la Criciun. Si, din matile de stiuci nu
poci face di ceea ce si cheami pre numele dumisale lui  tretii
Log(o)f(a)t?), de si pun asea @, ca matile stiucii sint suptiri,
ia(r) noai, hiind oameni de tard, ne-a foarte trebui de-acel feal
si fie mai gros. Deci, ce va hi ‘mila dumitale, de vrun (pore),
multimi-vom dumitale ; de na hi, la prilej tot som multimi» 2).

Carnea de porc, cunoscuta prin unele pirti din Moldova sub
numele de porcini 3), se desface pe specii in ziua tiierii. . Capul cu
semnul crucii in frunte, si picioarele, dupia ce vor fi parlite si cu-
ratite, vor fi fierte pentru rdicituri; soldurile rimin intregi; slinina
de o parte, tiiati in doui dealungul spinirii; muschii spindrii,
cunoscuti sub numele de iepuri, se leaga si se pistreazi - spinarea,
coastele, bardanul sau pantecele. Din mate se vor face trandafiri,
galbagi (cdlbagi, caltabosi) sau vor fi mancate fierte; chisca (ranza
stomacul) se mininci fiartd cu otet si _hrean in ziua de Boboteazi ;
osinza sau grisimea liuntrici e pistrata pe alocuri. pentru sipun,
prin alte parti se di Ia slanind ; maruntaiele se mandnci mai cg-
rand.

Dupa tiiere, carnea sti in saramurd pini la sase zile, dupa
care se spanzurd, adeci se atirni in pod prin cheotori de fasii de
teiu #). Prin alte pirti, carnea aceasta se pune in lizi. In Ardeal,
aceastd lada se numesie hambariu, cu coperisul si fundul de lemn,
paretii insa din «oriu de sirmd (drot)». De coperis atirni carnea in
carlige de fier ca si n’o mandnce mustele. Hambariul se pastreazi
In pivnitd sau in cimars B): :

~ Pastrami se face si din carne de porc macri, nu Sgdrcioasd,
nu he'z;l, carne slaba %). Carnea tajata suvite se sari’ bine si se
pune in mujdein (usturoiu pisat). «Apoi da foc in cuptor, il infier-

) Pe semne Tretilogofatul de pe atunci er
%) Torga, Stud. Doc. XI, 120-I1.

) Sezatoarea, N7

) Dupa practica locuitorilor din Tepu-Tecuciy.
®) Viciu, op. cit., 49. !

%) Sezatoarea TII, 15: mai ales de mie]

a poreclit «porculs.
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bintd, o pune pe frunze de hrean ori pe drinicioare sio lasi pina
ce se usucd bine. Altii au un butoiu mare, desfundat la amin-
doud capete(le) si-l aseazi la un loc dosit. Fac foc cu lemne ce
dau mai mult fum si pun pe niste bete carnea si o atirni in po-
oboc, o lasi acolo pind ce se usuci si pe urma o string in pod
ori in cimari» 1),

In Tepu, jud. Tecuciu, aceste fasii de carne zac o siptimana in
otet si apoi se pun la afumat. Adesea ele se bat cu o muche de
lemn ca si se distrame, presirindu-se apoi si cu ardeiu ros pisat,
sau piper negru iaris pisat.

Sldnind afumati pregitesc unii gospodari mai ales daci-i sub-
tire. Pentru acest scop e mai bun pintecele. Tot astfel se afumi
Si coastele «costiteley, cari au destuli reputatie in bucitiria tari-
neasci romani.

Sunca de origine- straini, dupi cum arati si numele, nu se
cunoagte pretutindeni in tari. In Ardeal maj adesea, numind dife-
rite buciti cu numele de hogimuri ®), ciapdturi i hosméie. Cei ci-
rora le di ména, fac sunca dupd diferite norme, din cari una e ur-
matoarea : Dupia ce spetele si soldurile au fost curdtite- bine, se
aseazd int'un vas mare (hirdau) ca si poati si fie acoperite bine
de salamurd. Daci nu-s bine acoperite, carnea prinde mucegaiu,
S€ vineteste, iar dupi preparatie ramine cu o coloare rosie.

Asezarea in salamuri se face astfel : Se socoteste de fiecare
spati (sunci), grea de 6-8 kilograme, un sfert de kilogram de sare
si 100 grame de salitri. Sarea se amesteca bine cu salitra. Sarea
amestecatd se pune pe fundul hirdiului; deasupra ei vine un rind
de sunci, deasupra acesteia sare si salitrd, ¢i aga mai departe. Dupi
ce vasul sa umplut, se acopere si se pune intr'un loc unde aerul
trebue si fie uscat si cald. Acolo sti doui saptamani.

