ANEXA nr. 2
la Procedura de inscriere a elementelor patrimoniului cultural imaterial
in Registrul national al patrimoniului cultural imaterial si de actualizare a acestuia

FISA TEHNICA
pentru inscrierea/actualizarea datelor elementului
Tehnici traditionale de preparare a iaurtului si functii culturale asociate acestuia

n
Lista elementelor vii care alcatuiesc
patrimoniul cultural imaterial existent pe teritoriul Romaniei

A. Domeniu/domenii (conform Conventiei UNESCO din 2003, astfel incat elementul
trebuie sa se integreze in definitiile Conventiei UNESCO din 2003 Art. 2
https://leqgislatie.just.ro/Public/DetaliiDocumentAfis/67741)

c) practici sociale, ritualuri si evenimente festive;
d) cunostinte si practici referitoare la natura si la univers;
e) tehnici legate de mestesuguri traditionale;

B. Denumire standard: Tehnici traditionale de preparare a iaurtului si functii culturale
asociate acestuia

C. Denumiri locale/regionale:

Exista o serie variata de denumiri sub care acest produs este cunoscut pe intreg teritoriul
Romaniei. Comunitatile traditionale romanesti folosesc arareori termenul iaurt pentru a
desemna preparatul, acesta fiind cel mai frecvent cunoscut sub denumirea de: acris /
chisleac / chisleag, lapte acru, lapte bdtut, lapte covdsit / covesat, lapte gros, lapte
invechit, lapte mare, lapte prins, lapte de putind, lapte de steand, samdtisa / samdchisd,
streghiatd / strdgheatd; marcatu, strdyiat, 6ald, (comunitati de aromani); strigl atd
(comunitati de meglenoromani).

D. Arealul de manifestare:


https://legislatie.just.ro/Public/DetaliiDocumentAfis/67741

laurtul este un preparat obtinut in gospodariile de pe intreg teritoriul tarii. in Romania,
alimentul se obtine mai ales din laptele de vaca sau din cel de oaie, fiind preparat
deopotriva n sat (in gospodarie) sau la stdnd.

1. Informatii generale despre element (cel mult 1000 cuvinte) (scurt istoric, contextul
de performare, functii sociale, legatura cu elemente de patrimoniu cultural material,
contributia elementului la dezvoltarea durabila):

Definire/ Tncadrare: laurtul si sortimentele sale constituie o clasa de produse obtinute
prin fermentarea laptelui crud sau fiert si racit de vaca, oaie, capra, bivolita s.a. sau in
amestec, Tn mod spontan sub actiunea microbiomului local sau prin adaugarea unor culturi
de bacterii lactice si alte microorganisme (cuib, maia, covaseala, otet). Astfel, alimentul
obtinut, Tn esenta, o forma arhaica si empirica de conservare a laptelui, are o consistenta
semi-solida si se asociaza gustului acrisor-acidulat.

Acris
(Tudor Vladimirescu, judetul Constanta, 2024, foto: Lucian David)

Tehnicile de preparare a sortimentelor de iaurt sunt simple, cunoscand o raspandire larga
la nivelul tarii, in special in comunitatile pastorale. Exista doua variante principale,
generate de prezenta sau absenta unei culturi starter: (1) fara maia (covaseala), sub
actiunea microorganismelor din mediul inconjurator, prin: (a) lasarea laptelui crud sau
fiert si racit la prins/ ,,stricat”, cu sau fara adaugarea unei substante acide (ex: otet); (b)
amestecarea n proportii egale de lapte crud si lapte fiert si putin racit si depozitarea
intr-un spatiu cu temperatura constanta; (c) ingrosarea laptelui prin fierbere in doua vase
(vasul cu lapte este pus intr-un vas cu apa), depozitarea acestuia intr-o putina, infundarea
vasului, fermentare lenta (tehnica specifica mai ales pentru iaurtul de oaie facut din
ultimii lapti); (2) cu maia (covaseala), prin: (a) turnarea laptelui incalzit in recipiente
unse cu smantana si depozitarea intr-un spatiu cu temperatura constanta; (b) adaugarea
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cuibului/ covdselii din iaurtul precedent in laptele fiert si racit lent si depozitarea intr-
un spatiu cu temperatura constanta; (c) turnarea laptelui fiert si racit lent peste cuibul/
covdseala din iaurtul precedent sau zer acru caldut si depozitarea intr-un spatiu cu
temperatura constanta. Indiferent de metoda folosita, vasele sunt acoperite si/ sau
invelite si asezate n spatii cu temperatura controlata pentru a preveni racirea brusca
laptelui si pentru a oferi conditii optime fermentatiei.

Spatiul n care iaurtul se produce poate fi depotriva (1) cel de la stana / tarla / vacarie

sau (2) in gospodaria din sat.




Mulsul oilor
(Pestera, judetul Constanta, 2024, foto: Lucian David)

Exista mai multe metode de conservare prin care iaurtul poate fi pastrat pentru o
perioada mai lunga sau mai scurta de timp: ingrosare, strecurare, sarare, pastrare in
putina ori n burduf, acoperirea cu o pelicula de unt etc.

De asemenea, iaurtul poate fi utilizat pentru producerea altor tipuri de produse lactate,
ca de exemplu branza proaspata, sfaramata obtinuta prin strecurarea chisleagului.

Mulsul vacilor
(Simon, judetul Brasov, 2011, foto: Lucian David)

in mod traditional, iaurtul poate fi consumat ca atare sau poate deveni ingredient in

obtinerea unor feluri de méancare considerate mai consistente. Astfel, in stare cruda,
iaurtul este consumat cel mai adesea cu paine, cu mamaliga sau cu numeroasele variante
regionale ori locale de ,,placinte”. Ca ingredient, iaurtul este cel mai adesea folosit (1)
pentru a drege / a acri anumite ciorbe (zarzavat, loboda, macris, fasole verde, cartofi
etc.); (2) ca ingredient principal in obtinerea unor ciorbe ,,de vara” (de exemplu, in
Maramures, Bihor, Tara Motilor, Zarand sau Banat se foloseste la zama de salata ori zama
de urzici, uneori la papa de castraveti): (3) in prepararea unor feluri locale de placinte
sarate sau dulci. Totodata, iaurtul poate fi consumat intr-o forma intermediara, alaturi
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de alte ingrediente pentru obtinerea de salate ori sosuri (ex. mujdei / usturoi cu iaurt).
Dincolo de consumul cotidian, iaurtul este un aliment care poate fi consumat ritual la
masa de Paste (Babeni, judetul Valcea), pentru pomana la Mosii de iarna, Tnainte de
Saptamana Branzei din calendarul crestin ortodox (Manastirea Doamnei, judetul
Botosani), cei de Sfantul Petru (Desa, judetul Dolj) ori la Sfantul Gheorghe.

/

Zama de salata
(Vata de Jos, judetul Hunedoara, 2021, foto: Diana Mihut)

Prepararea iaurtului are si o serie de functii sociale. De exemplu, in satele din Tara
Beiusului, Tara Motilor, Zarand ori cele situate in campia din jurul Aradului, producerea
in mod sistematic a iaurtului Tn gospodarie, cel mai adesea a celui din lapte de vaca,
faciliteaza mentinerea unor retele de vecinatate si buna intelegere cu familia /
gospodaria (reprezentata cel mai adesea de gospodina) care poate imprumuta cuibul /
covasala necesar(a) atunci cand propriul(a) cuib / covasala nu a fost pastrat(a) in conditii
bune si nu mai poate fi folosit. Tmprumutul covaselii este una dintre practicile care



contribuie la cresterea coeziunii in interiorul grupului social practicant si, implicit, a
nivelului de Tncredere reciproca.

in alta ordine de idei, in cazul crescatorilor de oi, cantitatea de iaurt obtinut si a tuturor
celorlalte produse lactate este in directa relatie cu momentul asocierii acestora care se
petrece de regula la Sfantul Gheorghe, conform calendarului pastoral. Cu acest prilej,
oile sunt mulse, cantitatea de lapte a fiecareia este masurata si, in functie de aceasta
cantitate, fiecare proprietar primeste, in functie de regiune, cantitatea de lapte acru ori
de branza care i se cuvine. Acesta este si astazi unul dintre momentele importante in
viata sociala a satelor din Banatul de Munte, de exemplu (mdsurisul). In satele din
Maramures si Nasaud laptaritul / facutul laptelui acru de primavara incepea la Sfantul
Gheorghe.

