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De ce pretuim painea?

Astazi painea a devenit un aliment att de obisnuit, incat putini oameni 1si mai pun intrebari
despre istoria ei sau despre procesul de fabricatie. Chiar si painea din zilele noastre are o “poveste”
care incepe cu graul, materia prima, se continud cu mécinarea lui, cu modul de preparare al painii si
se incheie cu cateva sfaturi care ne ajutéd sa alegem produsul pe care-1 consumim zilnic.

Urmarind “povestea painii” si cateva expresii: “a-fi cdstiga pdinea”, “a-i lua pdinea de la
gurd” sau “pdinea noastrd cea de toate zilele”, ne dam seama cat este de pretioasi. In acelasi timp,
constatam ca painea a devenit o metaford umana si una crestina. Astfel, painea ne impune respectul
pentru munca, pentru rodul pimantului de care avem atata nevoie!

in trecut, painea era utilizatd in locul banilor, ca moneda de schimb. Astézi, in tarile cu
economie dezvoltatd, graul este achizitionat pentru rezerva de stat. Graul din aceasta rezerva este
vandut la un pret convenabil pe piata internd atunci cand se intdmpla calamitati naturale (seceta,
inundatii etc.) sau cind statul doreste s mentind pretul painii si al altor produse de panificatie. In
acest caz, se potriveste sintagma “Statul are painea §i cutitul”.
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Cum se obtine fiina de grau?

Fiina este o pulbere obtinutd prin mécinarea boabelor de cereale si este folositd in
alimentatie.

La inceput, boabele de grau erau consumate crude, mai apoi prajite sau fierte in apa.
Oamenii au descoperit cd boabele pot fi maruntite intre doud pietre. Mai tarziu, au creat un
dispozitiv de macinare (rasnita), format dintr-o piatra circulara fixa si una mobila care se manevra
manual. Boabele se macinau, obtindndu-se o faina grosiera, care era folosita pentru turte.




In timp, s-au construit diferite tipuri de mori cu care s-a macinat graul i anume: moara de
apd, moara de vant, moara cu tavalugi, moara cu abur efc. Multe dintre aceste tipuri, pot fi vazute
in muzee. Moara de api si moara de vant sunt cele mai importante sisteme tehnice traditionale.
Primele mori de api au apirut in Grecia antica. Acestea aveau roti cu palete orizontale plasate in
curentul de apa, care invarteau un ax vertical, la capatul céruia era o piatrd de moard mobild. Sub
aceasta se gisea piatra de moard fixd. Vitruvius, un arhitect si inginer roman a descoperit principiul
angrendrii. Astfel roata de apa verticald, ca cea din fotografia de mai jos, putea invarti pietre de
moara dispuse orizontal.

Pare incredibil ca in zilele noastre s mai functioneaze mori de apa, care au fost puse in
functiune cu sute de ani in urma! Generatiile de morari, proprietarii morilor, le-au intretinut de-a
lungul timpului si astfel, putem vedea cum se obtine faina cu o moara de apa. Desigur, faina nu este
de o calitate superioari, dar se spune ca poate fi pastratd mai mult timp, fara sa se mucegaiasca.

Piesa principald care determind functionarea unei mori de apa este roata cu palete asezata
astfel incat curentul de apa si cada peste palete. Axul acestei roti, cu ajutorul curelelor de transmisie
pune in miscare mecanismele de macinare (pietre de moara sau cilindri metalici) si cele ale sitelor,
care separa faina de tarate. In partea de sus, instalatia este prevazuta cu o pAlnie mare (cos), prin care
se introduce graul in zona de micinat, iar in partea de jos se obtine faina i taratele.

4 Roata cu palete de la o moara de apa - Ohaba Sibisel, Hunedoara



Corpul unei mori de apé - Ohaba Sibigel, Hunedoara

Moara de vant a aparut in Europa incd din Evul Mediu si a functionat cu ax vertical. Primele
mori se roteau dupa directia vantului cu intregul corp al constructiei, mai tarziu au aparut mori care
aveau numai cupola mobila (morile olandeze). Apoi, au mai aparut si alte tipuri de mori: cu palete
profilate, cu panze etc. Acestea au fost utilizate in principal pentru macinarea graului sau pentru
pomparea apei. In tara noastra, morile de vant au cunoscut o dezvoltare mai accentuati in Dobrogea
(atestate incd din 1585), unde erau putine ape curgétoare Cateva dintre aceste mori pot fi vazute in
diferite muzee. Principiul de functionare este acelasi ca si la moara de apa, cu deosebirea ca paletele
sunt puse In migcare de curenti de aer.

Morile cu abur erau de mare capacitate. Prima moara cu aburi din Romania a fost construita
in anul 1853 (moara lui Assan), in Bucuresti. Alte mori cu aburi (moara Elisabeta, moara Pannonia)
au fost construite in 1869, in Timigoara.

Acum, “altd faind este la moara!”. Morile electrice sunt mult mai performante. Exista mori
electrice pentru gospodarie sau mori electrice industriale.

In general, mordritul se ocupa cu prelucrarea prin zdrobire si miruntire a boabelor de
cereale, producand faina, dar si alte produse. 5



Moara de vant cu palete -Muzeul Civilizatiei
Populare Traditionale ’ASTRA” din Sibiu

Moari de vant cu énze - Muzeul Viliagiei Ppl
% Traditionale ”’ASTRA” din Sibiu



