ROMANIA MARISOARA

Bucataria universalista

... In care intra doar cateva bunatati notorii si curente, pe care ultima farama de constiinta
profesionala m-a obligat sa le salvez de provincialism si sa le urc la rangul de national-europene
(fiind ele proprii mai ales oraselor, cosmopolite si oportuniste, acele gateli care au nascut ideea —
falsd — ca nu exista o bucatarie romaneasca, ca totul e imprumutat si furat). Adevarul este ca nici
nu le-a vrut nimenil!

Oricat m-am rugat de brasovenii mei, nu, nu si nu, ardeii umpluti ori copti nu-s ai lor! M-am
caciulit atunci la bucuresteni: ,Mai baieti, voi sunteti tara, limba literara si televiziunea centrala,
luati si salata de vinete!" Iarasi nu: ca nu e drept, ca si asa a mers vestea ca Bucurestii le-au luat
pe toate, ca sa vorbesc cu iesenii sau clujenii, ca acolo-s primarii ce ravnesc...

Aceia nici n-au vrut s-auda; ca ei nu vor ce arunca toti, ca in salata de boeuf sunt toate
culorile ungare si inca si altele, poate mai dusmanoase; ca sa-ncerc la Timisoara: acolo e totul claie
peste gramada, haosul secundordial cel mai armonios.

In fine, am gasit solutia aceasta, capitolul separat, care da un curs antireformist si
antidemocratic cartii mele, ce s-ar fi vrut descentralizata, si care extrage, chinuit si spasit, din
particular si vara triumfator in general cateva retete arhicunoscute mondial si consumate din
belsug pe teritoriul sfant si xdeosebit de bogat in proteine, minerale si lipide al tarii.

Un colac de grau frumos Ca si fata lui Hristos...

PAINE

* 1 kg faina de grau * 1 lingura drojdie ¢ 0,5 litri apa

¢ 1 lingurita zahar ¢ 1 lingurita untdelemn * 1 lingura sare
Plamadeala:

* Drojdia se desface in putina apa calda si o lingurita de zahar apoi se amesteca cu 2-3 pumni
de faina si putina apa calduta

« Plamadeala obtinuta se bate pana face basici, se presara cu faina si se lasa sa creasca la
caldura, spre 1 ora

Aluat:

» Faina ramasa se cerne in copaie

» Cand plamadeala a crescut, se amesteca cu faina, ulei si sare si se framanta, turnand apa
calda, putin cate putin, pana nu se mai lipeste de maini

+ Se lasa coca la dospit, cat e nevoie — 2-3 ore

* Aluatul se formeaza paini si se da la cuptor, la foc potrivit, 1 ceas

Painea — reper simbolic. In gandirea traditionald, pdinea si colacul concentreazad o simbolicda
in totalitate beneficd: bucurie, rodnicie, belsug, fertilitate, puritate, inscrise pe o axd comund, aceste
semnificatii se acumuleaza intr-o energie simbolica pe care omul se straduieste s-o capteze.

In obiceiurile populare traditionale, painea este adesea simbol al divinitdtii, ceea ce o detasazd
intr-o posibild ierarhie a reperelor simbolice in cultura populard. Ea este identificatd cu anumite
divinitdti in secvente ale obiceiurilor de Crdciun sau de Paste, de inmormantare sau de comemorare a
mortilor, cand pdine sau colaci, special modelati, primesc nume de divinitdti (Craciun, Dumnezeu,
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Maica Precista, Arhanghel etc.) si sunt oferiti ca ofranda rituald (Jertfd'). Putem presupune practica de
reprezentare prin aluatul de pdine a unor divinitdti (singurul aliment investit cu aceastad calitate) ca
fiind anterioara crestinismului, care a identificat pdinea cu trupul lui lisus Hristos, precizand clar
simbolismul ei.

Principalele faze ale indelungatului proces de muncad al agricultorului incep cu pdinea, prototipul
efectului final al muncii in credinta influentdrii magico-rituale a rodniciei pamadntului: in Bucovina se
asaza o paine pe plug sau pe prima brazdd trasatd; in Moldova se pune in coarnele boilor, la ,,pornitul
plugului’, o pdine sau un coldcel in forma de opt, iar in Dobrogea se rupe o pdine sau un coldcel, pe
ogor, in cornul plugului, in Moldova, inceputul aratului de toamnd este insotit de ddruirea de colaci
sau paine preparatd din graul obtinut la inceputul secerisului.

incheierea muncilor agricole si inceputul celorlalte faze de muncda au drept simbol, de
asemeneaq, o pdine, in Transilvania, la ceremonia agrard a cununii, cand alaiul secerdtorilor intra cu
buzduganul in casd, trebuie sa gaseascd pe masd o pdine, in Oltenia, cand se face prima datd pdine
din graul nou, se prepard un coldcel mic sau o pdine de care se leagd busuioc, sporis sau alte flori.
Sunt scufundate in fantana, dupd care se dau copiilor sd le mdandnce in credinta ca ,graul va fi
spornic si curat’.

»Fdcutul painii" sau al colacilor (act complementar sacrificiului de animale) marcheazd, de fapt,
intrarea in sdrbdtoare, purificind inceputul perioadei prin valentele rituale ale aluatului si
solemnizand timpul sdrbdtoresc prin prezenta painii.

Faza de pregdtire a prepardrii pdinii este marcatda de acte obligatorii — femeia trebuie sd
respecte cu cdateva zile inainte interdictii sexuale si alimentare (sd tind post), trebuie sa se spele, sd-si
schimbe cadmasa si, mai ales, acoperitoarea capului.

Prima fazd a transformarii fdinii in pdine, cernutul, respectd reguli specifice unui act ritual: el
trebuie sa se realizeze dimineata in zori, ,pe nemdncate”, in deplind tdcere. Aceleasi reguli privind
timpul ritual (zorii), starea de puritate cdt si un anumit comportament se impun si pentru aducerea
apei necesare apa care numai in aceste conditii capdtda valoare magico-rituald: ,,apa neinceputad”
(uneori, ,,apa neinceputd” este inlocuitd cu roud).

Adaugarea sdrii, personificatd in unele credinte populare ca ,,mama lui Dumnezeu" sau sfanta
(numita Sfanta dreptate), este de naturd sd mareascd puterile magico-rituale ale painii.

Nu mai putin semnificativa este adaugarea fermentului. Simbol al fortei vitale, prin care aluatul
capdta viata, ,rasare”, ,infloreste", , creste”, fermentul invie coca-ea ,, dospeste”, devine ,vie". Coca
reia, astfel, drumul grauntelui semdnat care rasare, infloreste, creste, fiintd vie a cdrei dezvoltare este
urmdritd cu atentie de cultivator.

Pe langa unele formule de invocatie, ,framantatul” aluatului, ,,muncitul” lui presupune un mare
efort. Cu cat pdinea este mai mult , muncitd”, cu atat valoarea ei spirituald creste.

De observat ca aluatul capdtda conotatii rituale direct legate si de statutul de vdrsta al aceleia ce
il framanta. O fetitd mica pentru , turta ursitorilor” (in sate din Ialomita, Olt sau Dolj), o fatd mare
pentru colacul miresei si o femeie bdtrand pentru colacii de inmormdntare sunt, in genere, categoriile
de varsta ce isi pun amprenta asupra virtutilor magico-rituale ale aluatului.

O anumita tehnica rituald, bazatd pe gesturi si formule consacrate — aprinderea cuptorului cu
ramura de Arminden, cand se coace painea din grau nou, stropirea cuptorului cu apa sfintitd,
trasarea unei cruci imaginare la gura cuptorului, rostirea unor formule de invocatie — insoteste
trecerea prin foc a pdinii (Marianne Mesnil numeste aceasta prefacere trecerea de la ,crud" de la
»primitiv"' sau ,salbatic", de la ,natural" — la ,cult" n.n.).

La scoaterea padinii, credinta spune: cuptorului trebuie , sa-i lasi ceva” in schimbul pdinii, ,sd nu
ramdna gol", de aceea se pun lemne in cuptor sau un blid cu apd sau doar se stropeste cuptorul cu
apad. (din ,Pasi spre sacru" de Ofelia Vaduva)

OUA ROMANESTI"

Aceste oua asa-zis ,romanesti" se cheama, de secole, ,oeufs poches". Va dau totusi reteta,
care oricum nu-i a mea i, vai, nici nu ne apartine, doar asa, ca sa respect un adjectiv, si pentru ca
unii le si fac, ici si colo.

* 6 oua e 1lapa
+ 50 ml otet ¢ 1 lingura sare

* Se pun apa cu otetul si sarea la fiert.
* Se sparg ouale pe rand intr-o ceasca, fara sa stricam galbenusul
* Le varsam, de foarte aproape, ou cu ou, in apa clocotind

2



* Se scot, dupa doua minute, cu supiera
* Oidee ar fi sa le asezati pe foi de salata verde sau in rosii scobite — da bine!

Oul, arhetip cosmogonic, simbol universal al nasterii, se raporteazd, dupd pdrerea lui Mircea
Eliade, nu atdt la nastere, catla o re-nastere repetata dupd modelul cosmogonic. ,,Simbol al
nemuririi’, el face parte dintre simbolurile reinnoirii naturii $i vegetatiei, reprezentind o epifanie a
creatiei si, in cadrul experientei hierofanice, un rezumat al cosmogoniei.

»Soarele e dintr-un ou", spun stravechi credinte romdnesti, sintetizand evantaiul simbolic al
acestui aliment cu functii ritualemarcante in multe obiceiuri.

Oul exprima o simbolicad complexd, inscrisd in sfera nasterii si renasterii vietii pe pamant.
Aceasta simbolica sta la baza obiceiului de a intdrca copilul cu ajutorul unui ou copt pus peste prag,
de a oferi la nunta mirilor un ou (uneori presdarat cu zahdr), pe care trebuie sa-l mandnce legati cu un
stergar, de a aseza pe prag doud oud, pe care mireasa trebuie sd le spargad cu piciorul cand intrd in
casd, sau de a pune un ou in sicriu, pentru cdldtoria cea mare —simbol al renasterii prin moarte, idee
proprie filozofiei populare.

Obiceiul larg raspandit, conform cdruia in incheierea mesei bogate ce se organizeaza la , ldsatul
secului” (ce marcheazd inceputul perioadei de abstinentd alimentard a postului) trebuie sa mananci
un ou fiert ,ca sa parda postul usor”, ,ca sa treaca degrabd postul”, trimite la credinta in virtutile sale
regeneratoare.

Aceeasi idee inspird acte rituale din obiceiurile legate de muncd. ,,.La 40 de sfinti, cand se
scoate plugul si da sa iasa din ogradd, aruncd un ou pe sub mdna stanga, peste boi sau dinaintea
acestora..." Felul in care rezista oul este semnul rezistentei plugului si al succesului muncii incepute.
De asemenea, cand pleacd la semdnat pun in traistd un ou fiert (printre seminte) sau pentru recolta
viilor ,,se ingropau oud intregi sau se risipeau coji de oud in rdscrucile viilor la Paste".

Oul este elementul ce sacralizeazd actul , prinderii suratelor” (in Vrancea), ,,infartdtitul”
(Mehedinti), ,Mdatcdlaur (Banat), petrecerile cu mese comune pe care cetele de feciori le organizeazd
dupa colindat in Transilvania (la care principalul fel de mdancare, ,,papa cea mare", este preparata din
oudle adunate in timpul colindatului) sau mesele Junilor Brasovului, care ,in lunea Pastilor merg pe la
case dupd oud, in special la casele cu fete mari".

Implicatiile valentelor oului in medicina populard, ca si in practicile divinatorii din noaptea de
Anul Nou, au drept sursa credintele in fortele benefice concentrate in ou.

(din Ofelia Vaduva — , Pasi...")

MITITEII a la Pastorel

Personal, prefer reteta veche a batranilor, cu multe carnuri amestecate. Dar nu pot sa trec
peste un clasic si nici sa va las neinformati, prin omisiune vinovata. Mai mult, din prudenta, voi
cita pe simbolul gastronomiei romanesti (ca veni vorba de clasici: nu inteleg de ce exceptionala
carte de bucate a lui Negruzzi si Kogalniceanu e intr-o eclipsa atat de indelungata si nemeritatal)

»Carne de vitd de la ceafd sau de la coadad, sau pulpa —capacul La 1 kilogram de carne un
sfert seu gros si curdtat de piele. Carnea, impreund cu seul, se trece de doud ori prin masina de tocat.
Se adaugd in carne miez de franzeld (de mdrimea unei lamdi), muiat in mujdei de usturoi, sare, o
linguritd de mirodenii: enibahar, chimen (dacd vrei), piper si o jumdtate linguritd bicarbonat. Framanti
pana se face o pasta omogend. Uzi cu apd un fund de lemn si palmele. Sucesti cdte o bucatd pe masa
pana obtii forma cilindrica stiuta. Tai in bucdti potrivite si-i asezi umezi pe-o farfurie, ii pui la rece
cateva ore. Pui grdatarul incins, pe care ai asezat un rand de mititei, la foc moale. Cdt stau la foc, ii
invdrtesti mereu, pand se intdresc. Dupad ce s-au prdjit o serie, se servesc intr-un vas acoperit $i
incalzit (altfel se sleiesc din cauza seului). in timp ce se consumd o serie, se pune la foc seria
urmdtoare. Prdjirea trebuie sd se facad incet, ca sd nu se pripeascad in exterior, ramanand cruzi la
mijloc".

As putea incerca sa ma gandesc, cu tot dragul, la un vin baubil din amintirile mele de
student culegator de struguri la Minis: Burgund Mare. Se contura ca un vin rosu de cupaj, dar,
dupa lunga vara-toamna a lui '77, si ca un vin de masa placut si floral.

Azi, stiu ca Burgundul a prins radacinad nu numai in Banat, la Recas si Minis, ci si in
Moldova.



VERZITURI DE STRANSURA:BAME, NAPI, ANGHINARE, RUBARBA,
ANDIVE,SPARANGHEL, BROCOLI, BRUXELLES ETC.

La mare pret in alte oale de aiurea, verziturile de mai sus se gatesc mai rar in Romania, fiind
venituri (,alogene") cu succes local.

Napii, rubarba sunt cultivate si gatite ici si colo in Ardeal, dar fara tendinte de raspandire.

Anghinarea, sparanghelul, chiar si bamele si andivele, verzele brocoli si de Bruxelles au
ramas bucate exotice, aluvionare, la discretia apetitului pretios, strict citadin, al lumii bune.

Insistent enumerate, aproape ca o campanie, in cartile romanesti de gastronomie de la
inceput de secol, aristocratele acestea vegetale (mult cultivate in gradina si bucataria franceza)
aproape ca dispar din cele actuale, ramanand anonime, izolate in Iuxul lor vigilent la mode si
modele (ce umple totusi pietele Amzei sau Dorobanti, dar numai pe acelea).

Retetele lor, toate de import, si mai toate predispuse la aperitiv si garnitura de carne buna,
dupa gustul meu, pot fi gasite si in Sanda Marin, recent reeditata, si in alte carti culinare mai
vechi.

Eu le fierb in general si le potrivesc cu un sos roméanesc si cu mici, asa, de-al dracului, adica
provocator si polemic!

SOS ROMANESC

* 1 lingura unt (untdelemn) e 1 lingura faina
* 1 ceasca supa de carne * 1 ceapa
* 1 pahar suc de rosii ¢ 1 lingurita sare

+ Se toaca ceapa marunt de tot

* Se incinge untul

* Se adauga faina cu sare

+ Cand faina a devenit stravezie se pune si ceapa

* Daca s-au rumenit amandoua, se stinge cu supa si se lasa sa fiarba pana se leaga un pic
+ Atunci se pune sucul de rosii si iarasi fierbe pana se face o pasta

yRomanesc", in romaneste inseamna muntenesc, pe Sabar si Colentina.

SPANACUL TUTUROR

Spanacul e o buruiana universala, fetisizata ca panaceu de ,Papai" cel viteaz (campanie
publicitara disperata de pe vremea crizei din '29) si aburcata ca atare pe toate scenele gastronomice
ale lumii.

Culmea e ca fata (buruianal) a castigat concursul doar pentru ca a avut pile! Nu pentru
insusirile ei reale! Adevarul crud (ca o salatd) e ca nu merita nici pe departe locu! intai, care ar
reveni de drept verigoarelor sarace: urzicuta, papadia, patrunjelul, leusteanul, care sunt mult mai
bogate in fier si in vitamine decat parvenitul de spanac! Cinstit sa fiu, mi-e tare antipatica iarba
asta de doi lei, s-a bagat in sufletul nostru pe sest si pe nedrept, marginalizand (cenusarizand)
plantele cu adevarat iraculoase de mai sus. In Romania vegetariana si gradinareasa, spanacul
se declina corect in substantivele ciorba, salata, placinta, clatita si mancare (cu sau fara carne).

Ciorba se face cu bors, zarzavat, rosii si vreo doi cartofi (sau ceva orez) ca, subtirica cum e
verzitura, nu rezista singura-n fiertura.

* 1 kg spanac 3 catei usturoi

+ 1litru bors 2 cartofi (1 pahar de orez)

* 1 ceapa 1 morcov

+ 1 pastarnac 1 patrunjel

+ 3 rosii (sau 200 ml bulion) 1 ou

* 1 pahar smantana verdeata: 1 legatura leustean

* sare, piper, dupa gust

* Spanacul se grijeste bine, ca e plin de nisip: se spala frunza cu frunza in 2-3 ape, se scurge
indelung



» Zarzavatul — ceapa, morcov, patrunjel, pastarnac — se toaca

» Cartofii si rosiile se taie cubulete

+ Se pun toate la fiert, in 1 litru apa, cam 1 jumatate de ceas, timp in care

+ Se fierbe borsul, separat

+ Se toaca usturoiul

* Se amesteca dresul: smantana, ou si 1 polonic de bors

+ Se toaca verdeata

» Daca zarzavatul a fiert, (si sigur a fiert!) se pun in ciorba borsul si dresul si se mai lasa sa
clocoteasca batraneste vreo cinci minute Se presara verdeata, se potriveste de sare si piper, ciorba
deja e mancabila

Salvatorul Americii infometate din '30 (ia sa fi avut s.u.a.-istii urzical) se potriveste si in
Salata, cu lamaie sau otet subtirel de fructe (otetul nostru tare de vin il sminteste).

* 250 g spanac (mai tanar) e 2 fire usturoi verde

* 1lingura untdelemn e 1 varf de cutit piper

+ 1 praf de sare (cat iei cu trei deste)

+ 1 lingura zeama de lamaie (sau otet de mere)

+ 1 legatura ceapa verde de apa (mai moale-n vana, ca, prapadit cum e spanacelul, odata da
ochii peste cap de la tarie)

Ceapa si usturoiul se toaca

* Se amesteca totul

Taina: Ceapa nu e obligatorie, in schimb se poate face o salata de frunze mult mai frumoasa
si mai gustoasa punand nu numai foi tinere de spanac, ci si loboda, untisor, papadie, podbal,
salata verde cu ce-i mai sus: tulpinite tocate de ceapa si usturoi verzi, o lingura de otet de mere si
un pic de ulei, sare.

Am mancat paine de secara prajita in unt, stropita cu telemea, si cu salata de frunze si tare
mi-a placut.

Dupa Mancarea de spanac in schimb, nu ma prea omor, desi, daca-i facuta asa, buna va fi.

* 1 kg spanac * 1 capatana usturoi

* 1 ceapa * 1 lingura faina

* 1lingura untdelemn ¢ 1 pahar bulion de rosii mai gros
* 2 linguri unt * 2 linguri smantana

* sare, cata vreti
* 500 g carne (miel de obicei, dar merge perfect pui sau vitel)

* Ceapa se toaca, se pune la calit in unt cu ulei — vas acoperit

+ Se grijeste spanacul, se pune la fiert 10 minute in apa putin sarata

* Carnea se taie imbucaturi si se pune peste ceapa, sa prinda coaja (apoi se adauga putina
apa fierbinte, sa se caleasca inabusit 30 de minute)

» Se scurge bine spanacul, se varsa peste carne, sa bulbuceasca lenes pe foc mic un sfert de
ord (amestecati sa nu se prinda)

* Se desface faina in bulionul de rosii

» Se toaca usturoiul, se freaca bine cu bulion si smantana, se amesteca in mancare, sa
clocoteasca doua-trei minute

* Se potriveste de sare

E buna dar numai cu un pahar de Aligote tanar, de numai un an, de Bucium-Iasi, sau un
Varatec (vin alb de masa, vag dulceag) de Jiu sau chiar un Plebanos de Aiud, adica un vinisor
parfumat si senin, din categoria ,micii burghezi ai podgoriei", nici opinca, nici vladica.

Spanacul inabusit care urmeaza poate fi si o insotitoare, o Garnitura, cum se zice, la oua
ochiuri, friganele, fripturici, si o Umplutura de placinte si clatite (nimeni nu face clatite cu urzici
sau loboda, desi ar merita, taman cu varf si indesat).

Reteta de mai jos poate fi aplicata oricarei frunze.
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* 1 kg spanac * 1 lingura faina * 2 linguri unt
+ 2 linguri smantana *1lou * sare
*+ 4 — 5 catei de usturoi

* Spanacul bine grijit se fierbe 1 sfert de ora

* Usturoiul se toaca pasta

« Faina se desface in smantana batuta cu ou

» Se scurge spanacul temeinic, se si stoarce, daca e nevoie, apoi se toaca

+ Se incinge unt, se pune spanacul la calit cinci minute, amestecand mereu

* Se adauga usturoiul si smantana cu faina si ou, se sareaza, se amesteca pana se leaga Se
poate umple cu terciul asta orice patiserie, fie ea din foi grecesti, subtiri si unse cu ulei, fie din
aluat obisnuit, de placinta.

Orice clatita, de asemenea, se leaga cu pasta de frunze — spanac, loboda, urzici, etc.Taina:
1 praf de piper, 1 lingurita de zahar si alta linguritd cu zeama de lamaie vor rafina si mai mult
pasta noastra, care nu e numai a noastra, ci si a urmasilor etc. adica a tuturor.

* Daca vreti s-o mai ingrosati, amestecati-o cu 1 pahar de orez fiert.

ARDEI UMPLUTI

Lucrare grea, in fond, daca ma gandesc de cate ori am fost pus in fata unor fierturi fade si
pietroase, cu gust de orez si rugina apoasa, denumite inconstient ardei umpluti. Mancare
nationala, aceasta gateala poate fi paradiziac de gustoasa, dar numai cu un pic de efort si
cheltuiala.

* 10 ardei grasi, cat de mari si de sanatosi
+ 250 g carne porc tocata ¢ 200 g carne vitel tocata

+ 150 g orez * 1 ceapa mare (da' mare!)

*2 oua ¢ 1 litru supa de carne

*1 kg de rosii ¢ 1 pahar de vin alb

+ 1 lingurita zahar * 100 ml bulion gros de rosii

* 1 pahar smantana * sare, piper — la buna placere

* cimbru, patrunjel, marar e 1 lingurd untura de gasca (2 linguri ulei)

+ Se grijesc (se curata, se spala, se scot cotoarele) ardeii

» Se inmoaie ceapa pe foc mic in untura de gasca

* Se toaca verdeata

* Se amesteca carnea cu ceapa, oudle, orezul — cimbru praf, marar, sare, piper, 50 ml bulion
(unii de pe la Oradea pun si ceva carne si slaninuta afumate, pentru gust)

* Se umplu ardeii, se capacesc cu felii de rosii

+ Se potrivesc intr-o cratitd unsa cu untura sau ulei — sa stea sprijiniti unul pe altul, vertical
ca niste falnice turnuri, cu deschizatura in sus, sa poata rasufla la greul caldurii

* Se paseaza rosiile

* Se acopera ardeii cu supa, vinul si pasta de rosii proaspete, agrementate de sare, piper, se
acopera, se pun in cuptor sau pe plitd, la foc mic, acoperit, cam un ceas

* Se amesteca 50 ml bulion cu smantana si zaharul

* Dupa ce a trecut o ora de fiert molcom, poate si mai bine, si a scazut si zeama, se toarna
sosul de smantana ploaie si se mai lasa in cuptor, sa molcomeasca si sa capete capacele de rosii o
frumoasa culoare auriu-maronie

* Se presara asa, de un pamplezir, patrunjel verde si se ofera fierbinti

Taina: Nu-s chiar buni de pe o zi pe alta, pielita ardeilor oxideaza si prinde gust metalic.

Superba gateala roméaneascal Fina, eleganta, suculenta. $i ce zestre! Dupa cine s-o dai? Dupa
un Riesling de Corcova, ca are fermitate si noblete echilibrata, dar si umor acid? Dupa o Creata
de Tcremia Marc (vin numit si... Riesling de Banat!) ca e energic si cinstit (si mai are si pedigree
national stravechi)? Sau dupa un Merlot de Panciu — fire artistica, nelinistita, mereu tanar si
expansiv? Dificila alegere.

PAPANASI

Fierti (asa-zis muntenesti):



* 2 oua * 3 linguri gris ¢ 1 lingurita faina
+ 2 linguri unt * pesmet destul e sare
+ 300 g branza de vaci (scursa bine de zer)

* Se pune apa sarata la fiert

* Se amesteca bine branza de vaci, faina, ouale, grisul si sarea

» Se fac galuste turtite, se gauresc cu degetul, se pun in apa clocotind usor

* Se prajeste pesmetul

+ Cand papanasii se ridica la suprafata se mai lasa sa fiarba molcom (altfel se sfarama) inca 1
sfert de ora

+ Se pune untul la cald

* Se scurg, se ung cu unt, se tavalesc in pesmet, se ofera cu zahar si smantana

Prajiti (asa-zis moldovenesti):

* 2 linguri gris  * 2 linguri faina * 2 oua
* sare e untura pentru prajit

* 400 g branza de vaci (scursa bine de zer)

» Se separa galbenusurile de albusuri

* Se bat albusurile spuma

* Se freaca bine branza cu galbenusurile, faina, gris, sare

* La sfarsit se adauga albusurile

* Se incinge untura

+ Se fac galustisoare turtite de papanasi, se gauresc cu degetul, se pun la prajit, pe ambele
parti, pana se rumenesc

* Se oferd cu zahar si smantana

Numai diminutive in bucatarioara roméanasilor (dar si in invocatiile religioase, ca numai prin
alint si grai dulce se-nduplecau marile puteri): tocanita, furculita, turtite, papanasi, saratele,
sarmalute, slaninuta, untisor, chiftelute, placintele, mititei, carnaciori, friganele, castraveciori etc.

Ai zice ca sunt duiosi carpatinutii, ca-si alinta bucaticile, ca la miaza-nopticica de Dunarica
legendara mancarica e dezmierdata ca un copilas foarte dragutei! Ori poate, freudisorel,
romanuletii vor sa ascunda sub dragalasenii diminutivale cat mananca de fapt, adica ca Haplea si
ca lupii?! Ca in Romania am auzit, mai ales, ca o obsesie, reteta unica a sensului vietii: ,Ba, cu
asta ramai, cu ce bagi in gura si ce tragi pe ..."

SALATA DE VINETE

I.» 1 kg vinete (coapte, bine colorate, tari, lungi)

* 1 pahar untdelemn ¢ 1 ceapa rosie, mare tare
« 1 lingura otet mere * 2 rosii coapte
* sare, piper, dupa voie si sanatate

+ Se pun vinetele la fript pe foc viu, pe toate partile, pana se-nmoaie

» Se curata imediat de cojile arse, se sareaza si se pun la scurs, pe un fund inclinat, cel putin
1 ceas

+ Se toaca marunt ceapa, se spala iute intr-un suvoi de apa rece (sa-i iasa amareala oxidata)
se scurge bine de tot

+ Se amesteca ceapa cu otetul

+ Se toaca vinetele pasta, apoi pasta asta se freaca cu ulei, putin cate putin, pana se-ntareste
si se face spumoasa

+ Se adauga sosul de ceapa cu otet (piper, dacd mai e cazul)

* Se orneaza cu felii de rosii

Taine: se mai pot adauga 1-2 linguri smantana si 3-5 catei de usturoi pisat
II. Vinetele scurse si tocate se amesteca cu o maioneza facuta din 2 galbenusuri ou, 200 ml
untdelemn, 2 linguri zeama de lamaie, 1 varf lingurita piper macinat, 1 lingurda smantana de frisca

si 3 catei usturoi.

Socant de gustoasa, salata de vinete e aperitivul aproape zilnic al unui anotimp romanesc
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inexistent: vara-toamna.

Adusa in Europa de arabi, vanata este la noi una din cele mai importante legume ale
sfarsitului verii si o vedeta omniprezenta a ,borcaniadei" de toamna: vinete tocate la congelator,
vinete sarate la borcan, salata de vinete si zacusca, vinete impanate in suc de rosii, in ulei etc.

Daca ar masura cineva (cum o si fac unii din cand in cand, de te crucesti ce-a putut sa le mai
dea prin minte) lungimea vinetelor puse cap la coada, care se gatesc din august pana-n noiembrie-
n Romania, ar fi zguduit de dimensiunile interstelare rezultate.

Daca ar transforma cineva in energie electrica miscarea lingurilor de lemn din castroanele de
salata de vinete, noi n-am mai importa petrol.

ARDEI COPTI

Salata nobild, una dintre cele mai fine salate romanesti, dand tinuta unei fripturi banale, dar
si salatei de vinete; la o adica, ardeii copti — fie ei capia sau doar grasi — au generozitatea de a
putea fi mancati, si pe loc si la iarna, aproape dupa aceeasi reteta.

Conserva:

* 2 kg ardei grasi sau capia (cat mai mari si mai sanatosi)
* 150 ml otet de vin ¢ 1 lingura zahar sau miere
* 2 linguri ulei * 2 lingurite boabe mustar
* 10 g piper e 1 aspirina

+ 1 foaie dafin * 0 jumatate lingurita sare

+ Se spala bine ardeii

» Se coc in cuptor la foc iute sau pe un gratar, deasupra flacarii, sa se parleasca napristan si
uniform pe din afara dar sa-si pastreze carnea pe dinauntru

+ Se pune zeama cu ale ei toate la fiert

+ Se asaza ardeii intr-o cratitd mare, se presard cu putind sare si se acopera pentru circa un
ceas

+ Se curata de pielita, cu rabdare si un varf de cutit. Evitati apa, care le spala si gustul

* Se asaza in borcan

* Dupa primul clocot, se toarna zeama peste ardeii curatati (uleiul se va ridica la suprafata,
protector)

+ Se leaga cu celofan dublu, bine muiat si spalat in apa fierbinte

Salata:

+ 2 kg ardei gras sau capia

+ 100 ml otet de vin 2 linguri untdelemn
+ 1 lingurita sare ¢ 1 praf cimbru

* 1 capatana usturoi (cui nu-i place sa nu punal)

+ Ardeii se trateaza grijuliu, ca mai sus, dar nu se mai pun in borcan vraiste ci se compune o
stea splendida intr-un castron, cu coditele spre margine

+ Se preseaza praful de cimbru peste ei

* Se curata usturoiul, se taie de-a latul cateii in felioare hiper-subtiri si se cern peste ardei

* Se amesteca sarea cu otetul, se freaca cu untdelemn, se toarna ploaie peste salata

+ Se lasa un sfert de ora, sa prinda gust, apoi ardeii se sucesc, sa bea si sa se-nmoaie pe
amandoua partile

PUI LA CUPTOR

* 1 pui (mare si bine ingrasat, de curte) sau alta pasare

* maruntaie pui * 200 g unt (1 ceasca ulei)
* 300 ml smantana ¢ 1 lingura pasta usturoi
* sare, piper, dupa gust * 3 legaturi patrunjel

+ Mai intai se grijeste bine puiul, se toaca maruntaiele si patrunjelul, se freaca cu 150 g unt,
putina sare si piper

+ Se freaca pasarea cu sare, piper si zeama de usturoi

* Se umple burta puiului cu tocatura cu unt, se coase

*+ Se freaca o tava cu margini inalte cu unt — sa balteasca
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» Pe fundul tavii se pune un gratar din cateva betigase subtiri, in crucis, s nu atinga pasarea
metalul, ca nu-i bine

+ Se pune in cuptor, la foc iute la inceput, sa prinda culoare

+ S-a ingalbenit, deci focul devine potrivit; vreme de o ora si jumatate — daca-i pui de curte —
urmeaza o operatiune insistenta de turnat-uns linguri de smantana

* Dupa ce s-a terminat smantana, se ia zeama din tava — untul din umplutura s-a topit si a
curs, ingemanandu-se cu smantana — si se unge, pana ce puiul s-a patruns si sub cofoja galben-
maronie e numai dezmierdare si inefabil

» Sosul fierbinte, amestecat cu zeama de usturoi, se ofera alaturi, in ,sosiera"

Taina: intre pasarea ,de curte" si ,fratele Petreus" de crescatorie sunt diferente vizibile:
cresterea fortata, foarte rapida, pe baza de hormoni, nemiscare si retete hipercalorice, face carnea
moale, apoasa, cu putina substanta (nici macar fainoasa); in zece minute prajesti un pui; puiul de
curte, in schimb, e ferm, carnea are culoare, personalitate.

E drept, cere rabdare, cheltuiala si efort sa-1 cresti dar si rasplata e pe masura. Puiul anemic
de Avicola si cel hranit cu boabe si iarba in curte, la lumina soarelui, se aseamana ca icrele negre
din titei cu cele de morun, sau ca o femela gonflabila cu Demi Moore, indragostita si pofticioasa.

Taina: Daca vreti sa rumeniti ca lumea o pasare trebuie foc iute — la-nceput, si foc bland si
untura — apoi, ca nimic nu coloreaza carnea mai frumos si mai parfumat ca ,fiertul" in untura de
porc sau gasca.

Dar atentie, o luati de pe foc la timp, altfel se usucal!

Merge si pui rumenit in ulei, ca un cartof prajit, dar e mai putin parfumat. Mujdeiul si o
salata de rosii sunt exact ce-i trebuie unei pasari prajite coapte. Vinul ? Nu rosu, in nici un caz! E
vorba de pasare, de unt si lamaie, e vorba de zbor! Cum sa bem rosu? Riesling Italian zic eu, de
Odobesti, daca vreti tinuta, sau chiar o Galbena copilaroasa, tot de acolo, ca sa lasam lucrurile in
bucurie si lejeritate, in plutire zburdalnica, uitand dramatismul si gravitatea sangeroasa a vietii
pentru o alta zi.

MUJDEIURI

Sosurile de usturoi sunt raspandite in toata lumea (mousses d'aii!) asa ca s-au ratacit si pe la
noi vreo doua-trei variante.

I. Cel mai simplu si mai saracacios: usturoi, sare, apa. Baza! La-ndemana e sa cureti o
capatana de usturoi si sa-i bati cateii-n draci intr-o ,chisarnitd" de lemn. Potrivesti o lingurita de
sare grunjoasa si, cand totul e o pasta lipicioasa, se adauga apa. Merge la orice, carne, mamaliga,
peste.

II. Cand la pasta de baza se adauga o lingura de otet, o lingurita de ulei de floarea soarelui si
o lingura de marar tocat, se cheama ca trecem prin Oltenia.

III. Pentru ca, in Transilvania daca ajungem, langa oarece ciolan afumat si fiert, sigur
sboreasa" va pune in piulita enorma de alama, pe langa cel putin doua capatani de usturoi si sare,
si un pahar de smantana, o lingura de otet de mere, o lingurita de miere si ceva tarhon bine tocat,
proaspat sau in otet.

SALATA LA ROMANI

Sosul etern, o proportie si o compozitie practic nemodificabile: 1 lingura untdelemn, 1 lingura
otet, 2 linguri apa, sare, piper. E o constanta autoritara a tuturor salatelor romanesti, de varza,
rosii, ciuperci, salata verde, fasole etc.

Boleroul pe care-1 vom interpreta acum incepe cu o ceapa sparta pe coltul mesei (,Frumos
plang ochii miresei"). Acest sunet primordial cantat-in re major de bucium se afla descris cu
duiosie deliroasa si in literatura noastra idilica, ca o prima valoare gastronomica neaosa (suprema?
absoluta?).

E urmata de o picatura de otet si una de untdelemn, la care s-a asociat blidul adecvat, ca un
sunet de corn, sociabil.

Daca e blid si e ceapa taiata pestisori, se adauga, din simpatie, trompetele: o rosie-doua,
impartite in felii subtiri. E bine sa fie tari, coapte (c-asa-s bune rosiile-n salata: niciodata verzi,

9



niciodata moi).

Susura bland si un praf de piper, ca o dulce piculina.

Unde sunt ceapa, rosii, otet, ulei, piper, sare, merg si doi castraveti tineri, rotunzi ca niste
violoncele, desi in carne, taiati felii fine, cu trei catei de usturoi, pisati ca niste timpane grave.

Acum dirijorul invita in concert $i un piano forte: doi ardei grasi si unul iute, fortissimo, taiati
felioare transparente, precum si o legatura de marar, tocata, suava ca o harpa. In sfarsit intra in
scena si o bucata potrivita de telemea uscata, gaurita ca o orga, care se rade ploaie peste toate.

Simfonismul a atins apogeul, timpanele sparg timpanele, coardele se-ncordeaza, suflatorii nu
mai au suflu, pianul nu canta piano, dirijorul si-a pierdut pana si autocontrolul si a lesinat de
placere si excese.

Romanii mananca salata asa:

* Rup un miez mare de paine, il inmoaie in sosul de la friptura si il indeasa in gura

« Infig in furculita cinci-unsgpe felii de cartof prajit, le infunda intre masele si pe acelea, ca mai
era loc

» Taie un hartan de friptura mai grasa, ca este, si-l imping cu pofta si cu méana in hambarul
gurii

* Abia acum vine randul salatii — din dintii furculitei nu trebuie sa lipseasca rosie, ceapa,
ardei gras si iute, castravete, o pata de usturoi si o farama de branza. Daca ceva lipseste, se mai ia
o data

* La zeama otetitd se ajunge cu un dumicat de paine inmuiat decuvreme in castron si aruncat
peste ce mai era in moara falcilor

* Chestia nu poate fi inghitita, asa ca mioriticul ia ulcica cu vinat, suge vreo opt ghiogalturi,
strambandu-se de durere pe masura ce nodul gros i se scurge pe gat. Rasufla usurat si suspina
multumit, urand induiosat tuturor:,Da Doamne, cand ne-o fi mai rau, sa ne fie ca acum"

Aceasta succesiune e un ritual si nu poate fi modificata decat cu riscul alienarii unui popor
sensibil si modest, dar sigur de calitatile si valorile lui.

SALATA DE ROSII
¢ 1 kg rosii, bine coapte si tari

De aici incolo incepe aventura creativitatii locale, imprevizibile.

Muntenia:

¢ 2 linguri ulei

e verdeata: marar, cimbru

* sare, piper, dupa pofta inimii (doar e salata!)

* Rosiile se taie in doua si apoi in felii subtiri

* Se toaca verdeata

+ Se pune sare si piper, se presara verdeata

+ Se toarna ploaie uleiul, se amesteca sa se lege sos

Oltenia:
* 2 linguri ulei e sare, piper * verdeata
+ 5 catei usturoi pisat pasta (sau mai putin, daca nu va plac salatele ofensive)

Ardeal:
¢ 2 linguri ulei ¢ 1 lingura otet * sare, piper
* 1 ceapa rosie * verdeata

Tuturor mixturilor de mai sus li se alatura fericit telemea sau cascaval ras, putina boia, 1
ardei iute tocat, ardei grasi, castraveti, gogosari.

VISINATA SI ALTELE

* 3,5 kg visine * 1 kg cirese amare

* 1,5 kg zahar (mai mult sau mai putin, dupa gust)
+ 5'litri alcool de 70° (sau 10 litri vodca)

10



* Visinele si ciresele se piseaza cu samburi cu tot, se presara cu zahar si se pun in vas
(borcan, damigeana, donita, butoias); se inchid bine, sa stea asa o saptdmana si mai bine

* Se toarna si alcoolul, se-nchide iarasi bine vasul si se lasata se certe pana se-mpaca, adica
vreo doua luni, legdnand din cand in cand butea

. Se
strecoara si se bea cand vreti sau se umplu sticle pana la gura si se indoapa ca vinul

Alta visinata:
* 4 kg visine e 1 kg zahar
« 1,5 litri alcool ¢ 500 ml vodca

Taina: Dupa aceleasi proportii si retetd — mai inainte lichiorul se chema vutcd — se pot face
yafinata", ,zmeurata", ,dresatd", ,caisata, strugurato, pepenata", ,pepenata galbejita" (nu pot scrie
nicicum ,galbenatdj, ,comata , ',prunatd", ,capsunatd", (nu-i asa ca-i vesel?!) ,merata, perata.Nu
stiu, n-am incercat inca sa fac ,nucata si nici ,alunata . ,Gutuiata , insa, e minunata, si-o sa fac si
altadata ,(lamaiata" si portocalata , ca sa nu mai spun de ,kiwiatd" si ,bananatd", voi incerca sa fac
la anul).

Alta taina: Un lichior trebuie sa aiba intre 18 grade si vreo 45 grade.

Deci, cand puneti alcool, faceti o socoteala, cam cat de tare vreti sa iasa ,mandarinata" sau
sgrefata’ (,zau, Radone, nu-i cam mult?" ma ciupeste iritat din pliscul cenzorial directorul editurii,
Gabi lencek, ,Domnu’ director, ati prefera atunci sa zic ,grepfutata"?) si puneti cat alcool va place:
scoacazata' va fi magnifical

CLATITE CU CE-O FI

Oricat vi s-ar parea de ciudat, suntem diferiti de toti pana si in clatite!

Clatita frantuzeasca e ceva mai casanta si mai poroasa decat cea mioritica, nu se poate re-
ncalzi, pentru ca se sparge si se usuca iasca (crep!).

Clatita ruseasca, blini, este mult mai groasa si cu compozitie mai complicata decat a noastra.

Clatita carpatina e unica deci, in simplitatea ei supla (nu simtiti, in sfarsit, un fior patriotic?
nu va vine sa va ridicati in picioare si, cu clatita fluturand ca o flamura in gand, in mana si in gura,
sa morfoliti un imn de slava gliei strabune si roditoare?)! Traiasca clatita Noastral

*lou e 1 lingura faina cu varf e ulei
* 1 praf de sare ¢ 1 pahar cu lapte recisor (100 ml)

* Se amesteca oul cu faina

* Se adauga laptele si sarea, si se bat bine impreuna

* Se lasa sa respire 1 sfert de ora

+ O tigaita de tabla, cu coada lunga, se unge cu ulei si se incinge pe foc iute

» Se scurge uleiul intr-o canita, sa ramana doar o pelicula pe tigaie, se pune iar pe foc

» Se agita pasta (cu polonicul) si se umple cam o jumatate de polonic de zeama la o tigaita de
20-25 cm diametru

* Se toarna si se joaca pasta pana acopera tot fundul tigaii incinse

» Cand s-a desprins de tabla (o mai ajutam pe margini) clatita se intoarce cu un cutit lat (sau
prin aruncare, cine poate)

+ Se lasa sa se rumeneasca pana joaca-n tigaie si se varsa in farfurie, unde o asteapta lista
interminabild de umpluturi dulci, sarate, piperate, cu fructe, cu carnate, cu laptate, cu de toate...

GEM DE MACESE (DRACILA)
* 500 gr macese rosite bine * 250 g zahar
* 500 ml apa

* Se curata macesele de samburi si de partea lanoasa

* Se pune apa cu zahar la fiert si, cand a dat in clocot, se pun fructele

* Totul clocoteste incet pana incepe sa se lege

* Se pune gemul in borcane si se pun acestea in camara rece, in dulapul de zestre
brasovenesc

Torhen Tonch din Sercaia ma invatase nu numai saseste ci si s mananc ,heciumpeci” cu
paine prajita. Dar ,dracila", in toate formele ei, ,dulcet", serbet, sirop, peltea, ,coarda", era bine
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cunoscuta siin sud si in Moldova, inca inainte de fanarioti.

MAGIUN DE CAISE, PRUNE, CORCODUSE

Magiunurile se fac din prune, caise sau corcoduse foarte coapte, pentru ca, in principiu, nu
se pune zahar.

Gustul rafinat il dau miejii de sambure, mai ales cei de caisa si de zarzare. Deci,

* Se grijesc fructele (se spala, se scot samburii), se pun la fiert intr-o tingire cu fundul gros,
dar nu direct pe plita, ci pe tigla incinsa, abia sa bulbuceasca

« Samburii de caisa si corcoduse se sparg, se piseaza ca orezul, cam o mana plina de mieji la
un chil de fructe

» Fructele se amesteca intr-o doara pana cand dau in primul clocot, dar, dupa aceea, trebuie
invartite cat de des, ca se prind

* Dupa primele clocote, raméane la buna dumneavoastra placere daca pasati printr-o sita sau
nu pasta de fructe, pentru a scapa de coji (mie, unuia, imi plac pielitele, si unde mai pui, sunt si
foarte sanatoase)

» Trebuie sa se lege bine, asa ca fiertul si amestecatul dureaza ore si ore, pana cand e
magiun, adica o pasta in care melesteul (facaletul, mestecaul) abia se mai invarte

* Acum, la sfarsit, se pun samburii, se mai amesteca de cateva ori si se pune magiunul in
borcane bine preincalzite, altfel se sparg

TUICA FIARTA

* 500 ml tuica ¢ 5 lingurite miere

* 10 boabe piper * 1 varf cutit scortisoara
* 10 cuisoare

+ Se pune tuica intr-un ibric la fiert cu piperul, scortisoara si cuisoarele

+ Cand s-a incalzit de ies aburi se adauga mierea si se amesteca putin, pana se contopeste
totul intr-un vis de iarna

+ La primul semn, atentie, doar semn de clocot, se ia de pe foc si se acopera; se ofera in
cescute mici de lut, cat mai stranse la gura, sa se raceasca incet si sa se concentreze parfumul
binefacator, care ,ia raceala cu mana"

Tara friguroasa, prea putin temperata, dar foarte continentald, Romania si-a gasit, ca
finlandezii ori norvegienii cu berea lor clocotita, incalzitoare interioare rapide, ,buiote comestibile"
cum se amuza francii sa le spuna. Tuica, care numai de prune poate fi, altminteri e rachiu (de
mere, pere, caise, ori din ce o mai fi) e, sub dealurile argesene, de treizeci de grade, iar de la Hateg
si Fagaras spre nord, pana-n hotarul vechi al Transilvaniei, de cincizeci si chiar optzeci de ,tarii",
sub minunate nume: palinca (ceea ce inseamna vin ars in nibelungica), vinars, ginars, horinca.
Tare ori slaba, e buna oricum!

Siimaginati-va ce ar insemna viscolul romanesc, muscand ingrozitor din ferestre, fard lumina
asta mica si delicata de pe masa3, a tuicii fierte, la care sa se-ncalzeasca omul pe inserate.

Romanii n-ar fi putut nicicand scrie ,Fetita cu chibrituri" ca n-am avut ,catranite" pe vremea
genezei folclorului neaos. Dar ,Baietelul cu tuici" e o capodopera nescrisa inca, care isi asteapta
autorul emotionat.

La constructia unei case, in ramura verde se pune si o sticld cu rachiu, pe masa ursitoarelor se
pune, alaturi de sticla cu vin, una de rachiu, moasei i se oferd, in chip ritual, o sticld cu rachiu.

In obiceiurile de nuntd, ,urciorul cu rdchie" este folosit pentru invitarea nuntasilor si alegerea
nasului. Ca si paharul cu vin in ritualul petitului, cdand primirea sau refuzarea lui inseamnda
acceptarea sau nu a cdsdtoriei, ,urciorul cu rdchie"” capdtad valentele unui limbaj codificat de
comunicare —primirea sau refuzarea lui inseamnd acceptarea sau nu a calitdtii de nas sau a
participdrii la nuntd.

(Ofelia Vaduva — ,, Pasi spre sacru ")

ZACUSCA
,N-ai nici tu, nici Zarathustra
Bani sa-mi cumpere zacusca"
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(zis-a pro/. Aurel Manolescu)
Nu putem avea pretentii ca si ,.zakuski" sunt romanesti, vezi bine, dar nici nu putem
ignora zecile de mii de tone de gogosari, ardei, vinete, ciuperci, usturoi, cepe, untdelemn ce sunt
transformate anual de milioane de romance in borcane de zacusca.

I. * 2 kg gogosari rosii * 2 kg
ardei grasi
* 2 teline «3—
4 cepe
¢ 1 pahar otet 1

pahar zahar
¢ ardei iute (daca va place) * sare,
dupa gust

* Se grijesc legumele de coji, cotoare, seminte si se toaca

* Se pun la fiert, circa 1 jumatate ora, amestecand mereu

* Dupa ce au inceput sa bulbuceasca se adauga zahar, otet si sare
* Se pastreaza in borcane bine inchise

IT » 3 kg vinete (ca iarna-i lunga!) * 3 kg gogosari rosii

* 3 kg rosii * 2 kg ceapa

* 750 ml untdelemn * 1 capatana usturoi (daca va place)

* 2 ardei iuti (sau fara, cum vreti) * piper, boia — cum va place
* sare, si dupa gust, dar si ca trebuie: cam 1-2 linguri la 3 litri zacusca.

+ Vinetele se coc pe plitd sau in cuptor, se curata de coaja si se scurg, doua-trei ore

» Gogosarii, ardeii si ceapa se grijesc, apoi se toaca si se pun la calit in ulei incins

+ Se pun la calit si vinetele

* Rosiile se curata de nodul verde si tare, se toaca marunt si se adauga la prajeala

* Totul va bolborosi vreme de 1 ora, in vas acoperit, pe foc mic, amestecand des, sa nu se
prinda

+ in sfarsit se pune usturoi, sare, piper, se mai lasa sa dea in cateva clocote

* Se conserva in borcane bine inchise

III. * 1 kg ceapa ¢ 1 kg fasole boabe

* 15 gogosari rosii si frumosi tare ¢ 250 ml untdelemn

* 500 ml suc de rosii e cateva foi de dafin « sare, piper
Seara:

* Se pune fasolea la-nmuiat

Dimineata:
* Se pune fasolea la fiert, cu sare si foi de dafin, pana se-nmoaie
* Ceapa si gogosarii se grijesc, se toaca si se calesc in ulei incins

» Cand fasolea a fiert, se scurge si se rastoarna peste ceapa, se pune si sucul de rosii si se
lasa sa mai fiarba zacusca 1 jumatate de ora
+ Se potriveste de piper si sare, se pune in borcane bine inchise

IV. <3 kg ciuperci tinere, tari * 1,5 kg ceapa *12 gogosari rosii, mari ¢ 3 vinete
* 12 ardei capia * 2 kg rosii

* 750 ml untdelemn * 1 pahar de vin

+ ceva foi de dafin ¢ 1 lingurita piper boabe

* sare — cam 1-2 linguri la 3 litri zacusca
+ piper macinat, boia iute (cine vrea)

* Ardeii capia si vinetele se coc pe plita, se curata de pielite si se lasa sa se scurga
» Ceapa si gogosarii se grijesc, apoi se trec prin masina
* Se toaca vinetele si ardeii capia
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+ Se grijesc ciupercile, se toaca bucatele

* Se curata rosiile de partile tari, se toaca pasta

* Ceapa se pune la calit in ulei incins, un minut, cat sa se-nmoaie

* Se adauga ciupercile, 1 pahar de vin, sd undeasca vreo jumatate de ora

* Se mai pun la foc pe rand, amestecand bine, si gogosarii si ardeii capia, si vinetele, si rosiile,
cu foi de dafin si piper boabe, piper macinat si boia iute

* Cand toate sunt impreuna si scot clabuci de caldura, se mai lasa sa fiarba linistit 1
jumatate ora, amestecand mereu

* Gata, se potriveste zacusca de sare, se pune in borcane, mai buna nu poate fi

* Pentru siguranta, se pun borcanele cu zacusca legate intr-o cratita mare, la fiert, inca 1
jumatate ora

Asta din urma e Zacusca Suprema. Unii ii pun si 1 kg de morcovi, rasi marunt, altii o ceasca
de zahar. De ce nu, la 10-12 litri de pasta nu se simte, ba chiar o rotunjeste. Se mai pune ici si colo
si verdeata tocatd — patrunjel, marar, leustean — ma rog, cate bordeie atatea zacusti e! Dar, iarna,
pe paine usor prajita, la caldura unui Merlot de Vartcscoiu (prijeala indelungata merge
bucuroasa cu vin rosul) palpaind ca un rubin tigdnesc in pahare — ce vin delicat! — orice zacusca
devine revelatie.

SALATA DE BOEUF

Desi numele-i francez (salata de bou nu da bine la urechile subtiri), iar mancarea e facuta cu
o clasica mayonnaise, actul de proprietate se plimba nesigur intre Balcani si maicuta Rusie.

Francezii ii spun macedoine (si nu salade de boeuf, cum ne-am fi asteptat noi, conform
bunelor noastre relatii de prietenie si reciprocitate!)

Cu toate acestea, nu e sarbatoare romaneasca de toamnéa-iarna-primavara. fara galbena,
rotunjita salata de boeuf, ornatd cu gogosari rosii si maslinute, cum se cuvine.

Mancare citadina, salata aceasta e destul de pretentioasa, cerand manufactura rabdatoare
si devotata (asta explica, zic eu, de ce se face numai la ocazii). Salata de boeuf dovedeste grija si
pretuire mare pentru meseni. Raspandirea ei nationalad a nascut, in cartile de bucate si pe niurile
carciumilor, si unele ciudatenii hazoase: ,salata de biof cu carne de pui si parizer", ,salata de
boeuf cu carne de vita" etc.

* 700 g carne de vitd (macra: muschiulet, pulpa)
* 700 g cartofi (din cei ce nu se sfarama nicicum la fiert)
* 300 g castraveciori murati in otet (sau mai putin, daca sunt prea acri)
* 50 g mazare boabe
+ 2 gogosari murati pentru fata interioara si 1 pentru cea exterioara
* 3 morcovi mai mari
+ 500 ml maioneza (cu sau fara lamaie, cum va place)
* sare, cat trebuie

+ Carnea se pune la fiert, pana se rasoleste

+ Cartofii se fierb si ei, dar masurat, sa nu se patrunda de tot, ci s& ramana un pic cleiosi (ca
pentru salatd); dupa aceea se curata si se lasa sa se raceasca

+ Mazarea, daca e din cutie, o fierbeti 5 minute: daca e congelata, se fierbe pana se-nmoaie
Morcovii curatati bine se fierb cam 1 jumatate de ora (sau chiar mai putin) sa fie mai tari (fiecare
chestie se fierbe separat, sa-si tina gustul

+ Castravetii si 2 gogosari se taie maruntel, cam cat zarurile de table

+ Se face si maioneza, ca fara ea nu se poate

* Pe masura ce legumele si carnea au fiert si s-au racit, se toaca si ele zaruri

+ Intr-un castron pe misura se amesteci bine salata cu trei sferturi din maioneza

+ Se potriveste salata musuroi pe un platou, se rotunjeste, se unge cu maioneza ramasa

* Gogosarul si maslinele se taie feliute si vor orna aceasta lucrare de-o dimineata intreaga

Taind: In loc de carne de vitd se poate face salata si cu carne alba de gaina, curcan sau chiar
peste (salau, biban, stiuca) ori chiar si cu carne afumata, salamuri etc.

Totul e sa fie o carne uscata, fara grasimi moi sau lichide, ca strica tot.

Se mai pot pune in salata si alte bunatati fierte — ciuperci, albus, conopida, sfecla rosie,
varza si orice alte legume. Si, desigur, ceva picant, cui ii place. Intrare festiva, frumos colorata si
pe dinauntru si pe din afara, salata de bou merge cu un vin demisec usor, alb, o Feteasca Alba de
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Tarnave, parfumata si prietenoasa, sau de Cotesti, un pic mai energica, sau un Aligote de Iasi,
conditionat, dar nu batran, ca nu dovedeste.

FRIPTURA DE VANAT

In tara mamaligii pripite, care, culmea, nu numai ci nu explodeaza, dar se si dispretuieste pe
zi i pe secol ce trece, setea si mai ales foamea de sange au atins in sfarsit praguri interesante:
vanatul e impuscat, ucis, sugrumat, calcat si distrus asa cum prevede programul de cucerire si
supunere de catre om a naturii si cum foarte multe tari civilizate au reusit inca de acum cateva
decenii.

Valorile noastre cinegetice principale — ursul carpatin, cel mai mare pasaj de gaste salbatice
din Europa, trofeele mondiale de capra neagra si lup, cocosul de munte dar si cerbul, mistretul,
rasul, pisica salbatica, (are rost sa mai pomenesc de dropie si spurcaci?) precum si cele comune,
iepurii, ratele, potarnichile, prepelitele, porumbeii popesti, caprioarele, vulpile — toate sunt in
pragul disparitiei. Am ajuns, e clar, din urma tarile dezvoltate!

Pe de o parte, vanatoarea comerciala (adica cu strainii), inconstienta si draceste de lacoma,
practicata sistematic, ca o profesie si o unica sursa de bani (mai ales in campie, unde nu sunt
paduri) de Regia Nationala a... Padurilor, pe de alta parte braconajul la toate nivelurile, sursa de
trai pentru sarantocii infometati dar si distractie cu emotii tari pentru mahari cu ,spleen" autoritar
si sangeros, ne aduc rapid in Europa.

Va fi in sfarsit ordine si pustiu si la noi. Gata cu dantelele de cocori si gaste pe cer, gata cu
cioporul de caprioare ce te privesc de pe camp, gata cu povestile infricogsatoare despre ursanul care
doarme pe pragul cabanei!

Am intrat in randul lumii, suntem in sfarsit singuri, nu ne mai avem decat pe noi. Da, pe noi
si barajele, si defrisarile, si armele, si legile noastre inutile sau rau-facatoare. Ce scurt a fost
drumul pana in aceasta parte mizerabila a Europeil

Carnea de vanat matur, mai ales, are multa personalitate.

Ca sa se apropie la gust de obisnuintele lor, ca sa nu li se para prea tare sau prea stranie la
gust, orasenii mioritici (dar influentati de vest) o marineaza, inainte de a o gati. Taranii, in schimb,
o pun imediat in oala, tava sau cratita si o gatesc proaspata, ore intregi, pe foc molcom, pana e mai
frageda decat o smantana pufoasa.

Bait (cald): Se pun la fiert, pe foc iute, 1 sfert de ora: 1 litru vin alb sau rosu sec, 1 pahar
otet bun, 1 litru apa, 1 ceapa rasa, 1 morcov ras, 1 telind rasa, 2 capatani usturoi tocat, cateva foi
de dafin, 2-3 ramurele cimbru, cateva boabe de enibahar, piper boabe. Se lasa sa se raceasca si se
toarna peste carnea de vanat.

Bait (rece): 1 litru vin, 1 pahar otet, 1 pahar untdelemn, 1 ceapa rasa, 1 telina rasa, piper,
enibahar, cimbru, 2 capatani usturoi tocat. Se amesteca si se toarna direct peste carnea de vanat.

Traditional, la marinat carnea se tine 1-2 zile. Daca e frig, chiar mai mult. Daca animalul e
tanar, nu mai e nevoie de marinare.

* Carnea — de iepure mai ales, dar si de orice alt vAnat — se scoate din bait, se sterge bine,
se impaneaza cu slanina si usturoi, se presara cu piper, se unge cu grasime — untura, ulei

* Se pune untura (ulei) intr-o tava, se incinge bine

* Se asaza carnea in tava, se da la cuptor fierbinte, cateva minute

* Cand s-a rumenit, se toarna in tava bait si se tot stropeste carnea, ore si ore

+ Cand aproape s-a muiat, se toarna in tava si 1 pahar de vin

* Se potriveste de sare si se ofera cat se poate de fierbinte, cu sos si ce-o mai fi

Vanat la cuptor! Adica Cabcrnct Sauvignon sau Feteasca Neagra, vinuri serioase si
solemne, licori majore, mai ales intre Ploiesti si Buzau, la Dealul Mare, dar si la UricanMasi si
Drancea-Severin, Samburesti si Dragasani, la Recas-Timis, Minis-Arad (si mai sunt!)

Taina: Daca fripturii i se adauga la urma 1 ceasca cu smantana si se lasa sa dea in cateva
clocote, e iepure cu smantana.

Daca friptura se taie bucati si se pun si vreo 8 cepe fin taiate si 2 capatani de usturoi tocat,
devine tocanita.

De fapt din vanat — fie el ,,cu par sau cu pene" — se poate face, dupa o indelungata traditie,
orice fel de mancare romaneasca, tinand cont doar de timpul ceva mai lung de gatire. Adica se fac
si ciorba, si tocanita, si chiftele, si piftie, si sarmale. Orice.
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VIN FIERT
1 litru vin, tare bun ¢ 5 linguri miere
* 1 praf scortisoara * 10 boabe piper
* 10 cuisoare

+ Se pune intr-o oala de tabla subtire vinul la fiert cu piper, cuisoare, scortisoara

+ Cand ies primii aburi se adauga mierea si se amesteca

+ La primul undit al unui apropiat clocot se ia de pe foc si se acopera (alcoolul fierbe la 70° C;
deci, ca sa nu se piarda bunatate de tarie, oala trebuie sa fie de metal — ca sa se incinga repede —
si acoperita, ca sa ramana vinul-vin si nu resturi groase dezalcoolizate)

Se bea din cani de lut cu gura stramta, vinul fiert, si, ca sa fie mai aprig, ar trebui sa fie o
Tamaioasa din cele vechi, mieroasa, de Dragasani ori de Pietroasa, urcata spre taria cea din
urma, dincolo de care nu mai e nimic decat alta viata.

Unii-i zic invechirii indelungate ce transforma vinul dulce si tare intr-un fel de lichior,
maderizare. Altii zis-au ca nu-i vin, ci ulei gros din alcool, ori marmelada (un cubulet turteste un
regiment, mai umbla o legenda comica).

Dar nu conteaza ce zic unii si beau altii! Ce conteaza e sa fierbeti un vin cat mai tare si mai
dulce, ca mierea, cat ar fi de dulce si de suava, n-ajunge pana la miez, nu indulceste si fibra
profunda a vinului (desi fara miere nu se poate!). $i nu avem decat trei vinuri corespunzatoare in
magazia nationala, in afara de Tamaioasa (Pietroasa, cum i se zice la locul ei de varf): Grasa de
Cotnari, Busuioaca de Bohotin si Muscatul Ottonel, amantrei vinuri parfumate cat o gradina de
crini pazita de ingeri, spalati si ei, la randul lor, cu esente de migdale si flori de mar.

Primul e galben-verzui, ca o ambra de Baltica. Al doilea e colorat misterios in rubiniul
trandafirilor de Baccara si explodeaza cu un iz feciorelnic de fragi si busuioc. Sunt amandoua
vinuri nordice si la apus de Prut, ascunse de istorie intre Husi si Cotnari, dar frati buni cu
Furmintul de Tokay si marele Sauterne.

Muscatul Ottonel, ca am ajuns si la el, ca si Tamaioasa Romaneasca, calatoreste peste tot, in
voia lui, de la Cotnari la Jiu, de la Oltina la Halmeu. Izbandele mari, insa, in Ardeal se celebreaz3,
prin tot tinutul Tarnavelor. Untdelemnuri galbui, esente de soare lichefiat si miere parfumata din
flori de iasomie si conuri de brad, eleganta nervoasa si finete decadenta definesc acest vin. invechit,
tot ca si Tamaioasa, devine un simbol al aristrocratiei solare, al castei vinurilor licoroase si
puternice, motiv de evlavie si certitudinea unui miracol.

Sigur, unii vor spune, pe buna dreptate, ca a fierbe asemenea vinuri e o impietate, o
distrugere de patrimoniu european si national, vezi bine! Dar tot atat de adevarat este cA numai cu
asemenea vinuri dulci si tari poti construi  vinul fiert — capodoperal

Recoltatul mierii, numit in popor retezatul sau tunsul stupilor, era fixat de traditie la Santilie,
Macavei si Schimbarea la fatd.

Ziua, de obicei joia, se impadrtea in doud: recoltatul mierii dimineata si ospdtul dupd-amiaza.
Retezatul stupilor era, in Moldova si Bucovina, o adevdratda sdrbdtoare, cand rudele, vecinii si
prietenii gustau fagurii cu miere si beau tuicd si vin indulcit cu miere.

Masa festivd, cu unele elemente rituale menite sa aducd prosperitate prisdcii, se transforma
intr-o frumoasa petrecere cu cdntec si joc care dura pand seara tarziu sau chiar pand a doua zi.

(dupa Ion Ghinoiu — , Obiceiuri populare de peste an"}

PLACINTA CU MERE (apud Pastorel)
*250 g faina * 1,5 kg mere domnesti *250 gunt ¢ 250 g zahar
* 100 g pesmet ¢ 1 varf cutit scortisoara
* 1 varf cutit sare
lar acum citez:

»Preparatia

Aluatul se face din fdind cu apad rece si foarte putind sare. Se bate mult. Se lasd sa se
odihneasca. Se intinde, se pune untul in aluat si se inveleste bucata de unt cu aluatul. Se intinde iar.
Operatia aceasta se face patru ori (de doud ori se strange aluatul in trei si de douad ori in patru).

Inainte de ldsatul secului se numeste de cdtre romanii din aceste doud tdri s@mbdta
pldcintelor.

Romancele din aceste douad tdri fac asemenea in aceasta sambdta pldcinte, pe care le impart,
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apoi pe la vecini de pomand, ca cei ce au dat sau pentru care s-au dat sa aibd ce manca in cealalta
lume, prea bine stiind ca:

Cine face si

Cine da

Lui-si face.

Lui-si da.

(S.F1. Marian- ,Sa r bato ri le la romani”)

CAFEA... ,ROMANEASCA"!

In ultimii patru-cinci ani am auzit pe mai toti strainii intoxicati cu cafea solubila si filtru
cerand, in restaurantele bucurestene, cafea romaneasca! Era felul lor de a cere cafeaua fiarta cum
o facem noi, adica turceste.

* 1 ceasca de 100 ml apa (feligeanul e mai mic, ceea ce scurteaza placerea ritualica a
sorbitului, si asa legumit cat se poate)

* 2 lingurite cafea macinata

+ 1lingurita rasa de zahar (sau cat va place)

* inceput de basm vechi: Se pune apa la fiert intr-un ibricel de alama, In nisip incins (asa
cum se facea cafeaua candva, pe insula scufundata Ada Kaleh). Dar, daca nu-i alama si nu-i nisip,
atunci e bun si un ibric smaltuit pe un foculet miniatural, sa dea timp cafelei sa se incinga

* Deci, reluam: intr-un ibric se pun la fiert pe foc minuscul o cescuta de apa, 1 lingurita de
cafea si zaharul

* Pe masura ce se apropie de clocot, se ia caimacul ce se formeaza cu o lingurita si se pune in
cescuta

« Cand a dat in cateva clocote se pune inca 1 lingurita de cafea, se acopera si se da deoparte,
sa se aseze zatul si sa-si dea cafeaua ce are de dat

* Se toarna in cescuta

Constanta a vietii noastre ca si oxigenul sau apa, cafeaua aceasta fiarta-infuzata apare in
biografia mai fiecarui roman in adolescenta, o data cu primele exprimari sexuale mai clare, siiie
interzisa aproape intotdeauna la varsta iertarilor jenante. Sa fie deci o legatura intre frontierele
biologice ale libidoului la romani si cafea?

Si sa mai cautam oare si o semnificatie mai speciala in faptul ca, oricarui oaspete, romanii i
ofera, in primul rand, si in primul rand, o cafea?

VINURILE MIORITICE, VINURI MIORITIZATE

Vechea mentalitate romaneasca considera painea si vinul ,hrana totald", intr-o varianta a
egendei despre Baba Dochia, aceasta ii cere lui Dumnezeu méanca intelegand prin aceasta
! deid Baba Dochia, t lui D mancare, intel d t
paine si vin — ca elemente definitorii ale mancarii omului.

Vechi ceremonii — , ,,gurbanul” (I februarie, in Teleorman, cand in cadrul unor petreceri se
stropesc viile cu ,,vin vechi”) sau ,praznicul viilor" (25 martie, in Gorj, cand se organizeazd procesiuni
pe dealurile cu vii, iar vinul si colacii sunt element cu rol ritual principal), sarbdtori ale sperantelor in
viitoarea recoltd, ca si ,,culesul viilor" (,,christovul” sau , hrisovul viilor" —27 septembrie), celebrare a
vietii si rodniciei, relevd ramdsite ale mitului lui Dionysos, mit legat de cultul bauturii investitd cu
puteri magice de asigurare a abundentei si fericirii.

Plosca cu vin —devenita simbol al nuntii-este prezentd in momentele mai importante ale
ceremoniei, in toate zonele tdrii, iar paharul cu vin din care gustd tinerii (numit si paharul ,,comun”
sau ,de obste") are semnificatii tindnd de bucuria momentului, dar si de soarta comund a viitorilor
soti.

in unele regiuni (de exemplu, Oltenia-Gorj) momentul intrdrii miresei in noua gospoddrie este
marcat printr-un ritual in care prezenta vinului este nelipsita. Intrand in curte, mireasa inconjoard o
masutd pe care este asezatd o pdine i un vas cu vin. in casd este primitd, de asemenea, cu o pdine
st un vas cu vin. Obiceiuri asemandtoare se regasesc si in alte regiuni ale tarii, proband existenta
unui fond comun de credinte privind rolul ritual al vinului.

Strangerea darului pe o bucatd de pdine stropitd cu vin, in speranta inmultirii magice a banilor,
este, de asemenea, o practica rituald comund atdat la botez cdt si la nuntd in multe zone ale tarii.

Riturile de inmormantare si cele legate, in genere, de cultul mortilor, pdstreazd, de asemenea,
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vechile credinte in valentele rituale ale vinului; trupul mortului, coliva, ca si mormantul sunt stropite
cu vin (reminiscente, poate, ale libatiunilor romane pe morminte), participantii la masa de pomand
mandancd mai intdi pdine stropita cu vin (in sudul tarii —,caldvie”), varsd o picdturd de vin inainte de
a bea paharul (pentru cei morti), ulcica ce se oferd in zilele de pomenire a mortilor contine, adesea,
vin,

(din Qfelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")

VINURI DIN ROMANIA

Multumita unor autori recenti — in primul rand lui Mihai Macici (autorul unei lucrari de
referinta, ,Vinurile Romaniei") si lui M. Ogrinji si I. Neamtu (,Sub zodia lui Bachus") — multumita
si articolelor si cartilor prof, Valeriu Cotea, prof. Nicolai Pomohaci, prof. loan Namolosanu, dr,
Stoian Viorel, prof. Avram Todosie, dr. Ion Pusca, avem azi o anume imagine a viniculturii
romanesti, destui de clara chiar daca incompleta. Extrem de rezumativ si numai sub beneficiu de
inventar de amator, insir aici numele marilor podgorii si a vinurilor din Romania (asta numai ca sa
stiti unde sa cautati vinul preferat),

Ciclul vegetal al vitei de vie, lung de aproximativ o jumdtate de an, incepe la sfarsitul lunii
ianuarie si inceputul lunii februarie si marcat de sarbdtori si obiceiuri dedicate ursului, vitei de vie si
pomilor fructiferi (Martinii de Iarna, Arezanul Viilor, Tarcolitul Viei, Ziua Ursului, Ziua Omizilor, Trif
Nebunul si altele).

Dupad aproximativ doud luni de zile, in preajma echinoctiului de primdavard, se dezgroapd vita
de vie, ingropatd toamna, sii se taie corzile. La Santamdrie se angajeazd pdndari si se ,leagd” magic
plantatiile de vita. La Schimbarea la Fata se gustd poama noud.

De Ziua Crucii sau Cristovul Viilor se incepe culesul strugurilor si se bat nucii plantati la vie.

Ciclul fermentdrii si limpezirii vinului in butoaie este viata ascunsa si miraculoasd a vitei de vie
care continud sa traiasca si ,,dincolo”, dupd moartea plantei, la incheierea ciclului sau vegetal.
Bautura fermentatda, vinul este consideratd o ,licoare a tineretii”, o ,,apd vie" care alungd starea
mohordta a omului si realizeazd, prin betiile rituale, legdtura misticd intre participantii alaiurilor cu
zeul trac Dyo'nisos.

Vinul este astdzi o bauturd rituala consumata obligatoriu in noptile de An Nou, lorddanitul
Femeilor, Santion, ingropatul Crdaciunului, Mdcinici.

(dupa ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

COTNARI (nord-vest de lasi) — vinuri albe
Soiuri principale: GRASA DE COTNARI si FRANCUSA, apoi FETEASCA ALBA si TAMAIOASA
ROMANEASCA

IASI — dominant albe (in nord) rosii (in sud)

Soiuri principale albe (BUCIUM): ALIGOTE si FETEASCA ALBA, FETEASCA REGALA,
SAUVIGNON si MUSCAT OTTONEL

Soiuri principale rosii (URICANI): FETEASCA NEAGRA, Bibeasca Neagra, Pinot Noir,
CABERNET SAUVIGNON si Merlot

HUSI (sud de lasi) — albe si rosii

Soiuri principale albe (nord): ZGHIHARA DE HUSI Feteasca Alba, Riesling Italian, Feteasca
Regala, Aligote

Soiuri principale rosii:

BUSUIOACA DE BOHOTIN (nord) si FETEASCA NEAGRA (sud)
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Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir

VASLUI — vinuri albe

IANA (sud de Vaslui) — vinuri rosii

DEALURILE BUJORULUI (Galati) — rosii si albe

Soiuri principale rosii- MERLOT si FETEASCA NEAGRA

Cabernet Sauvignon, Babeasca Neagra

Soiuri principale albe: Feteasca Alba, Riesling Italian, Muscat Ottonel, Feteasca Regala,
Aligote, Sarba, Babeasca Gri

ZELETIN (nord de Nicoresti) — vinuri albe

TUTOVA (nord-est de Nicoresti) — vinuri albe si rosii

NICORESTHVESTI (jud. Galati) — rosii si albe

Soiuri principale rosii: BABEASCA NEAGRA, FETEASCA NEAGRA, Cabernet Sauvignon,
Merlot, Oporto

Soiuri albe: Feteasca Alba, Riesling Italian, Feteasca Regala, Aligote RACACIUNI (nord de
Panciu) — vinuri albe

PANCIU (Vrancea) — albe si rosii

Soiuri prefiloxerice locale albe: VERDEA (rar) PLAVAIE, GALBENA,

Soiuri principale albe: FETEASCA ALBA, FETEASCA REGALA, ALIGOTE, Sauvignon, Riesling
Italian, Muscat Ottonel

Soiuri principale rosii: BABEASCA NEAGRA, Feteasca Neagra, Merlot, Cabernet Sauvignon,
Alicante Bouschet, Malbec, Grand Noir de la Calmette

COTESTI (Vrancea Sud) — rosii si albe
Soiuri principale rosii: FETEASCA NEAGRA, Cabernet Sauvignon, Merlot, Babeasca Neagra

Soiuri albe: Feteasca Alba, Riesling Italian, Sauvignon, Muscat Ottonel, Feteasca Regala,
Aligote

ODOBESTI (Vrancea) — albe si rosii

Soiuri principale albe: GALBENA, PLAVAIE, Feteasca Regald, Aligote, Feteasca Alba, Riesling
Italian, Sauvignon, Muscat Ottonel, Sarba, Babeasca Gri

Soiuri rosii; Babeasca Neagra, Alicante Bouschet, Feteasca Neagra, Merlot, Cabernet
Sauvignon, Codana

DEALURILE BUZAULUI — vinuri rosii

DEALUL MARE (Buzidu-Prahova) —rosii (si albe):VALEA CALUGAREASCA, TOHANI, URLATI,
MEREI, SAHATENI, CEPTURA

Soiuri principale rosii: CABERNET-SAUVIGNON, FETEASCA NEAGRA, MERLOT, PINOT
NOIR, Burgund Mare

Soiuri albe: BASICATA sau BESICATA (prefiloxeric, rar, local), Riesling Italian, Feteasca Alba,
Pinot Gris, SAUVIGNON, Feteasca Regala, Muscat Ottonel

PIETROASA (Buzau-Prahova) — albe si rosii

Soiuri principale albe: TAMAIOASA ROMANEASCA, Grasi, Riesling, Feteasca Alba si Regald

Soiuri rosii: Busuioaca de Bohotin, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir

Arezanul viilor e un alt ceremonial bahic, de origine tracicd, desfasurat in plantatiile de vitd
de vie in ziua mortii Anului Vechi si renasterii Anului Nou Viticol. In ziua de 1 februarie, barbatii merg
la plantatiile de vita de vie, de obicei cu sdniile trase de cai impodobiti cu coardele de vitd. Fiecare
proprietar isi taie, de la vita sa, cdteva corzi cu care se incinge peste piept si din care isi face cununitd
pe cap si cingdtoare la brau. Dezgroapd o sticld cu vin ingropatd toamna si merge la petrecerea
comund, in jurul focului aprins pe o indltime.

Acolo se mandnecd, se bea, se joaca in jurul flacdrilor, se sare peste foc, se stropeste cu vin
jagaraiul incins. Seara, barbatii se intorc in sat, cu fdclii aprinse in mand, si continud petrecerea pe
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grupe de familii.

Jertfa incinerata sunt coardele uscate ale vitei tdiate cu un an inainte si produsul acesteia,
vinul, aruncat in foc (este posibil ca in vechime sd se fi jerfit si o oaie sau un berbec, asa cum indicd
un alt nume al obiceiului, Gurban).

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

MURFATLAR — MEDGIDIA (Constanta) — albe si rosii

Soiuri principale albe: CHARDONNAY si PINOT GRIS, Muscat Ottonel, Sauvignon, Feteasca
Regala, Riesling Italian, COLUMNA

Soiuri rosii; CABERNET SAUVIGNON, Pinot Noir, Merlot

OLTINA (Constanta) — rosii si albe
Soiuri rosii: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir
Soiuri albe: Pinot Gris, Riesling Italian, Sauvignon, Feteasca Alba

ISTRIA — BABADAG (Constanta-Tidcea) — rosii si albe

Soi local prefiloxeric NEGRU DE SARICHIOI (foarte rar)

Soiuri rosii: Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Merlot, Burgund Mare
Soiuri albe: Riesling Italian, Sauvignon, Aligote, Feteasca Regala

SARICA — NICULITEL (Tulcea) — albe si rosii

Soi local prefiloxeric: SOMOVEANCA (aproape disparut)

Soiuri albe: ALIGOTE, Riesiing, Sauvignon, Feteasca Regala

Soiuri rosii: CABERNET SAUVIGNON, Merlot, Pinot Noir, Burgund Mare

Mosit de vara e o sarbdtoare populard cu datd mobilda dedicatd mortilor, in s@mbdta dinaintea
Rusaliilor (Moldova, Dobrogea, Muntenia, Oltenia, Banatul de est). Se crede cd sufletele mortilor, dupd
ce au parasit mormintele la Joimari si s-au plimbat nestingherite printre cei vii, se intorc supdrate la
casele lor subpamantene.

Pentru a fi imbunate U se da de pomand vase din lemn sau din lut, cumpdrate in sudul tarii de
la Targurile Mosilor, pline cu vin bun, apd, lapte, cu mancare gdtita, pdine, flori si lumandri aprinse.
Aceste pomeni sunt fdcute dupd un ritual respectat cu strictete (pronuntarea formulelor consacrate,
impartirea mancarurilor si bauturilor, cu vase cu tot, inainte ca vreun membru al familiei sa guste din
acestea).

De respectarea ritualului si abundenta ofrandelor depinde impdcarea si intoarcerea mortilor,
fara incidente, in lumea lor subpamanteand.

(I.Ghinoiu — , Obiceiuri...")

STEFANESTI (Arges) — albe si rosii

Soiuri albe; Sauvignon, Tamaioasa Romaneasca, Feteasca Alba, Riesling Italian, Feteasca
Regala, Aligote, Muscat Ottonel

Soiuri rosii: Feteasca Neagra, Cabernet Sauvignon, Merlot, Burgund Mare

SAMBURESTI — DOBROTEASA (Valcea-Oli) — rosii si albe

Soiuri principale rosii: CABERNET SAUVIGNON, Pinot Noir, Merlot, Burgund Mare

Soiuri albe: Riesling Italian, Sauvignon, Feteasca Alba si Regala

CRUSETU (Oltenia) — vinuri albe si rosii

DRAGASANI (Olt) —albe si rosii

Soiuri vechi: BRAGHINA, GORDAN, CRAMPOSIE

Soiuri principale (albe)- SAUVIGNON, TAMAIOASA, CRAMPOSIE SELECTIONATA, Riesling,
Pinot Gris, Feteasca Alba, Feteasca Regala

Soiuri rosii: CABERNET SAUVIGNON, NOVAC (o noua creatie), Pinot Noir, Merlot, Burgund
Mare

DOLJ — SADOVA, CORABIA, SEGARCEA, BANU MARACINE, BRADESTI, DRABOVA —
rosii si albe
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Soiuri rosii: Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Merlot, Sangiovese, Rkatiteli Soiuri albe:
Sauvignon, Riesling, Tamaioasa, Feteasca Regala, Muscat Ottonel
Soi vechi prefiloxeric: ROSIOARA

GORJ — albe si rosii

Soi vechi, local (rar): vin alb de CORDESTI, VARATEC (aproape disparute)

Soiuri albe: Sauvignon, Rieslinig Italian, Feteasca Alba, Feteasca Regala, Tamaioasa
romaneasca, Muscat Ottonel

Soiuri rosii: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir

MEHEDINTI: PLAIURILE DRANCEI, SEVERIN, CORCOVA,

PODGORIA DACILOR — rosii si albe

Soiuri rosii prefiloxerice: Negru moale (SEINA) Negru vartos (CORB)

Soiuri rosii: CABERNET SAUVIGNON, Pinot Noir, Merlot, Burgund Mare, Sangiovese,
Babeasca Neagra, Alicante Bouschet

Soiuri albe: Riesiing Italian, Sauvignon, Tamaioasd Romaneasca, Feteasca Alba, Muscat
Ottonel, ROSIOARA, Rkatiteli

Mosii schimbarii la fata, ofrande pentru morti la Probejenie (6 august) constdnd din struguri,
must si faguri de albine. Boabele de struguri curdtate de pe ciorchine si duse la biserica pentru a fi
sfintite se numesc,in unele zone, ,coliva de struguri".

Cel care gustd prima boabd de struguri trebuie sa pronunte cu voce tare formula consacratd:
»Boaba noud in gura veche".

TARNAVE (BLAJ, JIDVEI) — albe

Soiuri principale: TRAMINER ROZ, MUSCAT OTTONEL, FETEASCA REGALA, FETEASCA
ALBA, RIESLING ITALIAN, Sauvignon, Pinot Gris, Neuburger

ALBA — albe
Soiuri principale: FETEASCA ALBA, PINOT GRIS, TRAMINER, SAUVIGNON, RIESLING
ITALIAN, FETEASCA REGALA, MUSCAT OTTONEL

Vin vechi alb prefiloxeric:IORDANA (IORDOVAN)

AIUD — albe

Soiuri principale: FETEASCA ALBA, RIESLING DE RIN, PINOT GRIS, TRAMINER ROZ,
SAUVIGNON, RIESLING ITALIAN, FETEASCA REGALA, MUSCAT OTTONEL

SEBES-APQLD (sud de Blaj) — vinuri albe
LECHINTA-TEACA (Bistrita Nasaud) — albe

Soiuri principale: FETEASCA ALBA (de Steiniger)

Pinot Gris, Riesling Italian, Muscat Ottonel, Feteasca Regala

SILVANIA — SEINI (Salaj, Maramures) — albe si rosii

Soiuri vechi locale prefiloxerice: SEINA (sau NEGRU MOALE), CORB (sau NEGRU TARE),
IORDANA (alb)

Soiuri albe: Feteasca Alba, Riesling Italian, Furmint, Muscat Ottonel, Feteasca Regala,
Mustoasa, Pinot Gris, Traminer Roz.

Boul impdanat sau Boul instrutat e alaiul nuptial al zeului Mithra in ipostaza zoomorfa a
boului impodobit, celebrat la solstitiul de varda (Sanziene, Rusalii),

Cultul preistoric al taurului se regdseste si in scenariul ritual de innoire a anului la solstitiul de
iarnd, cand moare si renaste simbolic: e reprezentat de masca taurind, numitd Turcd sau Soritd
(feminine populare ale taurului si boului), care insoteste cetele de feciori la Crdciun, sau in cetele de
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Plugusor la Anul Nou, de Buhaiul ce imitd ragetul sau infricosdtor.

Cultul este intretinut si prin alte sdrbdtori si obiceiuri specifice: Marcul Boilor, Sdngiorzul Vacilor
si altele.

Dupad aparitia crestinismului, pdrintii Bisericii au suprapus peste moartea si renasterea zeului
Mithra nasterea Pruncului lisus, iar peste alaiul sdu nuptial moartea si invierea Mantuitorului, Dacd
nasterea zeului precrestin Mithra a fost compatibila, intr-un anumit sens, cu nasterea lui lisus, motiv
pentru care Biserica crestind a tolerat, tacit, pand astdazi dansul ritual al Turcii sau Boritei la Crdciun,
alaiul nuptial al zeului detronat nu putea sa se desfasoare in paralel cu jertfa lui Hristos la Paste, Din
acest motiv, marile sdarbdtori precrestine dedicate zeului fertilizator al Universului, substituit de cal
(Cdalusul) sau de taur au fost impinse in afara ciclului pascal, vara, la Sanziene si Rusalii.

Feciorii imbrdcati provocator in draci aleg un bou pe care il impodobesc si il plimbd pe ulitele
satului.

La apropierea alaiului gazda deschide larg portile. Boul inconjoard de trei ori, impreund cu
insotitorii sai, masa din mijlocul curtii pe care se gdseste un blid cu grdu si o sticla de bauturd, ritual
asemanadtor cu Dansul Isaiei din ceremonia nuptiald ortodoxd dar si cu jocul ritual din timpul nuntii
taranesti numit ,De tei ori pe dupd masa".

Se scoate crucea de pe fruntea boului si se bate in peretele grajdului, i se scot tesdturile si
podoabele de pe corp si dus sd se odihneascd. Feciorii mascati merg la rdu unde isi dezbracd hainele
de draci si se caldd in apa sfintitd cu o zi inainte de preot. Dupd Scalda Dracilor se grabesc sa intre
in rau si alti membri ai obstei cu convingerea ca vor deveni sandtosi, voinici Si norocosti daca vor
atinge apa in care s-au spalat feciorii din alai.

Urmeaza apoi ospdatul propriu-zis cu mancare, bauturd, joc si voie bund. Ceremonialul a fost
atestat, in diferite variante locale, in Tara Oltului, Tara Barsei, Tara Hategului, Valea TibesuluL
Podisul Tarnavelor, Campia Transilvaniei, zonele Sibiu, Alba lulia si altele.

(dupa Ion Ghinoiu — ,Obiceiuri pop u la re de peste an"}

MOLDOVA NOUA si TIROL (Caras Banat)
Soiuri rosii: Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Merlot, Burgund Mare
Soiuri albe: Riesling Italian, Sauvignon, Muscat Ottonel, Feteasca Regala

RECAS (Banat)
Soiuri rosii: CABERNET SAUVIGNON, Pinot Noir, Merlot, Cadarca, Burgund Mare
Soiuri albe: Riesling Italian, Feteasca Regala, Muscat Ottonel

TEREMIA MARE (Banat) — vinuri vechi prefiloxerice: CREATA (sau Riesling de Banat)
MAJARCA, STEINSCHILLER
Soiuri albe (toate in cultura, dar in declin grav)
Alte soiuri: Feteasca Regala, Muscat Ottonel

ARAD (MINIS — MADERAT, BARATCA) — rosii si albe

Soiuri vechi prefiloxerice: CADARCA (rosu), MUSTOASA DE MADERAT (alb)

Soiuri rosii: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Burgund Mare, Oporto, Sangiovese
Soiuri albe: Riesling Italian, Furmint, Muscat Ottonel, Feteasca Regala

DIOSIG — BIHARIA (Bihor) — albe

VALEA LUI MIHAI (Bihor, Satu Mare) — albe

Mosii de Joimari, pomeni abundente in joia din Sdptadmdna Patimilor, cand se deschid
mormintele, cerul, usile iadului si raiului si se intorc printre cei vii sufletele mortilor.

Femeile impart, de obicei la Focurile de Joimari, colaci, vase de lut sau de lemn, impodobite cu
flori si umplute cu vin, mancare gdtita si insotite de lumandri aprinse.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an”

BUNDARETE — O ,,PORCARIE" DE PRIMAVARA
Mai putin cunoscuta si raspandita, toba e una din numeroasele gateli rituale ale podgoriei
valahe, unde porcul nu se taie la solstitiul de iarna, ci mai tarziu, in general la inceputul Anului
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Viticol, inainte cu putin de 2 februarie.

Daca ,porcariile" de Craciun si-au pierdut ,puterile sacre" (probabil ca la inceput caltabosul
si toba erau si ele mancate ceremonial, fiind bucate simbolice, incarcate cu mesaje si forte divine) si
au devenit doar o fericita ghiftuiala sarbatoreasca (,post postica"l) BUNDARETELE (vedeti ca il
scriu in semn de respect cu majuscule), a ramas o gateala solemna, a carei pregatire si mancare
sacramentald, dupa un ceremonial precis, apara si face roditoare via si aduce primavara,

Bundarete — Sacrificiul ritual al porcului de Anul Nou Viticol - 2 februarie — sau de Anul
Nou Agrar — 9 martie — are semnificatii stravechi. Podgorenii din Muntenia si Oltenia, intr-o
atmosferd de profunda religiozitate si speranta, prepard si mandnca Bundaretele, aliment sacru,
simbol al prosperitdtii si abundentei.

Mosul (simbolul primdverii, cel ce vine in 10 martie, imediat dupd Babd, dar si numele matului
gros al porcului) se umple cu elementele vitale — carne, ficat, inimd, splind si slanind fiartd — si se
pune sa clocoteasca.

Se sfinteste, se taie felii si se mandnca in vie dupd un ritual exact — fiind purtdtor de forte
magice si innoitoare.

Tarcolitul viilor este un ritual al podgorenilor ce are loc la strdvechi incerjut de An Nou Viticol.

in deplina curdtenie trupeasca si sufleteascad, capul familiei merge la vie in dimineata zilei de 2
februarie (numitd Ziua Ursului, Martinul cel Mare, Trif Nebunul sau Ziua Omizilor) cu Bundaretele si
plosca de vin in traistd. Acolo da ocol locului o datd sau de trei ori si se opreste la colturi unde oficiaza
urmdtorul cult: taie cdte o bucatda din bunddrete si o pune pe Pamant, langd butuc; reteazd o coardad
de vita, unge tdietura cu funingine amestecatd cu unturd, picurd vin peste butucul de vitd, mdandncad o
bucata de bundadrete si bea o gurd de vin.

in final, pronunta o formuld magica sub formd de monolog: ,Doamne, sa-mi faci strugurii cat
bundaretele!”; ,Cum este bunddretele de mare, asa sa se facd strugurii de mari"; ,- Bund dimineata,
vie!l”

»-Multumesc, Ilie!",-Faci vin sau te tai?",-Fac!" Coardele tdiate se pun in crucis pe piept, se fac
cununi asezate peste cdciuli, se aduc acasa unde se planteazd devenind ,,Norocul vitei".

Proprietarii se cinstesc din belsug impreund cu intreaga familie, c-asa in Muntenia silenicd si se
intorc acasa cu chiote si mare veselie, c-asa e in Oltenia dionisiacd.

(dupa Ion Ghinoiu — , Obiceiuri populare de peste an")

UNDE FUGIM DE-ACASA? LA IARBA VERDE!

GRATARUL

(Concept si paradigma)

Intr-o tara fundamental carnivora ca Romania, gratarul (barbecue-ul?) joaca nu numai un rol
alimentar ci si un rol social exceptional (imi dau lacrimile de emotie si bucurie cand citesc — la
altiil — asemenea fraze inteligente).

Nu iese bine soarele primaverii ca romanul tusti, la iarba verde, sa picnic-eze fericit, cu toata
familia si toata berea din frigider.

Tiganind in jurul focului, regasindu-si o vana primitiva (nu prea profundal) lafaindu-se intr-
un amniotic miros de fum si in simplitatea grosolana si despovaratoare a mancatului fara eticheta,
mioriticul pare a-si regasi copilaria ori inocenta pierdute pe langa fleicile aruncate pe jar.

Exorcizant, enorm, festiv, exotic, gratarul se practica in curte, in fundul gradinii, in poiana,
pe marginea soselei, chiar si in balcon.

Nu e roman care, daca ii permite cat de cat buzunarul, sa nu iasa la iarba verde, sa nu
evadeze deci, intr-o solidaritate emotionala, chiar daca temporara, cu izvoarele, nu prea
indepartate, ale propriei conditii. Satui si binevoitori, toleranti, reconciliati in sfarsit cu natura care
i-a abandonat si pe care au distrus-o, valahul, moldoveanul si ardeleanul fac din gratar un fetis,

* 1 kg ceafa porc ¢ 1 lingurita piper macinat
e 1 lingura ulei e 1 lingurita cimbru macinat praf
+ 1 lingurita sau cata va place de sare (la sfarsit de tot!)

+ 2 brate voinicesti de bucati nu prea groase de fag uscat

* 1 brat de copil nevinovat cu aschii si scandurele de brad uscat

e ziare, chibrituri, un pic de motorina (eventual) (chiar daca folositi carbuni din comert, va
trebuie totusi un brat de lemn de brad uscat, ca sa-i aprinda)
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* Focul se face pe loc uscat si ferit, inconjurat de pietre si cat mai departe de holde, case,
paduri, ca bate vantul si se duce, Doamne fereste, vreo scanteie aiurea (unele gratare au vatra
metalica, ceea ce limiteaza enorm riscurile incendiilor)

* Focul se face ca mai jos, respectand proportiile

* Se mototolesc cateva ziare mai citite, sa iasa de un musuroi

* Se imbraca musuroiul in aschii subtiri de brad, piramida, apoi in lemnisoare mai groase, cat
sa se-adune de-un stup de albine

* Se stropeste capita asta mititicA cu motorina, daca n-avem incredere in uscaciunea bradului

+ Se da foc ziarelor, printre zabrelele de lemn

* Daca o cam palpaie, se mai toarna nitica motorina, pana o ial Daca n-o ia, ori mergeti la
dragostit tiganci, ori e lemnul ud de-a binelea si atungi fuga la branza si salam, ca foc n-o sa iasa

* Cand a luat-o temeinic, se pun toate lemnele de fag, tot piramida, sa fie gata tot jarul
deodata

* S-a facut jarul?! Urraa Urmeaza carneal

+ Se taie carnea in felii de-un deget (da nu degetel de domnisoarabaletista, ci de om bine
hranit)

* Se freaca feliile cu piper si cimbru, se ung cu ulei, se lasa in asteptare (merg si alte
mirodenii la carne — rozmarin, busuioc, chimen, ienibahar, boia etc; se mai poate pune o ora
carnea la marinat, in vin alb cu felii de mar, apoi se scoate, se sterge bine, se unge cu ulei; se mai
unge si cu zeama deasa de usturoi)

+ Se pune gratarul metalic peste jarul inca palpaind, sa se incinga, la o palma deasupra vetrei

* Se unge-sterge — cu o carpa imbibata in untdelemn sau cu o bucata de slanina

* Cand jarul nu mai palpaie deloc — si numai atunci — se pune carnea pe gratar, cu un pic
de distanta intre felii

+ Sa aveti pregatita la indemana o cana mare cu apa (o sa vede” de ce!)

* Dupa un timp scurt — un minut-doua — carnea incepe sa sfaraie si sa se coloreze pe partea
dinspre foc

* O intoarceti cand se desprinde usor (se zice ,cand se-ntoarce singura")

* Daca picura grasime pe jar — si sigur picura — se va aprinde cu flacara mare — stingeti pe
loc, stropind cu apa din cana

* Daca o vreti in sange, cand s-a rumenit pe ambele parti, e numai buna

» Daca o vreti patrunsa, ar trebui (la cat jar v-am zis sa faceti) friptd 10 minute pe o parte —
10 minute pe alta, intorcand-o tot timpul

+ Sa aveti la indemana o furculita lunga si o paleta, sa puteti umbla la carne

* Mai puteti stropi carnea in timp ce se frige cu vin alb, cu bere sau cu zeama de usturoi, ca
sa se parfumeze si sa ramana frageda

* Se ia de pe foc (si se si manancal)

PIATRA — PLITA — TIGLA

* Carnea se impodobeste la fel

a) Piatra « Se face un foc, ce foc, un rug, peste o piatra mare de rau mai plata, cat sa incapa
fripturile ce le vrem (carnea se miceste cu o treime cand intra-n calduri)
« Cand a ars valvataie — cam 1 ora si mai bine — se matura piatra (de obicei crapa de caldura cu
un bubuit imbietor) si se astern fripturile Se intorc cand ,se lasa", cand se desprind usor

* Daca piatra e bine incinsa, in 10 — 15 minute e gata

b)Plita

* Plita trebuie sa fie bine incinsa si presarata cu sare (sau unsa cu ulei, dar fumega!)

c) Tigla

« In focul bine jiruit se pun cativa bolovani. Pe bolovani se potriveste tigla

* Cand tigla s-a incins (sfaraie picatura de apa) se asaza carnea

* Se intoarce cand ,si-a dat drumul", apoi, dupa ce a facut crusta, se intoarce de mai multe
ori « E mai repede decat la gratar, cam 5-10 minute pe fiecare parte.

DISCUL
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* O moda noua de ,barbecue" face ravagii in Ardeal: discul, Ideea le-a venit prima data
brasovenilor, se pare, acum un deceniu-doud, cand n-au avut in camp tigai si au furat un disc de
la 0o masina agricola. De aici pana la o adevarata industrie a fost un pas,

¢ Deci discul este o placa de metal groasa (spre 1 cm), rotunda si bombata. Are circa 50-75
cm diametru (seamana cu o antena parabolicd). Pe partea bombata — de jos, sa-i spunem — are 3
picioare, tot metalice. Pe partea scobitd, exact in mijloc, are un soi de catarg insurubabil de 5-7
mm diametru, lung de 60-70 cm, cu maner, care-ti permite sa plimbi discul de colo colo fara sa te
frigi

+ Carnea: se pregateste la fel ca mai sus

+ Untura (suntem in Transilvania) sau untdelemn pentru prajit « Se face un foc bunisor

* Se infig picioarele discului intre lemnele arzand

* Se toarna ulei — sau untura — in partea scobita a discului
* Cand s-a incins, se pune carnea la prajit (pe margini)

Brasovenii, fagarasenii, sibienii, secuii din Covasna si Sf. Gheorghe, bucovinenii, sunt toti
innebuniti dupa friptura la disc, pentru ca la disc pot sa-si faca, in acelasi timp cu carnea, ce
iubesc ei mai tare si mai tare, cartofii prajiti. Toti ii fac la fel, carnea grasa pe margini, sa se usuce
putin, sa prinda scoarta, si in mijloc, unde e adunata untura, cartofii, taiati felii rotunde si groase
cat un degetel de luptator sumo (daca nici la chestia mujdeiul cel mai aspru nu e la el acasa,
atunci nu mai stiu eu ce am mancat asta-vara, tot augustul!)

Multe se pot face la gratar. $i mielul, si oaia, si vitelul si manzatul (vaca mai putin). Depinde
de cum alegi carnea.

Muschiuletii, maruntaiele, pieptul, ceafa sunt aproape sigur fragede.

Apoi, mai depinde de cum o pregatesti pentru fript: daca e mai batran animalul, trebuie
marinat. Daca e tanar, trebuie si el uns cu ulei, apoi fript, la jar iute la-nceput, sa se imbrace in
scoarta, ceva mai potoli, dupa aceea, sa nu se usuce.

Tocatura si carnatii, pestele si pasarea tot asa se fac: esential s ungi gratarul bine cu ulei, sa
nu se prinda, si sd urmaresti cand s-a rumenit carnea, s-o intorci si s-o scoti la timp.

Dar carnea de gratar a romanului e porcul! Iar, dintre putinele vinuri care zic eu ca merg
falos cu gratarul romanesc de porc, imi vine in minte Cabernetul negru ca fundul minelor de
carbuni de la Samburesti — unde e clar ca pamantul infunda bobul de strugure cu zemuri
minerale intunecate din alta era. Solemn ca o declaratie inter-guvernamentala de razboi rece,
arogant ca un grof ungur, sumbru si catifelat ca hainele de doliu ale reginelor Spaniei, Cabernet —
Sauvignonul de Samburesti paseste triumfator si majestuos prin lume, imbracat cum nici un alt
vin iesit din matca romaneasca n-a facut-o inca: e frumos la culoare ca un inger negru.

Are un parfum dur, pietros, de salbaticiune nobila dar si de lichen inflorit pe stanci de cuart
rosu, imbraca mai intai palatele gurii cu o uluitoare senzatie vegetala, un fel de fruct aspru,
necunoscut, copt intre gheturi. Apoi se asaza temeinic, cu bruschete de ocupant, in adevarata lui
substanta vitala, forta.

Remanenta lui se intinde pe saptamani intregi, te trezesti tulburat, lingandu-ti buzele uscate,
pentru ca ai visat o picatura din acest sange aristocrat punandu-ti prin artere. M-am tot intrebat
cu ce as putea asemana aceasta licoare uluitoare. $i m-am intors mereu la aceeasi comparatie
dureroasa: Cabernet Sauvignonul de Samburesti nu poate fi decat sperma unui sihastru
matusalemic, care s-a metamorfozat in crin negru, din cauza suferintelor si a poftelor infranate.

Iarba verde — Pentru cei ce nu stiu unde merg, cand ,ies la iarba verde", formula defineste un
ritual religios ce are loc in ziua de Luni a celei de g doua sdptamani de dupd Duminica Mare.
Oamenii trebuie sa meargd in camp inverzit asa cum merg la bisericd, si sd petreacd pand seara
tarziu. Se mandnca obligatoriu ceapd verde si se bea vin cu pelin pentru a se uni cu fortele magice
restauratoare si proiectoare din aceste ierburi si bauturi sacre.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an"}

CIUPERCI LA GRATAR

Se fac din pastraviori de fag (pleurotus), manatarci (boletus), ciuperca de padure si de cultura
(agaricus), craita (amanita), painisoare (russula) si palaria sarpelui (macro lepiota) pentru ca au
palariile mari si boltite.

