Testu pentru copt painea

Testu este un arhaic cuptor pentru copt painea care dupa cum spunea mamaie este
atat de vechi incat bine nu stie nici cand nici unde el a fost inventat,stie insa ca si stra-
stra-bunca ei avea unul.

Testul se facea in a treia zi de marti dupa Paste,in aproape toate satele din sudul
tarii,cand avea loc sarbatoarea numita Ropotinul testelor.Ropotinul era o zi in care
femeile lasau deoparte lucrul cu furca ,melita sau razboiul.Se adunau grupuri fie dupa
criteriul rudeniei,fie dupa cel al vecinatatii(de pe aceiasi parte de sat)si construiau
teste,un fel de cuptor mobil de lut in form& de clopot.intai aduceau pdmant galben sau
alb pe care 1l inmuiau in apa.Acesta era amestecat cu par de capra,pleava sau balega

uscata care avea rol de liant.Apoi amestecul era framantat cu picioarele,cu sapele sau il
bateau cu betele.

Pentru fiecare test se facea cate un musuroi de pamant uscat.Acesta era tiparul care se
acoperea cu frunze de lipan pentru ca testul sa nu se lipeasca de el.Peste tipar se
modela cu mainile testul care avea forma unui clopot mai bombat.in partea de sus se
facea un orificiu prin care urma sa treaca fierulcu care se ridica testul pentru a fi prins pe
carligul vetrei.Dupa ce se uscau la soare,testele erau netezite cu lut fin pentru a nu se
crapa la temperaturile la care era coapta painea.Uneori femeile le impodobeau cu
ramuri verzi si floare de camp.

Testul se usca in functie de conditiile meteo,aproximativ doua saptamani.Deoarece
erau fragile si se crapau usor fiecare femeie facea mai multe.Un Test bun poate sa tina si
10-15 ani.Dupa terminarea muncii,femeile petreceau cu mancare si bautura,iar testele
erau stropite cu vin ca si fie norocoase si sa faca multd paine si mancaruri.in teste se
coceau diferite sortimente de paine,mai ales azima,dar si placinte si mancaruri.

Bunica spunea ca de mult fiecare casa avea un test,ea primindul zestre de la mama sa si
asa se dadea la toate fetele de maritat.Nu te t{inea o viata,dar asa era traditia.

Fiecare natie se lauda cu ale ei si crede ca e sef in bucatarie,insa bunica credea cu tarie
ca paine ca a noastra nu are nimenea.

Minunea nu e painea simpla ca oricare paine taraneasca ci modul in care este coapta.
Pe timpuri,zicea bunica, se facea mai toata mancarea la test.Adica niste rata pe varza
sau un ghiveci vartos si sotios din legume alese si nu in ultimul rand painea care era
asezata pe frunze mari de hrean.Aluatul era facut din faina de casa drojdie si apa,acesta
era frecat pe deasupra cu o rosie zemoasa si se intepa din loc in loc cu o furculita.Dupa
toate acestea se aseza testul peste paine si de jur imprejur se sigila cu carbunii si cenusa
de la lemne,iar dupa aceea se lasa la copt cam o ora, timp in care puteai bali linistit
langa test pentru ca degaja o aroma de te facea sa inebunesti.
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