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ANGELICA HERAC

Pagini de viata din Banatul de Munte

De la sezitoare la petit

In mentalitatea romanilor sezitoarea este o traditie care avea loc si mai are loc in
unele parti, in special in serile lungi de iarnd sub forma unei adunari relativ restranse,
participantii nu doar lucrand, ci si povestind si jucand diferite jocuri sociale. Intlnit tot
mai rar in comunitatile rurale actuale, obiceiul sezatorilor este revigorat mai mult prin
punerea in scend in cadrul unor spectacole muzical-coregrafice sau pentru mass-media, desi
si-a pierdut din originalitate.

Taica Nicolae' (in zona N de la numele proprii masculine in vorbire devine M, deci,
Micolae) rememoreaza cu destule detalii ceea ce comunitatea din satul traditional din Tara
Almajului (Banatul de Munte, judetul Caras-Severin) a pastrat in legatura cu sezatorile care
aveau loc in trecut.

In anii aceia, neexistand vestitul internet cu la fel de celebrul Facebook sau alte retele
de socializare, oamenii se intdlneau sau faceau cunostintd la sezatoare — o forma de
socializare pe viu, care pe langa functia sociala mai avea si o functie cultural-artistica si de
dezvoltare personald. Sezdtoarea era prilej de intalnire si comunicare, de Tnvatare a unor
bune practici si pentru etalarea unor frumuseti neasemuite ale portului popular, dar si
trasaturi specifice fiintei romanesti. Asadar, imaginati-va, alesi cititori, ca plonjati cu aceasta
marturisire intr-o revistd de specialitate care va descrie un soi de seratd muzical-literara
cum, de pilda, era Sezatoarea lui Artur Gorovei, insa cu implicarea muncii care era un liant
perfect intre util s1 placut si va invita sa fiti partasi la evenimente din viata satului, o alta
lume, o lume de poveste.

»Dupa ultimu’ Razboi nu se gasa imbracamince, fecile torceau, ficiorii i mosii
sdgeau, ei intretaneau atmosfera cum sa dzace acuma, cantau, aveau fluiere si cantau... La
noi, sadzatoare ii spunie, nu altcum ca sciu ca-n alce part ii claca. Sa fasia si da mancarie:
turta-n tast, sa fierbea pasui in oala da pamant la vatra focului, cu vardza, sd bea rachie
da pruna. Ascea sa fasiau iarna mai mult ca atunsi iera vremie, in rest, era lucru la camp,
veneai sara tabarat (obosit) s1 nu mai puceai... Sa incepia sadzatoarea pra la opt sara si
sa fasia si prasta sdptdmand, nu numa vineri sau sambata sara. Sd spunia cu o dzi-’ndince
ca sd sa scie. Nu venia foarce multa lume, lume asa cat sa-’nchepie (intre) intr-o soba
(incapere) - doud daca iera daschis intra iele. Sa fasia sadzatoare pintru tors, pintru cusut,

I Performer Nicolae Craciun, 80 de ani, comuna Sopotu Nou, satul Stancilova de Sus, judetul Caras

Severin.
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Nuntasi din Banatul de Munte; foto: colectia Alimpie Ignea