La Plesani, Botosani, ciobanii au o masuratoare speciala pentru preparatul fermentat:
.intr-o vara se pot lua doua randuri, iar toamna cate o mulsoare pentru lapte acru”.
laurtul marcheaza finalul anului pastoral, se consuma lapte dulce cand se face stana,
lapte acru cand se desface (Topolita, Galu, Vanatori - Neamt, Botesti si Glodu - Suceava,
Rafaila - Vrancea). Masa de la incheierea pastoritului agricol-local din regiunea Moldovei
contine: ,,lapte acru, branza, pastrama de oaie” (Costache Negri - Neamt).

‘ Strecuratul laptelui prin Tifon
(Pestera, judetul Constanta, 2024, foto: Lucian David)



Conexiunea cu elementele de patrimoniu cultural material rezulta din necesitatea
utilizarii unui instrumentar specific. Astfel, prepararea iaurtului in comunitatile
traditionale e strans legata de o serie de mestesuguri cum ar fi olaritul, lemnaritul sau
caldararitul care furnizeaza o serie de instrumente destinate producerii, pastrarii ori
transportului acestui produs, cum ar fi: caldare / ceaun / oala pentru incalzirea ori
fierberea laptelui, lingura din lemn, hascau de mesteacan pentru amestecat, pietre
pentru usurarea amestecarii si Tmpiedicarea prinderii laptelui, laptar, urcior din lut, oala
(de lut / de pamant) de prins laptele, putina de brad, putinei, boata din fag, cofaiel,
berbinta, budai, steand, burduf de oaie, tortau / tortar etc.

Oale in care se pune laptele la prins / covasit
(ceramica de Branistea, Galati, 2011, foto: Sergiu Ciubotariu)

2.a. Descrierea pastratorilor/purtatorilor/creatorilor elementului: (varsta, profesia,
grupul etnic) (Vor fi numiti pastratori/purtatori reprezentativi, recunoscuti ca atare in
comunitate, cu date de contact obtinute cu acordul celor vizati si beneficiind de
sustinerea acestora pentru inventarierea elementului si comunicarea publica a
informatiilor):



Cunostintele si practicile legate de obtinerea iaurtului in comunitatile traditionale
romanesti nu le sunt specifice doar unor anumiti indivizi care sa poata fi ,,recunoscuti” ca
atare in comunitate. Intrucat acest produs este obtinut in general in gospodarie, se poate
vorbi despre existenta unei retele difuze de pastratori / purtatori / creatori ai
elementului formata din indivizi, familii ori mici asociatii de crescatori de animale care
produc iaurt pentru consum propriu sau pentru comercializarea in contexte specifice
(piete / targuri). In acest caz, savoir-faire-ul nu este apanajul unei anumite categorii de
indivizi care sa apartina unui gen, varste ori profesii. laurtul poate fi produs deopotriva
de femei ori barbati, de varste diferite si apartinand unor grupurilor etnice istorice
diferite, de pe teritoriul Romaniei, din mediul rural, dar si din cel urban. Practica este
transmisa intergenerational Tnspre propriii copii sau, Tn anumite cazuri (de exemplu stana
de oi) inspre ucenici.
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Lapte pus la covasit in borcan cu capac
(Varfurile, judetul Arad, 2025, foto: Diana Mihut)



2.b. Contributia institutiilor si a organizatiilor non-guvernamentale la inventariere
elementului (Se va mentiona denumirea completa a institutiilor, adresa si datele de
contact ale unui reprezentant al acestora):

Institutie: Institutul de Etnografie si Folclor ,,Constantin Brailoiu” al Academiei Romane
Adresa: Strada Demetru |. Dobrescu 9, Bucuresti 010025
Reprezentanti: Lucian David (Cercet. Pr. Dr., david_lucian@yahoo.com)

Institutie: Universitatea de Vest din Timisoara

Adresa: Bd. Vasile Parvan, nr. 4, Timisoara, Timis, Cod Postal: 300223

Reprezentanti: Otilia Hedesan (Prof. Dr., otilia.hedesan@e-uvt.ro ) Diana Mihut (Asist.
Dr., diana.mihut@e-uvt.ro).

Institutie: Institutul de Cercetari Eco-Muzeale ,,Gavrila Simion” Tulcea

Adresa: Str. Progresului, Nr. 32, Tulcea, Cod Postal: 820009

Reprezentanti: luliana Titov (Sef-sectie serviciul Muzeul de Etnografie si Arta Populara,
iulititov@yahoo.com), Alexandru Chiselev (Cercet. St., chiselevalexandru@yahoo.com).

Institutie: Muzeul Municipal Beius
Adresa: Piata Samuil Vulcan 1, Beius, Bihor, cod postal: 415200
Reprezentant: Cristian Remus Tota (Director, 0259 322 247)

Institutie: Academia Romana - Filiala lasi

Adresa: str. Carol | nr. 8, lasi, cod postal:

Reprezentant: Adina Ciubotariu (dr.,, cercetator stiintific principal gr. |,
adina.hulubas@gmail.com)


mailto:otilia.hedesan@e-uvt.ro
mailto:diana.mihut@e-uvt.ro
mailto:iulititov@yahoo.com
mailto:chiselevalexandru@yahoo.com

Turma de capre
(C. A. Rosetti, judetul Tulcea, 2024, foto: Alexandru Chiselev)

3.a. Situatia actuala a elementului si identificarea eventualelor riscuri de disparitie
sau modificare semnificativa a elementului (Se va preciza raportul dintre informatiile
existente Tn surse anterioare de informare, documentare si cele recent obtinute prin
demersul de fata):

Alimentatia traditionala romaneasca se caracterizeaza printr-un specific regional
accentuat atunci cand vine vorba despre frecventa consumului unor anumite ingrediente,
a ritmului saptamanal al meselor, a preferintei pentru anumite gusturi (acru / dulce) ori
a tehnicilor de preparare ale unor mancaruri indeobste considerate astazi drept
»hationale”. In ciuda numeroaselor denumiri sub care este el cunoscut pe teritoriul
Romaniei, iaurtul ramane in continuare unul dintre alimentele cele mai frecvent
consumate de romani, indiferent de regiunea la care ne raportam.

In ultimii ani insa, diminuarea populatiei animale si schimbarea profilului ocupational au
condus la o scadere a frecventei de preparare a iaurtului in gospodarie. Astfel, n anii *90
apar primii mici producatori care raspund acestei nevoi, suplinind partial prepararea
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jaurtului in gospodarie. Este vorba despre un tip de producatori semi-industrializati,
relevanti la nivel local sau regional si ale caror produse au calitatea si gustul celor
preparate in gospodarie. In schimb, unii dintre acesti producatori s-au extins, devenind
adeseori uneori parte a unor concerne si adresandu-se unei piete care trece dincolo de
bariera locala ori regionala initiala. Astfel, acestia trebuie sa satisfaca o serie de ,,gusturi”
si standarde de marketing care raspund cerintelor unor grupuri sociale, de varsta si
regionale diferite de consumatori.

Desigur, aceasta realitate nu priveste doar iaurtul, ci ea este aplicabila unei serii mai largi
de alimente, inclusiv preparatele pe baza de carne sau deserturile.

Animale pe pasunea satului (vaci, cai, bivoli)
(Curatele, judetul Bihor, 2024, foto: Diana Mihut)

3.b. Plan de salvgardare a elementului, prin actiuni specifice (Se vor urmari principalele
tipuri de masuri de salvgardare recomandate prin mecanismul international de
implementare a Conventiei UNESCO din 2003: documentarea, transmiterea, prin educatie
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formala, non-formala si informala, diseminarea informatiilor despre element in diferite
contexte si prin diferite mijloace):

O prima actiune de salvgardare este chiar inscrierea elementului in Registrul national al
patrimoniului cultural imaterial. Aceasta recunoastere creste deopotriva vizibilitatea
produsului in sine, a cunostintelor legate de obtinerea acestuia si a practicilor sociale
asociate, contribuind la sensibilizarea publicului larg. Se va incuraja organizarea de
prezentari in mediul scolar in cadrul ,Saptamanii altfel” si a ,,Saptamanii verzi” asupra
aportului nutritional al iaurtului si schimb de bune practici in obtinerea celui mai gustos
lapte acru. Obiectivul din urma va fi atins prin solicitarea elevilor de a realiza interviuri
si probe practice cu bunicii si parintii. Implicarea Grupurilor de Actiune Locala si a
autoritatilor va creste impactul actiunilor propuse.

in al doilea rand, continuarea cercetarilor de teren pentru actualizarea informatiei cu
privire la tehnicile traditionale de preparare a iaurtului si a practicilor asociate, precum
si aducerea acestui subiect in cadrul unor manifestari stiintifice de profil, a unor intalniri
intre experti, membrii comunitatilor si operatori media raman utile n vederea
salvgardarii.