I. (ARDEAL)
. 1 kg palarii ciuperci * 100 g
slanina afumata e marar
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II. (MUNTENIA)

1 kg palarii ciuperci * 100 g unt

« marar, patrunjel * sare, piper

III. (BUCOVINA)

* 1 kg palarii ciuperci ¢ 100 gunt ¢ 100 g cascaval

* sare, piper e marar, patrunjel

Iv. (DE POST)

* 1 kg palarii ciuperci * 100 g margarina * sare, piper , patrunjel, marar

+ Se incinge gratarul (plita sau cuptorul)

 Se grijesc ciupercile: se curata de mizerii si pielite, se rupe din radacina piciorusul

* Se unge o tava cu unt, slanina sau grasime vegetala, se presara cu putina sare, se asaza
ciupercile cu scobitura in sus

» Se pune in ciuperci, ca in farfurii, grasime (slanina sau unt, sau ce doriti), plus ce mai vreti,
cascaval, sare, piper

* Se pune tava pe gratar, se acopera cu un capac mare, se lasa si se coaca pana se-nmoaie
(10-20 minute)

* Se toaca verdeata si se presara in palariile ciupercilor

V. (SECUIESTI)

+ Se toaca piciorusul ciupercilor, se freaca cu untura, 1 ou, paprica, piper, sare, verdeata
« Palariile se umplu si se pun la copt, la fel ca mai sus
+ O tarie de fructe, un pic galbena de veche, onoreaza acest aperitivdomnesc.

ARTA MURATURILOR — CURS LIBER SI ACRISOR

INTRODUCERE IN ARTA MURATURILOR, CU O PREFATA DE R. A, ROMANPRECUM SI
UNELE PROPUNERI DE IESIT TIMID DIN IARNA

Ce e Beaujolais-ul la francezi e muratura la roméani. Din octombrie $i pana-n mai (si sa nu
uitam, vara, castraveciorii la potroc!) masa se-nsoteste de diverse vegetale in otet sau saramura,
muratura fiind o conserva principala a iernii carpatine (din ce in ce mai putin temperata dar deja
foarte continentald). Muraturile, ca si vinul rosu, au darul sa usureze drumul fripturilor, sa
schimbe gustul greu al grasimilor, sa mineralizeze-vitaminizeze proteina lipida, bazata pe darurile
porcului din cAmara mioritica hibernala.

MURATURI — PRINCIPII DE BAZA

in general, orice fel de muratura cere:

¢ telina cu frunze  usturoi *morcovi
* arpagic * mere tari de toamna
plus:

« tulpini de marar uscat (1-2 legaturi la borcan de 10-15 litri)
+ 3-4 legaturi de cimbru uscat la borcan

* hrean, 3-5 radacini la borcan

+ crengute visin verde — 3-4 la borcan

plus (pentru zeama ce va fierbe):
e sare, 1-2 linguri la 1 litru lichid « otet — daca e in otet muratura — 3-5 litri la 10-15 litri
lichid
* piper — cea 20 g la borcan 10 litri
+ foi dafin cea 10-15 foi per borcan 10 litri
* boabe mustar cea 2 linguri la borcan 10 litri, aspirina 1 pastila per litru « conservant 10-20
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g la litru

* Aceste legume, zarzavaturi si mirodenii dau aroma si mai ales pastreaza tari si proaspete
legumele murate « Taiate ornamental si puse cu un anume dichis, la vedere, dau borcanului de
muraturi si un aer decorativ, de bibelou gospodaresc, bucurand bine ochiul inaintea gurii

e Oricum, cand plecati la piatd dupa muraturi luati in calcul toate cele de mai sus plus
(eventual):

*miere e chimen eardei iute

Orice se poate pune la murat, dupa aceleasi retete, de la gutui si praz, ceapa si pepeni verzi,
varza rosie si alba, ardei, gogosari, conopida, castraveti, sfecla, gogonele, pere, mere, morcovi,
telind, prune, fasole verde pana la struguri, ciuperci si portocale.

SARAMURA (si atat)

Cea mai ieftina si mai lesne de facut: nu se fierbe; face legumele sec acrigsoare; de cele mai
multe ori fermenteaza dand un anume ce zvapaiat castraveciorilor si gogonelelor.

Exista insa un risc — mucegaiul. De aceea, e preferabil — cum fac de secole taranii din
Baragan si Moldova — sa puneti totul la butoi (capacul coboara odata cu zeama, izoland legumele
de aer) in pivnita, unde e rece constant, si sa vanturati zeama, din cand in cand, pana da frigul.

Proportii (la un litru de zeama):
2 linguri de sare (50-60 g) e 1 litru apa
* 20 g conservant (adaos citadin recent, pentru siguranta)

Taina: orasencele fac asa: pun si 1 litru otet 1la 9 litri apa, sa fie sigure.

Legume si fructe: (aici nu conteaza proportiile — faceti dupa gust: din fiecare sau numai
castraveti, sau pepeni cu gutui, cum vreti, cum vi se nazare si cum gasiti la piata).

. gogonele (chiar si din cele inrozite)
ecastraveciori
* pepeni mici, verzi (magnificii!) *gogosari
* conopida (tdiatd cu un pic de frunza) e fasole verde
* ridichi negre e varza alba
* ceapa * gulioare
* praz * usturoi
+ telina (cu frunze neaparat) * morcovi
* mere * gutui

Altele de ajutor:
¢ tulpini marar uscat
* hrean, crengute visin, ardei iute, cimbru uscat « leustean si patrunjel uscat

(atentie, sfecla rosie si varza rosie daca puneti, coloreaza tot)

* Se spala bine, in mai multe ape, toate ,ingredientele"

e Se curata ridichile, telina, gulioarele, morcovul, hreanul, usturoiul, ceapa, prazul

* Se taie varza si prazul in bucati mai mici cat sa incapa intr-o farfurioara

* Se pun in butoi, toate amestecate, sa ia gust una de la alta; din strat in strat, se potrivesc
felii de mar si gutuie, hrean, ardei iute, arpagic, catei de usturoi, morcovi, telina

* Cand s-a umplut butoiul se asaza ca un capac frunze de telina, rddacina de hrean, cateva
crengi de visin si tulpini de marar uscat « Se toarna saramura pana acopera legumele

* Se pune un capac de lemn mai gros, eventual ingreunat cu o gresie, sa tina afundate
muraturile

* O data pe saptamana se vantura (pritoceste) zeama, sa nu ia miros

Imaginati-va, de Sf. Vasile, la o friptura de ceafa de porc cu piure de cartofi si paine de casa,
un castron cu muraturi umede, sclipind: gogosarii rosu, conopida alb, castraveciorii verde, morcovii
morcoviu, gutuile auriu, feliile de pepene pestritiu — totul luminand a sarbatoare, bucurand casa
cu miros de telina si marar, Nu-i asa ca merita sa traiesti (bine!)?!
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SARAMURA CU OTET

O reteta pentru aceleasi legume ca mai sus, insa mai sigura. Merge si la borcan, cu risc mic
de mucegai.

Zeama:

*11apa

* 10 boabe piper

1 10 g boabe mustar

e Cand s-a umplut borcanul, se asterne un capac de frunze de felina, cimbru uscat, hrean,
marar, crengi visin

* Cand zeama a dat in cateva clocote se trage deoparte, cateva minute, sa se raceasca rozeta
de cutite, s nu crape sticla de caldura « Se toarna zeama fierbinte peste muraturi dintr-o data

* Se infasoara borcanul in carpe, se acopera cu o farfurioara, se lasa sa respire o noapte
+ Se leaga borcanul cu celofan spalat si inmuiat in apa fierbinte
* Se pune la pastrare in cel mai rece loc din casa

MURATURI IN OTET

O zeama mai ales pentru gogosari (in care mierea si ofetul se iubesc tare), dar merge uns si
cu castraveciori, cu mere, pere, prune, gutui, struguri, cu ceapa si usturoi. Stiti ce interesante sunt
muraturile din ceapa sau numai din usturoi?

Zeama:

« 3 litri apa * 1,5 1 otet 9 grade * 450 g zahar

* 300 g miere * 30 boabe piper * 6 foi dafin

* 30 g boabe mustar * 3 ramurici cimbru uscat e 3 linguri sare

Legume si fructe — (borcan 10 litri)

* 1 kg ceapa rosie mica * 5 capatani usturoi
+ 1 telina mijlocie * 5 morcovi potriviti
* 3 legaturi cimbru uscat * 3 radacini hrean

+ 1 legatura tulpini marar uscat ¢ 3 mere tari
* 7 kg gogosari rosii, umflati, sdnatosi si tari (sau 9 kg castraveciori) ori ce doriti: prune, varza
rosie, mere, conopida etc.

* Se curata ceapa, telina, morcovii, se taie felii, se curata usturoiul
» Castraveciorii se aleg de obicei mici, cat mai mici, asa numitii cornigoni

* Gogosarii in schimb, se aleg mari, rosii, tari in toate

+ Se spala, se In borcan — la fiecare strat de castraveciori sau gogosari se mai pun o felie de
telina, 2-3 rondele morcov, 5-6 catei usturoi, cepe rosii mici (nu puneti, in zeama asta,
castraveciori i gogosari impreuna, ca nu se pupa)

* Cand borcanul s-a umplut se intind trei mere taiate felii apoi ramurele de visin verzi,
crengute de marar si cimbru uscat

* Zeama fiarta si putin racita se toarna in borcanul bine spalat cu apa fierbinte (atentie:
pentru ca borcanul sa nu se sparga trebuie sa-1 asezam pe lame de cutit)

* Se acopera cu o farfurie, se inveleste in carpe sa-si pastreze caldura si se lasa toata noaptea
sa respire si sa scada

* A doua zi, se completeaza cu zeama ramasa, se leaga cu celofan bine spalat si inmuiat in
apa fierbinte

* Dupa 3-4 saptamani e numai bun de mancat

Taine:

a) Se pot, in aceeasi zeama, mura si fructe — mere, pere, prune, struguri, gutui — singure
sau in amestec, precum si numai cepe rosii sau usturoi (la borcane mai mici).

b) Se pot pune si felii de sfecla rosie, care vor da culoare mai intunecata, misterioasa hainei
castraveciorilor mai ales.

c) Gogosarii se pot, pentru a fi mai spornici, tdia injumatati, sferturi, felii. Deci, la un borcan
de 10 litri, trebuie cam 10-14 kg gogosari si cu 1-2 litri mai putina zeama decat de obicei.

* Pentru a pune si mai multa substanta gogosereasca la iernat, se dau feliile intr-un clocot, 2-
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3 minute in zeama, apoi se indeasa in borcan; intra vreo 14-15 kg gogosari
Exista si o reteta cu otet diluat, mai slab si mai putin dulce:

Zeama:

* 41 apa * 11 otet 9 grade

* 300 g zahar < 200 ml miere

* 150 g sare * 5 linguri boabe mustar
* 1 legatura cimbru uscat

* 5 aspirine
* 5 foi dafin
* 2 lingurite boabe piper

Restul e la fel cu legumele, cu fiertul, cu fructele, cu toate cele,

Alaturi de perioadele obisnuite de recoltat miere (uara de la stupii prisdcii, toamna de la stupii
gasiti prin scorburi), aceasta se mai scoate si inainte de bdagatul stupilor la iernat, sau in alte perioade
ale sezonului

apicol, pentru a obtine o miere speciald, cu calitati deosebite. Cunostintele populare privind
produsele apicole folosite in stare purd sau amestecate cu alte leacuri (plante, bauturi) sunt uimitoare:
»doftoroaiele” satului cunosc perfect efectele neasteptat de diferite ce le are mierea recoltata de la
stupul-matcd, stupul roi si stupul-paroi (a doua generatie de albine roite intr-o singurd vara).

(dupa Ion Ghinoiu — , Obiceiuri populare de peste an"}

VARZA MURATA LA BUTOI

* Butoiul: E bine sa fie de stejar, si sa fi tinut in el tuici (ca sa dea varza zeama limpede) si sa
aiba cana
* Verze, cate incap in putinica (cam 20-25 sa zicem)

* 20 crengi de marar uscat *10 radacini hrean
* 10 legaturi cimbru uscat * 1 pahar piper boabe
*4-5 pumni boabe de porumb * 3-4 gutui galbene

* sare, cam 1,5 kg, grunjoasa

* Varza se lasa vreo 15 zile afara, s-o bata bruma, s-o fragezeasca

* Butoiul se opareste si se lasa o zi cu apa si var nestins, 1 kg, sa se curete

* Se spala iar, in cateva ape, neaparat clocotite

* Capacul (sau o leasa de sipci) se opareste bine

* Pe fundul butoiului care e pus In pivnita se presara mai intai un strat de sare, foi de varza,
ceva cimbru, marar, boabe de porumb si cateva felii de gutui

* Capatanile de varza se curata de foi rele si se si scobesc pe cocean, apoi se indeasa bine, cu
coceanul in sus

* Se presara sare pe fiecare varza, se mai potrivesc radacini de hrean, marar, porumb si
cimbru, piper, felii tari de gutuie si se pun alte verze, tot asa, strat dupa strat, pana se umple
butoiul

* In dreptul cepului se face o de crengute de marar, sa nu se astupe, sa se poata pritoci

* Ultimul strat e de sare

* Se potriveste capacul (leasa) si se apasa cu o lespede de gresie bine grijita; varza isi va. lasa
mai iute apa

* Se acopera butoiul cu o carpa curata si se uita de el o zi si o noapte

*Daca dupa atata timp varza nu a lasat apa cat s-o acopere, se mai adauga apa fiarta si
racita, cata trebuie s-o inece de-o palma

*Dupa o saptamana se face prima pritoceala: se goleste butoiul pe la cep, se vantura zeama,
turnandu-se iar in butoi, pe deasupra Se gusta zeama, se mai potriveste de sare: ori se mai pune
sare, ori se mai ia potroaca si se mai pune apa chioara

* Butoiul, capacul, piatra se sterg cu o carpa uda de rachiu tare

* Se mai pritoceste, o data la saptamana, pana s-a acrit ca lumea, apoi, tot la 10-20 zile (dupa
cat e de cald ori frig)

*E buna deja la 3 saptamani
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Taine: Unii baga un furtun pana dau de fundul butoiului si atunci vantura varza asa,
bagand aer... Parca-i bine, da' parca nu, ca n-ajunge. Altii (sau poate chiar tot aceia) pun de cu
vara la doua strachini cu frunze de visin: nu-i mai bun lucru pentru muratura. Iarna, cand zeama
e frumoasa, limpede si acra-inmiresmata, se poate trage la sticle: indopate bine, ca vinul, cu ceara
ori smoala, se pun la pastrare, sa acreasca ciorbele de vara.

In prima zi a lunii lui mdrtisor, numitd pe ahcurea si Dragobete, Dragobete cap de primdavard, St
Dragobete cap de varad, este datind in cele mai multe pdrti locuite de romadni ca fetele cele mari sa
strangd apa de neaua (omdt, zapadd) si cu apd de aceasta sa se spele apoi peste tot anul,anume ca
sa se faca frumoase si drdagdstoase. Pe langa apa de neaua si cea de pe floarea de fraga din luna lui
martisor, unele romdnce mai intrebuinteaza inca si apa de ploaie, precum fi cea de izvor din
aceeasi lund, parte spre conservarea sanatdtii si parte spre mvdrtosarea pepenilor
(castravetilor)murati si a curechiului (verzei) murat, care incepe in decursul acestei luni a se
muia Si a se strica,

(S. FI. Marian- ,, Sarbdtorile la romani")

ARDEI UMPLUTI CU VARZA

Muratura sudica, de pe la Lunguletu, care e mama gradinarilor bulgari de langa Bucuresti,

Miez:
* 5 kg ardei foarte grasi
+ 1 kg morcovi

Zeama:
« 1 litru otet
 1lingurita piper

verz oot « o . v . .
* 3 verze mijlocii « cimbru si marar uscat, vreo 3linguri

3 linguri apa
* 2 linguri rase cu sare

* Se grijesc ardeii de seminte si cotoare, se spala

* Varza se taie fideluta

* Morcovii se rad

* Se pune zeama la fiert

+ Se freaca cu putina sare si ierburi uscate varza si morcovii

e Se umplu ardeii cu varza si morcovi, se potrivesc in borcane

* Se toarna zeama fierbinte (sub borcanele de sticla se pun cutite, sa nu se sparga)
* Pentru siguranta, se mai fierb borcanele thtr-o cratitd mare cu apa

VERDEATA LA BORCAN

* Verdeata — marar ori leustean, patrunjel ori telina, care va place, cat sa umple indesat un
borcan
* Sare

* Se curata leusteanul (sa zicem) de tulpinile mai groase (sau de toate, cum vreti) si se
indeasa straturi in borcan

* Fiecare strat se presara cu sare

* Dupa ce s-a lasat leusteanul si a mai lasat zeama, a doua zi se mai pune indesat leustean,
se mai presara sare pana se umple ochi borcanul

* Se potriveste un capac din 2-3 crengute de visin care sa tina verdeata sub zeama si se
inchide bine borcanul

¢ La. folosire, iarna, cand verdeata ori e prea scumpa ori nu e deloc, leusteanul sau mararul
in sare parfumeaza la fel de bine ea vara mancarica sau ciorbita (atentie, e si sare pe-acolo!)

VERDEATA-N OTET
Otetul parfumat de leustean, tarhon, busuioc, cimbru, marar, patrunjel, telina poate da
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salatelor si ciorbelor miresme inaltatoare, iar frunzele ierburilor conservate in otet isi pastreaza
harul amiroaselor cu care firea le-a daruit.

* Verdeata cata incape, indesat, intr-un borcan « Otet — cat e nevoie
* Se toaca (sau cum vreti) verdeata, se asaza straturi in borcan, indesat, pana se umple
* Se toarna otet pana la gura — intr-o saptamana-i bun de treaba

La fel se face si cu ardeii iuti: se rostuiesc ardeii vertical, cu cozile in sus, imbulziti unul
langa altul, in borcan; se mai pune si un praf-doua de zahar, sa se aline tepuiala otetului ce va
alina, la randu-i, vijelia ciusea-i (vedeti ce legata-i lumea la bune si la rele?).

BULION DE ROSII

Orasencele nu prea mai fac bulion, invadate de paste si checiapuri, dar cine vrea sa stie ce
pune-n oala trebuie sd cumpere:

* 20 kg rosii sanatoase, coapte si rascoapte ¢ 1 ceasca de sare

+ Se grijesc, se taie bucati

e Se trec prin sitd — exista chiar si azi in comert un soi de sita-storcator care lasa pielita
vesteda de uscata

* Se pune la fiert piureul, amestecand mereu, intre 1 ora si pana se face bulionul pasta

* Se sareaza, cam 1 lingura la 3 litri zeama, se pune-n sticle cu gura larga, se toarna de-un
deget ulei, se dau la bain-marie, se-nsird in camara, ca le-a dus dorul cu atatea rafturi goale

ARDEI DE UMPLUT IARNA

Orice gospodina geto-latina prevazatoare muta, in octombrie-noiembrie, o mica toamna in
camari: muraturi, ,zacusti', vinete tocate-n ulei, zarzavat si verdeturi in sare sau otet, si altele,
destule,

De aici nu pot lipsi ardeii de umplut.

+ 10 kg ardei grasi, frumosi si sanatosi * 5 legaturi frunze telina

* 1 pumn plin de frunze de visi e aspiring, 2 la 1 litru lichid

e sare, sa fie cam 1 lingura rasa la 1 litru de lichid

* Se pune apa cu sare si aspirina la fiert, vreo 3 litri

* Se grijesc ardeii de seminte si cotoare, apoi se oparesc pe rand in apa clocotita, circa 2-3
minute

* Se scot si se pun intr-un vas acoperit, sa-si revina

* Frunzele de visin si de telina se spala bine (sau se si oparesc in aceeasi zeama)

e Se astern, cat mai indesat, ardeii in borcan, se capacesc cu frunze si se toarna zeama
fierbinte pana la gura; se leaga

* Pentru siguranta se mai fierb borcanele ihtr-o cratita, 1 jumatate ora

VINETE IN BULION PENTRU IARNA

* 4 vinete bine coapte e 1 ardei gras

* 1 kg rosii * 1 morcov

* 1 ceapa * 1 ceasca untdelemn
* 1 capatana usturoi * 1 lingura sare

* 5 fire cu frunze de telina

*Vinetele se taie felii groase de-un deget, se presara cu sare si se pun intre 2 funduri de
lemn, o ora, sa-si lase zeama amara

* Se sbicesc cu o carpa uscata si se prajesc in untdelemn incins
* Se toaca rosiile, ardeiul, ceapa, se rade morcovul si se pun toate cu 1 ceasca de apa la fiert
* Usturoiul se taie felii subtiri
*Se asaza vinetele In borcan, presarandu-se cu felii de usturoi si fire de telina
* Cand rosiile si celelalte au fiert si sunt bulion, cam 1 litru, se strecoard, se mai dau o data in
clocot, apoi se toarna peste vinete

* Se pune si uleiul ramas de la prajit, se leaga bine borcanele si se pun si ele, invelite in
carpe, la fiert 1 ora, intr-o cratita mare, cu apa numai pana la gat, sa nu se inece

, la fiert 1 ora, int tit , la gat,
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Taine: Sunt bune si reci, si calde. Daca rosiile, ardeiul, ceapa, morcovul se calesc in ulei
pana ajung pasta, e si mai gustoasa gateala si se va chema ,,vinete in ulei".
Daca bagati si cativa gogosari in afacere, si fierbeti pana scoateti apa, gata zacuscal

PASTA DE ARDEI ORI DE ROSII

e Cati ardei vreti (sa zicem 10 kg) * 1 kg rosii

* 1 pahar untdelemn

Se grijesc ardeii de cotoare si seminte, se taie bucati si se pun la fiert cu rosiile sparte si
stoarse, sa lase zeama

Se amesteca pana dau bine in clocot si s-au facut pasta

Se trece pasta prin sita; piureul obtinut se mai fierbe cat e nevoie sa ajunga ca o smantana
groasa si se pune in borcane preincalzite

* Se toarna o pelicula de untdelemn in fiecare borcan si se leaga etans

+ Se invelesc borcanele in carpe; se pun intr-o cratitd mare, cu apa pana la gat si se fierbe apa
1 ceas

* 10 kg rosii ¢ 1 pahar untdelemn

* Ca mai sus

Taina: Noi decidem in ce stadiu stingem focul: bulion subtire, gros ori pasta.

DIVERSE MASURI
Untura se poate inlocui cu untdelemn, untul cu margarina, smantana cu iaurt, daca vreti sa
va fie mai usor si mai fara valuri in'viata asta.

Dar vezi ca si gustul se-nlocuieste si el cu ce o da Dumnezeu!

Ca nici eu, nici prietenii mei nu punem, de frica betiei, pisvaser in vin — oricum tot la
mascari lautaresti ajungem! $i nici in locul muierii tatoase, nesatule i dragalasa la boi, n-o sa mi-1
potrivesc, Doamne pazeste, pe frate-su al mic de la Vaslui, numai pentru ca-i mai cuminte!!

* 0 lingura cinstita nu pretuieste mai mult de 15-30 g
e un pahar plin are 100-150 ml
* 0 ceasca 200-250 ml
* 0 ceasca mare 250-350 ml (mai mare nu-i decat butoiul!)

* o legatura e cat trece prin destu-al mare si cel aratator, facute cerc

COMPATIBILITATI FOARTE SIMPATICE

Frecati carnea asta — cu buruienile si semintele astea!

MIEL: Busuioc, rozmarin, usturoi
PORC: Tarhon, cimbru, piper, coriandru, ienibahar
PUI: Marar, usturoi, hrean, patrunjel

CURCAN: Menta, piper, chimen, telina
GASCA: Leustean, marar, patrunjel, piper
RATA: Ardei iute, hasmatuchi, patrunjel
VITEL: Patrunjel, marar, piper

Salata de: Merge perfect cu:

SFECLA ROSIE: Hrean, chimen, boabe mustar
SALATA VERDE: Ceapa, marar, usturoi
CASTRAVETI: Marar, cimbru

ROSII: Busuioc, piper, cimbru, usturoi
CARTOFI: Patrunjel, chimen, marar

FASOLE VERDE: Usturoi, tarhon,marar
CIUPERCI: Patrunjel, marar, usturoi

ARDEI COPTI: Cimbru, leustean, usturoi
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TOTI ALERGAM PE DRUMUL SPRE RAI

Ceremoniile culinare de Craciun sunt legate in primul rand de colaci.
Painea de zi cu zi e sarbatoreste impletita si impodobita, devenind un simbol venerat. Privilegiat de
datina, si, bineinteles, mai ingrijit si mai indelung muncit decat painea, colacul se incarca cu
emotia si speranta innoirii, cu bucuria sarbatorii.

De Craciun, in Valahia se face si o turta care aminteste oarecum de anafura de Pasti, Ca si
bucatica de paine cu sare oferita oaspetilor, colacul si turta de Craciun poarta in ele mesaje de
bunavoie, de schimbare, de promisiuni fericite,

Colacii de Craciun sau Craciunei, alimente sacre, se fac din aluat dospit si sunt mancati la
mesele si ospetele rituale, daruiti colinddtorilor si, prin pomand, spiritelor mortilor.

Pot avea forme de cerc, potcoava si stea, inchipuind Soarele, Luna si stelele de pe Cer, de
pdpusa si cifre (care eprezintd trupul divinitdtii indo-europene si crestine) de cerc umplut, farda gaurd
la mijloc (reprezentdnd ivinitatea neoliticd geomorfd) si de diferite animale si pdsdri sacre (taurul,
pupaza etc.).

In raport deforma, denumire si ornamente, de momentul oferirii, de perioada pdastrarii si
contextul rito-magic al folosirii, Colacii de Crdciun reprezintd sacrificiul spiritului graului, jertfa
divinitdtii care moare si renaste, impreund cu timpul, la Anul Nou, ocupatia, varsta, sexul si statutul
social al celui care oferd sau primeste colaci, finalitatea activitdtilor agraresau pastorale ale
gospodarului, prefigurarea belsugului etc.

Prepararea, urarea si primirea colacului, ruperea si utilizarea acestuia sunt momente
ceremoniale de addnca trdire spirituald, incdrcate de numeroase practici si credinte preistorice.
Prepararea Colacilor de Crdciun este unul dintre cele mai stabile si mai respectate obiceiuri
romdnesti,

Turtele de Craciun sunt un aliment sacramental reprezentdnd spiritul graului. Se fac in sudul
st estul Romdniei. Asemandtoare azimelor, au o compozitie simpld: fdind de grau amestecatd cu apd
calduta si sare, fara utilizarea fermentilor. Aluatul se intinde in foite rotunde cu mdana sau cu fdacdletul
(sucitorul) si apoi se coace pe plita sobei sau, ceremonial, pe fierul plugului incins pe jaratec

In anumite zone, se coace un Colac de Crdaciun antropomorf, de forma cifrei 8 (care reprezintd
in bucdtdria populard divinitatea). Nu se mandnca de Sdrbdtori ci se pastreazad panad la Mdcinici, la
Pornirea Plugului. Atunci se pune in barsa plugului sau in coarnele boilor inaintea primei brazde si se
manancad in tarind de gospodari 8i de vitele de muncd,

(dupa Ion Ghinoiu — ,Obiceiuri populare de peste an")

TURTA DIN FAINA DE GRAU
+ 500 g faina * sare
+ apa cat primeste un aluat (de-i vartos ori moale, puterea casei decide)

* Faina se cerne, se framanta cu apa si un pic de sare pana nu se mai lipeste de degete
* Se rup bucati de aluat, se rotunjesc si turtesc (desigur!) si se pun pe vatra sau intr-o tava
presarata cu faina, in cuptorul incins sau sub test- cand li s-a intarit coaja sunt gata

Paranteza de expediat la alte capitole: de aici incolo incep adaosurile in grasimi, branzeturi,
oud, smantana, desigur si alte bunatati ce schimba viata si chiar si numele turtei, indepartand-o
intrucatva de rolul primar religios caruia-i fusese destinata.

TURTELE DE AJUN

Iata un prim exemplu: ce fac moldovencele pentru noaptea de Ajunul Craciunului,
Aluat:

+ 800 g faina e« apa, sare
+ ulei de uns tava (desi, traditia nu prevede!)
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+ Se framanta un aluat ce se poate intinde foaie subtire (muchie de cutit)

+ Se taie cu paharul turtite

* Se unge tava cu putin ulei (se poate si fara, presarand doar faina)

» Tava se pune pe foc si se coc turtitele repede, pe o parte si pe alta, apoi se lasa sa astepte

Sirop:
* 400 g zahar (sau miere) * zahar vanilat
* 1 cana ceai de tei, iasomie si petale de trandafir (sau lapte — julfa — de sdmanta de canepa)

* Se fierbe zaharul cu ceai (sau mierea cu julfd) pana se face un sirop bine legat
Glazura:

* 200 g miez de nuca prajita (sau mac)

* 200 g zahar pudra

* Se inmoaie turtitele-n sirop, se tavalesc prin nuca sau mac si se presara cu zahar pudra

De post sunt, dar sunt atat de dulcil

RENASTEREA'63-'71

Prin anii '65, cand generatia artistica saizeci schimba fata culturii romanesti si darama, cu o
splendida violenta spirituala, zidurile proletcultismului, un fenomen similar, la alta scara si in alt
plan, avea loc si in satele fagarasene. Eram tulburat, nu intelegeam, — nu stiam atunci cat de
sensibila e freatica unei culturi — cum prind, din nimic parca, latentele culturale semnale
insesizabile si reactioneaza exploziv.

Nici azi nu stiu pe ce cai au simtit taranii figaraseni valul innoitor (ca doar nu citeau la
Ceapeu, dupa arat, in cor, Romania literaral) si nici cum s-au hotarat, toti feciorii, din cincizeci de
sate odata, sa porneasca iar, toti in acelasi an, cetele de colindatori, interzise de doua decenii.

Nici daca s-ar fi dat ucaz si s-ar fi anuntat la ziar — de maine reincep cetele — si tot n-ar fi
reactionat asa cei cateva sute de tineri, nascuti si crescuti sub poala de un rosu intolerant a lui
Mos Gerila,

Oricum, o febra mistuitoare, deopotriva fericita si dureroasa, a cuprins satele fagarasene.
Serbarile cu Mos Gerila s-au dus dracului, plangeau bietele invatatoare in caminele (culturale!)
goale, cu sarcina neindeplinita si activistul UTC, descumpanit, amenintator si beat, pe cap.
Batranii alergau — la propriu! — prin sat, scotand de prin poduri sculele dosite — borita, turca,
capra, buhaiul — sa le dea in sfarsit in grija nepotilor, ca pe o solie fara de pret. Tiganii ramasesera
fara uneltele de lucru — noroc ca era iarna si nu se scotea ciurda, asa ca se puteau lipsi de
harapnice.

De unde, de neunde (pana atunci, daca veneai in sat si voiai sa cumperi rachiu, te plimbau:
»sN-avem, ni-l ia statul pe tot, domnisorule, muncim degeaba") brusc, bautura curgea in valuri.

La Casa Cetei, militianul, cu mana lui, implantase brazii in pamant, la intrare, iar cand
trecea prin fata bisericii se inchina (si inainte o facea, dar numai cand credea ca nu-1 vede nimeni).

Tot satul carase lavite, mese, pahare si farfurii, mancare, la intai decembrie Casa Cetei putea
primi si ospata pe oricine ii trecea pragul. Flacaii cu cas la gura, care de douézeci de ani pareau sa
nu fi invatat decat ,Republica mareata vaaatrd" si marsul cu cantec patriotic la munca voluntara,
jucau Hhoritad" si ,turca" de ziceai ca n-au facut nimic altceva toata viata! Colinde pe care le
credeam disparute, uitate, ingropate, lungi poeme de cincizeci de strofe tasneau izvor din gura
plozilor de cinci-sase anisori (,Fost-o odat-un imparatu, Leru-i domn, leru mH domn, Care veste-n
lume-o datu, Lerui domn, leru mi-i domn) de parca le-ar fi avut tot timpul in eil

Asta mi-a fost impresia: cad nimeni nu a invatat sau nu a reinvatat nimic, ci totul a erupt din
adanc, dintr-o gena culturala, dintr-o memorie unica, dintr-un monolog artistic milenar
neintrerupt.

De unde numai basca si pantalonii de salopetd impanzeau ulitele satului de doua decenii, o
data cu Sfantu'Nicolae n-am mai vazut altceva decat costume populare. Cand veneau de la lucru,
»de la fabricad" din Fagaras, cu ,Rata", feciorii opreau autobuzul in capul satului si se schimbau, isi
puneau cioarecii albi si camesile brodate si numai asa intrau in vatra satului si in Casa Cetei,

S-au tocmit lautari pe o luna-ntreaga, s-a scos o data jocul, a venit si Craciunul, Vataful
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Cetei, desi nu eram din sat, mi=a ingaduit sa-1 ajut pe colacar, urma incercarea cea grea,
colindatul.

La sdarbatorile de iarnd in Transilvania, un rol important in ceata de feciori il detine ,,colacarul",
cel de gestioneazad proviziile alimentare stranse, inclusiv colacii oferiti colinddtorilor, cu care se
organizeazd mesele comune ce marcheazd ciclul sarbatorilor de Craciun si Anul Nou, Functie
principala in cetele de feciori, cea a coldcarului, poate fi indeplinitd de un tandr cu calitati deosebite;
— cinste ireprosabild, istetime si respect pentru ,randuiala inddtinata".

(Oielia Vaduva — ,, Pasi,,,”)

Obiceiul fagarasan (si nu numai) este ca ceata, cu tot alaiul, cu capra, borita, turca, buhai,
cu lautari si ce o mai fi, sa colinde intregul sat, casa cu casa, in seara s$i noaptea de Ajun si in ziua
si noaptea de Craciun.

Se intra in fiecare casa, chiar si in cele de tigani — in satele din Tara Fagarasului tiganii au
propriul lor ,cartier" prapadit, un pic in afara asezarii, i sunt crestini, — se bea un pahar de
rachiu si unul de vin si se joaca fetele de maritat.

Acuma, ganditi-va si dumneavoastra, un sat are doua sute de case.

Sa zicem ca nu toti au fete de maritat. Sa zicem ca unii sunt in doliu si nu te pot primi, asa
ca iti dau, din poartd, o sticla, un ban, o bucata de carne si un colac, si se intorc sa-si planga
necazul. Dar, am numarat: in noaptea aceea Vataful si ai sai au cantat, au jucat si au baut cate un
rachiu si un pahar de vin in nouazeci si trei de case! Au dormit trei ore si iar au plecat, spre seara
ispravind, taras, de colindat si ultima casa de tigani, dupa datinal

Colacarul si cu mine n-am baut deloc — aveam raspunderi — dar ceilalti ma asteptam tot
timpul sa cada secerati de o coma alcoolica fara intoarcere: nouazeci si trei de paharele de rachiu
de cincizeci-saptezeci de grade — si inca de soiuri diferite, Dumnezeu stie din ce facute fiecare — si
nouazeci si trei de pahare de vin, si el de toate felurile!!

Nu numai ca nu a cazut nici unul, dar si-au terminat misiunea (altfel nu pot s-o numesc) cu
o anume demnitate incetosata. Sigur, fetele aveau grija sa-i sustina ele, in cei doi-trei pasi de joc,
abia schitate. Sigur, oamenii aveau grija sa-i sprijine pe cetasi de la o poarta la alta, altfel poate s-
ar fi pravalit.

Dar feciorii, asa imbibati de alcool si epuizati de obosealda cum erau, isi cantau constiincios
colindele la fiecare curte, jucau ,capra" (Doamne, ce greu e!) si fetele corespunzatoare si urau
gazdelor bucurii, sanatate si belsug de sarbatoare, band paharutele ceremoniale.

Ce puteri ii anima? ma-ntrebam. Ce ii poarta mai departe, iluminati de viziuni, sa-si duca
mesajul augural, daca nu niste forte divine? (eram destul de exaltat pe vremea aceea, si nu stiu
daca m-am schimbat).

Colindatorii, care il aduc chiar pe Dumnezeu in casele oamenilor, nu sunt decdat mediatorii ce
primesc darul care, prin ei, ajunge la divinitate, Colindele retin imaginea mesei de Crdciun, cand se
deschide cerul si Dumnezeu intrd in casd o datd cu colinddtorii si se asazd la masa cu gazda,
realizdndu-se un imaginar contact intim cu divinitatea, Darurile-ofrandd oferite colinddtorilor, menite
sa medieze raporturile cu divinitatea, sunt o reflectare a dorintei perpetue a omului de a comunica cu
fortele supreme (de aici credinta, incd actuald, cd cel ce nu raspldteste corespunzdtor colinddtorii
poate atrage mania divind).

(din Ofelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")

Seara, la Masa Craciunului, in Casa Cetei, dupa ce popa a sfintit bucatele, toti feciorii cetei —
livizi, cu cearcane dramatice, cu febre musculare dureroase si paralizante — au cinstit sarbatoreste
cu oaspetii, cum se cuvine. intai s-a rupt Colacul Mare, si s-a-mpartit la toti cei de fata, care numai
putini nu eram.

Colacul Mare, de 4-6 kg, are formd rotundd si este bogat ornamentat cu motive astrale
(Soarele si Luna), fitomorfe (flori, crengute de pomi, fructe) si zoomorfe (pdsadri). Se face in Bucovina,
Maramures, Transilvania, Oltenia de nord.

(Ion Ghinoiu — ,Obiceiuri,..")

Trebuie spus, daca nu stiti obiceiul; din banii, bucatele si bautura primite din colindat, ceata
tine lautari si casa deschisa si imbelsugata o luna intreaga, intregului sat, asigurand bunul mers al
tuturor sarbatorilor de iarna.

Pe masa erau, pentru inceput, insirate blide incarcate cu racituri: toba (cas de cap, cum i se
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spune), caltabos, carnati afumati, piftii, chisea si jumari printre sticle de rachiu si cepe rosii, lucind
in otet. in dreptul fiecarei farfurii era un craciunel rotund, frumos impletit, pe o ramurica de brad.

Lautarii cantau intr-o dunga, ametiti si ei de oboseala.

S-a cantat colind, s-a facut semnul crucii peste colaci, peste adunare si peste blide si s-a
inceput vesel, masa. Dupa racituri a venit la fala cinei o ciorba de carne de porc afumata, cu tarhon
si otet, sa dreaga. Se manca incet dar galagios, se radea mult, din nesomn si sarbatoare. Lume
venea, lume pleca.

Masa Cetei — la spectacolul ritual asistau mamele, surorile si dragutele flacailor, plus cine
mai dorea din sat — a continuat cu o friptura de carne de porc — parte afumata, parte proaspata
— un carnat prajit, langa ceva cartofi saraci si castroane cu muraturi in otet: gogosari si
castraveciori.

A venit vinul, fiert si dulce, insinuant ca o otrava, au venit si sarmalele, uriase, cu smantana,
cu mamaliga si ardei iute. in sfarsit au venit si cozonacii, cu nuca si cu mac.

Bradul avea toate lumanarile aprinse, asezand pe chipurile mesenilor umbre mici.

Toti pandeau cetasii, sa vada, se rupe vreunul, se lasa?

S-au ridicat toti, au spus rugaciune — Doamne, erau atat de tineri, de frumosi, de exaltati in
hotararea lor supraomeneascad — au mai cantat un colind si au iesit din ,casi" sa scoata jocul, sa
dea drumul sarbatorii. Purtati in triumf de intregul sat, s-au oprit in ,,centru", la locul ,,de hora". Au
jucat intai o ,fecioreasca", numai ei. Apoi, si-au luat dragutele la ,posovoaica" si s-a pornit hora
taraneasca, ca o imbratisare a tuturor, de Craciun.

Au jucat pana la miezul noptii, fara oprire, fara istov, ca niste soli, ca niste insemnati, niste
alesi ce erau — satenii se potolisera-n priveald — trimitand astfel undeva, spre inalt, mesajul lor de
speranta, de bucurie, de incredere.

Copii bubuiau din pocnitori improvizate, aprindeau artificii, frigul si zdpada nu existau
pentru nimeni. Am plecat in sfarsit spre Casa, Istoviti, feciorii cetei s-au prabusit in paturi, inveliti
si privegheati de mamele lacrimand ingrijorate.

Apoi luminile s-au stins, satul a adormit. Am ramas singur, in camera darurilor. Nu-mi era
somn, retraiam, socat, clipa cu clipa, extazul acelor zile si nopti, lumea necunoscuta de datini vechi
si mistere in care fusesem aruncat, nepregatit si poate prea brusc.

Satul meu fagarasan devenise brusc altceva. O lume mistica, arhaica, incarcata de rituri si
obiceiuri vechi, rasarite torential dintre grijile zilnice, Dezghetul acela temporar din '63 — '71
eliberase exploziv energii si amintiri de o dimensiune colosala (asa s-a intamplat si cu literatura:
dupa descatusarea '60 — '70, cine ne-a mai putut intoarce la proletcultism?)

Lumina lunii se filtra prin geamul inghetat. $i nu stiu daca a fost doar emotia noptii, a
varstei, a oboselii exaltate, sau si altceva, dar mi s-a parut ca, in jurul mesei pe care se inaltase
stiva de colaci — asa arata camera colacarului — s-a aprins un foc rece, nobil, de raze, O aureola.

Mi-era frig, am adormit cu colac rotund si cald ca un soare la piept — eram doar un
adolescent sentimental — traisem, la saisprezece ani, prima mea zi de libertate.

Cercul este forma pdstrata cu frecventa cea mai mare la facerea colacilor. Imagine simbolica
arhetipala, ce ne trimite la profundele raddcini ale culturii universale, cercul este , inzestrat cu
puterea de a apadra, cdci, simbolic, semnifica vesnicia".

Zonal apare sub forma a doud cercuri concentrice (de exemplu, colacii pentru prapur — Mures)
sau a trei cercuri concentrice (colacii de nuntd — Valcea). Sub forma cercului tdiat de cruce, realizatd
prin aplicdri de fasii de aluat sau prin incizare cu ajutorul unui varf ascutit este aluatul folosit in
ceremonialul de inmormadntare sau de nuntd in numeroase zone.

Roata a vietii care se invarteste perpetuu — imagine care, mai tarziu, a capdtat acceptiune
solarad, devenind semn astral in arta populard, in genere —in localitati din judetul Salaj, ,,colacul
Soarelui” este inca agdtat pe peretele camerei unde se ia ,,cina mortului’, in judetul Caras-Severin
»Soarele" (cu raze trasate din f asii de cocd aplicate) face inca parte din motivele ornamentale ale
colacilor necesari ceremonialului de inmormdntare. in Maramures, dupd cununie, fata se uitd prin
colac la , Sfantul Soare",
gest pe care-l gasim si in alte zone, colacul fiind insd substituit prin inelul de cununie.

(Ofelia Vaduva — ,, Pasi spre sacru”)

PAINE DE SORTI

Paine de Anul Nou si Sf, Vasile, roata a norocului si veseliei:
,Fetica mare de-mi iesti,
O sd-ti vinad la feresti,
Zburdtorul din povesti,
Badietica dacd-mi iesti,
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Mai asteaptd sa mai cresti”, zicea un ravasel de odinioara.
Iar alt sort radea asa:
»Bani nu ai
Cd des ii dai.
Casa n-ai
Ca-i de pospai,
Cai nu bati
Ca sunt de vai,
N-ai nici trai,
Nici cheag, nici strai,
Soacra ai
Si vrei s-o dai".

* 2,4 kg faina * 1 00 g drojdie

* 600 g unt + 100 g pentru uns * 600 ml lapte cald
*]2oua + 1 ou pentru uns * 300 g zahar (sau mai mult)
* ceva sare * bani buni, sorti (ravase)

* Drojdia se-nmoaie-n apa calda, se strecoara si se vantura
e Jumatate din faina se amesteca cu zeama de drojdie si se lasa sa dospeasca
* Untul se pune sa clocoteasca, apoi se opareste cu el faina ramasa
* Se freaca in palme pana se face iar faina
* Se bat ouale cu zaharul
* Se amesteca plamadeala cu faina de unt, sare, lapte, oua cu zahar, si se framanta bine, vreo 2 ore
* Se unge o tava mare cu unt, se intinde aluatul lipie si se lasa sa creasca frumos
* Daca a crescut indeajuns, se ascund bani si sorti ici si colo, in aluat, se niveleaza, se unge painea
cu ou si se da la cuptor incins, la foc molcom

Romancele din unele padrti ale Bucovinei, cdarora IM aminte de starea, binele si fericirea fiilor lor,
atunci cand merg sd se culce iau atdtea coji de ceapa cdti fii au si, turndnd intr-insele cate un pic de
sare, le pun pe fereastrd, inde le lasa apoi panad a doua zi dimineatd, a cdrui ceapa o afla ca e mai
plina cu apa, acela cred ele ca va avea mai mult noroc.

In unele parti din Moldova, locul mamelor il ocupa adeseori fetele cele mari, $e strang adicd
cateva fete la un loc, ia fiecare fatda cdte o ceapa, o scobeste bine induntru, o umple cu sare panad la
Jjumatate; le fasazad apoi pe prichiciul ferestrei, unde stau pand a doua zi. Cepele, la “"umezeald,
slobod mai putind ori mai multd apd si, cu cdt o fatd gaseste i multa apa in coaja de ceapd pe care a
pus-o dansa, cu atdta crede ca are mai mult noroc.

Fetele din unele pdrti ale Moldovei, voind a sti de vor avea bdarbati betivi ori nu, si ce bauturd
anume vor bea, mai f ac inca urmdtoarea vraja: omul de gazdd, la care s-au adunat fetele, umple
cateva ulcele cu diferite bauturi, precum: vin, rachiu si altele, iar unele cu apd; apoi le duce afara | si
le lasa in tinda ori pe prispad. Fetele ies cdte una si aleg o ulcicd, si ce bauturd gdasesc aceea cred ele
ca vor bea-o bdarbatii lor. Iar fata care ia ulcica cu apd nu va avea bdrbat betiv.

(S,FI, Marian — ,, Sdarbdtorile la romdni!!)

COZONACII DE MODEL

De Craciun, ortodocsii si toti crestinii romani se aduna in jurul unor simboluri gustoase
traditionale, intre care si cozonacii, fara de care sarbatoarea ar fi frustrata si tristd. Nu afirma
nimeni, desigur, ca in toata aceasta bucurie, in feericul ritual al sarbatorilor crestine, cozonacelul
este de sorginte romaneasca. Nici pe departe! Dar atata timp cat Ajunul face sa miroasa naucitor a
cozonaci peste muntii Carpati, peste Dunare si Nistru, peste Tisa, trebuie s-o spunem, si inca in
gura mare : de sarbatori, roméanii mananca cozonac!

Reteta fascinanta, citata de ALO, Teodoreanu, zis Pastorel, de mine dintre multe alte
variante, pentru opulenta ei aproape exotica, un concept de sarbatori.

Material;
* 150 oua * 1 pahar mare (de apd) cu rom alb
* [ baton vanilie *3-4lingurite rase cu sare

¢ 1 litru lapte * 100 g drojdie

* | paharut undelemn fin
* zahdr tos circa 1,200 kg
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* 3-4 (maximum) kg faind extra
* 3-4 pahdrute de vin cu unt topit si cald

Explicatie:

Cand aplici aceastd retetd, nu poti spune: am sd fac trei sau cinci kilograme de cozonaci, ci am
sa intrebuintez atdtea oud. Oudle nu sunt toate la fel si fdina niH toatd deopotrivda de uscatd. Cu cat
e mai uscatd, cu atdt inghite mai mult lichid (ceteste: oud si rom).

Observatie:
Pentru fabricarea cozonacilor trebuie socotite 12 (doudsprezece) ore.
De aceea, e bine sa fie pregdtite toate de cu seard si sa te apuci de treabd cu noaptea in cap.

Tehnica:

Se strica de cu seard oudle, pundnd gdlbenusurile deoparte. Albusurile le pui unde vrei, cdci ori
pui prea putin (ca o linguritd de omadt), ori deloc cam totuna e. in galbenusuri pui sarea, mesteci, pui la
rece si te culci, A doua zi, intr-un vas foarte curat, pui doi pumni de faina (circa 500 gr) pe care o
oparesti cu lapte clocotit.

Se mestecad cu o lopata anume, de lemn (sau cu un linguroi) si se bate strasnic pana se face o
pomdadda, fard nici un gogolos.

Cand s-a racorit (sd poti suferi degetul mic), adaugi drojdia, pregdtita astfel: faramitata intr-o
farfurie addnca si frecatd cu doud-trei linguri zahdr, pand se face ca o cafea cu lapte. Mesteci bine
drojdia cu pomdda, acoperi cu un servet si pui la loc cdaldut (nu fierbinte), ca sa creascd, in timp ce
creste plamddeala (asa se cheama amestecul de mai sus), strecori prin sitd galbenusurile in covatda
(albie de lemn, foarte curatd, uscata si caldutd), clatesti cu doud-trei linguri de apd calduta vasul in
care au stat si torni totul in albie.

Daca vrei, pui si o ceasca de albus spuma, daca nu, nu pui. Bati galbenusurile cu strasnicie,
adaugi romul si bati, si bati, bati mereu si te bucuri cda miroase bine; adaugi apoi vanilia taiata
marunt si bati inainte, pand ce plamddeala a crescut frumos. Cand e gata plamddeala, o rdstorni pe
ea in allpie si mesteci pdnad se face una cu gdlbenusurile. Pe urmd, incepi a pune fdind, cdte putin, st
a tot mesteca si baie cu lopata, pand ce nu mai poti. Atunci, framadnti cu pumnii inchisi, pand ce obtii
un aluat potrivit de moale.

Cand crezi cd nu mai incape fdaind, cantdaresti cata ti-a ramas, ca sa stii cata ai intrebuintat, si
pui zaharul si untul dupa proportia- 300 g zahadr la kilogramul de fdind si un pahar de unt, plus unul,
asa, pe deasupra.

Dupad ce a intrat fdina, framadnti inainte, pundnd zahdrul, putin cate putin, pana ce”\l pui tot. Dupd ce
ai ispravit zahdrul, pui untul (cdte un pahdrut) si untdelemnul, intorcand aluatul mereu in aceeasi
parte (ca sd iasa felii). Framantatul dureazda doud ceasuri.

Pui la crescut la loc caldut, nu fierbinte, acoperit bine, ca sa nu se rdceascd, silasi doud-trei
ore, pand ce a crescut frumos. Ajuns aici, pui in formele unse perfect cu unt sleit (o treime din forma),
st iarasi acoperit la loc caldut, aproximativ o ord. Cdt timp cresc in forme, se pregdteste cuptorul
(detaliu foarte important). Cand e gata si cuptorul, ungi cozonacii cu ou bdatut si presari cu migdale
taiate sau zahdr granulat si, cu ,Doamne-ajutd”, puila cuptor, wide stau o ord, ora si un sfert, cel
mult, La cuptor trebuie om priceput, ca sd-l cerce, cu faind de papusoi (porumb), sd nu puie cozonacii
prea desi, scH acopere la nevoie ca sd nu se parleascd, sa le puie ,zdgneatd" etc.

La scosul din cuptor, alt meremet. Scoti cozonacul, il scuturi putinei cu urechea aplecatd, sa-l
auzi daca joacd, il culci apoi cu formd cu tot pe-o coastd, sprijinit de-un lemn. Dupd doud-trei minute il
mai scuturi si-l legini cdtinel si cu mare bagare de seama, ca sd nu se cumva turteasca St
incruzeasca!

Abia un ceas dupad ce i-ai scos din cuptor i duci in casd si, dupd doud'trei, cand sunt bine rdciti,
ii transporti in camard. Ca sd-i pdstrezi bine si multd vreme proaspeti, ii invelesti (pe fiecare in parte,
se intelege) in hdrtie impermeabilad si in servet gros. Cozonacul facut dupd aceastd retetd trebuie sa
nu se usuce trei si chiar patru saptamani.

Peste sdrbdtoarea autohtona geto-dacicd a Craciunului s-au suprapus, succesiv, Saturnaliile
romane (la inceputul mileniului I d,H, zeul Saturn se celebra intre 1 7 si 23 decembrie), nasterea
zeului solar de origine iraniand, Mithra, iar dupd aparitia crestinismului, nasterea lui lisus.

Pornind de la interpretarea unor texte biblice, parintii Bisericii au fixat dubla nastere a lui Usus
(fizica si spirituald) in a sasea zi a creatiei dupa Anul Nou, celebrat pe atunci la Calendele lui
Ianuarie. Ulterior, au lasat la 6 ianuarie doar Botezul sau nasterea spirituald si au mutat nasterea
propriu-zisa pe 25 decembrie (suprapundnd-o peste ziua de nastere a unor divinitdti anterioare,
Crdciun, Saturn, Mithra), Din acest motiv, obiceiurile de Crdaciun, Anul Nou si Boboteaza, care
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formeaza laolalta ciclul Sdarbdtorilor de Crdciun, pdstreazd numeroase elemente comune,
caracteristice scenariului de innoire rituala. Anul Nou de azi, este un ceremonial nocturn de celebrare
a mortii $i renasterii simbolice a timpului si divinitdatii la cumpdna dintre ani.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

PORCARIILE NOASTRE, CELE DE TOATE IERNILE $SI CASLEGILE
PORCUL CEL SFANT

Animal sacrificat ritual, porcul e un substitut stravechi al zeului agrar, al graului care moare si
renaste, impreund cu timpul. impreund cu alte traditii specifice Anului Nou —celebrat mai inainte
primavara —sacrificiul porcului a fost transferat in perioada solstitiului de iarnd, peste sacrificiul
sangeros al taurului —cultul Zeului Mithra.

Nu voi incerca aici sa vand castraveti gradinarilor, adica sa va invat pe dumneavoastra ceva
ce stiti probabil mai bine decat mine: cum sa dereticati porcul, de la rat la coada si din decembrie
in aprilie. Dar am datoria sa va informez despre unele traditii si retete care umplu, de secole si an
dupa an, camarile romanesti la inceput de iarna.

Pentru ca oaia-i oaie si vaca-i vaca, asa-i, dar in Roméania numai cine are porc din iarna! Ma-
ntreba mon ami Julien, intr-un mai insorit, ,Ce conserve mananca romanii iarna?" Eram in
Maramures, i-am aratat un godac hapaind disperat niste laturi din troaca, ,Asta da conserval!" a-
nceput frantuzul sa rada:

— Acreste ca inflatia, o suta de chile in cinci luni". ,Da, iar cu conservatul se ocupa de fapt
madam larna",

Taiatul, impartitul, saratul, afumatul sunt treburile parlagiului.

Noi, fetele si baietii gospodine, gatim. $i ce-am putea ,gati" din porc, imediat dupa taiere, altceva
decat caltabosi, carnati, sangerete, toba, piftie, chisea, jumari, carne in untura la borcan, si ce ne-o
mai veni in minte, ca nici cultura a porcului nu e simpla — sunci fierte, coapte, afumate, slanini
afumate, in saramura, fierte, cu boia, kaiser, sorici cu sare, asa e cu popoarele astea sarace, n-
arunca nimicl!

Au innuitii o cultura a renului complexa — gastronomica, textila, arhitecturala? Au! Au
zulusii o pluricultura a babuinului? Au. Deci suntem salvati, nu mai suntem singuri, fratilor, in
complexitatea noastra culturalal

ARTA TAIERII PORCULUI

Porcul este considerat in vechi culturi animal sacru, animal emblematic pentru zei ai vegetatiei
— Osin's (la egipteni, care il identificd uneori chiar cu zeul), Demeter si Persefone (zeite agrare la
greci), sau Ceres (zeita romand a graului),

O versiune a legendei lui Adonis aminteste despre gelozia zeului rdzboiului, Ares, care a atdtat
un porc mistret ce l-a sfasiat pe Adonis. Drept urmare, adoratorii acestuia, ciclic, sacrificau ritual un
porc st il mancau in ospete publice.

Crestinismul a acceptat practica sacrificdrii porcului ca secventd a suitei de obiceiuri
pregdtitoare a marii sarbadtori a Craciunului.

Exista un timp ritual al sacrificiului porcului — ziua de Ignat (20 decembrie) sau dupa Sfantul
Vasile (aproximativ aceeasi zi pe stil vechi), dimineata in zori — moment al zilei propice multor practici
rituale. in unele zone, la Paste este insd sacrificat un purcel ,de lapte”, ale cdarui semnificatii in acest
moment de regenerare a naturii au la baza credintele in eficienta benefica asupra viitoarelor culturi a
sacrificdrii stravechiului spirit agrar.

»Daca nu tai porcul la Ignat, nu-i mai merge bine", ,,dupd Ignat, porcul slabeste" spun batranii
(dar aceasta nu inseamnad cd nu sunt sate in care porcul este tdiat a doua zi de Crdciun (Valcea,
Bacau, Prahova) sau a treia zi (Dambovita), conform unor interdictii privind consumul cdrnii de porc in
prima zi de Crdciun, ,,Cand tai porcul, sd fie lund plind", ,sa fie frig si umed" — sunt conditii cdarora,
in sistemul de viata traditionald, li se acordda mare atentie.
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Spatiul trebuie curdtat bine si demarcat, ,,insemnam locul printr-o linie", practicd ce aminteste
ritualul de pregditire a actelor sacrificiale la romani prin-trasarea unui cerc magic in jurul altarului.
Totodata, sunt respectate gesturi si formule rituale pentru ,,consacrarea” victimei: animalul este
stropit cu apad sfintitd, este asezat cu capul spre rasdrit, pe fruntea lui sau pe ceafd este trasatd cu
cutitul o cruce pe care se presard sare, capul de porc este , tras cu ratul inapoi”, in casa sunt rostite
formule rituale.

(»Doamne qjuta!”, ,,Sa-l mancam cu sandtate!").

Sarea, simbol de puritate si curdtenie, este utilizata in ritualul sacrificial inca de la romani,
care o presarau pe capul victimei (impreund cu boabe de orz) sau o ardeau pe altar pentru
imblanzirea zeilor Penati — zei ocrotitori ai caminului familial,

Obiceiurile legate de ,tdiatul” porcului scot in evidentd credintele in valoarea lui de simbol al
vietii ca si in legdturile ,,de sdnge" ce se realizeazd cu divinitatea (dar si intre comeseni) in timpul
consumdrii carnii animalului sacrificat. Ca urmare, parul porcului (dupd ce a fost legat pentru
bidinele) trebuie inmuiat in sdnge , pentru ca sa nu se stinga neamul porcilor". De asemenea, sdngele
care curge in timpul sacrificiului trebuie strans intr-un vas cu mei, pentru utilizarea ulterioard in
scopuri etnoiatrice. Aceleasi efecte tamdduitoare sunt atribuite unturii rezultate (mai ales cea de la
porc negru tdiat in timpul ritual al zilei de Ignat), Ansamblul ritual al ,tdierii"porcului este incheiat prin
masa comund, numitd in genere ,,pomana porcului”, pe alocuri ,,praznicul porcului"” (Prahova), Ca
forma de comuniune alimentard ce constituie faza finald a oricarui aci sacrificial, pomana porcului”
depdseste prin semnificatiile ei conotatiile alimentare. In vechi tipare de viatad traditionald, ea se
desfdsoara ntr-o atmosfera solemna, in liniste, realizandu-se, in primul rand, comuniunea spirituald a
participantilor la actul sacrificial infaptuit,

(Ofelia Vaduva — ,, Pasi spre sacru")

SANGERETE

* ceva mate mai groase (chiar si de vaca, ca se admit transferurile culturale)

1 litru sange de porc
0,5 kg slanina
0,5 kg orez

* 1 kg carne grasa de la gat

* 0,5 kg sorici (sau cat s-a adunat)

* sare, piper, cimbru, ienibahar
Multiple credinte populare privind efectul benefic al contactului cu sangele se

manifestd mai ales la marile sarbdtori calendaristice, cand norme de viatda traditionald impun sd
vezi neapdrat sange (in special la Ignat, dacd nu tai porc trebuie sa tai cel putin o pasdre sau sa
intepi creasta unei gdini negre sd dea sangele).

(Ofelia Vaduva — ,, Pasi spre sacru'}

Spalati bine matele, cu multa apa cu otet; lasati-le sa astepte in apa rece

Fierbeti in apa cu putina sare carnea, soriciul, slanina

Si orezul se fierbe, in asa fel incat sa se umfle, dar sa ramana tare

Fierbeti si sangele un pic, cateva clocote

Se toaca la masina soriciul, carnea

Slanina se toaca din cutit pentru frumusata

Se amesteca in ce vas aveti toate cele de mai sus plus mirodeniile, dupa gust, si 200 ml din
zeama in care a fiert carnea, se leaga

Se scurge matul de apa, se umple

Se fierbe, 10-15 minute de la primul clocot, la foc mic, sa se umfle bine orezul si sa se
inchege

Acum se poate: * manca, asa cum €

* afuma — tine mai mult

* fierbe — cu hrean sau mujdei e o nebunie

* praji in untura, cum fac maramuresenii (si cum stai, bade, acum, la saptezeci de ani, cu
colesterolul? Vai de mine, domnisoara doctor, fain, multdmesc lui Dumnezeu dragutu', ca mi-i si
rusine sa va zic, da' dimineata-i falnic cum ii bradu')

La asa colesterol (sa iertati vorba proasta) nu mai e nevoie si de vin rosu, ,,ca cauzeaza" — asa
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ca ne multumim cu o vanjoasa dar glumeata Feteasca Alba de Halmeu (extrema nordica a
podgoriilor romanesti) sau, ca sa descoperim si o alta podgorie nordica, Mustoasa de Valea lui
Mihai, vin sec ca o coacaza verde, avand un fel de aroma vegetala uscata si, lucrul cel mai bun la
acest vin de baut cu burta, un gust de zeama de fruct verde si amarui ce ramane, ramane,
dezmiarda...

Credintele, obiceiurile si practicile magice de la taiatul porcului, referitoare la prevestirea
mortii violente, prinderea si injunghierea fdpturii, semnele fdcute pe corp, pdrlirea (incinerarea
simbolica a cadavrului), ciorpdrtirea corpului, grasimea folositd la farmece, descdantecele si
prepararea leacurilor (Unsoarea Oilor), alimentele sacramentale preparate din diferite organe vitale
ale animalului, formulele magice etc, sunt cu sigurantad relicve ale jertfei rituale din antichitate,

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an’)

CALTABOSI
* Niste mate groase (bine spalate in apa rece)
* maruntaie — inima, bojoci, ficat, splind — cam 1,5 kg
* 500 g carne foarte grasa de la gat
* 2 cepe (cui ii place)
* 0,5 kg sorici (sau cat s-a adunat)
* sare, piper, ienibahar, maghiran (dupa gust)
* 500 g orez fiert cat sa ramana tare (pentru cine vrea), bine spalat

+ Se fierb inima, plamanul, ficatul, splina si carnea in apa cu putina sare, se toaca (eu
personal, sunt pentru satar si cutit, sa simta omul ce mananca, bob cu bob; altii prefera masina,
ca da pasta ca de pateu)

+ Se prajeste ceapa tocata, se scurge bine

+ Se amesteca totul — tocatura, ceapa, orezul cu o parte din zeama de la fiert, se pun si
sarea, condimentele, mirodeniile — pana ajunge a o coleasa care curge incet, ca lava din Etna

+ Se umplu matele, se leaga la capete, se fierb un sfert de ora la foc mic (in zeama in care au
fiert maruntaiele)

De acum se pot * manca ca atare, cu zeama cu tot, cu ceapa rosie si cu zabic

* praji in untura (si conserva asa, acoperit de grasime in tavi adanci)

* afuma, pentru un plus de gust

CALTABOS CU SANGE

Ca mai sus, dar in loc de zeama se pune sange un pic sarat,

Taine: Unii pun totul crud in mat — maruntaiele, ceapa, orezul nefiert, condimentele, adauga
supa de — lasa un pic de loc — leaga bine de tot si fierb cel putin o ora, daca nu mai bine.

Caltabosul, spuneam, cere ceapa cruda, taiata felii si stropita cu o picatura de otet. Dar, si
cand e fierbinte si cand e rece ca o banchiz3, ,»caltabosul" sau ,maiosul" vine punctual la o alta
intalnire: intrare fiind, se va bucura enorm de un vin fiert. Ba chiar si de un Riesling Italian, sec si
infipt de Mocrea — Arad (ce marca celebra!), ori, de o Feteasca Alba de Alba (alta vedeta!), mai
moale, mai languroasa, mai, cum spunea doctorul Tepesan, ,sirenoasa”,

In cultura populard romdneascd, in mitologia romdaneascda Craciunul este un zeu pastoral, un
personaj cu trasdaturi bivalente: are puteri miraculoase, specifice zeilor si eroilor din basme, dar si
calitdti si defecte specifice oamenilor.

Ca persoand profana, Crdciunul este ,,un om bdtran", ,un pdstor bdatran cu barba de omat’,
vecin cu Mos Ajun, fratele sau mai mic.

Sub influenta crestinismului, Craciunul apare si ca figura apocrifa: ,s-a ndscut inaintea tuturor
sfintilor", este mai mare , peste ciobanii din satul in care s-a nascut Hristos" si altele.

Legende romadnesti ale nasterii Maicii Domnului ne introduc in peisajul etnografic al unui sat
pastoral unde trdia Mos Crdciun si unde avea case mari si multe grajduri, cosare si tarle pentru vite,

Pe neasteptate, in acest sat soseste o femeie necunoscutda care, simtind ca i-a venit vremea sda
nascd, bate la poarta casei lui Mos Ajun si ii cere addapost. Motivand cd un om sarac, Mos Ajun o
trimite la fratele sau bogat, Mos Crdciun, Acesta, nestiind cd femeia este Maica Domnului, nu o
primeste sau o trimite sa nascd in grajdul vitelor.
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In alte legende se specificd ca Mos Crdciun astepta in acea zi vizita unui mare impdarat,
Craciunesei fiindu-i mila de strdind, o ajutd sd nascd, faptd pedepsita de Mos Crdciun cu
taierea mdinilor din coate. Cand Crdaciun afld ca in grajdul sau s-a ndscut Domnul lisus, se cdleste si
ii cere iertare lui Dumnezeu, devenind ,primul crestin”, , sfantul cel mai batran”, ,sotul femeii care a

mosit-o pe Maria",

Lipsa de ospitalitate si cruzimea, raspldtite nefiresc cu ridicarea in rang pand la omologarea lui
Crdciun ca divinitate crestina din legendele romdnesti, ascund un mare adevdr istoric: la aparitia
crestinismului, Crdaciun era un important zeu solar — identic cu Saturn si cu Mithra —atdt de venerat
incdt nu a putut fi exclus din Calendarul Popular si din constiinta paleoromadnilor.

Prin tot ceea ce face, Crdciun se opune sau impiedicd nasterea pruncului crestin lisus pentru ca
venirea Lui presupune mai intdi propria-i moarte, plecarea .

Traditiile contemporane despre ,,sfantul" cel bonom Crdciun, despre Mosul ,darnic si bun”,
»incarcat cu daruri multe” sunt induiosdtoare influente livresti patrunse in cultura popularda de la vest
la est si de la oras la sat.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an’)

CALTABOSI MOLDOVENESTI

Nu se fac din maruntaie, ci numai din carne! E o chestie mai ciudata, cu stafide, ceapa. Nici
nu stiu de ce le spune caltabosi! Pare mai degraba un fel de carnat balcanic ori evreiesc, nesigur pe
sine. Caltabos de Botosani, ce mai...

* 1 Mos (mat gros de porc) grijit bine

Umplutura:
* 2 cepe * 3 linguri stafide
* 1 pahar orez * 2 linguri untura

* sare, piper, coriandru, cat ziceti
* 1 kg carne de porc mai impanata (piept, ceafa)

Zeama:

* Apa cata trebuie ca sa-1 acopere si chiar mai multa, parfumata cu
foi de dafin, ienibahar, boia

* 1 pahar supa de * 1 lingura zahar

* Ceapa maruntita bine se pune la calit in untura

» Carnea se toaca cat se poate ,din satar"

* Se amesteca toate, carne, ceapa, orez, stafide, sare, piper, coriandru

* Se umple ,mosul" (dar nu se-ndeasa) se leaga la capete (in anumite sate se inchide ca
sarmalele, infundand pielea matului) se inteapa, sa nu crape, si se pune la fiert, acoperit, 1 ceas,
pe foc mic

* Se mananca pe loc, zeama si carnat, cu lingura, ca o ciorba fierbinte, adaugand eventual un
pic de otet sau lapte acru si un ardeias iute

Desi pe nordicele dealuri ,,botosene" n-a prins radacina groasa nici una din cele aproape
patruzeci de mari podgorii romanesti, totusi, prin curtile taranesti, dar si prin manastiri si cele
cateva ferme de stat se face destul vin, si de buturuga si mai nobil, nu rau. La asa ,caltabos" e de
cautat un vin sec, fie alb fie rosu, dar mai vanos, sa-ajute,

Marile sarbdtori calendaristice —Pastele si Craciunul —sau cele legate de principala ocupatie —
cresterea animalelor-Sfantul Gheorghe, ,,mdsurarea laptelui”, ,sambra oilor" (Oas), ,, ruptul sterpelor”
(Maramures), ca si ,gurbanul” (Teleorman, Dobrogea — 1 februarie) stau sub semnul sacrificial al
taierii unui animal (de obicei porc, miel, oaie, berbec).

Dar si marile evenimente din ciclul vietii — botez, inmormantare, ca si alte obiceiuri —agrare,
comunitare (hram —Oltenia, nedeie — Transilvania) poartd pecetea rituald a sacrificiului animalelor
care le precede si care poate fi considerat prag ritual ce marcheazd intrarea in timpul sacru al
sarbatorii.

(din ,Pasi spre sacru" — Ofelia Vaduva)

CARNATI

La scrisoarea trimisa de mine la Biblioteca Academiei si la Arhivele Statului, prin care
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solicitam informatii si documente oficiale legate de inventarea si dezvoltarea tehnologiei umplerii
unor cilindri moi, de origine organica — mate in limbaj curent — cu alte componente tot animale,
tehnologie incheiata relativ rotund, cu un rezultat denumit general carnati, mi s-a raspuns destul
de ireverentios,

Nu comentez, la ce te poti astepta, suntem o tara inapoiata, departe de marile performante
birocratice mondiale.

Mai mult insa, am fost refuzat si la OSIM, cand am inregistrat o cerere oficiala de depunere si
omologare a marcii ,carnati de porc cu miroase si usturoi” (ca doar toti au devenit proprietarii
exclusivi ai unor cuvinte: unul are toate consoanele din Dracula, altul zice ca ale lui sunt slovele
din Champagne — eu de ce sa nu ma fac stdpan pe vocabula carnat?). Desi nu paseam, epigonic si
plagiator, pe urmele nimanui — ma refer strict la marca — si nici nu uzurpam, sper, vreun drept
consfintit al nici unui proprietar, mi s-a zis, in fata, nu!

Pentru mai mare siguranta si ca sa evit o tragedie personala cu bataie, am mituit regeste
registratoarea cu 512 lei si am intrebat-o, in soapta, ventrilogistic, privind cu ochii nevinovati in
tavan ,Carnatu' e cumva inregistrat de holdingul Tiriac?" A negat furibund din cap si din pieptul
palpitand tulburat si si-a aruncat privirea pe fereastra pe unde patrundea lumina calda a amiezii.

Asa ca am tras imediat doua concluzii: carnatul se cufunda in istoria nescrisa a lumii, fiind
chiar mai vechi decat Arhivele Statului; marca ,carnat" are un proprietar chiar mai important decat
holdingul Tiriac, deci, dupa cum sugera indraznet din leaganul pieptilor registratoarea, n-ar mai
putea fi decat de origine divina.

Asta explica total.

* 3 kg carne macra porc * 1,5 kg slanina

* 3 capatani usturoi * sare, piper dupa gust

* mate (se tin in apa rece, sa nu se usuce)

* miroase: cimbru, ienibahar (cam 2 linguri)

* Stilul ,din bardita", deci se toaca normal carnea si slanina, bucatele
* Si usturoiul se toaca, pasta, cu putina apa rece
* Se framanta cu sare, usturoi, miroase
* Se umplu matele:
a) mai lejer cele ce se vor manca proaspete
b) mai infundat cele ce merg la afumatoare (si mai sarat — condimentat)

Vesticii — Oradea si Arad — precum si secuii pun multa paprica (boia) ceea ce da carnatilor o
frumoasa culoare rosiatica.

Carnatii se fac si in combinatii foarte savante: porc cu capra, cu vaca, cu oaie, si chiar vanat
— urs, mistret, iepure — sau alta carne.

Se fac carnati si fara porc: cine n-a auzit de celebrii VJSLI de Hateg, carnati de oieri, facuti
din carne de capra si oaie, amestecata?

CARNATII DE PLESCOI, CARNATII OLTENESTI sunt alte cunoscute ,marques deposees" ale
macelarilor romani, GHIUDEMUL, CARNACIORII DE BRAN, URSARII DE BARGAIE (ghiciti cu ce
carne se amesteca porcul pe Valea Bargaielor?) chiar si SALAMUL DE SIBIU (ca ce e salamul decat
carnatul plecat la oras, sa se faca domn!?), iatd un patrimoniu original ce poate face cinste oricarei
bucatarii din lume!

Si astept earciumarul cu ambat si idei care sa-si trimita bucatarul si camionul prin tara,
acolo unde e matca acestor minunatii, sa faca intelegeri serioase si cinstite cu oamenii locului si
sa-si urce stabilimentul la cel mai inalt rang, acela al ofertei cu produse de origine controlata.

Frate ,restaurantor’, ia dumneata carnati adevarati de la Plescoi, branza in coaja de brad de
la Sboghitesti-Arges, fa mata o lista, ba chiar si o expozitiune cu cateva branzeturi romanesti, asa
putine cate sunt ele, cu de-ale porcului, multe, si altele, carnatarii de ti le-am spus mai sus, gusta
si alege vinurile bune si vechi romanesti de la mama lor prefiloxerica, Francusa, Grasa, Zghihara,
Busuioaca, Tamaioasa, Feteasca Alba, Feteasca Neagra, Babeasca Neagra, Galbena, Plavaie,
Ros i oara, Basicata, Creata, Mustoasa, Corb, Seina, Cramposie, Somoveanca, Cadarca,
lordana, etc. (vezi cate sunt?) arde-i vreo zece gatituri pe ,vechi" — ciorbe, mamaligi, sarmale,
saramuri etc — si de nu te vei imbogati mata pe spinarea noastra si a veneticilor ce vin sa ne suga
originalitatea (asa cum e ea, modesta sau socanta), s nu-mi spui mie (ma opresc aici cu retorica)
cum vei vrea sa-mi spui.

Mosii de Crdaciun, sunt o pomand din produse alimentare preparate din carne de porc (carnati st
carne friptd) si fdind de grau (colac sau pdine) insotite de o lumdnare aprinsd in prima zi de Crdciun,
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observatii astronomice, previziuni meteorologice, incercarea norocului, alungarea spiritelor mortilor,
ingroparea Crdciunului sau a Anului Vechi, actele de profilaxie si de divinatie, vrdjile si farmecele.
(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

TOBA

+ 2 picioare porc e 2 urechi * 2 rinichi

* 1 limba * 1 inima * 1 jumatate cap porc
* 100 g soric e 2 capatani usturoi * 3 foi dafin

« safe, piper * 1 basica porc sau mat gros de vita

* 500 g carne slaba porc (cazaturi)

* Se pune seara basica sau matul la muiat iri apa rece

* Se spala intens rinichii, se lasa in apa cu otet peste noapte

e Capul, urechile si inima se fierb in — o parte carne doua parti apa — cu ceva sare, foi de
dafin si piper, pana se desprinde carnea de pe oase

» Limba, rinichii, soricul si carnea se fierb 1 ora, sau mai mult, pana se-nmoaie

* Se curata limba de pielita

» Trebuie sa scada, sa ramana cata carne atata zeama (ba chiar si mai putina zeama)

* Se piseaza bine usturoiul

* Se taie toata carnea feliute, bucatele, dar cat mai lunga, sa dea bine la taiere, si se freaca,
cat e calda, cu usturoi, piper, sare, dupa gust

+ Se umple basica (bine curatata si spalata cu apa si otet) cu carnea taiata si zeama ingrosata

* Se coase bine si se pune la fiert in apa sarata un sfert de ora

+ Se raceste putin, se pune intre doua scandurele, sa ia forma (de tobal) eventual se afuma

TOBA CU SANGE

¢ Ca mai sus, dar in loc de zeama se pune putin sange (sarat, sa nu coaguleze).

Permita e un dans al sarutului in noaptea de Anul Nou, reminiscentda dintr-un ritual orgiastic
care exprima — aldturi de excesele de mdncare si bauturd, de glumele si expresiile licentioase —
starea nelinistita de sfarsit de lume, de degradare si moarte a timpului, urmatda de renasterea lui
(incercati sa va imaginati cum arata ,Perinita" dionisiaca acum mii de ani! n.a.j

E un ceremonial dramatic, sinonim cu jocurile de la priveghiul de inmormdntare, unde
participantii ,,se pedepsesc” sarutandu-se reciproc.

Din contextul ceremonial antic al mortii si renasterii timpului la Anul Nou, Perinita a migrat,
amelioratd moral, si spre petrecerile mai deosebite din ciclul vietii (Nunta, Cumetria) si din ciclul
calendaristic. Perinita este un dans specific romadnilor.

(dupa Ion Ghinoiu — , Obiceiuri populare de peste an'}

Bunule Craciunule, acum, la miez de sarbatoare, m-am gandit sa pun pe masa inca un dar,
pe langa tuica fiarta si toba, un Sauvignon Alb de un viconte scapatat.

TOBA DE ARDEAL

* 1 burta de porc

* 500 g carne (fleica)
* 2 rinichi

* 1 lingura sare

* 1 lingurita paprica

* 1 limba

* cateva fasii de sorici

+ 2urechi (varfuri)

e 1 varf cutit piper macinat

* 200 g slanina (o bucata lunga cat burta)

* Se taie toatd carnea, limba si slanina, fasii, se da cu piper, boia si sare, se pun la fiert in apa
putina, cat sa le acopere
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* Se grijeste burta

* Se umple burta bine, punand pe cat posibil fasiile de carne, limba si slanina pe lung; se
coase des, se inteapa sa nu crape

* Se pune din nou la fiert in apa rece (sa fiarba 1 jumatate de ora de la primul clocot), dreasa
cu 1 ceapa, 3 foi de dafin, 1 pahar vin, 1 lingurita boabe de piper

* Se preseaza o zi intre doua funduri de lemn, e gata de Craciun

Anul Nou Civile un scenariu ritual de innoire a timpului calendaristic in perioada solstitiului de
iarnd (20 decembrie — 7 ianuarie), la moartea anuald a Mosului Crdaciun — identificai cu zeul iranian
Mithra si zeul roman Saturn — si la nasterea pruncului crestin lisus. Mai mult de un mileniu, crestinii
au sdarbatorit Anul Nou Civil in ziua de Crdciun, in imediata apropiere a solstitiului de iarnd; la Roma
pana in secolul al KVIII-lea, in Franta pand in anul 1564, in Rusia pand in vremea tarului Petru cel
Mare, in Tarile Romdne pdand la sfarsitul secolului al XIX-lea,

Amintirea acelor vremuri este incd proaspdtd de vreme ce, in unele sate bdndtene si
transilvanene, ziua de 1 ianuarie se numeste si astdazi Crdaciunul Mic,

(dupa Ion Ghinoiu — , Obiceiuri populare de peste an")

SLANINA

Dintre multele traditii de taiere a suinei — diferite nu numai de la o natie la alta (exista o
intreaga teorie despre taierea ,italiand" confruntata cu cea ,siciliana" sau ,germana") ci si de la o
regiune la alta — o retin la inceput pe cea ardeleneasca: o taietura lunga pe mijlocul spatelui intre
cap si coada, adanca pana la carne, si o alta, la fel de lunga, pe burtd; se fac apoi alte doua incizii,
la fel de lungi, pe laturi, median, acolo unde se termina burta si incepe spatele; urmeaza alte doua
cutitari scurte, perpendiculare pe primele, una intre spete si alta intre sunci.

Se scot doua table groase de slanina de pe spate si alte doua mai subtiri de pe burta, mari cat
masa, care se pun in sare si apoi la afumat.

Sasii isi tin toti slaninile in clopotnita bisericii, care e vanturata si racoroasa, chiar si in
mijlocul arsitelor verii, Un singur gospodar fruntas din sat e chelar, dar toti au acces la cheie si se
duc si-si taie slana, din bunul lor si numai dintr-al lor, cat le trebuie, in buna pace si cinste (ca
asta au pierdut romanii cand au fost goniti sasii de ,colectiv" si persecutii: un model de cinste si
harnicie),

Romanii ardeleni nu au biserici fortificate cu clopotnite de piatra si nici nu sunt, (sa-si poata
tine in siguranta slaninile impreuna, unde vipia verii nu le poate strica), asa ca, pentru camara, e
de preferat sa se taie tabla de slanina in bucati mai mici, sa le prinda bine fumul peste tot.

Deci se taie halca de slanina in patru, se freaca cu sare grunjoasa (eventual, dar numai daca
va place, cu cimbru si usturoi) si se asaza pe pat de sare, in covata noua de lemn, cate doua, una
peste alta, — sorici lipit de sorici. Se mai presara sare multa, cu pumnul, ca tot cata ii trebuie isi
ia.

Timp de o sdptamana, mai ales daca slanina e groasa, se sucesc tablele intre ele si se si
rastoarna cu susu' in jos, de doua ori pe zi, sa le muste bine sarea din tot locul.

Daca a trecut o saptamana, se agata, rarut de o palma, sa fie aer intre ele, in colivia
afumatorii. Se fage un fum rece, dulce si des, de rumegus de fag, intre cinci si zece zile, sa se
cunoasca ca-s afumate si nu doar miros un pic, cat sa-ti vina pofta de rachiu de pere.

Ungurii, dupa ce-o sareaza, fierb slana de la gat si de la piept, ca are ceva carne, in zeama de
varza si apoi o afuma ori o tavalesc in paprica dulce, sa se fragezeasca, sa mearga cu palinca de ori
de cirese.

Altii decat ardelenii in Romania nu stiu nicicum face slanina, ca ma si-ntreb ce fac ei cu
porcul, cum il duc ei, din decembrie pana-1 mananca, dar degeaba ma zgarma grija, or gasi ei o
solutie ca sa-1 termine.

CHISCA

Nu prea se mai face in sud si in Moldova, dar in Transilvania nu exista pomana porcului fara
tobo-caltabosul asta.

. 2 kg carne * 0,5 litru sange
* 1 lingurita cimbru * 1 burta porc
e sare, piper dupa gust * 0,5 kg pasat (spartura de porumb)

* Pasatul se fierbe intai bine, sa se inmoaie
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* Se spala burta, se tunde de zbarcituri, se pune in apa cu otet ¢ Se fierbe si sangele, separat:
se va inchega

» Carnea se fierbe numai pe jumatate, in zeama in care a fiert pasatul; se taie bucati

» Totul se amesteca — carne, sange, pasat, sare, piper, cimbru, 100 ml zeama de la fiertura

* Se umple burta, se coase bine, se pune la fiert in aceeasi zeama racita — cam 1 ora

* Zeama scazuta bine in care a fiert chisea se sareaza, se acreste cu zer, otet sau bors, se
drege cu ou si smantana si se mananca cu lingura si cu hrean

* Se poate manca chisea si asa, fiartd dar se poate si afuma

* Odata afumata, se considera un tovaras nepretuit pentru sarmale — drept pentru care se
pun felii, ici si colo, in toata oala

La asa amestecatura istorica e timpul sa-ncercam si vinul popii din Ardeal — chiar asa-1i si
spune — Plebanos — un cupaj alb, destul de echilibrat (din Feteasca Alba — baza — prospetime,
aciditate, nerv, un pic de Grasa — gust pronuntat, rotunjime, tarie — si un pic de Muscat — parfum
zeiesc) a carui faima a imbogatit pe vremuri Aiudul.

Desi sunt impotriva cupajelor, totusi acesta merge uns cu o intrare pestritd cum e chisea.

Ca tot am vorbit despre cupaje: sunt cateva vechi si celebre in toatd Romaéania care, neavand
nume, au devenit doar vin (specialistii le spun vinuri-sortiment) Vinul de Cotnari e un cupaj alb de
Francusa, Grasa, Feteasca si Tamaioasa. Vinul de Dragasani e un amestec de Cramposie,
Braghina si Gordan. Iar Rosu de Minis e un cupaj de Cabernet, Merlot, Cadarca si Burgund.

Desi interesante, uneori remarcabile, compuse dupa retete verificate, vinurile sortiment — in
pofida calitatii individuale a membrilor echipei — in general nu se conjuga si nu urca valoric. Se
pare ca vinurile, individualiste si rigide, nu se potenteaza unul pe altul: pui impreuna doua mari,
cu calitati aparent complementare, si fac o posircal

Cele patru sortimente de mai sus sunt gustoase, baubile, sunt vinuri bune, de succes
popular, dar nu mari (desi sunt facute din vinuri mari).

Comandarea Craciunului, e un ospdt la ,ingroparea’si , muierea” Craciunului, desfasurat in
noaptea de 28-29 decembrie. Dupd ceremonialul de ingropare a Craciunului, feciorii se intorc la ,casa
Jocului" impreund cu dragutele lor.

Pomana Craciunului se transforma intr-o petrecere nocturnda cu multe elemente orgiastice:
excese de mancare, bduturd, joc si bucurie multa, de tot felul.

(dupa Ion Ghinoiue- ,Obiceiuri populare de peste an")

CHISCA MOLDOVENEASCA

(totusi)
e 1 kg carne de la gat si falci * 500 g pasat (crupe se spune)
¢ 1-pahar sange * 1 cescuta apa

sare, piper, dupa voie

» Carnea se toaca, se amesteca cu pasat, sange, sare si piper
* Matul gros, bine grijit, se umple dar nu indesat
« Se toarna apa la ambele capete, se leaga si se pune la fiert, 1 ceas, apoi la fum

CARNE IN UNTURA

Francezii ii spun confit (iar la dulceata ... confiture!) si o considera una din cele mai rafinate
fripturi. Numai ca ei ingroapa in untura spre fragezire mai mult gasca si rata si mai putin porcul
Bunicile noastre umpleau candva camara cu oale de carne de porc in ,unsoare" si tare buna mai
era, chiar si vara, refripta, cu un cartofior prajit si ceva zemi de usturoi,

* carne de porc, dezosata * carnati de porc
* untura

* Se incinge destula untura intr-o cratitd — circa 2 cm

» Carnea se taie felii de aprox, 3 cm grosime, se pune la prajit (nesarata) pe fiecare parte,
pana se rumeneste (daca nu ramane moale $i mustoasa n-am facut nimic)

* La fel se face cu carnatii

» Se scot carnea si carnatii, se straturi intr-o oala smaltuita

* Se toarna incet grasimea — ca sa curga numai ce-i limpede, iar firimiturile si alte cenusi sa
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ramana pe fundul cratitei — pana se acopera carnea cu 2-3 cm de lichid (ca sa nu se intareasca,
unii incing putin ulei si il amesteca cu untura — dar nu-i bine, ca uleiul rancezeste repede)

* Se mai pune oala pe plita, la foc mic, si se lasa sa bolboroseasca 10 minute

* Se gura oalei si se pune la pastrare

« La 4-6 saptamani, se mai incinge o data oala, sa nu rancezeasca, ca paza buna ,,,

Fel greu, greu tare, ce-ati spune de un Cabernet Sauvignon de Minis, rosu-albastrui (ca
doar vine de pe-un deal radioactiv) vechi de patru ani — varsta la care acest vin e in sfarsit implinit
si legat, statornic si sigur de sine!

Dar, cu toata corpolenta lui matura si viguroasa, cu toata maretia lui aroganta, de vei dormi in
camera cu un Cabernet Sauvignon de Minis, te vei trezi intr-un fin, racoros parfum de violete!

Sfantul Vasileeprima zi a anului, peste care pdrintii Bisericii crestine au suprapus Tdierea
imprejur cea dupd Trup a Domnului. Ca reprezentare miticd, Sfantul Vasile deschide generatia
sfintilor tineri (Santoaderii, Sdngiorzul). El insusi considerat un fecior holtei, impdrat al iubirilor, care
Jjoacd si canta, sta cdlare pe poloboc si chefuieste.

De aceea, si oamenii trebuie, in ziua lui de celebrare sd petreaca si sa se veseleasca.

(dupa Ion Ghinoiu — ,Obiceiuri...")

JUMARI
+ Slanina proaspata, fara sorici, dar cu cate o suvita de carne ratacita ca o carare pierduts;
sare

* Se taie slanina, bucati de aprox, 4/4 cm

* Intr-o cratita de fonta groasa se incinge putina untura

* Se pun bucatile de slanina la foc, la inceput cu apa, sa se incinga pana la miez; se lasa sa se
prajeasca pana se fac aurii tot (mai inchis, asa, ca aurul turcesc)

» Cand s-au rumenit bine, se scot si se preseaza tare, usor sau deloc, dupa pofta si placere,
asa fierbinti, sa faca grasimea lichida

+ Ce ramane se si astea-s jumarile!

Care jumari merg cu ceapa, paine de casa, tuica fiarta si un vin sec, o Feteasca Regala de
Tarnave sau o lordana de Alba, jucausa si imberba.
Dar se leaga si cu o Verdea de Panciu, mai amaruie un pic (ii zicea si... Om Rau) sau ce o fi,
numai un vin de chef sa fie, de baut cu ulcica si cu burta, ca iarna e lunga, si cate incap intr-o
iarna...

Ziua Femeilor e o celebrd petrecere zgomotoasd a nevestelor dobrogene si brdilene (si nu
numai) in ziua st noaptea de Sfdantul Ion (7 ianuarie) care pdstreazda amintirea anticelor manifestdri
orgiastice, specifice sarbdtorilor dionisiace, sinonimd cu lordanitul Femeilor sau Tontoroiul Femeilor,
din alte zone.

Femeile se adund in cete mari la o gazdd unde aduc mancare (oud, fdaind, carne) si bauturad.
Dupa ce manancd si beau din belsug, spundnd ca ,se iorddanesc”, cantd, joacd, chiuie, ies pe drum,
unde arunca in sus barbatii iesiti intdmpldtor in cale si ii duc cu forta la rau sau la lac. Acolo ii
amenintd cd ii aruncd in apd dacd nu se rascumpadrda cu un dar, de obicei cu o vadra de vin. Se
aruncd mai multe pe o grapd trasd de celelalte femei, merg prin case si stropesc cu apd pe cei intdlniti
etc. De Ziua Femeilor normele de bund-cuviintd ale satului traditional sunt abolite, iar excesele de
bautura si petrecerile peste masura tolerate.

Femeile se considera in aceasta zi ,mai tari decdt bdrbatii" si cu mai multe drepturi decdt acestia:
lipsesc de acasd, fac ce le trece prin cap, se distreazd fara sd dea cuiva socoteald, in unele sate,
tinerele neveste, mdritate in anul abia incheiat, sunt duse la rau si udate eu apa-e

(dupa Ion Ghinoiu,- ,Obiceiuri...")

PIFTIE DE PORC

Craciun fara piftie nici cum, daca sunt in pungutd macar si cele mai siabe pitule, dea
Dumnezeu sa fie la toti mai mult de atat!

. cap de porc e limbae sorici
. picioare e urechi * cazaturi de carne
* 3 kg oase — incheieturi mari de vaca, sparte
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* 1 ceapa * 1lingura sare ¢ 1 capatana usturoi

+ Se fierb oase de vaca, 3-4 ore, apoi se trece zeama prin sita

* In zeama asta se fierbe tot ce-i din porc, ore si ore (pana se desprinde totul de pe oase)cu si
ceapa

* Se dezoseaza

* Se pune carnea in castron

» Usturoiul se piseazd marunt-pasta si se amesteca cu zeama de la fiert, indelung, s-o
parfumeze

* Se toarna zeama in castron, peste carne

+ Se da la rece, sa se inchege

Baza a unor creatii mai compozite — apar in zeama si morcovi si castraveciori si te mai miri
ce — aceasta piftie, soata vesela a Craciunului romanesc, nu poate fi urmata decat de cateva
lucruri la fel de rituale: caltabosi, carnati, sangerete, toba si, la marginea de jos a iernii unde se
afla, o tuica fiarta, de Valeni, de Arges, sau de care o fi ea, numai sa fie!

Mosii de piftii se petrec in sambdta care precede Lasatul Secului de Branza, cand se impart
pentru spiritele mortilor piftii din porcul sacrificat la Ignat.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri...")

IN JURUL MIELULUI CEL BLAND

SFINTIREA BUCATELOR DE PASTI

Aici e insd locul sa observam ca cei mai multi insi nu duc la bisericd numai pasca de sfintit, ci
dimpreund cu aceasta mai duc si o multime de alte obiecte, precum: vreo cdteva oud rosii $i vreo
cdteva oud albe fierte si curdtite, apoi slanind, branzda noud sau cas, carnati, uni, sare, hrean,
usturoi, busuioc si samadntd de busuioc, tdmdie, smirnd, oprescure, fdind, cuisoare, piper, potbal,
sineala, precum si o bucdtica din petica cu care s-au sters oudle cele rosii.

Iar unde este datind de a se tdia un miel sau un purcel de Pasti, nu unul ii duce si pre acestia
(c? sfintit, si anume purcelul totdeauna cu o bucdticd de hrean in gurd.

Bucatele si lucrurile sfintite de Pasti au puteri magice, de aceea se pdstreaza si se folosesc in
tot timpul anului, ca leacuri, farmece si apdrdtoare de multe rele.

Slanina, Aceasta se intrebuinteaza spre mai multe leacuri, precum dacad face vreo vitd sau
vreun om vreo rand, atunci se unge cu sldnind de aceasta si-i trece. Dacd peste an se bolndveste
vreun om sau vreo vitd si dacd mandanca sau unge cu slanind de aceasta, ii trece, Dacd i s-a scrintit
cuiva vreun picior sau vreo mdna Si se unge cu slanind de aceasta, asemenea ii trece. Dacd cineva
bolnav de friguri sau de altd ceva, se pune pe o lespede tamdie albd si neagrad si slanind, si se afuma
bolnavul. Dacad este cineva bolnav de gat sau il doare altceva, se unge cu slanind de aceasta.

Daca vreo vita sangerd sau patimeste de vreo altd boald, i se da slanind de aceasta de mdancat,
in fine, se mai intrebuintdza slanina aceasta inca si la boala de ddansele.

Hreanul Cine mdndnca hrean de acesta, cand vine de la biserica acasad, acela se zice ca este
iute si sandtos peste tot anul ca hreanul Iar dacd se pune prin cofele cu apd, precum si in fantani,
apa se curdteste de toate aruncdturile ce se dau prin fantdani de cdtre muierile cele pizmuitoare, iar
cea madloasd capdtd un gust mai curat si mai placut. Mai departe se taie si se da in tardte la vie tot cu
aceastd presupunere, cugetand ca cam pe timpul acesta umbla mai multe boa/e, precum mai cu
seamad gusatul oilor si altele, in fine, hreanul acesta se intrebuinteaza si contra frigurilor,

Untul se pune in urechea unei vite, care are pohoiald sau pe care o doare vreun picior.

Sarea se aruncd in apd spre intocmirea gustului si mai cu seamd o pdstreaza $i o
intrebuinteazad la sfintirea fantdanilor, in loc de alta sare. O —semna insd o dau amestecatd prin
mancarea vitelor sau o intrebuinteaza si ca leac contra frigurilor si de albeatd.

Sineala, si anume de ceea ce se intrebuinteazd la varuit, zice ca e bund de ceas rau, st anume
cand il apuca ori pe cine boala aceasta, atunci i se da de baut sineald de aceasta —in apd sau in alte
bduturi, si band-o ii trece.

Brdnza noud de primdvard si casul se pun de aceea cu pasca la sfintit, ca sd nu se mandnce
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dintr-ntdi nesfintite, ci sa fie sfintite. Afard de aceasta, casul se intrebuinteazad si ca leac contra
frigurilor.

Fotbalul, lat. Tussilago farfara. Acesta se pune in mulgdtoarea vacilor cu apad, si cu floarea lui
se spala apoi mulgdtoarea, anume ca vacile sa dea lapte mult si bun si sd fie untul galben ca floarea
potbalului.-

Zaharul Daca are cineva albeatd la ochi, atunci se sfarma zahdrul acesta si se sufla in ochiul
cu albeatd, atdt la oameni cat si la vite,

Cuisoarele sunt bune de pus la madsele, cand acelea te dor, Faina. Cand se face la vreo vitd
albeata pe vreun ochi, i se freacd ochiul cu fdind de aceasta sfintitd in ziua de Pasti si apoi albeata se
trece.

Usturoiul. O seamad de femei pun in blidul cu pasca mai multi cdtei de usturoi, din cauza ca
usturoiul sfintit, dupd credinta lor, punandu-se in pamant, nicicand nu se stricd, adicd nu putrezeste,
Afara de aceasta, usturoiul serveste spre alungarea strigelor de la casd. De aceea se si ung usorii de
la usile grajdurilor cu usturoi de acesta, anume ca sa nu se apropie strigele de vite si cu deosebire de
vacile cele mulgdtoare, ca sd le ia mana. in fine usturoiul acesta e bun de frecat pe oamenii cei
bolnavi, si cu deosebire cei ce au vatamaturd.

Samanta de busuioc se sfinteste dimpreund cu pasca, de aceea ca busuiocul, care va rasdri si
creste dintr-insa, sa infloreasca mai frumos si sa miroasa mai tare si mai placut ca de obicei. Iar cu
firele de busuioc, care se sfintesc, se afumd de reguld cei ce au durere de urechi.

Busuiocul e inspiratorul dragostei, dupd cum se stie; usturoiul, scutul cel mai puternic in contra
strigoilor, pociturilor si deochiturilor, precum si apdrdtor de boale, iar de mirosul tamaiei dracul fuge st
nu se poate lipi de om. Toate aceste puteri, intdrite cu puterea lui Dumnezeu, devin un zid de
apararea in jurul omului si nici un dusman nu se poate apropia.Inarmat cu aceste trei scuturi, chiar
nesfintite, dar sorocite, afard de usturoi, care e singur puternic, nu ai frica de nimic. Pe la miezul
noptii, poti merge oriunde ai vrea, pe cAmpii sau prin padure, cdci orice t\-ar iesi inainte nu-ti poate
face nici un rau.

Asa de Pasti, puind in blid busuioc, usturoi, smirna si tamadie, le sorocesti anume si zici:

- Cum se bucura pdsurile cerului si crengile pomilor si toatd crestindtatea pe lume de invierea
Domnului, asa sa se bucure de fata mea oricine m-a vedea!

Iar cand mergi la o petrecere, intrebuintandu-le, zici:

- Mirositoare sa fiu ca busuiocul; sa se depdrteze de mine tot raul si tot cugetul cel rau si sa
piard, cum piere tot fumul de smirnd si tamaie!

Fara grija petreci admiratad si fericita, stralucitd de frumusete si veselie, sub protectia
dragalasului busuioc, pendnd cei rdi crapd de ciudd.

(S,FI. Marian — ,,Sarbdtorile la romani”)

PRESCURA

O bucatica de pdine sau colac mdncata ritual, o micutd cantitate de lapte, miere
sau vin absorbita in context ritual contin principiul activ al intregului, cu forta sa de
comunicare cu puteri superioare.

Cuminecatura (grijania, anafura, pastile, impartasania) se f ace cu prescura taiata bucatele si
vin sfintit.

Prescura e o paine dintr-un aluat dospit (ca iipia) sau, ici si colo, din aluat fara drojdie, ca
azima si ca turta.

Unii pun sare, altii nu, sa fie doar trupul si sangele Domnului,

* 300 g faina * apa cat primeste
* 1 aluna de drojdie (sau fara)
* sare, putind, cata iei cu trei degete (sau deloc)

. Daca e cu drojdie, se desface-ntr-un,strop de apa calda

* Se framanta faina cu apa, si drojdie (sau numai cu apa) pana iese un aluat vartos

+ Se face turta de-un deget de groasa sLse pune in cuptor, in tava presarata cu faina sau pe
vatra, sa prinda coaja

»Cand vorbim despre datina Pastilor in.biserica romaneascd, nu intelegem sdrbdtoarea cea
mare a invierii Mantuitorului lisus, ci intelegem datina ca, in.duminica invierii Mantuitorului, fiecare

crestin sd primeasca mai intdi in biserica .pdine §i vin binecuvantat de preot, si numai dupa
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aceea.sa mdanance,alte bucate.

Aceasta datind la cei mai multi li se pare curioasd, fiindcd nu se poate zice nicidecu.tn ca este
generald in.biserica Rasaritului, si astfel nu se poate considera ca Apartindtoare <Ae ritul,ortodox
rasaritean, Dm cau,za aceasta multi au considerat-o de o datind speciald romdneasca, ba incd
speciala numai a romanilor ardeleni si,munteni.

(D. Elefterescu — din S,F1. Marian , Sarbadtorile la romani")

CAPITAREASA SAU PRESCURARITA

In partea de sud a tarii, modelarea colacilor si prescurilor rituale intra in atributiile unei
femei specializate in ,fdcutul capetelor”— numitd capitireasd, cdpeternitd, capitdritd, capiteasda, baba
de capete sau babad de vatra (Constanta), chitareasa (Vrancea).,

Preluarea acestui rol implica indeplinirea unor conditii speciale (in afard de priceperea
necesarad)-conditia vdarstei inaintate care presupune ,,curdatenie" biologica (,sad fie bdtrand”), o
existenta ascetica, ce se referd la respectarea interdictiilor alimentare (,, satina posturile ") si
sexuale (,,sa fie vaduva", ,sa nu aiba barbat") ca si conditii de comportament social pozitiv (,sd fie
cinstita si buna la suflet’). in plus, respectarea unei igiene impecabile a corpului si a hainelor in
momentul implinirii actului ritual al prepardrii colacilor.