Muschii si slinina stau numai zece zile.

Dupi cincisprezece zile, suncile se scot din salamuri, se a-
tirnd in cuiu in odaje si se lasi o zi s se sbiceasci. Se pun la
fum doui sau trej zile, dupi tiria fumului.

In urmi se fierbe in api curaii doui sau trei ceasuri, pu-
tandu-se fierbe la olalta cu substante mirositoare precum sunt pi-
perul, cuisoarele si scortisoara. Ricirea se face tot in apa in care
a fiert 3).

) M. Lupescu in Sezdatoarea, VI, 79.
%) 'Vieiu, 0p. ‘¢it,; '3},
®) Dupa practica locuitorilor din Tepu-Tecuciu.
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Begica udului dela bou si porc se intrebuinteaza foarte rar ca
burduf pentru brinzi. De cele mai multe ori o intrebuinieaza co-
piii ca jucarie. Dupi ce a fost curititi de carne, este umflati cu
teava (Jeve, fdghic) si apoi, legata la guri ca si nu se desumfle, se
pune la uscat. De multe ori in ea se pun griunte de popusoi ca
sd sune. Ea se mai atirni c’o atd sus de coardi, ca apoi coviii si-i
faci vint ca s'o izbeasci de pereti sau de usi. De cele mai multe
ori aceasti jucirie se strici izbindu-se de ceva ascutit, ori e tur-
titd cu piciorul.

Pe la unele case, cei ce au darul fumatului, fac pungi pentru
tutun din besicd de pore, incretind-o la guri dupi ce au ritezat-o.
Ea se mai chiama §i chigitoare 7).

Punga se mai numeste si jagedu ?) sau tarsug 3).

CAPITOLUL VII.

GRASIMI

1. Considerafiuni.

Grisimile de paseri si animale silbatece sau domestice pot fi
intrebuintate la pregitirea bucatelor sau transformate. Industrializarea
grisimilor se face mai ales in scopul de a cipitd lumdndri si sdpun
(sopon). De multe ori insi, aceste lucruri cer cunostinte intinse de
practicd §i prin scumpetea lor, prin procedecle chimice carj au loc
in preparatiuni, aduc o indepirtare a materialurilor. Aceste pricini
au ficut ca aceasti ramuri de industrie casnici si nu se desy
aproape de loc. -

g Diferite grisi_m'i de animale silbatice sunt pastrate in chip ju-
d.xlcelos‘ l.aentr.lu rr;ec.hcma populari. S]eul de cerb si maduva din fluie-
riie picioarelor lui, amestecate cu lapte dulce. s
porul, in potriva boalelor de piept gi felufite’ :;.Iil;tubrlime’ cLede iy
rani *). Grisimea de urs e buni tot ]

olte

sgarieturi si
Pentru acest scop; cea de lup

') Pamfile, Jocuri de copizi, 1, 63
%) Sezatoarea, 1, 41,

%) Ibidem, 111, go.

) Dan, R. Straja, 33
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e buni pentru uns colfii de lup,acele bube cari se nasc din pricini
ca omul mininci din carnea unui animal incolfit de lup; cea de
iepure se intrebuinteazi in alte medicamente si adesea scump se
vinde un dram. :

Acele grasimi rare se pistreazi cu sfintenie, ca si nu se rin-
cezeasca. Dintre toate felurile de grisimi, vom cerceta numai sdul
(seul) de viti mare si oaie $i slinina sau untura de porc.

2. Seul de owie.

In vremile cind petrolul nu era asa de raspandit siieftin ca as-
tazi, cind poate prin unele parti nici nu erd cunoscut, iluminatia
locuintelor se faced cu lumaniari de seu. Fie pentru acest scop, fie
pentru fabricarea sipunului in stabilimente speciale, fie pentru
hrand, fie pentru altele, intre terile romine si vecini, seul a consti-
tuit un articol insemnat in comert.

Pe la 1412, vama Bistritei ardelene lud pentru o masuri de
seu (pondus unum sepi) patru dinari ) '

~ Din 1803 stim ci in Ramnicul Olteniei un Stefan Baciu, stipin
peste multe turme din tard si de peste munte, eri tabdcar, ocupin-
du-se si cu desfacerea seului 3).