Fiind vorba despre un produs alimentar, obtinerea unor marci inregistrate ori produse
traditionale atestate, precum si organizarea unor festivaluri / sarbatori dedicate pot
constitui metode care sa asigure o crestere a gradului de constientizare si a nevoii de
salvgardare.
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Oi la stana
(Padis, judetul Bihor, 2024, foto: Diana Mihut)

4. Bibliografie si surse online de informare asupra elementului:
Referinte bibliografice generale:

e Alimentatia. Raspunsuri la chestionarele Atlasului Etnografic Roman, volumul
I, Oltenia, coordonator general lon Ghinoiu, elaborare, ingrijire stiintifica si
redactionala de Catalin Alexa, Cornelia Belcin Plesca, Laura loana Toader,
seria Corpus de documente etnografice romanesti, Institutul de Etnografie si
Folclor ,,Constantin Brailoiu”, Academia Romana, Bucuresti, Editura Etnologica,
2018.

e Alimentatia. Raspunsuri la chestionarele Atlasului Etnografic Roman, volumul
II, Banat, Crisana, Maramures, coordonator general lon Ghinoiu, elaborare,
ingrijire stiintifica si redactionala de Catalin Alexa, Cornelia Belcin Plesca, Laura
loana Toader, seria Corpus de documente etnografice romanesti, Institutul de
Etnografie si Folclor ,,Constantin Brailoiu”, Academia Romana, Bucuresti, Editura
Etnologica, 2024.
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Repertoriu national de patrimoniu cultural imaterial, Vol. I, Comisia Nationala
pentru Salvgardarea Patrimoniului Cultural Imaterial, Bucuresti, CIMEC, 2009.
AVADANEI, Mihai, ,,Descantece, vraji si farmece din tinutul Neamtului”, n
Preocupadri didactice, Anul Ill, Nr. 1-3, Septembrie-Noiembrie, 1937, pp. 33-35.
BRAICA, Carmen, TOSA, loan, ,Alimentatia de dulce in satul romanesc de la
nceputul secolului XX, Tn Acta Musei Porolissensis XXVII, 2005, pp. 793-804.
BRATESCU, Constantin (trad.), ,.Itinerariul Fratelui Wilhelm de Rubruquis din
ordinul fratilor minoriti in anul mantuirii 1253, in partile rasaritene”, in Analele
Dobrogei, Anul II, Nr. 4, 1921, pp. 507-535.
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BUTURA, Valer, Etnografia poporului roman. Cultura materiald, Cluj-Napoca,
Editura Dacia, 1978.

CIOCANU, Maria, ,Alimentatia din satul Bolduresti - Nisporeni. Contributii
etnografice la monografia satului”’, in Anuarul Muzeului Etnografic al Moldovei,
Vol. VI, 2006, pp. 235-266.

CIUBOTARU, lon H., Obiceiurile funebre din Moldova in context national, lasi,
Editura Universitatii ,,Alexandru loan Cuza”, 2014, p. 253.

CIRES, Lucia, ,,Aspecte ale vietii pastorale in folclorul obiceiurilor din Moldova™, in
Anuarul Muzeului Etnografic al Moldovei, Vol. Ill, 2003, pp. 117-124.

CONSTANTIN, Marin, ,,(Auto)identificarea materiala a etnicitatii printre turcii si
tatarii din Baspunar, Independenta si Cobadin (judetul Constanta)”, in Anuarul
Muzeului Etnografic al Moldovei, Vol. XVII, 2017, pp. 127-142.

CRISTESCU, Stefania, Descantatul in Cornova - Basarabia, Bucuresti, Editura
Paideia, 2003.

CRUDU, Aspazia, PAVEL, Emilia, ,,Contributii la studiul alimentatiei Tn Moldova -
zona lasi”, in Acta Moldaviae Meridionalis XII-XIV, 1990-1992, pp. 281-295.

DAN, Dimitrie, Comuna Straja si locuitorii ei, Cernauti, 1897.

DAVID, Lucian, SEMUC, lonut, Peisajul cultural carpatic. Transhumanta in zona
Corbi-Nucsoara, Bucuresti, Editura Etnologica, 2024.

DAVID, Lucian (coord.), Elemente de continuitate ale pdstoritului transhumant in
Vaideeni, Bucuresti, Editura Etnologica, 2022.

DAVID, Lucian, SEMUC, lonut, Pdstoritul carpatic: traditie si continuitate,
Bucuresti, Editura Etnologica, 2022.

DAVID, Lucian, Pdstoritul. Bibliografie selectivd, Editura etnologica, 2020.
FREDERIC, Marie-Claire, Ni cru, ni cuit, Histoire et civililsation de I’aliment
fermenté, TALANDIER, 2023.

GHINOIU, lon (coord.), Atlasul etnografic roman: Tehnica populard, Alimentatia,
Editura Academiei Roméane, 2008.

GHINOIU, lon (coord.), Atlasul etnografic roméan, Ocupatiile, Editura Academiei
Roméane, 2005.

GIOSANU, Eva, ,,Diete traditionale. Prepararea si conservarea alimentelor”, in
Anuarul Muzeului Etnografic al Moldovei, Vol. Il, 2002, pp. 165-200.

HEDESAN, Otilia, Pentru o mitologie difuzd, Timisoara, Editura Marineasa, 2000.
HULUBAS, Adina, indeletniciri traditionale din Moldova: tipologie, corpus de texte
si documente. Cu o postfata de Academician Sabina Ispas. Prelucrare digitala a
imaginilor: Mihai Panainte, Bucuresti, Editura Academiei Romane, 2024, pp. 75, 79.
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MATEI, Florina, ,,Elemente de etnografie locala”, in Acta Musei Porolissensis XXIII,
Vol. Il, 2000, pp. 547-552.

NECULAU, Eugen D., ,Civilizatia satelor din regiunea Ungureni - Botosani.
Consideratiuni sociologice”, in Anuarul Muzeului Etnografic al Moldovei, Vol. IX,
2009, pp. 87-112.

NECULAU, Eugen D., ,Viata intelectuala in satele de pe Jijia de Sus”, in Anuarul
Muzeului Etnografic al Moldovei XVIII, 2018, pp. 107-152.

NICULITA-VORONCA, Elena, Datinile si credintele poporului roman adunate si
asezate Tn ordine mitologicd, Vol. |, lasi, Editura Polirom, 1998.
POPESCU-SIRETEANU, lon, ,,Originea cuvantului stragheata”, in Anuarul Muzeului
Etnografic al Moldovei, Vol. Ill, 2003, pp. 217-232.

SIRAKOVA, Sevgi Mutlu, ,,Forgotten Stories of Yogurt: Cultivating Multispecies
Wisdom™, in Journal of Ethnobiology, 2023, Vol. 43(3), pp. 250-261.

STANTIERU, Svetlana, CODREANU, Aurelia, ,Lexic gastronomic in paremiologia
romaneasca”, in Probleme de filologie: aspecte teoretice si practice, 2020, pp.
164-174.

STOILOVA, Elitsa, ,,From a Homemade to an Industrial Product: Manufacturing
Bulgarian Yogurt™, in Agricultural History , Vol. 87, Nr. 1, 2013, pp. 73-92.

STIUCA, Narcisa-Alexandra, Ospat cu gust de Mehedinti, Bucuresti, Editura
Asociatiei Sinaptica, 2017.

TOADER, Laura, Laptele matern si aburul hranei, Contexte etnologice, Editura
Etnologica, 2020.

TOSA, loan, ,,Contributii la studiul pastoritului din Nord-Vestul Romaniei”, in
Biharea, 1982, pp. 59-81.

VADUVA, Ofelia, Valori identitare Tn Dobrogea: hrana care ne uneste si desparte,
Bucuresti, Editura Enciclopedica, 2010.