»O femeie vaduva, curatd. O dezleagd popa cu sare si faind" sau ,,0 bdatrand curatd, vaduvd, i
face preotul molifta de curdtenie”, ,,0 vaduva curata, cititd de preot” — sunt exprimadri ale
conditiondrilor impuse de ,rol" in tipare de viatad traditionald.

Rolul capitaresei este indeplinit in Transilvania si Banat de ,prescurdritd " (,fdcdtoare " in
Caras-Severin) —femeia care face ,prescurile ", ,parastasul”, colacul special destinat preotului, dar
tot ea face si ,prinosul”, colacul ce se ofera la botez, nuntd sau inmormadntare, de asemenea,
preotului (Hunedoara, Sadlaj).

Ea trebuie sd indeplineasca aceleasi conditii ca si cdpitdreasd si sa mentind in deplind
siguranta insemnul care ii legitimeaza rolul, anume pristolnicul. Spre deosebire de partea de sud,
unde toate femeile pot avea pristolnic, in Transilvania ,numai prescurdritd are pristolnic, femeia face
colacul si ea vine si pune pristolnicul’, ,doar prescurdritd are pristolnic”,

De aceea, in unele zone (Lapus, de exemplu) ea preia si rolul de ,prinositd”, intelegand prin
aceasta femeia ,curatd si cinstitd” sau ,,0 vaduva sfantda", ,,din familie de frunte", care prepard
»prinosul” pentru mesele de pomand ce se organizeaza la Mosi, in Mures, pentru rolul de ,babd”,
conditiile de vdrsta si castitate sunt ferme: o femeie trecutd de 60 de ani ce a vaduvit sapte ani
vdaduvie curatd.

Prin statutul special confirmat de comunitate si prin rolul ei consacrat religios,
capitareasa sau prescurarita realizeaza transferul aluatului din sfera profana in sfera
sacra,

(dupa Ofelia Vaduva — ,, Pasi spre sacru”)

COLACI DE SFANTUL PASTE ORI DE CRACIUN

(inf. mama Tudora, 95 ani, Muntenia)

+ 2 kg faina e 125 ml ulei
+ 100 g drojdie * apa — cat primeste aluatul
+ 1lingurita zahar (ori cat iei de doua-trei ori intre trei deste)

» Drojdia se desface intr-o ceasca de apa calda « Se cerne faina movilita
* in mijlocul movilitei se face loc pentru zahar, drojdie si ulei
* Apa, se adauga cat sa iasa un aluat vartos

* Framantatul dureaza cam o jumatate de ora, dospitul nu mai mult de o ora, ca face aluatul
basici

* Se bate coca cu maiul cateva minute, inainte de a o pune la cuptor, sa se sparga basicile

+ Se intinde funie aluatul, se-mpleteste cerc

* Se presara faina in tavi si se potrivesc colacii

* Se lasa sa mai dospeasca nitel, sa umple tavile
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¢ in cuptorul incins si cu foc potrivit stau cam o ora, sa prinda coaja

Darea Pastilor: Pe sub poalele Muntilor Apuseni din Transilvania persoana adecd, care da
pastile, trebuie sa cumpere doud sau trei ciubere si donicute noud, frumos sculptate si increstate.
Aceste ciubere se umplu in Miercurea mare, seara, cu vin curat si apoi, acoperindu-se bine, se duc in
dimineata Joii mari la bisericd, unde se asazd in altar dimpreund cu 7 sau 14 pdinisoare de grau
curat, framdntate si coapte de prescuradrita parohiei, Se cumpara 2 sau 3 oale mari cu cdte doud torti
smaltuite si linguri de pacfon, un cutit nou si un cdrpdtor (scandurea), pe care se taie pdinea in
bucatele patrate in forma zahdrului cubic. Pdinea amestecatd cu vin, intocmai ca cuminicdtura, se
asaza in oale acoperite cu ndframi mari de pdr (land) sau de mdtase, cumpdrate noud-noute din targ.

Pastile, adica painea si vinul, se sfintesc sau, cum zice poporul, se slujesc de preot, in Joia
mare, la amiazi, cu cea mai mare solemnitate. invierea impreunatda cu liturghia si cetirea rugdciunilor
de dezlegare se face des-de-noapte, incdat cand se revarsa de ziud preotul incepe sa dea pastile din
usa altarului. Cei ce au asistat la serviciul divin iau pastile la bisericd, iar pentru cei ce au ramas
acasad le duc in pahare sau ulcicute infdsurate in merindefe sau batiste,

(S..F1. Marian — , Sarbadtorile,.,")

OUL DE PASTE

Romanii intrebuinteazad de Pasti nu numai oud rosii, ci st de diferite alte culori. Prin urmare si
colorile in care se coloreazd ele sunt de mai multe feluri, si anume: galbene, rosi, verzi, albastre si
negre. lar terminii tehnici pentru fiecare din aceste cinci colori sau vopsele sunt:

Galbineald, gdlbdnare, gdlbineatd plural galbanari, galbinelesi gdlbinete. Iar termenul cel mai
uzitat e plural gdlbinele.

Rosala, sirosata, plural rosele, rusele si rosete. Iar termenul cel mai uzitat e plural rosele,

Albadstreala, plural albdstrele.

Verdeata, plural verdete si verdele.

Negreala si negreatd, plural negrele si negrete sau negreturi.

Toate colorile acestea se prepard, dupda cum vom vedea mai la vale, numai in vase noud anume
din cauzd cd oudle, ce se coloreaza intr-insele, sd nu se pdteze, ci sd iasa cdt se poate de curate. Dar
nu numai atat, ci pentru fiecare coloare se cere un vas deosebit.

Sosind acasd, atdt cei ce au fost la inviere cdt si ceilalti, se pun cu totii la masa si, gustand mai
intdi din pascd, din oud si celelalte obiecte sfintite impreund cu pasca, incep a manca apoi si din
celelalte bucate pana ce se saturd,

Dupad ce s-au sdturat de mancat, prind a ciocni cu oud rosii, St anume mai intdi sotii intre olaltd,
apoi copiii cu parintii si parintii cu celelalte neamuri, amici $i cunoscuti.

Fdcand-o aceasta, cred ca toti cei ce ciocnesc unul cu altul se vor vedea pe cealaltd lume.

Mai departe se crede si se zice cd aj carui ou se ridicd sau se sparge mai intdi, acela e mai slab,
prin urmare are sa si moard mai degrabd sau i se iarta pdcatele.

Partile oudhr, cu care se ciocneste, sunt capul si dosul sau curul, numit acest din urma si
huscd, si anume partea cea ascutitd se numeste cap, iard cea mai groasa dos. in ziua dintdi, adicd in
ziua de Pasti se ciocneste numai cap cu cap. A doua zi, adica luni dupd Pasti, se poate ciocni Si cap
cu dos, iard in cele urmatoare chiar si dos cu dos sau husca cu husca si coastda cu coasta.

Cel mai mic de ani tine oul cu capul in sus, iar cel mai mare ciocneste cu oul sau, si anume iot
cu capul, zicand: ,Hristos a inviat', iar cel mai mic raspunde: ,Adevarat c-a inviat!".

Unii, inainte de ciocnire, cearcd oudle in dinti si in frunte, adicd le ciocnesc putin de dinti sau de
frunte, ca sa vada si sa aleaga care is mai tari. Si se zice ca oudle ce sund mai deschis sunt mai
groase la gdoace, prin urmare $i mai tari.

Timpul, pand cand se poate ciocni cu oud rosi e, dupd unii, din ziua de Pasti $i pand a treia zi,
adica panad marti, dupd altii panad in ziua de Ispas siiarasi dupd altii pand la Duminica mare. De la
Duminica mare insd si panad la Pastile viitoare nu e mai mult iertat a ciocni cu oud rosii.

Fiecare ciocnitor, cdruia i s-a spart oul, este obligat a-l da celui ce i l-a spart, celui cu oul mai
tare, adica invingdtorului.

Cel ce nu voieste a da oul celui ce, ciocnindu-l, i l-a spart, acela se zice cd-l va manca pe
cealaltd lume imputit sau cu pdcurd.

De aicea vine apoi ca cei ce au oud mai tari castiga de la ceilalti o multime de oud rosii.

Sunt insd o seama si de aceia care nu se multdmesc numai cu oud rosii de gaind, ci
intrebuinteazd spre ciocnire si alte oud, precum pdrasituri de ratd, gascd si curcd. Ba unii, pe langad
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acestea, intrebuinteazd incd si oud de pichere sau chiar de lemn.

Despre acesti oameni lacomi la castig se zice nu numai cd sunt niste inseldtori marsavi, nu
numai cd umbla cu oud de pichere, care sunt cu mult mai tari decdt cele de gdind, ca sa insele si sa
castige mai multe de cele de gdind, care sunt mai slabe, ci se crede cd respectivii au foarte mare
pdcat si toate oudle castigate in acest chip te vor mdnca in cealaltd lume imputite si cu viermi $i cu
venin.

(S.FL Marian — ,, Sarbdtorile la romani”)

Obicei de primavara stravechi (persii antici sarbatoreau innoirea anotimpului daruindu-si
oua colorate, romanii isi trimeteau unii altora, la ceremoniile zeului lanus, oua rosii) oul colorat si
incondeiat este la crestini simbolul Mantuitorului reintors la viata. Oul la Paresimi (in mijlocul
Postului Mare) si este fiert si gatit in Saptaméana Patimilor pentru a fi sacrificat (ciocnit si mancat
sacramental) de Pasti, in semn si garantie de renastere.

Ouale incondeiate (impistrite, Impietrite, muncite, necajite, cu margele, pictate, sapate,
scrise, picurate, impuiate) sunt un obicei popular si religios roméanesc, care in Moldova si Bucovina
a devenit arta,

Ciocnitul oualor vopsite (inrosite, incondeiate) e un simbol al jertfei

Domnului lisus. Permis numai dupd Noaptea de inviere si pand la indltarea la Ceruri,
sacrificiul se savdrseste solemn de doi crestini ortodocsi dupd reguli precise: persoana mai in varsta,
de obicei barbatul, loveste violent ,,capul” oului tinut in mand de partener in timp ce pronuntad formula
cunoscutad ,Hristos a inviat!" la care i se rdspunde ,Adevdrat a inviat!" Oul a cdrui coaja a plesnit este
primit in dar de cel care l-a spart sau este mancat sacramental de persoanele care l-au sacrificat.

Local, in Transilvania, tatdl familiei jertfeste singur un ou slujit in bisericd in noaptea invierii, il
curdtd, il imparte egal la membrii familiei pentru a fi mancat sacramental.

Desi regulile pot varia de la zonad la zond, respectarea lor este obligatorie: cine are prima
Ipvitura, ce parti ale oudlor sa fie lovite, ciocnitul sa fie ,pe luate”, ,pe schimbate", ,pe vazute", ,pe
nevazute" etc.

Cojile oualor suni aruncate pe Pamant pentru fertilizarea holdelor, uiilor si livezilor sau in apele
curgdtoare pentru a da de veste Blajinilor cd a sosit Pastele. De asemenea, se pun in hrana
animalelor si pdsdrilor si se pastreaza pentru vrdji si descdntece.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

PASCA

Pasca e o tarta rituala facuta dintr-un aluat obisnuit de cozonac si umpluturi dulci diverse,
pe baza de lactate.

Baza:
* 500 g aluat de cozonac ¢ 50 g unt pentru uns tava

* Se unge tava rotunda cu unt

* Se intinde aluatul in foaie de 1 degetel grosime, se taie cerc un pic rnai mare decat tava
* Se potriveste in tava

» Cazaturile de aluat se alungesc snur si se lipesc ca un tiv de marginea tavii si a foii

Umplutura

I.e 1 borcan de smantana (600 ml) o5 *2 linguri faina
* 200 g zahar galbenusuri

* mirodenii: scortigoard, nucsoara = 3 albusuri

* miroase bune: zahar vanilat, * 2 prafuri sare coaja de lamaie
* Se freaca galbenusurile cu zahar si sare

+ Se bat albusurile spuma

* Se adauga smantana, faina, zahar vanilat, coaja rasa de lamaie, mirodenii (1 varf de cutit) si
albusurile si se freaca bine

* Se toarna-n tava, pana sub margine, se presara stafide, se da la cuptor, la foc molcom, pana
se coace aluatul (circa 1 jumatate de ora)

IT « 500 g branza de vaci * 3 oua + 1 ou pentru uns
* 1 pahar zahar * 2 linguri unt
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* 2 linguri faina 2 prafuri de sare
» mirodenii: nucsoara, scortisoara e 2 linguri stafide
* miroase bune: zahar vanilat, coaja de lamaie

* Branza, untul si zaharul se freaca bine si-mpreuna
* Se adauga ouale, pe rand, sarea, apoi faina si laptele

* La sfarsit se pun in amestec miroase $i mirodenii

*Se toarna in tava, pana la gura, se unge totul cu ou si se pune la copt

III. 5 litri lapte (pentru o branza zburata) * 3 linguri unt
1 pahar zahar * 2 linguri faina
4 albusuri * 100 g nuci pisate
miroase bune emirodenii
1 praf sare

* Se face branza ,zburata" (se pune laptele la fiert; cand e aproape de clocot se picura otet
pana cand coaguleaza; branza rezultata se pune la scurs cam o ora intre doua funduri de lemn) se
trece printr-o sita

* Se bat albusurile spuma

* Se freaca untul crema si se pune peste branza dulce impreuna cu zaharul, miroasele cele
bune, faina si albusurile

* Se toarna umplutura in tava, se presara cu nuci si se da la cuptor

Cu aceeasi incarcatura spirituala si ritualica pe care o au ouale incondeiate (rosii, vopsite
etc,), Pasca e o coptura ce se face si mananca sacramental numai de Pasti,

Pastele e un scenariu ritual de innoire anuala a Lumii deschis de Duminica Floriilor,
inchis de Duminica Tomii si intersectat de noaptea invierii Mantuitorului lisus. Se incadreazd in
modelul preistoric de renastere simbolica a timpului si spatiului prin jertfa divinitatii, substituitd de o
efigie (statuie, steag, masca, totem), un om (conducdtor, ostean, fecioard, prizonier), un animal
(berbec, iap, miel, cal, taur), pasdre sau oud de pasdre, arbore, plante alimentare.

Moartea sirenasterea, celebrate de precrestini la aceeasi datd, au fost disociate de crestini care
au fixat Nasterea Domnului la solstitiul de iarnd (Crdaciunul), iar moartea la echinQctiul de primdvara
st in raport cu faza lunara (Pastele),

Adeptii noii religii au asimilat moartea, urmata numai la trei zile de invierea lui lisus, cu
moartea si renasterea zeului detronat (Mithra — Crdciun) motiv pentru care au insofit-o cu un
scenariu ritual de innoire a timpului asemdndtor, in multe privinte, cu cel de la solstitiul de iarnd al
Crdciunului,

Dupa trei zile de haos si intuneric in care omenirea a ramas fard protectie divind, urmeaza
miracolul inviem Domnului din noaptea Pastelul si actele de purificare din Saptimdna Luminatd care
readuc echilibrul si armonia. Asemdndtor celorlalte scenarii de innoire sezonierd sau anuald a
timpului calendaristic (Anul Nou Civil, Anul Nou Agrar, Anul Nou Pastoral, Anul Nou Dacic si altele), la
Pasti se f ac sacrificii violente (tdiatul mielului si, in unele zone, a purcelului, spartul oudlor), se
prepard alimente rituale (pasca, colaci), se aprinde ritual lumina, se crede cd se deschid mormintele si
cerurile, ca vorbesc animalele, ard comorile.

(dupa Ion Ghinoiu — , Obiceiuri populare de peste an’)

Pasca MOLDOVENEASCA

* 400 g zahar tos, foarte vanilat * 400 g branza de vaci
* 100 gunt * 1 00 ml smantana
*2 galbenusuri *150 migdale macinate

* coaja de portocala rasa si zaharisita, stafide, dupa gust

De la Pastorel gatire (care iubit-a mult Basarabia):
* Se freaca untul crema .
* Se freaca branza crema
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* Se adauga pe rand la unt, galbenusurile, zaharul, smantana, branza,
* migdalele, coaja de portocala, stafidele, frecand cu devotament
* Se leaga strans rezultatul intr-un servet curat, se pe un fund de lemn, inclinat, cu o
greutate platd — 5-6 kg deasupra, sa-i scoata apa
« Dupa opt — zece ore de stat la rece, se ofera ornamentata de biscuiti sau piscoturi

Nu putem numi-o retetd, larg ortodoxa, romaneasca, dar, daca ea e, de secole, pe toate
mesele trans-vest- nistrene, pana la Carpati, putem s-o ignoram?

Cea mai insemnatd copturd, pe care o mandnca atdt romdnii din Bucovina cat si cei din
Moldova in decursul sdrbdtorii Pastilor, este pasca plural pasti, dim. pdscutda plural pdscute.

Pasca se face in cele mai multe parti din Bucovina numai din fdind curatd de grau ales, cernutd
prin sitd deasd, care mai inainte.de aceasta se plamaddeste si, dupd ce se pune in plamddeala aluat,
se lasa ca sd dospeascd pand ce creste si da sa iasa din chiersinul sau covatd in care s-a framdntat,
afard.

O seamad de romdnce insd, si anume .cele mai .sjarmane, ,0 Jac din faind de grau cernutd prin
sita deasd si amestecatd cu jaind de pdpusoi, cernutd asemenea prin sitd deasd.

Cauza de ce se face pasca pretutindeni numai din fdind de grau e urmdtoarea:

Cea mai mare si mai insemnata sarbdtoare de peste an ,e Pastile, deci si coptura cea
mai insemnatd, ce se face pentru aceastda sdrbdtoare este pasca. Si fiindcd aceastd copturd e cea
mai insemnatd, fard de care, cel putin in Bucovina, nici nu \-ar veni cuiva a crede ca.su/it Pastile, de
aceea trebuie ca sd se si facd numai din pdinea cea mai aleasd. lar pdinea cea mai aleasa dupd
credinta si spusa romanilor, este graul pentru cd el e cinstea mesei. De aceea se si face pasca mai
ales din faina de grau.

Se mai face pascd, dupd cum am amintit ceva mai sus, din fdind de grau amestecata cu fdina
de papusoi. Si asta numai din cauzd cd, pe cand grdaul este cinstea mesei, pe atunci papusoiul e
hrana casei.

Din altfel de fdind insda nu se face nici chiar de cdtre cei mai sdrmani $i mai nevoiasi oameni.

Cea mai inddtinatd si mai raspanditd formad care i se dd pastei e cea rotunda, pentru ca se
crede si se zice ca scutecele cu care a fost Domnul lisus Hristos infdsat incd au fost rotunde, apoi in
patru carnuri sau mai bine-zis patrunghiulare, pentru ca si mormadntul in care a fost Domnul nostru
lisus Hristos inmormdntat incd a fost pdatrat sau patrunghiular.

Grosimea pastei e cel mult de un lat de deget, adicd tocmai ca si azima ce-ofac romdncele la
diferite ocaziuni, cu acea deosebire numai cd, pe cand azima se face totdeauna din aluat nedospit, pe
atunci pasca se facea numai din aluat bine dospit, in care se pune-sare si lapte dulce de vacad, apoi,
dupad imprejurdri, si capete pisate de cuisoare, scortisoard pisata si cateodatda si sofran.

Atat pe de laturi sau margini, cat sila mijlocul ei, se pun un fel de sucituri sau impletituri,
asemenea din aluat, simple sau impodobite la distante anumite cu niste stelute, si anume sucitura
sau impletitura primd sau ldturasa in formad rotundd sau pdtratd, dupd cum e si pasca, iard cele de la
mijloc in formad de cruce, care insemneazd crucea pe care a fost Mantuitorul lumii rdstignit,

Se fac insa si pasti simple, adicd fara de impletituri si fard de cruce la mijloc, ci numai cu zimti
pe margine. Acestea se numesc pasti cu zimti sau pasti simple, iar cele cu cruci se numesc pasti cu
cruce sau pastile

Pastilor, singular pasca Pastilor. intre impletiturile sau suciturile acestea, adicd intre zimti, sau
impletiturile marginase si intre cruce, se pune de reguld branza de vaci, mai rar de oi, saratd si
framantata cu gdlbenus de ou, unsa si netezitd pe deasupra cu un felesteu sau penel, facut din pene
de gdind, care se intinge in gdlbenus de ou, si impodobitd cu stafide si cu bucdtele mici de frunza
verde de leustean.

Unele femei insd, pe ldngad oudle pe care le bat in branzd, sipe ldngd stafide, mai pun incd in
aceasta scortisoare si zahdr. Femeile cele sarmane, care nu au branzd, cumpdrd oleacd de malai
maruntel sau pasat, il fierb in lapte dulce si cu acesta fac apoi pastile.

Pastile Pastilor, adica celea ce se infrumuseteazd cu o cruce diametrald impletitd sau simpld,
dupd cum e si cercul, sunt menite de regula sa se ducad in ziua de Pasti la biserica, ca sa se
sfinteasca; cele simple ca sda le mandnce familiantii, iar cele micute, numite pascute, se fac anume
spre bucuria copiilor, unde sunt de acestia, sau spre a se da saracilor, care stau si cersesc la usa
sau poarta bisericii.

Gaocile ouaior, care s-au intrebuintat la facerea pastilor, nicicand nu se ard, nici nu se arunca
in fiece loc, ci ele se strang toate cu cea mai mare bdgare de seamd intr-un vas anumit, iard dupd ce
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s-a fdacut acuma pasca se duc si se aruncad toate pe o apd curgdtoare, anume ca peste vara sa nu
apuce uliul gdinile si puii acestora, insd mai cu seama ca sd se ducd pand in tara rocmanilor sau
blajinilor si sa le dea acestora de stire cd au sosit Pastile si sa le serbeze si ei.

Asemenea si faina de pdpusoi, ce se presurd pe lopata cu care se bagd pastile in cuptor ca sda
se coaca si care impiedica lipirea pastilor de lopatd, dupd ce s-au copt pastile, nu se sterge de pasti st
se aruncd in orisice loc, ci se rade frumusel si strangandu-se toata se presurd pre rasadul de curechi,
anume ca sa nu-l manance pre acesta puricii.

O seama de romdnce fac pasca in Joia mare, insa cele mai multe o fac in Sambdta Pastilor, st
asta din cauzd ca peste sdrbdtorile Pastilor sd nu se strice, cdci fiind fdcutd cu branza si cu oud st
stand mai mult timp si mai ales la cdldura, mucezeste si se strica.

Aici meritd a fi amintit si aceea cd o seama de romdnce fac pasca nu numai de Pasti ci side
San-Georgiu, de indltare sau Ispas si de Duminica mare sau Rusalii, Dupd Duminica mare insa st
pana la Pastile viitoare nu se mai face,

(S.FI. Marian- , Sarbadtorile la romani")

DECLINAREA DROB, CIORBA, STUFAT, FRIPTURA

Sacrificarea mielului este insotita de un scenariu ritual care cuprinde stropirea cu apda
sfintita, trasarea unei cruci cu cutitul pe cap (,Fdcea cu cutitul o cruce pe gatul mielului, unde urma sa
infiga cutitul”), sau numai actul de sfintire la biserica a animalului deja taiat sau chiar preparat.

In unele zone, actul sacrificarii mielului capdtda accente rituale speciale, care ne duc cu gandul
departe in timp, la ritualul roman (dupad ,, consacrare”, animalul ales pentru sacrificiu era pieptanat, i
se aureau coarnele, i se punea pe gat o coroand de flori).

In platforma Luncanilor, de exemplu, la nedeia din sat (care are loc in lunea Pastelui sau in
prima duminicd dupd Paste), mielul ales pentru sacrificiu este ,consacrat” printr-o slujba religioasa
(»slujba pentru stolnice") si este stropit cu apd sfintitd. Dupd tdiere, este ,, zvdntat de sdnge, invaluit
intr-o cununa de flori, legat de o batda pe care o sustin doi bdarbati si oferit in intregime preotului, care
participad la ospdtul ce urmeazad’.

(Ofelia Vaduva — ,,Pasi spre sacru")

DROB DE MIEL

Amintire milenara a Pastelui Ortodox, numit pe alocuri placinta de cighir, drobul este strofa a
patra, cea se recita dupa incantatia anafurii, clinchetul usor aloualelor ciocnite si fosnetul pascai.
Carnea matasoasa a maruntaielor, voalul incinerat al prapurelui, totul celebreaza,

Recuzita:

1 kg maruntaie miel — ficat, inima, plamani, rinichi, splina
200 g ceapa uscata * 3 legaturi ceapa verde

100 ml untdelemn * 2 oua mari

sare, piper e 1 prapur miel

50 gunt

Sus cortina!:

+ Se spala prapurul, se lasa in apa rece

+ Se spala maruntaiele in cateva ape, se oparesc scurt intr-o apa clocotita care se da la caine
(sa fie Pasti la toti)

* Se fierb in apa cu un praf de sare 30 minute de la primul clocot; se scot

* Daca s-au racit, se toaca din cutit, marunt, de parca ai vrea sa le faci zaruri de table (unii le
toaca prin masina — dar iese pateu, nu drob)

* (Acum, bunicile noastre incingeau bine o grasime — sa zicem untdelemn, desi tare ma tem
ca era o galbena untura de gaina sau gasca — si, la foc iute si necrutator, rumeneau cateva minute
bucatelele de drob, sa capete coaja si gust bun de prajeala, singure, fara ceapa, sfanta gura sa
traiasca aventura descoperirii fiecarui gust in parte... Dar azi e o desueta si, intr-un fel,
facultativa, deci puneti-o in paranteze, cum am facut si eu) Ceapa, si uscata si verde, se toaca
maruntel, ca ea e partea uda-frageda a povestii noastre

« Jumatate din ceapa se pune in grasime la prajit
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» Cand s-a muiat si s-a stravezit putin, se adauga tocatura, sa sfaraie inca 5 minute; apoi se
ia prajeala de pe foc, se scurge bine de grasime si se raceste

* Ouale se bat cu sare si piper

* Se amesteca, e deja actul trei, tocatura, ceapa ramasa si ouale

» Prapurul se scurge de apa, se intinde dantela-i cu delicatete si se umple cu amestecatura de
mai sus

Finalul (in trei variante);
A « Se unge cat de bine cu unt o tava adancuta de cozonac, se potriveste drobul in forma asta si se
da la cuptor, la foc foarte mic, pana se rumeneste bine (maroniu deschis)
B ¢ Se turteste drobul, rotunjit ca o ... turta, printr-o clisa facuta din 2 oua si 2 linguri de faina, si
se pune la prajit in grasime incinsa, pana se rumeneste; se mai pune si in cuptor, vreo 15-20
minute,
la foc minuscul, sa se lege — usuce — patrunda

C * Tava de cozonac se unge cu unt, se presara din gros cu pesmet; drobul si el se presara cat
de des cu pesmet; se pune In tava si se da la cuptor

Un spectacol cu trei finaluri? Nici Brecht n-ar fi cerut mai mult.

Ceremonia solara a renasterii, a Iimprimavararii si a jertfei mielului e mai veche cu cateva mii
de ani decat crestinismul. Atata istorie, atatea civilizatii au trecut pe langa simbolul acesta fara sa-i
atingd cu nimic simplitatea, incat mielul pare un mesaj universal, din partea tuturor, summerieni,
copti, hititi,
islamici, esenieni, crestini, iudaici, babilonieni.

Nu e ciudat ca, de vreo cinci daca nu sapte mii de ani incoace, lumile si credintele se
schimba, trec prin toate convulsiile, se ucid intre ele si induntrul lor, promit in zeci de feluri
nemurirea dar au, toate, o constanta, modesta, ce-i drept, mielul?

Eu nu pot sa-i adaug, din lumea mea pluririt crestina, — intrucat sunt deopotriva ortodox si
greco-catolic — din obiceiurile si bunurile acestui final de mileniu, decat un pahar rece de Pelin de
mai de Vrancea,

De Ziua Pelinului (Arminden), sdarbdtoare populard dedicatd pelinului (plantd apotropaicd,
folosita in medicind si in farmacopeea populard), acesta se poartd la paldrie, in san si in buzunare,
impodobeste ferestrele si icoanele, se pune in asternutul patului, intre haine, pe masa si pe podeaua
caselor. Oamenii isi innoiesc sangele si vor fi sandtosi de-a lungul anului dacd beau vin amestecat cu
pelin, si mestecd in dinti frunze de pelin.

Pelinul recoltat in ziua de 1 mai e tamaduitor de boli si se pdstreaza ca plantda de leac de-a
lungul anului.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri — populare de peste an")

DROB IN ALUAT
Aluat:
* 2 oua + 1 ou pentru uns * 1 ceasca faina
* 2 linguri unt + 1 lingura de uns *1-2 prafuri de sare

* Se framanta aluatul, se intinde foaia subtirica, ca de taietei
* Se unge o tava adanca de cozonac cu unt
* Se capatuseste tava cu aluat si se umple cu drob crud
* Se inveleste complet drobul, se unge cu ou si se da la cuptor, la foc potrivit, pana se
coloreaza si se-ntareste aluatul (cam o jumatate de ora)

Taina: Drobul acesta, daca e lasat prea mult la cuptor, nu se arde, dar se usuca si devine
nisipos; suculenta si fragezimea-i vegetala sunt sigure insa daca il lasam, sa se coaca numai pana
se-ntareste oul si se strange un pic carnea-n chingile aluatului.

Cele mai multe romdnce si cu deosebire cele mai avute mai fac de Pasii inca si alte copturi,
precum-, babe, mosi sau mosnegi, cozonaci rotunzi si lungdreti, invdrtite, placinte simple si
pldcinte in tava, colaci rotunzi si in unele locuri, precum bundoard in Boian, si cdte o prescura,
Cozonaci, si mai ales cei de formd lungdreatd, se zice cad se fac de aceea pentru ca sicriul in care a
fost ingropat Domnului nostru lisus Hristos a avut forma aceasta.

Dintre fripturi cea mai insemnatda e un miel, numit mielul Pastilor, sau un purcel, care, dupd ce
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s-au junghiat si curdtit, se frig intregi, si care se duc in ziua de Pasti dimpreund cu pasca la sfintit, in
multe locuri am observat, si mai ales pe la orase cd, neputand afla un miel viu ca sa-l poata tdaia si
sfinti, fac un mie/uf de unt si pe acela il asaza pe masa in locul celui adevarat Iard purcelului,
pretutindeni unde datind a tdia purcei de Pasti, ii pun o bucdticd de hrean in gurd.

(S,FI, Marian — ,, Sdarbadtorile la romani”)

CIORBA DE MIEL
Simbol al primaverii — putini o mananca dincolo de aprilie si mai — e sinonima cu bucuria
astronomica si rituala a Pastelui crestin.

* 1 cap miel, gat, coada, merg si alte bucati de carne cu os, orice in afara de muschii spatelui,
carnea pulpelor si maruntaielor, care direct la friptura si drob ajung

* 3 morcovi *2 pastarnaci e 1 telina
* 2 cepe * 100 g orez * 2 oua
* 200 ml smantana * 100 g macris ¢ leustean, tarhon
* 20 boabe piper e sare * 11 bors (eventual 100 ml otet)

* Se pregateste capul: se taie partea din fata, cu dinti, a botului, se scot globii ochilor (nu-1
mai doare bietull); se spala narile cu apa si se curata cu varful cutitului

* Se taie gatul si restul carnii in bucati potrivite polonicului
* Se taie marunt zarzavatul — morcovii, pastarnacul, telina si ceapa
* Se pun ceapa si zarzavatul la fiert in 31 apa rece cu carnea, piperul si o lingurita de sare (sa se
inchege spuma)

* Se spumuieste

* Dupa o ora de fiert molcomit se adauga orezul spalat si macrisul tocat

* Dupa alte douazeci de minute se adauga si borsul (cam o jumatate litru, normal, 11 daca va
place mai acra) si se mai lasa cateva clocote

* Fiertura are voie si e bine sa scada* 1 litru, dar nu mai mult, ca se-ndeseste prea tare. Daca
a scazut mai mult se completeaza

* Se ia de pe foc, se drege cu smantana batuta cu ouale si putina zeama din ciorba, se
sareaza

* Se presara leustean si tarhon tocate in afara de oua rosii, pasca, colaci si cozonac, cas
dulce, usturoi si ceapa verde, Pastele romanesc inseamna drob, ciorba, friptura la cuptor, stufat,
totul de miel. E marele pranz de dupa post, e explozia primaverii, e o masa de sarbatoare, un
amestec de veselie, abundenta isterica si solemnitate religioasa.

Mielul Domnului reda tuturor speranta,

Blajinii sunt reprezentadri mitice ale oamenilor primordiali, ale mosilor si stramosilor tuturor,
celebrate primavara, de obicei in ziua de Blajinii, hotarul dintre ,lumea de aici" si ,lumea de
dincolo”, traiesc pe malurile Apei Sambetei, la varsarea acesteia in Soborul Pamantului, Blajinii sunt
oameni credinciosi, buni la suflet, blanzi si intelepti, incapabili de a face rdau. Desi duc o viata
austerd, cu posturi severe, ei nu stiu sa calculeze sdrbdtorile, in special Pastele. Blajinii afla de
sarbdtoarea Pastelul cu o intdrziere de opt sau mai multe zile, cand vad ca sosesc pe Apa Sambetei
cojile de ou rosu aruncate in apa curgdtoare in vinerea sau sambdta de Sdptamana Patimilor.

Ca infatisare ar f i oameni de staturd micd, ce umbla goi si au corpul acoperit cu pdr. Barbatii
se intalnesc cu femeile numai o data pe an, la Pastele Blajinilor, cand se imperecheazd pentru a face
copii.

Baietii sunt crescuti de mame pdnad cand acestia pot s meargd Si sa se hraneasca singuri,
dupad care trdiesc, in izolare si ascezd, impreund cu barbatii.

De ziua lor, la Pastele Blajinilor sau Lunea Mortilor, femeile bocesc la morminte, dau de pomand
oud rosii si alte alimente, se fac libatiuni, au loc ospete rituale in cimitire sau in camp, la ,iarba verde"
etc. (Moldova, Bucovina, Dobrogea, Maramures, Bistrita-Nasaud)

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

STUFAT DE MIEL

Un alt simbol romanesc al priméaverii cu infatisare ritualica — plante verzi care se impletesc
in coronite — inflorind in Muntenia cum nici unde
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1 kg carne miel 1 ceapa

1 lingura faina 1 pahar ulei
2 legaturi marar 5-7 legaturi groase de ceapa verde
2 legaturi patrunjel 5-7 legaturi groase de usturoi verde

sare, piper boabe

Ceapa si usturoiul verde se impletesc in coronita si se pun la rumenit in ulei

Ceapa uscata se toaca

Carnea se taie portii

Cand s-au muiat, usturoiul si ceapa verde se scot, se dau deoparte, sa astepte ce urmeaza

¢ in acelasi ulei, se pun carnea si ceapa tocata la calit, cu boia si piper boabe

e Cand s-au rumenit usor, se sting cu apa si se lasa sa legumeasca la foc mic, acoperit, cam
1 jumatate ora, pana se patrunde carnea

* Se toaca marar si patrunjel

* Se desface faina in putina apa calda

* Se pune faina in fiertura, se amesteca, se lasa sa dea un clocot

* Se adauga coronitele de ceapa si usturoi, se lasa sa bulbuceasca totul inca un sfert de ora

* Se sareaza, se presara verdeata, e minune

Iar daca e minune si sarbatoare, de ce sa nu ne gandim la o Feteasca Neagra, venind la
masa in haine suave, visinii, ametind pe cei din jur cu parfum de coacaze? Vinul acesta rosu e
ciudat, cu aciditatea lui proaspata si neasteptata, ca de vin alb!

Am incercat recent, intr-o seard de Pasti, o sticla veche, de prin '78, de Feteasca Neagra de
Odobesti, probabil de Sarba ori Jaristea Culoare frumoasa, rubiniu inchis, buchet viril si delicat
in acelasi timp. Gust insa, neconvingator, rasturnat spre o aciditate banala, fara vibratie. L-am dat
deoparte, nici nu i-am mai pus dopul.

Am purces sa ma bucur de un Cabernet Sauvignon din acelasi an si din aceeasi podgorie.
Maret! Dar prea solemn, prea ,uscat" de darurile tineretii.

Dimineata, sticlele ziceau pe masa, ca dupa chef mare. Feteasca plina, Cabernetul de trei
degete.

Din curiozitate, am pus in doua pahare, sa vad ce s-a-ntamplat cu vinul ratacit in
singuratatea noptii.

Miracol! Feteasca inviase, ficuse corp, se legase armonios, isi pastrase prospetimea acida,
atat de originala, dar intr-un fel matur, ademenitor, de copila devenita peste noapte femeie, cu
rotunjimi, senzualitate si mister,

Cabernetul intinerise, in schimb, era mai sprinten, mai senin, se inviorase.

Sa fie oare adevarat ce spun francii cei dibaci, ca vinul negru, matur ori vechi, trebuie lasat
sa respire, fara dop, o noapte, intr-o camera rece, ca sa se poatd exprima cu adevarat?

Si de Pasti, ca si de Crdciun, se organizau in sate cete de colindatori,

Valdritul in Moldova si Covurlui, Pracsorul in Apuseni, straniul sl spectaculosul ceremonial
Junii Brasoveni sunt doar cateva din aceste traditii inca puternice in toatd tara.

Valarit: colindai cetei de fldcdi, numiti valari, in a doua zi de Paste pentru a anunta vestea
tnvierii Domnului lisus, Ceata insotita de ldutari era condusd de un Vdataf si se organiza pe sate sau
pe parti de sate, Vdlarul care strangea darul se numea camadras sau zaraf,

Feciorii colindau in special gospodariile cu fete de maritat unde cantau: ,Hristos a inviat’, urau
gazdei: ,La Multi Ani!", ridicau in sus fetele in strigate de: ,,Hap!", ,Hap!", jucau o hord in fata casei si
invitau fata gazdei care avea loc la scranciob (leagan sau dulap).

Colinddtorii primeau oud rosii, pascd, cozonac si bani cu care pldteau lautarii, angajati sa cante
in zilele de Paste, sivinul cumpdrat pentru petrecerea cu care se incheia colindatul.

Pracsorul ceremonial organizat de ceata de feciori la Paste dupd modelul obiceiurilor de
Crdciun.

Pracsorul se compune din mai multe secvente organizatorice, ceremoniale si rituale.

Dupad formarea cetei de feciori, condusd de crai si ajutat de un casier care strange banii, un
»cal" care poartd desagii cu colaci, o ,closcd” care adund si transportd oudle si alti feciori fard o
anume functie, urmeazd cobordrea toacei de lemn din clopotnita bisericii in dupd-amiaza zilei de
sambdta si instalarea acesteia in cimitir.

Numirea tocaciului (feciorul care pdzeste toaca de lemn pentru a nu fi furatd de oamenii
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casatoriti) procurarea, tdiatul si caratul lemnelor in cimitir, aprinderea rugului in noaptea invierii,
batutul toacei sj producerea zgomotelor prin puscdturi cu ,irascuri” la miezul noptii de inviere, sunt
alte datorii ale cetei. in a doua zi incepe colindatul din casd in casd, pentru a face urdri cu care ocazie
primesc daruri (bani, colaci si oud rosii). Se invitd gazda la Prdcsor, petrecere organizatd in afara
satului, la iarba verde, sau la carciumd, dacad timp ploios.

Jocul se deschide cu dansul ritual Tarina in dupd-amiam aceleiasi zile, Prdcsorul se incheie in
cea de a treia zi de Paste.

Junii brasoveni: Ceremonial de Anul Nou la echinoctiul de primavara ce dureazd zile (Anul
Mic): la Btagovestenie, la Florii si intre Duminica Pastelui si Duminica Tomii. in tot acest timp feciorii
Brasovului, organizati intr-o societate mistica, insotesc cu adoratie zeul care moare si renaste
simbolic, dupd un scenariu foarte complex de practici si ceremonialuri magice. Alaiul junilor urca mai
intdi, de Blagovestenie si de Florii, la ,Intre Chetri', departe de oras, in sunetele ciudate ale Surlei,
unde joacd Hora Junilor si aruncd simbolic Buzduganul (obiectele magice sunt foarte importante in
acest ceremonial din Scheii Brasovului). Apoi, Saptamdna Luminatd o continud cu dansuri rituale
diurne (Hora) si nocturne (Cdateaua), alaiuri si ospete in aer liber, la iarbd verde, pe mese sdpate in
pamant, :

(dupa !.Ghinoiu — ,,ObiCeiuri,.")

Secventa de viata cotidiand sau de sdrbdtoare, masa de pamant relevd, totodatd, stravechi
credinte privind legdtura intre vii sau morti si Pamant — divinitate care genereazd si mentine viata
sub toate formele.

Gesturile femeii care asazd masa au o anumitd solemnitate: stergarul este intotdeauna alb si
curat (conditie care se referd, desigur, la igiend, dar mai ales la cadrul de puritate necesar respectdrii
sacralitdtii hranei), inceputul mesei este delimitat prin semnul crucii, iar sfarsitul prin rugdciunea de
multumire; masa se desfdsoard in deplind tdcere.

Aceasta atmosferd o regdsim accentuatda in desfasurarea meselor ce se asazd pe pamant la
diferite sarbadtori: la nedeie (in Transilvania), la hram (in Oltenia) sau la Sfantul Gheorghe, sdarbdtoare
comund intregii tari, ce marcheazad inceputul sezonului pastoral, jalonatd festiv printr-o masa ",.La
iarba verde". Nota rituald a acestei mese in-viatd traditionald este accentuatd de secventa in care toti
participantii (inclusiv animalele) trebuie sa sard peste foc.

Deosebite conotatii rituale consemnam in derularea meselor pe pamant organizate in cadrul
obiceiului Junilor Brasoveni ce se desfdsoard in Scheii Brasovului, in zilele din saptamana Pastelui.
Obiceiul presupune mese comune ale tinerilor in fiecare zi a saptadmdnii, in anumite locuri de intdlnire,
pe dealurile din jur. Fiecare masd pe care se asazd mancarea ,consta dintr-un sant sapat in pamant,
care cuprinde o bucata de loc de trei pand la cinci metri patrati, in formd de elipsd. Mesenii se asaza
pe marginea santului, cu picioarele in el".

Mesele raman in timpul anului ,acoperite cu iarba si muschi’, iar anul urmator sunt reutilizate
in aceeasi secventa rituala a obiceiului, cnd mdancarea este asezatd, din nou, pe ele. Ritualitatea
mesei este accentuatd mai ales in prima zi dupd Paste (miercurea), cand masa fiecdrui grup marcatd
printr-un varf de brad adus din padure special in acest scop.

Functia rituala a brazilor ,marcatori" ai meselor asezate pe pamdnt nu se sfarseste o data cu
masa. La plecare, ei sunt luati si depusi la crucile din raspantiile Scheilor, la portile vdtafilor si
armasilor, unde raman tot anul Alte repere ale credintelor privind efectul benefic al contactului ritual
al hranei cu pamantul le oferd obiceiurile specifice nordului Moldovei (Botosani, Suceava) la Pastele
Blajinilor (la o saptamand dupad Paste), zi in care oudle ce le primesc copiii, in vechi practici
traditionale, sunt date ,, de-a dura pe iarbd", iar masa de sdrbdtoare a Blajinilor este asezata la camp,
pe iarba, verde.

(Ofelia Vaduva — ,,Pasi spre sacru")

Gesturi orgiastice anunta noaptea priueghiului zeului-timp, fnsofita de mancatul unor
alimente rituale — pldcinte si oud. Urmeazd ceremonia de inmormadntare a divinitdtii, reprezentat de
Mdiscarici (sau, mai nou, de Vdtaf). incepe Colindat ulJunilor. ,Ne gasim in fata unui schimb de
daruri foarte bine precizat”; scrie Troian Herseni, ,,Junii aduceau pe Dumnezeu cu ei pn'n casele
oamenilor si-i cinsteau cu o colinda, iar gazdele le dadeau in schimb produsele simbolice ale
gospodadriei taranesti (agricole) — colac si carne”, Miercuri are loc Goana Cailor, in zgomot violent de
Surld, in alergat de cai, impuscdaturi, chiote, clopote si tdlangi, spatiul se purificd si se fertilizeaza iar
fortele malefice sunt alungate. Bucuria continud, divinitatea a rendscut si poate petrece si se desfdta
cu junii ce-o inconjoard.

Structuratd — ca si Calusarii — dupd un spectaculos scenariu preistoric initiatic si ezoteric de
innoire a timpului, cu foarte multe elemente precrestine, ceata Junilor Brasoveni a intrat treptat sub
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controlul Bisericii Ortodoxe care a condus-o, din prudentd, in uJtimele secole, prin regulamente scrise,
(dupa Ion Ghinoiu — ,,Obiceiuri,.")

MIEL LA TAVA

Sa uit spectacolul pascal pe care mama il gandea si il construia, investind in el, cate o luna
inainte de eveniment, arta regizorala si simt scenografic uluitoare?

Mai bine uit cum ma cheama, caci e ca si cum as uita cine sunt!

Porneam de mana in zori toti ai casei, Toni, Lidia, Ghita, Stelica, Anca, Mircea, Radu, gustam
»pastele" moale si racoros in curtea bisericii firitisindu-ne de inviere cu-ntreg orasul.

O perfecta carte postala, ilustrata de Pasti. Doamnele in fata, copiii la mijloc. Domnii la urma,
fuseseram inghesuiti doua familii In aceleasi camere ce n-aveau ziduri intre ele ci usi,
fraternizaseram, in fine, sa rezum, altfel incep un roman si uit reteta.

Stiam ca suntem ortodocsi, dar stiam in acelasi timp ca sufitem, de doua sute de ani, si
greco-catolici, fara nici un conflict interior (ce ecumenism senin am trait noi, ardelenii, de-a lungul
lumii noastre, prea coplesiti de tragedii pentru a mai fi sfasiati de drame). Pe masa tronau
castroanele de oua vopsite, inconjurate de platouri cu feliile de drob, casul dulce, ceapa si usturoi
verde, cozonacii i pasca cu stafide.

Carafele de vin rosu, de Ceptura, plangeau cu lacrimi reci, ,sambrandu-se".
Dinspre plitd venea miros unduitor de stufat, pe masa mica odihnea ciorba de miel cu verdeturi.

Noi asteptam, incremeniti in importanta momentului, cu coatele pe langa corp — mama imi
cerceta din ochi cravata, multumita, genunchii imi tremurau, iesind ca niste sageti ascutite din
pantalonii scurti pana la genunchi. Vedeta, triumful si deznodamantul sarbatorii (pe care o
percepeam fiind mai mult a maica-mii decat a riturilor) intarzia, se facea, adica, asteptata. in sfarsit
(nu mai descriu intreaga reprezentatie), la licarul unui piure de cartofi cu lapte de bivolita si unt de
vaca aflata la prima fatare — batut numai cu o zi inainte de Duminica Mare — si pazita de o salata
verde cu ceapa rosie, ulei de masline si otet de mere (cateva felii de ridichi tinere doar) aparea ea,
Friptura de Miel la Tava, Regina Spectacolului.

Tata si Steiica lacrimau, Lidia suradea si din surasul ei se ridica un voal de lumina galbena
care ne invaluia pe toti. Noi, tancii, infulecam ceremonios pana la patologie, in fine, mama ne
aplauda multumita, reusise, un glas de trompeta ne vestea victoria, aveam deci voie sa ne oprim si
sa bem cate un deget de vin dulce, un Neuburger trimis tatii de cineva de la Ciumbrud.

,Draga Toni", veneau si laurii oficiali ,ce pacat, iubito, ci te-ai lisat de teatru", ,A fost cea mai
buna eleva a Mitei Filotti, dragd, daca nu eram eu", se lauda ticalos tata ,azi era o a doua".,, si
urma un nume pe care nu vreau sa=mi-1 mai amintesc, oricat as incerca.

* 1 tava suficient de mare (e pacat sa tai mielul Domnului bucati)
+ ]l miel bun (6-8 kg fara blana) usurat de cap si gat, de maruntaie si partea de jos a

picioarelor
* sare, piper * 200 ml untdelemn * 200 gunt
* 2 pahare vin alb * 6 — 10 coronite de usturoi verde

+ \ capatana de usturoi vechi

* Se piseaza usturoiul

* Mielul nu se spala, se sterge doar cu o tesatura uscata pe din afara; pe dinduntru se curata
cu un servet udat in apa cu otet

* Se freaca carnea intens cu sare, usturoi si piper, apoi cu ulei

* Se asaza tava cu unt si ulei in cuptorul incins si, cand sfaraie grasimea, se potriveste
mielul cu spinarea in sus

* Se inteteste focul

* Se unge cat de des cu grasime carnea, pana prinde crusta si culoare

» Focul se domoleste, acum coaja s-a format, se toarna vinul peste carne, ne pregatim de o
asteptare activa de ungatori cu ora (pentru ca o sa tot ungem vreun ceas friptura noastra cu tot ce
e prin tava si cu cata apa cere pana intra usor furculita)

* Presaram usturoiul peste carne si sos, impodobim mielul pentru ultimul sdu drum cu
coronitele de usturoi verde si-1 mai lasam inca zece minute in cuptor, sa se desavarseasca

Mircea e azi in Grecia, mai ortodox ca oricine, Anca a trecut, din dragoste pentru un barbat,
la romano-catolicism, celelalte patru personaje din fotografie au murit, Dumnezeu sa ii ierte, ca
mult i-am iubit... Eu, nu stiu, probabil ca traiesc inca in tragedie, din moment ce sunt deopotriva
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ortodox si greco-catolic, fara nici o convulsie. ,,Christos a-nviat!" v-o spun cu lacrimi in ochi, sa
cinstim cu o Feteasca Neagra de Urlati pe mieii Domnului, iubitii nostri, ce ni s-au daruit prea
mult.

Ziua de sacrificiu al mielului sdrbdtoare populard a primdverii incepe prin sfintirea mielului
la biserica urmatd de jertfa si ospdtul ritual in ziua de Sfantul Gheorghe, stravechiul inceput de An
Nou Pastoral.

Local, sangele proaspadt al mielului e bdut pentru sandtatea oamenilor, iar resturile ramase de
la ospat se arunca intr-o apa curgdtoare. Mielul e fript ,haiduceste” (sau cum poate fiecare) iar popa
binecuvanteaza ofranda. Obiceiul, cunoscut romdnilor de pretutindeni, a prehjat si pastreaza
multe elemente de la sacrificiul precrestin al mielului.

Sarbadtorile si obiceiurile primdverii (aidoma celor de Crdciun) — celebrand si exprimand agonia
iernii si nasterea firii — tablou in alb-negru (ldna firului de madrtisor) prin gesturile si limbajul obscen,
provocator al unor ceremonialuri de innoim (exista un zeu carpato-balcanic al dragostei, teribil de
udrlav, Dragobete), prin ritul intuneric-lumind, purificarea in foc ritual a uscdciunilor, alungarea
fortelor intunericului cu zgomot si fum, prin abundentd provocatoare dupd postul cel lung, excese
sexuale, de bauturda si mdancare de dupd lipsurile iernii, prin jocuri grotesti cu masti si orgii de origine
anticd, dansuri rituale, fanatice (Calusarii), sau erotice (Perinita) sunt o memorie colectiva uluitoare,
unicd in lume, datorita acestor stravechi suprapuneri, greco-romanitatea cu orientalitatea,
crestinismul si cultura geto-daca, imposibil de disociat, tulburi, suprapuse, barbare, convulsive,

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

PRANZUL PASTILOR IN ARDEAL

Pranzul Pastilor e un fel de praznic, care e uzitat, dupd cdt stiu eu pand acuma, numai in
Transilvania, si care se face de reguld a doua zi de Pasti, dupd amiazi, inainte de vecernie, de cdtre
credinciosii satului, care au dat si Pastile, adica panile si vinul de Pasti, Credinciosii, care si-au
propus sd faca acest pranz, taie o vaca sau un bou, ori unul sau doi porci si maiCmulti mici, si din
carnea acestora prepard apoi mai multe feluri de bucate, precum: zeama cu oud sau, dupd cum spun
bucovinenii, zeama direasd, carne fiartd cu varza si fripturd, in acelasi timp coc mai multe cuptoare
de colaci si pane si cumpadrd vinars $i vin pentru intreg satul.

Toate bucatele acestea, afard de colaci si pane, se pregdtesc sau cel putin se incdlzesc in
cimitirul bisericii de cdtre muierile si barbatii cei mai cinstiti si mai iscusiti din sate.

Dupa sfarsirea liturghiei si iesirea din bisericd, se intind in cimitir mai multe mese § 1 scaune
facute din scanduri lungi, anume pentru acest pranz, astfel ca sa incapad la damele tot poporul
adunat: oameni, muieri, tineri, batrani §i copii, si apoi, dupd ce s-au asternut, se asazd la masa cea
mai de frunte si mai ridicatd sau, mai bine zis, in capul mesei, preotul cu cantdretii $i cu oamenii cei
mai alesi ai comunei, iar celelalte ceilalti oameni pe rand, fiecare dupd rang si stare, pand la cel din
urma cersetor.

Dupa ce au stat toti cei adunati la masd si n-a mai ramas nici unul care sd nu fie ospdtat, dupa
ce s-a gatit acuma pranzul, se adund restul bucatelor, se face loc gazdelor, ce dadura Pastile, ca sd
ospdteze siacestea.

Vinul fnsa nu mai inceteaza si acum de a veni si cantdretii de a canta versuri de ale invierii in timp
ce poporul ascultd cu pietate, pe cand copii mai ascultd si ei ce mai asculta si dupd aceea,
nemaiavand rabdare, se dau la ciocnite cu oud rosii.

Dupa ce s-a gdtat acuma pranzul, adicd dupd ce au ospadtat si cei ce l-au dat, se cantd Irmosul
de masa,

Hristoase, cu voia ta
Si celor ce ne-au primit
Pre noi si ne-am veselit
Plata cereascd le ddruieste,
De tot raul ii fereste.

Nemdijlocit dupad sfarsirea irmosului, se baga cu totii in bisericd, ca sd asiste la vecernie, iard
dupad ce s-a sfarsit aceasta, preotul si oamenii cei mai alesi ai comunei merg la unul din cei cu Pastile,
unde sunt adunati cei ce dadurd Pastile si aici apoi se veselesc pand pe la inserate. Ceilalti insi insd
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se duc cu totii pe acasd, in unele parti din Transilvania, cu cat fruntasul care se oferd la darea
Pastilor e mai cu dare de mand, cu atdta si intocmirea festivitatii acesteia e mai bogatda si mai
stralucitd, incat adeseori la asemenea ocaziuni gazda casei tocmeste si ceterasi (ldutari) si se incinge
apoi un joc romdnesc, care numai pe Mures in sus, pe Tarnave in jos si pe Campia Ardealului se
poate vedea,

(S,FI, Marian-,Sarba f o n/e la romani")

Blajinii se mai numesc si Rohmani, Rocmani, Unii istorici sustin cd ar proveni din humele unei
populatii stravechi de la nord de Dundre, Arimii, pomeniti deHomerca Rdsuni, Rocmani, (asta pune
intr-o lumind oarecum aparte, bucuroasa de speculatii traznite, originea numelui Romdnia), Cu
Rohmanii pot avea legdtura directa doar ,Solomonarii”, cdtiva initiati cu puteri supranaturale, uriasi
st zdrentdrosi, proveniti din copiii nascuti ,,cu cditd", in vremuri grele, acestia ies din pesterile unde isi
au sdlasul si cersesc, aruncdnd pomana primitd pe ape curgdtoare, spre a hrani neamul bland al
Rocmanilor.

ALTE BUCATE SI MESE CRESTINE

ANUL Nou DE PRIMAVARA

Anul Nou de primavard e un scenariu ritual de innoire a timpului agrar la echinoctiul de
primadvard, la moartea Babei Dochia, identificatd cu zeita neoliticd Terra Mater, cu Juno si Diana in
Panteonul roman, cu Hera si Artemis din Panteonul grec.

In structurile profunde ale spiritului uman, inceputul anului se leaga de primdvard,

Fara reforma calendarului roman din anul 153 i.H., majoritatea popoarelor lumii ar fi celebrat,
probabil si astdzi, Anul Nou in cursul primdverii, nu in miezul iernii.

In Calendarul Popular apar doud concentrdri de sdarbdtori dedicate divinitdtilor ajunse, dupd
365 de zile, la batranete si moarte: in decembrie, luna solstitiului de iarna (Mos Nicolae, Mos Ajun,
Mos Crdciun) si in luna martie, luna echinoctiului de primavard (Baba Dochia, Mosii sau Mdcinicii,
Mos Alexa sau Alexii).

Determinativele de ,,Babd" si,,Mos" precizeazd cd Dochia, zeita neoliticd, maternd, lunard si
echinoctiald, pe de o parte, si Crdciun, zeu indo-european, patern, solar si solstitial, pe de altd parte,
au ajuns la pragul mortii, la cumpdna dintre Anul Vechi si Anul Nou.

Chiar si dupd mutarea Anului Nou din primavara in plind iarnd, de la Zilele Babei Dochia in
Zilele Mosului Crdaciun, au ramas totusi in perioada primdverii numeroase sarbdtori, obiceiuri si
practici magice specifice innoirii timpului calendaristic.

Ceea ce se petrece din punct de vedere ceremonial si ritual la moartea Mosului Crdciun, intre
Ignat si miezul noptii de Crdciun sau de Revelion (Craciunul Mic sau Fratele Crdciunului) corespunde
cu ceea ce se petrece primdvara in Zilele Babei: deschiderea mormintelor si intoarcerea spiritelor
mortilor printre cei vii; modelarea din aluat, copt sau fiert, a unor figurine antropomorfe (Madnici,
Sfinti, Bradosi) mancate sacramental in ziua mortii Dochiei- betia rituald, tradatd de obiceiul conform
caruia fiecare persoand trebuie sa bea vin, de la simpla gustare a ,,apei vii"pand la golirea unui
numar de 40 sau 44 de pahare; pomeni abundente; priveghiuri si altele.

Starea de incertitudine se incheie in ziua de 9 martie, corespunzdand echinoctiului de primdvara
in Calendarul Iulian (Stilul vechi), cand Dochia moare inghetata, iar trupul ei devine stand de piatrd;
telurica primordiald din care renaste, impreunad cu Pruncul Dochia, Timpul si Universul.

Partea a doua a ciclului, Mosii, exprima bucuria cd lumea a fost salvata de la pieire. Oamenii
participad la consolidarea victoriei Soarelui: ca sa nu alunece iar inapoi spre intuneric st frig, spre
solstitiul de iarnd, este ajutat prin diferite practici magice — aprinderea Focurilor Rituale, Batutul
Pamantului cu maiurile sau ciomegele de lemn pentru a scoate caldura din pdntecele Pdmantului.

Spatiul inconjurdtor se purificd prin curdtarea gradinilor, curtilor si anexelor gospodaresti,
aprinderea gunoaielor, prin alungarea spiritelor malefice cu zgomote metalice, fumegatd si cuvinte
amenintdtoare. Se fac observatii astronomice si meteorologice, acte de divinatie, se incepe simbolic
aratul prin scoaterea plugului in tarana si trasarea primei brazde etc.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an’)

MACINICI
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(retetd a Maicai Lucia de Namaiesti)

Deci ,Macinicii" se fac in 9 martie, Ortodoxia celebreaza la data Ziua Sfintilor 40 de Mucenici
din Sevasta. E ,ziua celor fard nume", a celor care nu-si au prenumele dintre sfinti.

Din lungile ceremonii ale Anului Nou Agrar, din vechile ritualuri antice, sacrificii, acte si
formule magice s-a pastrat, (langa plital!) si modelarea unor simboluri ale jertfelor din aluat de faina
de grau, copt sau fiert, a unor figurine incarcate de semnificatii sacre (ca si martisorul), ce se
mananca sacramental de ziua mortii Babei Dochia, 9 martie (echinoctiul de primavara in
Calendarul Iulian): Macinicii.

Aliment sacramental, modelat in chipuri antropomorfe, zoomorfe sau fitomorfe, Macinicii
simbolizeaza sacrificiile facute la Anul Nou, celebrat in vechime la echinoctiul de primavara.
MaAcinicii au o bogata sinonimie zonala (Sfinti, Sfintisori, Samti, Bradosi, Braduleti, Brandusei,
Mosi de Paresimi) si sunt preparati prin doua tehnici culinare: coacerea sau fierberea aluatului
modelat.

Aluatul din faina de grau este framantat cu miere, i se adauga miez de nuca si se coace in
cuptor sau pe plita. Macinicii sunt, de obicei, figurine antropomorfe, cu cap, ochi, nas, maini si
picioare, sau colacei in forma cifrei opt, imitand, de asemenea, chipul uman. Macinicii pot si forma
de albina, de pasare, de braduleti sau de cercuri, obtinute prin presarea aluatului cu capatul tevii
de soc. Gospodinele modeleaza si coc un numar fix de Sfinti, 40 sau 44 numiti si Mosi sau
Mucenici (in anumite zone, Mosii sunt spirite ale mortilor care isi viziteaza rudele in ziua de 9
Martie).

Macinici moldovenesti (copti):

* 1 kg faina * 500 ml apa * 1 lingurita sare

* 2 lingurite drojdie e untdelemn pentru uns tava
* 4 linguri miez de nuca macinat (sau cat va place)

Sirop:

* 6 lingurite zahar (miere) — sau cat va place
+ zahar vanilat o1

Aluat:

* Se framanta un aluat dospit ca de paine din faina, apa, si drojdie, se la crescut 20 de
minute

+ Se rasucesc ,snururi" de coca de circa 1 cm grosime in forma de opturi

+ Se pun la copt intr-o tava cu ulei

+ Se fierbe apa cu miere pana se ingroasa, se adauga la sfarsit zaharul vanilat, se toarna
peste macinici

+ Se presara miez de nuca, se s se inmoaie

Facem azi foarte multe lucruri fara sa le stim sensul magic initial. E atat de emotionant dar si
atat de nelinistitor lucrul acesta, incat te poti clatina si ne-ntelege.

Gospodina care pune un ban sarbatoresc in colaceii de 9 martie, ca sa vada cui cade norocul
in acel an, nu stie intotdeauna ca, pentru o clipa, e sora buna cu strabunica ei neolitica, ce se
inchina la Terra Mater, cu sclava spartana cerand ajutor Herei si lui Artemis din Panteonul grec, cu
matroana de langa altarul Junonei romane, cu taranca geto-iatina invocand-o infricosata pe Dochia
din mitologia romano-precrestina care, toate, de-a lungul a mii de ani, au trait aceeasi ceremonie
ezoterica sau sacramentala la venirea Anului Nou Agrar, la inceputul priméaverii, prin acelasi
colicei, cu un banut al norocului.

Aflarea norocului la macinici insemna prepararea unei turte din faind de grau in ziua de 9
martie, Anul Nou Agrar in Calendarul Popular, in care se introduce in timpul framdantatului, o monedda
de argint sau de aur. Dupd coacerea aluatului in cuptor sau in test, turta se taie in bucdti egale si se
imparte la membrii familiei. Persoana care gdseste moneda in bucata primitd e cea mai norocoasd din
casa (Gorj, Mehedinti),

Macinici muntenesti (fierti):

* 125 ml untdelemn *500 ml apa
e 1 lingurita * 1 kg faina (sau cat primeste uleiul si apa)
Sirop:
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* 1 ceasca miez de nuca macinat * 3 linguri zahar (sau cat va place)
+ 1 lingurita scortisoara * coaja de la o lamaie
* zahar vanilat

* Se incalzeste putin apa

* Se cerne faina movilita, se face o gropsoara

+ in gropsoara se toarna apa calduta, untdelemn si sare

* Se framanta pana iese un aluat moale care se bate un sfert de ora, sa se fragezeasca
* Se intinde pe o planseta presarata cu faina

+ Se taie inele, cu un pahar mare si unul mic, si apoi se rasucesc opturi

* Se lasa sa se usuce, 45 de minute

* Se fierb macinicii 1 ordin 1,5 1 apa

* Se adauga tot ce e in reteta si se lasa sa mai undeasca inca 1 sfert de ora

* Cand totul s-a racit, se presara inca 2 lingurite de miez de nuca fin macinat

Indiferent de tehnica prepararii si forma modelata, Macinicii se impart pentru mosi si
stramosi in ziua de 9 martie.

Maie sau Maciuca-in ziua de Mdcinici, prahovenii fac din aluat de fdind de grau un colac in
forma de mai (ciocan urias din lemn) sau de mdciucd care se coace in cuptor. Se mandnca
sacramental de intreaga familie, simbolizeazd ciocanul sau mdciuca cu care Mosii (mucenicii) simbolul
primaverii si al sacrificiului, loveau pamantul sa alunge Baba Iarna.

Braduleti-Colace; preparati la Santoader, inmuiati in vin si mdncati de copii veri $i varute in
ziua Santoaderului cel Mare in sudul Transilvaniei,

Betia rituala la Macinici e obiceiul de a bea 40 sau 44 de pahare de vin in ziua de 9 martie,
stravechi inceput de An Nou Agrar, celebrat la echinoctiul de primdvara. Conform traditiei, se credea
ca vinul baut la Mdcinici se transforma de-a lungul anului in sdnge si putere de muncad.

La Pornirea plugului in ziua de Mdcinici se puneau in coarnele plugului sau in coarnele boilor
cdate un colac iar ceilalti se dadeau de pomana la vecini si rude,

SFINTISOR

In toate tarile locuite de romdni datind ca in ziua de 40 de Sfinti sda se faca unul sau mai
multe feluri de copturi, care se impartesc apoi ca Mosi intru amintirea sfintilor, a cdror memorie se
serbeazd in aceastd zi.

Unele dintre copturile acestea au forma de om sau albind, iar altele de porumbel sau coldcel, si
se numesc in Bucovina- sfintisori; fn Moldova: sfinti si gfintisori; in Muntenia: mdcenice
macinici mucenici, hradosi braduleti hrand u si iar in Banat, si anume in pdrtile Oravitei, santi
sau samti, in Oravita, precum si in celelalte locuri montane, locuite de colonisti din Tara
Romaneasca, brandusisi brandusei, iar pe la Lugoj, Timisoara si imprejurime, mosi de paresimi.
spre deosebire de ceilalti mosi de peste an..

Sfintii sau sfintisorii in forma de om sunt un fel de turte asemenea turtelor dulci, cu cap, ochi,
nas, gurd, mdini si picioare, fdcute din fdaind de grau framdantatd in miere, cu miez pisat sau niste
figurele in forma de om, fdacute din fdaind curatd de grau, miere, miez de nucd si presdarate pe
deasupra cu zaharicale sau si numai niste turte simple, pe suprafata cdrora insd se impunge cu o
teava de soc ori de trestie figura unui om.

Sfintisorii in chip de albind, de porumbel sau hulubas si de coldcel sunt fdacuti asemenea din
faina curatd de grau, cu acea deosebire numai cd acestia rar cand se framantad in miere, ci mai
adeseori se ung pe deasupra, dupd ce s-au copt, cu miere i se presard cu miez de nucd. In fine, mai
e de observat inca si aceea cd colacii sau coldceii, numiti sfinti sau mucenici, se fac de regula
ingemanati, in forma cifrei arabe 8, rar cand, simplu rotunzi, sau ca niste covrigei subtiri si mici, i
asta din cauza ca si acestia sa aduca mdcar in catva cu chipul unui om.

Si deoarece sfintisorii, descrisi in sirele de mai sus, inchipuiesc pe cei 40, dupd unii chiar 44, de
Sfinti sau Mucenici, de aceea fiecare romancad face cate 40-44 de astfel de turtite, coldcei sau
porumbei. In unele parti din Muntenia, precum bundoard in comuna Zdanoaga, femeile, ,, pe langa
bradosi, ce-i fac in acea zi", mai fac incda si un brados ,,mai mare, in formd de om, cu gurad, urechi,
nas, dar orb, si-lnumesc, fiind din timpuri poate numit tot astfel, Uitata. Aceasta se face intru
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pomenirea tuturor mortilor, care in timpul anului ar fi fost uitati nepomeniti. Aceasta Uitata este jucatd
de copii in jurul focului, ce se face in batdturd, apoi unsda cu miere si mancata’.

In Banat, pe langa Sfintii despre care am vorbit mai sus, care sunt meniti celor Patruzeci de
Mucenici si care se impart prin vecini si la cei sdraci, mai este datind de a se da de pomand
(sacrificiu), adica de a impadrti ca Mosi- pdsule (fasole) slditd (sungalie) ori dreasd cu untdelemn, apoi
nuci, poame, alune etc. Acestea se numesc Mosii cei curati.

» Tot la acesti Mosi ies economii [din Banat] la vii, mosii (pruni) si grane, dar mai vartos la
pamadntele ce rodesc poame, si band, dupd proverbul poporului, 40 (ori 44) de pahare de vin, varsa
vin ori rachiu (vinars) la buciumii de vinie (vie), spre a rodi, si inconjurand ogorul il afumad cu ranzd,
spre a fi ferit de rele, dand tot atunci de pomana colac (brandusi), vin, rachiu etc.”

In fine, mai e de insemnat incd si aceea ca romdnii din unele pdrti ale Bucovinei au datind in
aceastad zi nu numai de a impdrti sfintisori sau mosi, ci totodatd de a face si praznic, la care
ocaziune dau celor adunati de pomand de sufletul fiecdarui sfant cdte un coldcel, o lumind aprinsad st
un pahar de bauturd.

Se crede insd ca e bine in aceastd zi nu numai de a da celor sérmani de bdut, ci de a bea si
singuri cdte 40 de pahare de vin sau rachiu.

(S.FI. Marian — ,Sarbdtorile la romani")

HRAMUL — LA MASA cu DIVINITATEA

Deosebit de fericit, titlul apartine Ofeliei Vaduva care, prin cartea ei ,Pasi spre sacru —Din
etnologia alimentatiei romanesti" face inutil si epigon efortul meu de a va spune ceva despre mesele
si ospetele romanesti rituale.

Cu toate acestea, cum as putea indrazni sa scriu pe un op ,,Bucate romanesti" fara sa ma
refer la aceste mese ceremoniale ale ortodoxismului carpatin? Riturile romanesti sunt uneori atat
de riguroase si de restrictive, incat ai impresia ca mai intai a fost religia si abia dupa aceea omul,
cu toate ale lui (de ce mie imi suna asta destul de acrobatic?)

Cum as putea spera sa vorbesc despre spiritul si sensul bucatariei romanesti, fara sa
amintesc, macar, despre mesele anuale de hram, mesele fratesti ale unei comunitati intregi, asezate
sub semnul sacru, al unui sfant, patron de biserica sau de manastire?

Si cum as putea sa spun, sa formulez asta mai bine decat cei care, ca Ofelia Vaduva sau Ion
Ghinoiu, si-au dedicat o viata cartilor si satului romanesc? M-a tentat la un moment dat, numai
pentru a corecta, cat de cat, infatisarea deja hirsuta si aritmica a unei parti a cartii mele, sa re-
scriu toate informatiile lor. S& ma fac niznai si sa povestesc, vorba aceea, cu cuvintele mele, tot ce-
am citit si inteles de la dascali, iar pe ei sa-i trimit in spate, la bibliografie, cum des se face.

Mi s-a parut mult mai cinstit, insa, sa-i citez.

Organizat cu participarea intregului sat, in ziua patronului bisericii,indeobste un sfant din
calendarul ortodox, hramuleste numit ,,praznicul bisericii" (Oltenia) — cu accent pe aspectul
comuniunii alimentare ,, titorie" (Arges) sau ,, ruga" (Banat) — cu accent pe aspectul religios
al ansamblului ceremonial.

Secventa tdierii animalului prin care, in viata traditionald, debuteaza hramul este pregdtita in
timp. Animalul, procurat prin contributia tuturor membrilor grupului social, este ales pe severe criterii
de frumusete si sandtate. Este spdlat si ingrijit cu atentie in momentul injunghierii, care jaloneaza
inceputul scenariului ceremonial

Actul injunghierii este sacralizat prin gesturi de purificare a animalului (vitel sau porc) —
stropirea cu apa sfintitd; slujba religioasa a preotului. Sacrificiul este solemnizat, totodatd, prin
obligatorii precautii purificatoare ale celuTce taie animalul —el trebuie sd se spele, sa se
barbiereascd, sa se tunda, sa'Si schimbe camasa, sa respecte interdictii sexuale 3-6 zile inainte.

Spatiul de desfdasurare a fazelor complementare slujbei religioase este curtea bisericii, spatiu
sacru prin excelentd.

Pentru prepararea mdncdrii existd vetre special amenajate pentru asezarea marilor cazane
necesare iar pranzul comun se intinde pe mese special construite din lemn, in genere, sau piatra —
nordul Moldovei si Transilvaniei — adevdrate altare de sacrificiu — sau pe jos, pe pamadnt —pe fete de
masda albe, a cdaror conotatie de puritate este importantd.

Fiecare membru (sau o mare parte) al comunitdtii considerd necesard participarea sa prin
munca si prin ofrande alimentare ddruite divinitdatii sarbdtorite, astfel cd se creeaza adesea o
abundentd caracteristica meselor de sdarbdtoare. Dar comportamentul participantilor si deci atmosfera
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mesei este sobrd, specifica meselor funerare, in genere, la mesele de hram din Oltenia, comuniunea
intre oameni se creeazd prin utilizarea unor vase comune pentru prepararea mancarii, ca $i prin
obiceiul, inca actual, de a mdanca mai multe persoane din acelasi vas asezat pe mijlocul mesei, act in
sine, cu semnificatii clare. ,A mdanca din aceeasi strachind cu cineva" este expresia care traduce o
reald comuniune, un inalt grad de intimitate, stranse legdturi spirituale.

Masa se remarca printr-o tehnicd gestuald riguros respectatd, participantii acceptd constrangeri
similare mesei de pomand (de altfel, prezenta colivei marcheaza caracterul funerar al ceremoniei). Ea
se desfasoard in liniste, fard exuberante verbale sau de comportament, comuniunea realizandu-se nu
numai prin consumarea acelorasi alimente din vase comune (asezate pe mijlocul mesei), dar, mai
ales, prin impartdsirea credintei comune cd hrana sacralizatd ce o absorb ii apropie pe oameni de
sfera sacrului, de divinitate. ,La praznic (al bisericii) sta Sfanta Fecioara ldnga noi", spune o
batranad cu convingerea cad ii vor fi indeplinite dorintele dacd participd la hram (nu numai cu produse
si munca, dar si la masa comund),

(Qfelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")

Meniul e simplu, dar, in principiu, imbelsugat: La Sfanta Maria, de exemplu, la Carstanesti-
Valcea, doua grupe de femei au gatit ,ciorba acrd" si ,,ciorba dulce", apoi ,umplutura” si varza cu
carne, iar colivele s-au adus de acasa. La Manastirea Sambata, la Fagaras, am mancat ciorbe de
carne, sarmale, friptura, placinte de fructe.

Daca hramul e in post, se mananca uneori, ,,cu dezlegare", peste, pe — langa bucatele de post
stiute. Nu lipsesc insa ciorbe de legume, pilafuri, ghiveciuri, ,umplaturi" cu orez, varza cu ierburi,
fasole ori cartofi.

CICLUL VIETII CU COLACI

Principalele ospete romanesti, ceremoniale si sarbatoresti, se reazima pe o structura anuala
fixa. Ciclul incepe iarna (sa zicem) prin complexul festiv — Craciun, Anul Nou (Craciunul mic),
Sfantul Vasile, Boboteaza, Sfantul loan, revenind apoi in forta, primavara, cu complexul Paste-
Sfantul Gheorghe si in continuare, vara, cu Sfanta Maria Mare, De asemenea, fiecare biserica din
sat si fiecare manastire are anual o zi.de hram, cand toata suflarea asezarii participa la o masa
comuna.

Un alt ciclu definit si marcat prin mese comune este cel al vietii — nasterea, nunta,
moartea.

NUNTA, AZI

Mancarea la nunta e atat de importanta, incat orice descriere a unei asemenea petreceri
incepe cu ce-a fost pe masa (si cat s-a scos la strigarea darului).

La tara ca si la oras, azi, o nunta romaneasca nu se poate face fara un dar de colaci sau fara
macar o farama de colac cu sare, ca o urare de bun venit.

Afinitatile spirituale ce leagd membru unei colectivitdati pot fi desprinse ,citind" mesajele
numerosilor colaci in comportamentul premarita Iau in complexul de obiceiuri ale nuntii. Plocoanele
ce si le trimit reciproc tinerii sau pe care le aduc invitatii la nuntd, darurile ce se ofera in cadrul
ceremoniei nasilor, socrilor, rudelor si, in genere, nuntasilor, sau sunt raspldtiti cei care au diferite
functii in cadrul nuntii (bucdtarii, alergdatorii, chemdtorii, bradarii, stegarii), toate acestea cuprind,
alaturi de alte obiecte, colacul, care, pe langa semnificatii festive sau magico-rituale, devine element
de convenientd sociald, parte componentd a unui sistem de comunicare in limbaj simbolic, specific
colectivitdatilor traditionale.

Bradul de nuntd (Oltenia, Muntenia) este sustinut de un colac pe care il ia bradarul, stegarii din
alai (Transilvania) poartd in mdini un colac mare care le revine dupa ceremonie, tinerii (in nordul
Moldovei) primesc , colacul flacdilor!’, animalele de la cdrute sunt impodobite cu colaci (sudul
Transilvaniei, pe care il iau drept rdsplatd, pentru serviciile aduse in cadrul nuntii, conducdtorii
respectivelor vehicule.

Majoritatea etapelor nuntii sunt insotite de prezenta unui colac.
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Mireasa este impodobita fiind asezatd pe doi colaci (Oltenia), sau primeste alaiul de nuntd privind
printr-un colac, dupd cununie manancd din acelasi colac cu ginerele sau i se rupe un colac deasupra
capului cand pleacad la bisericd, cdt dureaza ,,imbrobodirea” tine pe brate doi colaci, darul (banii) se
aduna pe un colac. Binele implicat in limbajul formalizat al simbolurilor pdinii este subliniat in aceste
momente in multe zone de ritul de integrare a tinerei nurori in noua gospoddrie, care cuprinde, in
desfasurarea lui, momentul primirii acesteia cu unul sau mai multi colaci oferiti de socrii — semne
comunicand urdrile de prosperitate si abundentd in noua gospoddrie.

Elementul ce polarizeazd atentia generald (realizarea lui artisticd fiind una din cerintele reusitei
evenimentului), este , colacul de mireasda", pe care il rupe fie nasa (Oltenia, Muntenia, Moldova), fie
mireasa insdsi (Transilvania) deasupra capului ei inainte de a pleca la cununie. Motivul caracteristic
al colacului de mireasd este impletitura, decoratd sau nu cu pasdri sau flori din aluat sau cu busuioc
proaspat.

(Ofelia Vaduva — ,Pasf spre sacru}

Muzica canta glorios un mars de bucurie si bun sosit, mirii se reped in intampinarea noilor
veniti. De atentia cu care-si inconjoara tanara familie nuntasii depinde, in buna masura, valoarea
darului ce se va aduna la sfarsitul (in conditiile actuale putem sa-i spunem si asa) ceremoniei,

Din punct de vedere social, o masa traditionald de nuntd, e un ospdt care antreneazd o mare
parte a comunitdtii.

Participarea la eveniment nu se rezuma la simpla prezentd la ceremonie, ea inseamnd o
implicare totald a spitei de neam, a vecindtdtii, a celor doud lumi din care provin mirii, chiar si in
munca ce tine de pregdtirea si organizarea meselor. in plus, daruirea de alimente, imprumutul de
vase sau mobilier (mese, scaune) este limbajul coeziunii sociale in viata traditionald. Numdrul si
calitatea darurilor aduse de participanti pot fi apreciate ca dovezi ale relatiilor sociale, mai mult incd,
ele pot fi socotite ca ,,barometru sensibil" al evolutiei acestor relatii.

(Ofelia Vaduva — ,,Pasi spre sacru")

Nu e de conceput sa refuzi, fara un motiv foarte serios, o invitatie la o nunta roméaneasca.
Orice refuz rupe un lant de schimburi financiare bine inchegat, in care toti cei ce au copii sau
nepoti de maritat-insurat, participa,

Roata de intr-ajutorare a comunitatii nu se poate dezechilibra fara riscuri antipatice. Cine
invita azi la o nunta, contracteaza o lunga serie de nunti viitoare si obligatorii la care va fi ,invitat"
(convocat!),

An&a-auzi curent: ,cat se da la voi la nunta?" in sensul de cat e de obicei darul (pretul, taxa,
datorial) de nunta in zona, satul, familia si momentul respective.

Celor ce nu ne cunosc tara, acest obicei li s-ar putea parea bizar si tiganesc, dar el e nascut
dintr-o traditie straveche si dintr-o realitate, vai, recentd, precum stiti, destul de solicitanta. in fine,
nuntasii au sosit, muzica le-a cantat in semn de cinstire (ce jignire ar fi sa nu i se cante cuiva
marsul la intrare!) au luat bucatica de paine si au fost condusi la locurile indelung gandite si
cantarite de un consiliu de miri, nasi, socri mari si socri mici. Aici gasesc farfurioara plina cu
yantreuri" si tuica pregatita in paharel.

Asezarea la masa reflectd structura sociald, plasarea comesenilor ,,in capul mesei” sau ,la
coada mesei" respectd lerarhia sociald. Dar, mai ales, ea consacra statutul principalilor actanti, ai
nasilor ca noi pdrinti (spirituali), asezati fiind intre miri si pdrintii acestora. Totodatd, consacrd unirea
celor doud familii pand acum strdine,

(Ofelia Vaduva — ,,Pasi spre sacru'’}

Intrarile sunt clasice: chiftelute cat nuca, o bucatica de carnacior, branzica, ceva masline, o
umbra de mustar, ceapa verde, o juma de rosie, o lingura de icre, poate doua-trei felii de salam, de
costita, de cascaval, de sunca.

Ochiul critic al lelitelor va masura la miligram fiecare farfurie: daca e prea mult fata de cat se
obisnuieste vor sopti, inciudate, ca socru-mare s-a dat mult mai mare decat e si ca al mic fura de
unde ia salariu sau vinde arme rusesti la malgasieni; daca e prea putin, ai sa auzi ,soapte"” urlate
chiar langa masa mare, unde stau mirii, nasii si socrii: ,vai de capul lor de zgarie-branza, pai ce s-
au mai apucat sa faca nunta daca n-au avut cu ce!"

La Nunta, limbajul culinar are si mai mare importantd. El se exprimd, cu precddere, in
registru sdrbdtoresc. Se servesc mancdruri consacrate de comunitate ca fiind specifice sarbdtorii

67



d

(preparate, in principal, din carne), cu accente spectaculare: ,jucatul strachinilor”, ,jucatul gdinii",
desfdasurarea mesei pe fond muzical. Abundenta alimentard este o normad obligatorie a mesei de
nuntda.

(Ofelia Vaduva — ,, Pasi spre sacru'}

In fine, vine pestele, prajit sau snitel (pane), — acolo unde e peste — ori crenvursti cu ceva
hrean indulcit, ori o ciorba grea si deasa, ca de nunta, daca bucatareasa-i mestera, cum se cuvine.
Se da vin la masa, muzica anunta ultimii sositi,

In Transilvania, ,socacita" are rol precumpdnitor in reusita suitei ceremoniale a nuntii, rezultat
poate al faptului cd in aceastd parte a tarii actul alimentar in genere are mai mare importantd.

Norme de viata traditionald impun uneori fertilitatea drept criteriu de selectare a bucdtaresei:
»cel mai bine la nuntd era ca bucdtdreasd sd fie o femeie cu copii, sG meargd in plin". Detindnd
scodul culinar al obiceiurilor", bucdtdreasa marcheazad prin interventii alimentare momentele
importante din desfdsurarea ceremoniei. Putem aprecia cd ea are rol precumpanitor in conservarea in
timp a unor secvente rituale cu specific alimentar, intre prestatiile alimentare la nuntd in multe zone
din tard, secventa oferirii ,,gdinii nasului” revine in intregime bucdtdresei. Reper ritual incd actual al
nuntii, el se remarcd prin conotatiile spectaculare, fiind insotit
de cantec si dans (,Jucatul” gdinii este masura a interpretdrii rolului de bucdtdreasd) cu efecte
hotardtoare asupra atmosferei generale.

(Ofelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")

Femeile se zgaiesc la hainele femeilor. Barbatii se zgaiesc la femei, si ,le vad" fara haine.

Vin sarmalele, cu mamaliga, smantana si ardei iute. incepe, daca nu a si-nceput, dansul. Se
danseaza, se bea, se mai danseaza un pic, se mai bea ceva si gata cu dansul! incepe jocul! Puf ini
mai poarta haine taranesti, asa ca recursul la metoda — sarba pe vine, braul pe ouate, posovoaica
si ciuleandra — se joaca cu fustele stramte sumese pana la chiloti si tocurile cui infipte in podele.

Dupa friptura de gaina (obiceiul Jocului Gainii sub nasul nasului e inca viu) sau de doua
feluri — vitel si gdind, porc si gdind — cu piure si muraturi ori salata cu verzituri, se striga darul,
vine prima cafea.

Nasul da cat mai mult si cel mai mult, sa urce darul. ,Starostele", ,vorniceii" si ,colacarii"
umbla, cu lautarii dupa ei, pe la mese, impartind colaci, primind plicuri, anuntand cat a dat
fiecare.

sColacarul” sau ,colacerul" la nuntd, cel care rosteste oratiile, are numele legat de
simbolismul benefic al colacilor pe care 1i primeste in schimbul performdrii rolului sau. Acestia sunt
modelati cu atentie, ei trebuie sda aibd calitdti artistice deosebite, pentru ca rasplata sa fie pe masura
rolului si a solemnitdatii momentului:

»Mergi in fundul cel de casd,
Ca in cornul cel de masd
Este un colac frumos,

Gatit spre al nostru folos,
impanat si-mpodobit,
Cu de toate ddruit..."

Jn tipare traditionale de viatd, asistenta primeste, de asemenea, colaci si mdncare sau
coldcarul imparte colacul primit tuturor celor de fatd. Aceasta explicd numele secventei — condcarie,
coldcarie (ca si pe cel al colacarului, el fiind cel ce imparte colacul sau colacii). ,,Soacrd-mea zicea ca
la oratie se fdcea stolnic si coldcuti”, care erau impdrtiti nuntasilor.

Prestatie deosebit de importantd in suita ceremoniald a nuntii, rolul de coldcar presupune
calitdti clare ale celui ce il interpreteaza: ,un tandr frumos si bun de gurd’, ,un om falnic care sd stie
oratia", spun informatorii.

La reusita momentului, de care depinde in mare mdsurd atmosfera generald, contribuie talentul si
verva cu care coldcarul isi ,joaca” rolul,

(Ofelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")

Nu poti da mai putin decat se da, ca intri-n gura lumii si ala esti, nimic nu te mai spala, Daca
dai mai mult, iar nu-i bine, zice (tot) lumea ca vrei sa te falesti si ca faci pe nebunu’', in sfarsit, s-a
dat darul, nasu' si cu socrii s-au pus pe numarat —e momentul suprem al nuntii — asa ca, daca
tot ai scapat de atatia bani, macar sa te si distrezi de ei
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Iin Marginimea Sibiului oferirea de daruri la nunta este solemnizatd prin gestul unui tandr ce
aduce in spate trei miei taiati, jupuiti, cu lumdnadri in coarne. in alte zone (Alba, Hunedoara), la
cununie, mirii stau in genunchi pe pielea unui animal (dovadd a sdvarsirii actului sacrificial), piele
care apoi se ddruieste preotului.

{Ofelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")

Jocul continua, vin la rand prajiturile, cozonacii (si, mai nou, tortul) ultima cafea,
Sigur, ici si colo, in zone mai departate, mancarurile-s altele, dar nu cu totul: de ciorbe, de
mamaliga, de sarmale si de giina (sau cocos) in Romania, nu scapa nimeni!

Cocosul —pasare de origine divind, ceasornicul lumii jertfit si dedicat multor zei antici. Cand
apare fript si aburind pe masa nunti, in fata nasilor, e semnalul autoritar cd gata, petrecerea s-a
sfarsit, zorii bat la poarta noptii, cei cinstiti si cu frica lui Dumnezeu sd se ridice si sa plece.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

Dupa tort sau cocos, depinde de loc, toti sunt beti. Hainele sunt ravasite, fardurile curg,
subtiorile exala, lautarii mor de oboseala, magnetofonul urla ragusit ce i s-a spus sa cante, Mirele
se uita crunt la nass nasul cata la mireasa, socrul mare se ceartd cu socrul mic pe o chestie de
bani: cine a dat mai mult copiilor. Nasa plange, beata si obosita, De-acum poa* sa vina ciorba de
potroace (acra ca Cindy Crawford daca as incerca eu s-o agat din Dacia 1310) fierbinte si deasa, sa
repare ce a stricat o noapte de nesomn si betie.

Trebuie spus ca ritualul nuntii taranesti mai are, chiar si azi, si alte scene si chiar acte, ce nu
intra in registrul alimentar, si deci nu ne intereseaza (cel putin nu in cartea asta), '

In ce priveste show-ul de mai sus, 1-am trait si retrait, in ultimii ani, de cateva ori, in
Maramures si Bucovina, in Ardeal si Moldova, in Banat si in Valahia, aproape fara deosebiri.

Acum, dupa ce-am ascultat-o pe Ofelia Vaduva cu un discurs realmente memorabil (pacat ca
s-a gasit unul ca mine care sa i-1 perturbe, plat si vulgar) sa ne referim un pic si la slova docta a
marelui dictionar de obiceiuri Ghinoiu (sper sa-1 mai gasiti prin librarii) pentru ca nunta, nu-i asa,
este unul din marile ospete ritualice romanesti,

NUNTA, ceremonial de consacrare a familiei, este o rezolvare ingenioasd a problemelor
juridice, economice si psihice fard de care barbatul nu castiga dreptul de a avea o sotie si femeia de a
naste copii.

Acest moment hotdrdtor pentru derularea fireascd a vietii sociale e pregdtit temeinic prin
educatia diferentiatd pe sexe a copiilor in familie si institutiile juvenile, Ruptul Turtei pentru fete st
Taiatul Motului pentru bdieti la varsta de unu sau trei ani, insuratitul si infartatitul, Prinsul Verilor si
Varutehr, Mdtcutatul Fetelor si Hora Satului marcau prin ceremonii, prin sarbdtori si ospete incheierea
educatiei matrimoniale la , scoala traditiei”.

Un adevdrat , boncanit", lupte si rivalitate surda mascate de cultura se desfdasoara in cetele de
acelasi sex si intre cetele de sexe diferite pentru realizarea unei selectii maritale echitabile, in final, pe
un complex de criterii (calitatile fizice si psihice, zestrea, neamul bun sau neamul prost si altele), dar
si prin respectarea unor severe interdictii la cdsdtorie (evitarea gradelor de rudenie incestuoase,
diferenta prea mare de vdrsta intre parteneri, apartenenta la religii diferite, consimtamantul
parintilor) se prefigurau cuplurile care, pentru a se manifesta ca familii, trebuiau sd treacd pragul de
consacrare al Nuntii.

intrucdt pregdtirea si desfdsurarea ceremoniei solicitd timp indelungat, ceea ce ar dezorganiza
activitatea economicd a satului, cununiile sunt planificate de Calendarul Popular,

Zilele favorabile pentru pornit la petit, logodit, incredintare si cununie sunt duminica $i joia.

Calendarul ortodox interzice casatoria in cele patru posturi (Crdaciun, Paste, Sanpetru si
Santamaria), intre Crdciun si Boboteaza, in Saptamdna Luminatd, in Ziua Crucii si in zilele de post.

In cadmpie, nuntile se tin precumpanitor toamna, dupa culesul roadelor si fermentatul
vinului, in zonele pastorale, sezonul preferat este iarna, Varfuri ale nuptlalititii se intalnesc
insd si uara. in perioada Nedeilor sau Saniiliilor, si chiar primdvara, numite ,nunti intre sape", adica
intre prima si a doua prasild a porumbului.

Durata Nuntii s-a redus, treptat, de la o saptamand (de joi pdnd miercuri dimineata), la trei zile
(sambata, duminica si luni), apoi la doud zile (sambdta si duminicd) si chiar la o masa festiva de
cateva ore.

Traditia a rezervat persoanelor cu sanse modeste (fetele cu copii din flori, vaduvii si vaduvele,
handicapatii) un timp suplimentar matrimonial, Saptadmdna Branzei sau Sdptamdna Nebunilor,
inainte de postul Pastilor.
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Formarea cuplurilor modificd componenta familiilor de origine. Desprinderea insurdteilor din
familiile in care s-au nascut si din cetele premaritale, pdardsirea casei pdrintesti de cdtre mireasa
genereazad dezechilibre economice si tensiuni sufletesti. Aceste crize profunde, care pot influenta
negativ soarta viitoare a familiei se cautd a se indepdrta, ca niste ispite rele, in timpul Nuntii prin acte
rituale si ceremonii, oratii, strigdturi, cantece si dansuri rituale, daruri etc.

Crearea omului de omul insusi (Nasterea) era de neconceput fara transferul darului divin cdtre
tineri, Cununile impardtesti asezate de preot pe capul mirilor si colacul sau turta asezate si rupte de
ndnasa pe crestetul miresei au una i aceeasi semnificatie- consacrarea noului cuplu uman pentru
imperechere si reproducere.

Actul magic de intemeiere a ,,casei de piatra", desfasurat in vremurile preistorice
in vazul tuturor, era figurat, in fel si chip, de imperecherea simbolica a substitutelor mirelui (bradul,
batul inflorat) si miresei (mdrul, strachina de lut sau talerul miresei, colacul din aluat).

De aceea, feciorul de insurat apare in expresiile populare ,,inalt ca bradul”, ,voinic ca bradul’, in
timp ce marul (fruct, floare, ramurd) este frumusetea si puritatea fecioarei inainte de cdsdtorie (care
are obrajii si sanii ca merele, fata ca floarea dalbd de mar).

Bradul de Nunta, virihid prin forma coroanei si a fructului, este impodobit ca mirele, respectat si
venerat de nuntasi, pazit cu strasnicie sijucat in fruntea horelor si alaiurilor nuptiale de cdtre cel mai
falnic fecior.

Tine de asemenea companie miresei, cu o seard inainte de Nuntd, la petrecerea numita ,, La
Brad".

In unele zone in care bradul a fost inlocuit cu steagul de Nunta (Transilvania, Banat), acesta are
forma ecvestra cand este jucat si, local, se numeste cal, animal care simbolizeazd voinicia, bdarbdtia si
virilitatea viitorului sot. imperecherea substitutelor mirilor are loc la casa miresei, relicvd a resedintei
neolitice matrilocale, si poate imbrdca diferite forme de manifestare: spargerea talerului miresei,
intors cu fata in jos, cu prdjina steagului (Bihor), implantarea merelor rosii in steag si a bradului de
Nunta in colacul miresei (Muntenia), petrecerea bdtului inflorat prin colacul gaurit (Bucovina) etc.

Sensul stravechi al cuvantului Nunta este cel de imperechere in vederea procredrii, inteles
pastrat si de unele sdrbdtori calendaristice dedicate animalelor (Nunta Oilor) si plantelor (Nunta
Urzicilor),

Actul propriu-zis de fecundare, de intemeiere a ,, casei de piatrd", expresie care apare frecvent in
urdrile adresate mirilor in timpul Nuntii, se consuma, fard exceptie, noaptea.

Intunericul, simbol al haosului dinaintea creatiei, este cadrul propice marilor prefaceri: moartea
Anului Vechi renasterea Anului Nou, Nasterea Domnului lisus la Crdciun si invierea Sa la Paste si
altele.

De altfel, cele mai multe sarbdtori si obiceiuri ale Calendarului Popular sunt nocturne,
reminiscentd a complexului cultural neolitic, cand timpul se mdsura, probabil, pe nopti si nu pe zile.

In finalul Nuntii, dupa Strigatul Darului si Dezvelirea Miresei, dupd amenajarea camerei
nuptiale si ,taina"” cununiei urmeaza, a doua zi dimineatd, explozia de bucurie exprimatd, in sudul
Romaniei, de alaiul Rachiului Rosu si de Jocul Gdinii.

Marul, simbol fitamorf al fetei nenuntite, este acum inlocuit cu gaina, simbol zoomorf
al fetei nuntite. Gaina poarta in pdntece oulr tdndra nevasta casa copilului; oul
adadposteste puiul, casa copilului fatul.

Insasi oratia de Nuntd, spusd de vornic la poarta miresei, este o splendidd alegorie a
scenariului de intemeiere a casei copilului: tandrul impdrat sau crai, sculat de dimineatd, porneste cu
oastea la vandtoare; dupd indelungi cautdri, descopera urma vanatului, o caprioard sau alt animal
oracol; luand urma vanatului, acesta il conduce pe mire la locul cel mai favorabil intemeierii, casa
miresei,

(dupa Ion Ghinoiu — , Obiceiuri populare de peste an’)

PACE §i BUCURIE NOULUI VENIT

Masa ursitoarelor. Eterna dorintd a omului de a cunoaste ordinea prestabilitd a vietii si
dea capta bundvointa divind se exprimd prin invitarea la masa a divinitatilor destinului, la o masa
special asezatd pentru ele (a treia, a cincea sau a saptea noapte de la nasterea copilului),

»Ursitoarele", reprezentdri mitologice feminine, care, in vechi credinte, menesc viitorul omului
(corespunzdtoarele zeitelor romane Parcae si celor grecesti Moire), pot fi influentate prin intermediul
unui dar, al unei mese asezate pentru ele cu alimente variate, proaspete, gustoase.
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Masa ursitoarelor (ca st mesele de pomanad) poate f i inclusd in strategia de linistire, proprie
societdtii traditionale, pentru depdsirea incertitudinii si nesigurantei momentelor liminale ale
inceputului vietii. Prin asezarea mesei, omul incearcd sa gaseasca o cale de comunicare cu sacrul,
sa capaciteze bundvointa celor de care depinde soarta copilului.

Sensul alimentar al mesei ursitoarelor este accentuat, importanta, atdt cantitativa cat si
simbolicd, avand alimentele, in principal pdine, sare, miere. dind, grdu, apd, vin. Sunt zone in care pe
masd apar mancdruri preparate din carne — mdancdruri de sdrbdtoare — ele avand rolul de a marca
festiv momentul menirii destinului, dar si de a influenta in sens benefic deciziile ursitoarelor:
»Ursitoarele sa gdseascd mancare bund pe masd, sa fie si ele bune’, ,Soacrd-mea punea si pui
umplut cu orez la ursitoare ca zicea cd asa e bine". Conform unei legende din zona Tecuci, ursitoarele
»Se hranesc cu carne de furat’, putand explica astfel aparitia cdrnii pe masa asezatd pentru ele,

»Sfintelor
Bunelor,,,
Bune ca pa nea
Du f ci ca mierea
Si line ca apa”.

Comparata de specialisti cu un altar pe care s-au depus ofrandele, masa ursitoarelor poate fi
consideratd si ca masa comund cu fiinte divine, in dorinta comunicdrii cu ele. Dar are si un pregnant
sens sacrificial — alimentele sunt inconjurate cu braciri (sau bete) noi, de obicei de culoare rosie,
paharul cu apd este legat cu trei fire de mdtase rosie, sau vinul rosu ce asezat pe masd; toate acestea
sunt simboluri ale sdngelui, simboluri ale unui sacrificiu imaginar, mediator al contactului cu
ursitoarele in noaptea destinului, pentru orientarea hotdardrilor lor in sensul dorit de om.

Masa ursitoarelor (ce se asaza uneori chiar cand incepe nasterea) deschide ciclul ofrandelor
oferite in momentele majore ale traiectoriei existentiale a omului intre cele doud puncte extreme —
nasterea si moartea.

(Qfelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")

Am rugat un francez, pe Bernard Moinier, care std in Romania de doi ani, sd-mi rezume ce-a
inteles el din cele cinci botezuri la care a fost invitat. Iatd ce mi-a povestit: ,Botezul vostru ortodox,
spre deosebire de alte ceremonii similare crestine, cufunda copilul cu totul in apa, chiar si de trei
ori, iar acesta poate sa faca pneumonie si soc psihic.

Apoi nasi, fini, rude si invitati merg si mananca bine aceleasi feluri pe care le-au mancat si la
nuntd anul trecut si la inmormantarea lui bunieu' de acum trei ani",

La nasterea copilului apar si rituri cu caracter funerar care ar explica nedumerirea
grecilor antici despre geto-dact ,...stau in jurul nou-ndscutului si pling nenorocirile ce va trebui sa le
indure, o datd ce a venit pe lume. Sunt pomenite atunci toate suferintele omenesti" (Herodot, Istorii).
La socul provocat de trecerea lui din raiul geomorf in iadul antropomorf unde iotul trebuie invdatat si
obtinut cu eforturi chinuitoare, copilul raspunde cu un tipdt sfasietor (intdmpinarea acestei drame cu
petreceri zgomotoase de cdtre pdrintii si rudele apropiate probabil ca ar f i fost interpretate de
stramosii nostri ca acte lipsite de orice morald).

In obiceiurile de nastere, ca de altfel si in obiceiurile de inmormantare, lumea edenica de unde
vine nou-ndascutul si lumea prea fericitd in care pleaca muribundul par a se contopi intr-o antitezda a
lumii noastre,

(dupa Ion Ghinoiu — ,Obiceiuri..,")

»sMama pleaca cu copilul sa-i dea sa suga si nu se mai intoarce, ca e obosita.

Dupa ce-a mancat si baut, toata lumea zice «Sa va traiasca finul (sau fina) ori «Sa va traiasca
fata (feciorul), sa creasca mare, s-o (sa-1) vedeti la casa ei (luil)e. Primesti in dar colaci siii dai in
dar tatalui fericit un plic cu bani, ca sa poti pleca acasa cu obrazul curat.

Daca masa e la restaurant, serviciul e prost si mancarea rece.