In 1839 se exporti din, Tara-Romdineascd, 2.820. 350 oct de seu
pentrit 7.000.000 lei ). Mare cantitate de seu se petreced. insi la
curtea domneasci si la curtile boierilor mari. «Si lasati in pace poslus-
nicii, zice o porunci moldoveneasci din 1666, ai Sfintei Episcopii
(de Husi), de seu..» 2) si si nu se mai iea pentru curtile domnesti
nici in natura (darea), nici in bani (cum s’a transformat mai tirziu).

Altd porunci din 1741 2 «lui Pascal Vel Ispravnic de curte,
ca sa aiba a opri seul dela toate mesernitile (casapiile) din Ias, sa
nu si vanda la algii, fir' cit numai la Domnie, si-s dea tot siul
cu preful lui, pe bani gata, pentru treaba lum(@)nar(i)lor de cur-
tea gospod.» ?).

St in sfirsit altd stire incd mai de aproape de zilele noastre :

«Pe timpul lui Grigorie Vodi Ghica, luminirile erau de ceari
tacute la noi, ori de stearini amestecati cu ceard, aduse dela Legpol

') Torga, Doc. Bistr. 1, p, V.

?) Torga, Stud. Doc. XII, 147.

% lorga, Stud. Doc. X1, 17.

*) Episc. Melchisedec, Cronica Husilor, 70.
% lorga, Stud. Doc. VI, 221.
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din Galitia si chiar din Vitna, cind se dedeau baluri 14 curtea
domneasci. Cind se dedeau insi in = casele particularilor, chiar la
boieri ‘mari, lumdnirile eran de sen. Tocmai pe la 1830, incepura si
boierii si facd, cu voie inaltd, uz de lumanarile de cears. Cele de
stearind curati, au venit din Austria mai tarziu.

Se povesteste ca in timpul lui Grigorie Vodi Ghica, trecind
pe la noi Ambasadorul Marchiz de Ribéaupierre, domnitorul ii fica
o primire filoasi. Intre altele il pofti si la un bal public, dat in
onoarea sa. Marchizul se duse la bal, mai mult casi observe gradul
de civilizatie al  societitii noastre, dar -matisurile, salurile si mai
ales diamantele ce vizu la damele romane jl surprinserd, cici numai
diadema, cerceii.si ghiordanul cucoanei Z. U. costau peste un mi-
lion. Din intimplare Marchizul isi aruncd ochii si asupra iluminarii
silii i vdzu cu destuli sucprindere ca era facutd cu lumdindiri de seu.
A doua z venind la curte, si fiind intrebat de domnitor de a pe-
trecut sau nu bine, Marchizul rispunse ci luxul cucoanelor noastre
este egal cu al damelor din St. Petersburg, numai un lucru nu i-a
plicut, zice el Domnitorului. — Ce.lucru ? il intrebi Vodi Ghica.
— Lumdnirile cele de seu, al ciror fum strici aerul ssilii.; ~—. Cat
despre aceasta ai dreptate ; dar la noi numaij Domnitorul are voie
sd ardd lumdnari de ceari; ceilalti catd si ardi de seunl).

Nu se poate spune cu sigurantd, daci alituri cg boierii mari,
ardeau tot lumdniri de seu $i taranii; in ori ce cas, ori de seu ori
de ceard curatd, care se gasia adesea mai la indimani si maj usoara
de preficut in lumaniri, : :

Astizi, la tari nu se fac niciiri lumAnari de seu, cind
sau petrolul este asa de ieftin. .

Lumanirile de seu se cumpird numaj pentru a fi topite in
diferite legdituri (cataplasme) ale medicine; populare.

gazul

3. Grasimea de poye.

nd ®) sau proaspitd, care formeazi stratyl super

Db C: Ollanescu, Zeatru la Roméni (Edit. Acad Rofn) 1
?) Viciu, op. cit., 78. ' e
*) Ibidem, 71.

» 44.
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din regiunea abdominala, si prapur sau pecie (pAnza ce tine intestinele).

Slanina se sara, scrijalindu-se cu  catitul si se pistreazi ca si
carnea. Un chip de a pistra e si acesta : dupi ce a sezut dou sap-
tamani in sare, se aseazi intt’un fron sau ladi in care sa asternut
o citime de fin; se pune apoi un rind de slinini si unul de fan,
pina se umple tronul. Asezarea lizii se face intr'un loc uscat si
ferit de soareci. Astfel slinina nu se rancezeste niciodati.