Referinte din teren:

Baza de date rezultata din cercetarile dedicate patrimoniului alimentar romanesc
derulate in intervalul 2020 - 2024 in cadrul proiectului Colectie digitald a
patrimoniului alimentar roméanesc si transfer spre societate (FOODie,
569PED/2020). Echipele de cercetare au fost alcatuite din specialisti provenind de
la Universitatea de Vest din Timisoara, Universitatea din Craiova, Universitatea
,Vasile Alecsandri” din Bacau, Universitatea ,Stefan cel Mare” din Suceava,
Academia Romana, filiala Cluj-Napoca, Institutul de Cercetari Eco-Muzeale
,»Gavrila Simion” din Tulcea.
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e Baza de date rezultata din cercetarile dedicate pastoritului derulate in cadrul
proiectelor Peisajul cultural carpatic. Dezvoltarea durabild a pdstoritului n
Mdrginimea Sibiului (Granturile Academiei Roméane GAR-UM-2019-XIII-4.9-2;
2296/31.05.2019-2021), Transhumanta carpaticd a oilor turcane. Continuitatea
elementelor arhaice pastorale in mileniul al Ill-lea (AFCN P1766, 2021), Elemente
de continuitate ale pdstoritului transhumant Tn Vaideeni (AFCN P0080, 2022) si
Transhumanta mocanilor Tn Bdrdgan si inh Dobrogea (AFCN, P0514, 2024). Echipele
de cercetare au fost alcatuite din specialisti ai Institutului de Etnografie si Folclor
,.-Constantin Brailoiu” al Academiei Romane.

Oala n care se pune laptele la prins
(atelierul olarului Marcel Tanasie, Sisesti, judetul Mehedinti, 2024, foto: Diana Mihut)
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5.a. Echipa de coordonare a inventarierii elementului:
e Alexandru CHISELEV (Cercet. St. Dr., Institutul de Cercetari Eco-Muzeale ,,Gavrila
Simion” Tulcea)
e Adina CIUBOTARIU (Cercet. St. Pr. Dr., Academia Roméana - Filiala lasi)
e Lucian David (Cercet. St. Pr. Dr., Institutul de Etnografie si Folclor ,,Constantin
Brailoiu” al Academiei Romane)
e Diana MIHUT (Asist. Dr., Universitatea de Vest din Timisoara)

5.b. Responsabil cu monitorizarea si actualizarea datelor despre element:
e Diana Mihut

6. Data completarii fisei de inventar: 31 ianuarie 2025

Se vor anexa materiale foto/video/audio recent inregistrate care demonstreaza
viabilitatea elementului si relevanta elementului pentru identitatea culturala locala
(se incurajeaza inregistrarea de materiale video in care membrii comunitatii descriu
elementul si explica importanta acestuia din perspectiva personala).
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Anexe (marturii din teren, transcrieri ale unor inregistrari audio)

Corbi, judetul Arges, 2021, despre laptele gros, (informatii culese in cadrul proiectului
Transhumanta carpaticd a oilor turcane. Continuitatea elementelor arhaice pastorale in
mileniul al lll-lea):

e ,Ala toamna. Toamna s face ala. 1l fac tot asa, il bagam in bidon, 7l bagdm tot asa
apoi in cazan, bagam bidonu’ in cazan, 7i dam foc ca lumea, si cand 1l dai in fiert
dup-aia-1 iei d-acolo, 1l lasi la rece, 1l lasi bine ca sa nu fie... aia... si dup-aia... la
Craciun cand ie... desfaci, manci ca lumea. Sa face gros” (Alexiu Petre, Campulung,
judetul Arges, Baiasu Gheorghe, Curtea de Arges, judetul Arges, informatii culese
de Lucian David in 2021)

e ,Toamna. Care vrea sa faca, facea. Ultimele zile, se mulgea oile ca sa nu se strice
la ugere si ramanea lapte acolo prin toate... Ala s&, cum sa zic, s& cam ingrosa asa.
Sunt care baga laptele de iarna. Lapte gros [se numea]. Normal, el trebuie fiert o
data. Fiert, da’ noi l-am bagat asa. Nu l-am mai fiert. Se bagau Tnainte, batranii,
la putini” (Bobeanu Vasile, Corbi, judetul Arges, Rizoi Vasile, Corbi, judetul Arges,
Bucur lon, Corbi, judetul Arges, Grosanu Gheorghe, Corbi, judetul Arges, infromatii
culese de Lucian David si lonut Semuc Tn 2021)

e ,Llapte gros se facea toamna. La munte, atuncea il fierbea ca lumea, stia sa-I faca.
La munte il fierbea, punea un cazan cu apa si laptele se punea intr-o galeata mai
mare si fierbea Tn galeata aia in cazan. Nu-l amesteca cu... fierbea pana i se punea
lui, i se vedea. Adica, laptele 1l punea intr-o galeata de 15 kile in cazanul ala mare.
Si cazanul 1l punea unde fierbea cazanul cu apa, fierbea si laptele. Si mai facea
si... 7l baga la putini frumos. Rezista toata iarna. Mai facea aia, cum Ti spune,
vaideenii mai facea” (Ciobanelea Gheorghe, Corbi, judetul Arges, originar din Jina,
judetul Sibiu, informatii culese de Lucian David si lonut Semuc in 2021);

e ,lap... noi nu faceam, corbenii. Nu mi-ami... Lapte gros, daca faceam cat-un lapte
pentru mancat ciobanii acolo. 1l fierbeam in cazan, sa fie curat bine, sa n-aibaa...
miros de acreala. Si mestecat bine, bine, bine, iel sa nu sa prinza, ca daca, daca
sa corleste un pic, gata, sa straca, nu mai ie bun laptele ala. Corleste. Adica s-
afuma, sa... Si nu mai ie bun. Dar daca vreai sa faci un lapte sa-1 ai si-acasa, pe
iarna, fiert cu grija, cel mai sfant iera... sa pui cazanu’ cu apa pe foc si laptele sa-
| pui Intr-o caldare d-asta de... email, si sa pui caldarea-n apa, sa fiarba laptele
cat sa fiarba apa, si p-orma ca sa fiarba si caldarea cu lapte. Acolo il lasai putan,

19



poate un sfert de ora sa fiarba. Maxim. Pai 1l lasai sa sa raceasca si pu... putiai sa-
| bagi Intr-o putind, in ceva. In putind, putina sa fie noud. Sa nu fie folosata. Pai
care avia tarla, si avia de facea... il manca iarna. Facea gros, bun. Bun sa facea”
(Poenaru V. Gheorghe, Corbi, judetul Arges, informatii culese de Lucian David si
lulian Vlad in 2021))

Costeiu de Sus, judetul Timis, 2023, despre lapte covasit (informatii culese de Otilia

Hedesan si Diana Mihut Tn cadrul proiectului Colectie digitald a patrimoniului alimentar
romdnesc si transfer spre societate):

(Diana) Mai demult, in afara de zamatisa si smantana, ce mai faceati?

(Emilia) Atunci mai faceam lapte fiert. Si cand mai statea pe foc sa se faca
smantana aia asa, de-un deget - plotoaga de smantana - o luam deoparte, o lasam
la acrit intr-un vas la caldura. Asta-i laptele muls si pus la fiert. Si, dupa aceea,
cand s-o racit laptele ca cand i ca si apa de paine, pun smantana aia pe fundul
unei oale de pamant - ca aici e musai o oala de pamant - freci un pic smantana aia
ca sa se rupa, plotoaga aia de smantana si apoi adaugi laptele caldut si-l lasi la
cald. Daca-i cald afara 1l lasi asa, oriunde. Dar, cand e iarna, Tnainte cand aveam
grinda: puneam cotarata si invelit intr-un prosop si-l puneam la grinfa, langa spoiert
undeva ca sa sa fie cald. Si in cateva ore el se face lapte covasat. Si-l mananci cu
ce-ti place, dar de obicei ne place si gol. Cu mamaliga, cu péaine sau il bag la rece
la frigider si cand vin de la camp din gradina nu-ti mai trebuie nici inghetata, nici
apa rece. Si deci tine si de foame si de sete.

(Diana) Laptele asta covasit se face doar cu plotogul asta de smantana?