pintru tasut in razboi, pintru toacie — fecili si muierili lucrau da-{ iera mai mare dragu’ iar
ficiorii, cum spusai sa jiucau carti, cantau si la o vreme sa lasau si fecili da lucru si jiucau
jiocu’ cu batista. Sa punia batista pra umaru’ cui ai vrut s1 {-o fost drag ca sa jioace cu cine,
ce fucai s iar puniai batista pra-altcine si tot asa. Era frumos intr-un fiel cd nu iera alta
distractie s1 asa sa cunosciau ai cineri $1 dupa sadzatori dan ascea sa luvau, agica sa
casatoreau. S110 tot asa m-am cunoscut cu Florica me. Or fost alce vremuri, lumea iera mai
serioasa s la maritat, parintii sa interesau da se fiel da niam 1i baiatu’, nu ca acuma, poace
sd vina s1 dan America, vine, o ia 1 gata, sa duc in a lume... Bun, nu-i rau ca daca ai naroc,
ai si daca nu, d-afeci (degeaba) iesci in usa parintilor. Da la sadzatoare iut ai trecut la petit
(petit), asta o fost calea a mai faina si scurta, ai placut-o, acolo, ai cunoscut-o mai binie, ai
vadzut daca i vrenica (harnicd), cum sa poartd, cum jioaca, bun, asta ai vadzut si la jiocu’
satului, la sarbatori, la Pasci, la nigeie (nedeie, ruga, intalnire cu fiii satului) dar acolo ai
putut vegea si alce lucruri. Se o fost iar foarce bun damult, o fost cd nu ai luvat om sau
muiere dan a lume, al mult dan sacili vesine, atat! Asa, lumea n-o fost asa dastramata, acu
i1 seva (ceva) tare grav, nu ne cunoascem, pai cum sd ne intalejiem?! S-atunsi or fost
daspartiri dar nu ca acu’, si atunsi or fost numa di la bani 1 averi dar acu cam iesta da toacie
da’ nu-i intalegiere. Atunsi dac-ai fost sarac, ce-o lasat pintru altu’, alta. Acuma sa povestasc
cu petitu’. Ce duseai cu parinti tai sara cu olba da rachie la parintii fecii unge insepea asa o
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petresiere mai mica numa cu ai casii (casei); daca ierau d-acord sa ge fata, petresierea sa
tania pan’ gimineata. Cand o seriai (cereai), parintii baiatului asa dzaseau: uia, iei sa intdleg
si vreu sa sa ia, sa sa casatoreascd. $1 a iei intrabau: if iai angajamentu’ cad fata noastra sa
nu fie bajiucurita, fugarita, asta iera intrabat tata baiatului. Daca s-or intales, vorbesc cand
sd facd nunta, nu sa amana prea mult, al mult, jiumatace da an. $i fata iera intrabata dar
mai mult asa da forma. Tu, ca baiat intrabai tata fecii (fetei): uico, vrei sa-{f marit fata cu
mine s1 iel dzasia: daca voi va vret, va Intalejiet, noi nu nisaim coantra (contra, impotriva).
Pan’ la nunta, mai ierau Intalniri Intra ai cineri la jiocuri, la alce petresieri si acasa la fata
numa cu paringii da fata. Fata nu sa dusia la baiat *ndincea nuntii. Dupa nunta care or fost
bogat, or stat la casa lor, care nu, or stat In casa mai mare ori mai mica cu socrii, nu razna
(separat), fiecare cu soba (incapere, camera) lui, numa tof. Cat daspra zastre (zestre) si asta
sd vorbea tot la petit: daca ce duseai jinere, it dagea bani, avere, pamant, la fata 1i dagea
pamant si vice (animale). Florica me o venit nora si o capatat da la a iei doua vaci, doi poreci,
nisce oi §1 cata pamant, doua lantd da livada. Nunta n-o fost mare, o fost cata nunta cu vro

Caruta cu nuntasi; foto: colectia Alimpie Ignea
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treizasi da persoane. Florica me o stat doi ani cu a mei fara mine ca io am fost la armata si
cand am venit i0 am mai ragicat o coliba (in zona se foloseste acest termen pentru casa).
Florica me o fost di la Rachita, pra vaili alea da’ din aproape, o fost frumoasa, vrenica da’
sd scii ca nu atat o contat atunsi frumusata, trabuia sa lucri, sa fi vrenic, serios, sa-{ vedz
da treaba.

