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Crăciunul în localitatea Eşelniţa

Crăciunul, această mare sărbătoare a creştinătăţii, se sărbătoreşte de către tot românul
după nişte obiceiuri străvechi transmise de către strămoşii noştri din generaţie în generaţie.
În continuare, să poposim la Eşelniţa, un sat aşezat pe malul Dunării, pe drumul ce leaga
Orşova de Moldova Nouă, şi să ne amintim cum se petrecea Crăciunul acum 60 de ani, pe
vremea când erau bunicii noştri feciori.  Încă dinaintea începerii postului, femeile bătrâne
fierbeau oalele cu leşie şi le limpezeau, să se ducă bine, bine unsoarea de pe ele. Apoi, tot
în aceste oale se făcea mâncare în timpul postului, varză, păsui, crumperi, toate doar cu
zăicin, fără untură. Tot în perioada postului se mai făceau unele mâncăruri specifice zonei,
taşche (se făcea un aluat din făină şi apă, se tăia în pătrăţele, la mijloc se punea magiun de
prune, se împătureau şi se puneau la fiert), colăreţi (tot dintr-un aluat cu făină şi apă, se
făceau nişte găluşti mici, se fierbeau, apoi se punea peste ele prezăl, zahăr cu griș prăjit
puţin pe şpoiert) şi şcobanche (aluat din făină cu cartofi fierţi, se făceau nişte găluşti cât
pumnul, care se prăjeau în ulei). Era o mâncare grea, dar bună pentru bărbaţii care lucrau
munci grele şi care trebuiau hrăniţi zdravăn. Singura carne care se mânca era peştele, atunci
când erau dezlegări, iar acesta se cocea sau se prăjea pe şpoiert.

Tăiatul porcului

Tăiatul porcului, care avea loc  în ziua de Ignat, era un prilej pentru reîntregirea
familiei, a neamurilor, era un moment de sărbătoare pentru membrii familiei, de la mic la
mare. Se începea dimineaţa devreme, când bărbaţii familiei împungeau porcul, iar femeile
puneau apa la fiert în cazan şi pregăteau toate cele de trebuinţă pentru acest ritual al tăierii
porcului. După tăiere, sângele porcului se aduna într-un vailing şi se amesteca întruna să
nu se închege, apoi acesta se amesteca cu măruntaiele (inimă, plămâni, rinichi, limbă),
grăsime de la gâtul porcului, şoric şi condimente (ienibahar, maioran, sare, piper), se tocau
toate mărunt cu cuţitul, se băgau în maţe și se făcea sângeretele, care se fierbea în cazan,
iar apoi se lăsa la scurs şi uscat, iar unii îl puneau câteva zile la afumat. Se mai făcea
cartaboşul, din ficatul fiert şi măcinat al porcului, în care se punea ceapă prăjită, iar apoi se
fierbea şi se afuma. Tot din măruntaie, şorici şi carne grasă fiartă, toate tocate mai mari, se
făcea toba. Tot acest amestec se punea în stomacul porcului, se înţepa din loc în loc pentru
a ieşi aerul în timpul fierberii şi se fierbea în cazan la foc molcolm, să nu se spargă.
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Din tot acest peisaj nu pot lipsi, bineînţeles, cârnaţii. Aceştia se făceau din carnea
de pe burtă şi şoldurile din faţă, la care se punea câta clisă, se mai punea sare, piper, usturoi
și farbă de piparcă dulce. Amestecul se băga în maţe subţiri de porc. Unii foloseau maţe de
oaie, care sunt şi mai subţiri. Se lăsau apoi cârnaţii la uscat câteva zile, iar apoi la afumat.
Clisa şi şoldurile din spate (şoncul) se puneau la sare timp de şase săptămâni, apoi la afumat.
Restul cărnii se frigea în untură şi se punea în garniţă sau cantă de pleu. Seara, după ce
era gata munca, se făcea pomana porcului, un moment foarte important al acestui ritual,
moment care îi aduna pe toţi membrii familiei în jurul aceleiaşi mese, de la bunici la nepoţi.
Se pregătea de mâncare ciorbă de varză acră făcută cu carne grasă și carne friptă în untură
cu coleaşă. Bun era când încinai cu coleşa în saftul de la carne, de se scurgea unsoarea pe
degete.