Daca ai norocul sa mananci la tara, totul e minunat, oamenii te iubesc si se bucura ca esti
acolo. Dar cand tejntorci, te opresc politistii si-ti iau carnetul sau o gpagd mare, ca mirosi a tuica,
in rest, e placut si nici prea scump.

Daca ma cheama nas, ma duc, ce daca sunt catolic, nu suntem toti crestini?! Mie imi plac
copiii",

La hotarul dintre lumea geomorfd, in care addposturile locuite de sufletul pribeag (pantecele
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matern, placenta, numitd popular ,casa copilului”) sunt inscrise in ovoide sau geoide, si lumea
antropomorfa, cu addposturi dezvoltate pe verticald (trupul uman, casa de locuit etc.), vegheaza
Moasa, reprezentantd a mosilor si stramosilor, si Ursitoarele, ndprasnice zeite ale destinului.

Moasa, termen autohton, cert preroman, a fost o rudd apropiatd a tatdlui copilului, apoi o
persoand priceputd a satului in probleme de ginecologie si, in fine, un cadru cu pregdtire sanitarda. Ea
era investitd cu rezolvarea tuturor problemelor ivite de la primele semne ale facerii pand la botez.
Pregdtea psihic si ajuta efectiv femeia, mosea copilul, raspundea de igiena, sdndtatea si viata mamei
st nou-ndscutului, efectua scaldele rituale, asigura integrarea noului venit, prin gesturi, acte, formule
magice si ceremonii specifice.

De intampinarea cum se cuvine a Ursitoarelor, de obicei in numdr de 3 (Ursitoarea care toarce
firul vietii, Soarta care rosteste ceea ce i se va intdmpla nou-ndscutului si Moartea care taie firul
vietii), raspunde tot moasa care imbdiazd pruncul si lahuza, dereticd prin camerd, pune pe masa
obiecte de valoare simbolica pentru viitorul pruncului si ofrande pentru imbunarea Ursitoarelor,
Recunostinta fata de moasd se manifesta in diferite ocazii calendaristice: Masa Moasei, Datul Copiilor
de-a Grinda, Ziua Moasei, Lasatul Secului de Paste.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri...")

In cadrul obiceiurilor legate de nastere, ,colacime" petrecerea care se face la nasi cand
»coldcarii " aduc acestora ,, colacii". Rolul de coldcar este indeplinit de parintii copilului, care aduc
nasilor daruri (insotite neapdrat de colaci), in schimbul mesei sdrbdtoresti pe care acestia o
organizeazd si care consfinteste noua legdturd de rudenie ce s-a creat.

In relatiile dintre moasa si copil sau intre nas si fin, simbolul legdturilor ce se creeazd si se
mentin este ddruirea reciprocd de colaci. ,,A merge cu colac" la moasa sau la nas, la anumite date fixe
din an, este actul a cdarui obligativitate morald, recunoscutd in colectivitdtile traditionale, este
respectatd cu strictete, in Transilvania, timp de opt ani de la nasterea copilului, in ziua de Crdciun
sau in lunea Pastelui, se duce moasei o ,pupdza’, in alte zone (Gorj, Ialomita) mama trimite nasei
colac mare inainte de botez si, apoi, la fiecare An Nou, La randul lor, moasa si nasa raspund prin
oferirea de daruri insotite de colaci pentru ,nepoti" inca de la nasterea lor, acest schimb intrand in
normele traditionale de viatd. Obiceiul cunoscut in Oltenia la Anul Nou, ,,datul copiilor la grindd'", este
marcat festiv de un colac mare impletit si frumos impodobit, cu ,flori" din aluat, ddruit de moasa
copilului, care vine cu plocon, Acest colac are in conceptia traditionald rosturi festive, dar si magice,
de influentare benefica a viitorului copilului.

(Ofelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")

Masa Moasei e o petrecere a mamelor dobrogene la casa femeii care le-a mosit copiii. Are loc
in ziua a treia dupd Boboteazd. in ziua de Santion de Iarnd, moasa merge cu apa sfintitd si cu un
buchet din flori si frunze verzi de muscatda pe la ,nepoate” pentru a le invita la petrecere,

Plocoanele aduse de fiecare mamda (colac, carnat, jumdri, carne de porc, o sticld cu vin) sunt
asezate pe masd, in jurul colacului moasei.

Ceremonia incepe cu tamdierea nepoatelor si aprinderea lumandrii de pe masd. Colacul cel
mare al moasei este rupt fn mai multe bucdti si impadrtit nepoatelor care isi prorocesc, dupd pdinea
primita (de la marginea sau mijlocul colacului, mai mare sau mai micd), dacd mai nasc sau nu copii,
daca copiii vor fi fete sau bdieti, Urmeazd apoi petrecerea, cu mdancare si bauturd, cu joc, glume si
voie bund. in timpul mesei, una din nepoate strange darul,

(dupa Ion Ghinoiu — ,,Obiceiuri populare de peste an")

O DRAGOSTE, PLECAREA, MAI DEPARTE..,

Masa de pomana, cu dublul ei rol de asigurare a legdturilor cu generatiile ascendente si cu
generatia in viatd, se adreseazd deopotriva fortelor invizibile ale celor plecati ,in lumea cealaltd”, cat
st celor din lumea prezentd. De aceea, principala conditie a meniului alcdtuit (ca si a ofrandelor ce se
oferd) este sd contind mdncare preparata prin fierbere, intrucdit, conform credintelor traditionale
amintite deja, mortii se hranesc cu fum, abur, miros (o intoarcere in timp la obiceiul roman de a arde
pe altar carne si resturi ale animalului sacrificat pentru ca fumul si mirosul sd hraneasca zeii),

(Ofelia Vaduva-,Pasi spre sacru")

»Colacul de tardna'": Pentru prepararea acestei paini de inmormantare, spicele trebuie
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adunate cu mana de o femeie in varstda sau de o fetita (deci ,, curatd"), boabele de grau desprinse prin
frecarea in palme, rdasnite intre doud pietre sau pisate in piud, fdina cernutd cu sita deasd, iar aluatul
framantat timp cdt mai indelungat.

(din Ofelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")

COLIVA PENTRU CEI PRIBEGI

Citez din spusa maicai Lucia de la manastirea Namaiesti — Arges: ,coliva este o legatura intre
viata, moarte si viata vesnica"; ,graul simbolizeaza pe cei drept credinciosi ce vor fi mantuiti la
judecata de apoi; zaharul sau mierea reprezinta virtutile celor sfinti iar nuca, optimismul victoriei
vietii asupra mortii, prin invierea Mantuitorului Nostru", ,Coliva se face obligatoriu, de la incetarea
din viata a unei fiinte dragi (momentul inmormaéantarii) in fiecare sambata, pana la pomana de 6
saptamani",

»,Nu exista zile de pomenire a celor adormiti in care sa nu se prepare coliva".

¢ 1 kg grau * 500 g zahar
¢ 1 lingurita coaja de lamaie ¢ 1 lingurita coaja de portocal4,
¢ 1 lingurita zahar vanilat * 1 varf de cutit praf scortisoara
* sare, dupa gust * zahar pudra

* bomboane, praf de cacao
* 500 g miez nuca, macinat + 200 g pentru ornat

* Graul se spala in 9 ape reci (ceremonie obligatorie) si in 2 ape calde
* Se pune sa undeasca la fiert in 2 litri apa, pe foc foarte mic, vas acoperit
* Vasul se misca din cand in cand, sa nu se lipeasca graul
* Cand s-au muiat boabele, se acopera cu carpe si se sa se raceasca 3-4 ore
» Se scurge, daca e cazul, se adauga zaharul, nuca, coaja de lamaie si portocala, zaharul
vanilat, putina sare
+ Se framanta pana se face pasta moale

..*Se face pe o tava sau un platou o movilita frumoasa si rotunda dupa gust
* Se pudreaza cu zahar, scortisoara si nuca fin macinata
» Se-scrie cruce cu bomboane sau praf de cacao peste toate

Coliva se sfinteste, se stropeste cu vin si se imparte de pomana.

Coliva nu este neaparat strict funerara, in anumite zone graul fiert cu miere si miez de nuci
(sau sulf & de seminte de canepa) se mananca, tot sacramental, la Masa de Ajun a Craciunului, in
Ajunul Bobotezei, dar si in unele zile de sarbatoare ale primaverii, ca lucru binecuvantat de dulce.

Coliva ciumei se face in Marginimea Sibiului de Sfantul Haralambie, patronul ciumei, si se da
pasarilor, dacd sunt atinse de molime, sau se imprdstie peste holde, impotriva insectelor si grindinei.

Coliva lui San Toader: Graul, respectiv coliva, despre care ni-i vorba, se pregdteste in cele
multe parti astfel: se piseazad bine in piud, se cerne si se pune apoi la foc sa fiarba. Dupd ce a fiert de
ajuns, se framantd putin si se pune si putind sare in el. Astfel pregadtit, se pune intr-o strachind, se
netezeste bine pe deasupra si apoi se duce cu strachind cu tot la bisericd, Unele femei mai
cunoscdtoare si mai pricepdtoare in ale pregadtirii bucatelor, prin urmare si a colivei, dupad ce au fiert
graul cumsecade si dupad ce l-au framantat de ajuns, il amestecd cu putind miere, ca sd fie
mai dulce si mai gustos la mdncare, iar dupd ce l-au pus in strachind sau intr-un talger si l-au netezit,
il impodobesc pe deasupra cu miez de nucd, pe care-/ asazd in forma de cruce. Si asa il duc apoi la
bisericad, in cele mai multe pdrti din Bucovina insd este datind de a duce in ziua de San Toader la
biserica nu numai grau fiert, adicd colivd, ci §i pomeniri sau sorocouste, adica un pahdrel de miere,
deasupra caruia se afla un toiag de ceard galbend, in unele locuri insda o lumind mare albd, apoi un
sipusor de vin sau mied ori mursa si un blid cu pdine sau vreo cdtiva coldcei ori franzele,

(S,FI. Marian — , Sdarbadtorile la romani”)

COLACII DE POMANA
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Cu o mare varietate de forme si ornamente, colacii realizati prin prisma despdrtirii treptate de
»cel plecat” (care isi va continua sub o alta forma existenta) pot f i grupati pe categorii ce au in bazd
conceptia despre moarte a taranului roman, colaci pentru sufletele neplecate inca (pana la 40 de
zile), colaci pentru sufletele plecate, dar neintegrate in lumea cealaltd (pand la sapte ani), colaci
pentru sufletele plecate si integrate (,uitatii", ,uitata"), colaci pentru sufletele revenite la sdarbdtori
calendaristice (Paste, Craciun).

Numadrul cel mai mare este atins in momentul inmormdntdrii ~ moment liminal, de nesigurantda
si teamd, in care polivalenta simbolica a colacilor faciliteaza depdsirea crizei. Ei pot fi grupati dupad
destinatia lor (pentru bisericd, pentru cei ce indeplinesc functii in cadrul ceremoniei, pentru
participanti, pentru obiectele de recuzitd ceremoniald religioasd — cruce, sfesnic, prapor — sau
recuzitd rituald —pom). ,, Colacii mortului” sau , capetele'(in sud)poartd insemne religioase ce
accentueaza valentele lor simbolice, cu trimitere la idei fundamentale ale filozofiei populare, cum sunt
legdturile intre viata si moarte, intre om si divinitate, intre lumea ,,de aici” si lumea , cealaltd’.

(Ofelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")

PRAZNICUL IMPACARII cu SOARTA

Obiceiul cere ca la praznic sa se manance simplu. intrucat fierturile sunt singurele bucate
placute celor dusi, se face o ciorba, de varza sau fasole, ori cu orez, acrisoara (numita ,.,"de mort").

Dupa ce popa s-a rugat de iertarea pacatelor, se mananca in liniste si reculegere, pomenindu-
1 pe cel ce ne-a parasit. La felul doi se face tot asa, o mancare fiarta de varza, de cartofi, de fasole
sau un pilaf, cu ceva carne, daca e de frupt, daca nu, nu.

Se bea si un pahar de vin, nu lacom, ci cu piosenie, varsand o picatura de sufletul mortului
care, speram, stie ca suntem alaturi de el si il insotim cu dragostea si durerea noastra pe ultimul
drum.

Cei mai avuti pun pe masa si o strachina cu orez ori cu taietei cu lapte. Apoi, popa mai spune
o rugaciune de ramas si de iertare. Acceptand pomana — un colacel (in care se infige o lumanare)
si o lingura de coliva (eventual) — zicem, dupa datina, sa fie primit, sa-1 hodineasca Dumnezeu, sa
fie de iertarea pacatelor si sa-i fie tArana usoara, apoi ne retragem, discret si cu demnitate, nu fara
a saluta familia si a o asigura de regretul nostru si prietenia noastra.

Desi infdatisatd ca o taranca scheletica indoliatd, cu o secerd sau o coasd in mand, Moartea din
Panteonul romdnesc nu e numai un ceremonial intunecat de bocete si disperare.

Cel dus, ,,Dalbul de pribeag", e preluat de la Ursitoare de cdatre Zori, zeitdti ale lumii de dincolo,
si condus ,,Din tara cu dor, in cea farda dor, Din tara cu mild, in cea fara mila".

In timpul acesta, priveghiul — ce se desfdsoard in casa mortului in noptile dinaintea
inmormantarii —adunad pe toatda lumea ce vrea sa vind, fdrd nici o constrangere, la o petrecere ,de
pomind ", cu bauturd, cu jocuri de tot felul, mai toate cu aluzie sexuald.

Priveghiul garanteazd, simbolic, cd locul celui plecat pe veci va fi luat de un nou ndscut. Asa cd,
la priveghi, , se petrecea mai cu foc ca la o nuntd sau un botez", ,ca o bucurie la casa omului care are
mort in casa", unde ,lumea rdde de se cutremurd casa, rad si rudele mortului si copiii lui, si toti".

Petrecerile de despartire si ramas bun (,Si-a trdit traiul, si-a mancat madlaiul” ,, Ne ducem toti, pe
rand, ca la moard" ,Asa-i lumea, trecdatoare, unul naste, altul moare”) se aseamana cu cele de An
Vechi —An Nou: au loc noaptea, se fac excese orgiastice (de origine anticd) apar mascatii.

Moartea, ca prilej de bucurie de deschidere spre nemurire fi fericire, este o conceptie
geto-dacicd ce se regdseste evident in mentalitatea romdneasca (Herodot despre inmormantarea la
geti: ,Cu acest prilej ei amintesc nenorocirile de care scapd omul si aratd cdt este el de fericit in toate
privintele”).

Dupad sapte ani de pomeni cat mai abundente si pomeniri, mortul trece in randul mosilor si
stramosilor. I se face colacul Uitata, de acum incolo va fi invocat in vindecarea bolilor, cdsdtoria
fetelor, secetd si alte momente de cumpdanad. Va fi asteptat cu pomeni la Mosii de peste an.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri"...)

Ansamblu ceremonial marcat de ritualuri de comuniune intre oameni, masa de pomana
exprima totodata comuniunii cu cel decedat, care participa, in credintele populare, la masa alaturi
de cei vii.

Sunt zone in care, la masa ce se organizeaza dupa inmormantare, existd un scaun rezervat
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celui decedat, care ramane neocupat pe tot parcursul mesei. S.FI. Marian descrie in
Jnmormantarea la romani" actul ritual al marcarii locului la masa al celui decedat (in Banat); ,,..
.se impodobeste cu flori un badt, se incoldceste pe el o lumdnare de ceard galbend... si se pune pe un
scaun langa masd, tindand astfel locul mortului la masa.

Masa de inmormdntare este o continuare a stravechilor agape sau mese frdtesti caracteristice
primelor comunitdti crestine, mese care, la randul lor, sunt considerate , 0 prelungire sau
supravietuire a meselor rituale iudaice", anterioare crestinismului.

Mese comune cu stramosii organizau si romanii, consacrate ,larilor” (lares), divinitati
protectoare ale familiei reprezentdnd sufletele stramosilor morti care reveneau la solstitiul de iarnd,
Saturnalia, sau la Rosalia, cand ,viii se intdlneau oarecum aievea cu mortii, in acel mare praznic tinut
pe iarnd in cimitire". ,

Masa de pomana este oferitd in schimbul plecdrii definitive a celui mort, fdard reveniri si
imixtiuni in lumea celor vii.

(Ofelia Vaduva — ,, Pasi spre sacru")

»In seara dinaintea inmormantdrii venea preotul. Se aduceau una sau mai multe oi si berbeci,
mai cu seamd negri; se facea o groapa si, intorcand vitele cdtre apus, rasdrite fiind acum stelele, le
lipea lumandri de ceard prin coarne, le citea o rugdciune si apoi venind randuiti le tdia, pundnd sa
curgd sdngele in groapa fdacutd inadins pentru aceasta, numita «arae", Capul si pielea vitei tdiate se
da preotului, de unde a ramas proverbul ,a dat pielea popii” (adicd a murit).

(S.F1. Marian — ,inmormadntarea la romani”)

In Banat, ritualul purificator al animalelor sacrificate pentru pomana de inmormdntare este
complex: vitele se spald mai intdi cu apd curatd pe picioare, apoi se ocolesc cu tdmaie aprinsa pe
carbuni si se injunghie.

Transferul animalului, ca si al mancdrii care va fi preparata din carnea lui, in sfera rituald se
realizeaza cu qjutorul preotului care (prin slujba religioasd si fum de tamadie) are rolul sa sacralizeze
intreg ansamblul ceremonial. Totodatd, se realizeazd prin suita gesturilor rituale ale celor implicati in
desfdasurarea scenariului ceremonial.

(Ofelia Vaduva — ,,Pasi spre sacru")

O PREA LUNGA ZI DE POST...

In acest antipatic subcapitol (nu meritd mai mult!) sunt selectionate la sange (pardon,
sangele-i de frupt) acele cateva gateli ce isi tot flutura flamurile arogante, zemoase si verzi intr-o
Romanie pe care o doresc a cumpatarii si infranarii (!), fiind, daca vreti, un simbol al postului (sau,
asta e traditia, al saraciei!),

Dar cea mai mare parte a acestor bucate, trufase deocamdata — o spun celor ce se vor mira
naiv de cata carne mananca roméanul cand are (voie!l) — vor fi, numai un capitol mai incolo, doar
partase (in cel mai bun caz!) langa un ,de dulce", sau, mai rau, doar insotitoare cuminti, ,garnituri"
modeste, figuratie, corp ansamblu al vedetei, al fruptului, ce va renaste din cenusa (din spuza!) ca
o pasare Phoenix, bine coapta si parfumatal

Vom incepe deci mai intdi cu descrierea bucatelor uzitate in ajunul Bobotezei.

Fiecare romadnca, si mai ales cele din Bucovina, cauta sa aibd in aceastda zi urmdtoarele bucate
de post:

Grdu pisat, pe care-l fierb si-l indulcesc cu miere sau cu mac rasnit, iar dupd ce l-au fiert si
indulcit de ajuns, il pun intr-o strachinda sau intr-un talger si dupd aceea il impodobesc pe deasupra
cu miez de nucd, pe care o insira in formd de cruce, sau si cu zaharicale, insd cu de acestea mai ales
numai pe la orasge.

Varzare, adica pldcinte umplute cu curechi sau varza, pldacinte cu mac i cu ceapd sau cujulfa
st unse cu ulei. Cand framanta aluatul pentru vdarzarele acestea, o seama de femei inddtineazd de a
merge cu mdna plind de aluat in gradind si a prinde pomii cu dansa, in credintd cd acestia rodesc
apoi peste vard mai bine,

Prune sau perje fierte.
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Bob fiert.

Galuste umplute cu crupe de pdpusoi sau Si cu orez.

Bors de burechiuse sau burechiti, adicd cu un fel de aluat sucit cu sucitorul, care se taie in
padtrate mititele si, dupd aceea, prinzdandu-se doud cornuri opuse ale fiecdarui pdatrat la un loc, i se da
prin aceasta forma unui burete mititel.

Bors de peste si peste prajit,

Siin urma:

Colaci, dintre care unul e menit pentru preotul care umbld cu crucea. Pe langd bucatele insirate
mai sus, se mai pune in ajunul Bobotezei pe masd inca doud pani, sare si un pahar cu apad, in
credintda cd noaptea vin familiantii morti si mandncd din acele bucate.

(S.FI. Marian — , Sarbdtorile la romani"}

CIORBA DE URZICI

Primavara romaneasca e semnalizata nu atat de ghiocei si ploaie de aur, cat de tigancile care
napadesc pietele cu stevie, loboda si urzici (aduc ele si untisor, si podbal, si macris, si frunzulite de
papadie, dar lumea a cam uitat ce $i cum se mananca din padure). Nu e casa romaneasca — chiar
si din cele mai simandicoase — in care sa nu fiarba o verzitura din asta ,vagaboanda" si de neam
prost, inaltata pentru o luna la rang de trufanda: are fier cat o mina de Dognecea.

* 0,5 kg urzici * 1 ceapa

* 1 capatana mica usturoi * 1 linguri orez

* 200 ml iaurt (fara, daca e post!) * 1 ou (tot fara, daca etc.!)
* 11 bors ¢ 1 lingurita de hrean ras

* leustean, piper, sare

+ Se spala bine urzicile, se indeparteaza tulpinele mai groase, se oparesc, se toaca

* Se taie ceapa .marunt

* Se pune totul la fiert in 2 1 apa clocotita

* Se toaca usturoiul

* Dupa 30 minute se adauga orezul

* Se bate iaurtul cu ou, zeama din ciorba si usturoi pisat

* Dupa ce orezul a fiert un sfert de ora, se pune borsul cu hrean

* Se toaca leusteanul

* Daca a fiert si borsul 5 minute, se drege ciorba cu iaurtul batut, cateva clocote, se ia de pe
foc

* Se presara leustean

Intrematoare in fier si vitamine dupa iarna carnivora si muraturivora, saracimea vegetala a
lui martie a fost in multe randuri, pana dincolo de Arminden, salvatoare de neam, in retete, vai,
mult mai simple $i mai putin gustoase decat capriciul chiaburesc de mai sus.

Primavara, cand incep urzicile a creste, fiecare roman, cu deosebire insd sdardcimea, cdreia i s-
au sfarsit mai toate bucatele de sec, si nu stie ce sa mai inceapd si sa facd ca sd poatd iesi teafdra
din Postul mare, care e cel mai lung si mai greu post, se simte foarte fericitd cand afla si poate mdanca
urzici.

»Urzica se da in gura foamei", zice un proverb poporal, adicd sdrdcimea isi stampard cu ea
foamea, dusmanul ei cel mai mare, mai cumplit si mai neimpdcat.

Din Joia Mare insd incepand inainte biata sardcime nici de aceasta plantd nu mai are parte,
cdci in aceastd zi e nunta sau mdritarea urzicelor, adicd din aceastd zi urzicile incep a inflori si a nu fi
apoi mai mult bune de mancat, in Muntenia, urzica, care este foarte cautata de sdteni, cdci, ca planta
tanara si in catva gustoasd, in timpul rigoarei Postului mare, fiind un adevadrat deliciu, se mandncd ca
ciorba cu cdteva fire de orez si ca urzici sleite cu hrean ras pe rdzdtoare.

(S.F1. Marian — , Sarbdtorile la romdani"}

GHIVECI CALUGARESC

Mancarica cumpatata (mai ales in posturile verii) care, daca e bine randuita, te face de lingi
cratita si pe dosul afumat si pupi si mana care-a facut-o, ca-i sfintita.
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* 4-5 cartofi * 3 morcovi ¢ 2 ardei grasi

1 dovlecel * 1 conopida * 1 varza mica
+ 1 farfurie fasole verde * 1 telind mica * 100 ml bulion rosii
* 3 cepe *5 rosii ¢ 1 pahar untdelemn

+ 3 legaturi patrunjel verde ,
* sare, piper (daca este la chelarul manastirii)

* Telina, ceapa, dovlecelul, morcovii, cartofii se curata de coaja

* Ceapa se toaca, se pune la calit in ulei

* Legumele se taie: imbucaturi (cartofii, dovlecelul), felii subtirele (morcovii, telina, rosiile),
fideluta (varza), bucatele (conopida, fasolea verde, ardeii)

* Se pun toate peste ceapa, sa se caleasca si ele nitel

* Se stinge totul cu apa, se sareaza, pipereaza, se presara si ceva verdeata, nu toata, si se
pune in cuptor, aproape un ceas

e Acum, ca-i gata, ninge cu ce patrunjel a ramas

Dupa cum vedeti, e totul din gradina maicii chelareasa, iar vinul manastiresc (ca oaspetii
poftiti dupa datina la masa au alte ingaduinti decat infranarea calugareasca) de Valcea nu se poate
compara cu nimic: e vin alb din piatra calcaroasa de sub munte, putin mai dulce decat fratele lui
mirean. Desi nu e foarte tare — nu permite pravila sa-mpingi mirii Domnului la nebunii — vinul
manastirilor de dincolo de Olt are un corp admirabil, ce da caldura si dragoste de semeni.

Bucatele de post, in Romania, dincolo de cele rituale — coliva, colacii, |turtele, macinicii, etc.
— sunt deja clasice — urzici, loboda, macris, stevie, prune fierte, varza, ghivezi calugaresc, fasole
scazuta, sarmale si ardei umpluti de post etc.

Sunt usor de facut prin combinatii indraznete si mai ales prin omisiuni ferme. Uitand cu ura
apriga de existenta carnii si a lactatelor, se pot construi — cum fac romanii de o mie de ani — sute
de retete furand si extragand din zona necurata a ,de dulcelui" numai un sinopsis de legume si
zarzavaturi.

Chiftele si snitele de varza, conopida, ciuperci etc., tocanite si mancaruri de cartofi, telina,
dovlecei, vinete s.a.m.d. (ciorbe si supe nu mai spun) chiar grataruri si frigarui de ciuperci, ardei,
ceapa, vinete, apoi zeci de salate, si inca altele ,indulcesc" postul fara sa-1 tradeze.

Sosuri iscusite, folosind ceapa/usturoiul, muraturile, untdelemnul, fructele, rosiile, otetul,
ierburile de tot felul, condimentele (aceleasi de la carneturil) pot face din orice leguma fiarta un
miracol de suculenta si savoare.

In afara bantuirii mele de patru decenii pe la sute de manastiri, am citit de curand si vreo
doua carti cu mancaruri de post sau dietetice si una cu mancaruri asa-zis ,vii", fara foc. Cu riscul
de a surprinde sau chiar irita pe adeptii bucatariei verzi, n-am putut selecta — in afara salatelor si
sosurilor, care sunt universale si deci oportuniste — decat cateva retete ce nu-si regasesc
paradigma In lunga, glorioasa, gustoasa lista ,de dulce".

Deci, vreau sa spun ca, desi postim mai jumatate din an, nu avem o bucatarie construita pe
ideea de post, ci doar una ,de dulce" in care nu se mai pun carne, lapte, oua.

Degeaba, cumpatati cum 1i stiu, isi vor striga Nelu Bansoiu, Dan Micuta si Mihai Oroveanu
frustarea vegetariana. Nu-i si nu-il

Nu exista In tarisoara noastra scumpa si bogata decat o sumara si, vai, mult prea simbolica
bucatarie de post! Exista, insa, o unica, uriasa, magnifica bucatarie de nuante: cu carne sau fara
carne.

Tocana de cartofi cu carne sau tocana de cartofi?

Ardei umpluti (cu carne si orez) sau ardei umpluti (numai cu orez)? Snitel de vinete sau snitel
de vitel? Ghiveci macelaresc sau ghiveci calugaresc? Ciorba de macris sau ciorba de burta?
Mancare de vinete cu pui sau imam baialdi? Placinta cu branza sau placinta cu dovleac?

Aceasta e intrebarea.

SALATA DE PAPADIE
* frunze de papadie, un castron plin * 2 linguri otet
* sare, piper, boia, marar tocat ¢ 3 linguri untdelemn

* Papadia se taie marunt, se lasa un pic in apa sarata, se scurge bine
* Se face sos din celelalte si acela se toarna peste papadie
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Tallar (Georg Tallar, 1784 — ,Raportul din 1756 al unui chirurg german despre credintele
romdnilor asupra moroilor n,n.) enumera mancarurile care constituie baza alimentatiei romdnilor in
timpul acestor
perioade de post: ele constau, in mod esential din ceapd crudad, usturoi, varzda acrda (crudd sau fiartd),
castraveti, varza dulce si varzad creatd, fard grasimisintre altele, pdinea este inlocuita cu o fierturd de
faina de porumb cu care mandancd aproape zilnic fasole fard grasime. Cdteodatd se mai adaugd o
supa fermentatd, otet facut din bere, suc de mere sau zeama de varzd. Nu beau vin, ci rachiu, dacd
isi pot permite, in schimb, fard vreo tranzitie, meniul de Crdciun este compus din carne de porc, pe
care o consuma fara masurd.

(Marianne Mesnil — , Etnologul, intre sarpe si balaur”)

SARMALUTE IN FRUNZE DE STEVIE

20 — 25 frunze de 1 ceasca orez

2 morcovi 3 cepe

1 pahar bulion rosii 1 pahar untdelemn

llingura faina 1 litru bors

1 legatura marar verde sare, piper boabe si macinat
Umplutura:

* 2 cepe se toaca, se pun la calit in untdelemn, pana se-n moaie
* Se rad morcovii, se adauga la caleala, sa sfaraie cateva minute
* Imediat se pune si orezul, sare, piper macinat, se stinge totul cu apa, se amesteca, se sa
fiarba cam 1 sfert de ora
* Se oparesc frunzele de stevie

Sos:
* 1 ceapa se toaca si se pune la calit
* Se stinge cu bulion de rosii, se pune faina, amestecandu-se bine

Amandoua:
* Se raceste orezul si ce-i pe langa el, daca a inflorit cat de cat
* Se toaca marar, se amesteca in orez si se umplu sarmalutele cu ce-a iesit
* Se unge o cratita cu ulei, se sarmalutele
*Se toarna sosul si borsul, boabe de piper, se pune cratitd in cuptor, acoperit, circa 1 ora

Tare primavaratica mancare nationala, nici nu stiu daca a apucat sa-nceapa postul Pastelui
sau, inveninati de grasele nopti de caslegi ale iernii, ne concentram spre verdeturi de cum le avem,

Ce-ati zice de o Mustoasa de Madcrat, de o lordana de Tarnave, de o Tartara de Cotnari,
de o Cramposie de Dragasani? Sunt vinuri curatitoare si vesele, spumega-n ulcele ca pruncii
scapati prin curtea scolii de la ora de religie! Si apoi, de nu le bem acum, pana dau caldurile, cand
s-o mai facem, ca-n iunie va fi prea tarziu, vor fi toate mai rele ca zeama de varza in august,

Ajunul Bobotezei e ziua de post premergdtoare Bobotezei (5 ianuarie).

In aceasta zi sunt excluse din alimentatie laptele si branzetunle, oudle si carnea. Alimentele
obisnuite de post sunt (erau); graul fiert, indulcit cu miere st amestecat cu miez de nuca
(coliva), placintele umplute cu varza (varzarile), cu ceapa si cu julfa (fiertura de faina de
seminte de cdnepa), prunele f ierte, borsul etc, in speranta ca fetele nemdhtate se vor cdasdtori,
ca oamenii vor f i sandtosi si lipsiti de necazuri in noul an, unele persoane tin in aceastd zi Post
Negru.

Ajunul Bobotezei e un timp ritual favorabil prinderii farmecelor si descdntecelor, observatiilor
meteorologice, Legatului Pomilor si proorocirii viitorului. In aceasta zi nu se ,da pe datorie”, se evitd
certurile, nu se bat copiii.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

MUSACA DE POST

¢ 1 kg vinete 1 kg cartofi
* 3 cepe 1 pahar pesmet
e 1 legatura patrunjel 1 legatura marar

* 1 kg rosii pentru umplutura 2 rosii pentru capaceala
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* 1 ardei gras 1 paharel vin alb
* sare, piper, cum va place
* 1 ceasca untdelemn (poate mai mult, ca e mult de prajit)

 Vinetele si rosiile de umplutura se taie cubulete
+ Cartofii se curata de coaja si se taie felii mai groase, de-un deget
* Ceapa, ardeiul si verdeata se toaca marunt

Umplutura:

* intr-o tigaie se pune ceapa la calit, cateva minute

* Se adauga vinetele peste ceapa sa se caleasca si ele

* Cand s-au muiat bine amandouad, se adauga ardeiul si rosiile tocate, sare, piper, vin, marar,
sa se caleasca toate un pic

* Dupa cateva minute se cerne niste pesmet, sa stranga totul la piepturi incinerat si graminos

+ In alta tigaie se pun cartofii la prajit, pe ambele fete

* Se unge o cratita cu ulei si se asterne un strat de felii de cartofi prajili

* Peste cartofi se pune un strat de umplutura de vinete, apoi iar cartofi si tot asa (ultimul
strat trebuie sa fie de cartofi)

* Se taie rosiile felii si se asaza capac peste musaca

* Se pune musacaua la cuptor 1 jumatate de ora

+ Se ofera presarata cu patrunjel verde

Mancare danubio dobrogeana, asa ca un Riesling demisec de Oltina n-o sa supere pe
nimeni, mai ales daca e ceva mai copt si mai implinit la corp, ca vinetele inlacrimate in uleiuri
fierbinti cer putere intreaga, nu joaca de tinerei cu cas la gura.

Pentru adevdratul crestin, necesitatea purificdrii interioare prin abstinenta alimentard este
evidentd: in esentd, postul este ispasire si penitenta, dar si pregadtire pentru comuniunea cu
divinitatea,

(dupa Ofelia Vaduva — ,Pasi spre sacru”)

ROSII UMPLUTE

I.+ 8 rosii mijlocii, bine coapte, tari * 3 ardei grasi

+ 3 linguri orez * 2 linguri patrunjel tocat
* sare, piper

* Orezul se fierbe

* Ardeii se toaca

¢ Rosiile se scobesc de miez

* Se amesteca orezul, ardeii, patrunjelul, sare, piper, se umplu rosiile

1I. * 8 rosii * 1 ceasca orez
* 1 ceapa * 2 linguri untdelemn
* 1 lingura marar verde * sare, piper

* Se toaca ceapa, se caleste in ulei

*Se adauga orezul, sare, piper, un pic de apa

* Rosiile se scobesc de miez

* Miezul se pune peste orez — va fierbe incet, inabusit, cu putina zeama

* Dupa un sfert de ora orezul s-a umflat si muiat, se umplu rosiile, se presara cu marar

E post in Romania? Atunci sa bem o bere, ca-i vara si ca maine urmeaza micii, si ne salveaza!

IMAM BAIALDI

Deliciu turcesc — monada gastronomica — pe care nimic si nimeni nu 1-a putut sparge si
schimba, atat a fost de rotund modelul. Desi mai incearca unii sa-i adauge carne de berbec si
laptarii — tot spre turci ducandu-se, zic ei naivi — experienta ne arata ca-i o prostie zadarnica si ca
iese un rahat (dar nu de cel local).

Daca imamul innebunea la mancarea asta, manastirile romanesti au inaltat-o drept cea mai
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de pret lucrare de post, iar in vechiul Bucuresti nu se putea birt serios fara tocmeala de vinete cu
rosii si usturoi, ca nu mai venea lumea, se ducea la altii.
*1,5 kg vinete coapte si lungi

Umplutura
* 2 cepe * 2 morcovi * 1 patrunjel
+ 1telina * 2 ardei grasi * 3 linguri varza tocata

* 3 capatani usturoi

Sos:
* 1 kg rosii * 200 ml ulei masline
* piper, sare * 1 ardeias iute

*Vinetele se grijesc (se spala, se scot din coada) si se cresteaza, dar numai de patru ori, si nu
asa adanc, cat sa se tina un pic vanata de miez

* Se oparesc iute, se presara cu si se pun intre funduri de lemn, presate, sa-si lase zeama
amaruie

* Se toaca toatda umplutura si se caleste in 100 ml ulei de masline, ca asa e Levantul, la noi
scump, la ei gustos

* Usturoiul nu se caleste, sa ramana viu pana-n vanata si acolo sa moara, dar se taie-n doua
cateii, sa sufere un pic

* Vinetele se pun iIn tava si se indeasa-n crestaturi cu prajeala asta, cu cateii de usturoi, cu
ceva sare si piper

* Rosiile se curata de pielita si se dau prin sita

* Se toarna untdelemnul ramas, bulion de rosii, ardeiul iute tocat

* Se pune tava la cuptor, acoperita, sa se coaca inabusit o jumatate de ora, apoi se lasa sa
scada pe marginea plitei, sa se indese toate bunele in ceva si mai bun

O fi imam baialdi-ul mancare islamica, dar culmea, merge cu vin rosu, Ceva mai usor,
bineinteles, un Mcrlot de Minis, la o adica, dar nu vechi, ca-si aita toate poznele tineretii si din
chefliul si nebunaticul Hal inhaitat cu talharii si arsele lui Falstaff, devine ditamai regele Henric,
solemn, responsabil, maret.

Eu unul, prefer — la mancarea asta de vara-toamna — un Merlot tanar, de an an — doi, inca
sovaind intre arome de fructe de padure si miros de flori de :amp, cu gustul inca crud si ierbos, cu
un pic de must sagalnic si efebiac iscuns in forta lui felina de acum si de mai tarziu.

LUTENITA

(Dupa ,Bucate incercate" — Muzeul Taranului Roman)

Mai de post decat acest sos din gradinile Calarasilor nu se poate, decat :elebra, unica, magica
insotire — mamaligd cu ceapa — adevarata, traditionala loastra mancare ras si stra-nationala.

* 6 rosii mari, carnoase, rascoapte * 1 pahar untdelemn
* 2 cepe ¢ 1 ardei iute
1 legatura patrunjel * sare, cata ii trebuie

* Se coc rosiile-ntr-o tava, la cuptor, pana le seaca zeama si devin maronii

* Ceapa, ardeiul, patrunjelul se toaca marunt

* Se scot pielitele de pe rosii, carnea ramasa se terciuieste si se freaca cu ulei, ceapa, ardei
iute, verdeata si sare

Se mananca cu ce o fi, mamaliga, paine, ca aperitiv. Eu as incerca insa lutenita si ca pe un
sos la carne fripta sau fiarta, sau la o coptura mai seaca, dupa ce o trece postul si-o veni vremea de
dulce.

Pe de alta parte, postul ar putea fi si un posibil stravechi rit de doliu, forma de exprimare a
regretului si durerii. Pledeazd in favoarea acestei idei faptul cd, in perioadele de post, obiceiurile
legate de cultul stramosilor, al mortilor iau amploare deosebitd,

(dupa Qfelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")
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MANCARE DE MAZARE

Mai degraba acompaniament decat solistd, mancarea de mazare fara carne e o permanenta a
cratitei romanesti.

« 1 kg de mazare boabe ¢ 2 cepe * 2 rosii
*200 ml bulion rosii gros * 2 legaturi marar * 100 ml ulei
*1lingura zahar * sare, piper, cum va e voia

*Se pune 1 litru apa la fiert
* Ceapa se taie pestisori, se pune la calit
* Se toaca rosiile
* Cand ceapa s-a muiat, se pun si rosiile la calit, cateva minute, sa-si zeama
* Se adaugd mazarea peste sos, doua-trei minute, sa se incinga
* Se stinge cu apa clocotita, se lasa sa fiarba acoperita la foc mic
* Se toaca mararul
* Cand mazarea a fiert (cam 1 ord) se adauga bulion, zaharul, sarea, piperul, sa fiarba 10
minute, sa se lege
* Se presara si mararul, e frumoasa asa, rosie-verde

Taine: Marele secret e sa lasi apa sa scada cat de mult, fara sa arzi mancarea
* Unii ingroasa sosul cu o lingura de faina desfacuta in apa calduta
e Altii 1i pun sméantana la sfarsit
* E foarte, foarte gustoasa cu friganele de paine alba (tavalite in sos de lapte indulcit, ou si
faina) si prajite in unt
* E de post, la nevoie, dar si tovaras credincios la fripturi si snitele.

Daca boierul si targovetul instarit mancau carne in fiecare zi, taranul si nevoiasul
mahalalelor, talpa tarii, o faceau, chiar si in jumatatea ,de dulce" a anului, doar de sarbatori.

Porcul roméanesc tinea din 20 decembrie pana cand se termina si chiar mai putin, zice cineva
expert, cand incepea generoasa epoca a zemurilor lungi si pelagroase sau a mancarurilor de fasole,
mazare, dovlecei etc. Vai, ce bucurie era o vaca pe lapte!

Nu multi erau cei ce, daruiti cu trei oi, patru stupi, niste pasari, ceva pamant si vreo doua
vite (chiaburi, ce mai!) ieseau din iarna nejinduind si mai putin lingavi ca ailalti, sarantocii cei
multi.

Proverbul profund romanesc (,orice caine iese din iarna, dai" numai pielea lui stie cum")
masura starea lumii si se potrivea mai ales cand numai urzicuta mai salva si urma si turma.

Desi carnivor si mai ales slaninovor (ca slanina — cu mamaliga ori pita — si ceapa es daca-i
pe-asa, tot o mancare de a noastra, nationald) pamanteanul daco-latino-danubiano-carpatin,
nevoiasg, a postit mult mai mult decat zicea popa, lucru care nu stiu daca 1-a apropiat cine stie ce
de credinta, dar 1-a
trimis, secole de-a randul, destul de repede la Dumnezeu.

TELINA CU MASLINE

Una din mancarurile obisnuite de post ale verilor targovete, dar si o intrare agreabila
raspandita in Valahia mai ales, unde patrunsesera Balcanii cu toate ale lor.

Pentru mult mai ampla trecere In revista a numeroase mancaruri strict vegetariene,
recomand ,CARTE DE BUCATE PENTRU ZILELE DE POST" de Maica Lucia Nedelea, Stareta
manastirii Namaiesti-Arges, publicata in 1996 de editura Accolade Print Pro.

Cartea mea, fiind doar o selectie a celor mai raspandite si traditionale feluri de mancare
romaneasca, omite cu buna stiinta numeroase gateli ce, sigur, sunt de aiurea. De asemenea, am
evitat in acest capitol repetarea multor mancaruri (prea) oportuniste, ce se fac de obicei, ,de frupt”
dar devin foarte facil, ,de post", prin simpla eliminare a carnetului, laptatelor si oualor (nu stiu de
ce, mi-ar fi mai la-ndemana sa zic, strasnic de gresit dar vesel, oualelor) cum ar fi mancarea de
prune, etc.

* 6telinemici(l,Skg) * 6 rosii * 4 cepe
* 1 ceasca untdelemn * 1 legatura marar * 1 legatura patrunjel
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* sare, piper, dupa gust
+ 100 g masline (luati-le negre si zbarcite, sa se umfle-n mancare)
* Telina se curata de coaja si se taie felii rotunde, groase de 1 deget
* Ceapa se toaca
* Se pun impreuna la prajit in ulei, pe foc mic

*Rosiile se taie cubulete

* Cand telina s-a muiat putin, se adauga si piper, 1 cana cu apa si se lasa sa fiarba inabusit 1
jumatate de ora.

* Daca vreti, scoateti in vremea asta samburii maslinelor (dar sunt mai frumoase si mai
apetisante rotunde si durdulii)

e Mararul, patrunjelul se toaca

* Cand mancarea e aproape gata, se adauga maslinele, sa se umfle 5 minute — apoi se
potriveste de sare

* E buna oricum, si calda si rece, cu verdeata deasupra

La fel se face si iarna, dar cu suc de rosii.

Dupa aceeasi reteta balcanizata, gospodinele din Ploiesti fac o mancare de morcovi foarte
interesanta, dulce-amaruie, iar cele de la Brasov o tocana de cartofi cu masline, bunuta tare,

Taina sta in calitatea maslinei, care trebuie sa fie oarecum veche, sarata, chiar cu fibrele
sparte si uscate, sa poata primi zeama de la legume si sa dea in schimb gust amarui-sarat
mancarii.

SUPA DE ROSII

¢ 1 pahar orez e ] ceapa
* patrunjel, busuioc * sare, piper, pe gustul meseanului
* 1 morcov 1 kg rosii rascoapte, sa dea zeama

* Se taie rosiile cubulete

* Se rad ceapa si morcovul

* Se pun la fiert toate, orez, rosii, ceapa, morcov, sare, piper, in 2 litri apa
* Se toaca verdeata

* Dupa 1 jumatate de ora se ia de pe foc, se presara verdeata

In vipia verii de Baragan, supa asta iese din frigider ca o salvare, ca altceva decat glaciatiune
fulgeratoare si interioara nu-ti trebuie, daca esti fleasca, singur, in post si pe asfalt.

ARDEI UMPLUTI DE POST

Pot fi umpluti cu orice, cartofi, fasole, ciuperci, vinete, varza etc. — dar de obicei se foloseste
orezul, ca asa ne-am obisnuit,

* 8 ardei grasi mari * 3 cepe
1 capatana usturoi * 1 kg rosii
* 1 ceasca orez * 2 cesti supa de legume
e verdeata: patrunjel, marar e sare, piper, zahar, dupa gust

* 1 pahar untdelemn + 2 linguri pentru sos

* Se toaca ceapa, se caleste in ulei incins, se stinge cu supa de legume
* Se adauga orez, usturoi, piper, sare, zahar, 0,5 kg rosii
* Se lasa sa undeasca, acoperit pe foc mic, pana se umfla orezul
* Se pregatesc ardeii de umplut — se scot cotoarele, se spala de seminte
* Se umplu ardeii cu orez, se capacesc cu felii de rosii
* Se unge o cratita cu ulei, se ardeii cu gura in sus, se captusesc cu rosii, se pune
putina apa, se dau la cuptor molcomit 20 de minute
* Se presara verdeata

Pe la manastiri argesene si oltenesti, inainte de Sfanta Marie, maicile mestere si rabdatoare
fac o iahnie de fasole boabe scazuta tare sau o prajeala de cartofi cu rosii si ceapa. Mai si
niste varza cu piper ori toaca niste vinete cu rosii si usturoi si cu d'astea umplu dumnealor
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ardeii. Apoi alatura o rece si mustoasa de uiti ca-i post si mananci de te saturi, Doamne pazeste, si
ti-e rusine, da-i prea tarziu si nici nu e prima data,

Se spune ca sub Soc locuieste un duh vrdjmas care pdzeste comorile ingropate sub el, neldsand
pe nimeni sd se apropie de ele. Dacd se incumetd insd cineva sa se apropie, este maltratat, i se
sucesc picioarele, ii sunt strambate falcile. Locul din jurul Socului ,nu este curat’. Aceasta credinta
este valabild mai ales pentru Socul care creste in locuri pdrdsite, unde se aruncd fel de fel de
necurdtenii. De asemenea nu este bine sa se culce cineva sub un Soc, cdci il pandesc nenorocirile.

BORS DE LEURDA

e 2 cartofi e 1 litru bors * 1 legatura ceapa verde
* sare, piper, leustean *1ou ¢ 1 pahar smantana
« | farfurie de foi de leurda proaspete (leurda e un fel de usturoi salbatic)

+ Se curata cartofii, se taie cubulete, se pun la fiert in 2 litri apa cu sare — 10 minute

* Se pune separat borsul la fiert

* Se toaca ceapa

* Se taie fideluta leurda

* Se bate oul cu smantana

* Se pun peste cartofi leurda, ceapa, se mai lasa pe foc, acoperit, un sfert de ora
* Se adauga borsul — cateva clocote

* Se toaca leusteanul

+ Se sareaza, pipereaza, se presara leustean

* Se drege cu smantana si ou (daca e post, luati-va gandull)

In Prahova, Arges, Valcea am intalnit des buruiana asta. Ciorba corespunzatoare se simte
(trazneste!) de la poarta manastirii iar vantul ii poarta miroasele subtile pe o suprafata restransa
numai la careul Sankt-Petersburg, Paris, Gibraltar si Ulan-Bator,

PRAZ CU MASLINE

Arhicunoscuta in toata Valahia (desi rimeaza olteneste), la Turnu-Severin, mancarea de post
varatec se face dimpreuna cu un pilaf sarbesc, din cel cu toate legumele si zarzavaturile lunii
tocate.

+ 3 tulpini groase de praz * 1 pahar untdelemn

* 3 rosii * 1 ceapa

* 3-4 cafei de usturoi * 1 legatura marar

* 100 g masline negre, zbarcite * sare, piper, boia (dupa gusturi)

* 1 lingura zeama de lamaie (ca merge cu masline) sau 1 paharel de vin alb

* Ceapa, rosiile si usturoiul se toaca marunt
* Ceapa se rumeneste in ulei, la foc mic

» Cand e aurie se adauga rosiile, usturoiul, paprica, piper

* Se taie prazul imbucaturi

» Dupa 5 minute de clocote modeste se pune Ia rumenit si prazul, se stinge cu o ceasca de
apa, se lasa sa molcomeasca 1 juma' de minut

+ Se scot samburii (desi nu e neaparat nevoie) din masline

* Daca a trecut jumatate de ora, se pun si maslinele la fiert, 5-10 minute, s se cunoasca cu
mancarea, impreuna cu zeama de lamaie (sau paharutul de vin)

* Se toaca mararul

* Cand e gata se potriveste de sare si se presara marar

Daca as fi pus vreo doua trei bucati de carne de vitel sau un pui inca de la inceput, cu ceapa
impreuna la prajit, fiertura ar fi fost strasnica si ar fi semanat a mancare. Dar si asa e buna, rece,
ca o marinata ce este, cu un Muscat dulce si inmiresmat de Corcova alaturi, sa indrepte si sa
stinga ce-a ars acreala (desi eu zic ca mai degraba sa sublinieze).

DOVLECEI UMPLUTI CU VINETE
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(Sau cu orice altceva, numai sa fie usor acid: ciuperci marinate, fasole cu usturoi etc )
* 1 kg dovlecei * 500 salata de vinete

* Dovleceii tineri se fierb zece minute, apoi se lasa sa se raceasca « Se taie bucati groase (5-6
cm) si se scobesc

* Se umplu cu salata de vinete si se garnisesc cu felii de rosii — iata o intrare draguta,
tricolora si gustoasa

Taina: Dovleceii fierti n-au nici un Dumnezeu, asa ca adaugati in salata de vinete un pic de
piper, cativa catei de usturoi terciuiti si o lingurita de otet in plus, ca asa fac mehedintenii si nu fac
rau.

PRAZ PRAJIT
* 2 tulpini groase de praz * 2 linguri untdelemn
* sare, piper, paprica, dupa pofta ¢ 1 lingura patrunjel verde tocat

* Se taie prazul rondele groase de doua degete

* Se presara cu sare, piper, boia

* Se pun la prajit in ulei incins pe ambele parti in vas acoperit pana se rumenesc

* Se pun in farfurie (langa un copan de pui fript, daca e vreme de dulce) si se presara cu
patrunjel

Se pot praji si ceva snitelasc de praz, ca la Calafat, taind rondelele mai subtiri si tavalindu-
se intr-un ou amestecat cu o lingura faina. Dar atunci trebuie cam un pahar de ulei si vreo
douazeci de cani de Rosioara, c-am iesit in sfarsit din post si se cade bucurie mare.

PAPUSI DE DRAGAVEI

Mancare olteneasca, ciudata, neasteptata, elementara. Are totodata ceva ritual, nelinistitor,
poarta un mesaj din stravechime,

* 2 ardei iuti ¢ otet de prune, sare * 2 linguri de ulei
+ 3 manunchiuri groase ,ca pe mana" de stevie tanara

* Se grijesc frunzele de stevie

* Se leaga ,papusi”, se ung cu ulei, se pun la gratar

* Cand s-au fript" se curata de sfori si se pun intr-o strachina cu ardei iute tocat

* Se toarna peste papusi ulei si zeama fierbinte si sarata de otet cu apa

* Se mananca cu mamaliga

Jocul Calusarilor e un ceremonial stravechi de mare spectacol, in care Calusul, zeul cabalin si
protector al cailor si al verii, petrece si se desfatd impreund cu anturajul sau divin, ceata cdlusarilor,
in saptamana —Rusaliilor-sau a Calusului. Jocul cuprinde practici si formule magice, dansuri
extaziante si acte rituale executate de o ceata masculind strict ierarhizatda: Mut, Vdtaf, ajutor de
Vataf, Stegar, Calusari de rand.

Starea euforicd si coeziunea misticd intre participanti, legati prin juramant de credinta st
complicate rituri de consacrare sunt obtinute prin executarea, pand la epuizare fizica si psihicd, a
dansurilor sacre dupd melodii de joc cantate de ldutari (care nu fac parte din ceatd).

Astfel, dansurile calusdresti au acelasi efect ca betiile rituale de la Anul Nou, ingropatul
Craciunului, lorddanitul Femeilor si Mdcinici.

Jocul poarta cu sine functii si expresii diferite ca vechime: —petrecerea zeului cabalin substituit
de o masca purtatd de Mut, de o efigie (Steagul Calusului), un totem (Cioclul Calusului) in care apar
excese, urme ale unor practici orgiastice;

- transferul magic al fertilitatii divine prin vrdjirea, in timpul jocului, a bolovanului de sare (dat
apoi vitelor pentru prdsire si inmultire) si a blidului cu seminte pentru insamdntarea si rodnicia
ogoarelor;

- grabirea cdsadtoriei si fertilizarea simbolicd a tinerelor neveste prin intrarea lor in hora
calusarilor si prin atingerea phalusului purtat de Mut;

- vindecarea persoanelor , luate din Rusalii!’, , luate din Calus” prin transferul magic al sufletului
sandtos de la oala de lut sparta cu batul de Mut sau Vataf, de la puiul de gdind sacrificat violent sau
de la calusarul supus unei morti rituale, la omul bolnav;
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- jucdrea copiilor purtati in brate in hora Calusului sau sdritul lor, intingi pe pamadnt, de cdtre
calusarii iluminati de viziuni pentru alungarea bolilor, in special a ,frigurilor":

- alungarea Ielelor sau Rusaliilor prin amenintarea lor cu diferite arme preistorice (bete, sabii din
lemn, arcuri cu sdgeti), prin scenetele razboinice, prin plantele vrajite (Pelin, Usturoi), prin
impetuozitatea dansurilor calusdresti care imitd, uneori, mersul la trap sau in galop al cailor, prin
formule indescifrabile si zgomote produse de zurgdldi si clopotei si altele.

(dupa Ion Ghinoiu — , Obiceiuri populare de peste an’)

CHISALITA
* 1 kg prune * 200 g zahar (sau fara)

* Prunele se grijesc, se scot samburii si se pun cu sau fara zahar intr-o olita, la foc mic
* Cand s-au muiat si au si dat in cateva clocote, se ofera ca ciorba, cu mamaliga, ca asa e in
Oltenia

Desi lucrare simpla, chisalifa e deosebit de importanta in bucataria olteneasca de post, care
recita candva, saptamani intregi de vara-toamna, numai meniul simplificat storceala de prune.

Mai mult, oltenii mai stramtarati (ce eufemism!) nici nu le mai fierbeau ci lasau prunele sa se
oteteasca si mancau acreala aceea, extrem de sanatoasa de altfel, cu mamaliga, in loc de orice alta
mancare.

In Oltenia si Muntenia, adesea, pentru sandtatea si prosperitatea familiei, postul obisnuit din
zilele de miercuri si vineri devenea post negru.
(dupa Ion Ghinoiu — ,Obiceiuri populare de peste an")

MANCARICA DE BOB

* 500 g pastai verzi de bob * 1 ceapa
* 1 morcov * 500 g rosii rascoapte
+ 3 linguri untdelemn * sare, piper

¢ 1 legatura groasa de marar verde
* 1 pahar smantana (numai daca e vremea in-fruptarii)

+ Se pun pastaile de bob la fiert
* Se toaca ceapa, morcovule rosiile, mararul
* Se inmoaie in untdelemn incins ceapa, morcovul si rosiile
* Se lasa sa scada apa la fiert pana bobul s-a muiat si mai ca nu mai e zeama
* Se adauga uleiul cu ce-i in el
* Se lasa sa dea ceva clocote, sa se impace si impreuneze
* Se sareaza, pipereaza
* Se freaca smantana cu mararul, se toarna peste mancare, se amesteca de-un clocot si un

pic
Asta e arheologie, nu mancare, si cine-a mai vazut bob altundeva decat in Gorj, sa spuna, sa
nu tina pentru el (si asa am probleme cu Mihai Oroveanu, care-i pricinos, $i fanariotofil (ozof) si nu

crede cand 1i spun ca asta-i carte de bucate vii, i nu cum ar vrea el, muzeu de pilafuri si sarailii
d'ale Ghiculestilor si Mavrocordatilor),

ZEAMA DE MEI

* 1 ceasca de mei * 1 litru supa de legume

* 1 pumn de salvie * 1 ceapa
* 1 lingura ulei * sare, piper, boia, cat e cheful
e 1 lingurita chimen e patrunjel

* 3 linguri smantana (daca e post, faral)

* Se pune supa la fiert cu meiul si inca o ceasca de apa
+ Se toaca ceapa si salvia
* Se caleste ceapa in ulei incins
+ Se adauga la supa salvia, ceapa, chimenul, sare, piper, boia
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* Se toaca patrunjelul
* Dupa 1 jumatate de ora se ia de pe foc, se drege cu smantana desfacuta in putina zeama si
se presara patrunjel
»Zupad" de Ardeal, ratacita prin blidele unui sat uitat intre maguri, unde inca se mai cultiva
meiul, ca o relicva. Am mancat o fiertura deasa si arhaica, am dormit in fan, adanc, ma simteam cu
trei sute de ani mai tanar.

PILAF CU CIUPERCI

Alta mancarica de post, de data asta si munteneasca si ardeleneasca (prea putine retete sunt
strict locale; veti mai intalni asemenea licente, confuzii si simultaneitati inevitabile).

* 1 ceasca orez * 1 pahar untdelemn ¢ 1 legatura patrunjel
*1ceapa * sare, piper, cat vreti
+ 500 g ciuperci de care o fi (bune chiar si cele uscate)

» Ceapa se toaca si se prajeste in uleis intr-o cratitd marisoara
* Cand s-a aurit, se adauga orezul bine grijit si scurs, sa se caleasca nitel, sa prinda gust bun
* Ciupercile bine spalate se toaca si se pun peste orez, cu sare si piper, amestecand mereu
* Dupa 5 minute de prajit, se stinge pilaful cu 2-3 cesti de apa, se amesteca si se acopera; se
pune in cuptor la foc mic, 30-40 de minute, pana se rumeneste la suprafata
* Se toaca patrunjel si se presara peste pilaf

O fi ea mancare de post, dar, nenfricat sarata si piperatd, are nerv si chef de tovarasie, asa ca
un antricot de vitel fript pe carbuni sau un piept de pui la gratar spurca brusc gateala inspre frupt,
spre un Pinot Noir de Baratca (vin semanand cu o armura falnica de otel captusita ingrijit cu plus
sau cu o fioroasa pantera neagra torcand dulci cantece de leagan unui prunc o trage de mustati),

Dupa aproximativ aceeasi retetd plus ceva usturoi, se poate face si pilaf cu buruieni (in
cazul asta nu se mai calesc si ierburile, ci numai orezul): adaugand loboda, urzici, spanac, stevie
etc,

COZONAC MUNTENESC DE POST

1 kg faina *500 g zahar tos

2 pachete margarina * 50 g drojdie

1 litru apa * 1 plic zahar vanilat

1 lingura coaja rasa de lamaie * 1 lingurita rom
2 lingurite sare ¢ sofran, dupa gust

1 varf cutit praf de scortisoara « 1 varf cutit praf de cuisoare
1 lingurita coaja rasa de portocala

glazura: miez de nuci, alune de padure, stafide, fructe uscate

250 ml untdelemn + 100 ml pentru uns tavi si cozonaci
Plamadeala:
* Drojdia se desface in 2 cesti cu apa calda
* Se adauga 1 ceasca cu zahar tos, 2 cesti faina si 100 rril ulei
* Se amesteca, se bate vartos cu o lingura de lemn, se lasa sa respire

Aluat:

*intr-o cana de apa calda se dizolva o ceasca de zahar si se amesteca scortisoara, cuisoare,
sofran, rom, coaja de lamaie si portocala, zahar vanilat, sare

* Intr-un castron se freaca 1 pachet jumatate de margarina cu restul de untdelemn

* Margarina ramasa se pune la-ncalzit

+ Faina ramasa se pune intr-un lighean

+ I se adauga, pentru framantatul final, aproape toate cele bune si facute mai sus:
plamadeala, grasimea frecata, sosul de zahar

¢ in timpul framantatului, care tine cam o jumatate de ora, se mai adauga cate putina
margarina calda

* Daca aluatul a-nceput sa scoata bule de aer, e gata; se acopera cu un stergar si se lasa sa

creasca la ioc caldut in voia lui (isi va dubla volumul)
* Se ung tavile cu untdelemn
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+ Se incinge cuptorul

* Se pune aluatul care n-a stat din crescut in tavi — cam la jumatate, ca mai creste

* Se ung cozonacii cu ulei, se presara nuci, stafide, eventual alte fructe uscate, alune de
padure

* In cuptor, la foc potrivit spre mic, va sta 1 ora

Nu prea vad eu rostul unui cozonac de ... post si inca in Muntenia. Ori e sarbatoare, si faci
cozonac adevarat, de dulce, ori nu e, si atunci nu-i de ce face! Dar uite ca exista si n-o sa neg
tocmai eu, prozatorul, realitatea, cad nu se poate, mai ales pe cea a lucrurilor (vezi Hegel), asa ca am
sa-i adaug niste dulceata ori niste marmelada (vezi mama Dorica),

CIORBA DE BOB

De o simplitate manastireasca (daca am gasit-o la Tismana) ciorba e gustoasa rece, cu
mamaliga,

* 300 g pastai verzi de bob * 1 ceapa
« 1 morcov * 100 g corcoduse verzi
e 1 legatura groasa de marar verde « sare

* Se toaca ceapa

* Se rade morcovul

+ Se pun la fiert cu bobul in 2 litri apa pana se-nmoaie (pastaile!)

* Se toaca mararul

* Se strivesc corcodusele, fara samburi, se pun in ciorba sa clocoteasca cel putin un sfert de
ora

* Se sareaza, se presara marar

Era ca un ritual, clopotnita neagra pe cerul inlunit si limpede, parintele Duxul pipaindu-si
mataniile, Ninica adormise, rezemata de stalpul cerdacului.

Dinspre chilii venea sforait barbatesc, mi-era inca foame, ma umflam cu zeama de bob pentru
prima oara in viata, ce aventura, si incercam sa-mi aduc aminte ceva, nu stiu ce, doar sa-mi aduc
aminte. Eram sigur intr-o alta viata, eram altul, imi amintisem, eram altul.

TOCANA DE CEAPA

Mancarica de post, si de Banat care, daca e bine asezonata, e bunuta.

* 6 cepe mari * 3 linguri untdelemn
* 2 linguri pasta rosii * 1 lingurita otet

+ 3 catei de usturoi ¢ 1 jumatate lingurita paprica
* 1 morcov ¢ 1 lingurita zahar
+ 1 legatura marar

+ Se pune ceapa taiata felii mai groase la rumenit cu usturoi, morcov ras, boia
+ Cand a devenit transparenta, se adauga pasta de rosii, otet, zahar si se freaca nitel
* Mararul se adauga la sfarsit, dupa 10 minute de sfarait usor

URZICI SLEITE

* 1 kg urzici * 1 ceapa

*+ 250 g morcovi ¢ 1 pastarnac

* 2 linguri malai e 2 linguri miez de nuca, macinat

+ 5-6 catei usturoie 1 lingurita hrean ras

e sare, cata credeti * 3 linguri de unt (untdelemn, ulei de nuci)

» Se rad ceapa, morcovii, pastarnacul

* Se grijesc urzicile bine, se pun la fiert in putind apa cu ceapa, morcovi $i pastarnac

+ Se toaca usturoiul

* Cand au fiert, urzicile se scurg (zeama se pastreaza) se toaca si se freaca bine cu malai,
pana se face o ciulama
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* Se potrivesc de sare, se adauga usturoiul, miezul de nuca, untul, hreanul se amesteca iar
bine (dar bine de tot!) si se pun la cuptor, stropite din cand in cand cu zeama de la fiert, pana se
termina, iar
sloiul e indesat

* Se ofera cu mamaliga

Mancarurile ,sleite" le-am intalnit numai in Transilvania, mai ales ca mancaruri de post,
facute cu ulei insa, si nu cu unt, cum imi plac mie. Fara nuci, respectand reteta de mai sus, se pot
face mazdre si fasole sleita, ba chiar si cartofi,

LINTE DE POST

400 g lintee 500 ml supa de legume
* 1 ceapa (tocatd) * 1 morcov (ras)
Adaos la gusti

2 linguri otet ¢ 1 lingura untdelemn

*1 ceapa * 3-4 catei usturoi (tocat)

* sare, piper

Seara — Se pune lintea la-nmuiat in apa rece
Ziua — Se pune lintea la fiert in 2 litri apa rece, cu supa de legume, ceapa tocatd, morcov si
putina sare
* ,Gustul": Se rumeneste ceapa in ulei, se stinge cu apa si otet, se pune sare, piper si usturoi
* Dupa aproximativ o ora se ia lintea de pe foc si se pune si ,gustul"

Iarasi post intre dealuri ardelene. In vaile acestea adanci, cu copaci putini, aerul a-ncremenit
cu timpul odata, un somn adanc, de basm, restul e nostalgie.

VARZARI MOLDOVENESTI

Daca la ardeleni varzarile sunt lucru destul de greu, facut in unturi si cu alte slanini, la
moldoveni varzarile rimeaza bine cu postul (desi, in zilele de dulce, cine improasca rauri de
smantana pe bietele placintele nevinovate?)

Aluat:
*1 kg de faina e apa si sare

* Se framanta un aluat ca de turta, cu apa calduta si sare, care se lasa sa respire, la cald,
cateva minute

* Se rup bucatele cat nuca, care se intind foicica

* Se taie foicica in colturi, se umple cu varza calitd cu ceapa in untdelemn si se inchide,
adunand colturile si motandu-le se da la cuptor incins dar cu foc micsorat, sa se coaca frumos

TOCANA DE CARTOFI

* 1 kg cartofi * 2 cepe
* 5 rosii rascoapte ¢ 1 lingurita chimen pisat
+ | lingurita boia * sare, piper, cat va place

* 1 legatura usturoi verde * tarhon, cimbru
* | pahar de untdelemn

+ Se curata cartofii, se taie imbucaturi, se pun la fiert in apa cat sa-i acopere, cu sare, piper,
chimen

» Ceapa se taie pestisori, se pune la calit in untdelemn cu boia

* Se taie marunt rosiile, se pun peste ceapa calita

* Se toaca usturoi, patrunjel, tarhon, cimbru

* Cartofii fierb intr-un sfert de ora, dupa care li se adauga sosul de rosii si verziturile tocate,
si se lasa sa mai dea in cateva clocote

e in sfarsit, pentru fata, se mai presara un pic de patrunjel verde

Mancarica de post la radacina, dar care, mai ales in zonele ardelenesco-bucovino-
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cartofelifere, scoate glorios din vara curtea ramasa prematur fara slanina (c-a avut oameni la zidit
gardul) si gainile de moarte napraznica.

Multimea de miroase si verdeturi, sosul gros, bun de-ntins cu paine fac tocana gustoasa, mai
ales daca-i mai pui $i o ceagca de smantana, daca ai (vaca) si o legi de o carne buna si de o cana de
vin ,de boltd". Numit in Ardeal si ,,Californie", ,bolta" e un vinulet acrisor, bizar colorat (roze-maro-
verde) abia abia intarit, dar placut la baut datorita fructuozitatii. in zonele racoroase ale cartofilor,
aceasta vita cu coacere precoce, ce se intinde spre soare pe bolti si pe peretii surii, la adapost, e,

poate, singura solutie ,viticola" intr-o tara de tuica (rachiu, palinca, horinca, vinars, ginars),

Postul negru in Bucovina inseamnd suprimarea totald a alimentatiei timp de 7 zile, cdte o zi
din 7 saptamani succesive, pentru dovedirea si pedepsirea rdaufdcdtorilor (hoti, tdlhari). Persoana
credincioasd, de obicei o femeie ,iertatd”, se autoclaustra intr-o camerd intunecoasd, petrecea timpul
in rugdciuni si deplind curdtenie trupeasca si sufleteasca.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an’)

IAHNIE DE FASOLE

500 g fasole boabe 3 cepe

~ 100 ml untdelemn 3 morcovi

1 lingura boia 1 capatana usturoi

1 lingura otet aromat cu tarhon cateva fire de tarhon tocat
1 legatura patrunjel 200 ml bulion gros de rosii
1 lingura zahar 1 foaie dafin

sare, piper, dupa pofta (care pofta, in post?!)

lsmantana da, dar e optionala — auzi, smantana optionalal)
Seara:

* Fasolea grijita bine se pune la inmuiat in multa apa rece

Dimineata

* Se pune fasolea la fiert o ora jumatate, la foc potrivit, in 3 litri apa cu sare, sa scada

* Se rad morcovii si ceapa

* Se calesc In ulei cu boia

* Se sting cu bulion de rosii si otet si un pic de apa fierbinte

* Se toaca usturoiul, tarhonul, patrunjelul

*Daca fasolea a fiert (ideal e sa fi scazut suficient cat sa fie mai putin de o jumatate de litru
zeama — dar atentie s nu se prinda) se adauga zarzavatul calit, usturoiul, tarhonul, zaharul si
joaia de dafin,
sare, piper, si se lasa sa bulbuceasca vreo zece minute, s se uneasca toate, dar mestecand des, sa
nu se arda

* Se presara patrunjel, e distinsa; insa daca o faceti de frupt, cu smantana, e absoluta

Poti sa bei in post (fraza nu-i pentru militarii in termen), dar asta n-are nici o legatura cu
infranarea trupului dorit si inaltarea sufletului. imi amintesc insa ca la Siret, langa frontiera, la
Fratautii Noi, era in postul Sfintei Marii, dupa fasolea asta am baut candva o zeama foarte placuta,
racoroasa si acrisoara, care era facuta din suc de afine, suc de mere si,,. zeama de sfecla rosie!
Pornise un pic, cat sa para si mai proaspata, si se potrivea cu fasolica scazuta si, o sa zambiti, cu
surasul luminos de pe fata unei ucrainiencute blonde de vreo zece ani, care scartaia ingrozitor la o
vioara dezacordata, pitigaind ,...Maramures plai cu flori", in admiratia inlacrimata a bunica-sii,
care ma-ntreba ,,Ponial? Ponial?"

Masa de Ajun — Dupd miezul noptii, la prima ord a zilei de 24 decembrie, se asterne masd
mare, sarbdtoreasca de post, in camera bund a casei, pentru sufletele mortilor. Grau fiert, turte si
padine, fasole scdazutd, prune fierte, vin, fuioare de canepd cu rol magic (Barba lui Mos Ajun) vor
ospadta spiritele din cea lume panad dimineata cand, odatd masa sfintita, se imparte membrilor familiei
st vecinilor,

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

SARMALE DE POST

* 1 varza murata * 1 ceasca orez
* 3 cepe ¢ ] pahar bulion rosii gros
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*1 pahar untdelemn  * I morcov
* piper, boabe, sare, piper macinat, paprica, dupa chef
* 100 g prune uscate (stafide, ciuperci, felii de mar uscate)
* 2 cepe se toaca si se calesc in ulei
+ Se sting cu orez si apa, se pune sare, piper praf, se lasa sa fiarba
* Varza se spalda mult, sa-i iasa sarea
* Se pregatesc foile de varza — cam 15-20 bucati
* Restul verzei se toaca fideluta
* Se rade morcovul

Sos:
* Se toaca 1 ceapa, se caleste in ulei cu boia si piper boabe
* Cand s-a muiat se adauga bulion

Umplutura:
* Se toaca prunele bucati mici
* Daca a fiert orezul i se adauga prunele
* Se unge o cratita cu ulei
* Se umplu sarmalele
* Se asaza In cratitd impreuna cu varza tocata si morcovul ras, se toarna bulion si apa, se
pun la cuptor acoperite, foc potrivit, circa 1 ora

Culmea e ca un paharel de vin, in postul ortodocsilor, nu e chiar un sacrilegiu, desi, pentru
sufletele usoare, e mult mai ,,de dulce" decat ouletul fiert sau feliuta de ,clisa". Dar nu-i treaba mea
sa comentez dreapta cumpatare ci sa va spun ca, la niste sirmalute cu prune sau stafide, foarte
curente in Bucovina si Moldova, ar merge doar un vin usor si strengar, cat se poate de tanar, insa
de familie buna-, un Aligotc de Bucium sau o Feteasca Alba de Dealurile Bujorului, nici prea
seci, nici prea invers, cat sa cinsteasca masa, fara s-o (prea) lungeasca.

Se poate face o paralela intre post si sacrificiu (jertfa de sdnge), ca fenomene rituale
specifice momentelor critice, de nesigurantd, de tensiune. Ele au ca principale elemente mediatoare in
contactul cu divinitatea animale sau produse animaliere. Dar, pe cand, in sacrificiu, artificiul ritual
consta in absorbtia alimentard a fiintei ce intermediazd comunicarea profanului cu sacrul, in post,
abstinenta alimentadrii (refuzul absorbtiei), prin purificarea pe care o realizeazd, detine rolul mediator
in dialogul cu fortele divine,

(dupa Ofelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")
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MUNTII NOSTRI OAIE POARTA

Fie ei in Ardeal, in Valahia sau in Moldova, fie ei Apuseni, Rasariteni ori Meridionali, Carpatii
romanesti miros duios si istoric a aceleasi gateli si fierturi, a acelasi ceaun afumat pe pirostrii de
piatra.

Plecand de la mamaliga cu ceapa, mancare nationala celebra a Romaniei, si de la ciorbele
simple, cu jintita si zer, de la sfaraiala cea mai banala, si ajungand pana la sofisticatele si
impovaratele cu de toate balmosuri si bulzuri, toti ciobanii romani isi fac la fel de mancare in
singuratatea muntelui, dupa aceleasi tipicuri si cu aceleasi ,de-ale stanii".

Le veti cunoaste savoarea numai daca veti avea bucuria si vrednicia sa calatoriti pe crestele
carpatine (o spun celor ce nu ne cunosc tara) deja ele insele o mare, splendida rasplata pentru
drumet.

Se fac ele, mamaligile, si-n vale, dar numai cumpanite la focul stanei, grijite temeinic si fara
grabd, cum se cuvine, de baci, au bucatele ciobanesti acel uluitor gust de fum si de foame care le
face superlative.

MIC DICTIONAR DE STANA

* Caimac — substanta groasa ce se formeaza la suprafata laptelui fiert,

* Cas — lapte inchegat si stors de zer

* Chigleag — lapte acru smantanit

¢ Jintitd — amestec de urda si zer ce se depune pe fundul ceaunului cand se fierbe zerul
pentru urda

¢ Jintuiala — zerul cel mai gras scos din cas sau zer ramas de la urda

e Smantana — substanta groasa ce se formeaza la suprafata laptelui nefiert

e Zara — lichid albicios si acrisor ce ramane dupa ce s-a ales untul de smantana

e Zer — lichid galben verzui, acrisor, ce se separa din lapte la prepararea casului, branzei,
cascavalului sau din iaurt, lapte prins, unt etc. Ciobanii fac distinctie severa intre un zer si altul,
cum facem noi intre vinuri

In unele parti din Banat, datind de a se da in ziua de Sf, Gheorghe (protectorul turmelor si
ciobanilor — n.n.) ca Mo§i» pe la vecini si neamuri, olcute noud pline cu lapte si cu cas, dimpreund
cu cate un colac si o lumdnare. Pe alocurea, precum bundoard in Sichevita, laptele se dd in tdiere sau
strachini. in alte pdrti, tot din Banat, se impdrteste lapte de oi si cu scrob facut din fdind de grau.

Este adecd in cele mai multe pdrti din Banat datind ca pand in ziua de Sf. Gheorghe sd nu se
mandance defel lapte de oaie, iar in aceastd zi nu se poate manca pand ce nu se da intai de pomand
mortilor, cdci asa se dezleaga la mancare.
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Deci gdletdresele, adecd femeile care au fost in aceastad zi la stand, unde s-au muls pentru
prima oard oile, intorcandu-se cu cdte un pic de lapte pe fundul gdletii acasd, unde le asteaptd
mamele ori surorile cu scrob f acut din fdina de grau, impart scrob de acesta cu lapte de oi pe la vecini
st pe la neamuri de pomand mortilor, care pomand se numeste Mosii de San-Georgiu.

O seama de femei, pe langd scrob si lapte, mai impart incd si bucdtele de cas ori de balmasi
(balmosi), si daruindu-le zic:

- Cat cas (ori lapte) am capdtat acuma, pe de zece oh (sau 20-50 de ori) sa mi se compute la
masurarea of/or/

In Muntenia se dd in aceastd zi asemenea lapte de pomand. Si, chiar dacd ziua de Sf.
Gheorghe e cu cateva saptamadni in urma Pastilor, femeile nu mdndncad in ziua aceasta (nimic) inainte
de a fidat lapte pentru cei morti." in Bucovina, si anume inFratautul Nou, districtul Radautului, se
trimite ca Mosi asemenea o ulcica cu lapte dulce de vaca fiert cu togmagi, cu un colac si cu o lumind
pe la case, mai ales unde sunt copii mici. in unele comune din Bucovina insd, precum bundoard in
Tereblecea, districtul Siretului, nu numai ca se trimit in aceastd zi Mosi pe la case, ci mai intreg satul
se duce la tinterim, si acolo impadrtesc diferite bucate sarmanilor, intinzdnd fiecare pe mormintele
mortilor sdi o fatd de masa sau un stergar, iar pe acelea pundnd bucatele aduse.

(S,FI, Marian — ,Sarbatorile la romani)

MAMALIGA VARTOASA (CIOBANEASCA)

I. * 1 kg malai * 3 litri apa « 1 lingura sare

* Se pune apa cu sare la fiert in ceaun, se presara ploaie un pumn de malai

* Cand clocoteste se varsa malaiul dintr-o data: va forma un fel de movilita spalata de valuri
fierbinti

* Acum e timp destul sa fiarba incetisor, pret de vreun ceas, sa se umfle bineJaina si sa se-
ncinga

* Dupa ce-a trecut ora ce-am spus, se amesteca vartos, vreme destula si cu nadejde (ciobanii
fac asa: unul tine ceaunul, celalalt invarte facaletul; cel ce tine ceaunul ii povesteste celuilalt ce i-a
zis lui un vecin despre nevasta-sa)

* Daca s-a-ntarit de nu se mai poate misca ,mestecaul”, se-ndeasd mamaliga spre fundul
ceaunului si se niveleaza. Apoi se mai pune ceaunul un pic pe foc iute, sa se desprinda fiertura de
fund (ies aburi, fasaie si se infoaie)

* Se rastoarna pe un fund (platou) e o emisfera perfecta; puristii si traditia cer s-o taiem cu
ata subtire si tare

II. « 400 g malai ¢ 1 litru apa * 1 lingurita sare

* Se fierbe la fel ca mai sus, dar numai o jumatate de ora (de aia si sunt rnai mici cantitatile)
— va iesi si mai vartoasa, ceea ce nu-i strica unei mamaligi ce nici nu explodeaza si mai si participa
la bogatul lexic al insultelor noastre mioritice

Colacul de Sangeorz e un covrig mare din fdind de grau care se pune pe galeata impodobita
cu flori de camp si tulpini de leustean in timpul mulsului, la Sambra Oilor sau Mdasurisul Laptelui. E
rupt in bucdti st mancat de ciobanii si stapanii turmelor, de oile si cdinii stanei in ziua de Sdngeorz,
Anul Nou Pastoral.

Este folosit si in practica magicd de anulare a puterii cucului de a fura sau strica laptele oilor,
numita Cucu-Rascucu!

(I. Ghinoiu — , Obiceiuri,,,")

CIORBA DE PASAT

Ciorba ardeleneasca, veche tare, ciobaneasca cat cuprinde, facuta din spartura de porumb si
verzituri felurite, la vremea primaverii.

*] ceasca pasat ¢ 1 litru zer acru

* sare, cat va place

* verdeturi: frunze multe, o poala de foi de telina, sfecla, gulie, rubarba, loboda, stevie, ceapa
verde, usturoi verde, salata verde, marar, patrunjel, leustean si ce mai e verde in gradina sau pe
camp $i se mananca
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* Se fierbe pasatulin 2 1 apa

* Se grijeste bine verdeata, adica se spala, se curata de cotoare, coji si se toaca

* Cand s-a muiat porumbul se adauga zerul

* Dupa primele clocote se adauga si verziturile tocate, sarea si se mai fierbe 1 sfert de ora

Anafora de muguri defineste mugurii de salcie sau de mar mdncati in loc de anafura, de pdstori
si alte persoane care se gasesc departe de sat in ziua de Paste.

Pentru a nu se imbolndvi ,de grumaz!4, oamenii din sudul Transilvaniei mandncd primdvara nu
numai muguri de salcie, ci si flori de mar.

(Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

BALMOS

Balmosul e lucru greu si nici prea usor de facut nu e, daca ma gandesc ca trebuie unt si
smantana, malai si lapte covasit (prins) si pe langa asta timp — ca graba langa balmos e ca fetia
langa fatalau — si mai trebuie vlaga multa, ca la cate invartituri vor face mainile baciului, poti
opinti o microcentrald de municipiu!l

* 150 g unt * 2 litri smantana * 1 lingurita sare
e 1 kgmalai e« 1,5 litri lapte acru

* intai se pune untul in ceaun sa se topeasca la foc mic

* Apoi se adauga smantana si sarea, la fiert, amestecandu-se des si constiincios

* Cand astea s-au incins se adauga malaiul (ca la o mamaliga ciobaneasca ce este, adica o
parte ,farina" la doua parti ,zama")

*Se amesteca si se tot amesteca si iar se amesteca, pana razbeste la suprafata untul, ca niste
baltite de primavara pe pamantul manos al mamaligii. Acu se mai lasa o tara — vreo trei minute —
pe foc iute, sa prinda coaja — la cuptor e si mai bine, ca prinde crusta si sus si jos

*Daca s-a rumenit — si nu se poate sa nu se fi ficut rosu frumos ca un miez de lemn de
salcam, balmosul e de pus — cu ceaun cu tot — pe fundul de lemn din mitocul mesei, langa blidul
adanc si larg cu lapte acru (laptele acesta nu poate lipsi de langa balmos ca ceapa de langa ciorba
de fasole — boabe i — si sonda de petrol de langa Golful Persic).

Iar daca mancati balmos inseamna ca ati pornit neinfricat la drum tare anevoios, unde e
totusi bine si intelept sa nu pleci singur, ci iInarmat cu o glaja de tuica vanoasa de prune bistrite
din Siriu sau, de ce nu, daca ajungem la o stana argeseana ori f agaraseana (ca si la stanile din
Iezer ori Negoiu e balmosul balmos) cu o damigenuta de vin de mere de Salatruc zis cidru la mama
lui galica — proaspat si piscacios la limba, ce usureaza, racoreste si curata.

Balmos se mai poate chema si mamaliga — cate bordeie atatea vorbe ce zboara ca fluturii —
care se fierbe in alte laptarii, mai usoare decat ,grosciorul", ca jintita si zerul, Nu-s de lepadat! Din
contra, e o altd minunatie, numai si numai a stanei romanesti.

Italienii fac ,polenta" in orice, mai ales in supe, in creme de legume, in ciorbe, De ce nu? Ce
poate fi rau intr-o mamaliga intarita in bulion de rosii sau impanata, ca un minestrone, cu bucatele
de slanina afumata, branza, omleta, zarzavaturi?

Asa ca nu e cu suparare daca severinenii de Cerna si oltenii de Gorj fac mamaliga in jintita,
cu cas siunt si tot balmos 1i spun.

Mosii de Samburi e ziua de pomand pentru morti in sambdta dinaintea Rusaliilor sau in
sambadta dinaintea Samedrului, cand se ddruieste un fel de mamadliga preparatd din porumb rasnit
(pasat) fiert in apda sau in lapte si amestecat cu unturd sau cu branza.

(dupa Ion Ghinoiu, , Obiceiuri populare de peste an"}

OAIE DE MUNTE (GRATAR)

In muntii Fagaras, la stanile dintre Sinea Noua si Arpasul de Sus, oaia dar si mistretul se fac
la gratar intr-un fel aparte, ce le fragezeste,

* 2 kg carne buna de oaie ¢ sare, piper, paprica, cimbru
* ulei pentru prajit

* Se pune carnea piperata, bine frecata cu cimbru, pe gratar cu jar bun, sa se rumeneasca un
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pic, apoi se da deoparte

e Se jarul sa se spuzeasca si iar se pune carnea, sa se coaca linistit

* Daca zicem ca e gata, se ia carnea de pe gratar, se taie felii si se pune la prajit cateva
minute in ulei incins, frecat cu boia

* Se potriveste de sare si se da la

Un rachiu intors de prune, mere si pere, de inceput, si o Feteasca Alba de Apold, de sete, ca
nu-i departe de Arpas si-i buna, baute in scenografia corecta a muntelui in primavara: flori galbene
de brusture, brazi, malul unui parau, miros de cetina si cimbrisor salbatic, soare discret, un
norisor alb si pufos in care se ascunde o acvila, focul atipit, abia fumegand...

Nu-i rea compozitia, tabloul ,Poiana de munte cu fripturd de mioara" a fost retinut de autorul
apocrif.

Romanii din Bucovina, Moldova si cei din Muntenia indatineazd de a frige la Arminden sau
Arminder un miel, a se duce apoi in padure, intr-o dumbrava, luncad, la vie, sau si in gradind unde
este iarbd verde, a se pune acolo la umbra unui copac si, mancand friptura de miel, a bea vin pelin,
sau
dacd nu de acesta, atunci vin de celdalalt, pundnd in el pelin verde. Unii aduc cu ei st lautari de le
canta si astfel petrec apoi pand cdtre seara, cand se intorc in sat cantdnd si band, impodobindu-se pe
la pdlarii cu flori de liliac, daca e inflorit, si cu pelin verde.

Frunza verde de pelin,
latd-ne la Armendin,

Beau mesenii st manancd,
Si de ciuma nu h-i frica.,,
(S.F1. Marian — , Sarbadtorile la romani")

ROTOCOALE DE BERBEC

Marginimea Sibiului mananca o chestie rara (ce numai in Dobrogea mai are cautare) la care
multi stramba din nas: rotogoale, adica niste maruntaie anume ale ovinei, Iimpanate cu grasime si
carne (unii le mai spun si momite).

Se spala cat se poate de bine rotogoalele (cu asta se incepe reteta).

* 1 kg rotogoale (atat ii spuneti ciobanului — Vreau un kil de rotogoale!
- si el vi le-a si trantit pe gratar, plin de admiratie — cine mai cere azi rotogoale?!)
* 1 capatana usturoi * 100 g slanina afumata
* 250 g carne oaie * 1 varf de cutit cimbru
* sare, piper, paprica

* Deci, zic iar, se spala bine rotogoalele, apoi se cresteaza si se impaneaza cu slanina
afumata, carne si 1 jumatate capatana de usturoi

* Usturoiul rAmas se piseaza, se amesteca cu sare, cimbru, piper si boia si putina apa
calduta

* Se pun la gratar (sau in tigaie cu ceva untura) rotogoalele si se tot stropesc (sau sting) cu
zeama parfumata pana ce sunt fripte (prajite)

Oierii din Marginime nu arunca nimic de la berbec, iar rotogoalele fierbinti, cu mamaliga si cu
Feteasca Regala din viile bogate de Sebes sau de Apold — vin sec si expresiv —, sunt o excelenta
bucatica taraneasca.

La ,,christovul viilor" (culesul viilor — n,n.) sdarbdtoare marcata prin tdieri de animale, un
tanar pur, dimineata, la revarsatul zorilor, cu fata spre rasdrit, injunghia animalul Din unele
informatii culese reiese cd initial tandrul trebuia sa fi facut si bdiet ceva mai mult, se pare cd pentru
sacrificarea animalului tndrul trebuia sa ramdnad absolut gol.,,

(NAI Mironescu — ,Practici, credinte si obiceiuri legate de viticultura”)

BALMOS DE GORJ
94



La Novaci, pe crestele Parangului, asa se face balmosul:

¢ 1 kg malai * 1 litru jintita * 500 g unt

* 500 g cas proaspat * sare, cata vreti

* Jintita, untul si smantana, potrivite de sare, se pun la fiert impreuna, intr-un ceaun, pe foc
mic, amestecand din cand in cand

* Casul se da pe razatoare

* Cand dat laptariile in clocot se pune si malaiul, putin cate putin, tot mestecand, pana se
face o mamaliga asa, mai moale

* Casul ras se rastoarna in mamaliga si se amesteca pana ofteaza cu aburi de cateva ori

Se mananca tot cu lapte covasit si se bea c-o tuica de Rovinari ori de Runcu, c-ar fi pacat
altfel.

CIUPERCI CIOBANESTI
* 1,5 kg ciuperci cu palarie mare (manatarci, albe de pajiste, pastraviori de fag, bureti
serpesti, craite etc.)
* 150 g slanina afumata * 200 g branza de burduf
* 150 g urda * piper (daca este)

* Se taie piciorusul ciupercilor
* Se spala ciupercile, temeinic, se aranjeaza intr-o tava
* Se toaca marunt, cu cutitul, piciorusul si slanina
* Se framanta urda cu branza
* Se pune in palarii mai intai tocatura apoi, peste tocatura, branza cu urda; se pipereaza
*Se frig pe jar slabit, cu foarte putina apa pe fundul tavii, pana se rumeneste un pic branza

Nu-i trebuia prea multa imaginatie transhumantului hategan sau vrancean, aflat in varf de
munte si in august ploios, ca sa creeze mancarea ,ciobaneasca": asta era la-ndemana, ciuperci si
branza, asta mancal

Ce bea, asta-i intrebarea?! Ce bea el in sihla si pustietate, infratit cu lupii?

Rar, cate un gat de tuica, cei mai des apa de izvor. Noi, in schimb, ne putem permite, sper,
langa o ciuperca un pic sarata, sa incepem masa cu o Plavaie de Jaristea, vin vioi si sec, rotund la
gust, prieten de drum lung,

SLOI DE OAIE

Racitura ciobaneasca din Tara Hategului, mancarea asta veche cat si Sarmisegetuza se face
din animale batrane, care se taie iarna, cand zapada a alungat caprele negre din Retezat spre
marginea verde a padurii de brad (chestie ce n-are, evident, nici o legatura cu sloiul de oaie si nici
cu aceasta carte, asa ca nu stiu ce mi-a venit s-o scriu).

* 3 kg carne de oaie, bucati cat pumnul, eventual cu oase (mici) si ceva maruntaie
* 3 oase mari de oaie, sparte * sare, piper
* 1 capatana usturoi

* Mai intai se fierb 2 ore oasele, sa-si lase sucurile si maduva

* Se scot oasele, se pun in locul lor carnea si maruntaiele, sa fiarba, cu sare si piper, pana
se desprind de pe oscioare si se farama de la sine (nu se amesteca In cratita)
* Se piseaza usturoiul pasta
* Cand carnea a fiert si apa a scazut de zici cad nu mai e, se adauga risipit usturoiul, sa mai
dea in doua clocote
* Se scoate oala in tinda, la ger, sa se-ntareasca sloiul, si dupa aceea se mananca

In partea Branului, ciobanii fierb ori prajesc carnea oii,dreasa cu sare si usturoi,apoi o ineaca
in seu incins. Se pastreaza timp indelungat in besici bine grijite, si tot sloi de oaie vine de se
cheama (ori ,, mouton confit").
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Gatlejurile subtiri se vor scamosa cu groaza la gandul fierturii de oaie — un fel de piftie
rasfiartda — dar cine nu papa sloisor nu primeste nici tuiculica galbena de prune bistrite de Hateg,
fiarta cum o facea Titus Popovici la Gura Zlata, Punea adica o cratita cu apa la fiert, acoperita cu
un capac metalic plat. Pe capacul asta punea ibricul cu tuica, miere de padure de la Rau de Mori si
un pic de menta. Acoperea si ibricul si astepta.

Cand aparea prima suvita de abur din tuicad — canitele de lut asteptau, aliniate — oprea
procesul de productie si dadea de baut, ceea ce il obliga sa dea si de dormit, la sfarsit, in celebra
Sala a Armelor, (pe jos sau in baldachinul urias, care cum apuca), din casa sg deschisa tuturor de
pe Valea Raului Mare Retezat, de care si-a legat pe veci numele, cazaturile in rau si basmele
vanatoresti.

ZARBUSCA

e 2 litri zer (de la branza de vaci) * 1 morcov
* 1 ceapa , * 2 linguri de malai

* sare * 500 g cartofi

* Morcovul si ceapa, curatate si taiate bucati, se pun la fiert intr-un litru de apa

+ Se curata cartofii, se taie imbucaturi, se pun si ei in zeama ce deja clocoteste maruntel
* Dupa o jumatate de ora se adauga zerul, malaiul cernut ploaie si sarea

* Se mai da in cateva clocote si e gata

Ciorba de stana din Moneasa e cunoscuta siin Parang si in Ceahlau sub numele de
Sarbusca, Nemtenii de urca catre izvoarele Barnarului si Bicazului ii pun si smantana, sa se
indeseasca, in Banat, tot in ziua de inaltarea Domnului, se dau flori, lumdandri si branza, iar
pdcurarilor, adecd ciobanilor sau pdastorilor de oi, atat in Banat cdat si in Transilvania, li se ddruieste
cdate un cas, fiindcd in aceastd zi in cele mai multe pdrti se pun oile pe branzd.

Datina din urmad, adeca dadruirea pdcurarilor in ziua de inaltarea Domnului cdte cu un cas,
trebuie sa fie foarte veche, pentru cda o aflam amintitd si intr-o seama de colinde.

Drept dovada despre aceasta ne poate servi urmadtoarea colinda din Beclean in Transilvania:

Pe prundu sfintei Marii
Ion oile pastea,

C-un fluier mare zicea,
Cum zicea

Turma-i plangea,

Cea mai micd

Miorica

Sare-n vant,

Sare-n pamant,

Sare-n fruntea oilor.
Da lui Ion ce-o sa-i dam?
La Crdciun

Un miel mai bun,

La Sanzene

Doua miele,

La Ispas

Un bulz de cas!

(S,FI. Marian — , Sdarbadtorile la romani”)
SFARAIALA

* 250 g branza de oaie * 3 cepe mari

* 4 felii de slanina (100 g)

+ Slanina se cresteaza si se piane In tigaie, sa se prajeasca pe ambele parti

* Ceapa se taie felii subtiri

+ Se scoate slanina, iar in untura lasata se pune ceapa la calit pana devine sticloasa

+ Se sfarama si se adauga branza sa se incinga pana sfaraie

* Se pune fierbinte in farfurii, se potriveste slanina deasupra

+ Se ofera si aici, pe Feleac (nu numai la stana, la Belis), cu mamaliga si tuica prefripta de
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Clyj
»sN-am facut nici o sfaraiala", zic invinsii, iar victoriosii spun ,E o sfaraiala!", dar nici unii nici
altii nu stiu de unde li se trag vorbele acestea. Ei bine, au aflat!

Ritualul gonirii ursului de langad stand incepe cu o saptamand de post aspru pentru toti
ciobanii. Tot ce e metalic se-ngroapd, ceaune, cutite, catarame. Un cioban mai vdrlav se-mbracd in
blanda de urs si intardtd amarnic un taur. ,Corrida" carpatind se incheie cu fuga lamentabild a
sursului”". Taurul, de acum incolo, nu va mai fi niciodatda infricosat de urs si va proteja stana iar
ciobanii se pot incdatdrdma si ospdta in sfarsit, griji nu mai au. (surse revuistice anonime)

ZARA MOATA

* 1 ceapa * ceva albitura

* 1 kg cartofi * 1 morcov

1 litru zer de smantana (ce ramane dupa ce se scoate untul din smantana), sare, piper,
paprica

* Se toaca zarzavatul, se pune la fiert, 30 de minute, in putina apa, cat sa-1 acopere
» Cartofii se curata, se taie cubulete si se pun si ei la fiert, vreo 20 de minute, cu 1 lingurita de
paprica
* La sfarsit se pune zerul, se potriveste de sare si piper si se lasa sa dea in niste clocote, vreo 10
minute

Inca o ciorba din familia fierturilor ciobanesti, facuta la stana, undeva, in Apuseni, din
putinul ce 1-a carat magarul si cu ce-a ramas de la alte bucate, mai bune.

Divinitdtile neolitice, antice si crestine sunt simbolizate in Cultura populara romaneasca si
prin plante (sdnziana, matraguna, bradul, mdrul, omanul, salcia) si animale (taurul, ursul, porcul,
cerbul, calul, lupul, leul, mielul) sau substitute antropomorfe (Zeite mama ale matriarhatului neolitic —
Dochia, Maica Precista, Muma Pdadurii, Muma Ploii — si zei paterni ai antichitdtii ~ Crdaciunul, Mutul
Calusului, personaj central al ritualului Cdlusarii, Blojul, Sangeorzul).

Ele insotesc viata de zi cu zi din Carpati, ocupatiile romdnesti dominante, creatoare de ideologii
si civilizatii (agricultura, pdstorit, prelucrarea lutului, lemnului, pietrei si metalelor, albindht, pescuit,
vandtoare) generand, intre multe altele, ritualuri si ceremonii spectaculoase, unele chiar si la nivelul
bucatariei cotidiene contemporane, dependentd mult mai mult decdt ne putem inchipui de trecutul
nostru cel mai indepadrtat.

(dupa Ion Ghinoiu — ,Obiceiuri populare de peste an”)

BOTI

»Botii" sunt niste galuste taranesti din branza de vaci (scoaca) care se fac in Apuseni in
catunele motilor de dincolo de ,creasta geograficd" sau ,creasta militard", cum i se mai spune (adica
dincolo de ceea ce se vede din vale).

* 1 kg branza de vaci * 5-7 oua (depinde de marime)
* 1 ceasca de malai e 1 lingura untura
* sare, cata va place

* Malaiul se pune la prajit in untura pana se schimba la fata

* Ouale se bat bine apoi se freaca temeinic cu branza

* Se mai adauga la ,aluat" jumatate din malai, 1 lingura de untura si ceva sare

* Dupa ce s-au amestecat crema toate, se fac ,boturi" rotunde si mici care se pun la fiert in
apa clocotita cu sare

+ Cand s-au intarit, se tavalesc prin malaiul ramas si se dau la masa

Cu creasta asta ,militard" e o intreaga poveste. Cine crede ca Marea Unire , s-a datorat
numai Adunarii romanesti de la Alba lulia din 1 Decembrie 1918 si intelectualitatii greco-catolice,
are o viziune patriotic-idilica istoriei.

Marile puteri victorioase hotarasera, destul de corect, sa imparta infrantul si destramatul
Imperiu Austro-Ungar dupa criteriile populatiilor majoritare.

Aveau loc recensaminte, se facusera harti ale tuturor provinciilor imperiale dupa
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nationalitati, se pregateau infiintarea de noi tari si frontiere.

Ungaria inaintase Parisului, unde aveau loc negocierile, harti ale Transilvaniei in care zona
montand, platouril” locuite numai de roméani din Maramures, Oas, Hateg, Lapus, Apuseni,
Nasaucketc, — apareau ca pustii, fiind dincolo de ,creasta militara", de ce se vedea din vaile
accesibile, intr-o prima varianta, populatia maghiara, aglomerata in orase si in de campie, aparea
ca majoritara in Ardeal, cu consecintele ce ar fi urmat de aici.

E meritul unor misiuni de geografi francezi de-a fi urcat pe toate cararile transilvane si de a fi
inventariat si anuntat existenta a numeroase comunitati romane, acolo unde hartile maghiare
marcasera pete albe, lucru ce a contribuit determinant la decizia marilor puteri de la Trianon,

Am avut bucuria de a-1 fi cunoscut in 1993 pe domnul Robert Ficheux (traieste inca, in
toamna lui '98 a implinit exact 100 de ani) unul din cei ce au calcat cu piciorul muntii Apuseni
imediat dupa razboi (i-am luat si un interviu filmat, impreuna cu Radu Grozea, pe care, din motive
obscure si penibile, TVR nu 1-a difuzat).

E un domn in varsta de aur, firav, foarte simpatic, vorbeste inca perfect romaneste, cu un
hazliu accent franco-motogan, ne-a facut sa radem in hohote pe toti cati eram la acel dineu, romani
si francezi, Ne-a povestit cum manca ,boti" si bea vinars, cum vreau motii sa-1 insoare cu fiicele lor
ysmotzotzolles", cum dormea in iesle, privegheat de rasuflarile blande ale vacilor.

Omul acela facuse si daruise istorie si geografie Romaniei.

LAPTE DE BOU

Stranie mancare ardeleneasca pe care morosencele o fac cu lapte, iar moatele cu apa.

* 4 cesti cu seminte de dovleac ¢ 1 litru lapte (sau apa)
e sare, dupa chef

* Semintele se prajesc si se macina faina

* Se pune lapte (sau apa) la fiert cu putina sare

* Cand laptele (apa) a dat in clocot, se varsa faina de ,bomboane agricole", putina sare, si se
amesteca, pe foc, pana se-ngroasa

* Se mananca cu mamaliga vartoasa

Saptamana Clisei, inainte de Saptamdna Brdnzei se numeste ultima sdptamana din Cdslegile
Crdciunului, cand mai este admisa clisa (sldnina) in alimentatie, sinonimd cu Saptamdana Varstata si
cu Harta sau Saptamadna cu Hart (Muntii Apuseni),

CHISATURA

Pasta de uns pe pita ori pe mamaliga dar si condiment pentru ciorbe, chisatura ce-o poarta
ciobanii oriunde se duc n-ar putea fi mai ardeleneasca nici daca ar mirosi cu accent de Rozavlea-
Maramures!