Ce ghingesce (gandeste) — o avut optsprasce ani cand s-o maritat cu mine $i io
douadzasi, 10 am plecat catana i la un an dupa se ne-am luvat, l-am facut pra Petrica, copilu’
nostru... iacad di la sadzitoare! (Zambeste) Pr-atunsi, ca s-acu’ sa fasiau al mult patru copi,
cam unu’, doi, ierau familii rare cu mai mult d-atat, int-un sat unu’, doi cu atacea suflece
ca iera greu da crescut, da trait. Nisi acu’ nu-i mai breaz (altfel)!*

Gastronomia pemilor din Wolsberg ieri si azi

Garana/Wolsberg, o localitate deosebit de frumoasa, situatd la 35 de km de Resita,
a fost infiintata in 1828 cu numele de Wolsberg de colonistii germani pornind din Padurea
Bavareza si din Boemia de Sud (actualmente Cehia).? Adusi pe vremea imparatului austriac
Francisc I pentru a coloniza aceste tinuturi, ,,satul se numea initial Wolsberg si s-a schimbat
in Garana in 1924, fiind cunoscut mai ales datorita Festivalului de Jazz din Poiana Lupului
care se organizeaza aici din 1997. A devenit una dintre manifestarile de marca ale jazz-ului
din S-E Europei*.?

Garana, considerata ,,capitala culturala din Muntii Banatului®, datorita Festivalului
de Jazz in primul rand dar acesta nefiind singurul eveniment cultural de la Garana.

Mai sunt:

Festivalul Garana Folk

Festivalul de Rock Semenic Open Air
Tabara Internationald de Arta vizuala
Tabara de sculptura

Tabara de pictura

Vocal Art Master Class

Tenacitatea pemilor de la Garana o regdsim in felul lor de a fi, oameni cu o viziune
simpla, nu simplistd dar demna: au avut o viata extrem de grea, au muncit mult si pana la
urma au reusit sa impuna o cultura, o civilizatie, un mod de a trai respectat, pretuit, admirat
si urmat si de altii. Au influentat asadar in jurul lor, in mod pozitiv si se pastreaza si astazi
aceste ,,urme*, se conserva si se promoveaza.

Referitor la bucataria pemeascd se poate constata cd nu a fost foarte variatd dar
suficient de bogata si de diversificata si foarte inventiva. Alimentele de baza, cartofii si

2 Sursa Wikipedia — net.

3 Sursa adevarul.ro.
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lactatele au generat felurite mancaruri deosebit de gustoase si apreciate si atunci dar §i acum,
preparate ca feluri traditionale in pensiunile din zond. Anotimpurile determinau gatitul
diferit: mancarea zilnicd pe timpul iernii era bazatd pe cartofi, varza, mazare si de aici tot
felul de derivate: giluste de cartofi, mancare de varza, ciorba cu carne afumata sau cruda,
carnea nu era prezenta decat in meniul de duminica.* Aceeasi marturie a fost furnizata si
de la o performera casatorita cu un pem din Garana.’

Gospodine pricepute, pemoaicele faceau deserturi delicioase, renumita prajitura cu
mere cu blat de biscuiti, desert de duminica si chiar la sarbatori, cozonac cu mac, nuca si
stafide, la sarbatori 1n special, ne-a relatat ghidul turistic, Emilian Rosculescu, cunoscut
drept Papi (55 de ani, a revenit si traieste la Garana dupa 20 de ani de trai in Germania). De
asemenea, erau nelipsite galustele cu prune care si astazi apar in meniurile pensiunilor din
sat. Tot la capitolul deserturi se preparau cu prilejul nuntilor tot felul de prajituri uscate, cu
crema si tort cu frigca. ,,Ne este specificat ca frigca era facutd din smantana de la vacile
proprii.*

Vara, mancarea era mai variatd, mai mult vegetala, plus resturile de la porcul din
iarna (carnati in ,,canta‘‘/galeata ca in Almaj, carne fripta in untura, tot la ,,canta*). Emilian
Rosculescu face precizarea ca peste sdptdmand era consumatd mai putind carne, dupa
posibilitati, iar meniul de duminica era supa de pui, vita la felul unu, felul doi, cartofi in fel
si chip si fripturd. La sarbatori, Emilian Rosculescu adauga ca se prepara mancare de varza
acra ori dulce cu bucati de sunca, galuste proaspete in loc de paine, o friptura mare din care
servea o felie fiecare, daca era de unde. La Pasti, traditionalul miel, la Craciun, produse
proaspete de la porc, ca la romani. Emilian Rosculescu subliniaza ca ,,nu exista o granita
reala cu romanii, astfel ca in Valiug gasesti mancaruri pemesti si Tn Garana, mancaruri
romanesti.” Oameni foarte harnici dar si nevoiti sa-si castige cu greu existenta, mancarea
pemilor la munca, vara, la cosit era hrana rece, pranzul era mai consistent, continand ciorbe,
de fasole, varza, varza dulce cu cartofi, iarna, cartofi cu varza acra. Nu lipseau lactatele
proaspete, pemii fiind crescatori de vite, oi nu existau. Emilian Rosculescu mai spune ca
un alt fel de desert erau si galustele cu smantana si zahar.