(Emilia) Bine, daca nu ai si vrei sa-1 faci mai repede... dar intotdeauna ne lasam
covasala din anterior si 1l pun la rece intr-o ceasca si de-acolo il beau... Ti adaug
smantana aia si 7i adaug un pic din covasala asta.

Dumbrava, judetul Timis, 2024, despre iaurtul de casa (informatii culese de Otilia

Hedesan si Diana Mihut Tn cadrul proiectului Colectie digitalad a patrimoniului alimentar
romanesc si transfer spre societate):

(Terezia) Dar eu cred ca si zarzavatul face diferenta, ca in Ungaria, dar noi nu
facem aici, gulasurile astea se fac, cred, si cu morcovi si cu ardei si cu nu stiu ce.
La noi e doar papricasul. Papricas e de la paprica, de la ardeiul rosu.

(Carolina) La fel doi se consuma si spanac, si mazare, si fasole verde, cu iaurtul
asta de casa se facea ciuspaisu vara.

(Terezia) Numai stii ce?! Asta acuma, mai pe vremea lui mama. Inainte nu cultivau,
nu aveau zarzavaturi de gradina mica. Ei cultival porumbul, graul, ca trebuiau sa
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faca faina pentru casa. Faceu totul, de la matura, la cosnita pentru albine, tot
facea omul n casa. (Terezia Costineanu, Carolina Costineanu)

Eftimie Murgu, judetul Caras-Severin, 2023, despre lapte covasit (informatii culese de

Otilia Hedesan si Diana Mihut in cadrul proiectului Colectie digitald a patrimoniului
alimentar romdnesc si transfer spre societate):

(Diana) Lapte covasit va spune ceva?

(Tanti Chiva) Sobanii, $obanii fasau. Oile primavara sa scot la padure si la o
saptamana sa masura: iesam sara, fiecare mulze oili, iesam toti ortasii. Maine-zi,
la namiazati, ies mai multi, ies cu copii, cu tot, atuns sa fase zarva mare, bucurie
mare. S-atuns sa promulg oile, sa frig mieii s-atunsi cand sa gata cu mulsul, cu tot,
pune cheag in lapce, care-i basu, care le-a luvat, ala pune cheag. ST atuns, ne
punem pra poiana, ne-n¢nzem toti pra poiana, punem mnelu in pamant, cu bruca
implantata. Mai este care mai fac mis, este care is din alce parti si zac ca la ei nu
sa fase asta la smalt, ca la ei sa fasa mnelu, sa fasa ciorba. S-or facu intr-un an sf
dupa cum or vrut ei s-or facut ciorba la cazan si-ti punea cu polonicu cat vreai sa
mans, toca mielu asa, cum sa fasa asa, ca o tocanita. (Paraschiva Rosu)

Marginimea Sibiului, despre lapte gros / lapte acru (informatii culese in cadrul proiectului

Peisajul cultural carpatic. Dezvoltarea durabild a pdstoritului in Mdrginimea Sibiului):

,Lapte gros faceam numa’ toamna. Mulgi oile toamna si 1l strecuri laptele si-1 fierbi
in apa. Bagi galeata ta aicea Tn apa si ceaunul cu apa, si dai foc la apa pana scade
atata laptele s scada. 1l fierbi cu apa aia si apoi 7l pui sa se raceasca, 1l depozitai
intr-un butoi de ala si in toata ziua mestecai si apoi se ingroasa, poti sa-l tai cu
cutitul. 1l faceai toamna, si primavara mancai. [Statea] in butoi de brad de 10-15,
dupa cat era de mare. Le mai mulgi si la colibe, cand le aducem la colibe le
mulgeam, faceam lapte gros d-ala” (lon Barbu, Jina, judetul Sibiu, informatii
culese de Lucian David Tn 2020)

,Laptele gros se facea usor ca ala... se mulge oaia, dupa ce I-ai muls I-ai pus acolo
intr-un ceaun mare, bagi apa si o oala mare sau un bidon de aluminiu, il bagam n
apa aia hiarta. Ca nu-l poti fierbe laptele de oaie numa-n tuciu’ ala de... pe foc,
ca se afuma si capata gust. Si-apai treb’e sa-I fierbi cam o ora. E greu ala de-
ntretinut. Dupa ce... dupa ce-l fierbeam, 1l lasam acolo sa se raceasca pana mane
dimineata. Mane dimineata 1l goleam, ca trebuia sa mulgem oile iara, sa bagam iar.
Si 71l bagam la depozitare in diferite bidoane. [Batranii] aveau un fel de... la ei le
zicea steanduri. Steand. Si avea anume pentru lapte gros. Si-avea asa un cub de
asta, taiat aicea asa... un dop patrat. Si de-aia se pastra laptele pana pe iarna”
(Dan Constantin, Jina, judetul Sibiu, informatii culese de Lucian David in 2020)
,Lapte acru se facea, da, din laptele de vaca. Si toamna de la laptele de oaie, se
facea laptele gros. Cand laptele de oaie era spre toamna mai gras, il punea intr-un
alt vas si in caldare punea apa, si vasul respectiv il punea in apa aceea care fierbea,
si el scadea acolo si pe urma avea un secret, ca trebuia sa amesteci in el in fiecare
zi, ca sa se ingroase uniform si sa nu faca cocoloase din alea. Lapte gros, foarte
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bun. Se face si azi. Este o delicatete. Da, este [de vanzare]” (lleana Morariu, Jina,
judetul Sibiu, informatii culese de Alina Bojoga in 2020)

,»Facem lapte gros, noi asa 1i spunem. Lapte gros il facem toamna. Din septembrie
incolo poti sa faci, ca d-asta v-am spus eu ca nu se mai incheaga. El e gras, il fierbi
intr-un bidon de 25, 1l pui intr-un ceaun cu apa si il fierbi cate o ora jumate, doua.
Si ala se numeste lapte gros. laurt e astalant, il facem, iaurtu-iaurt e altceva. Asta-
i un lapte special si numai toamna se face. Are un luciu, e toata grasimea n el. Un
luciu si o bunatate aparte. Da’ nu stie nimeni de asa ceva. Oricum daca s-ar invata,
noi nu am avea sa producem cat s-ar manca. Daca nu ai unde si nici nu-i nimeni
interesat. Pot sa faci tu cat de bun l-oi face, ca nu ai unde sa desfacem” (Maria
Sterp, Jina, Judetul Sibiu, informatii culese de lonut Semuc in 2020)

.Lapte gros. Lapte acru sau lapte gros. Ala numa’ toamna tarzau. Ala-i problema
mare. Treb’e fiert in apa doua, cel putin, doua ore. Bidonu’ cu lapte tre’ sa-1 bagi
in apa si sa fiarba apa doua, cel putin doua ore sau si doua jumate. Si-apai dup-
aceea tre’ sa ‘mesteci cel putin, tre’ sa ‘mesteci cel putin o luna sau mai mult, sa
‘mesteci din toata zaua. Tine pana primavara” (Dumitru Capota, Rasinari, judetul
Sibiu, informatii culese de Lucian David Tn 2020)

,Lapte acru faceam toamna. Aia cand cobora cu oile de amunte. intr-o oald mare
cu apa se baga altul, un bidon d-asta de aluminiu de lapte, care-i anume pentru
lapte. Se baga n oala aia, n vasul ala cu apa si acolo il fierbeai cam trei ore pana
scadea si atuncea 1l luai de acolo si 1l bagai in ce vrei sa-l1 pastrezi” (Petru llcus,
Rasinari, judetul Sibiu, Sorita Ilcus, Rasinari, judetul Sibiu, informatii culese de
Alina Bijoga, Lucian David si lonut Semuc in 2020)

,Laptele e mai bun toamna, e mai gras. E putin. Primavara e slabut, iarba e subtire
primavara. E mai mult, dar mai slab. Facem si lapte acru, nu cumparam iaurturi.
Lumea nu cere, sa zici ca faci sa se vanda. Am patit de multe ori, am facut ceaun
de oaie, foarte bun. Cand aude cuvantul oaie nu vrea sa manance” (llie Constantin
Stoica, Sadu, judetul Sibiu, informatii culese de Lucian David si lonut Semuc n
2020, la stana Tocile)

,»Nu, nu stim sa-1 facem. Dumitru Habuc stie a face lapte batut de-ala gros. 1l baga
in bidonase, sant bidonase de alumin’ de 10 litri, apa-l baga-n bidonase, apa-I are
de manca, cam numa’ pentru familie, pentru casa” (lon Stoica, Sadu, judetul Sibiu,
informatii culese de Lucian David si lonut Semuc in 2020)

