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ANDREI JARCU

Craciunul in localitatea Eselnita

Craciunul, aceasta mare sarbatoare a crestinatatii, se sarbatoreste de catre tot romanul
dupa niste obiceiuri stravechi transmise de catre stramosii nostri din generatie in generatie.
In continuare, sa poposim la Eselnita, un sat asezat pe malul Dundrii, pe drumul ce leaga
Orsova de Moldova Noua, si sa ne amintim cum se petrecea Craciunul acum 60 de ani, pe
vremea cand erau bunicii nostri feciori. Inca dinaintea inceperii postului, femeile batrane
fierbeau oalele cu lesie si le limpezeau, sa se duca bine, bine unsoarea de pe ele. Apoi, tot
in aceste oale se facea mancare in timpul postului, varza, pasui, crumperi, toate doar cu
zaicin, fara untura. Tot In perioada postului se mai faceau unele mancaruri specifice zonei,
tasche (se facea un aluat din faina si apa, se taia in patratele, la mijloc se punea magiun de
prune, se impatureau si se puneau la fiert), colareti (tot dintr-un aluat cu faina si apa, se
faceau niste galusti mici, se fierbeau, apoi se punea peste ele prezal, zahar cu gris prajit
putin pe spoiert) si scobanche (aluat din faina cu cartofi fierti, se faceau niste galusti cat
pumnul, care se prajeau in ulei). Era o méancare grea, dar bund pentru barbatii care lucrau
munci grele si care trebuiau hraniti zdravan. Singura carne care se manca era pestele, atunci
cand erau dezlegari, iar acesta se cocea sau se prajea pe spoiert.

Taiatul porcului

Taiatul porcului, care avea loc in ziua de Ignat, era un prilej pentru reintregirea
familiei, a neamurilor, era un moment de sarbatoare pentru membrii familiei, de la mic la
mare. Se incepea dimineata devreme, cand barbatii familiei impungeau porcul, iar femeile
puneau apa la fiert in cazan si pregateau toate cele de trebuinta pentru acest ritual al taierii
porcului. Dupa tdiere, sangele porcului se aduna Intr-un vailing si se amesteca Intruna sa
nu se inchege, apoi acesta se amesteca cu maruntaiele (inimd, plamani, rinichi, limba),
grasime de la gatul porcului, soric si condimente (ienibahar, maioran, sare, piper), se tocau
toate marunt cu cutitul, se bagau In mate si se facea sangeretele, care se fierbea in cazan,
iar apoi se lasa la scurs §i uscat, iar unii 1l puneau cateva zile la afumat. Se mai facea
cartabosul, din ficatul fiert si macinat al porcului, n care se punea ceapa prajita, iar apoi se
fierbea si se afuma. Tot din maruntaie, sorici si carne grasa fiartd, toate tocate mai mari, se
facea toba. Tot acest amestec se punea in stomacul porcului, se Intepa din loc in loc pentru
a iesi aerul in timpul fierberii si se fierbea in cazan la foc molcolm, sa nu se sparga.
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Din tot acest peisaj nu pot lipsi, bineinteles, carnatii. Acestia se faceau din carnea
de pe burta si soldurile din fata, la care se punea cata clisa, se mai punea sare, piper, usturoi
si farba de piparca dulce. Amestecul se baga in mate subtiri de porc. Unii foloseau mate de
oaie, care sunt i mai subtiri. Se lasau apoi carnatii la uscat cateva zile, iar apoi la afumat.
Clisa si soldurile din spate (soncul) se puneau la sare timp de sase saptadmani, apoi la afumat.
Restul carnii se frigea Tn unturd si se punea in garnita sau canta de pleu. Seara, dupa ce
era gata munca, se fadcea pomana porcului, un moment foarte important al acestui ritual,
moment care 11 aduna pe toti membrii familiei in jurul aceleiasi mese, de la bunici la nepoti.
Se pregatea de mancare ciorba de varza acra facutd cu carne grasa si carne fripta in untura
cu coleasa. Bun era cand incinai cu colesa in saftul de la carne, de se scurgea unsoarea pe
degete.