Pregătirea casei pentru Crăciun

Odată cu curăţarea trupească şi sufletească prin ţinerea întregului post, avea loc şi
curăţarea casei. Femeile pregăteau casa, văruiau cuina, se ştergeau ferestrele, se spălau
fereangurile, se scuturau în curte straniile şi scoarţele ţesute în război. Se spălau şi se
pigluiau pânzăicile ce aveau şipcă pe margine şi se mătura toată casa.

Bradul de Crăciun

Capul familiei mergea la pădure şi alegea şi tăia bradul de Crăciun. Bradul, numit
chischindăr, se împodobea în seara de ajun, se puneau în el biscuiţi pe aţă, mere, nuci, care
se puteau vopsi cu bronz şi unii mai puneau pe crengi pămuca (vată) de la pătecăr
(farmacie).

Colindatul

Junii neînsuraţi (băieţii) mergeau în seara de Ajun cu un chischindăr mic, împodobit
pe la case, urând de sănătate oamenilor şi aceştia îi omeneau cu colaci şi răchie. Copiii mici
îşi puneau chesul la umăr şi plecau dimineaţa în colindeţ, iar gazdele împărţeau colaci,
mere, nuci, iar cei mai înstăriţi cârnaţi, cartaboş sau sângerete, ori brânză sau jumărăţi. Un
rol important îl avea boata cu care se colinda, care era făcută doar de către bunic pentru
nepoţii săi. Se alegea un băţ de alun, care se decojea jumătate în formă de spirală şi se afuma
cu fum, pentru a-l face negru. Apoi se decojea cealaltă jumătate, tot în formă de spirală şi
ieşea un model împletit alb-negru. Colinda se cresta la capătul de sus şi i se punea un bănuţ
pentru prosperitate şi belşug în anul ce va veni.
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Masa de Crăciun

Masa se pregătea de mare sărbătoare, se punea măsai curat, iar ca în mai toate casele
din Banat, şi la Eşelniţa se pregătea mâncare tradiţională. Se facea zupă de găină cu tăiţei
de casă, sarme cu varză acră, carne friptă la tavă cu crumperi, meşpais crescut cu nucă şi
mac şi un fel de meşpais  mai special, care se făcea la sărbători, pusle, făcute din albuş de
ou frecat cu zahăr, se făceau ca nişte bile şi în mijloc se punea un sâmbure de nucă şi se
coceau în şpoiert. Se mai făceau pocărăi, din făină cu untură şi zahăr, se făcea un aluat care
se întindea pe masă şi se tăia cu forme de lună ori stea şi se coceau în şpoiert. La loc de
cinste erau şmernurile, care se făceau din untura de pe burtă (osânza), făină, vin, ouă. Se
frământa un aluat, se lăsa la rece în şpais, se împacheta o dată, apoi iar pus la rece şi iar
împachetat şi tot aşa de patru ori, pentru a ieşi în straturi. Se tăiau bucăţi pătrate, se punea
magiun de prune şi se coceau la şpoiert.
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O familie din Eșelnița (1910); foto: colecția George JARCU



Familia se aduna în jurul mesei şi se ospăta, se închina un pahar cu răchie, iar seara
se mergea la joc în sat, la cămin. Se juca brâul, care era întotdeauna început de bărbaţii mai
bătrâni, iar junimea se prindea în joc mai la coadă. Se mai jucau ardeleana şi joc de doi, iar
formaţia era compusă din suflători, tobă şi broancă.

Oamenii adunaţi la joc erau îmbrăcaţi în port popular, bărbaţii aveau opinci cu obiele,
izmene ţesute în război, cămaşă din pânză albă cu broderie din fir de mătase albă, cu laibăr
de gimie (lână cu fir gros), iar femeile aveau cârpă pe cap, ciupag din pânză ţesută în război,
poale, cotrenţă și opreg.

Aşa se petrecea sărbătoarea Naşterii Domnului odinioară, în acest mod simplu şi
curat, în strânsă legătură cu Divinitatea, respectând valorile morale şi spirituale ale satului
românesc.
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Fântână din Banat; foto: Andrei JARCU