,Lapte gros. Pai, toamna, Tnainte sa-ntarce oile, treb’e bidon sa ai, sa-nchida
capacu’ ermetic asa, si sa pui laptele acolo, si intr-o galeata din aia mare de bacit
pusa apa in ea, si bidonu’ bagat in, si sa tot mesteci, si sa tot... mai saca el asa si
se prinde. Ti lapte batut, lapte gros. Lapte gros. Se-ngroasa asa ca smantana. Pai,
nu stiu, eu n-am facut, da’ cam o ora, o ora si ceva stiu ca facea, cand facea pe
timpuri” (lon Stoica, Sadu, judetul Sibiu, informatii culese in 2020 de Lucian David
la Stana Vaca)

»Lapte gros, fierbi laptele, iei azi niste pietricele, se cauta niste pietricele fara
crapaturi, rotunde, cat se poate de rotunde, le bagi in fundul ceaunului si mesteci
cu mestecaul de urda normal, dar pe fundul ceaunului sa nu se prinda, pana se
umfla laptele. Dar e o tehnica care iti trebuie ani sa o deprinzi, ca sa nu il strici si
e foarte anevoioasa. 1l iei de pe foc si-l lasi sa se raceasca, se face o smantana
groasa, o iei, dupa care-l torni in bidoane sau depinde in ce-l tii. Tl bagi in bidon si
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mesteci n el o perioada de timp pana vezi ca prinde acreala buna. Dupa care pui
capacul. Se face pe parcurs gros, da. Lapte acru se spune. Batranii [il tineau] in
putini sau in burduf. Mai bagau si Tn burduf, da. Care nu aveau putini si nu aveau
posibilitati, coseau pieile foarte bine si 1l bagau in burduf” (loan Banciu, Tilisca,
judetul Sibiu, informatii culese de Lucian David si lonut Semuc in 2020)

,Lapte acru faceam toamna. Era lapte putin, faceam acru. Era mai gros. Nu se
facea decat toamna, ca se racea si vremea, ca altfel nu iesea bun. Atuncea il
fierbeam. Era mai putin lapte si nu se mai inchega de grasime. Lapte gros, lapte
acru. 1l fierbeam in apa. Céldare de apa obisnuita si bagam caldarea [cu lapte]
pana mai mult de mijloc, si apoi fierbea cu bolboroci acolo apa. Atuncea laptele
nu se afuma. Cand il fierbeai in ceaun, si se afuma numai otara se strica laptele.
Era foarte gingas. Daca il fierbeai cu apa cum v-am spus, iesea cel mai bun lapte,
ca nu se afuma” (Vasile Bratu, Tilisca, judetul Sibiu, informatii culese de lonut
Semuc n 2020)

Plugova, judetul Caras-Severin, 2024, despre lapte covasit (informatii culese de Otilia

Hedesan si Diana Mihut Tn cadrul proiectului Colectie digitald a patrimoniului alimentar
romdnesc si transfer spre societate):

(Diana) Dar lapte acru sau lapte prins va spune ceva?

(Ana) Ni sa mai acrea lapcile vara, daca nu aveam vreme sa fasem $eva, dar si iarna
sa poace acri, daca 1l aduc in casa si-I pun acolo, mi sa acres¢e daca sta la caldura.
(Diana) Si ce faceati cu laptele acru?

(Ana) Pai sa facea iara, o urda acrisoara asa, sau... nu mai iesa buna branza sau
daca tu nu observai ca 1i acru, sa-l vezi, daca dadea un pic in acru si tu puneai
cheag sa fas branza, iesea branza aia, unsuroasa, asa, da, aia nu pucai sa o friz, ca
era asa, era buna, dar s-o mans asa. (Ana Grozavescu, Trifu Grozavescu)

Vaideeni, judetul Valcea, 2022, despre lapte mare / storcit / covasit / gros / prins / acru

/ de steand (informatii culese de Lucian David in cadrul proiectului Elemente de
continuitate ale pdstoritului transhumant Tn Vaideeni):

»,Faceam, cum i sa spune, asa-i spunea, lapte storcit sau lapte mare. C-asta sa
scurgea tot zaru’ din iel, sa oparea putina aia, standu’, putina sa oparea bine, bine
cu pietri, baga pietrii sa fiarba-n ia. Si apa fierbinte, clocotita de cate doua-trei
ori, ca sa tana, sa aiba sa tana. Laptele mare, lapte de oaie, lapte natural de oaie.
1l mulgi si, deci astazi, cand sa face lapte mare, oile nu ma’ au atata lapte, ca-i
toamna, si-1 imputana. Si lasam pana sa strange de sa, de umpli steandu’ asa, ca
facem steandurile. Si pe urma cand crezi sa masuram laptele, di la toti il lom cu
masura, il iau si pe-al meu si pe-al dumneata si pe-a lu’... depinde dupa cate gazde
iesti la cabana aceea sus. Di la toate gazdele si-l adunam si-l masuram intai
steandu’ cate kilograme are, si loa laptele di la toti imprumut, asa sa spunea. Azi
mi-l dai tu mie, mane ti-l dau io taie, dincolo dai si dumneata la gazda cutare care
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santem toti, noi asa traim la munte. Traim intr-o comunitate, cum sa zic, care
traim toti si te-ajuti. La urma, inveti cand ai masura laptelui, si cam cand te lovesti
cu masura steandului de marime, la urma punem si-I fierbem in tuciuri mari, ca
vezi, depinde dupa cat vrei sa-l faci de bun, de cat te-ajuta puterea. Si-l pui pe
foc. Si cauti pietricele uite asa ca pe varfu’ destiului, nu mai mari, si le spalate
frumos, to’ di la izvor le iei, pe viitura paraului, pietricele, pietri curate, le speli
si le bagi in lapte, in ceaon. Si facem uscaua, nu ca matura aia, uscaua de lemn de
mesteacan sau daca, da, ca asa sa facea. Si cand incepea laptele un pic a sfarai pe
marginea tuciului, luai harscau’, asa sa numea, harscau si-l luai si mestecai, atunci
te-ajutai cu randu’. Ca stai cat stai, pe urma, te-ardea focu’, nu mai puteai sa mai
suferi. Triecea femeia di la gazda care ierai acolo tovarasi toti. Si mestecai usor,
usor, pietricelilii alea sa-nvartea dupa nuielele die mesteacan si nu sa prindea, c-
al’fel ooo... faceai scrumu’ pentru de cati-un deget, de nu-l mai puteai lua. Cand
vezi ca ncepe a sa umfla, mai pici un pic de apa, il mai fierbi un pic, pana a doua,
a treia, a patra oara cand incepe a sa umfla la urma, cum sa zic, trecea si-alta
femeie langa tine si-1 loai di pe foc. Si-l lasai pana maine, depinde dupa cum aveai
de mult, si steandul-aveai spalat, curat, aranjat, un’e-l pui. Dai covaseala la un
tuci de 25 de kilograme, nu pui mai multa covaseala, cum sa spune, covaseala ca...
boaba de porumb i multa. Ca boaba de grau, atata pui in polonice din astea de
alumin, de fier. Cumparate, sigur, din magazin. Si pui cati-un pic de apa in, cum
sa zic, 1n laptele ala acris noi spunem. Da, lapte covasat, lapte de oaie, lapte mare,
asa sa spune. Si-l bati acolo, 1l bati bine, pana mesteca iel bine cu apa, si la urma
cand vezi ca-i cam bun, sa raceste prea tare, hai sa, aiertam bine steandu’ la urma-
I-aduna. Tot 1l puneai p’in vase sau p’in vase de liemn, cumparate de la rudari.
Lapte mare” (Ciorobea lon, Vaideeni, judetul Valcea, Lazaroiu Maria, judetul
Valcea, informatii culese de Lucian David in 2022)

,Laptele 1l bagam intr-un burduf de oaie. Cam asa se intarea el acolo, ca toamna
laptele de oaie e foarte gros. Toamna. 1l fierbeam atuncea proaspat. Asta noi fl
faceam. Si-1 bagam in burdufu’ ala acolo si pana incepea ei burdufu’, cine stie pe
unde ajungeau, laptele ala se ingrosa, se facea lapte covasat. Sangur sa covasea
acolo. 1l lasam s& se raceasca si pe urma il bagam acolo n burduf si se facea ca un
lapte covasat acolo” (Comanescu Marioara, Vaideeni, judetul Valcea, informatii
culese de Carmen Marin in 2022)