. slanina afumata e ceapa * sare (dupa gust)

* Se toaca slanina si ceapa, marunt ca tradarea, si se freaca cu un pic de sare pana alifie se
fac

Varianta;
*jumari sarate e ceapa

Inchipuiti-va felia de paine uriasa, mirosind a test si a cartof, unsa cu ,chisatura'l Ardeleanul
obosit, venit de la padure, isi da palaria de paie pe ceafa, ridica glaja cu horinca in dreptul soarelui,
»Nno servus draga!”, si bea o gura lunga cat trecatoarea Salautei, o lumina trece din sticla in pielea
lui, ca o aureola.

MAMALIGA PE PATURI

In Maramures, ,Mamaliga pe paturi" este unul din felurile cele mai raspandite si mai inghitite
de urmasii dacilor liberi (asa stiu , ca Imperiul Roman se oprise mai in sud). E usor de facut,
gustoasa si spectaculoasa. Are numeroase variante — fiecare sat si chiar fiecare stana avand reteta
proprie, O sa va prezint deci cateva posibilitati de baza, una mai atragatoare ca alta, de la care s-o
luati razna prin gastronomie (ce ziceti de ideea de GASTROMANIE?) cum va taie capul si va
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imburda creativitatea.

MAMALIGA PE PATURI I

e 1 kg malai *3 1 apa * 1 lingura sare

* 100 g unt * 200 g urda * 200 g cas

* 200 g branza burduf * 200 g cascaval * 200 g smantana

* 200 g branza telemea (un darab sau o creasta, cat taie o brisca iute)
Eventual * 200 g cas sau cascaval afumat (in Arges!)

* Mamaliga trebuie sa fie ceva mai tare, asa ca se pun la fiert doar 3 litri de apa si o mana de
malai

* Cand apa incepe sa fiarba se pune sarea si apoi se varsa malaiul (nu trebuie din cel prea
cernut si nici fin macinat), fara sa-1 amestecati
*Focul trebuie sa fie potrivit, nici sa clocoteasca apa nebuneste, dar nici sa stea oglinda
* Dupa vreo douazeci de minute — unii lasa malaiul sa fiarba astfel si o ora, ca la o mamaliga
vartoasa — se amesteca bine, insistent, pana nu mai sunt cocoloase. Si gata mamaligal

+ Dar mamaliga pe paturi de branza inseamna ca mai intai ungem o cratitd incapatoare sau
ceaunul cel mare, cu unt, dar bine de tot, asa cum acoperim fiinta iubita de reprosuri si numeroase
pupaturi

* Incingem; cand untul curge si a baltit, adaugam primul strat de mamaliga, sub 2 centimetri
gros

* Apoi se lasa, moale si nevinovat, un strat de cas

* Apoi iar mamaliga, cam 1 cm gros, acum

* Urmeaza telemeaua

* Mamaliga
e Urda
+ Mamaliga
* Branza burduf
+ Mamaliga
+ Cascaval si smantana (,groscior" i se spune in Maramu), Si hopal
* Toata chestia asta se da la cuptor (ori la jar) vreun ceas, la foc mic, sa se topeasca incet
branzeturile, sa se pupe cu mamaliga

Ciobanii argeseni si braneni fac si ei minunea asta, dar ii intind (un strat jos si unul la
suprafatd) si niste cas sau cascaval afumat, sa se bucure tare si narile, nu numai ochii si gura.

Daca cineva e vatamat de San Toader —zi cu virtuti magice exceptionale — vrdcita face noud
turte de madlai, le tipdreste cu o potcoavd, le descanta si le lasd la hotarul dintre doua sate, sa le
mandnce cine le gdseste ca omul se va vindeca.

MAMALIGA PE PATURI

« Mamaliga (vezi mai sus, la M.RP, I)

. 150 g slanina afumata * 250 g carnat afumat
* 1 ceapa tocata (bob de orez) * 1 capatana usturoi

* 200 g branza de burduf *200 g cas

+ 200 g smantana mai groasa e piper, cimbru, boia
* 50 g pasta rosii e 7 oua

* 100 ml lapte sau smantana mai subtire
* 500 g carne de porc tocata (mare, ca la Viseu)

* Pe fundul ceaunului se intind felii de slanina subtiri tare, dar bine afumate, cd da miros si
gust iernii geroase dintre muntii transilvani (Marmoros — muntii de piatra, ca romanii se
grecizasera catre sfarsit)

+ Se intinde strat de mamaliga, 1-2 cm

* Alt strat de 5 oua, batute bine cu lapte sau smantana subtire si cu branza de burduf

+ Mamaliga
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» Carnea tocata, amestecata cu ceapa, piper, boia, cimbru, usturoi si pasta de rosii

+ Mamaliga

e Carnati taiati felii

e Mamaliga

e Ca ultim strat, cas ras batut cu 2 oua si smantana mai groasa
* Se acopera, se da la cuptor incins, foc foarte mic, cam 1 ora, apoi inca 10 minute, fara capac, sa
se rumeneasca

Acest fel nu-1 fac ciobanii de creasta, care-s lipsiti de toate cele ce nu-s de ale branzii — ci
valenii bogatani cu ARO si cale batuta, ce pot umbla la pivniti si camari.

MAMALIGA PE PATURI
« Mamaliga (vezi M.RP, i)

* 250 g carnati 500 g carne tocata de porc

* 500 ml bulion rosii piper, sare, cimbru, tarhon, boia
* Soua 100 ml smantana

* 200 ml vin alb 50 ml tuica tare, ,prefriptd"

* 200 g cascaval 100 g slanina afumata

* ] ceapa tocata marunt, bob de orez
* 250 g carne de porc conservata in untura (,confit"!), tiiatd bucatele

* Se tapeteaza fundul ceaunului cu slanina
* Se asterne un prim strat de mamaliga 1-2 cm
* Se bate bulionul cu ouale, smantana, vinul, cu sare, piper, cimbru, boia, tuica
* Se toarna cam o cincime din sos peste primul strat de mamaliga
¢ Se intinde un strat de carne ,,confit"
+ Urmeaza mamaliga, peste care se toarna iar sos (altd cincime)
eStrat-de-came tocata frecata cu ceapa tocata
* Mamaliga
* O cincime din sos
+ Carnati taiati felii
* Mamaliga
+ Ultimul strat, din cascaval ras, peste care se toarna sosul ramas
+ Se da la cuptor, ca mai sus (MPP II)

E o mamaliga pe paturi zisa in deradere ,a porcului”, care tot langa stanile din vai, cu putina
gradina, s-a pripasit; o s-o gasiti mai mult in Oas, pe langa Tarna — acolo unde tapuriturile si jocul
cu nerv primitiv, unicitatea hainelor din satele izolate vin din altd lume, ce a fost si despre care n-o
sa stim niciodata mai mult — dar apare si in Banatul nordic, spre Moneasa.

De baut, nu stiu ce se poate bea, daca n-ai horinca de pere ,puturoase" de pe valea
Ampoiului — nasul se imbaiaza si canta de bucurie — ca sa dea cep foamei. N-as uita nici o
Feteasca Alba de Steiniger-Lechinta, aspra si noduros de seaca. Dar sa fie din anii cei buni, ca sa
fie vinul barbatesc, cum e si incercarea asta de a da o mancare romaneasca de impartit la ciobanii
flamanzi si nu la obraze scortoase de subtiri. Ca nu oricine duce la M.P.P. I, darmite la M.P.P. II si
M.P.P. Il mai ales!

Sfanta Maica Luni, e o turta de cucuruz (malai) mancatd sacramental de ciobani in Lunea
Pdstorilor pentru prosperitatea turmelor de oi (Banat).

BULZ
e 1litruapa * 500 g malai * 500 g branza de burduf
* 50 gunt * 500 ml lapte batut

* Mamaliga tare ce-o f ac Ciobanii o dai si la bulz (altii 1i spun urs), ca in fapt, asta-i bucata
mioritica a mai adevarata
* Nu ma-ndoi de la regula, deci tot cu branza de burduf grasa, sarata si usturoasa va zic sa umpleti
bucatile de mamaliga intinse un pic pe o scandura si unse cu unt

+ O sa iasa niste galuste, care n-o sa aiba mai mult de o jumatate de chil, cu tot cu cele 150 g
de branza per bucata
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* Sa n-aiba cepuri ,albe de branza, ci mamaliga sa fie bine rotunjita, ca un pantec galben
peste miezul ce-i bun incins si aparat

* Acum se da iute la jar, dar nu in maduva rosie la care se frige o carne, ci in spuza, spre
sfarsit, cand focul s-a ascuns si bulzul se va coace mai mult ingropat in cenusa calda

* E bun si e gata cand a prins coaja peste tot si s-a rumeniti Atunci trozneste in dinti prima
data, provocator, crusta, si imediat dupa vine si rapsodia miejilor de branza, fierbinti si catifelati.
Cand branza e prea sarata-iute, merg vreo trei linguri de covaseala, ce-o fi si smantana, iaurt, lapte
prins — sa mai indulceasca incendiul,

Daca vreti, va puteti juca si cu alte alea — cas, cascaval, telemea, urda branza dulce de vaci
— ca mamaliga nu zice niciodata nu laptelui, tot asa cum nu poate refuza pe nimeni si chiar se lasa
curveste in voia tuturor demancarilor — carnuri, tocaturi, zarzavaturi si legume, ierburi, ciuperci,
fructe, incercati, rogu-va. sa umpleti mamaliga cu orice (am iesit, imi pare cu regret din teza cartii;
ma veti ierta vreodata?) ! Veti fi tulburati cat de gustoasa orice combinatie. Unde mai pui ca e mai
sanatoasa si mai usoara decat faina de grau! Si nici nu ingrasal

Dar bulz este numai daca e cu branza de burduf, daca e copt in spuza numai daca a prins
coaja groasa si s-a rumenit cum toamna si focul ruginesi padurea si mamaliguta romanesti (vedeti,
n-am putut duce tradarea pana la capatul Merge si la cuptor, sigur ca merge, si inca bine de toi,
dar taciunii si cenusa ii dai un gust ce nu pacaleste. Daca bulzul este numai cu branza, n-ai cu ce
sa-1 bei decat cu un rachiu dl mere, oriunde de prin Subcarpati. Daca te-ai avantat si ai copt in
»polenta" si alte felurite chestii, atunci nu mm e neaparat fel de intrare, ci fel-fel, si deci merge cu
vin, dar mai alb si mai sec, obligatoriu zglobiu, ca Mustoasa de Maderat din podgoriile Aradului
Galbena din Odobesti sau Cramposia din Dragasani sau alte vinuri, tot asa de jucause, din
Moldova, Valahia ori Ardeal.

Anul Nou Pastoral e un scenariu ritual de innoire a timpului la moartem si renasterea anuald
a Sangeorzului, zeu hipomorfal vegetatiei, protectorat cailor, vitelor cu lapte si holdelor semdnate,
identificat cu zeul antic geto-dac Cavalerul Trac.

Anul Nou Pdstoresc incepe toamna, la imperecherea oilor, Comportamentul de reproducere al
oilor imparte Anul pastoral in ofouq sezoane simetrice: iarna fertila, intre Sa@medru (26 octombrie) si
Sangeorm (23 aprilie) si vara sterild, intre Sangeorz si Samedru.

Peste Sangiorz, Biserica crestind a suprapus pe Sfantul Mare Mucenim Gheqrghe.

In traditia populard, Sangiorzul, deschizatorul anului si al verii pastorald si Samedru,
deschizadtorul iernii pastorale, ar purta la brau cheile anului cui care primul infrunzeste codrul iar al
doilea il desfrunzeste.

Moartea si renasterea simbolica a timpului la Sdngeorz sunt exprimatei prin sdrbdtori, obiceiuri
st practici magice de un rar arhaism. Sacrificiul anuali al divinitdtii, redat in ipostaza sa fitomorfa
(Ramura Verde, Pomul de Ma i, Sdnjor, Arminden etc.), zoomorfd (mielul sau iedul) sau antropomorfa!
(Sangeorzul, Bloaja), se aldturd cu prepararea unor alimente si bauturi ritualei (colacii de Sangeorz,
vinul rosu amestecat cu pelin),

» Aprinderea Focului Viu, purificarea de moroi si strigoi prin strigdte si sunete de trambite,
tulnice si buciume, se ingemdneaza cu sorcovitul oamenilor si vitelor cu urzicd, leustean si pelin.
Savdrsirea unor acte de bundvointd si tolerantd, stingerea unor conflicte si dusmanii sunt infrdtite cu
slobozirea vitelor, in special a vacilor cu lapte, sa pascd pe unde poftesc, inclusiv prin lanurile de
grau.

Spre deosebire de sdrbdtorile Anului Nou Civil, la sdrbdtorile de Sdngeorz se desfasoarad si
activitdti practice: alesul oilor, prepararea Unsorii Oilor (medicament magic obtinut din plante si
grasimi animale pentru vindecarea vitelor pe timpul verii), tunsul si urcarea oilor la munte, semdanatul
cu predilectie a unor plante (busuiocul, meiul), observatii si previziuni meteorologice si climatice.

(Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

BALMOS DE BUCOVINA

Un balmos greu, cu laptarii multe, grase toate, care numai la stana se poate face cum
trebuie, in ceaun cat o fantana, mirosind a fum.

* 1 kg malai e 2 litri smantana « 400 gunt
* 500 g telemea (mai sarata, ca primeste)

* 1 kg cas proaspat

* Se pun la fiert smantana si 200 g unt
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Se marunteste branza

+ Cand incepe sa bulbuceasca fiertura, se presara malaiul, putin cate putin, amestecand
mereu

* Se adauga branza, se amesteca pana e totul o mamaliga

+ Se ofera in blide cu cas faramitat si bucatele de unt

In ajunul Crdaciunului, stdpanii de oi pun un ,, brus" mare de sare, invelit bine, sub pragul casei
peste care se umbld, unde il lasa panad in ziua de Ales — 22 aprilie — cand il vor macind, il vor
amesteca cu tardte si-l vor da oilor in mancare.

(Ofelia Vaduva — ,Pasi spre sacru") "

CIUMPERCI

+ 1 poala de ciuperci de padure * 250 g telemea

* 100 g cas sau cascaval ras ¢ 1 capatana usturoi mare
+ 1 legatura ceapa verde e verdeturi — marar, leustean

* 50 g unt * 50 ml vin alb

* Se separa palariile de cozi si se pun la fiert
* Cozile se toaca si se pun la calit in unt, pana se rumenesc usor, apoi se scot in alt vas

* Cand palariile sunt fierte se scurg de zeama, se pun in tigaia in care au fost cozile si se lasa sa
se rumeneasca
+ In acest timp se amesteca cozile prajite cu branza sfaramata, cascavalul si usturoiul pisat

+ Se toarna in tigaie peste palarii, se lasa pana cand se topeste branza si se intinde, ca
prastia, cascavalul
* Se adauga la sfarsit, ca sa se stinga, un pic de vin alb

Deci, mai intai, s-au facut, la stanile de pe izvoarele Bistricioarei, ciuperci cia branzeturi si
verzituri. Acum, iata, ,ciumpercile" au coborat (dar nu mult) mai la vale, unde au dat de vin si
altele. Merge cu un vin alb demisec, o Feteasca Alba mai lejera, as recomanda-o pe cea de
Bucium-Iasi, are corp, desi ramane melodioasa si sprintara.

URDA CU MARAR

*500 g urda * 100 g smantana * 50 gunt
* sare dupa gust, * 6 fire ceapa verde

* 0 jumatate cana frunzulite de marar verde

* Se toaca marunt mararul si ceapa
* Se freaca untul cu urda, sarea si smantana, pana devin o crema
* Se lasa la rece cateva ora, se ofera cu mamaliga calda

Langa Bacau, pe Valea Uzului, acolo unde Moldova e un pic Ardeal, si dealul e mai mult
munte, impreuna cu acest foarte primavaratec si romanesc aperitiv ti se da o tuica un pic mai tare,
in care cineva a uitat peste iarna, parcai pentru a schimba mersul timpului, o mana de prune
uscate!

Timpul se mdsoara in Calendaru 1 Popular prin personificdri mitice care se nasc, trdiesc,
imbdatranesc si mor la anumite date calendaristice. Astfel, incepdand cu noaptea mortii si renasterii lui
Crdciun, divinitatile populare masculine care au preluat in mare parte numele sfintilor crestini se
metamorfozeaza, ca varsta si atributii, impreund cu mediul inconjurdtor si cu derularea implacabila a
timpului calendaristic: Sanudsdi este un tanadri chefliu care std cdlare pe butoi, iubeste si petrece
pentru cd a avut sansa sd primeasca, la impdrtirea sarbdtorilor, prima zi a anului (I ianuarie);
Santoader
St Sangiorz (23 aprilie) sunt voinici, caldri pe cai, personificdri autentice ale primaverii; Santilie (20
iulie) matur; Sadmedru (26 octombrie) este matur, indrum spre bdtrdnete, personificare a toamnei; Mos
Andprei (30 noiembrie), Mos Nicolae (6 decembrie), Mos Ajun (24 decembrie) formeaza o generatie de
sfinti batrani care prevestesc, prin varsta lor, moartea si renasterea anuald a timpului la solstitiul de
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iarnd, in schimb, metamorfozele divinitatilor feminine (amintind de matriarhatul neolitic) incep de
la moartea si renasterea Dochiei (9 martie, echinoctiul de primdvard pe stilul vechi), stravechi inceput
de an, care deschide generatia zeitelor fecioare (Sanzienele, Dragaicele, Lazdritele, lelele, Fata
Padurii) dupd care urmeazd generatia zeitelor mumad (Maica Precesta, Muma Padurii) si, in fine,
generatia zeitelor batrane (Sfanta Vineri, Varvara, Baba Dochia),

Reprezentarile mitice isi exercitd puterea in timpul ce le apartine: Zeita Mamd (Dochia), Zeul
Tata (Crdciun) si Fiul lui Dumnezeu (lisus) de-a lungul intregului an-, Sangeorzul in anotimpul
calduros, Samedrul in anotimpul friguros; Ielele in noptile de vard, Strigoii mai ales in noptile de
iarna; Santoaderul este temut in Saptamana Caii lui Santoader, Filipul cel Schiop in perioada de
imperechere a lupilor; Martolea pedepseste femeile care lucreazd in seara zilei de marti- Dumnezeu pe
cei care lucreaza duminica- Miezul Noptii are putere noaptea, inainte de cantatul cocosilor, Miezul Zilei
la amiaza, cand Soarele se odihneste o clipd la Zenit etc.

Viata persoanelor-timp este insotitd de scenarii rituale in care se celebreazda nasterea,
maturitatea si moartea divinitdtilor prin sdrbdtori, ospete, obiceiuri, sacrificii rituale, formule magice
etc.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

BUJENITA

Aproape disparuta, bujenita e afumatura de munte, tipic romaneasca — fum rece de cetina si
rumegus de brad — din carne de vanat — iepure, caprioara, cerb, mistret etc.

* Carnea jupuita, spabta si bine scursa se asterne cu sare destula si o cana de vin in covata
* Se intoarce in zeama din 12 in 12 ore, timp de 1 saptdmana (daca nu-i aproape acoperita se mai
pune vin)
* Se scurge si usuca, atarnata de vant, o zi si o noapte

e Se freaca cu cimbru si usturoi
* Se da la fum rece (1 saptamana) de cetina si rumegus de brad
* Se mananca asa cum e sau se coace in aluat simplu de apa, faina si un pic de ulei

Bunicii nostri moldoveni mancau bujenita si beau Cracana (Babeasca Neagra) de Uricani,
dupa care traiau o suta de ani, timp in care, intre lucrarile agricole, posturi si sarbatori, ii
infruntau pe paganii tatari, turci, pe fratii crestini polonezi, unguri si rusi, turnau zece copii si
doineau Miorita. Bujenita sa fie?

Cracana sa fie?

SFARAIALA DOBROGEANA

O mancarica de munte... dobrogean, pe care am intalnit-o langa ,culmile" Pricopanului, la
stana fratilor Ungureanu, ciobani al caror bunic a coborat cu oile din Siriu, la inceput de secol, la
Dunare si n-a mai plecat,

* maruntaie de miel si ceva carne de la coada si de la gat

* 3 linguri unt * 1 polonic de smantana

* sare cata va place  * 2 cepe

* ] mamaliga tarisoara (500 g malai, 2 litri apa)

* Se taie maruntaiele si carnea imbucaturi si se sareaza dupa chef, apoi se lasa sa se-
ndulceasca vreo ora

* Se pune malaiul la fiert

* Se toaca ceapa

* Gand a trecut destul timp, se pune untul la incins in ceaunel

* Se pune ceapa si carnea la prajit, sa sfaraie nitel, pana se rumenesc

* Se adauga smantana, se lasa sa se potriveasca cu carnea vreun sfert de ora la foc potrivit,
timp In care se amesteca mamaliga

+ Mamaliga se intinde pe fundul mare de lemn, scobind-o usor si larg in mijloc, ca o farfurie

* Se toarna sfaraiala in farfuria de mamaliga si se si mananca, repede, cat e fierbinte

Era o dupa-amiaza ciudata. Plouase torential, un sfert de ora, apoi un soare aspru uscase
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totul in cateva minute. Torentele de noroi se intarisera deja, ca niste brazde de lava neagra. Broaste
testoase cu carapace galbena se tarau printre maslinii salbatici, piperniciti de seceta.

Fratii Ungureanu lucrau deodata, unul la tigaie, altul la ceaun, si vorbeau deodata: nu
vazusera turisti pana atunci, la stana lor. Cainii ne miroseau maraind hainele ude, aburind, era
august, cel mai august cu putinta, nu plouase in Dobrogea de doua luni, eram cei ce aduc ploaia.

Traian a scos din lada stanii o sticla de vin, era Riesling de Macin, sec si energic.

Nu ne displacea postura de zei ai ploii, de Caloieni adolescenti, primeam zelul grav al celor
doi tineri ciobani cu voluptate ostenita (nu s-ar zice, dar cei patru de metri ai ,crestelor”
Pricopanului sunt tot atat de greu de urcat ca si cararile Bucegilor ori ale Retezatului) aproape
firesc. Ion, celalalt frate, a inceput sa cante ,Pe dealul Siriului", fara pic de bucurie, ca si cum ar fi
cantat un imn. Un stare a lasat sa-i scape din cioc o vipera galbuie, a recuperat-o din zbor si s-a
pierdut peste Dunare.

Caloianul apare ca rit initiatic sacrificial, metamorfozat cu timpul in obicei agrar de fertilitate,
Papusa din lut (sau cdrpe), impodobitda cu coji de oud (simulacru al riturilor de impodobire a victimei
inainte de moarte), datd apatpe apda sau ingropatd, poate fi echivalata unei zeitdati, unui idol agrar ce
urmeazd a fi sacrificat. in egald masurad, ea poate fi substitut al unei victime umane destinata
sacrificdrii, al carei sdnge (in vechi practici sacrificiale), raspdndit pe ogor, avea capacitatea sa
madreascd puterea germinatoare si fertilizatoare a pamadntului. In obiceiul ,caloianului' asa cum este
el practicat in forme de viata traditionald, ,,uneori papusa se lega la gard cu un fir rosu" (Mehedinti),
firul rosu sugerand sdngele rezultat m urma sacrificiului; alteori (Fagdras), pdpusile erau aprinse si —
omneat™e apd, amintind vechile practici de incinerare a victimelor (sau numai a mdaruntaielor lor).

La fel de plauzibild ar fi corelatia cu sarbdtoarea romand a ,argeilor”, papusi ce erau date pe
apa in cadrul unor complexe scenarii ceremoniale si rituale ce aveau ca finalitate provocarea ploii.

Masa ce urmeaza ingropdrii sau asezdrii pe apd a pdpusii (uneori dezgropdrii ei peste trei zile),
denumitda ,pomana caloianului”, dar si ,ospdtul caloianului” duce gandul mai departe de o pomand
de inmormantare, la 0 masa comund urmand unui sacrificiu.

Alcatuita, in genere, numai din produse cerealiere (in sudul tdrii, scovergi, pdine, pldcintad,
bulgur cu lapte), prin asimilare cu mesele comuniale care incheiau ansamblul ceremonial al vechilor
sacrificii agrare, masa din practica traditionald a ,caloianului” devine un argument in relevarea
caracterului sacrificial al obiceiului.

Mitologia pdstreaza tema fundamentald a sacrificdrii zeului, cel mai cunoscut fiind mitul lui
Osiris, zeul egiptean care, aruncat in apd, s~a inecat, cadavrul i s~a dezmembrat, dar, cu ajutorul
sotiei sale, Isis, a reinviat, devenind simbolul mortii si reinvierii periodice a naturii, a vegetatiei.

(din Ofelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")

BRANZETURI CARPATINE

Laptele ,aliment primordial" suprem, este asociat in imaginarul cultural romdnesc cu mierea.
Exista o intreaga mitologie privind izvoarele de lapte si miere specifice Paradisului, privite ca
echivalente ale hranei ce asigura fericirea deplina.

Considerat bautura cu virtuti magice, ,ddtdtor de viatd, sandtate, vigoare si, deci, in mentalitate
primitiva, de nemurire”, laptele reprezinta simbolul vietii si al sandtdtii, fiind, ,,prima bauturd folosita
la serbadrile populare” (in amestec cu miere). Simbolismul lui iese in evidentd in secvente ale
obiceiurilor de nuntd (consumul ritual al laptelui din aceeasi strachind cu aceeasi lingurad de cdtre cei
doi tineri, sau, in comun, cu nasii si drustele —colac cu lapte) si, mai ales, in obiceiuri de pomenire a
mortilor — ,,pomana cu lapte” fiind raspanditd in intreaga tard, cu precddere la ,,Mosii" de San
Georgiu, de vara
(sau de Rusalii), cand se impart oale cu lapte (simplu sau cu grdu, tdietei, colarezi, pdsat, cas sau
balmos). Si in alte obiceiuri laptele si produsele lactate (in combinatie cu cereale sau produse
cerealiere) constituie principali agenti rituali, dovedind incdrcdtura lor simbolicad, cu reflexe
purificatoare si regeneratoare.

Pentru ,,Datul de veri si verisoare" (surate), laptele (simplu sau in combinatie cu cereale —grau,
pasat, tdietei, colarezi) — constituie darul ritual cu fortad de consacrare a noii legaturi de rudenie
alaturi de pdine sau colac; de asemenea, colinddtorilor li se oferd, uneori, branza; darurile pentru
nasi sau moasd contin produse lactate.

Laptele (si simbolica sa purificatoare) utilizat cu functii rituale nu numai in ipostaza sa de
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aliment, in multe zone el addugat in apa pentru scdalddtoarea rituald la nastere. Conform unor
informatii mai vechi, el este agent ritual de aceeasi naturd la nuntd —addugat in scalddtoarea mirilor
si chiar la inmormadntare (in scalda celui mort). Consemndm, totodatad, utilizari rituale ale laptelui in
vechi obiceiuri de udare a paparudei cu lapte, ca fatete inedite ale receptdarii simbolismului purificator
si fertilizator al acestui aliment fundamental in hrana omului,

(din ,Pasi spre sacru" — Ofelia Vaduva)

Dintre foarte putinele branzeturi strict si tipic roméanesti, cele afumate sunt cele mai
interesante. Cetina de brad care le afuma, coaja de brad in care se pastreaza le dau un gust si un
parfum unic ce bine merita.

CASCAVAL AFUMAT CA LA BRADET — ARGES

*E poate cel mai bun cascaval afumat din Carpati (si nu sunt putinel).

Nu e prea sarat, nici nu ustura; suculent si destul de moale, totusi ferm; de gust nu mai zic,
e superlativ!
* Se inveleste prin inmuierea intr-o pelicula de ceara de albine, are o splendida culoare rosie-
maronie
* Afumarea e indelungata, cel putin o saptamana la fum rece de rumegus si cetina de brad

Gustul de fum si finetea texturii dau acestei branze sanse totale in toatd lumea — daca va fi
promotie!

Noi, care tinem la inima (chiar inima sa fie?) cascavalul afumat de sute de ani, am descoperit,
in timp, nu numai ca e un aperitiv dumnezeiesc, dar si ca, dus spre sfarsitul mesei, langa fructe,
face fata buna cu tot ce se aduna pe acolo. Ba chiar devine unul din lideri!

Asa ca va recomand sa-1 incercati nu numai ca intrare (cu o tuica batrana, galbuie si uleioasa
de Arges, invechita in butoaie de dud sau de stejar): se comporta admirabil, aproape fastuos, si ca
branza de inchidere ( cu o Tamaioasa Romaneasca care, la Stefanesti-Arges, e aproape tot atat de
conturata si de parfumata ca la Dragasani sau Pietroasele, dar e, intr-un fel interesant, mai aspra

).

BRANZA IN COAJA DE BRAD

E si nu e branza de burduf, pentru ca nu e usturoasa — un defect din pacate destul de
neplacut si de raspandit al burdufului obisnuit.

E mai degraba un cas foarte gras de oaie (sigur ca stiu ce e, dar sunt secrete ciobanesti pe
care e bine sa te prefaci ca le banui doar, daca vrei sa mai calci pragul stanii), Scurs si uscat foarte
bine, casul se framanta cu ceva sare, cat sa-i dea
gust

* Se indeasa casul sarat si framantat in burdufuri cilindrice de coaja de brad, cusute cu
sfoara

* Se coase si un capac

* Se da la fum rece de cetina si rumegus de brad, cel putin o siptamana

* Se poate si fara fum — coaja bradului lucreaza remarcabil si neafumata, dand casului un
atragator iz de cetina

Branza — ea insasi foarte buna — ia si de la coaja bradului si de la fum un amestec de
gusturi si mirosuri extrem de savuroase, in tot Argesul de sub munte dar si in tinuturile Rucarului,
Branului si Barsei, precum si in Vrancea, branza aceasta, afumata sau nu, e vanata de toti
cunoscatorii, ca o bucata de pret (pacat ca derbedei lacomi si necontrolati, profitand de notorietatea
deja europeana a — culoarului gastronomic Rucar-Bran — unde zeci de tarani isi vand produsele
direct in sosea — ascund sub coaja de brad toate mizeriile). Aperitiv prin excelenta, branza in coaja
cere tuica, o tuica parfumata de Domnesti sau Babeni, egald numai cu cea de Valeni de Munte.

Hora Santiliei e un obicei prenuptial din ziu de Sdantilie, cand ciobanii coborati de la stand isi
»bagau in joc" dragutele, in zonele pastorale, fetele castigau statut de , fete mari” si puteau fi petite in
vederea casdtoriei numai dupd intrarea lor in hord, dupd un anumit ceremonial, la Santilie, De aceea,
fetele asteptau cu neliniste Hora intrucdt cele nebdgate in joc de feciori aveau sd priveascd hora de pe
margine incd un an (si incd tot atdta panad la cdsdtorie).

Cu o zi inainte de Hora ciobanii faceau cadou dragutelor lor cdte o furcad de tors crestatd din
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dorul aprins in singurdtatea si linistea muntilor si cdte o cocutd de cas modelatda in tipar, simbol al
afectiunii si intentiilor de cdsdtorie,
(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an’)

CAS AFUMAT

Cas sarat si foarte uscat, tare si aspru, bine afumat cu cetina si rumegus de brad.

Are un gust dur, fiind, in cele mai multe dintre cazuri, si foarte picant. Se ofera felioare
subtiri, homeopatice, sa atate si foamea, in combinatii insa, mai ales in cele cu malai, cagcavalul
afumat de Bran sau de Vrancea e perfect, comportandu-se ca un parmezan de soi. Ras nu prea
gros, peste o mamaliga fierbinte, cu unt si ochiuri, si dat o minuta la cuptor, nu are egal, Totul e sa
stii cat pui, ca sa degaje esentele de fum, branza de munte si sare din care e facut fara sa devina
agresiv,

in Tara Vrancei si in Tara Bdrsei, precum si in satele romdnesti din Covasna (intorsura
Buzdului etc.) deopotriva cu casul rotund, sdrat si afumat, destinat consumului, se mai fac si papusi
de cas, cocuti de cas tipdriti in forma dreptunghiulard, care au o destinatie mai degrabd decorativd st
magicd, dovedind ,, 0 conceptie singulard in organizarea artistica a interiorului”.

Atarnate de ,coarda casei” in numdr cat mai mare, ca niste , lari" ai universului domestic
padstoresc, pdpusile de cas, prin strania lor frumusete si prin stravechimea preistoricd a motivelor
decorative, sunt un martor al unor milenii de artd pe padmdnt romanesc.

Daca matritele rotunde, cu motive solare, se regdsesc in arta populard europeand, tiparele
dreptunghiulare din Vrancea, cu siluete si figuri umane, sunt unice pe mari distante in timp si in
spatiu.

Apartindnd unui , tip preistoric” de plasticd, tiparele se aseamdnad statuetelor si desenelor
rupestre neolitice si din epoca bronzului. Mici opere de artd ce tind, prin stilizare, sd plece din
realitate, din figurativ, spre simbol, spre un ,cod preideografic’, tiparele vrancene sunt , cea mai
tulburdtoare imagine a omului din intreaga arta populard romaneasca", Corespondent hieratismului
mastilor de priveghi din Tara Vrancei, tiparul de cas pare mai degrabd un obiect de cult decdt de
folosintd laicda. Fiecare fatda este obligatoriu individualizatd dupd sex (sunt marcate vulva si phalusul)
iar cele doud fete se cupleazd intotdeauna, tiparind casul indicand apartenenta la cel mai vechi
sistem de credinte si obiceiuri al umanitatii: cultul fecunditdtii,

(dupa Ion Cherciu — ,Papusile de cas din Tara Vrancei" — Datini, 1996)

URDA

Se obtine prin fierberea zerului de cas si cascaval la toate stanile din Romania.

Are un gust placut, poate putin plat fara sare (spre deosebire de casul dulce, care e o
minunatie in sine).

In combinatie cu diverse ierburi sau mirodenii i frecata cu sare devine brusc extraordinara
(si chiar daca n-ar fi, asta e, alta n-avem!)

BRANZA DE BURDUF

O branza foarte stransa (la un chil de telemea intra cam 4-5 litri de lapte de oaie, in timp ce
pentru unul de burduf trebuie 7 pana la 10 litri). Se obtine din cas sau telemea framantate
indelung, sa le iasa zerul. Se pastreaza in burdufuri de piele sau alte basici, timp indelungat,

E o branza aperitiv gustoasa, agresiva (sarata-picanta) ce, spre toamna, umple toate camarile
stanelor romanesti.

Chiar daca cascavalul si telemeaua nu sunt ,de-ale noastre" ci italian primul si greceasca a
doua (desi nici Telemos din Thracia si nici Feta din Peloponez nu sunt decat vag asemanatoare cu
telemeaua noastra, care e mult mai ferma si mai saratd) pot fi numite nationale prin prezenta pe
mai toate mesele autohtone,
tot anul. Mai mult, sunt o prezenta aproape exclusiva, datorita productiei de tip industrial ce
domina branzeturile manufacturate de mai sus.

La Braila se face totusi o telemea mai altfel, cu piper si ,neghind buna" incorporate, ce nu
se regaseste nicaieri in lume.

CAS DULCE

E ceva ce am lasat special la urméa, nu numai pentru ca face parte, intr-un fel, din bucatele
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noastre obisnuite de primavara si de Pasti,

Fie proaspat, deci alb-zapada si inca ud de zer, fie mai uscat, cu gauri si trecut usor spre
culoarea untului, fie el de oaie sau de vaca, casul dulce e o branza simpla, de baza, generoasa la
gust, ce se mananca cu ceapa verde si soare de aprilie,

Si 1-am lasat la urma pentru ca e un caz special: in lume, casul e doar o materie prima,
necomestibild, primul pas spre branzeturi mult mai complicate.

Dar, de cate ori l-am oferit marilor degustatori de branza care sunt francezii, au avut, tofi, o
reactie superlativa si surprinsa la finetea texturii si a gustului. Politicosi — politicosi, nu zic, dar
toti? Si cu aceleasi cuvinte?

Fabricat la scara industriala pretutindeni, ca produs intermediar si materie "prima, casul
dulce e (totusi) romanesc, cel putin in Europa, pentru ca noi, romanii, il vedem diferit: noi il iubim
si mancam ca atare.

Si, dincolo de (citesc si m-apuca rasul) carpatizarea (pe cand casul tricolor?) pedanta a
bucatelor de care e evident ca sufera cartea asta a mea, continua sa ma surprinda revelatia pe care
o au totusi galicii, gustand pentru prima data o branzica pe care ei o fac cu miile de tone, de o mie
de ani.

Si cine n-ar putea iubi un cocut de cas, dat asupra mamaligii cu unt?

In Arges, pe vaile Doamnei, Valsanului si Bratiei (adica la Mircea Diaconu acasa) se fac, din
cas bine inchegat, si niste covrigei mai speciali. Cand casul e aproape uscat, se framanta cu ceva
si se alungeste in suluri de un deget grosime. Vergelele acestea se impletesc in forma de covrigi si
se pun la uscat si afumat, Covrigeii se rontaie — sunt piatra — pe lungi drumuri de creasta, ca sa-
ti inseli foamea sau la chef, ca sa-ti atati setea.

Mosii de Ispas sunt pomeni pentru sufletul mortilor date in ajunul sau dimineata zilei de Ispas.
Se crede ca merindele de drum, de obicei cas dulce, azima, ceapd verde si rachiu, sunt mancate de
spiritele mortilor in ziua de indltarea Domnului, in timp ce urcd spre cer. Femeile merg cu mdncare
pe ulita satului pentru a ospdta spiritele care, in drum spre cer, plutesc in aer (Banat, Muntenia,
Dobrogea, Bucovina)

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

BRANZA ZBURATA

O branzica de casa, care se poate face si cu lapte de la bacanie, si care are o calitate rara: e
usoara ca branza dulce de vaci, dar e mult mai delicata

* 2 litri lapte dulce (nefiert) * 3 litri lapte (fiert)
« 5 litri lapte prins

* Se pune laptele dulce la fiert

* Cand a fiert, se adauga laptele prins si cel nefiert si se amesteca de cateva ori cu lingura de
lemn

* Se lasa sa se incinga: va coagula dupa un prim clocot

+ Se toarna Intr-un tifon pe masura si se lasa sa se scurgd o zi si o noapte

+ Se freaca branza asta cu cata sare va place (eu unul nu-i pun sare deloc, caci are o finete
fara egal, care nu merita stricata)

Taina: se poate face branza zburata din lapte de bivolita sau de vaca, dar si din cel de capra
sau de oaie, cu conditia sa-i adaugi putin cheag, cat o aluna. in functie de proportia de lapte fiert,
nefiert si lapte prins se obtine o branza mai moale sau mai tare.

O ciudatenie locala, aceasta branza zburata (spun locald pentru ca se poate face la fata
locului, in bucatarie) seamana si cu casul (dar nu rasare!). In Tara Fagarasului, dar si in alte locuri
se mai face, aceeasi branzica dulce, din lapte de bivolita sau de vaca, nefiert, si altfel, dupa cum
urmeaza:

* Se pune laptele la fiert inainte de a da in clocot se picura putin otet de mere
* Un fel de, bineinteles, branza coaguleaza si se scoate cu sita din zerul brusc limpede ce o
inconjoara

E o chestie foarte rafinatd, cu gust bland si carnatie piersicoasa. Ori de cate ori mi-o face
Teodora Tatar de la Breaza Fagarasului, vreau si-a doua seara.
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Am intrebat ciobanii si branzarii despre ,tehnologia" asta de inchegare: toti o stiu, toti o fac,
dar acasa si numai pentru acasa. N-are nume peste tot, nu se conserva in principiu, e un fel de
retetd a bunicii de pe o zi pe alta.
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CAMPIA NESFARSITA

Campia, campia nesfarsita ingenunchiind spre fluviu, campia intre mare si rauri de praf,
rauri de grau si rauri de apa.

Dobrogea, Covurlui, Muntenia si Oltenia, o mare de cereale si o salba de porturi la Dunare,
tot de cereale, plus Bucurestii cei mari si nelinigtiti.

O Muntenie de paine, de turme de vite, de gradini, de secetd, dar si de viscole cumplite iarna,
de sate ascunse parca sub pamant, o planeta de ghiveciuri sofisticate si zemuri acre, de mititei si
chiftele, de musacale construite dupa proiecte baroce, de plachii, de telemea — cu ceapa verde si
rosii, si paine calda.

O Oltenie de legume, campioana absoluta a fierturilor cu verdeturi, a prazului ca simbol, a
zarzavaturilor si legumelor de cultura si de stransura.

Acreli neobignuite — agurida, macris, agrise, corcoduse verzi — insotesc ciorbe din de legume
(si orice fel de carne); mancaricile incropite din ce-o fi prin gradina, cu marar si leustean, insotesc
calatoria celui ce se-ncumeta prin arsita.

Va descoperi de la Galati la Severin, de la Constanta la Orgova, conace si manastiri frumoase
si necunoscute, podisul dobrogean, marea, o Dunare insorita si pitoreasca, traditii stranii si unice
(Calusarii, Paparudele, Caloianul) si vinuri tari, grele, de campie (dar si vinuturi din alte vremuri:
Babeasca Neagra, Rosioara), $i o bucatarie zemoasa, picanta, pestrita, senzuala, plina de
prospetime.

AZIMA

Azima (altii 1i mai spun si turtd dar nu e chiar, chiar acelasi lucru) e a Munteniei, asa cum
adjectivul e al substantivului, tresa a subofiterului si Nelu Bansoiu al restaurantului ,Nicoresti",
via ,Bolta Rece",

* 500 g faina * sare, cata credeti de cuviinta

* apa, cat primeste pentru un aluat bine framantat

* Se cerne faina

* Se framanta cu apa si sare

* Coca se imparte in bucati cat pumnul care se turtesc si se ingroapa in spuza, unde se lasa
pana prind coaja

Azima poate fi facuta in camp, in cuptor, in padure, oriunde a fost un foc bun ce-a lasat
spuza incinsa.
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Cand s-a intarit bine coaja, se scoate azima din cenusa si se bate cu un bat, sa-i cada arsura.

In Dobrogea este datind ca mai multe femei si babe sd ia, cu o zi inainte de inaltarea
Domnului sau Ispas, ,cu ele azime calde, ceapd verde si rachiu si, mergand prin sat, sd le dea de
pomand pentru sufletul mortilor zicand ca sa aiba pe drum, cdci in aceastd zi cred ele ca zboard
mortii in cer”". Romadncele din unele parti ale Munteniei, care au morti in familie, impart asemenea
azime calde, ceapd verde si rachiu pentru sufletele mortilor, insa nu in ajunul, ca cele din Dobrogea, ci
in ziua de inaltarea Domnului, crezdnd cd in aceasta zi sufletele mortilor se inaltd la cer si ceea ce
daruiesc ele le va servi ca merinde pe drum,

(S.FI, Marian — ,, Sarbdtorile la romani"}

O ZI IN DOBROGEA

MIDII

Mananca si romanii scoici, dar mai ales ca o joaca exotica, de vacanta intelectuala la mare
(desi, la Palanca, pe Sabar, am gasit niste tigani damboviteni care scormoneau malul dupa scoici
mari, ovale, de apa dulce pe care le fierbeau si le mancau cu mamaliga si mujdei!)

*1 sac de midii (ca sa iasa 1 craticioara de carnita) foarte, foarte proaspete, atunci smulse de
pe stanci
*1 ceapa * 1 pahar untdelemn
* 1 ceasca orez * 1 pahar bulion rosii
* sare, piper, cat vreti

* Se oparesc midiile, ca sa se deschida, se scoate carnea, se curata de piciorusul vegetal si
nisipos, se lasa intr-un vas, sa astepte

* Se pune ceapa la rumenit in ulei, se adauga orezul, sa se caleasca putin, 4-5 minute

*Se pun scoicile, se adauga si bulionul, sare, piper siinca 1 ceasca de apa; se amesteca si se
da la cuptor, 1 jumatate de ora

La Costinesti, intr-un septembrie fierbinte, m-am scufundat ore la rand, la 2-3 metri
adancime, sa culeg midii.

Nu mancasem scoici niciodatd, eram curios, asa ca, numai in slip si un pulovar, fara neopren
si alte mofturi cu care m-am invatat mai tarziu, in echipa Cousteau, am indurat, in plina arsita, un
frig cumplit, venind din epuizare. Cand am iesit dardaind pe mal, cu sacul de scoici in brate, eram
vanat, muream.

In fine, seara, ceva mai incalzit si mai rumen in obraji, m-am dus taras-taras cu amicul ce
ma provocase la aventura, sa-mi iau rasplata: cratita mea cu scoici in sos de lamaie.

Cand am intrat in curte, la coana moasa, toata gasca — Salageanu, Catalina, Maca, Veronica,
Mavro, Blezu, Ciobi, lulica, alte zgornele — lingeau ultima picatura de molusca, udata cu
ycorabioara" (citeste breasca) de Murfatlar,

Mi-au multumit in cor, mi-au dat fiecare cate un leu doi, sa-mi iau o portie de cartofi prajiti
de la braserie (unde am si plecat cu totii, fericiti, sa-1 ascultam pe Gioni Raducanu cantand la
contrabas).

Nu mai era nimeni in tabara si asa minuscula, abia infiripata in acei ani '69.

Scoici, insa, n-am apucat sa mananc vreodata

PESTII MARII

Cei ce, dupa buna traditie a verii, vacantele romanesti, au mers ,pe litoral" si au ales
drumurile prafuite ale satelor, de la Vadu-Navodari si pana la Vama Veche, sau s-au naravit la
cherhanalele de la Sulina, Casla Vadanei, Si, Gheorghe, Portita, Perisor, Periboina etc,, au
descoperit bunatati rare.

E deja loc comun ca romanii mananca si preferd aproape numai peste de apa dulce. La Iasi
sau la Buzau, la Ploiesti sau la Turnu Severin, dupa cuvantul peste, urmeaza automat cuvantul
crap (la Cluj poti spune orice, ca tot slanina urmeaza!) si aproape nimic altceva.

Dar uite, exista, totusi, si peste de mare! Putin cat e! E foarte gustos, e uneori mai bun decat
cel de rau si fluviu. Nu se face altfel, tot ciorbe, tot prajit in malai sau in fain4, tot la cuptor, cu
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rosii, ori gratar, insa retineti aceasta enumerare:

* Guvizii si hanusii, tavaliti prin malai si prajiti crocant, cu mujdei de usturoi cu rosii.

* Ciorba de chefal ori lufar, cu legume multe, otet de vin si ardei iute

e Calcanul, cambula, limba de mare la gratar, cu usturoi

* Stavrizii dolofani (dar si rara scrumbie albastra) facuti saramura, cu o ciusca insorita de
Tuzla

* Batogul de rechin — sarat, afumat- cu felii de ceapa cruda si otet subtire

» Zarganul sarat uscat pe sfoara si batut, ca tarii, pana e faina

* Aterina, hamsia, rizeafca — toata albitura marii — gripe un pic de mate si aruncate-n ulei
incins, pana se fac galbene si uscate precum cartofii prajili, si apoi lepadate cu bucurie in zeama
parfumata de otet cu usturoi si rosii, ca acolo le e locul

Sunt cateva din marile gateli ale pescarilor marii pe care podgoriile exceptionale ale Dobrogei
— Babadag, Istria» Tulcea» Oltina, Ostrov, Murfatlar, Medgidia, Sarica Niculitcl, Macin si
altele, nu-mi vin in minte acum — le sustin cum se cuvine, cu felurite vinuri, si subtiri si mai
groase, si tineresti, zvapaiate dar si solemne, majestuoase, imperiale.

Dar as vrea ,,sa atac" cu ocazia asta un fetis uzat, o porunca a unei religii mult mai rigide
decat s-ar crede si s-ar cuveni in zilele noastre, cea care ne obliga, sub pedeapsa de a fi considerati
toape prost crescute, sa bem la peste doar vin alb.

De acord, pentru rasol, pentru copturi usoare de legume cu peste alb, pentru saramura.

Dar ce te faci cu peste prajit, sau gratar, cu pestele la cuptor, In sosuri grase vanatoresti, cu
usturoaie si vinuri?

Chefalul, guvidul, lufarul, calcanul, dar si somnul, crapul, morunul, scrumbia sunt pesti
deosebit de grasi. Daca-i prajim sau frigem, cer vinuri seci, ferme, cu un clar contur barbatesc.

Daca-i coacem la cuptor, in grasime si vin, cu o liota de legume zemoase, ohoho, cer un vin
taios ca un palos, cu puteri de explozie.

Si exista, mai ales in Romania (dar si aiurea), excelente vinuri rosii seci, cu o superba si
atragatoare aciditate, care se insoara din dragoste si perfecta potrivire de caracter cu pestele gras,
prajit sau copt.

Nu stiu ce vechime au aceste reguli ale codului manierelor elegante la masa (altfel foarte
aspre, care acuza si taxeaza brutal pe cel ce le incalca) si nici nu-mi dau seama bine ce legatura pot
avea ele cu mancarurile si vinurile noastre. ,Legea" franceza — vin rosu egal vanat si carne rosie,
vin alb egal peste si carne alba — nu prea se potriveste nici cu ciorbele si mamaligile intracarpatice,
nici cu vinurile de aici fie subsolarizate, in Ardeal, fie suprasolarizate, in campie. Avem alte gusturi.

Dar imi dau seama cd acum teoria nu-i buna si n-ajunge: trebe faptal

Asa ca, prieteni, tot ce va pot oferi, ca dovada a spuselor mele, e sa va propun (ca o revolta
impotriva unor tabuuri pe care le cred desuete si nepotrivite cu ce-avem noi) sa gustati:

a)la o felie de somn sau de lufar la gratar, o Cadarca de Minis (nu va uitati ca vine de
departe!);

b)la un crap sau un calcan la cuptor, pe rosii si ceapa, sa beti o Feteasca Neagra de Valea
Calugareasca (domnul profesor Stoian Viorel mi-a oferit de curand, la inceput de februarie 1998, o
mostra magnifica);

¢) sa incercati, la scrumbie ori la guvid prajit, o cana bolborosind de Babeasca Neagra de
Dealurile Bujorului.

Eu, unul, daca mai aveti un pic de incredere in mine, cred ca se pupa ingereste-diavoleste, ca
fac, adica, un angrenaj perfect.

SARMUZAC

Mesterii mari ai mujdeiului in Dobrogea traiesc, pentru ca soarele aspru si uscat al podisului
format prin tocire de cei mai batrani munti ai Europei si, totodata, cel mai secetos loc din Romania
(invecinat insa cu Marea Neagra si Delta Dunarii — ce paradox!) a nascut o bucatarie ciudata,
deopotriva aspra si catifelata.

Spre exemplu, usturoiul, dupa ce, la fel ca peste tot, e pisat cu sare pana se face pasta, e
frecat apoi indelung cu ulei bun, de masline, daca e sa fie (Dunarea, Marea Neagra si Dobrogea —
locul de intalnire al tuturor neamurilor din Orient si Occident!) pana maioneza se face!

Sarmuzacul astfel obtinut, desi fin si chiar sofisticat la infatisare, mai ales daca e ornat cu
cateva frunzulite de verdeata — telina, leustean, cimbru, patrunjel, tarhon — se adreseaza
carnetului si mai ales pestelui, intr-un fel sincer, ca sa nu zic agresiv, pentru ca uleiul tine
usturoiul viu si guraliv, impiedicandu-1 sa oxideze sau sa se marineze, cum fac apa si otetul.
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FRIGARUI DE BERBEC

In Dobrogea, berbecul si cu doamna sa, oaia, imparatesc fara concurenta- singura vara de
arsita pe dealurile sterpe ale Casimcei ar metamorfoza ori vaca-ntr-o mata costeliva si orice cal in
magar insetat.

I. Numai din carne:

¢ 2 ardei grasi * 2 cepe

* 4 rosii tari * sare, piper, cimbru, usturoi

* 1 paharel de unt topit (sau de seu de rinichi)

* 1 kg carne, de pe unde o fi, si grasa si slaba, juma' juma

* Carnea se taie in bucatele subtiri de-un deget, rotunde cat o pruna mare, si se freaca cu
piper, usturoi, cimbru
* Rosiile se taie felii groase de 1 deget, ardeii in patrate de 2-3 cm latime, ceapa se desface in

foi

Tapusa se insira asa:

« 1 felie rosie, 1 ardei, 2 foi ceapa, carne slaba, carne grasa, rosie, ardei, ceapa etc,

+ Se incheie tot cu legume

» Se unge frigaruia cu unt topit

* Se unge si gratarul, bine incins, cu unt

* Se aseaza frigaruile la parjolul jarului

« Cand s-au rumenit un pic pe o parte, se si intorc, ca sa se stranga si sa ramana ce-i bun in
ele

+ Se mai ung cu putin unt si se lasa sa se coaca la jar potolit, pe toate partile
* La urma se

Sunt bune cu azima calda si mujdei si un vin rosu de Istria, un Pinot Noii energic, dar
discret, cu muschii bine dositi sub fracul elegant si sarbatoresc.

II. Din maruntaie:
* Rinichi, ficat, carne grasa de la coada si gat

* La fel ca mai sus, dar insiruirea iese asa: legume, carne, ceapa, rinichi, ceapa, ficat, ceapa,
carne, legume etc. * Se tine frigiruia mai putin pe foc mic, ca sunt fragede toate

Ia sa vedem, ce stiti despre vinurile rosii de Istria, de Babadag, de Niculitel, de Oltina, de
Macin?

Putin, nu-i asa? Nici eu n-o sa ma adaug cu prea multe (n-am loc, si asa editorul Nelu mi-a
promis — m-a amenintat! — o sclavie indelungata la cultura de jos daca trec de cinci sute de pagini
— si sunt deja la opt sute!) decat ca sunt din belsug si dupa toate gusturile.

La Niculitel si Macin se face, printre altele, o placuta Babeasca Neagra, vesela si generoasa.
La Istria si Babadag m-a atras un Pinot Noir cu miros de strugure copt si gust de mura
zaharisita, iar la Oltina, un Cabernet Sauvignon incendiar coforat; cu discurs atletic (insa discret,
inmanusat) m-a facut sa ma simt leu (dar degeaba, ca era un chef fecioresc),

MUJDEI DOBROGEAN

Iata o alta reteta, folosita (nu zic inventatd, ca nu se stie cine a navigat mai iute si mai
incotro, grecii si romanii din polis-urile sau castrele dobrogene ori lusitanii umbland hamesiti, inca
de la sfarsit de mileniu, dupa lemn drept de brad si miere romaneasca) de pescarii de pe malul
Marii Negre.

lulica Serafim, zis, iertatHna, ,Muie", ne daruia pe toti la Schitu-Costinesti cu asta creatie —
ce cuprinde usturoi, sare, rosii, ardei iute, otet, untdelemn.

Blond, urias, cu manute cat bolovanii de rau de munte, freca mai intai 3 capatani de usturoi
— din cel mare, asa zis bulgaresc, nu soriceii aceia minusculi din Oltenia — cu o lingura de sare.

Pe timpul asta ma-sa, coana moasa (in casa ei de la malul marii ne-am petrecut noi verile
tineretii, iIn cAmarutele ei uscate si rAcoroase am iubit noi, cat pentru doua vieti, fetele de val si
incinse de briza deceniului sapte) curata de coaja, cu rabdare si grija — avea, de, manualitatea
meserieil — 6 rosii mari, rascoapte, pe care lulica le facea iarasi pasta langa usturoi.
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Un ardei iute, copt pe plita, era si el pasat spre a imbarbata zeama rosiatica la care nu mai
lipseau decat lingura de otet de vin si o lingura de untdelemn fierbinte, sa prinda cheag la sosul
asta crud si parfumat.

Dupa ce se toca si un pic de patrunjel, acest mujdei trecea unde-i era locul, adica pe o capita
de guvizi prajiti in malai, crocanti.

Disperat era momentul cand se termina vinul sec si alb, numit Riesling de Murfatlar
(legenda spune ca vinul ,de gheata" a fost descoperit datorita razboiului de treizeci de ani care a
intarziat culesul pe Rin pana cand strugurii erau aproape stafiditi) si incepea trista epopee a
,corabioarei",

PLACINTA DIN FLORI DE SALCAM

Stranie si binecuvantata planta, acatul (asa i se spune salcamului la mine acasa, in insula
Transilvania, accacia, dovedind — daca mai e nevoie — o latinitate veche si izolatd) e o adevarata
sinteza de paradoxuril.

Creste fulgerator, oriunde nu e apa destula si nu creste altceva, dar lemnul e tare si vanos.
Uscat de viu, arde si cand e verde. Tepii sunt lungi ca niste lancii, florile in schimb sunt dulci ca
mierea.

Salcamul era venerat candva, cu mii de ani in urma, pentru forta si generozitatea lui.
Dobrogenii il si mananca, de tare ce-1 iubesc.

Umplutura:
* 1 kg flori salcam * 100 ml apa
* 1 ceasca miez nuca macinata * 1 albus

* Se grijesc florile — se curata de codite si frunze, se spala

* Se pune apa la fiert, se adauga florile, se amesteca pana se-nmoaie si devin o pasta
* SE lasa sa se raceasca

* Se amesteca insistent cu nucile si albusul, se lasa sa respire

Aluat: un aluat obisnuit, din

* ] jumate kg faina ¢ 1 pahar untdelemn
* sare ¢ 1 ceasca apa calda
* | galbenus

* Se framanta bine, se intinde sa ajunga foaia groasa de 2-3 mm

+ Se umple cate putin cu pasta de flori si se ruleaza, tot cate putin (sau se intinde aluat pe
fundul tavii de cozonac, apoi se pune umplutura, apoi iar foaie de aluat si tot asa — deasupra
trebuie sa fie aluat, care se unge cu galbenus)

* Se lipeste bine aluatul si se unge cu ulei si galbenus, sa nu crape

* Se pune in cuptor cu foc potrivit, circa 3 sferturi de ora, poate 1

MUHALEBIU DE MUST

Dulce fanariot, se(si se mai face inca, rar, in viile dobrogene) la culesul strugurilor (crisovul
viilor).

« 5 litri must dulce, proaspat * 1 kg faina
* 1,5 kg mieji nuca * 250 g zahar pudra

* Mustul se filtreaza prin pasla
* 4 litri se pun la fiert
+ 1litru se freaca bine cu faina
+ Cand mustul fiert a scazut la jumatate, se adauga faina, sa ingroase
* Se lasa sa fiarba pana se leaga, amestecand des cu o lingura de lemn, sa nu se prinda
* Se pregatesc castronase pe jumate cu nuci, se toarna siropul
* Se lasa sa se raceasca, se presara cu zahar si se da ca desert, dupa o zi de munca si
chicoteli rusinoase, ca la vie

INTRE BARAGAN SI FLUVIU
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BRANZOAICE DE BRAILA

Aluat:
* 1 kg faina * 3 oua * 500 gunt
* 250 g cas * 100 g cascaval * 250 ml lapte

* 250 g telemea de Braila (din cea cu piper in ea)
Seara: * Se framanta toate cat de bine si se lasa sa respire o noapte la rece
Dimineata: * Se taie patrate (cercuri, romburi, cum vreti)

Glazura:
* 2 oua * 200 g cascaval ras
* 200 ml smantana (daca va place)

+ Se bat ouale

+ Se ung branzoaicele cu ou si se presara cu cascaval ras
* Se pun in cuptor, foc mic, pana se rumenesc

+ Se ofera cu o cana de smantana la-ndemana

Cu smantana sau fara, branzoaicele sunt o magnifica gustare intre doua tuici sau o intrare
grandioasa intre o tuica si o ciorba.

RACI

Stacojii de pe la noi cunosc mai cazna fierturii si mai rar, insotirea pilafului. Se faceau, pe la
casele boieresti, si prajiti, si cu smantana si oricum, dar era lucru copiat dupa fituica occidentala.
Noi stim una si foarte buna despre raci: fierti in apa inmiresmata cu beuturi si zarzavaturi si
zburati prin mujdei, imediat dupa o tuica scartaind in dinti de tare si de rece.

+ apa cat sa mai fie un pic si sa-i acopere
* 1 litru vin cat mai parfumat
+ 1 pahar otet
+ zarzavat: morcov, ceapa, telina
* mirodenii: foi de dafin, piper
* sare, cam 1 lingura
* 40 de: raci (daca nu-s vii cand ii puneti in oala nu-i mancati, ca poate fi mult, mult mai rau
decat credetil!)

* Se pune apa cu de toate la fiert

+ Se scoate matul din curul racilor foarte bine spalati (se suceste solzul din mijlocul cozii si se
trage cu opinteli dar fara smuceli)

* Cand apa a dat in clocot se pun stacojii, de vii, c-asa-i dichisul, sa se-nroseasca, la vedere si
dintr-o data, si se lasa sa fiarba molcom spre 1 jumatate de ora

Taina: De vreti sa le fie mai usor si mai bine mesenilor, dupa ce ati scos racii din oala,
scapati-i iute de coaja cozii cu o foarfeca mai tare si aranjati ,gaturile" (asa le spuneau batranii
cozilor de raci) fragede pe un platou. Ornati platoul pe margine cu clesti, cate un rac intreg, pentru
fata, iar in mijloc, peste carnita dulce, presarati patrunjel verde.

O canita cu mujdei mai gros, acrit cu putin otet, va da calatoriei dumneavoastra pe Dunare
un parfum merituos si energic.

Unii fierb racii in bere, altii numai in vin, O fi, incercati si vedeti ce alegeti.

Vin? Poate. Cat mai usor, mai senin si mai suav: Aligote de Sarica sau Suditi.

Bere? Sigur. Dar numai dupa o tuica intoarsal! $i sa nu fie o berica prea eterica si nici prea
transparenta, ci, asa, mai indesata (cum am baut eu la Reghin si la Solea, nefiltrata, cu gust gros
de orzoaica si hamei).

SCORDOLEA

Un sos balcanic foarte folosit candva in Romania, azi rar facut, si doar la Galati si la Braila,
unde si racii si grecii inca se mai intalnesc in numar corespunzator,
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* miezul de la 30 de nuci * miezul de la 1 franzela mica
* 1 pahar de ulei *1-3 linguri otet (dupa gust)

* sare, piper (tot dupa gust)

* 6 catei usturoi (vreti mai tare? puneti o capatana intreaga)

* Se inmoaie paine-n apa rece, se stoarce
* Se piseaza usturoi

* Se macina nucile

* Se freaca toate impreuna cu ulei, otet, si piper pana se fac pasta

In primul rand, daca racii se potrivesc cu sosul si cu Aligote-ul alb, parfumat si sec, de
Suditi, nici crapul mare de Strachina (care n-are niciodata gust de namol, ci de iarba uscata) sucit
in malai si prajit pana se-nroseste, nu se fereste nici de scordolea, nici de un alt vin senin, dar
sever, al campiei brailene si ialomitene: Riesling-ul. Nici n-ar avea de ce, sunt frati de cruce in
arsita unei veri buimace, vorba tinereasca a unuia Fanus.

SIROP DE SAMANTA DE PEPENE GALBEN

Pe la Braila si Galati, cand se revarsa muntii de turkestani si parfumul e atat de naucitor
incat miroase frumos pana si portul pescaresc, la casele vechi, din chirpici si cu stuf pazite de
soare, se face un sirop vechi si ciudat.

*Peste samanta multa si descojitd de penene galben se pune apa cat sa o acopere, apoi se
piseaza pana se face pasta
* Se pune terciul in tifon gros si se asaza in teasc
* La zeama scursa se adauga zahar: 1 parte zahar — 2 parti zeama — si se pune la fiert,
cateva minute
* Se bea cu apa gazoasa rece, In vipia verii covurluiene, langa o mana de nuci prajite si
sarate, si un lighean de cozi de raci (daca nu-i vin!)

PLACHIE DE CRAP

Nu-i mancare din Delta si nici la artelurile pescaresti de pe Dunare nu se gaseste. E lucratura
de targ valahicesc, de cucoana cu musafiri joia si ifose in fiecare zi. Dar de buna e buna, ca nici rea
n-ar avea de ce sa fie (scalambaiala asta verbala, destul de facila din pacate, a intrat in constiinte si
chiar si in abecedare ca ,scriitura calofila" ,placerea munteneasca de a scrie frumos", ,,culoare
balcanica", ,vis artistic al semintiilor de la Dunare", fiind — in multe cazuri celebre si admirate,
transformate chiar in model — doar o jonglerie cu umbre).

* 1 kg ceapa (si mai multd) * 200 ml untdelemn
* 250 ml vin alb * 500 g rosii coapte
* sare, piper e patrunjel

+ 2 foi dafin
* 1 crap de 2 kg (daca va spun ca-i treaba cu musafiri?)

* Se curata ceapa, se taie pestisori

+ Se toarna ulei intr-o tava incapatoare, se pune ceapa pe foc mic, la-nmuiat

» Crapul, grijit bine, curatat de solzi si taiat bucati, se freaca cu sare si se unge cu ulei, apoi
se asaza in tava peste stratul gros si transparent de ceapa

+ Se presara piper cat va place

+ Se taie rosiile felii, se pun pe unde e loc in tava, si pe peste si pe langa el, cu foile de dafin

* Vinul se toarna acum, pe langa uleiul dat in unda

* in cuptorul domolit nu va sta mai mult de un ceas, sa scada sosul si sa se rumeneasca usor
carnea si rosiile

* Se presara patrunjel, e moale, e dezmierdat de parfumuri, e acrisor, deci e plachie

O varianta de plachie ceva mai intarita (ardei gras, ciuperci, usturoi) cu mirodenii (cimbru) si
supa de oase se face in Bucovina, unde sunt mari bucatari cu amintiri de la ospete chezaro-
craiesti.

Fiind noi in Covurlui, ori la Galati ori la Braila, vinul alb, ati vazut, vine ori de la Suditi ori de
la Sarica, ori de la Ivesti. Dar, de oriunde ar veni, tot Aligote, Feteasca Regala si Reisling Italian
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va fi, pentru ca vinuri albe si seci, cam astea sunt pe aici,

Si sunt foarte bune, expresive, in darul soiului lor, cu un plus de vigoare in verile fierbinti si
lungi.

Dar pe Valea Covurluiului — la Dealul Bujorului — podgorie de mare viitor — se mai fac
doua vinuri albe, recent create si mai putin cunoscute. Am vorbit si vom mai vorbi despre ele,
efortul de innoire si imbogatire a patrimoniului romanesc de vinuri, mult prea sarac azi,
binemerita. Cercetatorii de la Odobesti-Vrancea fac treaba buna si isi innobileaza numele cu fapte.

Babeasca Gri am gustat, e parfumata, si are rasa. Despre Sarba stiu doar ca vine din traditia
multor vinuri romanesti mici — Francusa, Zghihara, Verdea, Plavaie, Galbena — proaspete si
mustoase, vinuri extrem de placute si de confortabile la chef si la masa.

Unde mai pui ca nici nu te doare capul dupa ele, ca se beau repede, din primul an, deci nu
are timp nimeni sa le strice cu ,metabisalfut sau altd pozna de neoameni" (,astia e genocizi, nea
Radone, mi-a dat un sut in cur, desi e membri de sindicat, si a pus sifon in Zghihara, iti spun eu!"
imi continua veninos la ureche portarul licentiat al unui liceu moldovean).

SERBET DE NUFAR

Mai putin cunoscut, serbetul de nuferi se facea si se mai face inca, rar, la Braila, ca baltile
cele mari erau panza de flori In timp ce nucii si ciresii nu se prea sadeau pe malurile muscate ori
de seceta, ori de inundatii, daruri ale fluviului amandoua.

* 1 kg zahar * 1 lamaie
* 40 — 50 frunze mari de nufar, proaspete, imbibate bine cu seve

* Se curata si se toaca frunzele de nufar, se storc de cat suc crud vor sa dea, apoi se pun la
fiert in 800 ml apa clocotita pana se fac pasta

* Se dizolva zaharul in 1 litru apa calduta si zeama de la 1 lamaie, apoi se pune la fiert

* Pasta de nuferi se stoarce prin strecuratoare peste sucul crud

* Zeama rezultata se toarna peste fiertura de zahar, sa clocoteasca impreuna la foc iute, pana
se leaga de serbet

CARTOFI MUNTENESTI

* 150 g branza de vaci *1ou * 4 cartofi mari
*+ 100 g telemea de vaca  * 3 rosii * unt
* sare, piper, cimbru

* Se curata si se rad cartofii, se fierb, se scurg
* Intr-un castron, se bate branza cu oul, cimbrul, sarea, piperul si se adauga cartofii
* Se pun intr-un vas pentru cuptor
* Se taie telemeaua in feliute si rosiile in rondele
* Se dispun rondelele de rosii in vas (deasupra amestecului de cartofi), iar deasupra se pun
feliile de telemea
* Se pune vasul la cuptor, cat sa se topeasca branza
* Se serveste calda, ca intrare

O coptura de vara in campie, care se poate manca intre prasit si secerat, loc unde vinul se
bea de sete, nu de pofta, mai ales daca este Gordan alb de Dragasani, din pivnita tdraneasca, sa
miroasa a butoi si s n-aiba mizerii si chimicale,

MARINATA DE PESTE

E o mancare migalita, dar foarte, foarte gustoasa. Iar daca punem la socoteala si bucuria ca
oasele de peste se inmoaie prin marinare iar omul poate, in sfarsit, manca un fileu de crap sau de
stiuca fara frica, atunci e numai de bine.

I. in otet:

2 kg peste proaspat (fara cap) * 1 pahar otet

5 pahare apa * 2 — 3 foi de dafin

2 cepe mari * 1 praf piper

1 praf ienibahar * 2 linguri zeama de lamaie

1 ceasca untdelemn pentru prajit
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1 farfurioara cu faina pentru prajit
ceva sare, cata credeti (cam 1 lingurita zic eu)

* Pestele, bine grijit — spalat, curatat de solzi si mate — se taie felii groase, de un deget de om
muncit; se sareaza usor, se pipereaza si se tavalesc prin faina

* Se incinge uleiul tot, se pune pestele la prajit — nu inainte de a scutura bine fiecare bucata
de faina — pana se rumeneste pe fiecare parte
* Se taie ceapa felii

* Se pune pestele in borcan, se toarna uleiul (cu grija, sa nu intre si faina arsa)

* Se pune apa la fiert cu toate mirodeniile si cu ceapa, sa clocoteasca cateva minute

* Se ia apa de pe foc, se adauga si otetul, lamaia, 1 lingurita rasa de sare, se lasa sa se
raceasca si se toarna peste peste

* Se leaga borcanul, se da la rece, peste 3 zile e gata

* La frig, marinata poate fi pastrata si o luna, dupa aia insa nu mai e buna, ca se face pasta

II. in suc de rosii:
*

2 kg peste proaspat (fara cap) * 2 cepe mari

. 3 cesti suc de rosii * 1 pahar vin

* 2 lamai * 4-5 foi de dafin

. 2 prafuri de piper * sare — cam 1 lingurita cu varf
* ulei pentru prajit * faind pentru prajit

¢ Pestele se taie felii groase; se sareaza-pipereaza, se tavalesc in fiina, se scutura bine si se
pun la prajit in ulei incins

*Ceapa se taie pestisori

* Se da pestele rumenit deoparte si in loc se pune ceapa la calit

* Lamaile se taie felii si se curata de coaja pana la miez (partea alba e amara)

+ Cand ceapa s-a colorat, se stinge cu vin si suc de rosii, se adauga lamaie, dafin, piper, restul
de sare, sa clocoteasca cateva minute

* Se pune si pestele — zeama trebuie sa-1 acopere — si se da cratita la cuptor, mai putin de o
juma' de ceas, pana se leaga sosul

* Se poate manca imediat sau lasa la rece 2-3 saptamani, sa lucreze vinul si lamaia si sa faca
oasele catifea

Taina: Si pestele sarat poate fi marinat: se desareaza cateva ore, se beleste sii se scoate sira
spinarii — iata fileurile!

Se fierbe o marinata cu otet, se pun fileurile in borcan si se toarna marinata rece peste ele.

Se da borcanulla rece; intr-o saptamana sunt un perfect aperitiv (dar se bucura si la salate).

Conserva si mancare citadina, valaha mai degraba — moldovenii prefera pestele proaspat iar
ardelenii porcul — o s-o Intalniti des prin casele de pescari amatori inraiti, unde doamnei ii plac
mesele cu musafiri incantati, lucru care fi compenseaza singuratatea. Un vinut, sec, ferm, alb ca
apa — Feteasca Regala de Ivesti, Feteasca Alba sau Aligote de Dealul Bujorului — duce spre
glorie orice marinata.

OSTROPEL DE PUI

« 1 morcov * 1 ceapa * 100 guntura
* 1 capatana usturoi * 1 lingura faina * sare, otet
* verdeata: marar, patrunjei * 800 ml supa de carne

* 1 pui (merge si o gainusa, o ratusca, o gasculita, o curcuta, ceva tineret cu pene, la o adica)
de circa 1 kg

* Se grijeste pasarica, se taie bucati
* Se incinge untura si se rumenesc bucatile de pui
+ Se toaca morcovul si ceapa
* Se incalzeste supa de carne
* Se scoate carnea, se pune intr-o cratita
* In untura ramasa se caleste putin faina, se adauga si morcovul
* Se stinge cu supa fierbinte de carne- sa fiarba inabusit 1 sfert de ora
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» Usturoiul se curata si se taie felii subtiri

* Se caleste in putina untura, se stinge cu 1 lingura de otet, se varsa in cratita cu carne

+ Se sareaza-pipereaza, se mai lasa sa fiarba, tot acoperit, inca 5 minute (la gasca sau curca
ceva mai mult)

* Verdeata se presara cand focul e stins; se acopera iar cu capac, sa abureasca de arome
proaspete

Ostropel inseamna, pentru cei ce habar n-au de noi, de munteni si de olteni, o tocanita cu

usturoi la radacina (lingvistica) la care eu as bea fie o Seina de Mehedinti, fie o Babeasca Neagra
de Covurlui, sa sfaraie in cani si sa umple casa de miros de ierburi proaspete.

PLACINTA NATIONALA

(Venera general Iliescu-Saveni — ,Carte de bucate")
Aluat;

* 1 kg faina *3 oua

+ 1 lingura otet * ] lingurita sare

* apa calduta, cata primeste
* 1 pachet sau chiar 2 de unt pentru stropit
+ 3 linguri ulei (sau unt ori untura) + 2 linguri pentru uns

+ Se cerne faina si se amesteca cu oua, grasime, otet, sare si apa pana se face o coca potrivit
de moale

* Se bate cu furie mare aluatul asta de masa, pana face basici

* Se imparte-n 16 sau 24 de bucati ce se ung fiecare cu grasime si se lasa la loc cald, sa

respire

Umplutura;

* 6 linguri zahar * 100 g stafide

* 250 ml smantana * 1 lingura gris

* putina sare * 1 kg branza vaci grasa cat se poate

* arome: coaja rasa de lamaie, zahar vanilat, scortisoara si nucsoara praf
* 6 oua foarte proaspete (eventual, pentru siguranta, se scot cu forcepsul din gaini)

* Se amesteca temeinic branza cu smantana, zahar, oud, apoi cu stafide, arome, gris si un pic
de sare

* Se unge bine tava cu unt

* Se intinde fiecare bucata cat tava, foaie subtire, se si asaza in tava, usor, ca o frunza uscata,
si se stropeste cu unt

*Dupa ce s-au potrivit jumatate din foi, se toarna umplutura

* Se continua treaba cu foile fi cu stropitul cu unt

* La ultima foaie, unsa cu unt de zici ca e un aspersor in tava, se preseaza usor marginile, sa
se lipeasca foile-ntre ele

* Se da placinta la cuptor, la foc potrivit, ba chiar mic, sa se coaca totul bine, cam 1 ceas

Traiasca Pacinta Nationald, care nu poate fi decat munteana, undeva, intre Hala Traian si
Aleea Ciresului (ca mai nationald" nu se poate!)

Saptamédna Nebunilor (sau Alba, sau a Branzei): Romdnii numesc joia din saptamdna alba
Joia nepomenitda sau Joia necuratd.

De asemenea caracter este si joia intdia dupd Pasti si cea dupd Rusalii.

Tustrele joile acestea formeazad o treime nefastd, nenorocoasd, in unele pdrti din Muntenia,
precum bundoard in comuna Rdjletu, plasa Olt-Vedea; judetul Olt, joia din saptamdna branzei se
numeste joia tuturor juvinelor (vietdtilor), in special insd joia furnicilor.

Romanii din aceste padrti serbeazad joia aceasta, ca si fratii lor din Banat, in contra tuturor
Jivinelor si cu deosebire in contra furnicilor.

Fiecare om are grija de a se scula in aceasta zi foarte de dimineatd si a face o turtd de malai
sau de faind, cu ceva branzda sau unt pe ea, si a o duce apoi pe cAmp, unde o pune pe un musuroi de
furnici, sau in padure pe un arbore,

(S.F1. Marian — , Sarbdtorile la romdani'"}
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CIORBA DE BURTA

De origine oriental-mijlocie, cel mai probabil arabo-turceasca (cinci secole de vasalitate!)
ciorba de burta a devenit bun national romanesc nu numai prin popularitatea exceptionala ci si
prin adaosurile creatoare — smantana, galbenusul, leusteanul, zarzavatul de supa, otetul — care
au autohtonizat-o.

Oricum, ciorba de burta, un fel de supa de ceapa a esticilor - mancare completa luand
mahmureala cu mana — e la ea acasa mai ales in Bucuresti, in porturile dunarene si in Dobrogea
(cele mai ,turcizate" locuri prin secole) si are darul, in Valahia, de a fi oferta principala a oricarei
ospatarii care vrea clienteld,

Se mananca, desigur, in cantitati notabile si la Suceava sau Satu Mare dar, de la Severin la
Agigea, se mananca numai ciorba de burta.

¢ 1 kg hurta de vaca sau vitel * 2 kg ciocanele si picioare de vaca
* 1 capatana mare usturoi * 100 ml otet
* 2 galbenusuri * 200 ml smantana

* leustean, sare, piper
* 500 g zarzavat supa — 2 cepe, 2 morcovi, 2 pastarnaci

Seara:

* Se pun 5 1 de apa la fiert cu ciocanelele si picioarele sparte, se spumuieste

* Se spala burta, se taie In bucati potrivite, se arunca grasimea, se curata de pielita
»zbarcitd", se freaca cu malai si cu otet

+ Se lasa pana dimineata in apa rece cu o lingurita de bicarbonat, sa-i scoata acidul din
musculatura

» Dupa trei ore de fiert se scot oasele si ciocanelele din oala si se dezoseaza, taind zgarciurile
(si ce mai e) taietei de 1 cm latime

Dimineata:

+ Se pune burta la fiert in apa in care au fiert oasele completata la 5 litri Se rad morcovii,
pastarnacul, se toaca ceapa din cutit

» Dupa trei ore se trage oala de pe foc, se scoate burta si se taie taietei de aprox. 1 cm latime
— 3 cm lungime (sau cum —vreti)

* Se pune iar totul la fiert — burta, zgarciurile de la ciocanele, otetul si zarzavatul — inca vreo
ora

* Ciorba trebuie sa fie cat gros atata zeama, deci sa scada vreo 3 litri din cei 5 initiali; ce
scade sub, se adauga

* Se piseaza usturoiul, se freaca cu 1 lingura sare (cu varf), galbenusuri, smantana si putina
zeama racita din ciorba

+ Se drege ciorba cu usturoi si restul, se pipereaza dupa gust, se presara leustean

» Se ofera fierbinte, cu ardei iute, dar sa fie la-ndemana si o ,oliviera" (asa-1 spune?) cu
mujdei, otet, smantana, ca fiecare le are pe-ale lui

Cunosc oameni care mananca zilnic macar o ciorba de burta iar Bucurestii, Braila, Galatii,
Constanta, Craiova, Turnu Severin au, fiecare, carciumile sale vestite si cautate numai pentru
ciorba asta.

La Braila, cel putin, la o carciuma de vaporeni (nu dau nume, ca e reclama si n-a platit) care
deschide la cinci dimineata, coada incepe de la trei, iar primarul isi pune pile prin seful politiei sa-i
tina loc!

Sunt variante, desigur: vara se toaca si un ardei rosu gras, se stoarce si o rosie coapta.
Atentie, se poate si fara picioruse si ciocanele de vaca, dar atunci trebuie sa marim corespunzator
cantitatea de burta.

Oricum, e ceva ciudat cu ciorba asta subtild, care vorbeste cam mult despre; noi: pute, dar e
gustoasa, daca ajungi sa te obisnuiesti cu ea; face rau, e grea, ingrasa, dar prea e buna si nu ne-o
putem refuza; vine de la turci, dar se preface ca e de-a noastra; e vulgara, e din chestii pe care altii
le arunca scarbiti dar noi o mancam toti, mai ales elital

E mancare de vizitii beti, dar are cea mai savanta si pretentioasa pregatire din toata bucataria
romana, E deopotriva acra si dulce, picanta si catifelata, si totusi delicata, eclectica si simpla in
acelasi timp! E Miticall
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MARII MITITEI
* 1 kg ceafa de vitel (manzat) < 500 g ceafa de porc

* 250 g pulpa de miel *2-3 oase mari de vita
* 1 lingura sare * piper (dupa gust)

* 1 ceapa mare * 1 morcov mijlociu
* 1 capatana usturoi * 1 ardei iute

* 1 legatura cimbru * 1 lingurita bicarbonat

¢ 1 lingurita praf miroase: ienibahar, rozmarin, chimen
* 250 g muschiulet de cal (nu e obligatoriu, dar candva asa se ficeau micii)

* Se toaca carnea marunt (dar cine a sti s-o toace cu satarul, castig ar avea)

+ Se framanta bine cu sarea, piperul, bicarbonatul, miroasele, ardeiul iute si usturoiul tocate
marunt (pana devin pasta), cimbrul macinat praf, pana totul e un aluat Intre timp, oasele de vita
sparte au fiert impreuna cu toate zarzavaturile vreo doua ore pana cand din doi litri de apa s-a ales
doar o jumatate litru de supa

* Strecuram supa si o racim, apoi o framantam bine impreuna cu carnea

* Amestecatura asta se sa-si revina din ce-a patit cateva ore bune la frigider

* Micii se rotunjesc fie in mana, udand-o mereu, sa nu se lipeasca, fie prin teava de carnati a
masinii de tocat

* Nu tigaia e rostul micului, ci gratarul si focul corespunzator, de lemn si carbuni

Demancare veche, luata de prin podisurile Anatoliei si prefacuta pe romaneste, cu carne de
porc, micul s-a desprins de profet si s-a lipit de Miorita si prin faptul ca se bea, se bea temeinic.

Dar nu se bea cu bere, cum zic unii, ci cu vin sec si vesel de sud, de unde se retine ceva usor,
o Rosioara de Dolj, — vin vag ,roze", de nisip — mai ales daca a fost un an cu ceva ploaie, sa fie
mai zemos ca vine din seceta Dabulenilor, bietul... Sau, pentru zilele mai friguroase, o Cramposie
indesata de Dragasani, culeasa tarziu, imediat dupa ce a cazut prima bruma si dusa a fost
amintirea verii. Ori o Feteasca Alba, subtirica si rea, de Furculesti si Zimnicea.

N-as uita la un mititel pufos, chiar si cu bautura alaturi, o ciusca domesticita in otet de vin,

un mustar frecat cu hrean sau un mujdei in care s-au presarat trei tocaturi de verdeata: marar,
leustean si patrunjel.

PLACINTA CU DOVLEAC

Un fel de tarta ialomiteana, as spune, parfumata si frageda, mai ales cand e calda,

* 1 kg faina *3 oua + 1 ou de uns
* 400 g zahar * 1 nuca de drojdie
* 1 ceagca mare cu lapte * 3 linguri smantana

* 1 castron cu dovleac ras

* 1 pachet si jumatate de unt + 50 g uns tava

* miroase bune: zahar vanilat, coaja rasa de lamaie, mirodenii dupa gust Se desface drojdia in
lapte cald si smantana

*+ Se freaca untul cu zahar pana spuma se face, apoi se adauga ouale, drojdia cu lapte si
smantana

* Dupa ce s-au amestecat, se adauga faina, ceva miroase si se framanta cat de bine; se lasa
sa respire

* Se unge o tava cu unt

* Se intinde aluatul foaie cat tava, cu pereti cu tot, cat sa inveleasca placinta

* Se umple foaia cu dovleac, se inchide ca un plic, se unge cu unt si ou, se da la cuptor, cu
foc mic, cam 1 jumatate ora, poate mai mult

URZICI LA CUPTOR

* 1 kg urzici tinere ¢ 1 pahar cu lapte

* 50 gunt + 50 g unt pentru uns tava * 4 linguri faina

* 4 oua * 1 ceasca orez cu bob lung
* 200 g telemea de Braila * piper

+ Se grijesc bine urzicile, cu apa multa, ca au nisip si vietati, se pun la fiert
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* Ouale se bat bine cu faina, laptele, untul, piperul, pana se fac pasta si spuma
* Se spala, se fierbe orezul
* S-au muiat urzicile? Se scot, se scurg, se toaca, se amesteca cu orez fiert si pasta de oua
+ Cratita se unge bine cu unt
* Se astern urzicile cu orez si pasta
* Deasupra se rade branza
+ In cuptorul cu foc marunt vor sta o juma' de ora, sa se-nchege si sa se aureasca branza, si
sa aiba berea timp sa se raceasca sloi

Buruiana lui Mart, populara denumirea a urzicii, e un aliment fortifiant dupad lunga iarnd,
leac pentru vindecarea bolilor.

Prin calitdtile sale deosebite (prezenta perilor urticanti, rezistenta la frig si secetd, aparitia ei
concomitent cu topirea zdpezii, valoarea practica si terapeuticd) urzica a fost asemuita cu iutele si
puternicul zeu Marte,

Urzica este o planta sacrd, mdncatd in anumite zile sau perioade ale primaverii: Dochia,
Saptamana Patimilor, SGmbdta Pastelui si altele, Pentru a fi iuti si sandtosi de-a lungul anului, tinerii
se rcovesc cu frunze de urzicd in zilele de Sangiorz, Paste, Arminden,

La fel procedeazad si feciorul imbrdcat in crengute verzi, reprezentand zeul vegetatiei in ziua lui
de celebrare, de 23 aprilie, care sorcoveste cu un smoc de urzici prinse in varful unei prdjini pe cei
adunati in jurul sau.

Local, prima mancare a urzicilor era insotitd de o formulda magica: ,,Atunci sa ma doard in
pantece, cand va face femeia manz si iapa copil!”

(dupa Ion Ghinoiu — , Obiceiuri populare de peste cm")

PESTE CA LA GIURGIU

Langa un mare port de grane si un vad ,batatorit" al fluviului (pe aici treceau turmele apa.,
abandonandu-si cainii celebrului proverb, vechi mesaj al intelepciunii populare: ,Iti dau una de
auzi cainii din Giurgiu") giurgiuvenii au inventat o mancarica de saturat docherii si harabagii, in
care pestele e doar pretext si dare
de gust printre altele, mai serioase,

* 1 kg grau (sau arpacas) 500 g ceapa

+ 2 kg fileuri peste 1 pahar untdelemn
* 1 pahar vin alb 500 g rosii
* sare, piper cat va place  1legatura patrunjel
* 1 lingurita praf de cimbru 1 lingurita boabe de mustar macinate

* Se fierbe graul (arpacasul) pana se-nmoaie

* Ceapa se toaca cat se poate si se pune la calit in ulei incins

* Se stinge prajeala cu grau (sau arpacas) fiert

* Se adauga vin, boabe de mustar macinate, cimbru, sare, piper, se amesteca bine, se lasa sa
fiarba inabusit inca 5 minute

* Se taie rosiile felii

+ Se incinge cuptorul

* Pestele sarat, piperat se asaza pe patura de grau si se acopera cu felii de rosii

* Se pune la cuptor, la foc potrivit, cam o jumatate de ora, poate mai putin

* Se toaca patrunjelul, se presara peste peste

Ciudata mancare asta, peste pe grau fiert! Aud un sunet antic, Europa coerenta scurgandu-
se spre Asia convulsiva si magica, peste Istru, purtand mesajul unor sinteze simplificatoare pana
la esente ce vor fi uitate,,, inainte de a ma rataci printre viziuni stufoase, sa va spun ceva: pe
dealurile dintre Calarasi si Turnu Magurele au fost dintotdeauna vii celebre, iar vinurile albe de
Greaca, ca sa dau numai un exemplu, impanzeau Bucurestii si porturile Dunarii pana departe spre
vest. Am putine stiri recente despre ce se mai intampla cu vinul din sudul Munteniei, Mai primesc,
rar, cate un Berbecel subtire si mustos de Comana ori de Prundu, mesaj nesemnificativ, dar
dealurile cu exceptionala expunere sudica si pamant pricinos, faicut numai pentru vie, sunt tot
acolo.

Pentru traditia populard, prezenta lui Hristos se manifestda in grau de-a lungul intregului sdu
ciclu de crestere si de transformare, in Romdnia se crede cd se poate intrezdri fata lui pe fiecare bob
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de grau. $i in strofele ce insotesc ritualul Plugusorului gospodarul se duce sa vada ,, Grau frumos,Ca
st ata lui Hristos".
(Marianne Mesnil — , Etnologul, intre sarpe si balaur")

CHIFTELUTE DE BURTA

* 2 kg burta * 4-6 oua (dupa cat is de mari)
* ] jumatate de franzela * 1 capatana mare usturoi

* 1 morcov * 1 ardei gras

* sare, piper, boia * faina pentru tavalit chiftelele
+ ulei pentru prajit e 1 legatura marar

+ 2 cepe + 1 lingura de ulei pentru calit

* Se pune burta bine grijita la fiert, cateva ore, pana ,se topeste-n gura" « Franzela se-nmoaie-
n lapte

* Mararul se toaca pasta

* Ceapa si ardeiul se toaca si se calesc in ulei, apoi se scurg bine

* Dupa ce a fiert, burta se trece prin masina de tocat, impreuna cu franzela stoarsa un pic,
ceapa si ardeiul, usturoiul si morcovul

* Tocatura se freaca cu oua, boia si marar, se sareaza-pipereaza

* Se pune ulei la incins

» Se formeaza chiftele, se tavalesc in faina si se rumenesc usor in tigaie, pe ambele parti

Incercati chiftelele astea muntenesti extraordinare cu un piure suav de cartofi, mazare si
fasole verde.

Si, la mancare veche, macelareasca, puneti un vin chefliu de Valea Mostistei, un vin alb de
Ulmu sau de Manastirea, care topaie prin cani de fraged ce-i si nu se astampara daca nu-i baut tot
pana-n Pasti!

PLACINTA PRIPITA

Aluat:

* 500 g faina * 150 g osanza

+ 100 g unt + 50 g pentru uns *1lou
+ 1 lingurita otet * 1 lingurita sare

+ 100 g zahar pudra — pentru presarat

* Se amesteca si se framanta toate pana se fac cocd; se intinde foaie si se impatureste de mai
multe ori, sa se aeriseasca
* Se lasa sa se odihneasca 1 sfert de ora

Umplutura:
* 500 g branza de vaci * 3 oua
+ 3 linguri zahar

* Se amesteca toate

* Se imparte aluatul in 2 si se intind foi cat tava

* Se unge tava cu unt, se intinde una din foi, se toarna umplutura, se asterne a doua foaie si
se stropeste bine cu unt

* Se da la cuptor cald, la foc mic, cam 1 ora

Caloianul Dupd ce au aruncat acuma Scaloianul in atare fantand sau i-au dat drumul pe atare
apa curgdtoare, se adund toate fetele la o casd si acolo fac o pldacintad mare, numita ghizmand sau $i
mai multe pldcinte, precum si alte bucate, si apoi, cumparand si aducand fldcaii satului vin si lautari,
se pun cu totii la masd, mdndncd si beau impreunad din pomana Cahianului, iar pe urmd se dau la joc
si joacd pand de cdtre seard.

Daca fetele sunt mici si nu au oud, unt, fdind, precum si celelalte trebuincioase pentru pomana
Caloianului, imbracd un sul cu haine femeiesti si pleacd cu el pe la oameni acasd, sila casa la care
se duc gazda trebuie sa ude acel sul cu apa, apoi le da oua, unt, fdaind, etc,, si cu ceea ce adund fac si
ele pldacinte, bucate, si cumpadra vin, st aceasta se cheama pomana Caloianului, iar acel sul imbrdcat,
care mai pe urmd se leagd de varful cumpenei unui put, i se zice ca si omului celui de lut, asemenea
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Caloian sau Scahian.

lene, lene, Scaloiene,
lene, lene, Scaloiene,
Du-mi-te la Dumnezeu

Sa umple santurile,
Sa creascd legumile
Si toate ierburile.
(S.FI, Marian — ,, Sarbdtorile la romani"}

PASTRAMA DE MANZAT

* Se taie bucati late de carne de 3-5 cm grosime

* Se dau cu sare multa si se lasa in copaie 8-10 zile de-a randul prefacand zilnic susu-n jos

* Se spala carnea-n trei ape si se pune sub teasc, o zi $i o noapte, sa-i iasa zemurile cele
rele

* Se amesteca intr-un litru de vin bun si vechi 3 linguri de sibtra, 250 g chimion praf, 5
capatani de usturoi pisat, 5 ardei piparus praf

» Pastrama se freaca cu aceasta pasta si apoi se lasa sa-si ia damf bun, inca 2-3 zile, in
copaie, cu zeama asta, intorcand-o tot mereu pe amandoua partile

* Se scurge, se pune-n vant, sa se zvinte bine, apoi se spanzura in loc uscat si racoros

Aperitiv raspandit in toata Valahia, pastrama de vaca e totusi mai aproape de Dunare decat
de munte si rimeaza cu tuica slaba si parfumata de la Oiesti si Strejesti,

Sarea. Simbol de puritate, curdtenie si perfectiune, sarea apare in viata rituald, de obicei,
alaturi de pdine, semn al armoniei, al pdcii, prieteniei si ospitalitdtii (tdndrul cuplu trebuie sa
mandnce paine cu sare din acelasi vas, copilul proaspdt botezat se asazd pe pdine si sare,
intampinarea oaspetilor cu pdine si sare).

La ,scosul” plugului, la 9 martie sau de Sfantul Gheorghe, , dimineata ciobanii mdndnca ceva
sarat si pleacd cu oile la pasune”, in aceeasi zi, act ceremoniale in care pdinea si sarea au rol ritual
major sunt practicate de fete (in Bucovina) pentru purificare si marirea fortei de atractie. Obiceiul
»prinderii de surate sau fartati" (in Moldova) sau ,mdtcdlaul” (in Banat) se petrec sub semnul ritual,al
sarii, acelasi fiind semnul sub care se fac focuri rituale (in Bucovina) la Blagovestenie,

(din Ofelia Vaduva — ,Pasi spre sacru")

MUJDEI CALD

Inspre Dunare, afumatura, rasolul si friptura se ung si cu un mujdei cald,

e 1lingura de unt * 1 lingura de faina
* 1 ceasca de supa de carne * 2 linguri otet

* sare, 1 lingurita

+ 1 jumatate capatana de usturoi mare

+ Untul se topeste pe foc, se amesteca cu faina si se stinge cu supa « Usturoiul se piseaza
pasta

* Cand a-nceput sa fiarba zeama, se adauga usturoiul, otetul, sare » Se lasa sa freamete 10
minute pe foc dulce, amestecand din cand in cand

GHIVECI MACELARESC

Mancarica de zahana si de vara-toamna, s-a nascut probabil 1anga ospataria murdara a unei
piete si al unui obor de taiere a animalelor.

Carnea, mai toata, e ,cazatura" si maruntaie, adica, ce mai, ramasite pe care nu le cumpara
nici slujbasii, dar mite boierii (e interesant ca multe din marile retete romanesti — si nu numai,
daca ati umblat prin lume — provin din macelarii si cherhanale, din birturi populare, unde se
gatea tot ce ramanea, tot ce nu se vanduse dupa o zi de negot).

Si ar fi poate amuzant sa ne imaginam ucenicul obosit si flamand, trimis de mesterul casap
satul de carne si numai carne, sa caute prin piata — intr-o seara de august — sa adune de pe
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tarabe ce o gasi si i-or da oltenii. Sunt tot felul de verzituri pe langa cobilite, e o vara bogata,
preturile sunt mici, asa ca un fel de mizerie vegetald suculenta si perfect recuperabila dar fara
valoare zace abandonata, rostogolita in rigole. Tot ce au dat deoparte servitoarele unguroaice
manate de doamna sa faca piata, mai ales rascopturile putin inmuiate, rosii, vinete, dovlecei, ardei
— cele ce fac deliciul fierturilor — ajung in ceaunul afumat si unsuros al macelariei, langa zecile de
»cazaturi", de bucatele de carne si mai grase si mai slabe, ramase din taieturi prea largi sau prea
hapsane.

Fierbe o noapte, vegheat de ucenicul somnoros, chinuit, sub primejdie de moarte, sa
primeneasca covatile si podele sa curete cu sare butucii, sa ascute pana sclipesc barditele si
cutitele.

Vin dis-de-dimineata nebunii orasului, artisti beti si beizadele zapacite, dandys firoscosi si
cheflii din lumea bun4, podarese si curve de lux, se inghesuie s manance, cu prostimea laolalta, o
lucrare maiastra si sa o faca, iata, celebra,

* 250 g piept de vita * 150 g piept de porc

* 250 g momite vitel * 250 g maduvioare

+ 250 g gat berbecut (sau alte ,cazaturi" de la aceste animale)
* 200 g maduva de os mare * 150 g untura de la rinichi
* 600 g cartofi * 400 g morcovi

* 1 telina * 1 conopida mijlocie

* 1 vanata potrivita * 1 varza mica

+ 2 dovlecei *5 ardei grasi

+ 2 fire praz ¢ 1 gulioara

* 2 cepe mari * 300 ml bulion rosii

* 500 g fasole verde * 500 g mazare verde

* sare, piper, dupa gust * 1 kg rosii

+ 250 ml vin alb
» cate 1 legatura frunze telina, marar, patrunjel

* Se pun la fiert fasolea verde si mazarea

+ Carnea, momitele si maduvioarele se taie imbucaturi mari si se sareaza, pipereaza

* Se toaca marunt verdeata

* Se incinge untura intr=o tigaie mare, de neam prost, cum se zice, si se rumeneste usor
carnea (acoperita, sa se si inmoaie)

* Gulioara, cartofii, morcovii, telina, prazul, ceapa se curata

e Se Laie bucati de-o gura cartofii, morcovii, telina, prazul, conopida, vanata, varza,
dovleceii, ardeii, gulioarele

* Se toaca marunt ceapa

* Se scoate carnea intr-un vas, se acopera

* Se pun la calit, in aceeasi untura, vegetalele: cartofii, morcovii, telina, prazul, conopida,
vanata, varza, dovleceii, ardeii grasi, gulioara — cam un sfert de ora, sa ia gust

* Se scoate zarzavatul, se da deoparte, se mai toarna untura

* Se pune ceapa la calit; cand s-a ingalbenit se stinge cu bulion de rosii si se potriveste de
sare si piper pentru toata mancarea

+ Se amesteca fasolea si mazarea fierte cu restul de legume

* Ceaunul primeste mai intai, frumos asezate, o jumatate din legume

* Acum se carnea, momitele si maduvioarele, presarate cu bucati

de maduva grasa

* Se acopera cu restul de legume, se toarna ceapa cu sosul de rosii

* Se presara verdeata tocata

* Se asterne un capac de jumatati de rosii, asezate cu miezul in jos

* Se da pe plita, sa clocoteasca o data, apoi se — in cuptorul cu foc mic — spre doua ore

* Mancarea trebuie sa scada bine de tot, dar n-are voie sa se arda nici pe dedesupt nici pe
deasupra (de aia e asa de grasa) deci trebuie vegheat si strunit focul

+ Cand rnai e un pic mai mult de sfert de ora pana-i ghiveciul gata, se pune vinul la-ncalzit
cateva minute, apoi se toarna peste lucrare, facand-o capodopera

Taine: O modernizare obligatorie a facut, in timp, ca untura macelarului sa fie inlocuita cu
untdelemnul maslinarului (pentru cine-si permite), a eliminat maduva, ba chiar si toata carnea
grasa, lasand ceaunului numai carnita macra. De ce nu?
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Vasele de Jena si cu teflon fac sa scada mancarea fara sa se arda, asa ca nu mai e mare
nevoie de asa multa grasime.

Mai mult, unii au ajuns sa degreseze la sfarsit toata chestia, pentru a o face si mai digerabila.

Oare ce beau ei, craii, tolaniti pe butucii lustruiti din fata crasmei, cu coatele ingropate in
scandurile groase ale mesei, infulecand fapta deasa a casapului, inmuind in sos bucati de paine
neagra? Ce le turna, pe doi bani buni, stadpanul locului, in canile de lut? Un Roze de Mehedinti,
pentru ca sigur suntem in sud — ghiveciul a vorbit ! — deci un vinulet acid si onest ar putea fi la
locul lui? Un Berbccel de Greaca? Un Parmac de Calarasi? Toate sunt intru catva istorie, pentru
ca cineva le-a abandonat, nu demult, intr-un cimitir discret si departat al vinurilor romanesti,
gospodariile taranesti de pe malul Dunarii (dar nu numail!) Vite vechi, unicate mondiale, dupa o
viata infloritoare de sute si sute de ani, abia mai palpaie amortit pe langa garduri marunte in toata
Romania. Cineva a decretat, lua-1-ar dracu in Sahara, ca gata, deajuns cu diversitatea, cu
nuantele, ori originalitatea! Hata cu exprimarile minore, chiar daca unice! De acum incolo vom
manca toti doar caviar si foie-gras si vom bea toti doar marile Bordeaux-uri! Nu v-apuca deja
greata?

Gata cu fetele dragute despre care sa poti spune ,,0 iubesc ca are ochi frumosi, gura mica,
glezna fina, fundul sus etc." Vom clona trei manechine perfecte, asa ca doua milioane de romani se
vor culca cu Cindy Crawford, doua cu Brigitte Bardot iar restul, cei care prefera inteligenta, cu
Marie Curie. Nu v-apuca isteria?

Asteapta sa fie redescoperite, reparate sau reconstruite zeci de vinuri de altaddata, fara
pereche, nu neaparat prin valoare ci prin caracteristici unice in lume. E si asta o exceptionalitate!