O performera 1isi aminteste ca bunica ei gatea foarte bine si gustos. ,,Facea cartofi
in toate felurile, salata de cartofi mi-a ramas n minte, apoi varza acra cu cartofi, cartofi cu
varza dulce, galuste cu gris si zahar. Bunica-mea facea foarte multd mancare buna si prajituri
cu de toate, cu branza dulce, cu mere, cu blat de biscuiti“.” Maria Rudlof, mama ei incheie
spunand ca ,,pemii au fost oameni foarte harnici, foarte muncitori, de mici copii au lucrat,
au trebuit sa lucre...”.® Ca si bauturi, la nunti si sarbatori se consuma apa minerala, tuica,

*  Tasmina Dariana Stanciu, Gardna (Wolfsberg) azi: intre vocile memoriei si schimbarile identitare, lucrare

de disertatie, Timisoara, 2012.

> Maria Rudlof, 80 de ani, Resita.

¢ Tasmina Dariana Stanciu, Gardna (Wolfsberg) azi: intre vocile memoriei si schimbarile identitare, Cap.

Nunta, prilej de sarbatoare), lucrare de disertatie, Timisoara, 2012.
7 Performera Erika Rudlof, 47 de ani, nascuta in Resita, traieste in Germania de 18 ani, fiica Mariei Rudlof.

8 Maria Rudlof, 80 de ani, Resita.
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bere de la Ciclova si vin de la Tirol pentru ca era bun si renumit, de precizat ca bautura la
nunta era adusd de mire. Ferdinand Rank spune ca doar duminica se bea cafea. Aceste
informatii au fost extrase din lucrarea lasminei Dariana Stanciu. Tot in aceasta lucrare, la
capitolul ,,Preparate specifice®, e amintit faptul cd mancarea de dimineata in copilarie era
lapte gol, mamaliga, malai care se punea in cuptor iesind tare ca piatra pe care il taiau cu
cutitul ca pe feliile de paine, apoi puneau marmelada, daca era. Asta mancau toata ziua,
chiar dacad munceau din greu la camp. Precizeaza faptul ca nu le era greu, deoarece aga erau
obisnuiti, cu mancarea aceasta.

Felurile de mancare pemesti au avut succes datorita faptului cd desi au fost simple,
modeste, au fost preparate natural, bio si intr-o diversitate extraordinara, necesitatea a creat
unicitatea preparatelor. Site-ul adevarul.ro a prezentat un ciclu de retete pemesti, amintim
aici binecunoscuta supa de lapte servita cu cartofi fierti in coaja.

Inchei evidentiind fenomenul salvgardarii si promovarii culturii si civilizatiei pemilor
din Banatul Montan, in special din Garana, prin organizarea ,,Festivalului Prieteniei* in
cadrul Zilelor Garanei (1-2 august), ce se desfagoara de 6 ani din initiativa Societatii pentru
Cultura ,,Metarsis“ si unde gastronomia pemilor de la Garana ocupa un loc important si
binemeritat pe langa muzica si alte traditii specifice locului. Deopotriva merita sa punctam
faptul ca cei care Incd mai locuiesc in Garana dar si cei plecati care revin vara gatesc ca pe
vremuri. Mai mult, e aproape terminata o pensiune care are In proiect sa serveasca mancare
pemeasca exclusiv.
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