»[La munte] faceau toamna, facea branza de burduf si lapte prins, lapte covasit. Il
fierbeau, frecau bine, bine in el sa nu se afume si pe urma i dadeau covaseala.
Covaseala e tot un pic din iaurt. Un pic de maia dinaintea lui. 1i dadea in bidon.
Oparea bine bidonu’, acolo punea laptele fiert si acolo Ti dadea. Pana a doua zi
parca-l lasau. Dadeau mai rece, nu stiu cum 7i dadeau. Scoteau si puneau frumos,
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deasupra puneau o pelicula de unt. Topeau unt si puneau unt peste, sa nu ia aer.
1l l3sa pana iarna” (Cosmulete lon, Vaideeni, judetul Valcea, informatii culese de
Lucian David Tn 2022 la stana in periferia municipiului Craiova)

e ,Llapte gros se facea de statea asa mai, nu prea faceam noi. Noi mai mult faceam
lapte mare, covasitu’ asta stiti asa. Laptele gros ramane asa mai subtire, numa’ ca
se acreste. Stiu si ala cum se facea, tot asa se fierbea si se lasa mai rece, mai rece
ca sa nu se prinda de tot, numa’ asa sa fie un pic, cum 1i smantana, asa mai. Mai
faceam pentru noi, pentru casa, mai faceam. Laptele covasit, puneam laptele la
fiert, 1l fierbeam bine, 1l clocoteam bine. Tl ldsam asa sa fiarba, cam cinci minute
sa fie, sa fie fiert bine, bine, dupa aceea il puneam la racit, pana la o temperatura
la 30-35 de grade, sa poti sa tii degetul in el. Dupa aceea bateam din alt lapte
covasit, asa o lingurita de lapte covasit din ala, 1l bateam cu un pic apa si 7l bagam
in el acolo. Acopeream bine timp de trei ore. In trei ore era facut de n-aveam
treaba. 1l scoteam, 1l puneam la rece, adica sa se raceasca” (Mihai Elena, Vaideeni,
judetul Valcea, informatii culese de Lucian David Tn 2022)

e ,Sau toamna de egziemplu, intotdeauna la munte, zice facem steandurile.
Steandu’ iera o putina, da’ nu iera rotunda. Fierbea laptele, il lasa si sa racea si
normal, fierbea tot ca sa umple steandu’ ala, ca sa-mprumuta cu lapte. «Ba-mi dai
laptele tau in dimineata asta. Si tu si tu». Si dup-aia la randu’ meu, le dam laptele
inapoi. 11 fierbea, sa racea si-l punea in steandu’ ala. Si punea covasalad. Deci,
covasala. Deci cum ar fi borcanele de-alea de ..., de mama dracu’, dar
numai cate-oleaca cat loa pe varfu’ lingurii. Da’ aia iera mai tare, si-o baga si-o
mesteca oleaca si sa facea la cate trei zale. Atat sa-nchega, sa covasa laptele
ala. 1i punea capacu’ si-l facea cu mamaliga si-1 punea cu gura-n jos. Ei, bine, sa
mai scurgea zaru-ala, d-apai iarna mancai sa mori. Ba, facem steandu’. Zice lapte
de steand. Nu, iera, cum sa spui io, iera foarte multe mestesuguri in oieritu’
asta” (Mihai lon, Vaideeni, judetul Valcea, informatii culese de Lucian David in
2022)

e O faceam toamna, cand se racorea timpul, pe la intai septembrie, intra la facutu’
steandului de lapte pentru iarna... care 1l desfacea la Paste. Un steand, asa Ti
spuneam noi, nu era rotund ca putina de branza, era oval, cu capac. Se oparea cu
pietre arse pana il gasea bataile, si dupa aia 7i da cheag. Si cat credeti ca baga
acolo, in 50 de kile de lapte, in steandu’ ala? Cat o gamalie de bold! Si se facea,
ca la Pasti 1l taiai ca pe branza” (Mihai Stefan, Vaideeni, judetul Valcea, informatii
culese de Emil Tarcomnicu in 2022)

Tara Lovistei, judetul Valcea, 2022, despre lapte gros / acru / covasit, (informatii culese
in cadrul proiectului Elemente de continuitate ale pdstoritului transhumant in Vaideeni):
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e ,Lla munte nu facem [lapte gros etc.]. Daca ne facem, ne facem acasa” (Ghita
Vasile, Perisani, judetul Valcea, informatii culese de lonut Semuc)

e ,Pai, toamna faceam lapte covasat. Pai, opream un... d-ala, lapte cam acru, o
canuta, fierbeam, dupa ce sa domolea, bagam aia, amestecam bine, si-l bagam
intr-un cojoc. Si-n cateva ore erea.. aduna ca steregheata” (Mohanu lon,
Bumbuesti, judetul Valcea, informatii culese de Lucian David Tn 2023)

e ,Si lapte batut se face la stana si smantana. Lapte gros, da, se face. Nu stiu
procedura la laptele gros. Spre toamna se face, da’ nu... parca se pune lapte fiert,
unu’ nefiert, nu stiu, auzeam, da’ e foarte bun laptele, am mancat” (Nutu
Constantin, Radacinesti, judetul Valcea, informatii culese de lonut Semuc in 2024))

e ,Ah, lapte gros, il facem toamna. Toamna, fierbem un lapte, unu’ nu. Unu’ il
fierbem, unu’ nu. Si-1 bagam si sa face gros. Da’ trebuie sa-I fierbi, laptele sa-I
fierbi Tn bain-marie, in apa, nu sa-l fierbi direct pa foc. Oala care ai fiert laptele
sa fiarba intr-un cazan cu apa. Ca sa fiarba in ala, sa nu sa prinda, sa nu... Dup-aia...
nainte, 1l baga in burduf. Tn burduf de ied, 1l facea, si-1 baga acolo si sa-ngrosa, si
il mancai cu lingura. Ca sa taia, zaceai ca-l tai bucati. Pai luai la drum, ca asta
erea, lapte acru si alea. Gros. Zacea lapte gros, nu lapte acru. Ca laptele acru erea
acru. Ala nu-1 mai puteai sa-l iei tu la drum. 1l luai in sticld” (Petcu lon, Robesti,
judetul Vélcea, informatii culese de Lucian David Tn 2023)

e ,Llapte gros faceam, da. Laptele gros... il fierbeam si puneam intr-un bidon, rece.
Se racea si mai 'mestecam din cand in cand in el, in bidon de 25 de kile asa. Si
’mestecam la el... o dat’ pe zi sau... dupa ce-l fierbeam. Tre’ sa ai covasala din iaurt
sau din ceva, stiti? Si fierbeai laptele... si puneam de sare aicea putin si-i dadeam,
bagam covasala in el si ‘'mestecam in el. Da’ ala faceam numa’ pentru... de mancare
acolo, atat” (Popa Nicolae, Gaujani, judetul Valcea, informatii culese de Lucian
David in 2023)

Viseu, judetul Maramures, 2024, despre iaurt, lapte acru (informatii culese de Otilia
Hedesan si Diana Mihut Tn cadrul proiectului Colectie digitald a patrimoniului alimentar
romdnesc si transfer spre societate):

e Salata... noi salata o spalam, o tocam, o frecam cu sare si cand o iei din gradina,
luam un borcan de iaurt, cum zicem noi, lapte acru zicem noi, turnam in apa, acolo
era usturoi st puneam, fara carne, aia... nis fasolea, aia fara carne am mancat-o.
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Am facut odata cu carne si nu mi-o placut fasolea, fasolea verde. Salata e cu
smantana si cu iaurt, cand sa toarna iaurtu sa face asa, ca un cas in oala si dupa
aia punem si fierbem sf la final smantana. (Maria Gheju)

Zorlentu Mare, judetul Timis, 2024, despre lapte covasit, lapte acru (informatii culese

de Otilia Hedesan si Diana Mihut in cadrul proiectului Colectie digitald a patrimoniului
alimentar romdnesc si transfer spre societate):

(Diana) Lapte covasit va spune ceva?