Mii de vinuri ale mapamondului fac fala unor vitrine celebre nu numai pentru ca sunt bune,
ci pentru ca sunt altfell

Siiata o mica lista de amator, in asteptarea celei a profesionistilor, completa;

* Roze de Mehedinti (un cupaj nervos, cu fibra)

* Gordan-Dragasani (superproductiv, simpatic)

* Cramposie-Dragasani (deschis, gustos, cu ambitii de parvenire)

+ Basicata-Dealul Mare (vesel si simplu)

* Seina (Negru moale) — Maramures, Vrancea, Salaj si Mehedinti (nu-i clar?)

* Corb (Negru Vartos) — Maramures, Salaj, Vrancea si Mehedinti (nu-i si mai clar?)
* Rosioara-Dolj (senin, confortabil)

* Berbecel — Bechet (zglobiu, parfumat)

* Parmac — Calafat (de cursa lung3)

* Somoveanca — Tulcea (onest, sprintar)
* Majarca — Timis (tineresc)

* Creata — Timis (trei gusturi succesive)
* Mustoasa — Arad (adolescent, etern)

* Plavaie — Vrancea (strengar, fierbe-n oala)

* lor dana — Tar nave (texturat, buna remanenta)
* Negru de Sarichioi — Tulcea (catifelat)

* Verdea — Panciu (neastamparat, simpatic)

Doamne fereste, nu spune nimeni sa alungam ca pe niste invadatori pe post filoxerici! Mai
intai ca e loc pentru toata lumea, apoi, sunt deja valori ferme, sunt acasa. Asa ca ar fi mare pacat
si mare pierdere. Dar de ce si continuam aceastd uniformitate monotona? De ce mereu, de la
Oltina la Cotnari, de la Husi la Teremia, de la Halmeu la Urziceni, sa cultivam aceleasi si aceleasi
8-10 vinuri?

Suntem mai saraci cu cateva zeci de soiuri, in timp ce tocmai originalitatea noastra levantino-
carpato-danubiano-balcanica ne-ar putea imbogati, oferind lumii altceva! Altceva decat are deja,
din belsug, si mult mai bun decat copiile noastre saracacioase.

Puneti un frantuz, oricat de mofturos si de rafinat, la o parada de vinuri ,de "pe-aici
Sauvignon, Pinot Gris, Chardonnay, Merlot §,a,m.d. Plus o Basicata de Dealul Mare! Ce va alege
Savarin-ul nostru, mort de si curiozitate? Basicata, domnilor! Pentru ca Basicata e, pentru el, tot
ce cauta aici; o descoperire, o valoare locald, o insusire regionald interesanta. Pentru el, Basicata e
un ambasador!

ALVITA
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Umplutura:

* 5 albusuri * 400 g zahar tos
* 300 g miez nuca * 300 g miere
* 1 lingura zeama de lamaie ¢ 1 plic zahar vanilat

Foi de placinta fara grasime (de taietei)
* 6 oua (60-70 g oul) * 600 g faina

Aluat:

Se face de cu seara: se bat ouale spuma, se amesteca cu faina si se framanta pana nu se mai
lipeste de mana. Se intind 6 foi subtiri de marimea vasului in care vom pune alvita, se pun in tava
si se coc usor douazeci de minute, la foc mic, in cuptor, una cate una

Umplutura:

* Miezul de nuca se incinge usor intr-o tava, cateva minute, fara sa se rumeneasca, apoi se
freaca intre maini, sa le cada cojile; se sparg in bucati mici

e intr-o cratitd de aproximativ 3 litri se bat albusurile spuma « Se pune mierea la foc mic,
pana ajunge sa clocoteasca (atentie sa nu dea in foc)

* Se adauga zaharul si zeama de lamaie, impreuna si deodata

* Vasul se se marginea plitei, si se mai bate amestecul (cu telul) inca vreun sfert de ora, pana
se intareste

+ Se toarna fierbinte peste spuma, amestecandu-le pe foc potrivit (cu acelasi tel in forma de
para) nebuneste, cu toata forta, sa nu se prinda, alt sfert de ora

* Se ia in sfarsit de pe foc, se adauga zaharul vanilat si nucile, amestecandu-le usor

+ Se captuseste un vas cu o coala mare de hartie pergament

* Se pun 3 foi de aluat in vas, peste hartie, se rastoarna umplutura fierbinte si se niveleaza

* Se acopera cu celelalte 3 foi si se preseaza, sa se lipeasca

* Se inveleste bine alvita in foaia de pergament

* Se acopera cu o alta tava sau o scandura, sa se preseze, si se lasa la rece, 3-4 zile, sa se-
ntareasca

Sub Baterea alvitei insd se intelege o datind, care se face totdeauna in ziua de Lasatul
secului si care e uzitatd mai cu seamd intre copiii din Muntenia, Leaga o sfoard de o grindd, in dreptul
mesei sau in alt loc undeva; de capatul sforii leagd un cocolos bun de aluitd, si apoi toti copiii stau
roatd de jur imprejurul mesei cu gurile cdscate ca sd poata prinde cocolosul de aluitd.

Unul poarta sfoara de jur imprejur pe la toti si, cand se apropie botul de aluitd pe la gurile lor, et
se rapad asupra lui ca sa-l prindd, cdci care-/ prinde a lui este toata alvita aceea.

Pe urmd, daca s-a prins cocolosul acela, mai pune altul si tot asa pana se gdteste toata aluitd,
pe care o cumpdrase in scopul acestei petreceri.

in Brdila, in Galati, precum si in alte orase de pe malul Dundrii, alvita care e fdacutd din zahdr,
miez de nucd si faind si care e dulce si cleioasd, se joaca sau se bate astfel: Se bate in tavan un cui,
de cui se prinde o atd, iar la capdtul atei se leagd o bucatd de aluitd in care se pune un franc sau un
galben.

Tatal balanteazd ata si toti cei din casd stau cu gura cascatd ca sa prindad aluitd.

Cine-o prinde cu gura o mandnca si ia banul. Ceilalti il invidiazd. Copiii care n-o pot prinde
plang.

Iar cand se prinde alvita de parul vreunuia si nu se poate desface, atunci se nasc rasete.

Astfel petrec cu totii pand dupda miezul noptii, anume ca sa fie straji pentru ca dupd credinta lor
in ziua aceasta va sta Domnul nostru Hsus Hristos la judecatd,

(S.F1. Marian — , Sarbadtorile la romani")

GHIUDEM
* 2 kg carne vaca * 2 kg carne vier
* 500 g osanza * 500 g slanina cruda

* chimen, usturoi, piper, dupa voie * 0,5 litru vin vechi, tare
* mate de vaca, bine grijite
* sare, cata va place (dar nu prea putina, ca e carnat aici, nu cartof fiert de regim)

* Carnea se mai poate toca si la masina, dar osanza si slanina numai la cutit
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* Se freaca bine tocatura cu sare si miroase, se inmoaie-n vin

* Se umplu matele indesat, se leaga si se pune ghiudemul la teasc, 1 zi, apoi la vant, 3 zile, si
iar la teasc 1 zi; apoi se lasa sa se usuce, la rece, in camara, destul, pana-i vine randul

Prin excelenta sudic, ghiudemul este un mezelic de tuica, langa o telemea si o maslina, cu
niscai ,icre moiu".

SUPA MOSIERESEI

* 3 cartofi * 2 morcovi e 1 gulie

* 1 varzuca dulce * 1 pahar mazare verde < 1 ceapa

* 1 ceasca fasole verde e 2 litri supa de oase * 2 linguri unt
* 1 legatura patrunjel ¢ 1 pahar smantana *lou

* Toate legumele se taie taietei
* Supa se pune la fiert cu mazarea
* Gulia, varza, morcovii, ceapa, fasolea verde se calesc in unt
* Dupa ce s-au muiat un pic se pun in supa sa clocoteasca 1 sfert de ora
* Se toaca patrunjelul
* Se bate oul cu smantana si un pic de supa
* Se adauga supei si cartofii, sa mai fiarba inca 1 sfert de ora
* Se drege cu ou si smantana, se presara verdeata

Asa-i spun fierturii acesteia ialomitenii, si stiu ei de ce,

MUSACA DE VINETE

Si grecul si turcul fac, fiecare in felul lui, mancarea asta, si o fac prea de demult (se pare ca
totusi grecii au inventat-o) ca sa putem noi macar visa la vreun dreptulet de autor. Dar, cum se-
ntampla de obicei in tara asta destabilizantd — mi s-au plans destui straini onesti ca ,una vin si
alta pleaca", ca vin marti cartezieni-sceptici si pleaca joi balcanici-exaltati — n-am fost in stare sa
tinem inte nimic, nici ce ne-au invatat turcii si grecii, nici ce inseamna respectul fata de copyright!

La nord de Dunare, musacaua si-a pierdut nu numai ,K"ul" originar, ci si mai toata
tehnologia, pastrandu-si doar, asta-i drept, principiile primare.

* 750 g carne vitel tocata * 2 cepe * 500 ml supa vita
* 2 oua * 2 kg vinete * 1 kg rosii
* patrunjel verde * sare, piper *100 g unt

* 100 ml ulei floarea soarelui * 1 pahar vin alb parfumat

Lucrarea anevoioasa:
* Se taie vinetele felii rotunde de 1-1,5 cm grosime

* Sarati putin fiecare felie, pe ambele parti, presati-le intre doua scanduri cu ajutorul unei
greutati, sa iasa apa, cam 1 ora

* Pana se scurg, tocati ceapa si patrunjelul, taiati rosiile felii, bateti ouale, puneti supa la-
ncalzit, asa, ca sa treaca vremea

* Puneti feliile de vanata intr-o carpa fierbinte de uscata, ca o tusa finala a pregatirii

* incingeti untul impreuna cu untdelemnul, puneti vinetele la prajit un pic, pana se
rumenesc pe ambele parti — apoi le dati deoparte (e ceva de lucru!) s-astepte, c-a veni iar vremea
lor

* In aceeasi tigaie, continuati cu rumenirea cepei

» Cand ceapa s-a-nmuiat si ingalbenit usor se adauga carnea

* Cand incepe sa sfaraie se toarna un polonic de supa fierbinte, se acopera si se lasa sa fiarba
inabusit, la foc mic, adaugandu-se supa din cand in cand, pana cand s-a-nmuiat carnea

+ S-a muiat? Perfect, Dati capacul deoparte si mariti focul, sa scada si sa se rumeneasca ce-i
de scazut si ce-1 de rumenit

* Cand a ramas numai grasime, inca 3 minute de prajit, dar amestecand, sa nu se prinda si
arda carnea

» Gata, dati deoparte, sa se raceasca, scoateti de pe grasime, adaugati piper, sare; cand s-a
racit se bate carnea cu ou si patrunjel verde

* Intr-o cratita de fonta groasa (desi e mai ,adevarat" intr-un vas de Jena sau de lut) unsa cu
un pic din grasimea ramasa de la prajeala puneti un strat de felii de rosii, apoi un strat de vinete,
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urmeaza, ati ghicit, carne tocata, iar rosii, vinete, carne, pana se umple vasul; inchidem tot cu un
strat de rosii

* Stropim cu vin

* Dam la cuptor, la foc mic, pana se rumenesc bine rosiile, zeama s-a uscat si nu mai putem
trai de pofta

E, ia sa vedem, ce vin? Ce vin rosu, mai precis? Sunt vreo trei care intra pe culoarul acestei
foarte fine dar totusi viguroase copturi. Ce-ati spune de un Merlot de Oancea (Dealurile
Bujorului)?

Culoarea lui de mac fanat ascunde un corp de gladiator. E exploziv in arome, placut si rotund
la gust si se lasa baut fara mofturi, desi e vin din cea mai aleasa casta.

N-as ocoli insa nici ideea unui Pinot Noir de Sadova-Corabia, vin robust, umbland sfatos in
haine rubinii, dar avand un suflet poetic, deprins cu luxul si lenea. Sau, si mai interesant, un
Merlot cat de tanar de Bradesti (Dolj), cu gust limbut si acidulat, marsaluind in zanganitul militar
al celor 12,5 grade prin pahare, prefacandu-se doar, din moment ce mascula sa forta e sigur
ingemanata cu ceva muieresc, bland si alunecos.

Lucrarea simpla:
* Cere un ceaun marisor, ca la inceput vinetele si carnea au un volum mult mai mare decat
sfarsitul savuros
* Se taie feliile de vanata, se sareaza foarte putin pe ambele parti, se lasa in asteptare
* Se toaca ceapa si patrunjelul, se taie rosiile felii
* Se pun untul cu uleiul la incins direct in ceaun
* Se prajesc o treime din ceapa si o treime din rosii
* Se amesteca carnea cu ceapa ramasa, oud, patrunjel, piper, sare
* Se pun felii de vinete In ceaun, peste ceapa prajita, apoi carne tocata, rosii; vinete, carne,
rosii si tot asa; ultimul strat e de rosii
* Se toarna vinul, supa fierbinte — se acopera, se da la cuptor, cu foc minuscul
* Dupa ce a fiert cam 1 ora se ia capacul, sa se rumeneasca Inca o juma' de ora (si sa scada
cel putin la jumatate)

ALTE MUSACALE

Dupa aceleasi gateli si cantitati ca la musacaua de vinete, cartofi si telina, se pot gati cu
carne tocata si varza, dovleceii, morcovii, gulioarele, castravetii si alte legume.

in Banat am mancat o musaca de ceapa, la Halmeu una de mere, pere si gutui, amestecate.

La Saveni, langa Botosani, moldoveanca a pus intre carne si cartofi si felii subtiri de cas; la
Viseu de Sus (nu va mirati, am fost reporter de teren cincisprezece ani) pe Valea Scradei, coana
preoteasa a ficut o musaca de ciuperci (palarii de burete serpesc si ghebe) de nu ne-a ajuns vinul
si am baut ,busuioaca" de la IAS Husi, Va fi grea si noduroasa la-nghitit asa mancare, fara alt
ajutor prietenesc; un Merlot coacaziu si pisicos de Cozieni-Olt, un Burgund Mare de Plenita
(Mehedinti) cam din topor dar cinstit, si un Pinot Noir de Chirnogeni
(Dobrogea) infocat si alunecos (va e de-ajuns?)

BRANZOAICE

Aluat:

+ 250 g faina * 75 g zahar * 7.0 gunt

* 2 oua * 125 ml lapte * 1 lingurita rom
* 10 g drojdie * 1 varf cutit

* 100 g zahar pudra — pentru tusa finala

Umplutura:

* 150 g branza vaca * 150 g telemea

* 2 oua * 50 g zahar

* coaja rasa de portocala si lamaie* vanilie

Aluat:

+ Se moaie drojdia cu putin lapte caldut si 1 lingurita zahar

+ Se oparesc 2 linguri de faina cu lapte fierbinte, amestecand pana la omogenizare

+ Cand s-a racit, se amesteca cu drojdia si se bate pana face basici (asta-i plamadeala)
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* Se lasa sa creasca

+ Se freaca galbenusurile intai cu sare, apoi cu zaharul pana se face o crema spumoasa

* Se toarna plamadeala bine crescuta peste faina ramasa si se amesteca si galbenusurile,
ceva lapte cald si albusul facut spuma

* Se framanta aluatul, adaugind untul topit si restul de lapte

Umplutura:
* Se framanta toate cele, branzeturi si miroase
* Se intinde aluatul la 2 cm grosime
* Se taie in patrate
* Se umplu si se impaturesc
* Se ung cu ou
* Se dau la cuptor, la foc potrivit pana se rumenesc
* Se ofera presarate cu zahar pudra

CAVIAR CU VINETE

Ciudatenie ajunsa la putere intre cele doua razboaie mondiale, recomandata si de Pastorel si
de Casa Capsa — pe vremea cand in Europa, ca si azi, ,Caviar d'aubergine" inseamna doar salata
de vinete si nimic mai mult.

* 100 g vinete * 100 gicre negre tescuite
* 50 g untdelemn masline ¢ 1 linguritd zeama de lamaie

* Se alege o vanata mica, bine coapta, se pune pe plita

* Odata patrunsa, se curata de pielita si de seminte — trebuie sa ramana 4-5 linguri de
substanta alba care se toaca marunt

* Se amesteca cu icrele, se toarna uleiul, putin cate putin,-si zeama de lamaie

*Se da la rece

* Se ofera cu paine prajitd de secara si cu un paharel de afinata tare, facuta acum un an, din
afine de munte, rom alb si 300 ml miere ia 1 litru alcool

Dar nu as ignora deloc o sampanie cat de seaca — Brut de Brut — de Panciu sau de Blaj, de
Iasi sau de Silvania (si, sa stiti, fara prejudecati, ca si Zarea face o sampanie excelenta!). E drept,
bautura superspumoasa simbolizeaza sarbatoarea, unicitatea, si se bea homeopatic, dar tot ea
deschide, vaporos si bogat, celor care se pricep, multe drumuri minunate,

Aperativ ignorat in Romania, spumosul sec si senin binemerita langa lucruri rafinate ca
vinetele cu icre negre sau ficateii de pui in unt...

SARAMURA
*2 ardei iuti * 500 g sare grunjoasa
*50 g otet e Ilapa

* verdeturi (patrunjel, telina, leustean, cimbru, marar)

* 2 kg peste de apa dulce, de preferinta peste alb — bibani de 200-250 g, marlite (stiuculite)
sau strapazani (salaiasi) de

500 g, (dar merge si orice alt peste)

* Se pune apa la fiert

* Pe plita incinsa moderat sau pe o tabla asezata pe jar bland se asterne un strat de sare

* Se curata pestele de mate, dar nu si de solzi; se spala in apa rece

. Dupa ce sarea s-a infierbantat bine, se pestele pe
tabla; la fiecare trei minute se intoarce, in total de doua-trei ori, pana se inchide maroniu la
culoare; chiar daca apar pete negre de arsura, nu-i bai, ca doar solzii apara carnea cea alba, dulce
si coapta in ale ei; focul mic face saramurica buna

+ Se ia pestele de pe sare si se pune intr-o tava curata

* Se presara cu verdeata si ardei iute tocat

+ Se stropeste cu putin otet (lamaie pentru obrazele fine)

* Se toarna apa clocotita pana la grosimea pestelui (bibanii sa para niste insulite joase, batute
de valuri)

* Se mananca indepartand pielea cu solzi
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Nascuta pe malul Dunarii, intr-o tara bogata mai ales in sare, saramura sigur ;a exprima
saracie si graba: nu tu oale, nu tu uleiuri sau smantanuri fine, poate :a nici timp sa nu prea fi fost
destul pe vremea haiducilor Calafatului, doar ;ciuschi" de la vecinii bulgari si verdeata dintr-o
gradinita dintre stufuri.

Dar uite ca tot lucrarea veche e buna: carnea coapta pe sare, intre solzii ei, are D savoare
exceptionala, insa odata desfacuta de pe pielea solzoasa, se cuvine udata ;u o lingura doua din
zeama parfumata in care a zacut, precum si cu o cana de vin ie balta, o Rosioara de Mavrodin sau
din alte vii de pe langa Dunare. E un vinut alb totusi, nici prea mare nici prea mic, cinstit si de
masa adica, ca si mamaliga fara ie care saramura e ciunga.

SARAMURA DE BURTA DE CRAP

* 1 crap mare — de la trei chile in sus * ca mai sus

* Cu cat e crapul mai mare, cu atat e saramura asta mai gustoasa

* Crapul mare se taie pe spate, de la cap spre coada

+ Se scot matele; se spala, solzii ramanand bineinteles la locul lor

+ Se obtine un fel de roata care se pe sarea incinsa cu solzii in jos

* Daca aveti o cratita destul de mare, asezati-o pe plita (tabld) peste peste, cu gura in jos, sa
se coaca carnea mai uniform

* Daca nu-i vas, dupa douazeci de minute pestele se intoarce cinci minute si pe fata fara solzi

Daca saramura-i aceeasi — high technology — pestele-i altul, mai gras, deci cere un vin mai
infipt, cum e Cramposia munteneasca, mai ales la Dragasani.

Vin romanesc vechi, prefiloxeric ca si Rosioara, si la fel de raspandit (candva) parfum agreabil
si ceva mai multa fermitate. De o culoare galbui-verzuie, frumoasa ca toamna, taricel in anii buni,
vinul acesta taranesc dar si cu ceva ambitii se imbina cu pestele mai gras, chiar si cu cel de mare,
ca patronul de bordel cu relatiile oculte si inocenta cu copilaria,

CIULAMA
* 1,5 kg carne pasare sau vitel *300 g unt
» 250 g faina » sare, piper

* 1 legatura patrunjel

+ Se fierbe carnea bucati in apa sarata, cat s-o acopere (cam 1 litru)
* Se toaca patrunjelul
* Se lasa sa scada jumatate, se scoate carnea fiarta, se pune pe platou » in zeama se pune
putin piper, unt si faina; se amesteca bine, pana se omogenizeaza
* Se lasa sa dea in cateva clocote si se toarna pasta peste carne
* Se presara verdeata

Mancare munteneasca mai ales, subtire, asemanatoare cu ,blanquette” frantuzeasca, la care
un paharel de Reisling de Dealul Viilor-Mchedinti, sec si triumfal, ar echilibra o lucrare cam
princinoasa stomacului nostru fragilizat.

CASTRAVETI MURATI DE VARA

Principala conditie a valahului ce pune muraturi si vara: prospetimea. Deci, sa fie castravetii
tari, mici, luciosi, sa respire sanatate si tinerete,

* 5 kg castraveciori « sare, 2 linguri la 1 litru zeama
* 2 capatani usturoi * marar uscat, crengi

» Castraveciorii se potrivesc in borcan (unii le taie capetele, s se mureze mai repede) cu catei
de usturoi pe ici pe colo, si se capacesc cu crengi de marar

* Apa cu sare se pune la fiert, si, dupa ce a clocotit cateva minute, se lasa sa se limpezeasca

* Se toarna zeama, un pic racita, si se leaga borcanul

PLACINTA BUCURESTEANA CU MERE

Aluat:
+ 1 pachet si jumatate de unt * 250 ml smantana
* 1 ceasca mare de faina — 300-350 g e 2 linguri zahar
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* Se amesteca bine untul, smantana, faina si zaharul
» Bulgarele obtinut se lasa la frigider 1 noapte si se scoate cu 1 ora inainte de copt

Umplutura:
+ 1,5 kg mere * 3 linguri unt
* 2 linguri bune zahar * 100 g stafide

* 2 plicuri zahar vanilat

* Merele se curata si se rad mare

* Se incinge unt intr-o craticioara si se pun merele la aurit

* Cand si-au schimbat culoarea, adaugati zaharul si stafidele, amestecati bine si lasati sa se
raceasca

Coptul:

* Se unge o tava de cuptor cu unt

e Aluatul se imparte jumatate si se intinde in 2 foi cat tava

* Se intinde prima foaie in tava, se inteapa cu furculita (marcati bine unghiurile) si se da 1
sfert de ora la cuptor incins

+ Se scoate tava, se astern merele, se acopera cu a doua foaie, care si ea se inteapa cu
furculita

+ Se da la cuptor 1 jumatate de ceas

Taina: Placinta se taie mai usor cand e calduta,
* Placinta se scoate mai usor din tava cand s-a racit dar e buna calda, asa ca, dupa ce ati
dizlocat-o, reincalziti-o!

CASCAVAL LA CAPAC

* 200 g cascaval * 50 gunt piper, boia, daca va place

* Se unge cu unt o tigaita

» Cascavalul se taie felii de un deget ( unii le spala in lapte si le trec prin ou)

+ Se potrivesc feliile acestea in untul incins, se presara cu picanterii, se acopera cu un capac
* Pe foc se lasa nu mai mult decat e nevoie ca sa se inmoaie

+ Se ofera imediat, in tigaia in care s-a prajit

Mult mai banal decat ,fondu"urile franceze (care se fac intr-un cor savant de cinci-zece
branzeturi, in amestec cu vin alb licoros — e si o masinarie speciala, cu carbuni si zeci de tigaite,
un cuptoras care se pune direct pe masa) cascavalul la capac — mancare de targoveti si de
carciuma — depinde mult de painea cu care se asociaza.

Imi place, gros cum suntla gusturi, cea neagra, de secara, calda de proaspata sau prajita.
Altii insa, prefera, pe buna dreptate, painea ardeleneasca, cu cartof, sau painea saseasca, cu
ceapd, nuci si altele (ca e plin Bucurestiul!).

Vinul il simt alb si parfumat, demisec, un Sauvignon Alb de Dragasani ca acolo e printul
acesta luminos la el acasa.

CIORBA DE PERISOARE

Mancare munteneasca prin excelenta — dar se face, de secole, in toata tara, de la Saveni la
Cerna si de la Carei la Vama Veche, dupa aceeasi reteta:

Perisoare:

* 250 g carne vitel sau manzat *30 g orez

* 30 g faina * 1 albus ou mare

* piper, marar * 1 lingurita ceapa tocata
Zeama:

* 1 kg oase vitel *11bors * 1 rosie

* 1 ceapa e 1 ardei gras * 1 galbenus

* 100 ml smantana * sare *21apa

* albitura: 1 morcov, 1 pastarnac, 1 telind mica
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*leustean (daca leustean nu e, nici ciorba nu e, si daca ciorba nu e,
nimic nu e, c-asa-i in Romania)

* Se curata ceapa si albitura, se rad marunt

*Se pun la fiert o jumatate de ord impreuna cu rosia si ardeiul tocate, oasele sparte si o
lingurita de sare

* Se toaca carnea

*Se orezul, se scurge

* Se amesteca bine carnea cu lingurita de ceapa rasa, orezul, faina, albusul, piper dupa gust,
o lingurita de sare, marar

* Se scot oasele din zeama

* Se ia din amestec cu lingurita, se rotunjeste un pic — udati-va mana cu putina apa rece —
si se pune in ciorba clocotind

* Se lasa sa mai fiarba, incet, acoperit, inca o jumate de ora cu perigoarele inauntru

* Se adauga borsul, sa fiarba 2-3 minute

* Se potriveste de sare

* Se aromeaza cu leustean tocat, se drege cu smantana batuta cu galbenus

Fara sa fie strict romaneasca, ciorba de perisoare, alaturi de alte cateva ciorbe de zi cu zi, are
un pronuntat caracter national, fiind prezenta cel putin o data pe luna pe mai toate mesele nord-
danubiene.

Produs de sinteza asiato-european; (noi si islamul), bors (noi si Trotki), leustean (noi si
fanariotii) — perisoara are totusi si un zvacnet patriotic — apa e indigena iar vaca de la Racari.

Amintit in cantecele populare, Leusteanul este o plantd folositd in descdntece impotriva
Ielelor, de intoarcerea laptelui si impotriva sarpelui. Este cea mai insemnatd plantda din gradina de
legume, avand o influentd magicd asupra intregii gradini.

De aceea se Spune cd daca ti se furd Leustean din gradind, ti se vor usca toate verdeturile, in
Carpati, raddcina Leusteanului se pune in jurul sicriului unui mort, aldturi de alte plante, pentru ca
mortul sa nu se faca strigoi.

(Cornel Dan Niculae — ,, Leacuri si remedii magice din Carpati'®)

TUSLAMA
* 1 kg burta de vaca * 3 kg picioare vaca
* 1 capatana usturoi * 1 lingura otet

* 2 cepe, 1 morcov, 1 pastarnac, sare
* 1 borcan mic iaurt (sau 100 ml lapte prins)

+ Se curata burta, se taie zbarciturile, se spala in mai multe ape cu otet
+ Se pune totul la fiert in 3 litri apa, cinci ore, opt ore, o noapte
* Se scoate carnea, se dezoseaza; zeama se lasa sa scada crema pana la 100-200 ml
* Se taie pestisori burta si tot ce-a cazut de pe oase, se pun intr-un castron preincalzit
* Se freaca usturoiul tocat pasta cu sare, iaurt si otet si cu ce-a mai ramas din zeama, se toarna
peste burta, foarte fierbinte

E tot o fiertura munteneasca, in fond, dar mult mai tare, mai nervoasa!

Trebuie mai degraba ,stinsa", calmata, cum se face la aprigele infruntari de hochei, cu muzica
lejera,

Deci nu o tarie v-as recomanda, ci un vin alb, subtire, demidulce chiar (dupa cum vedeti,
toate canoanele si credintele se-ncearca si se mai si zdruncina din cand in cand: sa vedem ce
ramane-n picioare).

Eu am incercat un Muscat Ottonel de Corcova, de la nea Gheorghita Constantinescu, si a
mers (asa cum a mers telegrama fulger si un Sauvignon de Stefanesti).

Noaptea Strigoilor (29-30 noiembrie) noapte infricosdatoare, amintind de haosul primordial, e
scena cumplitd a luptei strigoilor iesiti din morminte. Dacd nu au de ce sa se lupte intre ei, tabdrd pe
oameni.

Fetele si feciorii fac o petrecere mare toatd noaptea (Pazitul Usturoiului) mancdand, band, jucand si
chefuind in jurul unor legdturi de usturoi protectoare. Acel usturoi pazit e bun de purtat cand pleacd
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omul la drum lung ori la negustorie.
(dupa Ion Ghinoiu — ,Obiceiuri populare de peste an")

DULCEATA DE COAJA DE HARBUZ

In casele bune, de pe langa Dunare, cand venea vara de mirosea a toamna, cucoanele legau
tot felul de taine dulci pentru iarna, ca nu stiai ce mananci, iar daca erai copil indragostit si
naiv cum eram eu, siintrebai, dadeai prilej severinencei sa raza tare, de auzea barbat-su, si nu era
bine.

* 1 kg de coaja groasa de pepene verde * 1 kg de zahar
+ 2 linguri zeama de lamaie * 1,5 litri apa

+ Se taie cubulete coaja de lubenita si se pun la fiert in apa
* Cand s-au muiat, se scot pe o sitd, sa se scurga
* In aceeasi apa se pune zaharul, si se fierbe un sirop destul de bine legat
+ Se adauga cuburile de coaja si se mai lasa sa fiarba pana zici ca-i destul de legat
* Atunci se pune zeama de lamaie, se mai da in doua-trei clocote si se pune in borcane

PLACINTA CREATA

Pe malul lalomitei, aproape de Dunare, se face o placinta ciobaneasca indesata, care multa
bautura cere.

Aluat:

» 1 kg faina * 4 linguri untura + 1 lingura pentru uns tava
Umplutura:

* 500 g branza telemea *10 oua

Glazura:

* 1 ceasca lapte batut *1ou

* Din apa si faina se face un aluat care se poate intinde foi
* Se imparte aluatul in 4 bulgari si se intind 4 foicele (logic!)
* In mijlocul fiecarei foicele se pune o lingura de untura
* Se impatureste fiecare foicica ca o scrisorica si se intinde iar, cat tava
* Branza se rade si se freaca cu oua
* Umplutura se imparte si se intinde pe cele patru foi
* Fiecare foaie se impatureste si increteste
+ Se unge tava, se potrivesc placintele
» Laptele prins si oul se bat si se toarna peste placinte
+ Se lasa in cuptor, sa se rumeneasca

Pentru cine cunoaste Ialomita, pe malul Borcei, intre Facaieni si Bordusani, exista cateva vii
intinse, cu un strugure alb-ruginiu.

Vinul lor roscat e ciudat: ai zice ca-1 capsunica dar parca totusi are ceva nobil. Daca-1 lasi
insa sa se resfete si-1 asezi la masa domneasca, odata-si pune fustele-n cap, de i se vede buturuga.
Ca romanul cel mai numeros de pe planeta, nici satean nici targovet, nici tu clasa taraneasca aliata
cu etc. nici tu clasa muncitoare aliata si ea cu etc,! Ci amandoua la un loc, si secera si ciocan!!

Nu cunosc Iinsa ceva mai potrivit la placinta creatal

SCRUMBII SARATE

Iatd cum sarau bacanii din Bucuresti scrumbiile luate cu butoiul de la Tulcea, Galati si
Braila

* 100 de scrumbii * sare cata trebuie (grunjoasa!)
* otet de vin — cat va fi nevoie e ceapa

+ 1 litru untdelemn

« foi de dafin, boabe de piper si ienibahar
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* Se grijesc scrumbiile (matele se scot pe la urechi), se umplu pe jumatate cu sare
*in putina se presara sare, apoi straturi de scrumbii si sare
+ Se lasa 2 zile, se scurge saramura si se pune-n loc o zeama din otet slab — 1 parte otet, 8
parti apa, 1 ceapa, 1 pumn boabe piper si ienibahar, foi de dafin, cat sa acopere pestii
« Dupa 7 zile, zeama asta se scurge si se pune alta, la fel, cu 1 pumn de sare totusi, peste
care se toarna ulei bun, sa-i ia aerul scrumbiei

Taina: Se desareaza in apa multa, o noapte. Se ofera dupa meremet dunarean: taiata felioare,
cu multa ceapa, 1 lingura de ulei, 1 lingura de otet, ceva verdeata.

CIORBA DE CIOCANELE

* 1 ceapa * 1 morcov * 1 telina

* 1 pahar de orez * 250 ml zeama de varza ¢ leustean, patrunjel

+ 1 kg copite, 1 kg cozi, urechi, limba (dar si alte bucatele din capul porcului), sorici de purcel,
2 kg oase vita

* Grijite bine (oparite, curatate, belite), marginile porcului si ceva oase vita sparte se pun la
fiert in 3 litri apa; se culege spuma

* Se toaca ceapa, morcovul, telina si se pun la fiert cu carnea

* Se spala orezul

* Dupa o ora si jumatate se scot oasele, se adauga orezul si zeama de varza, care vor fierbe
impreuna o jumatate de ora, indiferent ce cred ele despre asta

* Se toaca leustean, patrunjel, se presara in ciorba

Poate cea mai munteneasca dintre ciorbe, dupa cea de burta, un fel de pomana porcului cu
multa zeama, fierbinte ca si sudul baraganean, ciorba de ciocanele e accesibila tuturor, dar intr-un
fel aparte: vine cine vrea, ramane cine poate.

MAMALIGA PRIPITA

Daca ciobanii au timp o seara intreaga de vara sa facaluiasca mamaliga si s-o fiarba pana e
tare piatra, lelita de pe Jii nici n-a intrat bine in casa, venita rupta de la prasila, si copiii striga deja
de foame iar barbatul o masoara crunt din ochi, sa vada unde da prima data, in cap sau in sale.
Pripita va fi mamaliguta!l

+ 2 litri apa * 1 lingura sare (sau cata va place)
* 600 — 700 g malai

+ Apa sarata se pune la clocot

« Cand apa fierbe, se presara malaiul ploaie si se amesteca pana se face pasta (atentie la
cocoloase) si se-ntareste, cat de cat

* Se netezeste, se mai incinge o data bine, sa rasufle din rarunchi, se rastoarna pe un fund
rotund de lemn-da bine!

Covasa ~ (coleasa?) — Toamna tarziu, inainte de lunga si intunecata iarnd, se amestecd in oale
de lut faina de grdau si mdlai de porumb, se indoieste cu apd si se lasda sa fermenteze.

De Ovidenie si de Sf, Andrei se fierbe mustul acesta si se imparte prin vecini. Are gust dulce-
acrisor si pazeste oamenii si vitele de forta malefica a strigoilor,

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an’)

TOCANA CU ROSII

Ce-i o tocana? O gateala din bucati de ce-o fi — carne, legume, ciuperci, cu multe cepe prajite
in grasime, rosii ori bulion, ceva sare si piper, si, eventual, o ingrosala de faina — facuta la cantina.
Ce-i o tocanita? Tot aia, dar faicuta de mama.

e 2 linguri untura (ulei) * 5 cepe
* sare, piper, cat sa fie bine * 1 lingurita faina
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+ 1 kg rosii rascoapte (sau 1 pahar bulion)
+ 1 kg carne de vita ori porc, mai impanata (piept, gat, coaste), ori de pasare tanara

* Se taie carnea bucati, se pune la prajit in untura

* Se toaca ceapa pestisori, se pune peste carne

+ Cand a luat culoare, se stinge cu apa putind, se acopera si se sa bolboroseasca pe foc mititel

* Cand si cand se mai pune un picut de apa fierbinte, s nu se arda

* Cand carnea s-a fragezit ,de mai ca se topeste-n gurad", se cateva rosii {sau se pune 1 pahar
de bulion) se da cu sare si piper, se presara faina ploaie, se amesteca si se da la cuptor, sa se lege
sosul

Taina: Niste patrunjel ori marar verde tocat la sfarsit, o lingura de smantana si o mamaliga,
piatra de aur pe fund de lemn, sunt formula finala pentru intrarea in paradisul tocanitei roméanesti.

Alta taina: Daca punem in mancarea asta (fara varsta si poate ca si fara patrie), aproape de
sfarsit, diverse legume — fie cartofi curatati si taiati, fie morcovi taiati felii, fie cateva tulpini de praz
imbucatatite, fie dovlecei, telina, sau alta verzitura (ciuperci bunaoara) — ,tocana de cartofi cu
carne", ,tocanita de carne cu telina", etc.

Romanii pun la tocana ce nu merge la friptura: bucati mai grase si oscioare captusite cu
carnita. Iar tocana, in sud se face mai mult!

Asa ca Rosioara de Sadova, vin mic, dar savuros (la Dabuleni il cupajeaza cu vinuri acide,
sa-1 improspateze), baut cu ulcica, cu prieteni buni si cu bucuria unei mese fara mofturi, ifose si
partaguri, e exact ce trebuie unei fericiri mai mici, diminutivald, fericirica, ca si tocanita cu
mamaliguta.

Daca vrem un vin mai acatarii, trecem pe la Costesti si pe la Balaci, ori pe la lancu Jianu
(ca tot suntem intre Pitesti si Slatina) si ne-ncercam norocul cu un Sauvignon alb, demisec, ca sa
aflati ce face soarele din vita si omul din strugure: mireasma de floare abia inmugurita, culori de
chihlimbar, gusturi senine, vegetale, primavaratice.

SALATE DE CIUPERCI

* piper, sare, dupa chef * 1 pahar vin

+ 1lingura otet ¢ 1 varf cutit cimbru uscat

* 1 kg ciuperci, din cele carnoase, ce se intaresc la fiert — pastraviori de fag, manatarci,
ciuperci albe de cultura

Sos

+ 1lingura untdelemn * 3 catei usturoi

+ 1lingura otet (sau cat va place) * putina zeama de la ciuperci
» verdeata: marar, patrunjel

+ Ciupercile se grijesc bine in mai multe ape; asta e mai usor daca se rupe piciorul de palarie
+ Se pun la fiert intr-o zeama de 1 litru apa cu piper, sare, vin, otet si cimbru

* Dupa un sfet de ora de clocot ciupercile se scurg si se lasa sa se raceasca

* Verdeata se toaca

* Usturoiul se piseaza pasta

* Se taie ciupercile felii subtiri, se stropesc cu otet, ulei, 1-2 linguri din zeama lor, usturoi

Ciupercilor fierte — o mancare eleganta, deci bucuresteana (in clipa asta prietenii mei
tomnatici si crescuti prin Ciulesti si Bolta Rece urla de bucurie) — li se pot adauga alte diferite
sosuri si mai ales maioneze (ca sa devina, din salatd — acompaniament, salata solistd). O maioneza
clasica — 1 ou, 1 pahar ulei — poate fi amestecata cu marar tocat, o lingura de smantana
acrigoara, piper, zeama de lamaie, cativa catei de usturoi pisati si iaca o minunatie.

Un sos de rosii ori sos oltenesc de iaurt sunt alte intalniri de dragoste ale ciupercutelor fierte,
prilejuind placute deschideri de ospete alaturi de vinul sec adecvat: Feteasca Regala (ca se face de
la Moldova Noua la Tulcea),

COMPOT DE VISINE

Nu e muntenesc, e national cat cuprinde! E un compot, roméanas de-al nostru de peste tot —
nu e raft de magazin satesc fara el. Dar ce era sa va dau la inchidere?
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* 1 kg visine frumoase « 200 g zahar * 1 ceasca cu apa (sau mai putin)

* Se pune zaharul in apa, pe foc
+ Se grijesc visinile
+ Cand a dat apa in clocot, se pun visinile sa fiarba molcom, nu mai mult de 1 sfert de ora

PLACINTA CU CARNE

La Bucuresti, placinta cu carne o faceau si grecii si macelarii, fiecare pe-a lui,

Elinii, departati de la patrida, strigau (cu tablele-n cap) ,Hai la placsinte, palicariil" si trageau,
isterizati de caldura, trecatorul de maneca, Carnatarul se multumea sa deschida larg cuptorul, sa
iasa damf ametitor, urmarind, cu ranjet diabolic (nu-i asa?) cum incremenea traznit, mahalagiul,
cum venea intins, hipnotizat, la tejghea, tras de miros ca pe sfoara.

Iarna era si mai simplu- tuica si vinul fiert nu merg singure,

Foi:
* 1 kg faina * 2 galbenusuri *1ou
e sare * 250 g unt * apa calda cata trebuie

* Aluatul potrivit de moale se framanta bine, batandu-1 si de masa, si se lasa sa se repauseze
1 jumatate de ora

Umplutura:
* 100 g unt *1-2 cepe
* sare, piper, cimbru praf * 1 paharel mic de tuica

* 1 pahar de vin dulce
* 1 legatura marar verde (de o fi vara-primavara)
* 1 kg carne buna de vitel (unii pun de miel) tocata

* Ceapa se taie maruntel si se prajeste usor in unt

+ Cand s-a muiat se adauga carnea, sa se caleasca un pic

+ Se stinge cu vin si o tuiculita, se adauga putina apa, sare, piper, cimbru si sa se gateasca
vreo jumatate de ora

+ La sfarsit se pune marar tocat (eventual)

Foi:

* Se unge o tava cu unt

* Se imparte aluatul in 24 de bucati egale

* Se intinde fiecare bucata foaie de marimea tavii, subtire ca hartia

+ Fiecare foaie se pune in tava si se unge cu unt

+ Cand s-au implinit 8 foi se pune jumatate de umplutura apoi alte 8 foi, iar umplutura, si in
sfarsit si ultimile 8 foi, si ele imbibate cu unt topit

* Se da la cuptor cu foc potrivit, pana se coace rumen

Taina: daca focul arde foile de deasupra, fara ca miezul sa se fi patruns, se acopera tava cu o
coala de hartie,

O placinta munteneasca cu carne ne trimite cu gandul la niste vii mai putin cunoscute dar
destul de performante: Manasia-Urziceni. Ma refer mai ales la un Burgund onest, rubiniu deschis,
cu ,nas" placut si destul de rotund construit (poate putin prea in anumiti ani caldurosi — ,boala" a
multor vinuri sudice care ori se aspresc ori raman, oprite din fermentare, prea dulci).

BORS ROMANESC

(Maria general Dobrescu ,,Bucataria moderna")

500 g piept vita * 1 os mare, cu maduva
1 — 2 litri supa de carne * 2 cepe

1 morcov ¢ 1 felie varza

1 jumatate radacina patrunjel * 1 sfecla

1 jumatate pastarnac * 1 jumatate telina

4-5 cartofi * 1 jumatate litru bors
sare, piper boabe e 2 dl smantana
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foi verzi de leustean, marar, patrunjel
3 patlagele rosii (merge si bulionul, 2 linguri)
* Carnea si osul spart se pun la fiert in apa rece
* Se spumeaza la timp, se lasa apoi sa fiarba pe coltul masinii (de gatit n,n.) 4 ore
« Zarzavatul se taie astfel: morcovul feliute, ceapa bob de orez, varza taietei
» Patrunjelul, sfecla, pastarnacul, telina, rosiile se oparesc si se taie asa, mai marunt
* Cartofii se taie cubulete
* Borsul se fierbe separat, cu 1 ceapa
* Dupa 3 ore de fiert se scoate osul, se scutura, se curata-n ciorba si se da la caini ori la
ordonante
* Se pune tot zarzavatul, fara cartofi
e Dupa 20 de minute se pun si aceia, sa fiarba inca, destul
* Se toaca foile, se bat cu smantana
* La sfarsit se pune si borsul, se potriveste de si piper
* Se varsa in castron frumos, peste smantana si verdeata

Intre 1900 si 1948, in Romania au aparut, pe langa nenumarate fascicole si brosuri cu
tematica restransa, (,101 gateli din ciuperca", ,Ouale si ce foloase dau ele") si cateva carti de bucate
monografice, cu sumar si registru complete. Fiind tomuri serioase, simfonice, groase cat caramida,
cu mii de retete, au adus imediat autoarelor o remarcabila notorietate in epoca. Toate erau doamne
mari, profesoare de menaj eu studii in toata Europa iar cartile lor vadesc talent si doxa
gastronomica.

Dar numai Sanda Marin a ramas o autoritate sigura a zilelor noastre, iar asta nu pentru ca
retetele ei au fost mai bune sau mai numeroase decat ale altora, ori mai limpede si mai convingator
scrise, ci pentru ca Sanda Marin a propus bucataria cea mai apropiata de traditia si mai de
realitatea, de posibilitatea romaneasca; ei cu zeci de editii e legata in primul rand de ce se gaseste
si deci de ce se mananca, de mii de ani, in Carpati,

Drept aceea, partea cea mai mare a romdncelor de la teard au datind chiar in ziua cea dintdi a
Postului mare, adicd luni, de a indcri sau a umplea bors. Iar indcrirea aceasta se face in urmdtorul
chip: moaie tarate de secard cu apad rece intr-un vas de lemn fdcut anume pentru acest scop si numit
borseica, borserita, borciuscd, putinica de bors, budai de bors, si buddias de bors, toarnd dupd aceea
uncrop clocotit peste dansele, le amestecd bine si le lasd putin ca sa se rdcoreascd; pe urma pun
husie in borseica anume ca borsul umplut sa dospeasca si sa se indcreasca mai repede.

O seamad de romdnce, pe langa cele ardtate, mai pun incd $i vreo cdteva frunze curate de visin,
anume ca brosul sd aiba gust mai bun- iar altele pun si vreo cdteva felioare de sfecld rosie, ca sd fie
rosu ca sfecla. Iar dupd ce au fdcut-o si aceasta, pun borseicd in cotrutd,

(S.F1, Marian — , Sarbdtorile la romdani"}

CHIFTELE

* 250 g carne miel tocata * 2 cepe
* 500 g _carne vitel tocata (piept mai impanat)
+ 250 g carne porc (nu chiar slaba) tocata
* 2 morcovi potriviti * 2 oua
* 1 legatura marar * sare, piper, dupa gust
+ 1 felie groasa de franzela inmuiata in lapte
* 2 cartofi, nici prea mari, nici prea mici
+ faina cata trebuie pentru o tavaleala generala
« untura (untdelemn) cat sa prajeasca o tava de chiftele

* Se toaca cepele (altadata se si rumeneau in putin ulei), morcovii; cartofii, mararul

» Painea se scurge bine si se toaca si ea

+ Se amesteca bine carnea cu tot ce s-a tocat, cu ouale si apoi cu sare si piper

+ Se formeaza dupa dorinta chiftele turtite, cat palma de copil, sau chiftelute rotunde, cat
nuca, si se tavalesc prin faina

+ Se incinge untura destuld, sa le imbrace pana la jumatate, si se pun chiftelutele la prajit pe
foc potrivit, acoperite, pana se rumenesc

+ Se intorc si pe cealalta parte

* Cand s-au colorat, se scot din tigaie si se ofera
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Taine: Moda degresarii trimite chiftelele aburinde pe foaia de sugativa, sa-si lase grasimea.
Pe alocuri, oltenii pun si cate o capatana de usturoi la tocaturi, sa-i urce damful.

CHIFTELE CU SOS DE ROSII

¢ Chiftelele fierbinti de mai sus se asaza frumos intr-o cratita

Sos
* 2-3 cesti bulion de rosii nu prea gros  * 1 legatura frunze de telina
-2 lingurite zahar, dupa gust * piper, sare, doar un pic

* Se toaca pasta telina
*  Se fierbe 5 minute bulionul cu zahar, sare si telina
* Se toarna peste chiftele si se pune pe plita, sa dea in clocot la foc molcom vreo 5 minute

CHIFTELE MARINATE

Chiftelele sunt aceleasi, abia scoase din tigaie si potrivite intr-o cratita

Sos

* 2-3 cesti bulion rosii nu prea gros * 1 paharel otet

* 1 lingura zahar (sau cat va place) * 1 lingurita piper boabe
* 2-3 catei usturoi (facultativ) * 3-4 foi de dafin

* sare, putina

* Se pune la fiert 5 minute bulionul cu otet, zahar, sare, piper si foi de dafin
* Usturoiul se toaca pasta si se adauga (daca va place usturoiul) la sos, sa-si dea mireasma,
2-3 minute, dupa care
* Se toarna sosul peste chiftele, se mai lasa cratita pe foc, sa dea in cateva clocote si se pune,
acoperita, in cuptor cald sau pe marginea plitei, s se marineze

Taine: Sosul poate fi bucurat cu cateva frunze de tarhon, tocate, sau ceva marar, in loc de foi
de dafin.

Nimic nu poate fi mai bun decat o farfurie plina de chiftele calde, cu sau fara sos, langa o
capita alba de piure de cartofi, dres cu lapte si unt, si doi gogosari rosii, murati in otet, lucind si
paraind de tari, daca este la mama acasal

Si nimic nu poate fi mai rau decat chifteaua rece, dubioasa (era si-un banc: care e locul cu
cea mai multa paine din lume? Chifteaual) a bufetelor si restaurantelor!

Biata chiftea! A fost compromisa, ca si delicioasele ravioli sau caneloni, de propria-i
generozitate, de capacitatea extraordinara a mantiei ei de faina si prajeald de ceapa de a primi, de a
ascunde totul, fara urma... Darul asta minunat a aruncat-o in bratele vulgare ale falsificatorilor —
lipsiti de scrupule ca si diavolii drogurilor — si a transformat chifteaua, (o spun cu tot curajul iritat
ce ma bantuie in preajma acestui subiect) dintr-un miracol arabo-turc — romanizat vitejeste, inca
de pe vremea ocupatiei — intr-o lada de gunoi.

Ce crasma mai are azi curajul sa scrie in lista ,chiftele prajite cu salata de cartofi" dupa ce,
atatea decenii, chifteaua a fost compromisa cu tot ce s-a putut imagina?

Va amintiti? Gaseai in tocatura orice, sarma, paine, par, gloante, zgarciuri, in fine, nu mai
insist ca va ingretosez.

S1 totusi, a cui datorie sa ,restitutio in integrum" chiftelutele, la intreaga lor splendoare, daca
nu a ospatarilor si bucatarilor publici, direct raspunzatori de prostituarea si degradarea lor totala?!

Prajeala mai”ales munteneasca, chifteluta se potriveste oricand cu un vin sec, alb sau rosu.
imi place ideea unui Cabernet tanar de Babadag- la ehiofte! — sec, energic, cu un usor si fin gust
calcaros. Sau, ca sa incadram Valahia din mal in mal, sustin alegerea tot a unui Cabernet
Sauvignon, de Severin ins3, aromat, dens, bine articulat, dar cu un ce oriental lenevos, pe care
vinul acesta nervos si transant nu-1 are-n alte parti.
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Siimi sta pe limba sa va mai spun ceva ce-o sa va mire din partea mea: Bordeaux, o foarte
mare podgorie a Frantei (mult mai intinsa decat toate podgoriile romanesti la un loc) produce doar
patru-cinci soiuri de struguri.

Cu toate acestea, nu bei niciodata acelasi vin. De la un castel la altul, vinul difera. Subtil,
abia simtit, dar difera. Asta pentru ca vita produce diferit in functie de pamant, expunere la soare,
inclinatie, si inca altele, multe, nu vreau sa va plictisesc. De asemenea, un vin se construieste
incet, meticulos, depinzand de mii de amanunte, dupa sute de tehnologii, care de care mai rafinate.
Culegi bobul azi, iese sec vinul, dar pierde din aroma, sa zicem. Il mai lasi o saptamana, gata, e
copt, dar are prea mult zahar, vin dulce sau prea tare, desi miroase ca o livada inflorita (iar un vin
care e ori prea tare, ori prea acid, ori prea taninat, ori prea intr-un fel, nu e Mare. Vinul bun, Vinul
cu V mare, e rotund, fara galme si gropi).

Deci nu numai soiul da diversitate, ci intr-o anumitd masura si locul sau vinificatia.

Asta nu inseamna insa, sa ne marginim la doua-trei vite celebre, super productive si
valoroase.

Ar fi, repet, o eroare grava, o mare pierdere patrimoniald, o amputare a insusirilor si
traditiilor romanesti. Diferenta de nuante e una, diversitatea e altceva.

Francezii insisi 1si cauta azi, cu lupa si cu lumanarea, soiurile vechi, pentru a le reintroduce in
cultura.

E loc pentru toatad lumea. Si lumea noastra e mai frumoasa si mai gustoasa asa, si cu
Cabernet, si cu Besicata, si cu Riesling, si cu Babeascal

Si e grozav ca avem si vinuri rasate, de mare noblete, ce se beau cu picatura din pahare de
cristal, si e de toata bucuria ca avem si vinuturi mustoase si besicate, care se beau cu oala si cu
burta (ca nu=i nici o rusine sa bei cu ulcica, veti vedea.).

Spargerea Oalei e o practicd magica prin care se transfera sufletul de la lut la trup, din
addpostul geomorf in addpostul antropomorf.

In graiul popular, oala si partile ei componente sunt umane: oala are gurd, buzd, burtd, toartda
sau mdnusa, picior, fund. in peste o suta de proverbe romdnesti referitoare la vasele de lut oala
reprezinta, de la caz la caz, cinstea, fecioria, puritatea, sardcia, zgarcenia, varsta, boala si moartea
omului.

Fecioara este asemuitd cu oala noud, fata ,gresitd” cu oala dogitd, iar femeia bdtranda cu hdarbul
st oala hodorogitd; cand e bine arsad are glas frumos, cand e nearsa sau ciobitd sund ragusit etc.

De aceea, oala devine frecvent un actant, deci o personificare, manipulat de persoane initiate in
practicile magice: spartd de moasa sau folosita la scalda rituald, oala poate realiza transferul
sandtatii si glasului frumos de la lut la noul ndscut; sparta de ndanasd poate ,repara” necinstea fetei
la casatorie; sparta de Mutul Cdlusarilor vindeca bolnavul ,luat din Calus” prin transferul sanadtdtii
din oala sandtoasa in corpul bolnav- aruncatd in fantand sau in rau devine un mesager trimis la
divinitatea care leagd sau dezleagd ploile.

Oala este insd si 0 ascunzdtoare in care se furiseazd fortele malefice (dracii, moroii, strigoii,
bolile), motiv pentru care, in momentele critice din viata omului (perioada de lehuzie, noptile si zilele
cat sta mortul in casd, cand se fac vrdjile si descantecele de alungare a spiritelor rele si a bolilor din
corpul omului) se scot oalele din casd,

Dar cea mai cunoscuta practicd magicd spargerea oalei mortului de pragul casei, imediat dupd
scoaterea trupului neinsufletit. Atunci, omul si substitutul sdu ritual, oala, devine ceea ce au fost, lut,
st se intorc in pdntecele de unde au plecat, Paimdntul-Mama.

Pentru a reda perioada indelungatd scursa de la moartea si inmormdntarea unui om romanii
folosesc o expresie tulburdtoare prin modul sintetic de a ilustra principiul devenirii pe Terra; ,,S-a
facut oale si ulcele!

Dar oala si colacul, ofrande obisnuite impdrtite astdazi in simbetele mortilor si la mosii de peste
an, in special la Mosii de Vara, erau, inainte de a fi sacrificate (colacul mancat sacramental si oala
sparta ritual) insufletite.

Tehnica neoliticd a obtinerii si insufletirii oalei de pamant este identicd cu prepararea painii St
colacului: pamantul este zdrobit si faramitat in particule minuscule, bobul de grau este pisat, rasnit
sau mdcinat; pamantul amestecat cu apa formeazad lutul, fdina amestecatd cu apa formeaza aluatul;
din lut se modeleaza oala, din aluat pdinea §i colacul; oala este insufletitd prin ardere in cuptor,
padinea si colacul prin coacere in test sau cuptor. in vremurile biblice, Dumnezeu a modelat din lut
omul dupad chipul si infdtisarea Sa (antropomorfismul indo-european), asa cum femeia neolitica
modelase din lut oala si din aluat pdinea si colacul dupad chipul si infatisarea Pamantului Mamad
(geomorfismul neolitic); Dumnezeu a insufletit trupul sufland viatd asupra lui, omul neolitic a insufletit
oala (idolii, statuetele),
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pdinea si colacul, arzandu-le in cuptor.
(dupa Ion Ghinoiu — , Obiceiuri populare de peste cm")

PLACINTA BUCURESTEANA CU BRANZA

Aluat:
* 1,5 pachete unt (300 g) * 250 g smantana
* 1 ceasca mare faina (300-350 g) ¢ 1 praf sare

+ Se amesteca unt, smantana, faina si sare si se pune coca la frigider 1 noapte; cu 1 ora
inainte de copt se scoate

Umplutura:

* 500 g branza de vaci ¢ 200 g stafide

+ 3 plicuri zahar vanilate 1 pahar zahar tos
* 3o0ua * 1 lingura de faina

* Branza se freaca cu oua, zahar, faina
+ Se adauga stafidele si se amesteca

Copt:

* I nuca de unt ¢ 1 pahar pesmet

+ 3 linguri zahar pudra (glazura)

* Se imparte aluatul in 2 si se intind foi cat o tava de cuptor

* Se unge tava cu unt apoi se presara cu 2-3 linguri de pesmet

+ Se asaza 1 foaie, marcand bine colturile si intepand-o cu furculita si se da la cuptor 1 sfert
de ora

* Se scoate tava — foaia are o frumoasa culoare aurie — si se presara restul de pesmet

* Se asterne umplutura, se acopera cu a doua foaie, $i se pune in cuptor, la foc potrivit, 1
jumatate de ora (ochii pe ea, sa nu se ardal)

* Se ofera presarata cu zahar pudra si calda-caldissima

SNITEL DE CASCAVAL

Cine crede, cinstind vorbind, ca asa ceva ar putea fi o retetd romaneasca?

Insa, daca tot vad frantujii minunandu-se in fata chestiei asteia, — care e curenta-n
Bucuresti, dar mai rara aiurea — fortez si imi zic, de ce nu, hai, treaca si ciudatenia asta (creata
probabil de un bucatar de vagon restaurant blocat de viscol la Chitila),

* 200 g cascaval *1 ou * 1 lingura faina
* 2 linguri lapte 3 linguri untdelemn * piper

+ Se taie cascavalul in felii groase de un deget

* Se trece prin lapte

+ Se bate oul cu faina si piper

* Se scurge cascavalul de lapte, se trece prin oul batut si apoi se tavaleste in pesmet
* Se prajeste la foc mic pana se rumeneste pe ambele parti

* Trebuie méancat imediat altfel se face piatra

Fiind o branza calda (mai daca e cascaval de Bradet afumat, preferatul meu) merge cu un vin
alb, jumatate dulce —jumatate parfum, un Muscat Ottonel de Severin, desigur, ars de Dunarii
pana a-nceput a mirosi a caisa rascoapta. Dar mai abitir ma leg de un Chardonnay de Murfatlar
— vin fierbinte, mirosind a fan proaspat cosit si depunand straturi de satin in juru-i si-n oricine-1
atinge.

CIORBA DE POTROACE

Tot o fiertura rituala, dar deloc religioasa, ci, vai, foarte laica, incheind de obicei, ca un
balsam acrisor, o noapte de petrecere si abuzuri — nunta,

* 2 cepe * 2 linguri orez * 2 oua
* 200 ml smantana * 20 boabe piper ¢ leustean
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+ 1 litru zeama de varza limpede si parfumata

* 400 g zarzavat (morcovi, pastarnac, telina)

+ 500 g alte chestii pasaresti — gaturi, capete, spate, tartite, creste etc,

* 300 g maruntaie — inimi, pipote de (fireste) pasare — rata, porumbel, bibilica, gaina,
curcan, gasca (Doamne, ce alintare adus-ai lumiil)

* Se indeparteaza ciocurile, se taie carnea bucatele cat inghite un om cuminte o data

* Se toaca cat mai marunt zarzavatul si ceapa

* Se pune carnea la fiert in 4 litri de apa cu o lingurita rasa de sare (cat sa adune spuma)

* Se spumuieste

* Se adauga zarzavatul si ceapa

* Dupa circa 1 ora de fiert molcom se pune orezul bine spalat

*A fiert si orezul, 20 de minute, urmeaza desigur zeama de varza muratd — potroaca — care
sareaza si acreste fiertura minunata

* Se mai da in clocot 3-4 minute

* Se bat ouale cu smantana si ceva zeama din ciorba

* Se stinge focul, se drege cu ouale batute si se presara leustean tocat

Potroaca inseamna saratura, nu altceva, o zeama reparatorie care scoate in mod traditional
veninul din betivi, mahmureala din nasi si untul din bucatari. E ciorba diminetilor obosite si
infrigurate de excese, panaceul valah, dezintoxicant al raurilor intunecate de vin ce polueaza
noaptea perversa, sardanapalica si aventuroasa a nuntii.

GHIVECI NATIONAL

(Un fel de ghiveci macelaresc mai usor, national, dar ilfovean)
In ghiveciul national (Doamne fereste, ce alaturare!), radea cineva, au incaput atatea incat ar trebui
sa-i spuna ghiveciul national federal si atunci mai ca ar semana, in sfarsit, cu scumpa noastra
latinitate intraimperialda — senina, armonioasa, olimpiana! Imperfectibila,

* vitel 400 g porc 400 g miel 200 g

* 150 ml untdelemn 2 cepe 1 morcov

* | patrunjel 1 telina mica 1 dovlecel

* 1 vanata 1 ardei gras 1 conopida mica
* | cartof marisor 3 rosii rascoapte 1 cotor de varza
* 1 pahar fasole verde 1 pahar mazare sare, piper

« verdeata: — marar, patrunjel, leustean, tarhon

* Ceapa si verdeata se toaca

* Celelalte — carnea si legumele — se grijesc: se taie in imbucaturi, rondele si cubulete, dupa
felul si firea legumei

» Carnea si ceapa se prajesc in doua linguri de untdelemn, se sting cu rosii

+ In restul de untdelemn se prajesc rand pe rand morcovi, patrunjel, telina, dovlecei, vanata,
ardei gras, cartof, conopida, varza. Fasolea si mazarea se oparesc 30 minute in apa clocotita si
sarata

* Se aseaza intr-o tava mai mare, intai carnea cu sos, apoi legumele, cu uleiul lor cu tot
si putina apa de la fiertul fasolei

* Se sareaza, pipereaza

* Se pune in cuptor, sa scada, acoperit, la foc mic, circa 30 de minute

* Se presara verdeata

Ma intorc uneori la vinul de buturuga (ananas, o mie unu, zaibar, berbecel, pichet, sau cum
Doamne i-o mai fi zicand), la rosuletul nostru cel de toate canile, care o zbugheste spumegand din
butoaie inca din noiembrie, de zici in mai ca nici n-a fost vreodata! Ma linistesc atunci si ma las de
ganduri negre, ca la o casa batraneasca, vesela si primitoare.

Las deoparte toate tafnele, uit cA n-am bani si vize, nici ambitii, cA nu iau premii dar ma-
njura multi, ca vine iarna si e frig, ca vine vara si e cald, si ma las in voia bucuriei mici de a trai,
de-a ma bucura prosteste de ce e si nu de ce-as vrea sa fie, cum fac de-obicei, de ma chinui si ma
zvarcolesc si nu merita, zau.

COMPOT DE MERE
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* 1 kg mere tari, de toamna * 250 g zahar
* 2 cesti cu apa (ori mai putina) * scortisoara, vanilie

* Zaharul se pune in apa cu mirodenii, la marginea plitei, sa se topeasca si sa fiarba
* Merele se grijesc: se scoate miezul cu samburi, se curata de coaja si se taie felii
* Cand siropul incepe sa fiarba, se pun merele pe foc minuscul, pana-si schimba fata

La fel se face compotul de pere ori de gutui.

Iar n-am ce va pune pe masa la sfarsit! Iar cotrobai prin camara nationala, iar improvizez, iar
ma abat de la rigoarea culinar-geografica, dand Baraganului ce-i al tuturor.

Dar ce sa fac? Cum s-o scot la capat si cu unitatea stilistico-logica, si cu veridicitatea (nici
macar nu ma gandesc la autenticitate) geo-bucatareasca?

Cartea asta s-ar fi vrut o calatorie prin Romania, din ciorba tipica in alta ciorba tipica, din
meniu local in meniu local. Azi aici maine-n Focsani! Acu' sa mancam placinte bucurestene la
Bucuresti, maine pranzim a la Bailesti culmea, la Bailesti! Dar poti? Te lasa cineva? Ba n-ai
felu'ntai, ca nu stiu cine din Iasi n-are aperitive, ba maine nu-i ciorba, ca asa-s ardelenii, prefera
slana si prajeli...

Ca sa nu va dau zeama de loboda langa carnati de Craciun, mi-am citit si rascitit de o mie de
ori cartea! Ca nu retetele, mancatul si adunatul de mancari, douazeci de ani, prin toata tara, a fost
partea grea, ci asezatul lor, ca sa nu v-apuce rasul citind ,la Halmeu, pe dreapta, langa Tulcea"...

Asa ca sa facem o intelegere: v-o fi dumneavoastra foame si sete (de exactitate) dar nu se
poate sa iasa perfect: cinci feluri traditionale la Gherla, cinci la Lugoj (intrare, ciorba, mancare,
garnitura, desert) si cinci la Beresti, ca la nunta. Mai sarim prin Cluj, ne mai intoarcem prin
Caransebes, mai rotunjim si inchidem ochii, ca doar nu mananca oamenii dupa paravan si nici
dupa gratii si se mai iau unii dupa altii, Exista totusi o ordine in cartea asta, o succesiune cat de
cat logica a lucrurilor, dar, deocamdata, numai eu o vad (nu va spun ce zice editorul despre
yordinea" asta, ca va cutremurati).

Exista chiar si o unitate, dupa norme clasice, Cartea urmareste consecvent o idee, fara sa o
poata prinde la fel de consecvent (in Moldova sunt vreo zece feluri de placinte, dulci si strict
siretene, dar numai cateva borsuri prutimorfe: cum ,aranjati" sa prindeti vreo idee de ordine si
simetrie printre excesele acestea?)

Totul e dezordine, anomie si bun plac, iar calatoria promisa e doar un fel de vagabondaj. De
unde pana unde succesiuni echilibrate si unitare de meniuri, cum scrie in turul operator?! Asta e.

Ce nu va place dam la prieteni si la caini, ca ei ne iubesc si ne mananca asa cum suntem, de
unde si cat pot, si nu stramba din nas, ca altfel si altceva scria in pliantul agentiei de turism.

CASTRAVETI CU SMANTANA

Mancare evident fanariota, dar drapata in costum national de Vlasca-Romanati,

+ 2 linguri untdelemn * sare, piper, cat va place
* 1 ceasca smantana « 1 legatura marar

* 1 kg castraveti mari, plini si indesati

* cimbru, foi de dafin, boia, frunze de telina

* Se curata castravetii de coaja, se taie felii de doua degete, se putin

* Se pune apa la fiert cu ulei, cimbru, foi de dafin, frunze de telina

+ Cand clocoteste apa se pun castravetii sa fiarba, nu mult, dar nici putin, sa se patrunda
doar

* Se scot, se lasa sa astepte pana mai fierbe zeama si scade de-un sos

* Se toaca mararul

* Se toarna sos si smantana peste castraveti, se pipereaza, ,marareaza" asa, ca un moft final,
lumea zice ca e un aperitiv de nici nu mai mananci altceva

Mosii de Sanziene sunt pomeni date pentru morti in ziua de Sdnziene, reprezentand primele
legume (castraveti) si fructe (mere vdratice, caise, zarzdre $i pere) care se coc in preajma solstitiului
de vara (Oltenia, Banat).

INTOARSE DE VINETE

* 3 vinete mari * 150 g branza de burduf * 150 g branza de vaci
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+ 1 ardei gras e 1 fir praz * 6 catei de usturoi
* lrosie * sare, piper *2oua

* rozmarin, leustean, patrunjel, marar

+ 2 linguri de ulei de floarea soarelui

Se taie vinetele in lungime in felii subtiri
Se prajesc in ulei pana devin aurii pe ambele parti
Se scurg de ulei pe hartie absorbanta
Se sareaza si se pipereaza
Se amesteca branza de vaci cu branza de burduf, cu ardeiul, prazul si rosiile tocate, cu
usturoiul pisat, ouale si verdeata tocata si se presara peste vinete
* Se da la cuptor

Suntem in Campia Dunarii, la Carmen Oprescu acasa! E vara: legume, zarzavaturi, o farama
de branza! Vinul trebuie sa fie glacial, un pic dulceag poate, ca vanata bine coapta, deci Pinot Gris
de Murfatlar sau Tamaioasa de Stefanesti,

MUSACA DE VARZA

In Teleorman, chiar la Alexandria, se face o musaca care seamana mai degraba cu o coptura
ardeleneascs,

* 1 pahar orez 1 varza

* 2 cepe 1 pahar untdelemn
* 6 ardei grasi 1 kg rosii

* ] pahar smantana 500 g carne slaba de porc
* 1 cana supa de carne 1 lingura pasta de rosii

* 1 lingurita pasta de ardei piper, sare, cimbru

* Cepele si carnea se toaca, apoi se pun in 2-3 linguri untdelemn, la calit (se mai adauga apa,
sa se-nabuse)

* Orezul se spala si se pune la fiert

* Varza se toaca marunt (daca e acra se spalad bine in 2-3 ape, sa se desareze)

* Cand a fiert orezul, se clateste si, scurs bine, se pune peste carnea tocata

* Se amesteca cu pasta de rosii si ardei, se pipereaza din belsug, se potriveste de sare (gustati
varza mai intai)

* Se taie rosiile si ardeii felii

* Pe fundul cratitei se pune restul de untdelemn, o parte din rosii si ardei si un strat de varza

* Urmeaza un strat de carne cu orez, rosii, ardei, un praf de cimbru, iar varza, carne si tot
asa pana se termind; capaceala e de varza, ardei si rosii

* Se toarna supa, smantana, se da la cuptor, acoperit, sa se coaca si sa se caleasca varza —
cam 1 ora

Pe dealurile dintre Zimnicea si Caracal e vie destula, si nobila si taraneasca, Am baut in
cateva randuri un vin de buturuga sec, colorat usor de pe langa Turnu-Magurele, probabil un
Berbccel sau o Rosioara M-a surprins, dincolo de onestitatea traditionala si voiosia tinereasca, un
relief impetuos, rar la asemenea vinuturi mici.

SALATA DE FASOLE VERDE

* 500 g fasole pastai (tinere!) e sare, la pofta
+ 2 linguri untdelemn ¢ 2 linguri otet bun
* 1 legatura marar
+ 2 capatani usturoi (sau mai putin, daca nu va place un gust agresiv)
* 1 pahar iaurt (in post nu se mai pune, dar tot buna ramaéane)

+ Se grijeste fasolea, se taie bucati de 3-5 cm, se pune la fiert
* Se toaca usturoiul pasta, se freaca cu ulei, sare, iaurt si otet
* Se toaca mararul

* Se scurge fasolea, se amesteca intr-un vas de salata cu sosul de mai sus, se presara marar
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Taina — Fasolea nu se fierbe sa se desire (ca se face piure cand o amestecati) ci se ia de pe
foc cu putin inainte sa se-nmoaie de tot. $i aperitiv, si garnitura (ce cuvant!) si salata, fasolea verde
cu usturoi tot craiasca e, de la Bailesti la Caracal!

TOCANA NATIONALA

Luati si vedeti in carti de bucate mai vechi, cele dintre cele doua razboaie si de mai 'nainte:
asa se cheama, tocana nationald. Va dati seama ce izvor de caricaturi colosale, ce matca de poante,
glume, aluzii piperate, titluri sarate ocna, ce mana cereasca pe flamanzii gazetari, gata sa muste in
tocana vie?

+ 250 g carne manzat * 250 g carne porc (spata, piept)
+ 150 g untura * 2 cepe mari

* 2 ardei grasi * 500 g rosii rascoapte

+ 1 lingurita boia * sare, piper

» Ceapa, ardeii, rosiile se toaca marunt

* Carnea se taie felii

* Se rumenesc feliile de carne in grasime incinsa

+ Intr-o cratitd mai mare se pune ceapa la prajit pana se ingalbeneste putin

* Se adauga peste ceapa carnea, se freaca cu boia, apoi se stinge cu rosii si ardei

* Se sareaza-pipereaza, se adauga apa fierbinte sa o cuprinda si se lasa pe foc mic, acoperit,
sa se patrunda

* Cand e cam gata, se da la cuptor, sa scada un pic si sa se rumeneasca

Nationala, nationala, dar sub ce drapel? Ca e si secuiasca un pic, si ,stroganoff” oleaca si
tochitura o taral Las altora raspunsul, rigoarea e a oamenilor de stiintd asa cum e Feteasca
Neagra de Urlati a acestei fripturi insosate si capitaliste (in Romania, oriunde scrie national, citim
bucurestean si inca fara nuante).

Vin catifelat si spiritual, cu subtilitati de aroma si gust sofisticate tare, (chiar daca tot la fruct
negru de padure trage), Feteasca Neagra de Urlati este, teoretic, tot ce a produs la un moment dat
mai bun vita veche si istoria ei romaneasca.

Pacat ca prea putini vinarari de la noi stiu azi sa conduca bine mustul catre vin. La ce
strugure, pamant si soare avem, ar trebui sa innebunim lumea (si noi) de bucurie!

Dar, din cate sticle pe care scria Feteasca Neagra am cumparat in ultimii ani, numai cateva
au fost cu vin. Restul cu amestecuri, cupaje improvizate, breasca. Pacat (desi, la cea mai
importanta expozitie romaneasca de vinuri, Salonul National NOWIN'98, zona viticola Dealu Mare
— adica Valea Calugareasca, Tohani, Ceptura, Urlati, Pietroasele — a oferit cateva capodopere! Dar
de ce nu le gasim si pe piata? Sau, mai bine zis, pe ce piata si sub ce nume le gasim?)

ALTE LEGUME UMPLUTE DIN BARAGAN SI DOBROGEA
(ROSII, CARTOFI, DOVLECEI, VINETE)

Umplutura:

* 1 ceapa e cimbru (facultativ)

* sare, piper, cam cat v-ar placea * 2-3 linguri supa de carne

* 1 ou (se poate, la o adica, si fara) * 2 linguri orez (merge si fara)

1 legatura marar (nu e obligatoriu)
+ 1 felie de franzela inmuiata in lapte (daca vreti)
* 500 g carne tocata (mai mult sau mai putin impanata, dupa gust)

* Ceapa se taie marunt si se pune la calit
* Franzela se trece prin masina de tocat
* Cand ceapa s-a muiat se adauga la prajit orezul si carnea
* Mararul se toaca pasta
e Oul se bate binisor
* Se stinge prajeala cu supa, se amesteca totul cu marar, ou, franzela, cimbru, se sareaza,
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pipereaza

Taina: Baza umpluturilor romanesti e facuta din carne tocata, ceapa calitd in grasime, supa,
sare; restul adaosurilor sunt dependente de ce credeti dumneavoastra despre ele (eu unul cred de
bine).

Sos:

* 1 pahar bulion rosii * 1 pahar supa de carne
* llingurita zahar < 1 paharel vin

* 1 praf de sare e cimbru

* ceva piper

+ Zaharul se pune pe foc la caramelizat
+ Se stinge cu bulion si supa
+ Se adauga, sa fiarba, vin, sare, piper, cimbru praf, pana se leaga nitel

Taina: Un sos de rosii sau un sos romanesc (le gasiti pe-aici prin cartea asta) sunt perfecte la
umpluturi,

ROSII:
* 10 rosii mari si tari  * 1 lingura untura (2 linguri ulei)
* 1 pahar smantana

+ Se taie capac de la partea cu verde, se scobesc rosiile cam cat se poate fara sa se sparga

* Se umplu, se pune capacul

* Miezul se amesteca cu sos

* Cratita se unge cu grasime

* Se potrivesc rosiile, se toarna sos, se dau la cuptor, acoperit, la foc legumit, cam 3 sferturi
de ceas

* Se ofera cu smantana

CARTOFI

(gateala damboviteana mai ales)
* 6 cartofi frumosi  * grasime

* Se curata, se scobesc, se umplu, se in cratitd bine unsa, se ineaca in sos, se acopera, se
pun in cuptor, la foc mic, sub 1 ceas

DOVLECEI
* 6 (li se spune dovlecei in floare) * 2 rosii
* grasime * 1 pahar smantana

* Se taie dovleceii in doua, pe lung sau pe lat, cum va e mai la-ndeméana, si se scobesc

* Se umplu, se aseaza In cratita, se acopera si se impaneaza cu felii de rosii

+ Se toarna sos (cel romanesc merge cel mai bine) si se dau la cuptor acoperiti, sa
molcomeasca pana se fierbe-coace carnea, cam 3 sferturi de ora

* Se ofera cu smantana

VINETE:
* grasime * 100 g cascaval
e 2-3 rosii * 6 vinete potrivit de mici, cat mai frumoase

+ Se taie cozile, se crapa vinetele pe lung, se scobesc asa ca sa ramana ceva carne, se umplu
cu ce stiti, apoi
* Se potrivesc in cratita unsa
* Se toarna sos
* Rosiile se taie felii si se insira capac
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* Cascavalul se rade si se presara peste mancare
* Se acopera si se da cratita la cuptor incins, sa se gateasca in foc domol

Umpluturile sunt parte munteneasca, de la Constanta la Turnu-Severin, grijite de o
gospodina harnica ce nu se teme nici de munca de furnica, nici de zdpuseala de cuptor.

Vinurile ce vin langa asa gateli elegante pot fi seci sau demiseci, mai degraba albe si mai bine
de rasa.

Podgoriile dobrogene mai putin cunoscute (nu va speriati, nu ne intoarcem din drum decat
pentru o clipd) — Medgidia (intr-o exceptionala crestere calitativd), Nazarcea, Ostrov, Oltina,
Babadag, Istria, (Tulcea si Macin facand parte, cel putin geografic, din istorica si celebra Sarica
Niculitel) — ofera pe langa excelente vinuri rosii (o stiti) si asemenea vinuri albe, sigure si
expresive, de soi bun. Riesling-ul Italian, Sauvignon-ul, Feteasca Alba, Aligote-ul, Pinot-ul Gris
sunt destul de constante de la an la an, cu o excelenta solaritate. Echilibrate, ,dobrogenele" au
darul de a
placea mesei, de a se lasa legumite, de a insenina lumea.

BURTA DE PORC UMPLUTA

Mai putin cunoscuta, aceasta reteta din Muntenia de sud 1-a entuziasmat la vremea ei pe
Pastorel dar si pe generalul Burtalau (Berthelot) fost militar de mare cariera franco-romana in
primul razboi mondial, om falnic si mancau, azi nume de strada in buricul Bucurestilor — unde e
si... Paideial (vedeti cum se tese incet o plasa de cuvinte ademenitoare, menita sa va seduca —
introduca, prin atmosfera — burta, Burtalau, buric,..?)

3 burti de porc * 5 cepe

1 lingurita piper pisat * 2 legaturi groase de marar
2 legaturi groase de patrunjel ¢ 1 jumatate lingura sare

1 morcov * 1 lingura untura de rinichi
3 linguri iaurt *100 ml otet

1 capatana usturoi

* Se spala burtile, se oparesc, se rad de pielitele zbarcite, se freaca cu sare si malai, se mai
oparesc o data
* Se pun 2 burti la fiert, in 3 1 apa, cu 2 cepe
* Dupa 1 ora se scot, se scurg, se toaca cu inca 2 cepe crude
* Se toaca verdeata
* Se frcaca-burtile tocate cu jumatate din verdeata, sarea si piperul pisat
* Se umple burta nefiarta, se coase bine, se da la fiert in zeama de ia celelalte burti, la care se
adauga otet
* Se completeaza cu apa, sa fiarba imbelsugat 2 ore
* Se incinge cuptorul
* Se toaca 1 ceapa, 1 morcov
* Dupa 2 ore aproximativ, la zeama se adauga ceapa, morcovul si untura
* Se da la cuptor, acoperit, la foc molcom inca 1 ora si mai bine
* Se toaca usturoiul, se freaca cu iaurt si zeama de la fiertura
+ Se toarna usturoiul peste burta; sosul n-ar trebui sa fi ramas mai mult de 1 litru
* Mai fierbe inca o jumatate de ora, sa se ingroase sosul ca lumea
+ Se scoate din cuptor, se presara cu verdeata ramasa, se ofera fierbinte, cu mujdei, ardei iute
sau muraturi

Daca un general francez, invatat la furculita fina, s-a lasat destabilizat de varlavele bucate
muntenesti, va puteti imagina cum am reactionat noi, cei deja plimbati pe langa ciorbele si
tuslamalele de zahana, cand am avut o surpriza atat de neasteptata ca burta umpluta! in primul
rand trebuia sa-i gasim vinul, unul rosu, desigur, ca e lucru porcesc si cu fala intocmit. Dar nu
unul greu, ca avem, uite, verdeata, iaurt: merge si ca intrare, merge si ca fel de mijloc. Asa ca rosu-
rosu, dar mai bland.
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Dupa cateva tocmeli iritate, am ales un Mcrlot, un vin care se poarta foarte frumos in
toamnele lungi de la Vanju Mare — iesind intr-o haina rosie-violeta cu buchet net, scurt ca un
fulger, de, cum sa zic, cupru pur frecat cu papadii si boabe de mure uscate — daruind lumii
delicatete si nerv sportiv, si mai ales finete in gust.

Taina: Regula, devenita pravila strasnica pentru multi, cum ca vinul rosu se bea la
temperatura camerei, e din ce in ce mai relativa: pe vremea cand s-a batut in cuie legea asta, intre
zidurile groase ale castelelor france nu erau mai mult de paisprezece-optsprezece grade. Or, in
chitimiile noastre de la etajul opt, vara, sunt patruzeci de grade sub pat! in etuva vinul rosu
"sambrat" devine un ceai cu emanatii gretoase !

Pastrat la patru grade si baut la nu mai mult de cincisprezece, hai, douazeci de grade, vinul
rosu e el insusi, suprem si plin de forte declarate.

CIORBA DE LEGUME

Zarzavat:
* 2 cepe * 2 morcovi * 1 patrunjel
+ 1 pastarnac * 1 telind mica
Legume:
* 2 cartofi e 1 vanata
* 1 dovlecel * 1 mana de fasole verde
* 1 mana de mazare verde * 2 ardei grasi
* 3 rosii * 1 castravete
* 1 varzuca mititica * 1 praz
*1 conopida tot asa ¢ 1 gulioara

* ] sfecla mica

Dres:
* 2 oua * sare, piper, dupa gust

* 1 ceasca lapte batut (iaurt, smantana, zer, jintita)

Verdeata:
* leustean, marar, patrunjel, telina

* Zarzavatul si legumele se toaca zaruri mari de ,Nu te supara frate"

* Mai intai se pun la fiert in 2 litri apa zarzavatul, fasolea si mazarea, varza, gulioara, sfecla,
rosiile, ardeii grasi

* Dupa 20 de minute de la primul clocot se adauga cartofii, vanata, dovlecelul, castravetele,
conopida, sa fiarba marunt inca 20 minute

* Se bate dresul cu sare, piper si putina zeama din ciorba

* Se toaca verdeata

* Se drege ciorba, se presara verdeata

Taina: Ciorba asta mai groasa iese perfecta daci, in loc de apa, puneti supa de oase. Daci o
mai si acriti, cu ce o fi — macris, agrise, corcoduse verzi etc.
- iese divina.

Fiertura olteneasca dar si munteneasca, de toamna frumoasa, cand ardeiasul ute si o tuica
moale de Bailesti, de-o bei cu cana (cum 1i placea amicului Amza Pellea, Dumnezeu sa-1 tie la loc cu
de toate, ca mult a iubit viata si lumea omul asta) dau ciorbei stralucirea pe care numai romanii
stiu sa i-o deal

MANCARICA TARANEASCA
*600 g carne de vitel ¢ 400 g carne purcel

*10 cepe *15 ardei grasi rosii
* 500 g patlagele rosii * 200 g unt
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* putin piper, sare * 1 legatura verdeata

* Carnea se taie bucati mici si se prajeste in unt, intr-o cratita pe masura

* Ceapa se taie feliute si se pune peste carne

* Ardeii se taie felii subtiri, se adauga la mancarica

* Rosiile se taie felii si se varsa in cratita

* Verdeata se toaca marunt

» Mai vine si ceva piper, sare cata vreti si va place si, daca ati tocat verdeata, si verdeata
* Acum, cratita se pune la cuptor vreo ora, acoperita, si naduseasca pana-i gata carnea

Nu stiu daca doamna Nelly Fantana a inventat ea insasi mancarica de ardei sau a gasit-o pe
undeva. Eu am incercat-o la Plesoi — Slatina — avea si un ardei iute tocat in sos — cu azima
proaspata, putin hrean si o cana spumeganda de Sauvignon tanar de Crusctu si mi s-a parut
Oltenia de zece ori mai frumoasal

HREAN OLTENESC

* 4 linguri hrean ras pasta ¢ 2 linguri morcov ras
* 2 mere rase ¢ 1 lingura otet
* 1 lingurita sare * 4 linguri sfecla rosie rasa

* Se curata hreanul, morcovul, merele, sfecla, se rad pasta
* Se freaca cu otetul si sarea
* Merge cu orice (in afara de peste)

,,COMPOT" DE PERE INTREGI

Compotul de casa mare nu era nici pe departe, mai ales pe la conacele muntenesti si
oltenesti, zeama lunga de azi. Era tot un fel de dulceata, potrivita din spirtoase bune si mirodenii.

* 1 kg pere de toamna, tari si mari ¢ 1 kg zahar tos
* 1 ceasca de vin licoros (tare si dulce) e 1 litru apa
* 1 pahar de cognac (de Segarceal) * 1 praf de scortigsoara

* Se curata perele de pielita si de samburi (dar nu si de codite, ce raman ca un alt chichirez in
farfurioara de cristal)
* Se presara cu zahar pisat si scortisoara, se toarna apa si se pun la fiert, s se topeasca
zaharul si sa se-nchege un pic
*Daca s-a legat compotul cat de cat, se ia de pe foc si se lasa sa se raceasca
* Dupa ce s-a racit bine, se pune iar pe foc, cu vin si coniac, 1 sfert de ora

LEGUME LA CUPTOR

* 4 morcovi * 4 cartofi 4 mici

* 100 g mazare fina * 1 dovlecel e ] vanata

* 1 conopida ¢ 1 ardei verde mic * 1 ardei capia mic
* 2 rosii mici decojite ¢ 6 oua « 1 pahar smantana

+ 3 linguri de ulei * sare, piper, tarhon

* Se curata si se taie in cuburi toate legumele
*Intr-o tigaie se calesc ceapa, morcovii, ardeii si mazarea 5 minute in ulei
* Se adauga celelalte legume si se lasa la foc mic 10 minute, se dau la o parte
* Se bat ouale omleta, se adauga smantana, sarea, piperul, condimentele
* Se amesteca cu legumele
* Se varsa amestecul intr-un vas ce merge la cuptor — foc mic; e gata cand e rumenit

Asa e vara olteneasca: iei de toate din gradina, mulgi vaca, cauti prin cuibar si gata masa. Vin
nu mai e din mai, asa ca te multumesti cu bere blonda racita in fantana.

CIORBA OLTENEASCA DE VACUTA

* 3-4 kg oase mari ¢ 1 kg carne de vacuta * 2 cepe

*1 morcov *1 pastarnac * 1 telind mica

*1 patrunjel e 1 fir de praz * 1 cotor de varza dulce
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* 4 cartofi * sare, cata trebuie * 1 legatura leustean
*1 pahar smantana

* Oasele sparte se pun la fiert in 2 litri apa rece

* Carnea se taie bucatele

* Cand s-a spumuit bine si au si fiert 1 ora, oasele se scot, ce-i bun pe ele se pune inapoi in
ciorba, se mai adauga apa si se dau oasele la caine

* Se pune si carnea la fiert, se spumuieste, se lasa sa bolboroseasca, acoperita, vreo trei
sferturi de ora

* Toata verzitura se grijeste si se toaca pestisori, feliute, zaruri, fideluta, cum va vine mai usor

* Se pune totul la fiert, nu si cartoafele, care mai asteapta 1 jumatate de ora

* Acum se pun si cartofi, sa clocoteasca marunt, inca 20 de minute

* Se toaca verdeata

* Se potriveste de sare, se ia de pe foc, se presara verdeata, se toarna smantana

Taina: Cica gorjenii habar n-au sa puna smantana in mancari, in schimb oltenii acestia ai
nostri, da, si e de bine,

VARZA CU MARAR

Cand vine prima-vara, cea a trufandalelor, varzica tanara si fina ca un miez de fruct se
cununa regeste cu mararul.

* 3 linguri untdelemn * 2 morcovi, tot tineri si fragezi
* sare, piper, paprica * 1 lingura pasta rosii

* 2 legaturi de marar ¢ 200 ml supa de pasare

* 200 a iaurt * 200 g carne alba (piept pui dezosat)

* 6 varzuce, cat matii cei mici si orbi, abia nascuti

* Varza se imparte in patru sau se toaca fideluta
* Carnea se taie cubulete, morcovii se rad

+ Se incinge uleiul, se caleste putin varza cu morcov, boia si piper, se stinge cu supa
* Se adauga carnea, pasta de rosii, sare, se lasa sa fiarba inabusit 30 de minute

* Se toaca mararul

* Cand e gata, se drege cu iaurt si se presara mararul

Taine: Varza mai in puteri, dinspre vara-toamna, se fragezeste se taie fideluta, se freaca cu
sare grunjoasa indestul, sa i se sparga pielea si se lasa in pace un sfert de ora si mai bine, ca ajuta,
« Se spala apoi in apa rece: acum e buna de calit.

Pe cat de solemna si de grea e zicerea verzei toamna, pe atat de senin si jucaus e ganguritul ei
primavara-vara.

Oltenii sarbatoresc clipa primei verze cu paradoxul ultimului butoias de vinut alb, salvat de
parjolul Pastilor,

Prospetimea usor dulceaga a unui unic Cordesti de Jiu, vioiciunea de must a Rosioarei de
Dabuleni, spumozitatea exuberanta a Cramposiei de Dragasani isi traiesc ultimele clipe in iunie,
inainte de dogoarea care le va ucide, injosindu-le intai. Trebuie baute! Acum, in iunie! Oricat ne-ar
costa, cu orice sacrificiu!! Altfel se vor betegi si borsi, sfarsind in umilinta si latura. Ceea ce nu
merita, pentru cat bine ne-au facut toata iarna.

Prima varza a verii oltenesti este sansa ultimului tango ametitor si eliberator al vinului de-un
an!

DOVLECEI UMPLUTI

Dovlecei gasesti pe toate cararile si autostrazile Europei, dar, ca si rosiile si ardeii, odata
umpluti dupa principiile geto-daco-latine (influentate si de principiile gepide, hune, gotice, avare,
unguresti, pecenege, cumane, secuiesti, tatare, turce, grecesti, slave, franceze, hispanice, lusitane,
arabe, saxone, svabe) devin romanesti, in cazul de fata afectat mehedintene.

* 1,5 kg dovlecei mai marisori * 2 rosii
Umplutura:
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* 100 g unt *4 oua * 1 legatura marar
*1ceapa * 500 g carne slaba tocata de vitel
* sare, piper, dupa cum va e voia si sdnatatea

* 2 oua se pun la fiert 10 minute

* Ceapa, ouale fierte si mararul se toaca

* Carnea se inabusa in unt pe foc potrivit, douazeci de minute amestecand mereu

* Se amesteca totul, carnea, cele 2 oua crude, tocatura, sare, piper

* Dovleceii se curata de coaja, daca ati gasit mai mari — 7-8 cm diametru, ceea ce e bine
pentru mancarea noastra — daca sunt mici, lasati-i asa, in coaja, ca-i frageda

* Se scoate miezul si se scobeste un pic peretele cu o lingura, sa se faca loc de umplutura (si
ne mai trebuie si niste ,carne” de dovlecel, pentru sos)

+ Se umplu dovleceii, se capacesc cu felii de rosii

Sos
* 2 linguriunt  * 1 legatura marar * 1 ceapa
* 4 rosii rascoapte * ] ceagca smantana

+ Se toaca fin de tot ceapa
* Se taie cubulete rosiile
* Se incinge untul, se pune ceapa la rumenit; se stinge cu rosii si miez de dovlecel

Unirea cea mare:
* intr-o cratitd unsa cu putin unt se asaza dovleceii cu capacul in sus
* Se toarna sosul, apa aproape sa-i acopere, se pun in cuptor la foc potrivit, acoperiti, 1 ceas
* Se toaca mararul
* Se descopera S minute, sa se rumeneasca, a $i scazut zeama
* Se toarna smantana, se mai lasa cat sa dea in trei clocote
* Se presara marar, acum sunt cum nu se poate mai buni

Fiind potrivire olteneasca, ma-ntorc la vinurile de Drancea sau de Orevita, Necunoscut,
ascuns noua tuturor, sau Dumnezeu stie, prea putin, Cabernet Sauvignon-ul de pe dealurile
Severinului e unul din cele mai bune rosii de la noi, 1-am gasit cu bucurie candva, ca vin de partid
si de stat, inaccesibil maselor bautoare si vad ca si azi e tot departe de mesele noastre (nici la
Turnu-Severin nu-1 gasesti!)

Mehedintii faiceau candva fala Romaniei cu doua vinuri rosii... ardelenesti de origine, Seina si
Corb, iar Cabernetul de azi e si el exceptional, Aprig si tandru in acelasi timp, consistent, tare,
generos, catifelat, cu culori ferme si stralucitoare, vinul-rege de Drancea sufera de un singur defect,
repetat de decenii: nu se gaseste.

Umplutura poate fi si altfel, mai pastoasa, inlocuind, de ochii lumii, carnea cu branza de
vaci si telemea, juma' — juma'. Nu se schimba mare lucru, da' vinul tot trebuie sa-1 schimbi. Asa
ca dai fuga la Vrata si iei Rosioara tanara, sa fiarba-n ulcica. Sau, daca vrei sa-ti inviti prietenii si
sa ti-i faci dusmani (ca invidia asta face) iei Sauvignon Alb de Corcova, tot din Mehedinti, ca si
Rosioara, dar mai de pahar (desi eu as prefera un Muscat sec si inmiresmat cum mi-a adus
Daniela de la tat-su, nea ingineru' Georgica Constantinescu, un mare, foarte mare vinarar roman).

SOMN PRAJIT

Reteta sarbo-romana de la Orsova culeasa, pentru care ii multumesc frumos lui Dan
(Cheson) Nicuta (stiam eu, Dane, ca asceza, renuntarile dramatice si masura in toate la care ne-am
hotarat noi trebuie sa nasca o aberatie enorma, fara margini de populara).

* 1 somn e sare, piper
* a cat sa-1 praj a (daca a de gascal
untura cat sa-1 prajeasca (daca se poate, untura de gascal)

Foarte interesanta solutie de a scoate grasimea din somn, un peste gras si cu miros de mal.
Dar cui pe cui se scoate!

* Se incinge untura
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* Se taie pestele felii, se freaca cu sare, piper
* Se pune la prajit, pana se rumeneste galben-aramiu

Am gustat cu mari ezitari o bucatica crocanta de somn prajit in untura.
Apoi, nu ma mai puteam opri!

Nu numai ca e parfumat si surprinzator de fin in carne (care, fiarta sau fripta, e un pic moale
si are gust special care unora le displace) dar nu mai are pic de grasime.

Vinul la care ma gandesc este un Riesling Italian sec si alert, de Podgoria Dacilor, pentru
ca Severinul are mari podgorii — si mari vinuri.

Erau celebrissime pana la filoxera. Azi, nimeni nu stie ce se intampla cu ele, unde ajung si
cine le bea

FILOSOFIA CIORBEI

Ciorba romaneasca (in care oltenii exceleaza), de o varietate si o bogatie unice in lume, are
cateva constante carora ponto-carpatinii ar trebui sa le ridice statuie (m-as bucura mai mult sa
depun o coroana la Statuia Leusteanului decat la poala cine stie carui general, vai, merituos),

* zarzavatul (cam 500 g): ceapa, morcov, pastarnac, patrunjel (radacinal), telina (tot
radacina!)
* acreala: bors, (cam 1 litru), agurida, macris, corcoduse verzi, zer, jintita, otet, potroaca
* dresul (cam 100 ml): smantana (iaurt, lapte prins) batuta cu ou
* verdeata: leustean (o legatura)

Reunind prima si macar inca doua din aceste premise (sarea e subinteleasa) avem deja
schitata o concluzie a supravietuirii confortabile,

Adunandu-le pe toate, avem de partea noastra irefutabilitatea si suntem deci in masura sa
infruntam stralucitor aporiile iernii si gingasa spagirie a singuratatii.

Adaugand orice — cam 1 kilogram, ca sa ramanem in proportiile de mai sus — carne, cereale,
ciuperci, legume, ierburi, fructe — suntem in capodopera, epistemologia incepe si sfarseste cu noi.

Din entropia unei asteptari se poate ajunge la barocul unui roman, iar din schema in
dezlantuirea de fantezie a anarhiei si contradictiei ca lege: cu alte cuvinte, plecand de la proportiile,
bunatatile si principiile de mai sus, puteti alinia, cu putina creativitate, o lista de cateva mii de
ciorbe, combinate dupa cele mai nastrusnice asocieri: nu veti rata niciodata.

Cine a-nvatat sa faca cinci ciorbe diferite, poate sa faca si o suta, din orice, fara nici o carte
de bucate!

CIORBA OLTENEASCA DE PUI

* 1 pui mare *2 cepe ¢ 1 morcov

* 1legatura loboda rosie * 1 patrunjel * 1 ardei gras verde

* 1legatura ceapa verde *1ou * sare, piper

* verdeata: leustean *200 g taietei de casa sau zdrente

* acreala: 1 litru bors (0,5 1 zer, 2 pumni de corcoduse verzi, 1 paharel otet etc., 0,5 1 lapte
prins etc.)

* Se pun la fiert, intregi, ceapa, morcovul, patrunjelul, 20 de minute
* Se toaca ceapa verde, loboda, ardeiul gras
* Puiul se taie bucati
* Se adauga carnea cu celelalte verzituri tocate la fiert, 30 de minute
+ Se pune borsul Ia fiert, separat
* Se fac taieteii sau se pregateste zeama groasa de zdrente
* Se toaca verdeata
* Se bate ouloul cu putin bors, sa dreaga, si verdeata
» Se adauga ciorbei borsul si taieteii (sau zdrentele), inca 10 minute de clocote
+ Se potriveste de sare si piper
+ Se ia de pe foc si se pune dresul cu verdeata

PRAZ UMPLUT (SAU SARMALE DE PRAZ)
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* 1,5 kg praz * 500 g carne vitel tocata

* 500 ml supa vita * 2 oua
* 1 pahar vin alb sec * sare, piper, 1 linguritd miere
* 50 g piure ardei gras si rosii» 100 g unt

* Se spala, se taie prazul — partea cea groasa — in bucati de lungimea unei tifari ,Marasesti"
(spun pentru traducatorii mei din Sidney si Anchorage)

* Se scoate miezul, lasand una-doua-trei foi

* Miezul se toaca, se freaca cu carnea, ouale, sarea si piperul

* Se umplu ,tevile" de praz, se rumenesc in unt

* Se sting cu supa fierbinte de vita si cu vin alb (amestecat cu piure de rosii si ardei si miere)

* Vor fierbe, circa 1 ora, acoperit cat de cat, pe un foc mic

* Cand zeama a mai scazut, se trec in cuptor la foc potrivit, s se rumeneasca frumos inca 10
minutele

Galbena de Odobesti scrie pe mancarica asta inventata in Moldova, dar mancata mai ales la
Bailesti si Caracal (pentru ca Galbena ghidusa si energica, cu neastamparul ei acid si linia ei de
gusturi succesive, potenteaza aceastad combinatie delicata, timida fara motiv),

Iar daca nu aflati Galbena, multumiti-va cu ceva de-al casei, un Roze de Mehedinti, ori un
Parmae de Calafat, sa faca spume in ulcica, de bucurie, sa se gudure ca un catel de pripas cand il
scarpini pe burta.

SOS OLTENESC DE IAURT

+ 300 ml iaurt * 3 fire ceapa verde * 1 lingura mustar
* 1 rosie coapta * 1 tulpina praz * 10 g sare
* marar, leustean, patrunjel

* Se rade prazul, se cojeste rosia
* Se freaca toate pana se leaga
* Se adauga verdeata, tocata marunt
* Rasolul, legumele, dar si ochiurile se infratesc cu acest sos de vara

CIORBA DE LOBODA

Toatd Romania, din martie pana prin mai, lasa deoparte orice traditie si experienta rafinat-
regionala pentru a se ineca in ciorba de loboda (sau stevie, macris, urzici, papadie, podbal, untisor)
un fluviu national, pre-pascal mai ales.

Simbol al primaverii, aceste buruieni au fost inzestrate de credinta populara, pe buna
dreptate, cu puteri magice,

* 1 kg loboda * 1 litru bors * 200 ml iaurt
*1ou * 1 ceapa * 1 morcov
* piper, sare (dupa gust) » verdeata: leustean * 1 lingurita hrean ras

+ 1 capatana mica usturoi (asta-i contributie olteneascal)

* Se spala bine loboda, se taie in taietei lati

+ Se toaca ceapa, se rade pasta morcovul

+ Se pun toate astea  la fiert cu piperul in 2 litri apa clocotita

* Dupa 30 de minute se acreste cu bors, se adauga usturoi pasta, sare —inca 1-2 minute de
clocote

* Se bate oul cu iaurt si putind zeama de ciorba

* Se toaca leusteanul

+ Se trage de pe foc, se drege cu iaurtul batut si hrean, se presara leusteanul

Dupa cum va spuneam, la olteni, zemurile de buruieni sunt un fetis cu multiple infatisari.