Pregatirea casei pentru Craciun

Odata cu curatarea trupeasca si sufleteasca prin tinerea intregului post, avea loc si
curdtarea casei. Femeile pregateau casa, varuiau cuina, se stergeau ferestrele, se spalau
fereangurile, se scuturau in curte straniile si scoartele tesute n razboi. Se spdlau si se
pigluiau panzdicile ce aveau sipca pe margine si se matura toata casa.

Bradul de Craciun

Capul familiei mergea la padure si alegea si taia bradul de Craciun. Bradul, numit
chischindar, se impodobea in seara de ajun, se puneau in el biscuiti pe atd, mere, nuci, care
se puteau vopsi cu bronz si unii mai puneau pe crengi pamuca (vatd) de la patecar
(farmacie).

Colindatul

Junii neinsurati (baietii) mergeau in seara de Ajun cu un chischindar mic, impodobit
pe la case, urand de sanatate oamenilor si acestia ii omeneau cu colaci si rachie. Copiii mici
isi puneau chesul la umar si plecau dimineata in colindet, iar gazdele Tmparteau colaci,
mere, nuci, iar cei mai instarifi carnati, cartabos sau sangerete, ori branza sau jumarati. Un
rol important il avea boata cu care se colinda, care era facutd doar de catre bunic pentru
nepotii sdi. Se alegea un bat de alun, care se decojea jumatate in forma de spirala si se afuma
cu fum, pentru a-l face negru. Apoi se decojea cealalta jumatate, tot in forma de spirala si
iesea un model Tmpletit alb-negru. Colinda se cresta la capatul de sus si i se punea un banug
pentru prosperitate si belsug in anul ce va veni.
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O familie din Eselnita (1910); foto: colectia George JARCU

Masa de Craciun

Masa se pregatea de mare sdrbdtoare, se punea masai curat, iar ca in mai toate casele
din Banat, si la Eselnita se pregatea mancare tradifionala. Se facea zupa de gaina cu taitei
de casa, sarme cu varza acra, carne fripta la tava cu crumperi, megpais crescut cu nuca si
mac si un fel de mespais mai special, care se facea la sarbatori, pusle, facute din albus de
ou frecat cu zahar, se faceau ca niste bile si in mijloc se punea un simbure de nuca si se
coceau in gpoiert. Se mai faceau pocarai, din faind cu untura si zahar, se facea un aluat care
se intindea pe masa si se taia cu forme de luna ori stea si se coceau in spoiert. La loc de
cinste erau smernurile, care se faceau din untura de pe burtd (osanza), faina, vin, oud. Se
framanta un aluat, se lasa la rece 1n spais, se impacheta o data, apoi iar pus la rece si iar
impachetat si tot asa de patru ori, pentru a iesi in straturi. Se tdiau bucati patrate, se punea
magiun de prune §i se coceau la spoiert.
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Familia se aduna in jurul mesei si se ospata, se inchina un pahar cu rachie, iar seara
se mergea la joc in sat, la camin. Se juca brdul, care era intotdeauna inceput de barbatii mai
batrani, iar junimea se prindea in joc mai la coada. Se mai jucau ardeleana si joc de doi, iar
formatia era compusa din suflatori, toba si broanca.

Oamenii adunati la joc erau imbracati in port popular, barbatii aveau opinci cu obiele,
izmene tesute in razboi, cdmasa din panza alba cu broderie din fir de matase alba, cu laibar
de gimie (1ana cu fir gros), iar femeile aveau carpa pe cap, ciupag din panza tesuta in razboi,
poale, cotrenta si opreg.

Asa se petrecea sarbatoarea Nasterii Domnului odinioara, in acest mod simplu si
curat, 1n stransa legatura cu Divinitatea, respectand valorile morale si spirituale ale satului
romanesc.

Fantana din Banat; foto: Andrei JARCU
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