Alt chip de a pastra este prin topire. Se taie slinina bucati
mdrunte, se pune intr'un ceaun pe foc si dupd ce se topeste, se
scurge in vase de lut, in cari se va pastri. Unele gospodine o sari
cu sare, altele nu; unele in timpul topirii prajesc si ceapa, altele
nu. Practica arata fiecireia chipul cel mai bun.

In iluminare se intrebuintd mai ‘nainte grasimea de porc foarte
mult, in locul petrolului sau gazului de astizi, prin poponete sau opaite
(Fig. 50).. Acestea erau niste vase de fier siu de har-
buri, in cari se punei untura topiti  (sau seu) si un
fitil. (festila, felestiuc) dintr'o carpa. Aprins fiind capa-
tal fitilului, el topia grisimea dela bazi,
care se suia in sus fiind absorbiti de fes-
tild. Acest lichid ii-intretined arderea. Pro-
; duceau fum, dar nu higiena le-a ucis ci
economia. Poponetele au fost in urmi. inlocuite prin
gazuri (Fig. 51). Gazul, gazernifa sau chioryl au fost
foarte- mult intrebuintate pana acum citiva ani. Si ele
astizi au inceput si dispari. Gazul eri folosit mai ales

de sirac, cind n’avea nevoie de lumini mare. La gaz torced gos-
podina in noptile de iarnd. Gazul e de tabli sau de pimant ; are
forma unei sticle cu gatul scurt. Deasupra  gitului sti un capac
prevazut cu un fund, sus, iar prin mijlocul fundului strabate un
cilindru ingust. Prin cilindru strabate festila. Inauntru i se pune
gaz, iar lumina se potriveste cu acul, prin siltarea sau coborirea
partii cu scrum a festilei. Gazul stitea pe prichiciul triunghiular, un
patulet facut into muche a hornei. '

Locul gazului il iea lamba sau lampa. Cele mai mici «lianghi»
sunt cele «de cinci focuri». Apoi vin cele cu opt si unsprezece
focuri. O lampi cuprinde: stecla, maging cu_ pildrie sau pleascd,
fitilul si gazul.
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4. Sdpunul.

Este singurul produs al industriei casnice din grisimi. N}.l sunt
date precise cari si arate momente de pe vremea cind e.l se f:leE;l}H
casi, de gospodine. Curtile domnesti si-l procurau de sigur din h
brici striine, asd arati, ca exemplu, unele scrisori moldovenesti din
veacul XVII, cari spun ca pentru Suceava se aduced sipun din Bis-
trita ardeleneasci 7).

Pela 1705, zice o relatiune, vama Ciinenilor perceped 40 de bani
rominesti pentru o pevara de sipun, firi a hotiri ce anume fel
de sipun erd acela ?2).

In" veacul XVII ' chiar, sipunul se cumpira din Ardeal,
unde erau prin orage sipunari anume cari se indeletniciau cu aceasta 3

Nu ne putem insi inchipui ci si populatiunea rurali sidl pro-
cura prin feluriti negutitori tot din. striinitate, cand prepararea lui
¢ asa de simpla si cind materialul prim, grisimea, o avea la indi-
mdnd si din belsug. :

Astazi, toati gospodina care tine la obrazul ei, isi face sapunul
in casi, din seu de oaie, viti mare si osinzi de porc. Nare gra-
sime, o cumpird si sipun tot isi face.

Osinza sau untura se usuci intiiu, apoi se taie miéruntel si se
topeste. Le scot jumarile («giumerile» ), partea cirnoasi. In timpul
topitului, se fereste untura de a se arde, adeci trebue bine meste-
catd, ca si nu se ardi, cici altfel untura topitd se inroseste.

Se face apoi lesia: se pune un giletar giurit, plin pe jumatate
Cu cenusd cernuta, peste altul desert. In primul se toarna apa
fiartd si lesia rosie se scurge in galetarul de jos. Dupi ce s'au scurs
cam doud ceaunuri de lesie, se pune untura pe foc, intr'un ceaun
mare §i se fierbe in continuu o 3t §i 0 moapte, amestecindu-se cu
lesie, de cite ori se vede ¢i a scizut cu un deget dels semn. Le-
sia se pune cind focul e potolit, cici altfel se aprinde.

Cand cele douazeci si patru de ceasuri sau incheiat, se zice
ca ’sdpunn“lm v se incheie urma. In cele cingi ceasuri de pe wurma
se ‘ncearci sipunul, cum se incearci dulce,tu.rile de-s legate ori nu;
incercarea se<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>