Daca, din nepdsare sau din nebdgare de seama, ar sta borseica cu bors pand sambdtd, adicd
pand in ziua de San-Toader, in cotrutd, atunci e rdu, cdci in cazul acesta, vineri seara, spre ziua de
San-Toader, dupd ce au cantat cocosii o data, vine Uciga-Crucea, Si cine gusta apoi din borsul acesta,
ce la capd ta p lesca itd.
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Cele mai multe romdnce insa, nemijlocit dupa ce au umplut borsul, descanta cdrbuni, iau apoi
trei dintre carbunii descantati si, facand mai intai cruce cu dansii in gura borseicei, ii arunca
induntru. Facand aceasta, nu numai ca borsul e cu mult mai bun, mai curat si mai limpede, ci in
acelasi timp sunt sigure ca st Ucigd-l-Crucea nu se poate apoi apropia de putinica cu bors.

(S,FI, Marian-,, Sarbatori/e la romani")

TOCANA OLTENEASCA

* 200 g carnaciori * 5 tulpini de praz * 2 ardei grasi
» 3 rosii mari, rascoapte * 6 cartofi mari * 1 ardei iute (ciusca)
+ 1legatura marar ¢ 1 pahar vin alb * 1 legatura patrunjel

* 1 pahar untdelemn e sare, cata credeti ca ii trebuie

* 500 g carne slaba de manzat (pasare, purcel)

* Carnea, carnacigrii si prazul se taie imbucaturi si se pun la prajit in ulei incins, pana se
rumenesc usor

* Ardeii, rosiile, ciusca se grijesc si se toaca marunt din cutit

* Se stinge prajeala cu rosii, se lasa 10 minute sa dea bine in cateva clocote

» Se curata cartofii, se taie imbucaturi

* Se adauga 1 ceasca cu apa la tocana, se acopera, sa fiarba molcom 1 jumatate de ora

* Se adauga cartofii, ardeii, ciusca si vinul, se potriveste de sare, se lasa tocana sa
bulbuceasca, acoperita, pe marginea plitei sau in cuptor, cam 1 juma' de ceas

* Se toaca verdeata

* Se ia de pe foc, se presara marar si patrunjel

Rosioara, vinul cel mai raspandit al Doljului dar si al Severinului — ambele cu intinse
terenuri nisipoase si secetoase — are, printre multe daruri si pacate mici, o mare calitate; se poate
bea cu burta, fara alte consecinte decat veselia zapacita si plangacioasa, asociata obligatoriu cu
racnitul entuziast de cantece
imbecile (spune-mi ce canti ca sa-ti spun ce-ai baut).

Cade la pace destul de repede cu o tocanita, mai ales daca te pricepi si il amesteci (cupajezi)
cu un alt vinut, acid.

Altfel, desi gustoasa, modesta Rosioara poate fi, in unii ani, plata (romanii spun, superb,
»aposita").

Cu toate astea, n-am sa uit niciodata aventura mea din biroul directorial al nu mai stiu carui
IAS doljean, cand un sef de crama, starnit de curiozitatea mea pentru vinurile prefiloxerice, a scos
de printr-un raft de fiset de contabil o sticla prafuitd de Rosioara, veche de patru-cinci ani. Nici el
nu mai stia de cand o abandonase, indiferent, acolo,

A destupat-o fara chef, vinul avea o culoare proasta, alb-rosie, si depuneri urate, si a turnat
in sila in doua pahare de plastic.

Surpriza!l De la buchetul admirabil pana la gustul fin, cu nerv stapanit tdmaios-fructuos,
plin de forta, totul era perfect!

Cramagiul, socat, nu-si mai amintea nici anul, nici partida din care-i rAmasese sticla de
Rosioara, adusa probabil pentru si uitata in fundul dulapurilor,

A ignorat paharul meu gol si pofticios, a pus dopul la loc, ingrijit si a fugit cu sticla la
directorul general, iluminat de revelatii, invechirea e un proces — o spun pentru cine nu stie —
extrem de complicat, cu chimii si alchimii necunoscute, prin care vinul coboara si urca pe un drum
imprevizibil.

Un an dupa imbuteliere e posirca, doi ani mai tarziu e nectar zeiesc, il pui agurida groasa si-1
scoti limpede si mieros, trei ani mai tarziu. Pui insa la invechit o Tamaioasa magnifica si, cand dai
s-o bei, e bors.

Nu stiu cum controleaza francezii invechirea, dar e sigur ca, deocamdata, oenologia romana
are dificultati in a conduce riguros si a stadpani mustul spre vin si vinul tanar spre maturitate,

CHISALITA DOMNEASCA

* 3 linguri zahar * 5 oua (galbenuse) * 3 linguri faina

* ] pahar smantana e sare * patrunjel verde

+ 1 kg de coacaze coapte (visine, prune varatice, caise, corcoduse coapte)

* Se grijesc fructele de cozi ori samburi
* Se pun la fiert in 2 litri apa cu zahar circa o jumatate de ora; cat scade, atata ramane, ca
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doar n-o sa purtam grija tuturor
+ Se bat galbenusurile, se amesteca cu faina si smantana, apoi cu supa de fructe calduta
+ Se potriveste de sare, se presara patrunjel

Mancare de post si de Oltenia la radacing, chisalita asta domneasca e ici asa nici altcum, si
nici supa sau compot nu e. Dar e bunisssima (rece!) si trezeste nostalgii.

TURTA DE PRAZ

Aluat:

* 250 g faina * 125 gunt

* 1 galbenus de ou * 1 jumatate lingurita de sare
Garnitura:

* 800 g praz * 50 gunt

* 2 galbenusuri de ou * sare, piper

+ Se face un aluat cu faina, untul, galbenusul de ou, sare si putina apa, cat sa un aluat
fraged

+ Se face o bila si se lasa 1 ora la rece (nu in frigider)

+ Se taie prazul in bucati de 2-3 cm

+ Se fierbe in apa sarata 10 minute

* Se calesc 10 minute in unt cu sare, piper

* Se bate un galbenus cu smantana, se adauga peste praz

*Aluatul se separa in 2 parti

* Partea mai mare se intinde si se pune intr-o forma de tarta

* Se umple cu prazul

* Se acopera cu a doua foaie de aluat

+ Se lipesc marginile celor 2 foi cu putina apa

+ Se inteapa cu o scobitoare

+ Se pune la cuptor pana se rumeneste

Olteanul si prazul se tin de mana, ca doi indragostiti, cine nu stie, dar faptul ca Oltenia e tara
zarzavaturilor nu exclude marile vinuri de Corcova, Severin, Segarcea, Dragasani, Samburesti,
Dobroteasa, Ce s-alegem de aici? Orice vin alb sec, usor, poate putin parfumat. Sa zicem deci o
Feteasca Regala, de Corcova.

MANCARE OLTENEASCA DE VINETE

In Ialomita si Calarasi, dar mai in Craiova si Turnu-Severin e bine cunoscutad mancarica asta,
care are in plus fatd de Imam Baialdi carne si sos romanesc.

* sos romanesc, 1 ceasca * 500 g carne de vita

* 6 vinete * 1 pachet unt (I ceasca de ulei)
* 1 capatana usturoi * 500 g rosii

* sare, cata va place * 1 legatura marar

* Carnea se taie bucati si se pune la prajitin 100 g unt

* Vinetele se taie imbucaturi, se sareaza si se lasa sa se scurgd, intre doua funduri de lemn, 1
sfert de ora

+ Carnea rumenita fiind, se stinge cu apa, cat s-o acopere

* Cand s-au scurs vinetele, se sbicesc intre petice uscate si se pun la prajit in 100 g unt,
pana se rumenesc si fac coaja, cand se scot

+ Se face o ceasca de sos romanesc (asta va va obliga sa rasfoiti putin cartea mea) si se toarna
peste carne

* Rosiile se taie felii

* Usturoiul se toaca

* Cand carnea mai ca a fiert, se adauga vinetele prajite, rosiile, usturoiul, sa fiarba un pic

* Se toaca mararul

* Se potriveste mancarea de sare, se presara mararul si se trece la cuptor, sa scada bine

Taine: Vinetele pot fi puse, imediat dupa ce au fost scoase din tigaie, pe sugativa, sa se mai
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usureze de grasimi.

Inainte de a pune vinetele la fiert, mancarica se poate degresa si ea, daca asa vi se pare mai
buna.

Untul amestecat cu ulei e mai bun pentru prajit.

Subtilitatea mancarilor de vinete cere, cred eu, un vin mai exotic.

Asa ca, de la Craiova la Calarasi e aproape, iar de acolo pana la Aliman nu-i decat un pas, iar
un Pinot-Gris dobrogean, aromat cat o gradina de crini si, cu putin noroc, bine rotunjit, e manusa
acestei fine gateli solare.

PUI LA CEAUN

* I puide 1 kg *sare, piper, paprica
* ulei destul (untural)

+ Puiul scutit de tacamuri si maruntaie se freaca cu sare, piper si boia

+ Se incinge grasime intr-un ceaun, cat sa acopere pasaroiul

* Se pune puiul gras si carnos sa fiarba m untura (asta usuca si inchide pieile m uluitoarele
scoarte rosii-aramii) cam o juma de ceas

* Se ofera cu mujdei smantanos, paine calda si servete multe, sa-si poata sterge mainile
mesenii, ca n-o sa aiba timp de furculite

Iar vinul, la bardaca, chiar daca suntem pe langa Dunare, numai Babeasca Neagra de
Uricani poate sa fie, mustos, acrut si pisicos — de, isi permite, ca orice ar face tot se vede ca-i de
stirpe bunal

Dar, la casa padurarului Ionica din Hunia-Maglavit — la aceeasi masa cu un Petrache Lupu
senil si decazut care isi baiguia fericit vedeniile angelice — am baut un ,zaibar" gros si cu vana
nobila (dom' profesor Stoian Viorel, cine se duce sa vada ce-i cu vitele de-acolo, ca numai o mie
unu sau pichet nu sunt!) care ar putea sta cu fruntea sus langa orice vin rosu romanesc (si nu
numai).

Corb (Negru Vartos) nu era, hibrid nu era, Seina nici atat! Era altceva, apropiat de un
Cabernet bine mineralizat, dar fara acea rotunjime specifica, ci mai dur, mai colturos. Oricum, cu
cocoselul (de doua chile!) facut de Ionica in unturi de gasca si rata — venisem cu seful lui cel mare
— vinul acela a fost agheasma si balsam, si bine ne-a adormit la umbra de nuc, in liniste de tara
departata, cu latrat de caine si scartait metafizic de roti de caruta.

SALATA DE CASTRAVETI

* 2-3 catei usturoi 1 lingura otet de fructe
* 1 lingura untdelemn < 1 legatura marar

* piper, sare, cum va place

* 500 g castraveti verzi, tari si desi in carne

* Castravetii se grijesc, se curata de coaja (cei buburosi) se taie felii transparente de subtiri
+ Se sareaza usor, se lasa sa respire

» Usturoiul se piseaza pasta, se freaca cu otet, ulei, piper, putina apa

* Se toaca mararul

+ Se scurg castravetii, se amesteca cu sosul, se presara cu marar

+ Se lasa o jumatate de ora deoparte, sa se rotunjeasca

CIORBA DE PESTE CU ZEAMA DE VARZA

Intre doua foste cetati, Turnu-Magurele (v-ati gandit vreodata ce cuvant splendid e magurele?
Dar unde o fi fost turnul cel din nume?) si Turnu-Severin, ciorba de peste nu se acreste numai cu
otet sau bors, ci si cu zeama de varza.

* 3 morcovi * 3 patrunjei e 1 pastarnac

* 2 cartofi * 3 cepe * 1 ardei gras

* 3—4rosii *1 litru zeama de varza

» verdeata — leusean, patrunjel, telina

* 2 kg peste (de preferinta alb — stiuca, vaduvita, biban, salau, dar e bun si crapul)

* Zarzavatul si legumele se toaca marunt si se pun la fiert in 2 litri apa
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* Zeama de varza, limpede, parfumata, acrisoara, se pune si ea pe foc
» Dupa primele clocote ale fierturii se toarna zeama de varza fierbinte peste legume, sa fiarba
impreuna, 1 jumatate de ora
* Pestele, taiat bucati de-un blid, acu se pune la fiert, 20 de minute
* Verdeata se toaca si se presara peste ciorba fierbinte

Taina: Daca, fara ciusca, ciorba asta pare handicapata, atunci ganditi-va ce cred cei din
Corabia daca le-o puneti in fata fara hrean?! (exista si o retetd simplissima: hrean ras, apa, un pic
de sare, 1 lingura de otet),

MUSACA DE TELINA

Umplutura:
500 g carne tocata vitel * 100 g paine alba
1 pahar lapte * 1 ceapa
100 g unt *2 oua

2 linguri pasta ardei gras  * sare, piper
1 pahar bulion gros de rosii

Zeama:

* 500 ml supa de carne < 1 ceapa

* 100 g pesmet * 50 gunt

» 300 g rosii * 1 lingura faina

* 2 oua ¢ 2 pahare smantana
Suport:

* 2 kg telina * cam 50 g unt

 Telina se curata, se taie felii subtiri, se pune la prajit in unt
* in alta tigaie se Incinge untul pentru tocatura
» Se toaca ceapa, se pune la rumenit in acel unt
* Se inmoaie painea in lapte, se amesteca cu carnea tocata, sare, piper
* Se pune carnea peste ceapa calita si se amesteca
* Dupa cinci minute se adauga si bulionul de rosii, pasta de ardei si se mai lasa vreo zece
minute, sa ia gust de prajeala, apoi se da deoparte, sa respire
» Telina se intoarce, sa se rumeneasca pe ambele parti
* Se unge bine un vas mare cu unt, se presara pesmet
+ Se asaza feliile de telina, pat
+ Se bate tocatura cu 2 oua si se toarna in cratita, peste telina
* Se ascunde tocatura cu felii de telina, sa nici nu banuim c-a fost pe-acolo
* Se prajeste ceapa taiata pestisori si mai marunt
* Se prajeste si fiina langa ceapa, se sting cu supa de carne

Toate se aduna acum:
* Se acopera telina cu felii de rosii
* Se toarna zeama peste musaca
* Se pune in cuptor, focul abia palpaie, mancarea sfaraie un ceas, subtire, rosiile se
rumenesc incet, aratand ca se apropie sfarsitul cel asteptat
* Se bat ouale bine cu smantana si se toarna peste musaca, sa ascunda ce-au patit rosiile
* Cand s-a colorat aramiu deschis smantana, chiar ca e gatal

N-am gustat, pana acum un an, vreun vin de Jiu, ca nu stiam ca se poate!
Dar uite ca s-a pomenit un prieten de prin Retezat sa aiba soacra la Cordesti (mare pricopsealal) si
asa ne-am luminat noi ca Jiul nu e numai un rau gros de carbune ci si podgorie in putere,
Cabernet-id de Jiu e negru-pestera (tot carbunele saracu'l) si fortos tare. Cel putin cel adus de
Costica Craciuneseu (avea cinci ani vechime!) era de-acum un munte de bazalt lichefiat si adunat
in pahar, intai am crezut ca-i Samburesti de pe vremuri, atat de bine era rotunjit! Si avea si un
buchet vanos de flori uscate, violete de Parma si papadie amaruie, cum numai pamantul intunecat
al Gorjului poate sa dea. , implinit cum nu se mai poate, falnic, cu o tinuta sigura si teribil de
arogantd, a nascut urmatorul dialog profund: ,Costica, ce bem noi aici, cu musaca de telina, sange
de cati draci?" ,E vin de Jiu, draguta Radule, vin vechi de Jiu, n-o fi de mirare sa fie si draci si

156



ingeri in el!”

SOS DE MACRIS

Romanii nu-s prea tari la sosuri in sine si nici lipsa nu putem spune ca duc, avand ei mai
mare bucurie la tocanite, ostropeluri si alte chestii, unde zeama-i parte si consecinta, si nu intreg si
adaos.

Dar mai gasesti ici si colo cate un lichid de udat carnea si-nmuiat dumicatul de paine, cum e
sosul acesta oltenesc.

* 1 farfurie de macris bine grijit ¢ 1 lingura cu varf de unt
* 2 linguri de faina * 2 linguri de smantana
* 1 ceasca zeama de carne * sare, cata va place

* Se toaca macrisul si se pune la prajit in unt, asa, cam un minut, nu mai mult
* Imediat se adauga faina si smantana, sa dea m cateva clocote ratate
¢ Acum se toarna zeama de carne, se sareaza si se lasa sa fiarba cu adevarat, sa scada

UN PRANZ ARMANESC

(Multumesc doamnei Irina Paris)

CORNURI MACHEDONESTI

Lungile caravane de magari ale aromanilor strabatand Levantul, cautandu-si un loc linistit
unde sa-si prajeasca ,pitele”, sunt o comunitate unita si bogata, slavd Domnului, dar masurata in
cheltuieli, asa cum se cuvine la oameni cinstiti, singuri si dusmaniti de multi. Printre foarte
putinele fantezii ale bucatariei lor de ,branzarari" sunt cornufile.

Maia:
* 500 ml lapte caldut * 4 linguri zahar (ce risipal)
* 1 lingurita drojdie (cat onuca) * 2 linguri faina

* Se amesteca totul si se lasa la crescut o jumatate de ora

Aluat:
*3 oua + 2 galbenusuri pentru uns * 3 cescute untura (ulei)
*]1 kg faina * 1 pachet unt (margarina)

* Se inmoaie untul, se amesteca cu faina, ouale si untura, se framanta apoi foarte bine cu
maiaua, se lasa la dospit 2 ore intr-un vas acoperit

* Coca se iImparte in 5 parti egale

* Fiecare bucata de aluat se intinde foaie de 0,5 cm grosime

* Se taie foaia in 8 parti

Cornurile pot fi:
a) umplute cu diverse, mai ales branza
b) simple, adica fara nimic inaduntru

* Se unge o tava cu untura (ulei)

* Se ruleaza fiecare bucata, se asaza in tava, se lasa sa mai respire inca o jumatate de ora
* Se ung cornurile cu galbenus si se presara cu mac, chimen, susan, sare, branza rasa

* Pe fiecare corn se pune o bucatica de unt (margarina)

* Se pun in cuptor aproape 20 de minute, pana se rumenesc

PITA ARMANEASCA

Urmasi ai traco-ilirilor romanizati din Macedonia, Epir si Tesalia, veriga de legatura dintre
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latinitatea sudica (Italia) si cea nordica (Roméania) — aromanii sunt, de milenii, oieri si ,carvanari"
(carausi cu caravane de magari).

Migrand spre Carpati, in parte datorita persecutiilor si in cautarea unora de o simtire si o
limba cu ei, ,machedonii" au adus in Romania o bucatarie simpla, densa din care nu lipseste
aproape niciodata branza de oi.

Aluat:
+ apa calduta * 600 g faina
* 30 g sare * 5 ml otet

* 100 ml untdelemn (pentru uns tava)
* 350 g untura (azi se pune margarina)

* Se cerne faina pe o planseta, se amesteca cu 1 lingura de untura, otet si sare

* Adaugandu-se treptat apa calduta se obtine un aluat potrivit de tare, cu basici, care se lasa
— acoperit — In repaus binemeritat o jumatate de ceas si mai bine

* Se imparte aluatul in aproximativ 30 de bucati

* Fiecare bucata se intinde foaie pana ajunge de marimea tavii

* Se pune o foaie pe platou presarat cu faina, se unge cu untura (margarina) calduta

* Peste ea se alta foaie, care se unge si aceea, apoi alta, se unge si tot asa, pana se termina
foile (e preferabil sa se puna foile in 2 platouri — stau mai bine). Se pun la rece

Umplutura:
I. *1 kg spanac (stevie, urzici, praz) * 5 oua
. 300 g telemea oaie * 200 g lapte batut (iaurt)]

* 100 ml untura (azi, untdelemn)

* Se spala, fierbe, scurge, toaca verzitura
* Untura (uleiul) se incinge si in ea se caleste putin verzitura, sa-i iasa apa
* Se bat ouale, se rade branza
» Dupa ce verzitura s-a racit, se freaca cu branza, oua si lapte batut
* Se scot foile din frigider
+ Se unge o tava cu untura (margarina)
+ Se aprinde cuptorul
* Se o foaie in tava, peste ea se intinde umplutura; apoi o acoperim cu o alta foaie,
lipindu-se usor marginile — asa se umple tava cu ,pite" care se pun in cuptorul incins, la foc
potrivit, circa 30 minute (pana se rumenesc)

II. * 100 g telemea de oi *4 oua
* 3 cepe * 150 ml lapte
* sare, piper, dupa gust * 1 kg carne tocata slaba de oaie (vaca, porc)

* Se caleste ceapa cu carnea tocata, se lasa sa se raceasca
+ Se bat ouale cu lapte, branza, sare, piper, se amesteca cu carnea si gata, la umplut!

. *1,5 kg dovleac ¢ 150 ml lapte
* zahar vanilat, dupa chef * 50 gunt

* Se rade dovleacul, se inabusa cu putina apa clocotita, se fierbe in
lapte pana se-nmoaie
* Se freaca cu zahar si unt, pe foc, pana devine un piure, se umple ,pita"

Porecliti ,tantari" pentru ca spuneau pe cinci ca grecii, tinti, putinii pastori aromani (nici azi
nu sunt prea numerosi — o suta de mii, poate) au impanzit, in cateva decenii — inca de la
inceputul secolului nostru — nu numai Dobrogea ce le-oguvernul roman — ci mai toate etajele
societatii romanesti. Au ocupat foarte repede pozitii cheie in orizonturile comerciale dar si politice si
artistice, integrandu-se desavarsit si la varf, fara nici un complex de minoritate (desi, solidaritatea,
exclusivismul — chiar daca discret — si, in buna masura, endogamia ,machedoneasca" trimit
automat la psihologia comunitatii minoritare). Si-au abandonat dialectul si au devenit chiar un fel
de romani intre romani, complex constant care, adaugat ereditatii fericite de fosti carausi si
negustori descurcareti, decisi si eficienti intr-o tara ostila (grecii nu-i prea iubesc) i-a aruncat in
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numeroase pozitii de lideri din Romania,

Din viata de altadata, de pe muchiile Pindului n-au ramas decat o ,pita" cu branza si o carja
pastoreasca, uitata intr-un pod. ,Armanii" mai fac o ,pitd", tot din aluat, cu foi mai groase insa:

* Se imparte aluatul in doua, se intind 2 foi putin mai mari decat marimea tavii

* Se unge tava cu untura, se pudreaza cu faina

* Se asaza 1 foaie — marginile depasesc putin tava — se stropeste cu untura

* Se aranjeaza umplutura

* Se acopera cu a doua foaie

* Marginile foilor se lipesc, oarecum incretit — umplutura va creste

+ Se stropeste cu untura, se pune in cuptorul incins, sa se umfle repede

* Daca s-a umflat, se domoleste focul si se mai lasa la cuptor inca cel mult o jumatate de ora

* Taiati-o calda, da mai bine

Venite de langa muntele artelor, Parnassos, placintele astea s-ar bucura de un vinut ,de
stanca" alb si usor, lichid si transparent pana la imponderabilitate.
Si m-am gandit la un adolescent, la Aligote-ul de Sarica, care mai c-ar semana cu vinisorul
grecesc de calcar, unde s-au nascut placinta, mitul lui Tantal infometatul si epopeile marilor
calatori.

ARDEI CU BRANZA

Mancare:
* 0,500 kg ardei * 500 g untdelemn
* 2 oua * sare, piper, dupa gust

* 100 g telemea sau urda * 100 ml bulion de rosii

* Se taie ardeii bucatele

* Se incinge uleiul, se pun ardeii la prajit
* Cand s-au muiat se adauga ouale si bulionul si se amesteca pana se-ncheaga
* Se adauga branza sau urda, sare, piper

Conserva:
* 1 kg ardei capia * 1 capatana usturoi
* 200 ml ulei * 800 g urda de oi sarata

+ Ardeii se prajesc usor in ulei, se curata de pielita, se taie bucati

+ Se asaza straturi in borcan impanati cu catei de usturoi taiati felii, alternativ cu straturi de
urda
« Ultimul strat sa fie de ardei. Se toarna ulei, se leaga, se pune la rece

GAINA MACHEDONEASCA

Se putea ceva fara branza la aromani? (apropo de a-romani: cineva, nu spun cine, autor de
teorii si speculatii care de care mai traznite si mai a-stiintifice — daca nu a-cerebrate — imi spunea
ca dovada daco-getico-tracitatii noastre — care anuleaza toate teoriile suprimarii dacilor de catre
romani si mai a retragerii totale a populatiei daco-latine de pe teritoriul Daciei la 273 — sunt chiar
ei, aromanii: daca intalnirea traco-iliro-latina a nascut arméana, o limba indiscutabil sora cu
romana — pana la a fi considerata dialect — si asta la o mie de kilometri departare de Carpati,
dovedeste clar ca romana insasi este rezultatul fuziunii dacitatii — limba si populatie de asemenea
tracice — cu latinal)

Dar sa ne intoarcem la branza:

* 1 gaina * 1 capatana usturoi

* 1 lingura untura (untdelemn) * 400 g branza (ori cascaval)

* 200 g sunca afumata *4 oua

* 200 ml lapte acru (iaurt) * piper, cimbru, busuioc, dupa gust

* 1 lingurita sare (daca n-au destula branza si sunca)
* Gaina se fierbe, impreuna eu maruntaiele
* Se toaca pasta usturoiul
+ Se dezoseaza carnea, se toaca totul bucati mici cu cutitul
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* Se unge o tava cu grasime si se jumatate din carne
* Se presara cu usturoi, piper, cimbru, busuioc
* Se acopera bine cu straturi de branza rasa, bucatele de sunca si iar branza rasa, apoi
carnea care a ramas
* Se presara iar miroase
* Se bat ouale cu laptele si se toarna peste carne
* Va sta in cuptor cam 1 ceas, la foc mic

Mancare ,alba" la carne si cu trup de lapte, ce poti sa-i dai decat un vin subtire, demisec,
adus din lumea larga, un Pinot Gris de Murfatlar de exemplu, superb si elegant?

TARATOR
Daca aromanii-i zic tarator, grecii 1i zic ,tzatziki" (nu stiu sa orto-foneto-grafiez chestia asta)
turcii si bulgarii 1i zic si ei intr-un fel, ca salata asta-i balcanica mai intai, si apoi alt fel.

* 500 g iaurt (de oi) * 3 catei usturoi
+ 1 lingura ulei de masline * 1 legatura marar verde
* 1 legatura menta verde * 250 g castraveti

* sare, piper (dupa gust)

+ Castravetii se curata de coaja, se taie-rad
* Se toaca usturoiul, mararul, menta
+ Se amesteca toate si toata chestia se pune in frigider

Carnea fripta se lasa mangaiata cu bucurie de acest sos discret in fond, descoperit de mine
cu multi, multi ani in urma la o de pastori ,tintari" din Cogealac-Dobrogea.

SARMALUTE CU URDA

De la ,machedoni" sau bulgari ne vine si bucuria asta de Saptamana Branzii, ca sunt oameni

cu frica lui Dumnezeu si cu oi destule, iar vita nu lipseste nici in Balcani nici in Romania.

* 1 kgurda * 2 cepe * 3 linguri orez
* 1lingura buna de marar * 1 ml untdelemn * 2 oua
+ piper, sare dupa gust * frunze de vita sau stevie

* Ceapa se toaca prima si se rumeneste in ulei

+ Se adauga si orezul, sa se caleasca un pic, impreuna cu ceapa

* Se mai si oparesc, in apa cu sare, frunzele, sa se inmoaie

* Se amesteca ceapa, orezul, urda, ouale, mararul, piper, sare

» Frunzele se umplu rulou

~Cratita se unge cu putin ulei, se tapeteaza cu frunze

* Se asaza apoi primul strat de sarmalute, urmeaza un alt strat de frunze si un nou rand de
sarmalute

+ Ultimul strat e de frunze

* Se toarna apa cat sa acopere sarmalutele si se fierb, 30 de minute, sa se umfle orezul

» Se ofera calde sau reci, cu iaurt in loc de sos

Gust interesant, o variatie binevenita dupa atata carnarie! Ar merge un vin care se bea
singur, de sete, mai aproape de suc de struguri decat de alcool, ca Gordanul de Severin... Sau, si
mai bine, un vinisor cu staif si cu gust natural de boaba insoritd, un Sauvignon de Oltina, ca si
machedonii si Sauvignon-ul tot in Dobrogea au schimbat si geografia si secolul.

PITA DULCE
I-o fi spunand ei, aromanii, pita dulce, dar mie-mi miroase de la o posta a sarailie si a
placsinta dulce greceasca, deci a Balcani.

Aluat:
* 250 g faina * apa
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* 100 ml ulei * sare

» Se framanta pana nu se mai lipeste de mana, se intinde foaie, se taie in bucati late de-o
palma si lungi de doua
» Se unge fiecare foaie astfel obtinuta cu ulei

Umplutura:
* 250 g nuci macinate

Sirop:
* 100 ml apa * 1 lingura zahar * 1 lingura miere
¢ 1 lingura zahar vanilat * coaja portocala (rasa) * 1 lingurita rom

* Se asterne cu nuci fiecare foaie
*Foaia se ruleaza si apoi se incolaceste melc

* Se unge tava cu ulei, se asaza pitutele corespunzatoare, se pun in cuptor 15 minute (pana
se rumenesc)

*Se lasa sa se raceasca, apoi se toarna siropul fierbinte si se lasa sa zaca, sa se insiropeze
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TARILE TUICII Si ALE VINULUI

De unde ma uit eu, de pe fundul cratitei, Gorj, Valcea, Arges, Dambovita, Prahova, Buzau
sunt tot una: dealuri mai mult, ceva munti, sate fara sfarsit — niciodata nu stii cand se termina
unul si incepe altul — paduri, livezi si podgorii uriase, nenumarate gradini de casa, o foiala
incredibila de animale, de copii, de masini, de carute.

Tara a tuicii — Novaci, Valcea, Govora, Moroeni, Salatruc, Pietrosita, Campulung, Domnesti,
Curtea de Arges, Valeni de Munte, Breaza, Nehoiu sunt repere absolute ale prunatei nationale — si
a marilor vinuri — Samburesti, Dobroteasa, Dragasani, Pietroasele, Tohani, Urlati, Ceptura, Valea
Calugareasca (ce se mai poate adauga?) —Valahie de nord aduna o bucatarie bogata, cea a
manastirilor si a targurilor insirate pe cate-o vale, de roboteala indelungata pe langa plita si cuptor,
exceland in gateli de fructe — dulceturi si serbeturi rafinate — si in ciorbe si tocanite de neuitat,
precum si cea taraneasca, de fierturi, mamaligi si branzeturi unice.

Amatorul de ,arheologie oenologica" se poate intalni si el cu vinuri romanesti foarte vechi,
unele remarcabile: Pietroasa, Feteasca Neagra, Basicata de Dealu Mare, Gordan, Braghina,
Cramposie, Tamaioasa de Dragasani s.a.

PAINE DE SECARA

* 1 kg faina de secara e 1 lingurita rasa de sare
* 1 marut de drojdie e apa calda
* 1lingura chimen pisat pudra

* Drojdia se desface in apa calda

» Se cerne faina

* in mijloc se face groapa, se pune zeama de drojdie, sare, chimen si se framanta

* Se tot adauga apa calda, pana se face un aluat potrivit de moale si se lasa sa creasca 1
ceas, la loc cald, acoperit cu un stergar

* Se rotunjesc painici, alungite, se tavalesc prin faina de secara si se pun in tava presarata cu
faina din belsug

+ In cuptor potrivit de cald se lasa 20 de minute, se scot, se cresteaza, se ung cu apa sau cu
ou si se pun la loc, pana se rumeneste bine coaja (40-60 minute)

Taina: Painea se lasa sa se raceasca incet, la cald, altfel devine cleioas3,

Semnificatii speciale pentru vechea civilizatie romdneasca deriva din credinta in forta painii
de consacrare a unui juramént ,Juramadntul mare/ Pe pdine, pe sare/ Pe sfintele icoane" cerut de
mesterul Manole lucrdtorilor (de remarcat locul pdinii, anterior, chiar, icoanei) este regasit sifn
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practica ,insurdtirii” sau ,infartatirii", in care pdinii ii este rezervat un rol ritual central.

Cu raddcini istorice dovedite documentar pentru Evul Mediu romdnesc, ,,juramadntul pe cruce, pe
pita si sare" are inca valoare de validare a unor intelegeri la inceputul secolului nostru, partial fiind
valabil si pentru zilele noastre in relatiile din unele comunitdti rurale,

(Ofelia Vaduva — ,,Pasi spre sacru")

SARATELE MUNTENESTI

I. * 500 g faina * 1 pachet unt * 4 oud
* 1 paharel lapte * 2 linguri smantana e 1 lingura
* 2 linguri chimen

* Se amesteca intai fiina cu unt, apoi se adauga 2 oua, lapte, smantana, sare

» Se framanta bine, apoi se lasa la rece, sa se-ntareasca

* Se taie taietei subtiri si lati, se tavalesc prin ou, sare si chimen si se pun in tava, la cuptor,
pana se rumenesc

II.» 300 g faina * 1 pachet unt
. 2 galbenusuri (albusurile merg la uns) * 1 ceasca
smantana

* 150 g branza telemea (la aluat) + 150 g glazura

* Se amesteca toate, se si framanta cat de cat

*Se intinde foaie subtire, se taie fel de fel, se ung bucatile cu albus, se presara cu branza rasa
si se dau la cuptor iute, pana prind putina culoare

»Distreaza fleanca" (amuse-gueule) spun frantujii la asa fel de bucatele, ,,Sa mearga vinul" le
spunem noi, cei cativa flacai tomnateci si cheflii, bucurosi in seara asta de o oala de Cramposic
adevarata, un vin de masa vechi, mustos si vesel pe care statiunea de cercetari de la Dragasani 1-a
readus intru vesnicie pe masa romaneasca.

Si suntem bucurosi nu numai pentru ca vinul e bun, ci si pentru c3, in sfarsit, imbatranim!

De abia de acum putem si noi, Doamne ajuta, scapati de grija fustelor, sa ne ocupam de
lucruri serioase, de pescuit, de citit literatura mare, de mancat si de baut fara grija pantecului, de
gandit la idei filosofice marete.

De abia de acum, eliberati de obsesia mica dar sexuala, a pardalnicei tinereti, putem si noi sa
dam omului ce-i al omului: cultura si tocanita, fara limite, profunzime si saratele muntenesti,
meditatie si ciorba de ciocanele cu leustean...

DROB DE URZICI

In Arges si Valcea, urzicile se culeg pana tarziu, chiar si dupa ce au inflorit si s-au ridicat
ciupercile verii,

* 1 poala de urzici * 6 cepe* 1 capatana usturoi

* 12 oua * 2 linguri unt * sare, piper

* cimbru si marar verde

* 1 cosulet de ciuperci de vara (bureti de roua, urechiuse, vinetele, iutari)

* Urzicile grijite bine se pun la fiert 1 sfert de ora in apa clocotita
* Cepele se toaca, bob de porumb, si se pun la calit in unt
+ Ciupercile se taie cat de marunt si se pun peste ceapa aurie, sa se caleasca 20 de minute
* Se sareaza, se pipereaza mancarea din cand in cand
* Usturoiul, mararul si cimbrul se piseaza pasta
* Urzicile se scurg bine si se toaca
* Se bat ouale, se invart bine cu usturoi, marar si urzici si se amesteca cu ciupercile; se
aranjeaza intr-o forma de cozonac
* Se pun in cuptor, la foc molcom, sa se inchege si sa se rumeneasca (vai, ce bune sunt!)

Taina: In loc de urzici, merge la drob orice buruiana: stevie, loboda, stir, papadie, podbal
etc,
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Ce-ati zice de un vinut alb si sec de Dobroteasa, un Sauvignon Alb, zburdand tinereste prin
pahare, la ceas de zi? Dar, unduind prin noaptea impanata de stele cazatoare, de o Feteasca Alba,
tot de acolo, fina, dramatica, semanand ceturi parsive si un alint poruncitor (ce vreti, dulcegarii
feminine!) langa budinca cea gogonata si aburinda?

PUI DE VOINESTI
* 1 kg cartofi + ulei pentru prajit * 2 pui
+ 600 g mazare boabe + 50 g unt * 1 ceasca vin alb sec

* 1 ceasca supa de carne * 8 rosii coapte
* 50 gunt * 1 capatana usturoi
* sare, piper, dupa pofta ecateva crengute cimbru

* Puii se taie in doua pe lung, se sareaza-pipereaza si se pun in unt la prajit

» Usturoiul se toaca pasta

+ Cand carnea s-a rumenit se stinge cu supa si vin alb, se adauga usturoiul si crengute de
cimbru si se da la foc potrivit, s scada

* Rosiile se curata si se taie felii rotunde

* Cand zeama a scazut de se vede carnea ca niste insule de bazalt in marea de lava clocotind,
se capacesc puii cu felii de rosii si se pun in cuptor la foc mic, inca 1 sfert de ora

* Mazarea se-nabusa in unt cu apa si putina sare, pana se-nmoaie si se leaga sosul

» Cartofii se prajesc in ulei incins pana se rumenesc

Se ofera, pe un platou pe masura, carnea rumena si pictata cu rosii in mijloc, mazarea verde
si cartofii In jur, implorand un vin sec de Costesti-Arges, un Riesling barbatesc si retinut, care nu
se lauda, dar are cu ce jdesi eu nu 1-as asculta, ci m-as intoarce si spre rasarit, si nu m-as opri
pana la Tohani, sa ma bucur de fortd a naturii numita Cabernet Sauvignon, sa vedem care pe
care: el, ,seniorul", ,regele salbatic", ,rubinul universului’, ,seva atotputernica a zeilor", impunator
si solemn, sau eu, lacomul si neputinciosul?)

SERBET DIN FLORI DE TEI

Tot din Muntenia florala si subtila a dulceturilor usoare ne vine si aceasta crema parfumata.
+ 500 g flori de tei * 1 kg zahar * 1 lamaie

* Florile se pun la fiert o jumatate de ora intr-un litru de apa

* Zeama obtinuta — rup se cheama — se strecoara printr-un tulpan mai des si se pune iar pe
foc

+ Zaharul se dizolva in rup, apoi, ca sa se inchege, se face focul iute

» Cand clocotele se fac cleioase, se adauga zeama de lamaie

* Se amesteca crema cat se poate, sa-si schimbe fata, cum se zice (adica culoarea) si se lasa
sa se raceasca

e Traditia cere ca, la sfarsit, sa se framante crema ca pe aluat, cu mainile, ca sa fie serbetul
pietros

* Se pune in borcane, e gata

CARTOFI NOI CU MARAR

* 1 kg cartofi noi * 50 g unt (untdelemn)
* 1 legatura marar * sare
* 100 ml lapte batut

+ Cartofii cat nuca se fierb 15 minute de la primul clocot

* Se toaca mararul

* Se pune o tigaie cu untul la foc

* Se rumenesc cartofii in unt, inca 5 minute

* Se pun in castron, se presara mararul, se toarna si iaurtul frecat cu sare

Usoara, usoara ca fulgul, trufandalizand (trufas!) in pietele bueurestene, mancarica de cartofi
noi din Dambovita se potriveste cu ,ultima" gaselnita a romanilor, socata.
E drept, de 10 ani m-am saturat sa tot aud de sirop — vinul asta ciudat (un fel de cvas
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ucrainean, dar,,, din flori), insa sunt clipe si potriviri pe care nici cea mai crunta antipatie nu le
poate evita.,

SOCATA
*11 litri apa * 10 g drojdie e 5 lamai
* 600 g zahar * 600 g miere

* 10 palarii de floare de soc (merg si flori uscate)
* mirodenii, dupa gust: vanilie, scortisoara, nucsoara

e intr-un borcan de 12 litri se asaza pe fund florile de soc

* Lamaile se taie-n patru, se storc un pic peste flori, cojile se pun si ele la suc, impreuna cu
mirodeniile

* Drojdia se desface in putina apa si se varsa in borcan

* Se dizolva in apa zaharul si mierea, se adauga florilor

* Se umple borcanul cu apa, se acopera cu o farfurioara

* In cateva zile fierbe (mai agitam si noi zeama), se limpezeste, se trage de pe drojdie in sticle
bine legate, se bea rece, ca e mai-iunie, si e vipie — si e exact ce trebuie — spumoasa, dulce,
acrigoara (cica si diuretica)!

De prin '85 incoace, socata se amesteca destul de imprudent in borcanele noastre, La-nceput
am crezut ca-i vreo idee pestritd de- a mai minti saracia, dar, vazand cate lamai si cat zahar inghite
(mai tineti minte cat era ratia pe luna la tara si cat era la oras?) a trebuit sa recunosc ca au
innebunit romanii (de foame si sete) si dau bunatate de ratie pe flori.

Noi, care adunam tot anul ratia de zahar de la gura copiilor si matusilor bolnave (sa spuna
Ileana Dehelean cat a furat de la ceaiul nepoatelor), Noi, care mituisem asistentele de la toate
spitalele de diabetici ca sa ne dea liste cu adrese de bolnavi (nu indraznesc sa-mi amintesc ca
proiectasem un aparat de dializa ca sa le luam, la schimb, sangele cel dulce).

Noi, care convingeam familiile indoliate (dandu-le ratia noastra de ulei, branza, carne si ce
mai era dramuit, adica totul!) sa ascunda decesele in tacere (si decedatii in debara) cate o luna
pentru a le putea ridica noi ratia de zahar si asa nefolositoare,

Noi ne am vazut brusc si dur concurati de cazanele de socata din toata taral

Dar sa va lamuresc chestia, ca povestea e mai lunga: inventasem, prin* '78 vinul de
sufragerie, Dorel Visan depusese brevetul la Teatrul National din Cluj, eu la primaria din
Bobohalma iar Nicu Ciolovan — cel mai curajos si mai hotarat dintre noi — scrisese o vedere la
Paris, la o verisoara de-a nevesti-sii.

Disperati de saracie seaca, revoltati de posircareala — citeste pisorceald — progresiva a
vinurilor din comert, ne-am hotarat sa ne facem noi insine vinul nostru cel de toate zilele.

Dupa ce Nicu s-a intors de la studii din Rahova, cu o mana rupta si fara limba-n gura, ca 1-
au pus tovarasii profesori sa dea extemporale in franceza (daca tot scrisese la Paris) si i-au facut
observatie cu ranga, ,parce-que ii s'obstinait & matraquer la langue", ne-am apucat de treaba.

Ne-am vandut camasile de pe noi, drepturile de autor, cultura generala, si ce mai aveam
nefolositor si am cumparat butoaie si damigene. in sufragerie am montat instalatia de fermentare,
in balcon am pus damigenele la limpezit, In dormitor am aranjat vinoteca, invechind vinul cum se
cuvine, pe perioade lungi si foarte lungi — cinci pana la zece zile maximum, ca mai mult nu rezista,
mai daca trecea vecinul Guta Baiesu cu Stefan Banica pe la noi,

Ne-am cumparat si un storcator modern (putin cam costisitor, ce-i drept) pe Dan
Condurache, foarte eficient dar care consuma mult (din ce storcea) si ducea si la copii, la teatru, ca
Fane lordache mai gusta pe vremea aceea. in fine, ne-am organizat. Dar, spre surprinderea noastra
nedisimulata, oricati struguri luam si vin faceam, era, in fiecare an, si mai putin! Mai dracie!

Dorel Visan, care era specialistul nostru tehnic — intrucat jucase intr-un film cu Mereuta iar
Clujul era la numai 200 km de Blaj — s-a gandit sa facem si vin de-a doua. Adica, dupa ce am tras
mustul, s punem apa si zahar peste boasca, ca tot vin iese, si chiar mai limpede.

Zis si facut! A iesit minune! Mari specialisti, * unii de talie mondiala — un masinist de la
yBiilandra" si o vecina de a lui Sebi Stefanescu — au declarat vinul nostru secund ca vin cu origine
controlata controversata (Turda 121, et. 10, ap. 123 pt.conf.) iar podgoria din sufragerie a primit o
medalie din miez de paine pe care a mancat-o la o betie Ovidiu luliu Moldovan si s-a balonat.

Succesul uluitor ne-a dus la vin de-a treia, de-a patra mana si asa mai departe, colectand,
dupa cum v-am spus, zaharul din toate sursele cu eforturi, idei si sacrificii enorme si umane.

Cand am ajuns la vin dea saptesprezecea mana, lucrurile aratau asa: vinul rosu era in sfarsit
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limpede cu luciu — mai alb ca apa dupa o luna de fermentatii indracite — dar, daca-1 trageam in
pahar, se facea maro si-ncepea sa planga in hohote.

Eram in culmea succesului! Nimic nu ne-ar fi oprit. Probabil ca in '89 am fi ajuns la vin de a
mia doua sute treizeci si doua mana, dupa calculele mele, daca n-ar fi aparut concurenta
scarboasa a socatei, bautura nealcoolica, culmea!

Am devenit insa victimele modei care ne-a distrus o industrie prospera si moderna, si ne-a
hiperhidrosocatat,

Albinaritul se subordona unor ritmuri cosmice (succesiunea anotimpurilor astronomice,
evolutia anuald a temperaturilor) si biologice (ciclul de dezvoltare a plantelor melifere, imperecherea
mdtcii si depunerea oudlor) fundamentale. Urmadrind cu atentie comportamentul albinelor in
perioadele de schimbare a vremii, prisdcarii au obtinut date meteorologice foarte utile pentru
prevederea timpului: ,Dacd albinele se grdabesc dis-de-dimineatd sa culeagd miere si nu zboard
departe, ci indata se intorc, e semn de ploaie”; ,Dacd huiesc albinele ziua si noaptea la prisacd, se
indepdrteaza putin de stup sau intra cu gramada induntru mai inainte de a se insera, aceasta
anunta stricarea uremii, va ploua”; ,Cand albinele vin cu gramada de pe camp si altele nu mai
pleacd, e semn cd ploaia e gata”; ,Cand albinele astupa toamna urdinisul (intrarea albinelor in stup) e
semn ca iarna ua fi grea si timpurie”; ,trantorii cand umbld pe dinaintea stupului e semn de ploaie".

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an’)

MADUVIOARE, MOMITE SI ALTE ALEA DE VITEL

*+ 200 g creier 200 g momite ¢ 200 g maduvioare
* 200 guger * 200 g fudulii * 200 g malai (sau mai mult)
* sare, piper *200 g untura

+ Se curata de pielite toate
* Creierul se opareste scurt, ca o injuratura nervoasa, sa se intareasca, si se taie felii (la fel si
ugerul)
*Se scurg, se sareaza-pipereaza, se tavalesc, pana se-mbraca ca de iarna, in malai
* Se incinge untura, se pun maruntaiele la prajit, foc potrivit
* Sunt gata cand s-a rumenit frumos malaiul

Bucatelele de soi ale zahanaleil De cate ori nu mi le-am dorit, pana-n '89, alaturate unui
Cabernct Sativignon de Dealu' Marc (vinul muntean are de obicei un rosu intens si totusi
transparent, are miresme de afina prea coapta si coaja de artar, e frate cu rafinata zahana).

Visam (dupa cate o coada la ratia de branza cu faina) la gustul vegetal si asprit al licorii, la
fidelitatea lui exceptionala (si a treia zi te trezesti tot cu gustul acesta paduros, de fruct) sila
fragezimea (necunoscuta occidentalilor!) find a maruntaielor de rasa si ma-ntorceam» neputincios,
la paine cu socatd, ca asa se-ngrasa omul, una visand si cu totul alta band!

CEAPA DE CAMPINA

Cu smantana, e de frupt si e delicioasa, si ca intrare si ca insotitoare de carneturi. Fara
smantana, vai de mama ei,

* 6 cepe trupese, tari la carne * 3 felii de paine
* 100 g miez de nuci ¢ 1 pahar lapte

* 2 legaturi marar * sare, piper, cat chititi

* 1 ceasca smantana * 1 ceasca vin alb

+ 1 lingura untdelemn * 1 legatura patrunjel

* Cepele curatate se pun la fiert

* Miezul de paine se inmoaie in lapte (ap4a)

* Nucile se macina

* Mararul se toaca

* Cand cepele s-au muiat, li se scoate miezul

* Se freaca un piure din miez de ceapa, paine si nuci (e o mancarica de chintesente) cu sare,
piper, marar si se umplu cepele

* Se unge o tava cu ulei, se asaza cepele cu gura-n sus

* Se bate vinul de smantana, se toarna peste, se da tava la cuptor, sa scada sosul si sa
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prinda culoare

+ Se toaca patrunjel, se presara peste aceasta intrare (sau garnitura) simpatica care merge,
cand e singura, si cu tuica de Doftana, usoara si inmiresmata, si cu o Besicata de Dcalu Mare, sa
spumege-n cani si sa ne aduca aminte de primaveri sui pe care n-o sa le mai traim si de prieteni
nebuni pe care n-o sa-i mai vedem decat rar Cand e intovarasita, ceapa umpluta are discretia de a
se da pe dupa sot.

DULCEATA DE NUCI VERZI

Strangem cu grija, direct de pe creanga, o suta de nuci verzi, abia rotunjite, le punem in
paner, pe masa, e vard, roua din gradina abia s-a uscat. Adastam, lenesi si contemplativi.
Campulungul e spionat de o ceatd usoara, muntii Iezerului se simt doar, ca o adiere rece. Cafeluta
cu caimac gros asteapta in cescute, pe terasa. S-a trezit Arina, incepe inca un ritual muntenesc:
dulceata de nuci.

* 100 de nuci verzi, mici ¢ 1,2 kg zahar
* 900 ml apa ¢ 1 albus de ou
* 2 linguri zeama de lamaie * 3 grame vanilie (1 plic zahar vanilat)

+ Se curata nucile, prin fierbere indelungata sau cu cutitul, de o pielita foarte subtire, pana la
coaja cea alba

* Se oparesc de 3 ori, lasandu-le sa se incinga in apa clocotita cate 10 minute

* Apoi nucile se spala in 5-6 ape reci, lasandu-le de fiecare data sa-si piarda taninul cate un
sfert de ora (unii le tin o zi intreaga in apa de var)

* Se dizolva zaharul in apa si se pune la fiert

* Dupa primul clocot, se pune in fiertura albus de ou si 1 lingura zeama de lamaie

* Se strecoara zeama fierbinte si se pune iar pe foc, sa se lege

» Daca s-a-ncleiat un pic, se adauga vanilia si .nucile, lasandu-le sa fiarba pana se va lega
dulceata, dupa voie

* Se pune si 1 lingura de zeama de lamaie si se amesteca bine, sa se stranga ca lumea

* Se lasa sa se raceasca si se pune in borcane: mai bun de atat nu se poate face dulcele pe
lume, nici mai fin

INTOARSE DE STEVIE

Cunoscuta in lume si ca planta de leac, stevia acrisoara si bogata in vitamine e un fel de
mesaj temporar al primaverii,

* 1 kg frunze tinere de stevie* 200 g telemea

* 2 cepe * 1 ceasca iaurt
+ 300 ml bulion rosii * 100 g unt
+ 1 ceasca cu orez * sare

Frunzele de stevie se oparesc, se scurg

Se toaca ceapa, se inmoaie in unt incins

Orezul spalat se caleste si el in unt, impreuna cu ceapa

Se umplu frunzele de stevie ca sarmalele si se asaza intr-o cratita
Se acopera cu un sos de rosii, putin sarat, si se pun la fiert

Dupa vreun ceas sunt gata, si-s tare bune cu iaurt si telemea rasa

Oltenia ciudata de pe Jiu si Motru, adica Gorj, nici de post, dar nici cu carne,

Plantele de leac se culeg la noi dupd un calendar exact, cu zile si momente ale zilei si noptii
riguros fixate de traditie. Zilele in care se considera cd plantele de leac au calitati tamdduitoare
maxime sunt sdrbdtorile de hotar ale timpului de la echinoctiile de primdvard si de toamnd $i, mai
ales, sdarbdtoarea care marcheaza solstitiul de vard, Sanzienele. Traditia precizeazd nu numai zilele,
ci si momentele diurne sau nocturne cele mai favorabile (noaptea, dimineata in zori, la rasdritul
Soarelui),

Se considerd neeficace plantele culese la Rusalii sau in preajma Rusaliilor, intrucdt acestea
»sunt piscate de lele",

Culesul plantelor e un adevarat ritual care se desfdsoard in anumite conditii de timp si de
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loc (terenuri curate, neumblate de animale, pasari si oameni, unde nu se aud cdinii latrand etc.)
Persoanele care le rup trebuie sa fie curate trupeste si sufleteste, sa spunda anumite cuvinte, sd
aibd o anumitda tinutd vestimentard (imbrdcate, dezbrdcate pand la brdau sau de tot, cu capul
descoperit), sa raspldateasca Pamantul pe care a crescut floarea ruptd sau smulsda cu pdine, sare,
seminte.
(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an’)

MIEL HAIDUCESC

Asemanator berbecului la groapa, mielului haiducesc descris de Pastorel — tipic podgoriilor
valcene — 1i lipsesc cateva amanunte obligatorii, in primul rand i se scot matele printr-o taietura
dosnica (ca doar n-o sa se coaca cu mataria puturoasa in el); tot pe acolo, burta se spala apoi se
umple, in vie la Dobroteasa, cu menta, iar in deal intre viile Gorjului cu menta si ceting; la sfarsit
se coase des cu rafie si cu sfoara de in.

Iar de acum, sa lasam poetul sa vorbeasca:

»Dupd ce se cindtuia, mielul era inchis intr-un cuptor improvizat sub cerul liber, unde se cocea
inabusit, cu bland cu tot, la foc de cetind — la munte, de rapcd — in podgorie, in prealabil, se
desprindea blana de carne si, cu ajutorul unui turloi de soc sau de trestie, se sufla aer prin picior (de
preferat stangul, dar eu cred ca se bdasneste) in spatiul dintre ele, panda se umfla bine, si se lega locul
sa nu iasd aerul, O puternicd detundturd provocatd de explozia aerului vestea convivii cd friptura e
gata. De altfel, iese el singur din piele si se cere mancat.

Un pastrav parjolit pe piatrd arsd, inainte, si o bucatd de branza, dupd, un pahdrel de vin alb
de Dragasani sau Odobesti, la peste, si mai multisoare de vin ros de Nicoresti la friptura si branzad,.,
st iatd un meniu cdruia nu-i lipseste decat un Brillat-Savarin sau un Grimaud de la Rey n fere pentru
a-l impune atentiei universale. Si nu mai ramdne indoiald cd, suculenta mielului haiducesc, al carui
ndstrusnic izvoditor a ramas anonim prin veacuri, ar starni unui Antoine Careme sau Prosper
Montaigne aceeasi sincerd si spontand admiratie pe care o resimt marii poeti la auzul unei frumoase
balade populare.”

Jos pe iarbd stau intinse ldicere inflorite,

Si pe ele se aratd strachinile smadltuite,

Panea albd sta aldturi cu malaiul auriu,

Iar de-o parte mari ulcioare pline toate cu rachiu.

La o vatra pe cdrlige spanzurd un ceaun mare

Si aldaturea asteaptd melesteul taranesc;

Mielul gras, incet, cu lene se invarte pe frigare,

St galustele cu clocot in ulcele se sfadesc.

Jos, sub nucul aromatic, toti la umbrd se asazd,

Cobza, naiul si vioara pe Arminden il serbeazd;

De voiti o primdvard cu flori albe de la rai,
Dupd datinele tdrii sd cinstim pe intdi mai-

Si de vreti cosare pline si de vreti pline hambare,

Luna roadelor iubite o primiti voios, cu vin;

Iar de vreti in poloboace sd nu prinda vinul floare,

Faceti cum fdaceau strabunii: la Arminden beti pelin!

(N. Beldiceanu — , Armindenul” — fragmente)

PELIN

Despre pelin — bautura romaneasca a primaverii — nu am cum spune mai mult decat a
facut-o acelasi Pastorel, De aceea, dupa ce va prezint o reteta culeasa de mine la Dobroteasa, o sa-i
las, ca un ucenic respectuos, cuvantul,

* 1 legatura buna de pelin uscat * 1 legatura cu floare de pelinita
* 1 kg felii mere uscate * 1 kg felii gutui uscate
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* 1 kg felii pere uscate
* 48 litri vin, jumate rosu, jumate alb, demisec (nu mai tare de 11 grade)

* Se pun toate impreuna la macerat cam 15 zile intr-o damigeana mare sau un butoi de 50
litri umplut pana la cep; se agita bine, de mai multe ori pe zi
* Se scoate pelinul si pelinita, se lasa la-nvechit trei luni de zile

»Pelinul e, pe romaneste, numele absintului, in loc sa boteze planta in alcool, ca Pernot sau, ca
italienii, s-o asocieze cu alte plante pentru a face vermut, romdnul a tratat buruiana cu mai multa
blandete si, domesticind-o, a obtinut o bauturd mai putin savantd, dar mai blajind.

Pelinul nu e decdt un vin bun, de preferintd usor si sec, asa cum se f ace azi (greseau acei ce-l
faceau din vinuri dulcege), in care a macerat planta cu acelasi nume. Cu toate ca formula pare
simpla, pelinul din douad vii vecine nu e niciodatd acelasi. Si asta nu numai din cauza vinului, ci $i a
modului de
preparatie. Fiecare podgorie isi are tainele ei, in luna mai, i se adaugad pelinitd farmonise absinthe),
care atunci da in floare. De asta i se si spune Pelin de mai si nu cum afirmad unii, cd in aceastd
poetica luna pelinul trebuie baut pdnad la ultima picdaturda (scorniturd de betiv). Cei pripiti, in adevar, il
beau, cei cuminti asteaptd.

Am cunoscut un podgorean care, aplicand pelinului metoda champenoise, in al patrulea an a
obtinut un pelin spumos, in genul vinului pe care francezii il numesc Cremant, dar amdrui Si c-0
aromd din cele mai aperitive. Pelinul are toate culorile sub bairacul cdarora luptd, de.la verzui, auriu st
trandafiriu, pand la porpurd, rubin, granatd si zamd de mure. In prepararea lui, totul depinde de
calitatea vinului, de dozaj... si de timp.

Cunoscatorii care i-au dat de gust il asazd pe prima linie a bauturilor cu adevdrat aperitive
(deschizdtoare de drumuri si perspective), pentru cd nu supdrd cu nimic susceptibilitatea vinurilor fine
care, eventual, ar sosi dupad el la o masa (isi especta rudele bdtrane). Ceva mai mult: deschide
drumul si pune in valoare vinurile care ii urmeazd, E destul pentru a-/ impune respectului
amatorilor,”

Acum iau din nou eu microfonul, povestindu-va o alta tehnica, de la
Dragasani:

Sa zicem:

* 45-48 litri must dulce de Braghina sau Cramposie (la un butoi de 50 de litri)
* un buchet de pelin uscat

* Se pune mustul dulce, cu pelin cu tot, la fermentat

* Se agita zilnic, in prima saptamana de fermentatie, sufland aer cu un furtun in tot butoiul

* Cala 10 zile de la inceputul fermentatiei se scoate pelinul. Se completeaza cu tulburel pana
la cana si se lasa vinul sa fermenteze in legea lui

* Cand drojdiile s-au depus, vinul se trage de pe boasca intr-un vas curat, care se agita cam o
ora pana vinul nu mai ,joacd" (adica nu mai face bule) si s-a oxigenat

* Se trece intr-o damigeana curatd, e decembrie, sa astepte primavara

*in mai i se adauga un buchet de floare de pelinita, sa se rotunjeasca inca o saptamana, dupa

care se poate bea, da la prieteni sau face cu el ce veti vrea, dupa cum va taie capul si va lasa inima

Pelinul (artemisia absinthium L), e o plantd cu miros specific din familia Compositae
consideratd a avea puteri miraculoase asupra lelelor si relelor produse de acestea (,lovituri de Iele",
»luatul din Rusalii”).

La Rusalii era purtat la pdldrie, la brdu, in sGn sau se punea pe mese $i in paturi pentru a
alunga spiritele si duhurile rele.

Pentru protectia magica a cetei de calusari se lega pelin in varful steagului si se mesteca in gura
in momentele cheie ale Calusului (Legatul Calusului, Doborarea Cdlusarilor).

in zonele extracarpatice, la Armiden, se organizau petreceri cimpenesti la care se manca carne
de miel fript si se bea vin Pelin pentru ,subtierea si schimbarea sdngelui!'..in medicina populard,
pelinul era un leac apreciat pentru tratarea malariei, durerilor de stomac, umfldturilor, bolilor de ochi
etc,

(dupa Ion Ghinoiu — ,Obiceiuri"..,)
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SERBET DE TOPORASI (MICSUNELE)

Parfumata si fina, delicatesa mosiereselor din Muntenia s-a pastrat ici si colo, mai ales in
orasele mici, cu promenada si fanfara, cu scandaluri mici si alte delicate macrameuri.

* 1,200 kg frunze si flori toporasi * 1,200 kg zahar tos
* 300- ml apa ¢ 1 lamaie

* Se grijesc frunzele, se pun la fiert in apa clocotita pana se fac pasta moale

* Se lasa sa se raceasca

* Se scurg bine, cand s-au racit, si se storc

* Zeama obtinuta se strecoara printr-un tifon des, devenind rup

* Zaharul se pune intr=o oala si se toarna rupul peste el

* Se da la foc mic, sa se topeasca zaharul

* Cand zaharul e tot o apa, se da foc iute, sa se lege

* Cand s-angrosat zeama si s-au incleiat clocotele, se stoarce zeama de lamaie si se lasa sa
mai bolboroseasca de cateva ori, apoi se pune la racit un pic

* Daca s-a racit cat poate suferi degetul, se ia la framantat pana se face alifie si e bun

MANCARE ,,VERDE"

Asa ii spun gorjenii la coptura asta de primavara.

* 1 pachet unt * 3 oua

+ [ pahar lapte * sare, piper

* 1 kg verdeturi: macris, hasmatuchi (,asmatiu"), salata verde, untisor,
podbal, loboda

« lerburile se fierb un pic, cat sa se-nmoaie

* Se toaca, cat sunt calde, se freaca cu unt, oua si lapte, sare si piper

* Se dau la cuptor, nu mult, pana se leaga

* Se ofera cu mamaliga calda si o oala de vin alb de Rovinari, taranesc, care sa nu fie chiar
sec, dar nici demisec, ci abia abia sa nu-ti para acru

ZEAMA DE COACAZE

O zeama ce-i leaga pe gorjeni de hategani, asa cum ii leaga vodca pe rusi de ucraineni si
idealurile umaniste pe islamici de evrei.

*+ 100 ml smantana e zahar (miere) dupa gust
* sare ¢ 150 ml lapte dulce
* 1 creanga cimbru * 500 g tacamuri si maruntaie de pasare
* 1 kg coacaze parguite (cirese, zarzare, fragi etc)
* Se curata fructele de codite (daca au samburi, de samburil)
* Carnea se pune la fiert in 1 litru de apa, impreuna cu coacazele
* Daca au fiert, se adauga zaharul, sarea, laptele si crenguta de cimbru, sa mai fiarba
Impreuna, sa se cunoasca
* Se scoate cimbrul
* Se bate smantana cu un pic de zeama, se toarna peste supa, gata,
Doamne ajutal

Taine: Vrei zama buna? Pui carnea si restul la fiert in apa rece.
Vrei rasol? Pui carnea si verzitura la fiert in apa clocotita.

Mosii de Rusitori, practici rituale de pomenire a mortilor la Rusitori, dupd Rusalii, Se impart
pomeni (colaci, cirese, fragi, flori), se amenajeazd un loc dupd usd unde se crede cd vin si se odihnesc
spiritele mortilor, se card apa pe la vecini pentru mortii de curand decedati.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an’)

MAMALIGA PE PATURI (de pe Jiu)
+ Mamaliga * 250 g ciuperci fierte * 250 g dovlecei
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+ 250 g vinete * 3 bucati ardei gras * 250 g varza tanara

* 250 g conopoda * 300 ml bulion rosii * 5 oua
* 400 g rosii * 250 g cascaval ras * 1 capatana usturoi
* 200 mg smantana * 250 g fasole verde tanara

* sare, piper, cimbru, marar, leustean
*100 g ulei floarea soarelui sau masline

* Pe fundul ceaunului se pune untdelemnul, apoi primul strat de mamaliga — 1 — 2 cm
+ Strat de rosii (200 g), ardei gras, ciuperci
* Se bat impreuna smantana, bulionul, sarea, piperul, cimbrul, ouale
+ Se toarna o treime din sos peste ce e deja in ceaun
* Se asterne strat de mamaliga
» Strat de dovlecei, varza, conopida, vinete
* Se toarna sos
* Mamaliga
* Fasole verde, rosiile ramase taiate felii, usturoiul pisat
e Mamaliga
* Cascavalul se presara peste tot (gratin d'une petite mamaliga) si se acopera cu sosul ramas
* Se da la cuptor (foc mic, 20 de minute, acoperit, 10 minute descoperit
* Se ofera cu sos de smantana cu marar

Daca la mamaliga pe paturi din Ardeal nu se bea decat un singur lucru, horinca, ca mare
prilej de bucurie, in Oltenia asta colinar-jiuasa merge si un rachiu fin de cirese de pe langa Baia de
Arama (sau, daca veti gasi, un Gordan Negru — vin usor, de cursa, adus de pe dealurile
Scvcrinului),

Dar, in fond, merge orice, pentru ca improvizatia si creativitatea fac casa —buna cu mamaliga
pe paturi.

Eu am pus, iarna, si cate un strat de muraturi intre alte randuri de carne (gogosari,
castraveciori sau gulioare in otet) ca s mai usurez mancarea asta de malai, grea si deasa tare, mai
mult de zilieri sanatosi, infrigurati si flamanzi, decat de hartogari ca mine.

Dar, tot spre Baia de Arama, mi-a dovedit calugarul Irineu ca inca n-am aflat totul, daca
mamaliga lui pe paturi era de fructe — mere, pere, gutui, prune — pe pat mic de unt, cu
cascaval, smantana si ou din belsug, glazurand ciudatenia asta dulce-acrisoara. Parintele
strecurase, numai pentru mine, ca post era si inceput de iarna, niste tocatura din barda de piept
de curcan si de copan de pui ,confit" (adica prajite si pastrate apoi in untura lor la borcan, pana
devin un fel de minune). Aleasa lucrare.

SOS DE MARAR

Inspre dealurile valcene veti intalni des o fiertura de lapte cu marar, care se pune in toate —
ciorbe, tocanite, fripturi.

* 1 legatura groasa de marar * 2 linguri smantana
* 1 ceasca cu lapte * 1 lingura de faina
* 1 lingura de unt * 1 lingurita sare

* Se pune untul pe foc si, cand s-a topit, se freaca cu faina
* Se toarna si laptele, dintr-o data, sa dea in clocot
* Mararul se toaca cat de marunt
* Dupa ce a clocotit de cateva ori, se adauga smantana, marar si sare si se lasa sa se incinga
la foc mic

DULCEATA DE AGURIDA

Strugurii necopti nu se farama la fiert iar fructul impreunarii, zahar — bob de strugure

necopt, o rafinata dulceata acrisoara. Stiau bunicile noastre muntence ce stiau...
* 1 kg boabe agurida mai mari ¢ 1 kg zahar
* 1 litru apa * 2 linguri zeama de lamaie

e 1 plic zahar vanilat

171



* Se pune apa la fiert impreuna cu zaharul, sa dea un sirop legat bine

* Se curata agurida (cu un ac de sigurantd) de samburi si se spala in mai multe ape — vreo
15 — si se lasa sa se scurga

* Cand siropul s-a inchegat, se stropeste cu lamaie si se mai fierbe Inca, sa zici ca-i serbet

* Cand e bine legat, se pun boabele de strugure, zaharul vanilat, si se lasa sa dea in unda,
pana se leaga iar

* Se raceste fortat, intr-o tava cu gheata, si se pune in borcane

CHIFTELE DE CARTOFI

I « 500 g cartofi *2 oua * 200 g branza de vaci
*+ 150 g faina e untdelemn pentru prajit e sare
* marar (merge si uscat)

* Se fierb cartofii, se curata, se rad fin

» Se freaca cu oua, faina, branza, sare, marar

+ Se formeaza chiftelute cat nuca, turtite, care se prajesc in ulei

* Ca aperitiv se ofera cu tuica (iarna neaparat fiarta), telemea sau
cascaval ras si smantana, dar e si o excelenta garnitura

II. » 1 kg cartofi *2 oua * 300 g telemea
* piper * 200 g malai * 100 ml ulei
* 1 legatura marar (si uscata)

+ Cartofii se fierb bine si se curata
* Se toaca mararul

+ Se framanta cartofii cu branza, piperul, ouale si mararul
* Se formeaza chiftele, se tavalesc prin malai

* Se prajesc in ulei incins

¢ Se ofera cu smantana, ca intrare

Daca telemeaua e destul de sarata, lucratura seaca cere, dupa o tuica, vin sprintar, alb, ori o
bere (cuvantul e desprins din latina iar bautura a venit spre nord din antichitatea sud
mediteraneana), rece si multa, ca bere putind nu exista.

MANCARE DE CASTRAVETI MURATI
Gorjenii, infrigurati, grabiti si practici, pun in aceeasi cratita si carnea si muraturile, ca doar
tot acolo merg, si merg mai bine fierbinti toate.

* 1 pahar bulion rosii * 1 kg castraveti murati (in saramura)
* 3 cepe * 1 kg carne (porc, manzat, miel)
* 2 linguri untura (ulei) * piper

* 1 creanga de cimbru uscat
+ marar uscat iarna si verde (cand, ia ghiciti!) vara

+ Ceapa se toaca pestisori si se pune la calit in grasime

+ Cand s-a muiat se adauga carnea, sa se rumeneasca

* Cand a prins coaja se stinge cu apa calda si se lasa sa fiarba 1 jumatate de ora

+ Castravetii se taie imbucaturi, se spala bine, sa nu fie prea sarati si se pun in mancare, cu
piper si cimbru

* Se toaca mararul

* Daca s au muiat nitel, se toarna si bulionul; dupa inca 1 jumatate de ora mancarica e gata,
se presara mararul

Acrisoara si placuta, proaspata iarna si ricoroasa vara, tocanita se potriveste, paradoxal, cu
un vin demisec, cu o Feteasca Alba sau un Sauvignon Blanc, esente nobile, fine, armonioase, ce
reusesc remarcabil si pe plaiurile Dealului Mare, la Boldesti sau Cricov, si la Dobroteasa Oltului
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si la Rovinari pe Jiu.

MERE COAPTE

Merele romanesti, cele rezistente la frig, nu prea mari, tari, dulci-acrisoare — cretesti,
ionatane, s.a.m.d, — s-au dat deoparte ca sa se aseze in rafturi si livezi Golden, Parmen auriu, Bot
de iepure si alte asemenea venituri superproductive, dar cam fainoase si cam plate.

+ 1 paharel rom (facultativ) * 50 gunt
+ 12 lingurite dulceata fructe (facultativ)
* 12 mere (cultiv mereu ideea mesei de sase persoane)

I. « Merele bine spalate se grijesc si se pun in tava unsa cu unt la cuptor, la foc mic, pana
se-nmoaie

II. * Se scobesc merele pe cotor, In gropita se pune 1 lingurita de dulceata
+ Se unge tava cu unt, se pun in cuptor pana se-nmoaie merele

* Se picura rom in scobituri, se ofera

Unii fac si un aluat fraged in care invelesc si coc merele, altii le prajesc in unt, felii, si le
presara cu zahar si frigsca. De ce nu?

PAINE DE URDA

* 250 g faiina * 20 teci de fasole verde fina * 100 g urda
* lou * 2 morcovi * 50 gunt
* 2 cartofi * 2 pahare de smantana * sare, piper, chimen

* 1 telina mica (se pot folosi orice fel de legume de sezon)

Aluat:

* Se amesteca intr-un vas urda, untul, faina si oul intreg

* Se framanta bine cu mana, se adauga 1 lingura de apa ca sa se lege daca e nevoie

* Se face un guguloi, se acopera cu o carpa si se lasa la frigider 1 ora si apoi inca 1 sfert de
ora la temperatura camerei

Umplutura:

* Se taie legumele cubulete si se pun la fiert

» Se scurg, se pun putin la calit in unt si se adauga smantana, pana se ingroasa-putin

* Se lasa sa se raceasca

* Se intinde aluatul in foaie groasa

* Se pune umplutura in centru pe lungime — ca un carnat gros

* Se ruleaza foaia, se lipeste bine la capete, sa nu se desfaca

* Se pune la cuptor 45 de minute, pana se rumeneste

* Se taie felii, care se ofera calde sau reci

* Daca telemeaua e greceasca, cascavalul italian (sau turcesc?) branza topita savoiardo-
flamanda, iar casul dulce §i branza de vaci sunt universale, noua ce ne ramane? Putina urda pe
fundul ceaunului,,, (oribila, tristd imagine).

E un produs ciudat, n-are pic de grasime, e o misteriosa proteina pura, grasii pot manca
oricat, 1i slabeste!

Mie painea asta imi place cu bere neagra, foarte rece.

OAIE LA GROAPA

O friptura de alta data, care aminteste de lumea dionisiaca a Istrului, de sacrificii si violenta,
o dezlantuire de patimi si febre vitale care au nascut nu numai povestea Colhidei si a lanii de aur,
ci si sunetele torturante ale naiului, ale flautului lui Pan. Orfeu, Medeea, Herakle sunt numai
cateva din amintirile convulsive, fauritoare de culturi, ale acestor vechi tarmuri tracice, azi
romanesti,

* 1 oaie tanara de 20 — 30 kg * 5 capatani de usturoi
* piper, sare, cimbru, rozmarin, menta ¢ 500 g miez de nuci
* 5 cepe * 4 oua
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* 2-3 litri vin * 250 ml rachiu de vin
+ 750 g prune uscate fara samburi

* Se jupoaie oaia, pastrand blana, care se spald bine pe interior si se intinde la uscat

* Se sparge fin, cat sa bagi mana in oaie, pe burta, se scot matele, maruntaiele si plamanii

* Se scurge si se spald de sange si de orice

* Se taie picioarele de Ia genunchi si capul cu gat cu tot

» Se dezoseaza pulpele si spata pe cat posibil

+ Ar trebui sa fi obtinut o chestie aproximativ ovala, care se freaca peste tot cu o zeama din
100 g sare, piper, 250 ml vin, 50 ml rachiu, cimbru, 3 capatani usturoi pisat

* Maruntaiele, plamanii, carnea de pe gat, limba curatata de pielita si creierul se toaca din
cutit Iimpreuna cu prunele, ceapa, usturoiul ramas si nucile macinate

* Se freaca tocatura cu ouale, 250 ml vin, 50 ml rachiu, 10 g sare, cimbru, multa menta
tocata, rozmarin, piper

* Se umplu burta si cosul coastelor cu tocatura, se coase burta cu rafie, in sau-eftnepa

* Se coase strans intreaga oaie in blana — flocii in- cu rafie si in (sau canepa)

* inainte de a o inchide, se toarna in deschizatura vinul, rachiul si zeama ramase; picioarele,
coada si alte parti din blana ce atarna se taie ca inutile

* Normal, ar trebui sa aveti in fata ochilor un fel de cocon

» Lasati-1 sa zaca vreo trei ore, cu cusaturile in sus, sa se marineze nitel (in via de ia Corcova,
unde am mancat prima oara barbaria asta, podgorenii au asezat berbecutul intr-o covata, sa nu
se scurga)

+ In ast timp cineva tot trebuie, pana la urma, sa faca si treaba cu adevarat murdara: groapa;
ea trebuie sa fie adanca de vreun metru si mai lunga si mai lata cu vreo doua palmi decat mumia
ovina ce se va incinera

+ Se face foc mare, groapa trebuie umpluta cu un jar inalt de circa 80 cm (via e locul cel mai
bun toamna, cand se aduna curpenii uscati in capite)

* Parte din pamant se inmoaie cu apa; cu noroiul asta se unge blana oii, gros, pana se face o
crusta

+ Cand s-a facut jarul-jar, de nu mai palpaie nici o flacaruie, se scoate o parte cu lopata pana
ramane pe fund un strat de jaratec de circa 50-75 cm grosime

+ Se jertfa (cum Zeus sau Silen sa-i spunem altfel, cand ii simtim pe Theseu si lason
adulmecand prin preajma?!) pe jar, cu cusatura in sus, si se acopera cu jarul cel scos afara — tot
vreo 50 cm grosime stratul « Se face alt rug peste groapa si acum putem pleca la culesul viei lasand
cuptorul acesta de toamna sa-si faca treaba

e Cand ne intoarcem, peste vreo trei ore, obositi si flamanzi, dar cu sentimentul datoriei
implinite (fata de setea remarcabila a Romaniei postbelice) gasim o spuza abia fumegand «
Maturam, indepartam cu lopata mare taciunii si dam de o mogaldeata innegrita, din argila
carbonizatd, putind a par ars « Scoatem chestia pe iarba si incepem sa o dezghiocam, cu grija,
spargand coaja si tdind arsura pe cusatura. O, Doamne al pastorilor si vierilor (adica podgorenilor)!
Ce miresme izbucnesc! Ce nectar si dezmierdare! Cat de frumoasa si de gustoasa devine lumea
dintr-o datal

« Taiem burta, larg, si scoatem carnea si umplutura — drobul — pe un platou

» Se ofera pe loc, fierbinte, o bucata de carne parfumata si frageda cu o felie de drob

E intr-adevar o mancare de regi greci si traci, de satiri si sileni, e o mostenire, un legat
imperativ, asa cum sunt toate miturile antice.

Se poate face mult mai simplu, la cuptor: invelind carnea in staniol, se coace-ferbe,bine si
etans, in sucurile ei.

Dar oaia la groapa numai asa se face, de mii de ani. $i se bea de catre podgoreni cu must
asprit, Tulburel de Dragasani sau Varatec de Jiu, acelasi de pe vremea lui Deceneu dacul.

Eu v-as propune totusi, la cea mai dramatica si arhaica gateald romaneasca, — un spectacol
si un ceremonial!l — alte vinuri, majorele Munteniei: Cabernef Sauvignon, Feteasca Neagra,
Merlot, Pinot Noir.

Dealul Mare — adica Urlati, Valea Calugareasca, Tohani, Ceptura, Merei, Sahateni —
Dragasani si Samburesti (dar si Drancea si Targu-Jiu) sunt redutele performante ale celor mai
bune vinuri rosii romanesti.

Uluitoare, aceste sinteze de sange de pamant si de soare se potrivesc — dupa gustul si
bucuria fiecaruia — cu sacrificiul antic al berbecului.

Unii vor prefera forta colosala si patetica a Cabernetului, altii eleganta princiara si
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sentimentala a Feteascai, sau fineturile, delicatetea si perversitatea Pinot-ului, altii vor iubi
sinceritatea tinereasca si generozitatea subtila a Merlot-ului.

Dar toti vor avea privilegiul unei intalniri exceptionale care se atinge, in felul ei, de cultura
lumii. Sigur, e ridicol, daca nu e derizoriu, e jenant, penibil, idiot, cum vreti, sa asezi istoria si arta
si miturile nu numai unde acrobatiile spiritului le asaza de obicei, ci si (Doamne, unde am ajuns!)
intre sosurile sleite ale unei tocanite. Dar, doamnelor si domnilor, mancam o data, de doua ori, de
zece ori pe zi, toata viata! Si o facem de un milion de anil!

Pictam de numai zece mii de ani: Lascaux, Tassili, Altamira. Scriem de numai cinci mii de
ani, in schimb, gatim, la jarul focului, de sute de mii de ani! E o arta la fel de veche cat si omenirea.

Dar sa nu uit inceputurile oficiale: pacatul originar se defineste prin tentatia unui mar copt.
Omenirea e vinovata, in eternitate, de a fi vrut sa manance un fruct mai gustos!

Arminden: Sdarbdtoare dedicatd zeului vegetatiei, protector al vitelor, cailor, holdelor semdnate,
viilor si livezilor numit Arminden in Transilvania, Banat, Bucovina si Moldova, Sangiorz in Muntenia si
Oltenia si Rusalii in Lapus, Ceremonia are semnificatie apotropaica si fertilizatoare.

Obiceiurile caracteristice sunt: impodobirea cu ramuri verzi a stalpilor portilor si caselor, a
intrdrilor in addposturile vitelor si in alte anexe gospodadresti pentru protectia oamenilor si animalelor
de forta distrugdtoare a spiritelor malefice; implantarea in curte, in mijlocul satului, la stdna de oi, in
tarind, intre hotare a unei prdjini inalte cu crengi verzi in vdrf sau chiar a unui arbore intreg curdtat
pana spre varf de crengi si impodobit in cununi de flori si spice de grau numit Arminden, Maial,
Maiaga, Pomul de Mai; organizarea petrecerilor cimpenesti, la ,iarbad verde'l, la padure, la vii si livezi
unde se manancad miel fript si se bea vin rosu amestecat cu pelin pentru schimbarea sdngelui si
apararea oamenilor si vitelor de boli, in special de ciuma. '

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an']

Nici un mit, oricat de dramatic, nu-i e strain ideii de gastronomie (ce spuneti de bucatele
rafinate ale Medeei?) nici o secunda a istoriei nu se poate izola de o arta care se desavarseste de
aproximativ o vesnicie. Mancam zilnic, o viata, gatim, zilnic , aproape o suta de ani. Deci sigur
suntem, avem dreptul sa fim, macar o clipa, regii salbatici si rafinati ai Traciei, ingropand berbecii
cu lana de aur in viile incandescente ale Istruluil

Sambra oilor marcheaza inceputul sezonului pastoral la prima mulsoare a turmei, in ziua de
Sangeorz sau altd sdrbdtoare de la sfarsitul lunii aprilie si inceputul lunii mai. Dupd numeroase
activitdti practice (inchiderea tarinelor, construirea sau repararea stanilor, intarcatul mieilor, tunsul
oilor si berbecilor) si juridice (asocierea proprietarilor de oi pentru formarea stdnei, insemnarea oilor,
angajarea ciobanilor, plata pasunatului etc.), se masoard si se cresteaza pe rabojul de lemn laptele
de la oile fiecarui sambras, pe baza cdruia se calculeaza cantitatea de branzd cuvenitd la spargerea
stanei.

Pentru a obtine o cantitate de lapte mai mare la ,masurisul” oilor, proprietarii isi pdsuneaza St
pazesc el ingisi oile in noaptea de 22 aprilie si apoi le mulg in ziua de 23 aprilie. Dupd impodobitul
galetilor de muls cu flori de camp si tulpini magice de leustean, se unge ugerul oilor cu Unsoare
magicd preparatd anterior din unturd de porc si plante medicinale. Laptele se mulge prin gaura unui
colac mare, Colacul de Sangiorz, asezat pe galeata de muls.

Din primul lapte al stanei se prepard un cas care se imparte la proprietarii oilor.

Activitatile practice si juridice sunt insotite de numeroase acte rituale menite sa apere stana si
ciobanii de fortele malefice: aprinderea Focului Viu, afumarea ciobanilor si oilor, alungarea prin
strigdite si zgomote a vrdjitoarelor care furd sporul laptelui, anularea puterii cucului de a lua sau de a
strica laptele prin practicd magica, purificarea oilor si stapanilor de oi prin stropirea lor cu apa
sfintita, scaldatul ritual in apa curata a rdaurilor sau spalatul cu roud plantelor, preparea unor
alimente rituale, sacrificarea mielului, pronuntarea formulelor magice etc.

Sambra Oilor se incheie cu o frumoasda petrecere campeneasca unde se mandnca alimente
specifice: balmosul, bulzul, oaia friptd haiduceste, colacii de Sangeorz, casul de la prima mulsoare, Se
canta si se joacd dupad melodii pastoresti.

(dupa Ion Ghinoiu — ,Obiceiuri...")

PRAJITURA DE ARMINDEN

Aluat:
* 1 kg faina ¢ 1 ceasca lapte caldut * 1 lingura drojdie
* 8 galbenusuri ¢ 200 g zahar pudra * zahar vanilat

+ 1 lingura coaja rasa de lamaie
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* 1 jumatate pachet unt + 1 sfert pachet pentru uns

Umplutura:

* 500 g miez macinat de nuci * 500 g zahar pudra

¢ 1 plic zahar vanilat *1 lingura zeama lamaie
* 200 g stafide * 2 oua (pentru uns)

* Se freaca faina cu unt pana se face un fel de nisip

+ Se desface drojdia intr-un pahar cu lapte caldut

» Se framanta faina cu restul de lapte, tot caldut, vreo jumatate de ora

* Se adauga laptele de drojdie, se framanta aluatul si se lasa la cald, sa dospeasca

* Se bat galbenusurile cu zahar pudra si zahar vanilat pana se fac spuma

+ Se amesteca cu aluatul si coaja de lamaie; daca aluatul e prea vartos, se mai adauga lapte,
sa fie potrivit; se mai lasa sa dospeasca

* Nucile macinate se freaca cu zahar, zahar vanilat, zeama de lamaie si stafide

* Se unge o tava mare cu unt din belsug

+ Se formeaza turte cat palma, subtiri cat o muche de cutit, se pun in tava si se ung cu ou

* Se aseaza umplutura pe turte si se unge cu ou; se da tava la cuptor, sa se rumeneasca

VIN ,,DE GORJ"

Ideea ca vinul indoit cu apa (sau alte alea) ar fi o moda relativ recentd, un kitsch produs de
curand de gusturile grosolane ale teutonilor moderni, devoratori de carnati cu varza si bautori
vulgari de spritz, e falsa.

Latinitatea antica tarzie, cea mai rafinata, cea contaminata de perversiunile grecesti, cea a
ospetelor celor mai sofisticate din lume, considera o grosolanie sa bei vinul simplu.

Taranii valceni si gorjeni beau si ei, din stravechime, vinul dulce de Cordesti si Dragasanicu o
bautura nealcoolica. Numai ca aceasta bautura e atat de neasteptata, incat nici nu-mi vine sa v-o
spun aici, ca sa nu va sochez.

In fine: Pe dealurile Oltului si Jiului vinul se bea amestecat cu... zeama de varza!

Ce-i ce-1 beau asa sustin ca ,spritul" asta nu te imbata niciodata.

Am gustat de curiozitate, o combinatie de Sauvignon Blanc foarte dulce cu putina potroaca
limpede: e ciudat, nu mai are prea multa legatura cu ce stie gura despre vin, dar, spre surprinderea
mea, nu e neplacut.

Probabil e o chestie de obisnuinta. $i mie, vara, cand mi-e ingrozitor de sete, mi se intampla
sd mai beau cate un sprit foarte slab: vinul curat m-ar pocni instantaneu in moalele capului si asa
incins de arsita.

Altfel, prefer vinul curat, de care ma apropiu cu emotia si atentia pe care stiu ca le merita un
mare dar: sunt printre cei putini fericiti care au aflat si au inteles, ca o revelatie, ca vinul e
deopotriva o opera de artd, o opera colectiva a unei comunitati initiate, dar $i un miracol
dumnezeiesc (in care-si baga adeseori dracul coada).

* Pe dealurile cu vii ale Gorjului, orice trecdtor poate intra in pivnitele cu vin, unde existd o
cana speciald pentru el, iar in orice stand de munte, chiar in absenta ciobanului, calatorul poate
innopta, avand posibilitatea sd se hraneascd din alimentele existente Pentru tdranul romadn,
ospitalitatea este o forma de a ddrui din bunurile sale, o formd de a oferi ofrande fard a astepta un
raspuns material, ci doar unul moral, oaspetele fiind mediatorul in relatiile cu fortele supreme, cdrora,
de fapt, le este adresata ofranda. Privite din aceasta perspectivd, cerintele ospitalitdatii se inscriu in
sfera spirituald a credintei ,dd ca sd primesti” (ajutor divin).,

(Ofelia Vaduva — ,,Pasi spre sacru")

SERBET

Balcanic, obsedand la un moment dat marea bucatarie imperiald otomana care si-a insusit de
la greci si arabi poate cele mai rafinate zaharicale ale vremii (halvalele, sarailiile si baclavalele,
locumul, cataifurile si inca altele) serbetul e o arta a jupaneselor din Muntenia si Moldova, ajunsa
azi la mana priceputa si grabita a orasencelor.

SERBET DE CAISE

* 1 kg zahar tos * 1 kg caise foarte coapte
* vreo 10-15 samburi de caise * 1 lamaie
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* Se scot samburii, se fierb caisele Impreuna cu un pahar cu apa pana se lichefiaza
* Se storc-strecoara (presa de bulion de rosii e perfecta) cat se poate

* Se toarna sucul peste zahar si se pune la fiert pana se leaga, amestecand mereu

+ Se sparg samburii, se piseaza miejii

* Se stoarce lamaia

* Cand siropul s-a legat, se adauga samburii si zeama de lamaie, se amesteca bine
* Se lasa sa se raceasca dar numai un pic, apoi se toarna in borcane

La fel se face serbet si din alte fructe: visine, cirese, piersici, prune, mere, pere, gutui,
corcoduse, struguri (usor stafiditi).

Se pot adauga si arome exotice — vanilie, scortisoara, nucsoara, cuisoare — sau alti samburi
— nuci, alune de padure.

Menta da si ea un serbet racoros si cu oarece puteri terapeutice.

La fel petalele de trandafiri si florile de salcam.

Trebuie:

* 1 kg zahar * 1 lamaie * alte arome, dupa gust

* 1 kg frunze menta (petale trandatfir, flori de salcam)

* Se pun frunzele bine spalate si tocate la fiert in apa puting, cat sa le acopere

* Se stoarce lamaia

» Cand zeama a clocotit cam 30 de minute si a scazut la mai putin de o jumatate de litru, se
strecoara si se toarna sucul peste zahar

* Se pune iar la foc, sa clocoteasca pana incepe sa se lege

* Se da deoparte, se toarna zeama de lamaie si se freaca cu facaletul pana zici ca se-ntareste

* Se pastreaza In borcane bine inchise

Traditia cere o zi de vara cu arsita teribila. Ai intrat intr-o camera racoroasa, cu perdelele
trase si obloanele inchise.

Pe mese sunt milieuri de dantela ingalbenita. Ai fost poftit in fotoliu. Pe pereti lucesc stins
goblenuri. O vaza de China si doua trei bibelouri au incremenit in aerul solemn de pe bufet.

Astepti intr-o liniste crepusculara, lumina orbitoare a zilei se simte, dar nu se vede de aici.

Fata din casa bate la usa... Sau nu, mai bine Ea, chiar Ea, intra pe usa inalta, surazatoare,
purtand o tava cu cafeaua fumegand in cescutele de portelan, chiseaua de zahar, paharul de cristal
aburit, in apa rece sclipeste o lingurita de serbet rozaliu din petale de trandafir.

Ai voie doar sa-i retii mana o clipa, e singura aluzie admisa la tumultul de sentimente ce iti
taie respiratia, intra, ca din intamplare, maman. Conversatia usoara si eleganta e un moment
asteptat, daca ai reusit sa depasesti, dar sa si respecti acest ritual, peste o saptamana iti vei putea
ingadui sa o inviti la plimbare pe sub castanii din centru.

Ce-i greu a trecut, de aici incolo totul e previzibil. Lumina indulcita ce se strecoara pe sub
obloane da o fosforescenta diabolica candelabrului.

Ea pune un disc vechi, un tango, aceasta e marturisirea Ei, de care nu te mai poti indoi, nu
mai ai voie sa te indoiesti, maman te intreaba cum iti place serbetul, Ea 1-a facut. Esti prins.

TURTE DE MALAI

Intre Cheia si Tismana, in toate satele valahe de sub munte, am mancat turte de malai cu
orice sau ca orice.

I. *250 g malai * 50 gunt * 50 ml smantana
* sare * untura pentru prajit
* Se freaca malaiul cu untul, smantana, sarea ca un aluat, se formeaza turta, se prajeste in
untura incinsa pana se rumeneste

1I, *500 g malai * 1,5 litru lapte + 1 litru
* 250 g branza de burduf * 50 gunt + 100 g pentru prajit

* Se fierb laptele si apa, impreuna

+ Se face o mamaliga, ceva mai moale

* Se freaca bine cu branza si unt
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+ Se fac turte, se prajesc in unt incins

Se ofera ca paine, ca garnitura si ca aperitiv (cand se mai presara cu branza rasa si
smantana)

111, * apa (cat primeste aluatul) * sare, dupa gust
* 1 kg malai mai grosier, zis integral (adica cu tarata in el)

¢ Se framéanta aluatul, se formeaza turte

* Se face foc bun pe ,masa" (vatra) testului (pentru cine nu stie: testul e un fel de lighean din
fonta sau lut gros); cand vatra (de obicei tot din argild, din caramida groasa sau din piatra) s-a
incins, se matura focul
de-o parte; se astern turtele, se acopera cu testul si se aduna focul in jur, sa le coaca (la fel se pot
face, cu rezultate superlative, painea, carnea, orice; testul coace cum nici un cuptor de aragaz sau
cu microunde, nu coace)

Dar iata ce ne invata dictionarul lui Ion Ghinoiu:

Testul e un cuptor preistoric pentru coacerea pdinii si turtei sacre. A devenit, prin timp, cuptor
taranesc universal si s-a desacralizat in bund masura. E modelat din lut de femei in ziua populard de
Ropotin (Cerina), in martea a treia dupd Paste. Prelucrarea si modelarea lutului se face numai de
femeile casdtorite, intrucat e interzis sa-l facd in alte zile ale anului, iar cuptorul mobil din lut se poate
sparge sau crapa, fiecare femeie isi modeleazd doud sau mai multe Teste,

Fazele de lucru, insotite de numeroase credinte si practici magice, urmeaza succesiunea fazelor
parcurse de olar la confectionarea ceramicei si de femei cand prepard pdinea- taiatul si faramitatul
pamantului; inmuierea pamantului cu apa si obtinerea lutului; framantatul si calcatul lutului
amestecat cu pleavd; modelarea trupului divin cu mdna; infrumusetarea Testului prin spoirea (lipirea)
lui cu lut foarte fin si prin ornarea lui cu crengute verzi si flori de camp; asezarea lui pe frunze de nuc
sau lipan in bdtaia razelor de Soare.

Femeile, dupd efortul fizic apreciabil, petrec si se ospdteaza din belsug cu mancare si bauturd,
in compania Testului, pe care il stropesc cu vin. in aceastd zi, femeile cred ca au dreptul sa se poarte
brutal cu barbatii, Pentru cei vechi, Testul forma, impreund cu vatra pe care se aseza, o pereche
divind: Zeita Mamda, simbolizatd de vatra sau culcusul Pamantului si Zeul Tata, Soarele, simbolizat de
Testul semisferic, incins in foc, care zamislea pdine sacra.

Testul este o mare pierdere a bucatariei moderne. Sau ar putea fi, la un moment dat, marele
ei castig!

Cuptorul batranesc, preincalzit (si apoi golit de taciuni) si testul preistoric erau cele mai
echilibrate metode de a coace bucatele.

Fara flacara directa, cu caldura uscata si uniforma, ,de piatrd", cum se zice, venind de
pretutindeni, cuptorul si testul faceau painea colac pufos si carnea cea mai atoasa frageda ca
untul, fara sa le arda vreodata!

E stiut ca mancarea gatita ,pe tigla" {piatra, caramida) incinsa e cea mai sanatoasa si mai
»vie", mai ales prin comparatie cu cea ,pe fier", in flacara incineratoare,

Industriasul care-i va aplica principiul intr-un aparat modern va schimba fata si masa lumii.

Turta Arietilor e o copturad din malai sau fdind preparatd in ziua de Arhangheli (8 noiembrie)
cand se amestecau oile cu berbecii pentru imperechere. Pentru a afla daca le va fi bine sau rau oilor
peste aproximativ 21 de saptamadni, durata de gestatie a ovinelor, turta se arunca in mijlocul turmei si
se facea pronosticul: dacd cadea cu fata in sus era semn bun, dacd cddea cu fata in jos era semn
rau,

(dupa Ion Ghinoiu — , Obiceiuri populare de peste an)

PASTRAMA

+ carne de oaie tanara * sare grunjoasa
* cimbru mult, boia, piper, rozmarin, busuioc, ienibahar

* Carnea se scurge bine de sange, se spald, se usuca putin in vant, (practica cere sa se puna
la pastrama jumatati de oaie iar pulpele trebuiesc crestate des si pana la os, sa ajunga sarea peste
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tot)
* Se freaca bine cu cimbru si celelalte condimente
* Se cerne bine cu sare sise pune intr-un vas curat, de preferinta de lemn
* Se tine in saramura pe care o lasa doua — patru zile (mai putin, daca e frig), intorcandu-se de
trei ori pe zi
* Se atarna in vant o zi, sa se usuce cat de cat, dar nu mult, ca sa ramana frageda; se pastreaza
rulata, sa-si tina un pic de zeama
 Se frige pe carbuni, la gratar. E epocala cu mamaliga pripita si ardei iute murat

* Se poate afuma, la fum rece de rumegus de foioase: se rafineaza si conserva mai mult; totul
€ sa nu se usuce prea tare, ca-i toval!

In tara de oieri si ocne care e Romania, pastrama de berbecul a coborat de pe la stanile din
creasta muntelui catre mustariile baragane impodobite cu stuf, de alta data. E o mancare de
toamna, de timp mai rece, pentru ca pastramagiul dibaci nu pune sare cu pumnul ci presara doar
panza carnii pana albeste, ca sa nu se usuce s$i miezul si sa devina piatra. Pastrama cea mai buna
e cea care se frige repede, in prima saptamana dupa ce s-a vanturat. Se mananca cu mamaliga si
cu turte de malai.

In afara de must, e amuzant sa mai bei si altceva din setea toamnei — dar nu vin, caci vinul e
o opera de arta, clasica, limpede si riguroasa, iar pastrama e o provocare primitiva — ci tulburel
poznas, piscacios la limba.

Sinumai tulburelul de Zaibar (berbecel, ,ananas", o mie unu, pichet, etc.), adica toapa mesei
si a viilor nu da dureri de cap si stricAciune matelor.

Chiar si petrecerile cu neamuri proaste au hazul lor, totul e sa stii sa te bucuri de viata si de ce iti
daruie ea, cum i se nazare!

Siiar intra in discutie, obligatoriu, celalalt tulburel de pastrama, cel de Dragasani, cunoscut
dumneavoastra, si luat in seama si in cani imediat dupa cules, de prietenul Nicu Zinca, cam ,,Sa
bem tulburel, Radule, ca a venit toamna!" De unde stii? ,Se muta soacra-mea la noi si se agita
vinul vechi ca-1 simte p'ala nou!"

TOCANA HAIDUCEASCA

Mancare grea, temelie a bucatariei taranesti din Gorj, loc muntos de paduri infricosate si
ciobanie milenara.

* 500 g ciuperci de padure * 500 g carne vitel (marizat)
* 500 g carne porc * 2 rinichi din care o fi

* 200 g slanina afumata * 2 linguri untura (de osanza)

* 2 linguri unt * 1 ceasca smantana

* 1 ceasca zeama de carne * 3 cepe

* 1 lingura faina * sare cata trebuie

* Carnea, rinichii, cepele, bine grijite, se taie felii lungi si subiari

* Se pune ceapa la calit in untura cu unt, pe foc mic, acoperit

+ Cand s-a muiat, se adauga carnea de vitel pentru vreun sfert de ora

* Apoi se pune si carnea de porc, alt sfert de ora

* Se desface faina in putina apa calda

* Urmeaza rinichii si faina, pentru 5 minute

* Se stinge prajeala cu zeama de carne si se lasa sa bulbuceasca o jumatate de ora

* Se taie slanina felii subtiri, se pune la prajit intr-o alta tigaie

* Se grijesc ciupercile, se taie si ele felii subtiri

* Cand slanina s-a rumenit si a lasat zeama, se pun ciupercile la calit, 10 minute

* Se adauga apoi la tocana ciupercile si slana, se potriveste de sare, se mai lasa sa undeasca
inca 1 sfert de ora

* Se ia tocana de pe foc, se pune smantana, se mai amesteca un pic, asa e buna, cu
mamaliga si muraturi

Taine; intre ciupercile de padure, uscate sau proaspete, ce se pun la tocana, ar fi de mare
efect 2-3 iutari, niste ciuperci albe, usturoase care dau nerv mancarii. Un Mcrlot de Jiu sau de
Severin, bine imbracat in culori intunecate, cu miros de agrise negre zdrobite si gust bogat,
aratand puternice seve solare, ar fi exact ce trebuie la incercarea tulburatoare de mai sus, care
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usoara nu poate sa fie, dar gustoasa este peste masura.

CORABIELE

Un dulce ieftin, de oras muntenesc, ce se face in orice duminica, cand nu-ti vine alta idee mai
buna,

* 1 pahar de unt * 3 pahare zahar tos
* 1 plic zahar vanilat * 2 oua
* 1 ceasca miez de nuca *unt pentru uns tava

* 1 pahar zahar pudra
» faina, cat primeste aluatul ca sa nu fie nici moale, nici vartos

* Se amesteca untul cu zaharul tos, cu cel vanilat si cu ouale
* Faina se adauga putin cate putin pana se face un aluat cum am zis, nici-nici
* Se intinde foaie groasa de un degetel si se taie forme rotunde cu paharul
¢ Pe fiecare turtita se pune cate o jumatate de miez de nuca
* Se unge tava cu unt, se pun corabielele cu panzele in vant si se dau in furtuna cuptorului
* Cand s-au rumenit, se scot din foc si se presara din belsug cu zahar pudra sau se ung cu
marmelade si gemuri

MARMELADA DE MERE, GUTUI SI PERE

Pastel: de pe dealurile argesene si valcene vine o ceata parfumata, pe cosurile caselor iese
mireasma deasa: pana si ursii, la munte, simt ca s-au copt fructele si rag infricosator, dezdoiti de
pofta,

* 4 kg gutui sanatoase * 4 kg mere cretesti, rosii si tari

* 4 kg pere tari * 6 linguri apa

* 4 kg zahar (sau mai putin, doar 2 kg, daca va place mai acrisoara)

* Fructele se taie felii si se curata de samburi, cotor si partile de coaja patate

* Se pun la fiert, intr-o oala pe masura, intai la foc iute, apoi, dupa primul clocot, la foc
molcom, sa iasa culoare din coji

+ Cand s-au muiat pasta, se pune zahar si se lasa sa fiarba pana zeama se leaga bine, de abia
sa se-nvarta facaletul

* Se lasa marmelada sa se raceasca, apoi se pune in borcane

PASTRAMA DE GASCA

De la o gasca (grasal) se sareaza pieptul, taiat mestesugit impreuna cu picioarele. Deci:

* Se freaca gasca (unii o jupoaie) cu sare grunjoasa si silitra, apoi se pune in saramura astfel:

*10 linguri sare * 5 linguri silitra
* 2 linguri ienibahar macinat e 1 lingura chimion
+ 1lingura scortisoara * 1 capatana usturoi

* 5 litri apa

+ Se lasa in saramura 3 zile

* Dupa ce i-a trecut vremea de potroaca, carnea se scurge, se inveleste in tifon subtire si in
hartie groasa, ca de sac; se leaga si se da la fum de paie, 10 zile

* Se mai lasa in vant inca 3 zile, acuma-i bun4, cu o tuica de Govora si un pic de hrean inrait
de proaspat, ca la mezelic altceva nu stiu sa mearga

Culmea, nu la Dunare e cel mai raspandita pastrama de gasca, ci in Valcea si in Gorjul de
rasarit, unde, daca n-ai grija si mani tare, platesti, de la Arges la Jiu, trei gaste si o oaie!