(Florica) Pai tot aia-i, lapée acru, lapée acru, noi am sc¢iut da lapée acru. La oaie,
branza sa fase tat asa: sa mulze lapcele si acolo, la oi, Ti o caldare mare acold, este
un Subar, care baga tancu sa masoare, la masuris, sa vada cat lapce i, sa ia
urmatoru, ca nu iau numa io, ia sf alalalt, sf alalalt... st atunsa punem cheagu-n el
si-l turnam in caldare s-atunsa-l cotropim cu... cum sa zase, barzava, aia da
dasupra, un gratar d-ala sa pune prasta caldare s-atunsa cand fi prins, anchegat, sa
fase focu dadinzos si tot meastes, tot meastis si el sa prinde casu acold, ca a meu,
acolo, la oi, tat baga mainile st fasa roata-roata si iesa casu mare s-atuns il punea
n strecatoare si strecatoarea il punea intr-un cun si acolo erau carlize, la oi, acol6
st sa storsa casu sus, acolo, asta-i branza da oaie. (Florica Dimcea)

despre laptele gros / laptele acru / laptele covasit / acris (informatii culese in cadrul
proiectului Transhumanta mocanilor in Bdrdgan si in Dobrogea):

,.Laptele gros e tot un iaurt facut toamna. Cand eram la munte se facea la... ca nu
erau d-astea de aluminiu, mai putine, steand se numea, facut din doage asa, era
oval si punea la steand, ii dadea atata covaseala, se facea beton si il incepea de
Craciun incolo. Cand 1l incepea era bun, da’ mai tarziu se acrea fiind mult. Pe urma,
1l mai lungea cu lapte, cu apa. Era bun iarna, mai ales daca n-aveai vaca cu lapte,
era lux! laurt facem pentru noi, acris. Pai, laptele fiert, se raceste pana poti sa tii
degetu’ in el asa mai... un pic mai cald ca de cum 1l mulgi de la vaca, asa se zice.
Dupa aia pune covaseala, se numeste, la oala anterioara, pune o lingura de
covaseala, pune la cald doua, trei ore si gata iaurtu’” (Comanescu Aron, Vaideeni,
judetul Valcea, Comanescu Aron jr, Vaideeni, judetul Valcea, informatii culese de
Lucian David si lonut Semuc in 2024)

Llaurt pentru casa. li zicem acris. Pai, fierb laptele, de care ai, amestec, fierbe,
se raceste. La 0 anumita temperatura punem... batem, ramas de la cielalalt si-I
punem la Tnvelit in doua-trei ore - patru. [...] Daca nu mai ramane, ce sa facem?
Ne imprumutam [rade] [...] Cica se face si asta cumparat, da’ nu-I putem manca,
ca se-ntinde. La noi asta fi... altfel” (Liana Buta, Vaideeni, judetul Vélcea,
informatii culese de Lucian David in 2024)

»Lapte prins. Da, se face branza marunta, adica, practic 1l lasi sa se acreasca si se
facea, nu stiu, ierau cerinta la piata sau sa zic, sotia mea cand iera la Vaideeni,
avea clienti care vroiau branza marunta Ti spuneau. lera o branza de regim. Lasa
laptele sa se prinda si ala-l facea efectiv, adica s-o chem pe ia sa va spuna iegzact,
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ca io nu stiu. Laptele gros iera un iaurt din lapte de oaie, care se facea toamna
cand iera laptele foarte gros, adica gras si ultimu’ lapte iera mai putin si se faceau
steanduri, se numeau. Deci, traditional ierau de lemn, dupa care au devenit
bidoanele de 25 de litri, ghiumurile, denumirile din zona de-aicea si ala se pastra
toata iarna, adica iera foarte gros. Bine’nteles ca-lI amestecai incontinuu ca se
afuma cand il fierbeai, daca nu, si il desfaceai la sarbatori si aveai o perioada destul
de mare. Da, da, deci, efectiv i se punea o0 maia si se... leu nu stiu, poate o fi fost
mai vechi, dar eu din ce stiu, de cand stiu ieu, stiu ca se fierbea si efectiv i se baga
0 maia ca la acrisu’ nostru natural, ca la iaurtu’ din zilele noastre. laurt facem.
Acris. Traditionalu’ acris de la noi de la Vaideeni care... In toate zonele aicea sa
spune iaurt. leram la Turnu Magurele si veneau de la primarie daca ieram in zona
unde ieram, padurea unde stateam acolo, ierau si veneau de la primarie. Mai loau
branza, mai loau si venea la mama si i spunea: «Tanti, iaurt din ala de care faci
mata.» Si-i dadea iaurt de oaie si zicea: «Tanti, asta-i alifie curata!» Deci asa de
mult le placea si... La noi, acris. Se fierbe laptele, se raceste, io stiu, undeva la...
noi cu degetu’ 1l incerci, adica la mana, vezi cat de fierbinte, sa fie caldut, nici
rece nici cald, dupa care se baga maiaua respectiva, adica iei din iaurtu’ vechi,
deci nu lasi sa se termine, se pastreaza de la unu’ la altu’. Opresti intr-o canuta,
intr-un borcanel in ceva, cateva linguri, il faci cu apa si-l pui doua linguri de asa,
pui intr-o caldare de lapte fiert si ajuns la temperatura. Se inveleste in... noi... pui
intr-un pieptar traditional sau ma rog, intr-o haina mai groasa, intr-o geaca in ceva,
il infasori acolo, Tn doua-trei ore iel se prinde, se intareste, dupa care il dai la rece.
Ca daca-l lasi, uiti de iel sau asa, se acreste. Aia ar fi... Acrisul, iaurtul natural,
traditional care nu ie facut ca... Ce sa va spun... s-a intamplat de cateva ori de-am
ramas fara maiaua respectiva, am uitat, au mancat ciobanii pe tot, si n-a mai avut
din ce sa faca, si-am loat iaurturi din comert ca sa faci cu iele. Toate se intind,
efectiv se intind. Deci dupa ce-l faci, se prinde, pe langa faptu’ ca nu se acreste,
deci iti tine doua saptamani si iel nu se acreste. Deci, si... cum sa va zic ieu, unu’
singur care nu se intinde, dar nu se acreste nici cu ala careie de la ... si
scrie ca ie bio, nu stiu daca avem voie, dar puteti sa... se poate taia si spune ca
ie bio, deci se face, nu se intinde, deci cand iei cu iel nu se-ntinde ca... cand il
vezi ca are bale asa, se intinde, parca nu-ti vine sa-l mananci. Dar nu se acreste.
Deci, dintr-un paharel d-ala de iaurt, nu stiu cat are, 100 de grame a loat doua
linguri, I-a facut cu apa si-a dat la 30 de litri de lapte de vaca, i-a dat covasala
cum spunem noi la acrisu’ clasic, si doua saptamani de zile, iaurtu” ala nu s-a
acrit. Ca sa zici: «Ba, ie acru.» Deci ie clar, adica degeaba spun iei ca astea
facute industrial, care ajunge-n toata tara, de la o fabrica, ie industrial. Ca nu
baga nimic conservant in iel si asta ie. Deci, d-aia.. Nu, nu tre’ sa-ntinda
[acrisul]. Dar cu restul iaurturilor de la ..., de la.. Cand iei din iel ramane
un firicel subtire ca mierea. lel nu, nu tre’ sa fie, deci iel natural cand ie facut
cu maiaua lui. Da’ ala efectiv, daca nu-l tii la rece, in trei zile se acreste foarte
tare. Si oricum nu poti sa-l tii la frigider, 1l tii trei- patru-cinci zile si oricum se
acreste si acolo. Dar asta care ie din comert, deci ce baga in iel, ce conservant i
baga, cu toate ca zice ca-i bio, ca-i natural, ca ie nu stiu ce, asta mancam
efectiv tot din comert, ce cumperi. Deci d-aia, cand vor disparea taranii...
Problema io zic ca ie totusi ca si la iaurturi, deci iei zice ie suta la suta natural,
are gustu’, are nu stiu ce... Da’ le-am spus povestea cu iaurtu’, cu
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intinsu’ si cu... pastratu’, adica ia-i dulce si efectiv nu... C-o jumatate de paharel
din ala, 30 de litri si iel are si din gustu’ lui, isi pastreaza si nu se acreste. Si e bio”
(Filipoiu Nicolae, Vaideeni, judetul Valcea, informatii culese de Lucian David in
2024)
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