Dar e atat de gustoasa, taiata felioare, asternuta pe paine calda de secara si sprijinita pe un
vin extraordinar — Cabernet Sauvignon de Samburesti — incat merita sa calci si sa platesti tot
cardul.

Super-rafinatii au descoperit insa, la Dragasani, indreptatirea unei erezii: un zeu-zeita, vin
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alb, parfumat si dulce — Tamaioasa Romaneasca — coborat in altar de carne sarata si afumata.

Ei sustin ca discursul acesta dulce-sarat, fluturat pe graiul unor grasimi aurii si miresme de
flori, tamaie si fum, este cea mai argumentata strategie de deschidere a unei mese imbelsugate si
luxoase. No comment!

CIORBA TARANEASCA

Intre ciorbele purtatoare de cocarda tricolora, ciorba taraneasca de vacuta sau de purcel —
ah, gingasia atasanta a diminutivelor — are un loc bine formulat.

E drept, cuvantul ciorba ne vine direct din turca, bors din rusa, supa si crema din francez3,
deci n-avem nimic al nostru. Dar uite cd anumite zemuri numai noi le-ncropims adaugand cel mai
adesea retetei cosmopolite ceva de pe langa casa noastra, care o face sa se schimbe si sa triumfe
national.

* 1 ceapa mare * 2 morcovi* 1 telind mica

* 2 pastarnaci  * 2 ardei grasi * 4 rosii

* 4 cartofi * 100 g mazare * 150 g fasole verde
* 100 g dovlecei * 100 g vinete * leustean

* sare * 1 kg oase mari (sparte) vaca sau porc

* 11Dbors (sau 1 1zeama de varza sau 100 ml otet)
¢ 1 kg piept de vitel, vaca sau carne slaba de porc (dar nu pulpa sau muschi)

* Se pun oasele la fiert, impreuna cu carnea, in 3 1 de apa — foc mic, sa nu se tulbure
* Se curata si se taie bucatele morcovii, pastarnacul, ceapa, fasolea, rosiile
* Dupa 1 ora, se adauga la fiert, pentru inca 30 de minute, cele pregatite mai sus plus
mazarea
* Se curata cartofii, se taie cubulete de aprox. 2 cm cartofii, dovlecelul, vanata
* Se scot oasele, care fierb deja de o ora si jumatate; zeama se degreseaza daca vrem
* Se adauga cartofii si celelalte
* Peste inca 15 minute de clocotit marunt se pun sarea si borsul (sau zeama de varza sau
otetul; in Oltenia, vara, ciorbele se acresc cu fructe verzi: corcoduse, agrise, chiar mere) se mai lasa
pe foc inca 3-5 minute
* N-are voie sa piarda prea multa apa, asa ca se completeaza si se mai da in clocot
* Se presara leustean tocat

Se ofera cu o ceasca de smantana alaturi, cu ardei iute si otet. E o mancare cu caracter
frumos, discreta si energica. Valcenii si prahovenii o fac cel mai bine si e pacat sa nu bei o tuica de
Valeni inainte: va fi de bine si folos.

Leusteanul e o planta din familia Umbeliferae, cu puteri miraculoase, care asigurd, impreund cu
alte ierburi ca Pelinul, Usturoiul, Odoleanul, Avrameasa si Cdarstineasa, protectie magica impotriva
Ielelor. La Rusalii, in sudul Romdniei, la Ispas, in Transilvania, leusteanul are functie apotropaicd, de
alungare a Ielelor si Strigoilor, a bolilor si relelor aduse de acestia. Se agata la ferestrele si usile
caselor, se leagd de coarnele si cozile vitelor cu lapte. In acele zile se amestecd cu tardate sau cu turte,
anume preparate, si se manancd de intreaga familie,

Femeile se incing cu tulpinele peste mijloc, copiii se ating (,se bat" sau ,se sorcovesc') cu
leustean. Crucile din hotarul satelor se impodobesc cu coroane din leustean si flori de camp,

Feciorii impodobesc caii cu planta sacrd cu care ocolesc in ziua de Ispas crucile din sat (Sibiel,
jud. Sibiu),

Manunchiul din flori si leustean sfintit la Ispas si pdstrat la icoand e folosit in diferite practici
pentru depdsirea momentelor de cumpdna ivite de-a lungul anului, in medicina populard, leusteanul
se foloseste pentru tratarea durerilor de cap, tusei convulsive, indigestiilor, junghiurilor oamenilor iar
in amestec cu odolean si aisor (usturoi salbatic) pentru vindecarea vitelor.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri,,.")

MUSCHI IMPLETIT DE CAMPULUNG

La toate restaurantele bune din Muscel — si sunt o groaza, m-a convins, pe baute si
mancate, Radu Smigelski — in fruntea listei sta muschiuletul asta impletit, E o gaselnita simpla si
interesanta a unei traditii taranesti vioaie, inventata de o comunitate zburdalnica si beata turta,
inca de cand s-a copt prima pruna.
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* 1 muschiulet porc * 1 muschiulet vitel * sare, piper

* Se taie muschiuletele fasii, de la un capat dar nu pana la celalalt — se lasa o banda de 1-2
cm, sa aiba fasiile de ce sa se tina

* Se impletesc suvitele de carne intre ele — un capat netaiat va sta exact vizavi de celalalt,
care e la fel de netaiat

* Se sareaza, pipereaza, se bat, se fac pe gratar

M-a surprins acest adevarat muschi al lui Columb, prin simplitatea solutiei! A imbina astfel
savoarea celor doua bucatele de carne merita o medalie de inventator!

Si am mai avut o surpriza: o Feteasca Neagra de Topoloveni, ingrijit lucrata: culoare
senind, rosie rubin, aroma uscata, de coacaz negru si flori de camp, gust de fruct acid dar hotarat,
viguros totodata, Ca la carte! Un vin bun, ce mail

MANCARICA DE CICOARE

+ 1 capatana de cicoare (de gradina) * 2 linguri untdelemn
* 1 ceapa * 2 linguri unt (margarina)
* sare, piper, dupa pofta inimii e 1 lingura faina

+ 1 lingura smantana

+ Cicoarea se grijeste bine in mai multe ape, frunzele se taie fasii subtiri si se oparesc iute in
apa clocotita cu sare, sa le ia amareala

* Se scurg

* Ceapa se toaca si se caleste usor in untdelemn

* Se adauga faina peste ceapa, se amesteca putin

* Se pun feliile de cicoare

* Se pune si untul, sarea, piperul se amesteca cateva minute

e E gata, se pune smantana

Fara unt si smantana, e de post sau garnitura.

Tot din Arges vine, dar, daca v-o face Petruta cea frumoasa din Domnesti, ea-i pune si niste
cas sarat, framantat, in coaja de brad, c-asa-i familia Buceloiului, pofticioasa si larga la mana! Si,
vorba lui tat-su, Viciu, (de la losif): ,S& mancam band ce-avem acuma, ca putem posti cat vrem
intre mese". Paul de Alep numea, la 1635, vinul de Pitesti ,,cel mai bun din toate vinurile produse in
Tara Roméaneasca". Fara sa comentez un asemenea superlativ, devenit si mai relativ in timp, spun
ca Sauvignon-ul de Stefanesti e excelent: aerat, atletic, confortabil, cu o originala mireasma aspra,
de muguri de frunza striviti, si flori de aprilie.

DULCEATA DE TOPORASI (MICSUNELE)

Dupa un dejun infricosator de imbelsugat, spre o zi de iunie isteric de fierbinte, la Valeni de
Munte, doamna Luminita Nicolescu-Dima nva tratarisit cu aceasta ciudata si rar gustatd minune,
pe care o stia face de la bunica ei, cea care avusese ceva moara si mosie la Ciolpani,

* 1 kg zahar e 1,2 litri apa
* 1,2 kg petale si frunze de toporasi

* Se grijesc bine petalele si frunzele, adica se spala, se curata, se ciuruie (cum frumos ziceau
in ale lor cuvente batranii nostri),

+ Cand s-au scurs bine se pun la fiert intr-o tingire, in apa clocotitd, pana se-nmoaie

* Se lasa sa se raceasca

* Se adauga zaharul, se amesteca bine, se pune dulceata la fiert, intai la foc mic, cateva
minute

* Daca s-a topit zaharul, se da dulceata la foc iute, sa se lege

* Daca fiertura s-a legat dupa placerea dumneavoastra, e gata, asa ca, dupa ce s-a racit un
pic, se pune in borcane

D'ALE SARBATORILOR MUNTENESTI
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ZABIC

* Mergi bien, dom' profesor Vladutescul!

Lucru vechi, taranesc, de prin Gorj, nemaipomenit de gustos, ca stia novaceanul ce-i
sapiditatea si nu glumea cu chestia astal

* 250 g malai e ceva apa * sare

* Se freaca malaiul cu apa si sare, ca un aluat
+ Se formeaza turtite si se pun:

1) fie la prajit in grasimea care s-a ridicat si intarit pojghita pe zeama in care au fiert
caltabosii
2) fie la copt in cuptor (sub test)

¢ Se folosesc in fierturi, ca niste crutoane, astfel:
1) in alte ciorbe (cele prajite in untura caltabosilor)
2) in zeama grasa de la caltabosi (turtele simple, coapte)

In principiu, se ofera colindatorilor si plugarilor, de sarbatori, sa-i incalzeasca si sa-i
pregateasca pentru lunga noapte, dar acestia n-apuca de copii si alti pofticiosi ai casei,

Turtele Domnului sau Scutecele Domnului

Turtele din fainda de grdu nedospita se fac in Ajunul Craciunului de sufletul mortilor. Se inmoaie
in apa indulcitd cu zahdr sau se ung cu miere. Se presard cu miez de nucd sau fdaind de seminte de
canepa (julfd). Se aprinde o lumdnare.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an"}

PRAZNICUL PORCULUI

In Prahova, pomana porcului se numeste praznic si se face la fel ca peste tot, cu de toate.

500 g carne slaba * 100 ginima *100 ficat

* 1 rinichi * 100 g limba * 200 g piept
. 100 g slanina * sare, piper * 1 capatana usturoi
* 1 ceapa * 2 linguri untura * 200 g branza de burduf

¢ 1 pahar vin rosu {suntem langa Urlati!)

* Ale porcului se taie toate, imbucaturi, si se pun la prajit in untura
+ Ceapa se rade, se freaca pasta si se pune langa carne
+ Se stinge imediat cu vin si se lasa sa se patrunda

Cand s-a dus vinul si sfaraie porcariile in grasime, se presara cu branza si se dau la masa, cu
mamaliga si cu unul din regii vinurilor rosii romanesti — Cabernet-Sauvignon de Urlati.

Sec, vanjos, nobil, cu desen ferm, tras in linii bine conturate dar extrem de fine, Cabernetul
de Urlati un superlativ. Atentie, daca e la sticla, vinul exceptional trebuie scos la aer cu cel putin o
ora Inainte, s nu-i miroasa rufele a dop statut, si a alte vanturi (ca trage si vinul vanturile lui,
oricat ar fi de aristocrat!) Sau, ca sa va mai sugerez un vin rosu, tot de stirpe regeasca dar mai
usor: Merlot de Tohani, (podgorie in virf de forma de mai multi ani), intens si frumos colorat, un
vin sec, echilibrat (asa se spune la o buna proportie acid, tanin, alcool) cu o suplete aparte,
atasanta.

SARMALE MUNTENESTI
»Miroase a sarmale peste muntii Carpaci
Miroase de-tin vine sd mori!”

Ion Nicolescu

Sarmaua (cuvant de origine arabo-turca, trimitand la o balcanica frunza de vita umpluta cu
orez si stafide) se incarca in Carpati de magnifice si grele semnificatii daco-romane, devenind de
Craciun o importantd componenta a ritualului crestin ortodox roman, ceea ce face indepartata si

183



straina clorotica sa formula originara.

Foi:

¢ | varza murata mare

Umplutura;

* 1 kg carne porc tocata * 500 g carne porc afumata

* 200 g slanina afumata * 1 ceasca orez
* 2 cepe

Prinprcjur:

* 2 cesti vin alb * 3 rosii in bulion

* 1 pahar bulion rosii » carne afumata, costita, sorici afumat
* cimbru, marar, foi dafin, boia, piper, sare

Iar foit

* Se grijeste varza (se desface foi, se spald, se desareaza, se curata de vinele tari si groase); ce
nu merge la umplut se toaca fideluta

Iar umplutura:

* Carnea si slanina afumate se toaca din cutit cat s-o putea de marunt

* Se spala bine orezul

* Se toaca ceapa

* Se amesteca toata carnea tocata, slanina, ceapa, orezul — sare, piper, cimbru si marar praf,
dupa pofta

. Se umplu foile, se ruleaza si se
infunda la capete (nu foarte sa se mai umfle si orezul) — Le puteti face mai mari, mai mici, cum va
e placerea si indemanarea, numai sa nu se desfaca la fiert

Fierberea:

* O oala de lut gros se unge cu untura

* Pe fund se pune un covoras de felii de costita si sorici afumat

* Apoi aranjati un strat de varza tocata

* Acum vine primul strat de sarmale, urmat de alt strat de varza, ingrasat cu carne afumata,
sorici, costita, apoi iar sarmale, pana se umple

* Ultimul strat e de varza presarata cu foi de dafin, legaturi de cimbru si marar (piper, sare,
boia dupa gust) si felii de rosii din bulion

* Se amesteca bulionul cu vinul, se incalzesc un pic, se toarna peste sarmale

* Se acopera si se pun la foc molcom — in nici un caz direct pe flacara — sd undeasca si sa
bolboroseasca inabusit de la 5 ore in sus — zeama trebuie sa scada jumatate, chiar doua treimi din
oala

* Se ofera fierbinti (a doua zi mai ales, ca atunci sunt coapte bine) cu smantana, ardei iute,
mamaliga calda si vin foarte bun

Ce vinuri foarte bune putem napusti peste sarmale? Rosii? Da! Din toata tara!! Feteasca
Neagra de Urlati (cu gust de mura), de Uricani ori de Vartescoiu (cea care miroase pronuntat a
coacadz negru)! Babeasca Neagra de Nicoresti si Valea Calugareasca, Cabernet Sauvignon de
Recas, de Samburesti, de Dragasani, de Severin si mai ales de Ceptura si Tohani!

Cadarca de Minis! Merlot de Cotesti si de Oancea! Si mai sunt destule, Romania e mare.
Pinot Noir, Burgund Mare, Corb, Seina, Oporto, San Giovese, Negru de Sarichioi, Grand Noir
de la Calmette, Malbec, Alicante Bouschet, Codana, Novac!

Dar acum vorbim de sarmalele de Craciun, deci nu avem nici timpul, nici dreptul sa facem
experiente! Nu se fac ceremonii religioase experimentale!

Sarmalele merita tot ce e mai bun, ele sunt simbolul nostru national, si fac de garda la
drapelul religiei noastre nationale. Ele sunt o hermeneutica a fericirii gustative, un cor multimedia
organoleptic. Sunt imbibate de istorie, mai ceva decat de slaninutal

Sarmalutele sunt asteptarea si implinirea (mai ales cu ardei iute murat)! Sunt bunastarea
ravnita! Idealul blond si bine rotunjit, ca toate idealurile! Viitorul luminos, proiectat de un trecut
zbuciumat dar creator!

Sa dam sarmalelor ce e al sarmalelor; un vin rosu pe masura! Dar care, din cateva zeci, care?!
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In prima parte a ciclului Craciunului este creatd, prin obiceiuri, acte rituale, gesturi, formule
magice, spaima de altadata a oamenilor ca lumea merge spre pierzanie la solstitiul de iarna, cand se
mdreste neincetat noaptea, sporeste frigul si uine impadrdtia intunericului.

Scenariul ritual cuprinde, printre altele, sacrificiul ritual al porcului si prepararea alimentelor
rituale si ofrandelor din grau (colaci, turte) si din carne de porc.

Abundenta ospetelor si petrecerilor din care nu lipsesc excesele de mdncare si bauturd,
cuvintele si expresiile licentioase, jocurile cu masti, dansurile rituale (Permitd) sunt supravietuiri ale
unor orgii antice, specifice marilor sarbadtori ale timpului.

Cetele de feciori oficiazd, in special prin colinde, drama nasterii si mortii anuale a divinitatii.
Stingerea luminilor la miezul noptii simbolizeazd imaginea mortii timpului, a haosului desdavarsit din
care urmeazd sd renasca divinitatea si, impreund cu aceasta, lumea inconjurdtoare.

Aprinderea luminii la miezul noptii de An Nou, insotitd de explozia de bucurie, imbrdtisdrile si
urdrile de sandtate si belsug marcheaza depdsirea punctului critic al solstitiului de iarnd, momentul
din care Soarele isi sporeste treptat urcusul pe bolta cerului, iar ziua incepe sd creascd, putin cdte
putin, ,cu cdt se misca puiul in gdoacea oului”,

Alte obiceiuri si alte acte rituale readuc speranta, optimismul si starea de echilibru: alungarea
spiritelor malefice prin zgomote produse de bice, buhaie, tulnice, taldngi etc.; credinta ca se deschide
cerul, ard comorile si vorbesc animalele; purificarea spatiului prin stropitul si scaldatul ritual;
impdcarea pricinilor si savarsirea actelor de tolerantd si bundvointd; inceputul simbolic al lucrului;
traditii specifice inceputului de an (Sorcova, Plugusorul, Semdnatul, Chiraleisa, Vasilca etc.)

Din motive diferite, ordinea logicd a riturilor din scenariul prezentat nu mai este respectatd intru
totul, iar oamenii practicd numeroase obiceiuri fara sa le mai cunoascd sensul initial.

Vechimea si suprapunerea sdarbadtorilor crestine peste cele precrestine, a celor greco-romane $i
orientale peste cele autohtone, geto-dace, au dat naster unei realitdti spirituale unice in Europa, greu
de disociat astazi in elementele care au cladit-o de-a lungul mileniilor.

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an")

COZONAC

(Sanda Marin — ,Carte de bucate")

Un alt cozonac clasicizat, intrat in constiinta si tava nationala prin cel mai popular manual
gastronomic romanesc,

* 1 kg faina buna *7 galbenusuri

* 4 albusuri e 1 ceasca mare zahar

* 1 pachet si mai bine de unt * 2 linguri untdelemn

* 1 lingura rom * 50 g drojdie

* ceva zahar vanilat * glazura: stafide, nuci, alune, rahat

* 1lingurita rasa de sare
* 0,500 litri lapte proaspat (sau mai mult, daca trebuie)

Taina: Cozonacii se fac intr-o incapere cat de calda, chiar in zaduf.

* Drojdia se desface intr-un pahar de lapte caldut si o lingurita de zahar si se lasa sa se
trezeasca la viata

* intr-un castron se oparesc 3 linguri de faina cu 1 pahar de lapte clocotit si se amesteca
bine, s nu faca cocoloase

+ Cand s-a racorit cat de cat (cat sufera mana) se amesteca cu drojdie si se bate plamadeala
asta temeinic

* Se presara cu faina si se lasa deoparte sa respire si sa creasca

* Galbenusurile se freaca cu sare mai intai, apoi cu zahar, turnat putin cate putin, pana iese
0 crema spumoasa

 Albusurile se bat spuma

* Untul se pune la topit

* Dupa ce plamadeala a crescut, se framanta cu faina ramasa, galbenusurile, 1 pahar lapte
caldut si albusuri, pret de o jumatate de ora

« Cand aluatul s-a conturat, se adauga la framantat uleiul, zahar vanilat si, putin cate putin,
unt topit

* Daca aluatul e prea tare, se mai pune lapte caldut, sa-1 inmoaie

* Se lasa aluatul sa dospeasca 2-3 ore, la caldura uscata si sdnatoasa
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+ Se ung tavile de cozonac cu unt

* Se unge si mana cu unt si se rup bucati de aluat (cat s umple o jumatate de tava)

* Se alungesc, se impletesc si se pun in forme

* Se mai lasa sa creasca vreo jumatate de ora, se ung cu ou si se presara cozonacii cu stafide,
nuci, alune, rahat

* Se dau la cuptor la foc potrivit, cam 1 ora

Taina: Cand se usucd, cozonacii acestia sunt zapacitori de buni unsi cu miere sau cu
magiun,

Ca intr-un vertiabil spectacol de teatru, principalele sdrbdtori romdnesti, fie ele de iarnad, de
toamnd sau de primdvard, se desfdsoard in baza unui scenariu precis, in care Colindatul are un loc
prioritar.

Moartea si nasterea divinitdtii, sinonimd cu timpul, cu schimbarea anotimpurilor si a anului,
este , povestitd"prin texte ceremoniale (colindele), prin formule magice, dansuri, scenete, printr-o
recuzitd rituald, arhaicd, stranie, prin sacrificii. ,,Spectacolul” e interpretat din casd in casd, pe ulite,
in locuri anume din vatra satului sau din afara ei de o ceatd sacrd. in Calendarul Popular, solstitiul
de iarna este marcat in functie de regiune cu ,titluri” de spectacole ca Bocetul Andreiului, Boura,
Cerbul, Ceata Feciorilor, Ceata Copiilor, Chiraleisa, lordanitul, ingropatul lui Mos Vasile, Plugusorul,
Semanatul, Steaua, Sorcova, Turca, Ursul, Vasilca.

La fel se intampla la echinoctiui de primavara (Blojul, Cucu, Prdacsorul, Junii Brasoveni,
Joimarica, Valaritul, Toata, Lazadrita etc.) solstitiul de varda (Boul Instrutat, Calusul, Dragaica)
echinoctiui de toamna (Focul lui Sdmedru) dar si la ceremoniile de dezlegare a ploii (Cahianul si
Paparuda): ceata de colinddtori formeaza curtea sacra cu care zeul se desfatd si petrece, care
oficiazd, printr-un spectacol complicat si arhaic, moartea si nasterea divinitdatii, transmitand urdri st
sperante de sandtate sirod bogat, bucurii si impliniri,

Plugusorul este un vechi obicei agrar structurat dupa modelul colindelor practicat in Ajunul
Anului Nou, fn seara si m noaptea de Revelion, in ziua de An Nou si, uneori, pe 30 decembrie. Spre
deosebire de cetele de colinddtori, bine ierarhizate si cu atributii precise repartizate pe membrii cetei,
in Plugusor apar putine functii, In unele cete, apar, totusi, roluri distincte: plugarul, care tinea de
coarnele plugului, manatorul, care purta traista cu darurile primite, uratori, care declamau urdtura
si altele.

Recuzita, foarte bogata, are functii si semnificatii variate: unelte si animale folosite la arat
si semanat (plugul, biciul, boii, straita cu samadnta de grau); instrumente de produs zgomote
pentru alungarea spiritelor malefice si purificarea spatiului (calddri sparte, puscoaie, parditoare,
clopote, tdlangi, buhaie, si mai recent, tobe); instrumente de cantat (fluiere, vioard, cobzd, trisca,
acordeon, flaut).

Urarea declamatd, fara melodie, insotita de acte rituale si practici simbolice: tragerea brazdei
de plug in curtea gospodarului, insotitd sau nu de semdnat, pantomima gesturilor si ritmurilor
muncilor agricole etc. Textele agrare (unele variante au peste 400 de versuri) nareazd drumul pentru
obtinerea pdinii, etapd cu etapd, ca intr-un tratat de agrotehnicd: pregdtirea uneltelor de muncd,
aratul, semanatul, seceratul, imbidiitul (treieratul), mdcinatul sl prepararea pdinii.

Treptat, textele vechi, cu referire directd la arat si alte activitdati agrare, au fost invadate si,
partial, inlocuite cu texte comice si fard valoare esteticd privind realitatea cotidiand.

De asemenea, la cetele de plugusor s-au asociat mascatii de Anul Nou transformdandu-l intr-un
ceremonial sincretic in care se regdsesc amalgamate numeroase genuri ale creatiei populare.

Sorcova un obicei al copiilor, structurat dupa modelul colindelor, de invocare a divinitatii
vegetatiei pentru sandtatea si belsugul persoanelor sorcovite in dimineata zilei de Anul Nou.

Copiii, in varstd pand la zece ani, cu sorcova in mand, simbol al vegetatiei de primdvard, recitd
un text augural: ,Sorcova, vesela,/ Sa trditi, sG-mbdtraniti,/ Peste vara, primavara,/ Ca un mdr, ca
un par,/ Ca un fir de trandafir./ Tare ca f ierul/Iute ca otelul./Tare ca piatra,/Iute ca sageata./La
anul si la multi ani!”.

Colinddtorii sorcovesc mai intdi membrii familiei, apoi merg in grupe mici, de doi-trei, din casd in
casa, in special pe la rude si vecini, in timp ce recitd textul, copiii ating ritmic cu Sorcova fereastra si
usa, dacd colinda in afara locuintei, si corpul gazdelor, dacd colindd in casa.

Sorcova era confectionata din una sau mai multe ramurele de pomi fructiferi (meri, peri, visini,
gutui, pruni) si; uneori, de trandafir, tdiate si puse in apad, intr-o oald de lut, in casa, la cdldura, in
ziua de Santandrei pentru a inmuguri st inflori peste o lunad de zile, la Anul Nou, Copii sorcoveau cu
una sau mai multe crengute adunate in manunchi. Ulterior, Sorcova s-a confectionat dintr-o nuia cu
ramurele impodobite cu fire de lana coloratd, cu bete, cu tricolorul si cu un buchet de busuioc in varf.
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Astazi se confectioneaza din hartie colorata si flori artificiale, Dupd incheierea colindatului,
Sorcova, simbol al fertilitatii, sandtatii si puritdatii, se pastra la mestergrindd sau la fereastra dinspre
rdsarit a camerei curate langd icoand,

(dupa Ion Ghinoiu — ,,Obiceiuri.,,"}

Vasilca de Anul Nou Tiganii din timpul de fatd iau adecd capdtdna porcului, dacd au si ei
porc, iar de nu, se imprumutd de la vreun romdn, si apoi, pundnd-o pe o tavd de dulceatd sau, in
lipsa acesteia, pe o tavd in care se coc pldcintele, o impodobesc cu cercei, cu salbe de madrgele si de
bani, cu basmale de mdtasd sau de land cu flori artificiale, cu beteald si cu o oglindd. Dupd ce au
impodobit-o in chipul acesta, merg cu dansa pe la domnii si oamenii mai de frunte ai orasului sau ai
satului, despre care presupun ei ca au cu ce-i pldati, ca sda le ureze si sa le dea totodatda de cunoscut cd
porcul cel spornic la prasila si bogat in grasimi are s-aducd la casa, la care ureazd cu dansul, spor si
belsug in toate.

Unul dintre dansii duce tava, pe care e pusd cdpdatdana de porc, adicd Vasilca, si dupd ce ajunge
la casa unde voiesc a colinda, intrd induntru, o pune pe masa in fundul casei sau pat, anume ca toti
cei de casd sd se poatd uita la dansa. Ceilalti insi insa stau afard la fereastrd, sau, intrand si ei in
casa se posteazad langa usd si aici apoi, stand in picioare si cu capetele goale, incep a canta colindul
Vasilcei sau Sivei, care ,expune cauzele pentru ce a fost scroafa tdiata si modul cum i se face ultima
judecata in cer". Dupd ce-au terminat colindul acesta al Vasilcei, stapdnul de casd ii daruieste cu
bani, vin, colaci, carne, muschi sau limbi de porc etc. Unii oameni ii pun de colinda si in tiganeste,

(S.FL Marian — ,, Sdrbdtorile la romani”)
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PRIN VESTUL CEL DARNIC

Depuse la picioarele Carpatilor de apus, dealurile si campiile Carasului, Timisului si Aradului
sunt impanzite de spectaculoase, cu case-fortarete si strazi late, inflorite, curatate si ingrijite de
svabi si de romani, de sarbi si de unguri bogati (mai nou si de tigani imbogatiti fulgerator dupa
1989).

Alaturi de Bucovina si de Ardealul extramontan (cel al romanilor, svabilor, sasilor, ungurilor
si secuilor) Banatul simbolizeaza Romania instarita, pizmuita, plurireligioasa si persecutata de
dincolo de Carpati, de dincolo de frontiera dintre rasarit si apus, dintre ortodoxism si catolicism
(sau reformati), dintre — spun cativa analisti — saracie si indestulare.

Calatorul va descoperi nu numai un tinut imbelsugat si elegant, cosmopolit si cu splendide
traditii, ci si o bucatarie opulenta, asemanatoare celei transilvane, cu unele particularitati: sosuri si
ciorbe indulcite, fripturi savante si pilafuri drese cu verzituri si paprica. Vinurile in Banat sunt de
asemenea abundente si deosebite, iar unele chiar unice: Creata de Teremia Mare, Cadarca de
Minis, Mustoasa de Maderat.

PAINE CU LAPTE

. 1 kg faina alba e 1 lingurita sare
* 2 cesti mari de lapte (sau mai mult) * 1 nuca de drojdie

*1in loc de apa, painea se framanta cu lapte, ce o face mai degraba corn, chifla, colacel
* Se desface drojdia in lapte caldut

* Se cerne faina, se face groapa, se toarna lapte cu drojdie, sare si se framanta Se adauga
lapte cald, cate putin, pana se face aluat potrivit: se lasa sa dospeasca

* Se formeaza painisoare si se coc in tava presarata cu faina, cam 1 ceas, la foc mijlociu, pana
se rumenesc

Taina: inainte de a le baga in cuptor, banatenii presara pe painite sare, mac, chimen,

CRAP CA LA MOLDOVA NOUA

* 1crap de 2 kg * 6-8 cepe

* 1 kg rosii * 1 ceasca untdelemn

* 1 legatura patrunjel * sare, piper, cat va place

* 3 pumni de macris verde * 2 linguri de lapte batut

* Ceapa se taie pestisori si se pune la calit intr-o tava incapatoare
* Rosiile se taie felioare si se pun si ele peste ceapa rumenita
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 Pestele se curata si se taie portii

* Cand rosiile s-au muiat-prajit, se pune pestele, sarat-piperat, si se da la cuptor, stropindu-
se des cu zeama din tava

» Patrunjelul si macrisul se toaca impreuna si se freaca pasta cu lapte batut

* Dupa o jumatate de ora si mai bine, daca pestele e rumenit si patruns, se toarna sosul
acrisor si parfumat si se mai lasa 2-3 minute in cuptor

Moldova Noua este o margica pretioasa in colierul oenologiei romanesti, poate singura care
isi coloreaza vinurile la blanda briza adriatica. Desi aici performeaza (uneori admirabill) mai ales
vinurile rosii postfiloxerice, totusi si albele seci si demiseci — Riesling Italian, Sauvignon,
Feteasca Regala — sunt daruite cu tot ce trebuie: culoare luminoasa, mireasma, prospetime, gust
bun, chiar original uneori, datorita climei mai dulci.

La un peste copt, cu ceva acritura vegetala, ar merge un vinut sec, o Feteasca Regala, cu
culori, miros si gust de ierburi salbatice,

GALUSTE DE MAMALIGA

Miez:
* 500 g malai *1,5 litri lapte
« 2 linguri unt * 3 linguri branza

invelis:

* 2 oua ¢ 2-3 linguri malai (pesmet)

Prajeala:

« untura (sau unt mai bine) cat sa stea galustele-n tigaie cum stau copiii-n lighean, numa' cu
fundul ud

* Se pune laptele la fiert si, cand clocoteste, se toarna malaiul

+ Se mesteca (cu mestecaul) se adauga si unt si branza (e bine daca e un pic mai sarata) si iar
se mesteca, in draci, pana capatd mamaliga o anume consistenta

* Se lasa sa se raceasca, timp in care

* Se pune nitel malaiul sau pesmetul la prajit intr-o tava incinsa

+ Se bat ouale

* Se fac galuste de mamaliga cat o lamaie, se turtesc

* Se inmoaie in ou, se tavalesc in malai un pic rumenit si se pun la prajit in untura,
intorcandu-se pe toate partile

Se dau la masa fierbinti foc, cu o mazare cu sos, o sarmaluta, o varza calita, o iahnie de
fasole, ca fel intai. Sau, ca aperitiv, cu taietei cu varza, ori cu o tara de branza rasa si oarece
smantana.

Obiceiul carasenilor si hunedorenilor e sa bea dupa o galusca ca asta si o cana de vin alb de
Berzovia, Sauvignon sau Riesling Italian. Nu-i rau deloc dealul carasan pentru vie, ne-o arata si
vinurile de Buzias si cele de Berzovia, ambele placute si generoase, ca vecini buni ce sunt (mai
ales in anii cu ceva mai mult soare).

Dar are niste dichisuri care, daca nu sunt respectate, nasc drame cum e cea de la Teremia
Marc.

Drama care caracterizeaza stilul stahanovist, brigadierist, ignorant, urechist, fara noima in
care s-au facut mai toate in Romania generatiei mele, de la baraje si indiguiri pe toate raurile, ia
fabrici de orice si din orice.

Fara sa se gandeasca, macar, la consecinte, darmite sa se tina cont de ele, fara vreo cercetare
stiintifica care sa permita evaluari si previziuni corecte, fara sa se incerce macar vreo referire la
traditie, cineva a decis ca o vitd de mare productivitate, Feteasca Regala, trebuie sa inlocuiasca
plantatiile cu Creata si Majarca de la Teremia, (mai putin roditoare dar adaptate unui sol dificil si
dand un vin unic).

Rezultatul? Jalea de pe lume! Feteasca nu se-ntalneste pe nicaieri si nicicum cu nisipul si
lutul de Teremia, ceea ce e un fiasco ingrozitor (mai ales economic) pentru biata podgorie si oamenii
ei: Creata si Majarca in schimb, specii de vita unice in lume, de o valoare vinicola indiscutabila,
sunt pe cale de disparitie!!

Se mai mira cineva de ce sunt urati ,inginerii"?! De ce n-avem pic de incredere in acesti homo
faber orbi, creati pe banda de industrialismul socialist ,,ce invinge si supune natura'?!
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Au facut, cu o inconstienta si chiar, vai, cu o ignoranta stupida si penibila, zeci de baraje pe
mai toate raurile romanesti, in numele unei autonomii energetice ieftine. Rezultatul: in cativa ani
(lucru previzibil inca de la faza de proiect!) lacurile de acumulare ce au ravasit muntii jomanesti s-
au innamolit, in aval s-au produs modificari climatice dezastruoase (secete, inundatii, cresteri sau
scaderi grave ale panzei freatice), culturile s-au distrus, oamenii au saracit.

Bilantul arata pierderi economice generale de cateva ori mai mari decat castigul energetic.

Nu-ti vine sa-i blestemi pe toti astia? Natura au schilodit-o, socialismul 1-au construit, viata
si gospodariile ni le-au nenorocit! $i culmea, pe banii nostri!

Da, da, noi i-am platit ca sa se joace ei, nepasatori si prosteste, de-a demiurgii, cu tara si cu
noi!

Oameni buni, opriti-i! Salvati-va padurile, casele, muntii, raurile, pestii, vinurile de
inginerismul acesta stupid! Pe voi salvati-val

Dati-le pe aceste gorile ale buldozerelor pe mana stiinteil Invatati-i (strig si eu ca Lenin) ce
nu-i invata nimeni in nici o facultate tehnica roméaneasca: ce e aceea o evaluare globala a efectelor,
o prognoza complexa, un calcul asupra tuturor consecintelor pe termen lung. Invatati-i ce e aceea o
conceptie sistemica, si ce legaturi sunt intre toate pe lumea astal

Ce efecte nocive poate aduce ruperea unei singure verigi din aceste legaturi , au aflat si cei
din Teremia Mare, adusi la sapa de lemn si cana goala de un inginer imbecil, dar activ, plin de
initiative rele si intentii bune!

Si ar fi drept ca respectivul arierat sa fie pus (dupa ce niste cercetatori au facut o analiza si
au o solutie durabild) sa reconstruiasca viile de Creata si Majarca cu manuta si pe banii lui, ca pe
ai nostri i-a cheltuit de mult.

PILAF DE PUI

* 1 pui frumos * maruntaiele de pui (fara ficat)
* 1 ceapa rnare si tare * 1-2 ardei

* 1 morcov marisor * 2 rosii foarte tari, dar coapte (!)

* 1 ceasca mare cu orez * sare, piper, boia

* 1 paharel de untdelemn

* Ceapa se toaca... bob de orez
* Morcovul se rade
* Ardeii si rosiile se taie cubulete cat de mici
* Carnea se taie portii mici
* Se pune uleiul la incins, apoi ceapa, sa se inmoaie
* Cand ceapa s-a muiat cat de cat, se adauga carnea si se lasa un pic, sa se rumeneasca usor
* Se spala orezul in doua-trei ape, si se varsa peste carne si ceapa, sa sfaraie si sa ia gust de
prajeala
* Dupa cateva minute, se adauga apa sa se acopere tot, se pun si ardeii, morcovii, rosiile,
sare, piper (boabe), boia si se da la cuptor, la foc linistit
* Daca a scazut apa, se mai adauga
* Intr-o jumatate pana la trei sferturi de ora, pilaful e gata, cu o frumoasa crusta aurie
deasupra
* Se ofera fierbinte, cu muraturi sau salate otetite

Taina: Dac3, in loc de apa, puneti cesti cu supa de gaina, va fi mult mai bine.
Daca, in loc de untdelemn, veti praji ceapa si carnea in untura de gaina sau de gasca, va fi un
deliciu.

Iar daca asezati pe masa, langa pilafior, un pahar de vin cu aparente aspre, un militar de
cariera vrednic de mult respect pentru forta, rezistenta si demnitate (asta la prima vedere} dar
ascunzand gingasii si plusuri rare, de sibarit — am numit Cabernetul Sauvignon de Minis —
atunci cocosul n-a murit degeaba, caci soartd mai frumoasa nu putea ravni (dealurile Minisului
sunt lejer radioactive, ceea ce da maturitate si rotunjimi bogate vinurilor de la varsta frageda),

PAPADIE BANATEANA
O salata calda, ,de digestie", care se face la Lugoj si Ia Teremia, si nu numai cu papadie, ci cu
orice verzitura de primavara,
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* 1 kg de cartofi * 2 farfurii pline cu frunze de papadie
* 100 g unt ¢ 3 linguri untdelemn
* 3 linguri otet (dupa gust) * sare, piper, paprica

* 1 legatura patrunjel

* Cartofii se pun la fiert

* Papadia se toaca fasii, patrunjelul pasta

» Cartofii odata fierti, se curata si se taie felii subtiri

* Se amesteca toate, cartofi, papadie, patrunjel, sare, piper, boia

* Se incinge unt intr-o tigaie, se amesteca cu ulei si otet si asa, clocotitd, se toarna zeama
peste salata

Se si da la masa, cat de calda, ca garnitura sau ca (un fel de) desert (asa-i obiceiul!), cu
Majarca rece, proaspata si multa, ca asa e bun vinul asta de Teremia Mare, la butoi, nu la sticla!
Creata, Majarca si (stati s ma concentrez, sa nu-mi fuga pixul) Steinschiller-ul au fost, veacuri,
vinurile albe si impoderabile ale chefului banatean. Pe nisipuri neprimitoare, de campie joasa, s-au
pastrat cateva din aceste originale vite vechi taranesti, cu vin alb placut si cumsecade, licoare de
cursa lunga — dar care are si inflexiuni ambitioase — mai ales Creata, Din pacate, ati vazut,
prezentul le e nefast,

CIORBA DE GASCA

In campiile aradene, gasca e la mare pret iar felul destul de sofisticat in care e gatita
aminteste de o anume medievalitate europeana, alchimista si obsedata de mirodenii,

* 1 gasca * 2 morcovi * 1 telina mica

* 2 linguri pasta ardei * 1 varza mica * 3 rosii rascoapte
* 1 sfecla rosie mica * 1 gulioara * 1 lingura paprica

+ 3 foi de dafin * 1 ceasca lapte ¢ 1 pahar otet

+ 2 linguri miere * 2 linguri pasta rosii * 2 cepe

* 1 ceasca smantana* leustean * 200 g slanina afumata

* sare, piper boabe, paprica iute — ce si cat va place

* Se pregateste gasca, se taie bucati mici de-un blid cinstit, se pune la fiert in 3 litri de apa
putin sarata, cu ceva boabe de piper

* Se grijesc legumele si zarzavaturile, se toaca din cutit, se pun toate deoparte, sa astepte
urmarea

+ Cand gasca a fiert 1 jumatate de ora, se ia cu polonicul grasimea clocotita si se arunca
peste legume, sa le opareasca

+ Completam cu apa din cand in cand, daca e nevoie — la sfarsit trebuie sa ramana cam 2
litri de zeama (e o ciorba mai groasa)

* Slanina se taie bucatele si se pune la prajit intr-o cratitd incapatoare

* Cand si-a lasat untura, se adauga la prajit paprica, legumele si zarzavaturile oparite, cu
zeama lor, sa se caleasca, amestecand mereu cam 1 sfert de ora

* Gasca fierbe inainte, de vreo ora, asa ca se pun in ciorba si legumele si zarzavaturile, plus
lapte, foi de dafin, otet, miere, pasta de ardei, pasta de rosii, sa dea in clocote mai mult de 1
jumatate de ora

* Leusteanul se toaca marunt

* Smantana se aposeste cu un polonic-doua de zeama fierbinte

* Se potriveste zeama de si boia iute, se mai lasa doua-trei clocote si se da deoparte
* Se adauga smantana si leusteanul

Taina: Celor infricosati de aventuri periculoase si colesterol nu le putem oferi aceasta ciorba
cu lapte, otet si miere decat degresata si cu iaurt acrisor in loc de smantana.
Dar tot iti taie rasuflarea prabusirea in aceasta ambrozie!

Romanii din unele parti ale Banatului, pe langd datinele si credintele uzitate in ziua de Sdn-
Toader, care s-au ingirat in capitolele premergdtoare, mai au incd si aceea de a rdteza stupii, anume
ca sa produca in acel an multd miere si ceara,

Deci stapdna casei, facand in ziua de San-Toader sau San-Toaderul cel mare, fiecdruia din
familie, dupa cum ii varsta si mdrimea, cdte o pogace, o unge cu miere de aceasta sau $i cu altd miere
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si o da apoi fiecdruia s~o mandnce dimineatd pe nemdncate, anume ca sa fie sandtosi in decursul
anului.

Dupad San-Toader, muierile (mamele), ldsdnd putind miere din care au uns pogacele membrilor
familiei, sambadtd, la Calul cel mare, ung fetele in frunte, pe piept, pe maini, pe genunchi, atunci cand
se duc la o atare petrecere.

Tot in miere de aceasta pun putinad fdind de la doud case ce cautd un catra alta si, mestecate
cu o bucatad de sare ce s-a purtat la poale de marti pand in alta marti, fac o turtd si din asta mandnca
fetele si zic-, —Precum turta asta-i dulce si o mandnca toatd lumea cu drag, asa si eu sa fiu dulce st
vazuta la cine ma vede, cu cine vorbesc, unde sed si lucrez!

Din-aceasta pun apoi bucdtele mici si soacrei si barbatului in mancare,

(din S,FI, Marian — ,Sarbatori/e la romani"}

SORICI UMPLUT

Destul de rar gatit, mai ales in ultimii ani, soriciul se mai umple inca in zonele bogate din
Banat, unde se taie porci multi si grasi dar, din cauza caldurii (presupun) slanina nu se afuma sau
fierbe, ci ajunge in primul rand untura si jumari. Mai intai se scoate o tabla cat mai mare de
slanina cu sorici curat si alb ca (urmeaza o banalitate) un popou de suedez.

Mesterii svabi, breslasi ai pregatirii porcului din strabunic in nepot, sunt niste adevarati
artisti, sculptand in osanza si carnitd mai ceva ca motul in lemn si propaganda capitalista in
constiinte. Ei stiu sa desprinda din scandura groasa de slanina o foaie lata de sorici captusit cu un
degetel subtil de grasime,

* 1 kg carne macra tocata  * 5 cepe

* Soua * 3 morcovi
+ 2 linguri pasta rosii ¢ 1 paharel de vin
* 1 capatana usturoi * 2 linguri untura
* 1 pahar cu bere * sare, piper, papriea dupa gust

* cimbru (putin)

* 1 ceasca varza (murata sau cruda) tocata

* 1 kg bucati de cap — limba, alte carnite, tocate

* 1 foaie de sorici de 20-30 cm latine si 40-30 cm lungime

* Ceapa se taie pestisori si se caleste in untura

+ Cand s-a rumenit un pic se adauga carnea, sa se prajeasca cam 1 jumatate de ora (se mai
pune apa calda din cand in cand)

+ Se rad morcovii i se toaca usturoiul, se pun peste carne

» Cand carnea cu ceapd, morcovi si usturoi s-a muiat si colorat, se lasa sa se raceasca si se
amesteca cu varza, vin, pasta rosii si ardei, oua, sare, piper, boia, cimbru praf

+ Se coase soriciul punga, se umple cu ce-i mai sus, se inchide si se da la cuptor in tava unsa
cu untura si udata cu ceva bere spre sfarsit, sa se inmiresmeze cald, ca o moara de deal

In Banat, la Moldova Noua, la Minis, la Recas si in viile Tirolului, vinul rosu e forma de relief
foarte raspandita, chiar dominanta, as spune. Mancarea noastra-i lucrare grea, asa ca v-as sugera
un Cabernet sau un Merlot de Minis, seve nobile, triumfatoare (dar mai discrete decat seniorii
intunecati si impetuosi din Valahia),., Sau, ma gandesc, de ce sa nu incercati si un-alt-Merlot;—eel
din Moldova Noud, avand un nu stiu ce vegetal,, un nerv viguros, de buruiana de leac impanzit in
carnatia fina si aristocrata, in sfarsit, incercati si un Cabernet de Dealurile Tirolului, o podgorie
carasana mai putin cunoscuta, dar meritorie (dincolo de limba de lemn, chiar asa si e!) E un vin
remarcabil, in anii buni poti spune ca e o coloana de fier in tencuiala de plus.

Romancele din Banat, voind ca familiei sa-i meargd peste intreg anul lucrurile tot inainte si sa
faca spor, au datind sa fiarba in ziua de Anul Nou un cap de porc sau un purcel, nicidecum insa o
gdind, in credintd cd, precum porcul ramuieste tot inainte, asa si lucrurile din casd sa mearga tot spre
spor; iar defel nu gdind, pentru cd, precum gdina rdschie tot inapoi, asa si familiei unde se manancd
in ziua de Anul Nou gdind ii merg trebile tot inapoi.

(S.FI. Marian — ,, Sdarbadtorile la romani”)

SNITEL DE CIUPERCI
* 1 kg ciuperci cu palarie mare * 2 linguri faina
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* 2 oua * sare, piper, dupa gust
* untdelemn pentru prajit * 1 legatura marar

* Se rupe piciorul ciupercilor
* Ciupercile se spala bine, se usuca, se presara cu sare $i piper
* Se toaca pasta piciorusele
* Se bat ouale cu faina si pasta de ciuperci
* Se trec palariile prin ou, se pun la prajit in untdelemn incins cu tuguiala in sus
*Cand s-au rumenit se intorc, restul de umplutura se toarna in scobitura ca-ntr-o farfurioara
*Se acopera, se prajesc la foc foarte mic
*Se ofera fierbinti, cu marar tocat

Snitelul de ciuperci e fraged si fin, L-am intalnit in cateva randuri la Arad, ca intrare, langa o
vesela si simpla Mustoasa de Maderat,

Taina: Vinul alb si sec se bea glacial de rece (,Asta-i taina !?" striga careva din sald) iar cel
alb si demisec, demidulce, dulce, licoros, lesinat si diabetic, care cum 1ii place.

Matcalau: Fetele din Banat care se prind surate pana la moarte, desi nu-s rubedenii, se leagd
asa; o femeie ,iertatd" sau o fatd mare ,curatd” (care nu a avut ciclu) face o turta din fdind de grau,
Se strans fetele care intra-n legamant sub un mdr inflorit, in jurul mesei, in mijlocul cdreia std
turta presdratd cu sare. Se taie cu un ban de argint o cruce din turtd si se inmoaie cu atdtia stropi de
vin cdte fete se jurd mdicute, Se taie cu aceiasi ban si se imparte crucea in mod egal la toate fetele
jurate. Se mesteca si se inghite turta sfantda si se invoca zeul:
»Mdtcdlau Maicaldau,
Roaga-te lui Dumnezeu,
Sa ne fereascd de rau.
Ca si noi cat om trdi,
In tot anul te-om cinsti,
Te-om cinsti cu chiti de flori,
L-aste mandre sdarbdtori,
Te-om cinsti si pomeni,
Ca mdicute ne-om numi,
Pana-n lume vom trdi,"
Banul de argint se taie in bucdti, pentru fiecare suratd una, si va fi semnul de recunoastere
dupa moarte. Urmeazd un ospat de familie, de-acum fetele isi spun surori, vdarute, surate, mdicute,
(dupa Ion Ghinoiu — ,Obiceiuri populare de peste an”)

In alte parti din Banat, mdtcutarea se face in urmdtorul chip- Una dintre fetele, care s-au
adunat ca sa se mdtcuteascd, aduce o tigaie, iar celelalte fiecare cate 2-3 oud, unsoare, pane $i o
chita de flori, cu deosebire mdicute. Apoi mergand sub un madr, fac foc, pun tigaia cu unsoare pe foc,
sparg intr-insa oudle si fac din ele caigand,

Dupa ce s-a fript caigand, ocolesc cu ddansa toate mdicutele, cdte se afla de fata, madrul de trei
ori dupd olaltd, rostind in acelasi timp, tot de trei ori, urmdtoarele cuvinte:

Tot madicuta sa ne zicem
Pan-o fi lumea si tara!

Fac apoi cununi de flori si sarutdndu-se prin ele rostesc iardsi cuvintele de mai sus, in fine se
asazad jos st mandnca din tigaie in semn de frdtie, bund intelegere, dragoste si credinta una fata de
celelalte, side aici incolo oriunde, orisicand, cand se strigd sau vorbesc unele cu altele, isi zic ori
mdicutd sau varuicd, ori Sora.

(S.FL Marian — ,, Sarbdtorile la romani''}

PILAF BANATEAN

* 500 g orez * 1 gogosar rosu * 1 ceapa rosie

* 1 telind mica * 1 morcov * 1 rosie

* 1 dovlecekis * 1 ceapa alba e 1 vinetica

* 1 ardei gras galben * 2 linguri ulei * 2-3 catei de usturoi

194



* 1 litru supa de carne * sare, piper *verdeata: marar, patrunjel

* Ceapa alba se taie marunt si se pune la rumenit in ulei, intr-o cratita mare
* Telina si morcovul se curatd, se toaca si se pun si ele in prajeala
« Ardeii, gogosarul se grijesc de cotoare si seminte
* Usturoiul se taie felii minuscule (in general, la mancarea asta totul se toaca cat de mic —
dar din cutit)
* Ceapa, rosia, vanata, gogosarul, ardeii si dovlecelul se toacd marunt
* Se pun toate peste prajeala, s-o stinga
* Se adauga orez, piper, sare, supa, se amesteca cand si cand pana incepe sa clocoteasca
* Se pune in cratitad in cuptorul incins, circa o jumatate de ora, la foc mic
* Se toaca verdeata si se presara cand e pilaful gata

Taina: 1 ardei iute rosu, tocat marunt si pus la fiert o data cu supa baga pilaful in niste draci
foarte atragatori.

Frumos colorat, pilaful de la Deta si Jimbolia are sansa de a avea in preajma Recasul, cu un
Burgund deosebit. Corect colorat si bogat in gusturi, Burgundul de Recas e aproape la fel de
convingator si bine educat ca orice vin rosu de soi, dar e si popular totodata.

Vin bun de baut cu cana si cu burta, fara dureri de cap a doua zi, (daca nu te-a batut nimeni
si nici n-ai cazut pe scari — de oboseala, bineinteles) Burgundul de Recas e o neasteptat de placuta
potrivire cu un pilaf atat de verde ca al nostru.

Daca va place, totusi, alb (si va dau dreptate), un Sauvignon, fin si aristocrat, sau un
Riesling Italian, mai intepat, mai pietros, dar cu tinuta, va asteapta langa Buzias, la Silagiu cel
insorit.

Le veti pretui pentru rotunjime si onestitate.

CHEC CA-N BANAT

* 1 kg faina 1,5 pachet unt

* 8 oua 100 g stafide

* 1 paharel mic de rom coaja de la 1 lamaie

+ praf de copt zahar vanilat

* 1 ceasca mare zahar (300 g) 50 g mieji de nuca macinati

* Se freaca untul cu jumatate din zahar si 8 galbenusuri pana se face pasta

 Praful de copt se dizolva in rom

* Se adauga coaja de lamaie, zahar vanilat, romul cu praf de copt, nuca, stafide, si se
amesteca bine

 Albusurile se bat spuma deasa cu restul de zahar

* Se amesteca toate si, incet, incet, se adauga faina, cate un pic

» Tavile se tapeteaza cu hartie unsa cu unt si se umplu cu aluat

* Cuptorul trebuie sa fie incins la inceput si molcomit apoi; cand s-a rumenit si a prins coaja,
e gata checul

PLACINTA CU CEAPA

Aluat!

. 500 g faina * 0,500 litru apa calda * sare
*1 pahar untdelemn — plus 4 linguri pentru stropit si uns

* In movilita de faina se face o scobitura in care se toarna, putin cate putin apa, uleiul, sarea
* Se framanta bine si se bate cu maiul zece minute
* Se intinde pe o planseta presarata cu faina, se presara la randu-i cu faina

Umplutura:
* 2 cepe * 200 g ciuperci (daca e post)
* sare, piper * 200 g ficatei pui (daca e de dulce)

* 1 legatura marar

* Se caleste ceapa
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* Cand s-a muiat se adauga ciupercile sau ficatul (merg si impreuna dar micsorati putin
cantitatile)

* Se toaca mararul

* Se sareaza-pipereaza si se amesteca cu marar

Placinta:

* Se unge o tava cu ulei

* Se asterne o foaie de aluat apoi umplutura, iar foaie, iar umplutura etc.
* Ultimul strat e de aluat, care unge bine cu ulei

* Se pune in cuptor incins, 15-20 de minute, la foc mic

E greu sa nu-ti doresti, la o placinta calda cu ceapa — e iarna — o cana de aceeasi Creata de
Tercmia marc (zisa si Riesling de Banat) Dar prea putini mai au acces la acest vinut sec, ce are o
superba vana de parfum barbatesc in carnea lui senina, usoara, amaruie (Creata e atat de speciala,
de gustoasa, de generoasa, incat seamana cu eroina blonda a unui film mut, deghizata in fata de la
tara).

N-as inlatura de langa placinta noastra carnoasa nici un rosulet sec de Arad, un Burgund
Mare — bogat, placut, sec, acid — un vin care se bea de sete, dar care totusi, datorita locului
radioactiv, capata corpolenta (la Urziceni acelasi vin, spre exemplu, desi e mai putin elegant si mai
plat, e totusi mai dur — de, caldural)

GRADINUCA LA CUPTOR

Mi s-a parut extrem de simpatic numele asta, pe ceva bun de tot, un fel de ghiveci carasan de
pe langa Voislova.

* 2 morcovi 1 telina

* 1 pastarnac 2 cartofi

* 3 rosii *sare, piper

* marar, patrunjel 1 ceasca smantana

* 1 tulpina de rubarba 1 ceasca cu fasoje verde

* 1 pahar untura (untdelemn) 1 ceasca cu mazare verde
* 2 gulioare tinere tare

* Toate cele legume ce sunt de fiert se curata, se taie cubulete si se fierb in putintica apa usor
sarata (rosiile nus ca-s pentru alta treaba)
* Verdeata se toaca maruntel si se amesteca cu smantana
* Rosiile se taie felii
* Se scot legumele cand au fiert si se mai lasa zeama sa scada bine de tot
* Se unge o cratita cu untura si se potrivesc legumele fierte, impanate cu felii de rosii si piperate
dupa gust
* Se toarna zeama ramasa, smantana si se pune cratita in cuptorul cald, sa se gateasca
impreuna, vreo 10 minute

La Tirol (nu visati in pas de vals, rAmaneti pe sarbal) pe langa rosiile de varf — Cabernet
Saitvignon, Pinot Noir si Merlot — se intampla si doua albe ceva mai subtiri, un Riesling si un
Sauvignon. in anii buni, conturul accentuat si prospetimea efebiaca le fac inceput de masa placut,
tonifiant.

IAHNIE DE FASOLE CU CARNE AFUMATA

Mancare complicata tare, care in Banat se implineste in paradigme stralucitoare (veti vedea),

300 g pastrama afumata gasca 200 g costita afumata

300 g carnaciori de porc afumati 1 lingura untura gasca

1 ciolan afumat de porc 500 g 2 linguri maduva

1 ardei gras 2 cepe

2 morcovi 2 foi dafin

3 legaturi marar 1 legatura tarhon

1 pahar vin alb dulce 200 ml bulion gros de rosii
S5 catei usturoi 1 lingurita paprica
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1 lingura pasta ardei piper boabe
1 kg fasole alba cu bob mare (sau cum o fi, daca va plac alte soiuri)

Seara
* Se pune fasolea la inmuiat in multa apa rece

Dimineata

* Se pun ciolanul, pastrama si fasolea, cu piper boabe si paprica la fiert temeinic in 3 litri apa
(trebuie sa scada destul de mult)

* Se taie Imbucaturi carnatii si costita

* Se rad ceapa, ardeiul si morcovii

* Se toaca pasta usturoiul si tarhonul

* Dupa o ora — o ora si un sfert, se scoate ciolanul din fiertura si se lasa sa se raceasca putin

* Se pun in fasole 1 jumatate de ora la fiert molcomit pe marginea plitei ceapa, morcovii,
ardeiul, maduva, untura de gasca, costita, pastrama, usturoiul, tarhonul, paprica, pasta de ardei,
vinul (se
amesteca des, sa nu se prinda)

* Se dezoseaza ciolanul, se taie carnea si sericul imbucaturi, se pun in fiertura

* Dupa ce a trecut jumatatea de ora se adauga carndciorii si bulionul de rosii, sa mai fiarba
Inabusit douazeci de minute

* Zeama nu prea mai e (mai face doar ceva bulbuci la suprafata — nu uitati si amestecati!) —
a devenit sos si inca unul extraordinar

+ Potriviti eventual sosul din apa fierbinte, sa fie cam o jumatate litru zeama groasa la tot ce-i
acolo

* Se toaca marar

* Cand fasolea a fiert in total doua ore si un sfert — doua ore si jumatate, nu se poate sa nu
fie gata! — se ia de pe foc, se presara marar, se amesteca putin, e o opera de talie mondiala

Cabernetul Sauvignon de Recas, in primii doi ani de viatd, e un vin frumos, rosu-rubiniu.
Are o personalitate unica intre vinurile roméanesti: mai sec decat cel al familiei sale, are un iz uscat
sperfect barbatesc". Si gustul, amplu, narativ are o severitate aparte, salbatica, acid-calcaroasa dar
satinata, fara colturi (la maturitate insa, mi se pare mai putin original-spectaculos: salbaticia-i
nobila se estompeaza in favoarea calitatilor sigure dar previzibile ale oricarui Cabernet),

Acest vin il doresc oricui langa o mancare de fasole adevarata.

Numai cand marile valori isi dau mana in dreptul vietii noastre, putem spera sa ridicam un
colt al cortinei paradisului, s ne orbeasca lumina-i miraculoasa, chiar daca, vai, miroase a ceapa
si ingrasa!

Taina: Spre Arad, la toatd mancarea noastra se mai adauga ceva: 1 lingura de miere si un
pahar de otet, combinatie dulce-acra care fierbe si ea macar o jumatate de ora.
Sosul la iahnie nu trebuie niciodata sa para ca uda, ci ca unge boabele de fasole.

CHIFTELE DIN LEGUME

Mancarica de vara, un fel de ghiveci in fond, care e perfect numai cu sos de rosii la care se
adauga 2 linguri de smantana, ca sa fie totul nebuneste de fraged,

* 200 g cartofi * 100 g fasole verde *100 g spanac
* 200 g varza * 200 g conopida * 200 g telemea

* 3 oua * 1 varf cutit piper pisat * 1 ceapa
* marar, patrunjel * 200 g miez paine alba * pesmet, faina

* 1 lingura ulei pentru prajit ceapa
 ulei pentru prajit chiftelele
* 200 g praz (eventual si alte legume, respectand proportiile)

* Se fierb legumele, se curata, se scurg bine de apa

+ Se caleste ceapa, se scurge de ulei

+ Se inmoaie franzela in lapte, se stoarce

* Se trec toate cele de mai sus prin masina de tocat, se amesteca cu pasiune

* Se adauga tocaturii telemeaua rasa, piperul, ouale, mararul si patrunjelul tocate, uleiul
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ramas de la prajitul cepei, se amesteca
* Se pune intr-o farfurie putina faina iar in alta pesmet
* Se formeaza in palma chiftelele rotunde, discuri groase de un deget
* Se tavalesc prin pesmet, prin faina, apoi iar prin pesmet
* Se prajesc in ulei la foc mijlociu, pe ambele parti

Ca aperitiv, sunt unice fierbinti, cu smantana.

Nu-s rele nici acompaniament pentru fripturi si tocanite. Dar repet, devin paradisiace cu sos
de rosii cu usturoi si smantana. Iar vinurile lor sunt cele de unde vin, adica diamantul spumos al
Banatului de sud — Creata de Teremia Marc (nu obosesc sa laud acest vin) jucaus, fin amarui,
galbui si transparent ca o gluma de adolescent, mirosind energic a hamei salbatic si a papadie
strivita, sau Mustoasa de Maderat, ,liftd" arddeana explodand de energie, prospetime si bucurie
de-a trai, ratacind, neobosita si vioaie, limpede ca un gaz ilariant, prin tot Ardealul (dar'tot la
Baratca implinindu-se cu adevarat!

PUI DE ARAD

* 1 pui mare * 1 pui mai mic * 250 g fasole verde

* 500 g cartofi *500 g rosii * 250 g mazare verde
*3 cepe * 2 linguri unt * 2 oua

* | legatura marar * 1 paharel de vin dulce

* sare, piper, dupa sanatatea fiecaruia
+ 2 linguri untura + 1 lingura pentru uns

* Puiul mic se dezoseaza

* Oasele ramase se pun la fiert in apa

* Carnea scoasa de pe oase se toaca marunt, impreuna cu maruntaiele de la amandoi puii

* Ceapa se toaca bob de orez si se pune la calit in untura

* Cand s-a muiat se adauga si carnea tocata cu 1 paharel de vin, sa se indbuse

+ Fasolea se taie bucatele

* Morcovii se taie felioare

» Cartofii si rosiile se taie cubulete

* Toate legumele se pun in apa, sa astepte

* Cand carnea s-a fragezit, se lasa sa se raceasca, apoi se freaca cu oua, sare si piper

* Cu pasta asta se umplu burta si pielea puiului mare si se cos cat de cat

* Se unge puiul cu untura si se da la cuptor, fritr-o tava scaldata in unt

* Cand s-a rumenit putin, se adauga supa de oase de pui clocotita si se uda puiul des, sa nu se

arda

* Dupa 1 jumatate de ora de cuptor, langa puiul deja patruns (daca e inca crud, se mai lasa
sa fiarba) se adaugd mazarea, fasolea, rosiile, morcovii si cartofii

* Se potriveste de sare si piper si se lasa sa se indbuse, acoperit, inca 1 jumatate de ora (daca
mai trebuie, se mai pune apa)

+ Se ia capacul, se lasa sa se rumeneasca totul 10 minute

* Se toaca pasta mararul si se presara peste legume, pe langa pui, care troneaza auriu si
dolofan, in mijlocul unui curcubeu vegetal aburind

Nu-i deloc rea gateala banateana, care se potriveste de minune cu orice vin rosu din zona, dar
mai cu cel mai discursiv, mai proaspat si mai celebru: Cadarca de Minis (nu ratati intalnirea cu
tineresc vin: daca e din an bun si bine facut, o sa vi se para ca beti exuberanta primaverii si
nostalgia senzuala a toamnei la un loc).

Daca preferati o reuniune mai solemna, atunci lasati-va provocati de Cabernct-ul de
Moldova Noua. Brusc, masa dumneavoastra se va incarca de dramatism, seve nocturne si grave
vor risipi indoielile zilei. Forta si siguranta unui vin masiv va vor linisti, dand glumei aproape
vegetale de mai sus un patos de ceremonie solara.
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s T TICPED

ARDEAILUL, LA POHTA

CE POHTIM NOI

ARDEALUL SLANINII CEL GUSTOS

Podisuri intre munti, coame de dealuri nesfarsite, paduri fara capat luminos, vai largi inchise
ca niste insule intre creste inzapezite... Cum ati descrie toate astea unui om care n-a vazut
Transilvania?

Ardealul, fara a fi unitar geografic sau cultural — dovada ca e impartit in ,tari" cu identitate
destul de bine conturata — Tara Barsei, Tara Fagarasului, Marginimea Sibiului, Amlasul, Tara
Hategului, Tara Lapusului, Oasului, Maramuresului, Nasaudului sl inca altele — are aceeasi
infatisare: munti si dealuri
si, intre aceste frontiere, largi depresiuni — ,tarile" — bine populate, cu sate si orase instarite.

Locuite de romani, de maghiari, de secui si de sasi, asezarile acestea — chiar si cele mai mici
— sunt un model fermecator si pitoresc de prosperitate, de stabilitate; arhitecturi masive, ca niste
fortarete in piatra si caramida, cu fatada continud, monumente religioase (manastiri si biserici
ortodoxe stravechi, lacasuri romano-catolice, reformate, biserici fortificate) — totul in locuri foarte
frumoase.

Cine incearca sa sofereasca vara prin ardelene, dimineata devreme sau pe-nserate, va trebui
sa astepte, rabdator, trecerea spectaculoasa, fascinanta, coplesitoare a turmelor de mii de vaci,
bivoli, cai, porci, capre, oi.

Apoi, va conduce masina pe sosele putin circulate printre campuri de secara si grau, porumb
si cartofi, urmarind zborul berzelor si crestele muntilor, patate de zapada.

Oamenii locului sunt gazde bucuroase si inlesnite, ar fi pacat s nu incercati un rasol de vitel
cu sos dulce de rosii, niste clatite monumentale si o supa cu galuste, la Brasov, o cana cu lapte
cald de bivolita, o bucata de slana cu ceapa rosie si paine proaspata cu cartofi, la Fagaras, un bulz
si o tigaie de rotogoale prajite cu cartofi saraci in Marginime, un sloi de oaie cu usturoi si o farfurie
de visli iuti de Hateg (toate udate cu celebrul rachiu tare de fructe, prefript). Gustati apoi, din
mersul masinii, o pomana a porcului la Aiud, cu pogaci si varzari, o varza ca la Cluj, o omleta cu
creier la Oradea sau o tocana de purcel la Zalau, o mamaliga cu lapte si cas la Sighet si un gulas
ori un papricas, in secuime, la Miercurea Ciucului ori la Sfantul Gheorghe.

Si, dincolo de tuica intoarsa de prune si rachiul (palinca, horinca, vinarsul, ginarsul) de
fructe, descoperiti mari vinuri, eleganta Feteasca Alba, Feteasca Regala, lordovanul cel vesel,
Traminerul cel Roz, Furmintul cel solemn, Rieslingul sec, Neuburger-ul, Muscatul Ottonel, printul
de aur.

Ardealul e o lume generoasa, din totdeauna nehotarata intre rasarit si apus.

PAINE CU CARTOF!

O paine dulceaga, cu gust bogat, preferata de taranii ardeleni si bucovineni pentru ca se
poate pastra saptamani intregi fara sa se usuce
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* 1 kg cartofi * 100 g drojdie « 1 lingura sare
* 2 linguri zahar * 1-1,5 litri apa calda
* 2 kg faina (Transilvania e tara painilor ,cat roata carului')

* Drojdia se desface in putina apa calduta si un pic de zahar

* Cartofii se fierb, apoi se cojesc cat sunt inca fierbinti si se sfarama pasta

* In covata, peste faina, se rastoarna cartofii, drojdia, zaharul, sarea, apa calda cat sufera
mana

+ Se framanta bine, trebuie sa iasa un aluat destul de tapan, se lasa sa creasca cam 1 ora

+ Se presara cu faina tavile (sau, la tara, vatra cuptorului)

+ Se formeaza paini rotunde (sau de forma tavii) si se pun la copt, la foc potrivit, cam 1 ceas

Respectul aproape mistic fata de pdine a impus norme severe de comportament, ,legi"”
nescrise, conform cdrora aruncarea pdinii ramase de la masd sau chiar a firimiturilor echivaleazd cu
savdrsirea unui pdacat.

Trasarea unei cruci imaginare pe pdine inainte de a fi tdiatd, asezarea pdinii cu partea ,,de
vatrd" intotdeauna in jos, asezarea ei pe un stergar neapdrat alb si curat (gest care nu se refera
numai la igiend, d, mai degrabad, la crearea cadrului de puritate implicat de simbolistica painii), toate
acestea fac parte din semantismul comportamentului fatd de pdine.

Interdictii speciale de viata traditionald se referd la inteparea pdinii cu varful cutitului sau
lasarea cutitului infipt in pdine, gest echivalent unei crime imaginare si» de aceea, condamnat in
mentalitatea populard.

»Pdinea este om", stravechea credintd care personifica pdinea (credintd preluatd de crestinism)
ii conferd acesteia insusirile unui organism viu, fata de care se impune un anumit comportament,

Prescriptii speciale se referd la gestul ruperii sau tdierii pdinii si al impartirii ei la masd, gest
solemn prin care tatdl familiei marcheazd, in vechi tipare de viata traditionald, inceputul mesei,
creand atmosfera emotionald caracteristica, unei ceremonii. Prima bucdticd (mai ales din pdinea de
grdu nou) este considerata ofrandd pentru cei morti si trebuie aruncatd ritual pentru acestia.

Ultima, numitd si ,, bucdtica norocului”, ,,bucdtica puterii’, concentreazad, in gandirea popularad, o
putere magica de influentare a viitorului copiilor, dar sl al adultilor.

Captarea acestei forte concentratda in ultima bucdticd exclude ldsarea ei pe masd, ea este
mancatd in credinta cd, in acest fel, este asimilatda intreaga energie beneficd a pdinii.

(din,,Pasi spre sacru "-Qfelia Vaduva)

CIORBA ARDELENEASCA DE LOBODA

* 500 g carne afumata * 1 poala de loboda
* cativa catei de usturoi ¢ 1 lingura de faina
* 1 pahar lapte dulce ¢ 1 ceasca lapte acru
* 1 legatura marar * 1 legatura patrunjel

* Se fierbe carnea

* Se grijeste loboda, se taie fasii
* Se toaca verdeata si usturoi

* Se desface faina in lapte dulce si se drege cu verdeata si usturoi

* Gand a fiert carnea se pune si loboda in oald, sa clocoteasca 10 minute

+ Se adauga fierturii laptele cu ce-i in el si se lasa s mai dea cateva clocote
* Se inacreste cu lapte batut si se da la masa, cu mamaliga

MITITEI ARDELENESTI

1 kg carne vaca (gat, coada, antricot) * 500 g carne porc (pulpa)

1 varf cutit chimen pisat * 1 lingurita boia

1 lingurita cimbru uscat * 1 varf cutit ienibahar

1 capatana usturoi » sare, piper, dupa pofta

2 linguri smantana nefermentata (frisca) * 4 linguri supa carne

* Se toaca repetat carnea, de 3-4 ori, se sareaza, se lasa sa respire la rece 5 ore
* Se amesteca carnea cu restul bunatatilor (mai putin frisca) si se mai toaca o data si iar se
lasa 1 noapte, la rece, sa se primeasca intre ele
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* Se freaca cu frisca, indelung, sa se infoaie, acum sunt numai buni de jar, iar ca fagul de

Nasaud nu stiu vreun lamnut sa arda

Renumit prin vinurile sale albe si seci, deosebit de expresive, Ardealul e totusi matca tariilor

de fructe, a rachiurilor dublu distilate din prune amestecate, cel mai des, cu mere si pere,

Continuati totusi sa insistati s va recomand un vin la mititeii acestia? O Feteasca Regala de

Apold ori Sebes, sa scartaie in dinti de seaca si sa lumineze primavaratec.

PAPADIE DE ORASTIE

* 500 g cartofi * 100 g ceafa afumata
* 1 lingura otet * 1,5 lingura untdelemn
* sare, piper e marar

* 1 pahar smantana subtire
* frunze de papadie iesita ieri din zapada, o farfurie plina cu varf si inca mai mult

* Cartofii se fierb, se curata, se taie felii sau cubulete

» Papadia bine spalata se toaca

* Ceafa se taie cubulete

* Se amesteca otet, untdelemn, smantana, sare, piper, marar

* Toate de mai sus se pun de-a valma intr-un vas, ca vor fi buna intrare ori insotire de

primavara si chiar simbol de innoire

porc

HREAN ARDELENESC

¢ 3 linguri hrean ras * 200 ml smantana * 1 lingura otet
¢ 1 lingura miere ¢ 1 lingurita sare

* Se curata radacinile de hrean, se rad marunt spre pasta

* Se freaca cu smantana

* Se adauga otet, miere, sare

* Se serveste imediat, altfel isi pierde vlaga

* Merge ca uns cu rasolul de vita si gaina, crenvurstii, micii si chiar cu gratarele de vita, pui,

GULIOARE CU SMANTANA

® 10 gulioare * 100 ml untdelemn
* 1 cana de smantana * sare, piper, patrunjel si marar tocat

* Se curata gulioarele de coaja, se taie cubulete

* Se incinge uleiul

* Se pun gulioarele la prajit, 10 minute, sa se inmoaie (nu se amesteca)

« Cand s-au muiat, se adauga sarea, piperul, smantana si se pun in cuptor, inca 1 sfert de

ora

* Se presara patrunjel, marar, se ofera calde

In mod normal, guliile din Ardeal sunt lasate sa creasca cat dovlecii, sa poata hrani si om si
animal,

Uite insa ca, de la o vreme incoace, se mai mofturesc si ele, dupa moda straineasca, nu mai

vor sd-mbatraneasca, devin gulioare. Vezi tu, marii artisti mor tineri!

CIORBA DE SALATA VERDE

In Transilvania ciorba de salata verde se potriveste cam de Sarbatoarea Maialului si se

complica cu mii de chestii neasteptate (ca si mancarea de andive in ,Taverne des Italiens").

Asta inseamna doar ca radacina e subtire si cam plata si trebuie sprijinita,

* 1 kg salata verde 0,5 1 zer de la branza de vaci
* 200 ml lapte prins 4 oua

* 100 g slanina afumata 100 ml smantana

* 100 g carnat afumat capatana mica usturoi
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* 1 ceapa mica 1 morcov

+ 1lingurita boia verdeatd: marar, leustean, patrunjel
+ 2 linguri untdelemn 25 gfaina
* sare

* Se spala bine salata, se taie marunt ,pestisori”

+ Se taie carnatul cat mai marunt

+ Se rade ceapa mare si morcovul

+ Se pun toate la fiert pe foc mic in 2 1 apa clocotita

+ Se rade si ceapa mica

* Se rumeneste fiina intr-o eratita, la foc mic, amestecand mereu

* Se ia de pe foc, se amesteca bine cu untdelemnul si ceapa mica rasa, pana devine un sos
subtire

+ Se taie slanina feliute mici si subtiri

+ Se pune la prajit intr-o tigaita

« Cand s-a rumenit peste tot se scoate intr-o farfurioara

+ Se bat isteric 3 oua

+ Se pun la pr3jit in grasimea de slanind — omleta trebuie rumenita bine pe ambele parti

* Se taie omleta, intai feliute si apoi patratele

* Se piseaza usturoiul, se freaca cu paprica

* Daca a fiert ciorba 45 minute se pun si faina cu ceapa si untdelemnul, si slanina prajita, si
omleta, si paprica cu usturoi, amestecand de cateva ori, pana se omogenizeaza

* Ciorba mai fierbe un sfert de ora, timp in care se bate oul cu smantana, laptele acru si zerul

* Se toaca verdeata

* Se drege ciorba cu ale laptelui, lasand-o inca un pic pe foc, sd nu se raceasca —
amestecand lenes — dar nici sa clocoteasca iar nu-i bine

*Se ia de pe foc la primul semn de fierbere, se adauga verdeata, se potriveste de sare

Desi constienti (uneori!) de binefacerile vitaminelor din vegetale — mai ales primavara —
ardelenii nu accepta totusi sa n-aiba trup mancarea (teorie pe care o extind in multe: beau rachiuri
de 60 grade — drept pentru care in cea mai mare parte din Transilvania vinul e doar apa chioara —
femeia trebuie sa aiba carne deasa si multa pe ea, ca ,sa ai pe ce pune mana" — altfel e ,0 tara
hidoasa").

Nu uit o intamplare din Ohaba mea natala: primesc de la Comandantul Cousteau prin '91,
chiar de Rusalii — inca se juca pe ,Dealul Maial" sub Arminden o sticla de coniac scoasa chiar din
privnitele castelului Cognac; doigpe ani vechime, dop infundat cu presa de turtit masini, praf si
urme de panza de paianjen tot arsenalul!

Unchiul Aurel, Dumnezeu sa-1 ierte, gaseste sticla, se repede bucuros — n-o sa-i uit niciodata
zambetul incantat — o desface, dracu* stie cum, si, inainte ca eu sa pot reactiona, duce butelca la
gura si scurge jumatate pe gat. Se opreste, o priveste uluit, apoi, vadit dezamagit, mi-o intinde.
ysDegeaba ai laudat-o atat, nu-i asa tare!"

Ridicarea Armindenului, secventd ceremonia/d a Pomului de Mai reprezintd nasterea
simbolica a zeului vegetatiei, inlocuit de un arbore tdiat (sacrificat) din padure, impodobit de ceata
feciorilor la date calendaristice diferite (Sangeorz, Arminden, Ispas sau Rusalii).

Ceata de feciori taie cel mai falnic copac din codrul proaspdt infrunzit si il ridicd in centrul
satului (la bisericd, intre hotare, in tarind, la stand, pe pasunile vitelor).

Transportul butucului din padure, de la locul mortii la locul ridicdrii (renasterii) se realizeazd,
conform traditiei, pe o telegutd trasa de boi sau de feciori.

Uneori, ,mortul” este purtat pe umerii feciorilor, O grija deosebitd se acordad ,gdtatului” sau
impodobirii Armindenului: Trunchiul copacului curdtat de coaja si de ramuri pand la varf, unde se
lasa cateva crengute, sa aminteasca de tineretea copacului. Pe cioturile din lemn si in cuiele batute in
trunchi se agatad cununile si ,struturile” confectionate de fete din flori de camp si de gradind, din spice
de grau si frunze verzi. La baza varfului infrunzit se leaga un prosop frumos impodobit, un colac i,
adesea, o sticla de tuicd, La momentul solemn al ridicdrii (nasterii) pomului, care poate fi diferit,
de la sat la sat (dimineata, seara sau amiaza zilei de sdrbdtoare a zeului fitomorf), asistd intreaga
obste anuntatda prin cunoscutul strigdt peste sat: ,,Hai.ddat mdada la ridicatu* Armindenului!” in
explozia de bucurie a asistentei, feciorii formeaza un cerc in jurul ,zeului” si petrec, din mand in
mand, o sticla de palinca in directia acelor de ceasornic si a mersului aparent al Soarelui pe bolta
cerului, de la rasarit la apus.
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Petrecerea, ospdtul si buna dispozitie se continud in sat, la joc, si in cimitir, la mesele mosilor
(mortilor). Armindenul impodobit vegheazd, de la indltimea sa de zeu, holdele si turmele de vite,
indepdrteaza furtunile si grindinile, precum si vrdjitoarele care incearcd sd fure rodul semandturilor i
laptele vitelor,

(dupa Ion Ghinoiu — , Obiceiuri populare de peste an)

FRIPTURA DE TURDA
e untura pentru prajit * sare, piper
* cotlete de porc taiate cu chenarul lor de sorici si slanina cu tot

* Soriciul si slanina se cresteaza des pana la carne (sa nu se deformeze magnifica felie)

+ Se freaca cu sare si piper si se lasa vreo doua ore, sa se-ndulceasca

+ Se incinge bine untura, se prajeste carnea pe ambele parti, soriciul si slanina vor deveni
crocante, carnea aurie

Nu-i chiar mancare de post friptura asta! Eu o vad mereu in farfurie cu un piure alb aburind,
stropit cu sosuri aramii, asteptand o bucatica de mar murat in otet dulce, cum numai mama
Tudora si eleva ei silitoare Virginica stiu face, si-mi cumpara sufletul pe nimic ca un drog 1

Daca aduce Nelu Bansoiului si o damigeana de Corb (dar nu de la Simleul Silvaniei sau Seini,
de unde-i matca si viata vinului acesta, si nici din Vrancea, de unde a ajuns si a ramas, ci de la el,
din Oltenia vestica, de pe Plaiurile Draneei, unde, culmea, Negrul Vartos a capatat trup mult si
rotunjime mai ceva decat
oriunde) atunci n-are rost sa mai incerc sa ma gandesc macar c-am fost odata tanar si sprintar,
catarator pe munti si altele, ca-i degeaba: un om drogat e un om slabit (dar nu slab, cel putin in
cazul meu).

Si sa-mi spuna mie cineva un drog mai puternic decat o friptura in sorici cu piure si Corb
mustind in ulcical

MACRISUL MARIEI

Asa i-a spus mancarii acesteia de mai sus doamna Viorica Szabo, din Reghin, pe care Peter,
barbat-su, si cu mine, am mancat-o nu de foame caci veneam aburiti bine de la carciuma, ci doar
ca sa avem dupa ce mai bea inca o sticla de vin bun.

* 1 kg macris * 100 g unt * 8 oua
* 2 linguri smantana  * 1 lingura faina
* sare, cata credeti (Viorica a pus 1 lingurita rasa, nu mai mult)

+ Se grijeste bine macrisul, in 2-3 ape, se taie fideluta

* Se incinge unt intr-o cfatita, se pune macrisul sa se caleasca

* Se bat oudle cu faina si smantana, se toarna peste macris, se amesteca bine, si se sa se-
ntareasca

* Cand s-a strans, se sareaza si se da la masa

De la Reghin e simplu: trecem dealul spre nord, spre Bistrita si dam de Viile Tecii, Iar vinul
de Teaca, cine nu stie, e frate cu cel de Lechinta: alb, subtil, coerent, Feteasca Alba, parfumat, sec
energic.

Merge cu o budinca vesela de macris caci are o prospetime dinamica, numai a lui.

PUTISOARE
+5 galbenusuri * 2 oua ¢ 1 ceasca lapte
+2 linguri drojdie * 300 g faina e sare, cata va place

+150 g zahar pudra  * 150 g unt + 30 g unt pentru uns
+150 g mieji de alune de padure sau nuci

*Untul se freaca intai singur de nebun prin blide pana albeste, apoi se mai freaca si cu 5
galbenusuri si 2 oua intregi, lapte, drojdie, faina si sare

*Dupa ce s-au potrivit toate intr-un aluat, se lasa sa stea asa vreun sfert de ora ca e bine «
Daca nu-i de treaba, se freaca bine nucile sau alunele cu zahar
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*Aluatul se intinde foaie subtirica (dar sa nu vezi prin eal) si se taie in bucati de marimea
unor carti de joc

+Se umple fiecare bucata cu zahar si alune si se ruleaza, sa iasa subtiri ca o puta de copil
nevinovat, si se ung cu unt cald (cu o pana de gasca)

*Se mai lasa sa dospeasca si sa creasca, sa aiba femeile casei de ce rade si fetele de ce rosi, si
se pun in tava unsa cu unt la cuptor incins, .pana se fac rumene

Taine: Umplutura e si mai buna cu o mana de stafide si ceva vanilie si praf de scortisoara,

O prajiturica ardeleneasca care face deliciul serilor lungi de iarna, nu numai datorita gustului
bun al ei ci si vorbelor in doi peri, ce mare bucurie si mare haz aduc.

PAPARA DE PESTE

Fiind putin si mic, pestele multor sate din Transilvania, departate de marile rauri, se ajuta un
pic cu sos si cu ce mai e In caAmara, in asa masura, ca ramane numai de gust.
Iata o reteta din Sibiu, raspandita in intreaga Transilvanie.

* 2-3 linguri de malai * untura pentru prajit ¢ 2-3 cartofi
* 8 oua * sare, cata trebuie
* 20 de peseuti (porcusori, beldite, clenisori, mrenute, boisteni)

* Cartofii se curata si se taie cubulete

+ Se incinge untura si se pun cartofii la prajit

+ Pestii se grijesc de mate, se spala si se taie bucati de-o furculita cinstita, se sareaza, apoi se
tavalesc prin malai

* Cand aproape s-au rumenit cartofii, se pun si pestii in untura incinsa, sa se prajeasca pe
ambele parti

* Se bat bine ouale si, cand pestii sunt crocanti, se toarna in tigaie, se acopera si se lasa sa se
umfle papara, sa se asemene cu mamaliga pietroasa de langa ea

Ce vin merge la ,peste"? Va spun eu; pe vaile Cibinului si Hartibaciului cel mai bun vin e
tuica de fructe, intoarsal

Fetele din unele pdrti ale Transilvaniei iau un pahar cu apd neinceputd si apoi, spargand un
ou, il toarna intHnsul. Daca oul pand dimineatd se umfla si creste afarda din pahar, atunci e sigur ca
fata care l-a turnat se va marita in anul viitor; din contra, dacd oul se asazad pe fund, speranta e
pierdutd. Dacd pe gdlbenusul oului se prezintd figura unui copil, insemneazd rusine, secriul, moarte,

(S.FL Marian — ,, Sarbdtorile la romani")

CIORBA DE FASOLE VERDE CA LA SALISTE
»Mie nu-mi sufla nimeni in ciorba" zic cu tafna prostii si fudulii, dar la Saliste nici nu-i nevoie
de asa vorba, ca nici nu-i ciorba asa fierbinte si nici partagul ca la altii, mai din sud.

* 500 g fasole verde * 1 ceapa
+ 1 litru bors * sare, dupa gust
* Soua * 5 felii de paine

+ 1 legatura patrunjel verde * 1 lingura de unt + inca 1 pentru prajit

» Fasolea se pune la fiert, taiata bucati, cu ceapa si unt, in apa putina

* Borsul se fierbe separat

* Ouale se fierb rascoapte

» Painea se prajeste in unt

* Verdeata se toaca

+ Se curata ouale, se taie maruntel

* Seasaza painea in castron, peste ea ouale si verdeata

*Cand ciorba a fiert, se adauga borsul, se potriveste de sare si se varsa peste ce e in castron
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Romancele din Transilvania, cand pun bors, ies in curte ori in strada si trag de ureche ori de
cap pe cel dintdi crestin, ca sa se indcreascd borsul cum s-a indcrit omul de supadrat cd-l tragi de par,

- Acru borsul — zic ele,

- Acru sa-ti fiel —zice razand cel tras de ureche, dacd e om al casei sau un prietin,

- Ba fie-ti al dracului borsul! — zice supadrat altul.

Acesta, tocmai fiindca injurd, e omul borsului, cdaci romdnca l-a indcrit, asa cum ar vrea sa-i fie
borsul.

Daca cel tras de cap e om de-al casei sau o vecind, ori o cumdtrd, incepe sa fuga spre casd,
romdnca dupd el, si dau ndavald in odaie pe intrecute.

Vorba e- cine ajunge mai intdi sa sufle in bors.

Daca sufla stapdna casei mai intdi, o sa mandnce borsul in pace; dacd nu, are sda i se intdmple
cine stie ce supdrare pe vremea cdt va tinea borsul Si de obicei ii vine vreo supdrare, cdci ele vin
multe, dar nu din pricina sufldrii-n bors.

Taranul crede asa; «Si cumdtrd asta a noastrd vine pe la noi numai ca sa ne sufle in bors»,
adecd sd ne prevesteasca rele.

(S.F1, Marian — , Sarbadtorile la romdni)

PURCEL LA CUPTOR

* Se unge o tava potrivita cu 1 lingura de untura si 1 lingura de unt; pe fundul tavii se
aseaza o leasa de crengute jupuite de brad « Se grijeste purcelul ca un copil pana-i alb si curatel,
se sareaza-pipereaza dupa voie, se unge cu unt si untura si se potriveste in tava
* Se da tava la cuptor cu foc micutei, sd nu sperie godacelul, si se toarna apa, bors si bere, in parti
egale, calde, sa se faca abur si sa miroasa carnea a paine
* Se stropeste tot timpul purcelul cu sos din tava; daca trebuie, se mai pune bere si bors
» Spre sfarsit, cand e carnea moale si pielea s-a aurit, in tava se pune 1 pahar de vin si 1 fif de
tuica, sa-i dea miroase bune, iar in gura i se infige un mar, sa fie ca-n poze

La Cisnadie, unde tot mananc eu in ast fel grijiti purceii lui badea Coriolan Droncea,
fripturica se bea bine cu vin alb si sec de Sebes, ori Riesling ori Feteasca Regala,

O buna tovarasie ar face insa (pe langa un piure ardelenesc, o varza calita si o salata verde) si
un rosu mai subtire, adus de departe (ca Ardealul e alb tot) un Merlot de Tohani sau un Plnot
Noir de Valea Calugareasca. Aveti grija sa nu fie tinere» ca nu se pupa cu purcelul: cautati si gasiti
vinuri mature, de patru-cinci ani, Destupati sticla de seara, sa respire in voie in camera racoroasa
si bucurati-va de ale lumii: vi s-au facut daruri de soi, sunteti insemnati, de-ati ajuns langa
asa bunatati,

CALITA

1 varza, acra sau dulce

1 pahar bun de untdelemn (4 linguri untura)

2 linguri bulion de rosii

sare, numai daca-i dulce varza si dupa gust, piper, paprica, cimbru, foi de dafin, cat va place

» Varza se toaca fideluta (daca e acra se spala-n doua-trei ape)

+ Se incinge untura intr-o cratita cat de mare, se pune varza, se lasa sa se caleasca nitel pe
foc mic, acoperit, apoi se amesteca; se pune iar capac si se mai lasa sa se-nmoaie cateva minute

* Se toarna bulionul, un pic de apa, piper, boia, 1-2 crengute cimbru, foi de dafin, eventual
sare

* Se da la cuptor, cam 1 ceas

PIURE ARDELENESC DE CARTOF!

* 1 kg de cartofi ¢ 3 linguri unt (poate mai mult)
* 1 pahar mare de lapte * 2 linguri de zahar

* sare, cata va place

* 2 linguri branza foarte proaspata de vaci (bine scursa de zer, sa fie dulce)

* Se rasfierb cartofii, se curata de coaja, se rad prin ochiuri mari si se tescuiesc
* Se incinge tare laptele, se amesteca cu zahar si
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*Untul moale se freaca cu branza de vaci si putin lapte, pana sunt toate o pasta
* Se pun lapte fierbinte si unt in cartofi si se amesteca indelung, sa fie spumos-grasos

SALATA ARDELENEASCA

E la fel ca orice alta salata romaneasca, cu otet, ulei, sare, verdeata tocata, doar ca, adeseori,
se pune paprica in loc de piper si se strecoara si un pic de zahar. Deci:

1 lingura otet ¢ 1 lingurita zahar
1 lingura ulei * sare, dupa gust
1 jumatate lingurita boia * 2 linguri apa

1 capatana mare si tare de salata verde

Se amesteca sosul foarte bine

Salata se taie fasiute subtiri si se pune in castron

Se toarna sosul peste salata, se amesteca si se da imediat la masa, langa o friptura aburind si
un piure fierbinte de cartofi

CORNULETE DE HATEG

Aluat;
* 300 g faina * 200 g osanza (unt) * 100 g zahar
*lou * 1 galbenus

* Se framanta toate pana cand una sunt
* Se intinde coca foaie subtire dar sa nu se vada prin ea
* Se taie triunghiuri

Umplutura:
* 250 g marmelada, miere, dulceturi, rahat

Glazura:
* 50 g zahar pudra

+ Se pune umplutura, se ruleaza cornuletele, se pun la cuptor incins, cu foc mic, pana se
inchid la culoare
» Se ofera presarate cu zahar pudra

SPANAC DE SIGHISOARA

* 1 kg spanac * 2 linguri untura * 1 lingura faina

* 200 g orez * pahar lapte ¢ 1 pahar smantana
* sare, piper dupa gust * 1 lingura marar

* Se grijeste spanacul, se opareste binisor in apa cu sare, se strecoara

« 1 lingura untura se incinge, se pune la calit orezul, se stinge cu 2 cani de ap4, se lasa sa
fiarba

* Spanacul se toaca si se caleste in untura care a ramas

* Faina se desface in lapte

* Se toaca mararul

+ Se amesteca toate peste spanac: faina, sare, piper, marar si se mai lasa pe foc un sfert de
ora

* Acum se intalneste spanacul cu orezul fiert si smantana, cand intra impreuna voiniceste la
cuptor, sa-nfrunte arsita inca un sfert de ora

Am pretuit spanacul acesta la Medias, nu la Sighisoara, cu snitel de ciuperci si sos de
castraveciori acri cu marar si smantana.

Vinuletul alaturat, alb, aromat si sec, o clasica Feteasca Regala de Medias, mi-a dat un
sentiment de pranz usor, desi mancasem pe saturate si chiar mai mult, lucrarea fiind gustoasa.

CIORBA DE FASOLE BOABE

Daca mirosul ciorbei de ,pasula" ajunge la Managua tocmai din Jucu de Jos este pentru ca e
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o lucrare baroca acrita cu otet de mere si aromata cu afumatura si tarhon.

y»Sudistii , valahii adica, prefera, nu va spun nimic nou, patrunjelul si leusteanul, acresc cu
agurida, bors, potroaca. Influentati de marii gradinari din sud, se omoara mai putin dupa gatelile
complicate,atat de dragi ardelenilor, dupa carnea afumata, prea scumpa si greu de gatit, si prefera
verdeturile simple, mai ales ca au la indemana gradina, plina din mai pana-n octombrie.

La muraturi, in schimb, este invers: ardelenii pun, simplu si monocord, gogosari,
castraveciori si prune in otet (si doar varza in saramura pentru sarmale) iar oltenii, moldovenii si
muntenii, care pretuiesc botanica cum se cuvine, asaza in butoi o simfonie intreaga, si pepeni, si
gogonele, si varza rosie, si morcovi sau telina, si fasole verde, si conopida, toate parfumate cu
ierburi de care n-a auzit nimerii. Clime diferite, conceptii diferite, culturi diferite.

In Ardealul marilor cirezi, cea mai buna patlagica-! slana si singura leguma-n care crede
osanul e porcul!

De unde sa stie el, badea Vicentiu, ce-s barnele, hatmatuchi, sparanghelul sau andivele?

Cum sa pretuiasca ei verdeturile, cand iarna incepe in septembrie si se termina in mai?!

Dar si unii si altii sunt de acord cu un singur lucru: exista o exceptie, o perla si carnala si
vegetala, performanta unica, absoluta, ce transcede diferentele si culturile: ciorba de fasole! Cea
adevarata, de Transilvania!

750 g fasole boabe 1,500 kg ciolan afumat porc carnos

100 g morcov 2 cepe (rosii, de Turda sau Fagaras)

50 g pastarnac 50 g telina

500 g rosii rascoapte 200 ml bulion rosii cat de gros
20 boabe piper 100 ml otet de mere (sau de vin)

1 lingura zahar tarhon, 3 ramurele cimbru

sare (la sfarsit, in functie de cat e sarat ciolanul)
1 lingurita boia (paprica, ca tot suntem in Ardeal)

Seara:
* Se pune fasolea in multa apa sa se umfle si sa se inmoaie

Dimineata:

* Se pun la fiert fasolea si ciolanul, piperul intr-o oala mare, in cea 4 1 apa rece

* Se taie cepele, se rad morcovii, se taie pastarnacul, telina, rosiile marunt

* Se spumuieste, mai ales ca, prin fierbere, se desprind parti din pielite de pe boabe, ceea ce
usureaza mancarea si digestia

* Dupa 1 ora de fiert molcom, acoperit, se adauga ceapa, zarzavatul si rosiile, ramurile de
cimbru, paprica si otetul

* Se toaca tarhonul

* Daca zeama mai fierbe inca 1 ora, toata chestia devine miracol

* A si scazut vreo 2 litri — mai mult nu-i bine

* Se scoate ciolanul si cimbrul

* Se adauga bulionul, sa mai fiarba 12 minute

*Se dezoseaza ciolanul, se taie carnea in bucati civilizate, care incap in polonic, in farfurie si
in gura

*Se termina ciorba in triumf, inapoindu-i carnea si presarand tarhonul

* Se ofera langa farfurioare cu ceapa rosie taiata felii si stropita cu otet de mere

Ciorba e pentru romani ce e branza pentru francezi, oaia pentru mongoli,
Colt-ul pentru americani si femeia gonflabila pentru flota italiana.

Poti sa-i dai orice mioriticului: pana nu inmoaie lingura in zeama lui fierbinte, groasa si acra,
nu simte ca traieste.

Sevele vietii romanesti trec prin ciorba? De ce nu?!

MANCARE DE GUTUI

* 100 g unt e 1 lingura faina

. 1 kg gutui * 3 linguri vin alb sec
* 2 linguri zahar * 25 ml rachiu de fructe

* sare, piper * 250 ml supa de carne

* 1 kg carne de pasare (copane si piept)
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* Carnea se rumeneste acoperita in putin unt

*intr-o cratitd mai mare se incinge fiaina, se stinge cu zeama de carne

* Se scoate carnea, se scurge de grasime si se pune ia fiert in zeama de carne, cinci-zece
minute

* Se curata gutuile de cotoare si samburi, se taie felii, se pun la prajit in unt incins, sa se
rumeneasca — crusta, ca sa nu se mai inmoaie decat in gura pofticioasa (se poate face, aidoma, din
mere)

* Se aseaza si gutuile crocante in cratita

* Se arde zaharul un pic, pana se lichefiaza-coloreaza (,caramelizeaza"), se stinge cu vin,
rachiu si putina zeama de la mancariea, se varsa peste carne

* Se sareaza, pipereaza, se pune cratita in cuptor, acoperita, la foc mic — zeama cat de-o cana
jumate — cam o juma' de ora, sa scada si sa urce spre absolut

La asemenea mancari de toamna tarzie se indeasa vinurile licoroase (adica nu chiar licoroase:
»demi dulci") cu parfumuri exaltante de innebuneste cerul si devine violent de pofta! Muscat-ul
Ottonel de Tarnave, vin sec mai demult, la radacina lui, e azi o ambrozie galbuie, uleioasa si de o
tarie magica, aruncand fara mila dar cu priveghere materna oamenii in lacuri de nectar, si lichid si
gazeificat. Si-a pastrat insusire unica — prospetimea acida, nervul viu. Cine poate sa ramaéana la
suprafatd, ramane si se bucuri, cine nu, se duce si se culca, visand ca o padure de tei alb,
inflorita, s-a transformat in nevasta prea tanara si prea dragastoasa, si vrea,

Mosii de BaniUie sunt ofrande pentru morti formate din fructe, covrigi, mancdaruri preparate si
insotite de lumandri aprinse in ajunul sau in ziua de Santilie, zeu al focului si Soarelui in Panteonul
romanesc,

In aceasta zi sufletele mortilor, in special sufletele copiilor, s-ar intoarce acasa pentru a fi
ospatate de cei vii. Familia care are de pomenit morti cheamad acasd mai multi copii unde se scuturd
un mar ale cdarui fructe nu au fost gustate in acel an, curdtd mormintele din cimitir, face praznice si
imparte vase din lut impodobite cu flori si pline cu mdncare sau apd de baut,

(dupa Ion Ghinoiu — , Obiceiuri populare de peste an"}

»PRAJITURA" CU MALAI

Tot Ardealul (si nu numail) face ,prajitura’ asta, dar cate bordeie atatea obiceie,

* Felii de mamaliga rece, intarita * Untura pentru prajit
¢ 1 lingurita de paprica (facultativ)

Asta-i partea simpla; Se incinge grasime, se freaca eventual si cu boia si se prajeste mamaliga
pe ambele parti, incepe insa nebunia:

a)Se face un mujdei de usturoi mai gros, se freaca cu pasta de rosii si se toarna peste
mamaliga (Halmeu)

b)Se face o mazare (sau o fasole) sleita si se pune la mamaliga (Cluj)

c)Se tavaleste mamaliga prajita (fara boia) prin magiun si zahar si se da la masa (Viseu)

d)Se presara mamaliga, inca in tigaie, cu branza rasa (Sibiu, Fagaras)

e)Se toaca jumari cu ceapa si se pun peste mamaliga (Nasaud)

f)Se bat oua cu branza si se pun peste mamaliga (Sighisoara)

g) Se toaca prune uscate cu carne din borcan si se fac strat peste mamaliga (Hateg)

h) Se prajesc impreuna carnati si carne scoase din untura, felii de mamaliga, slanina afumata
(Apuseni)

Ce alegeti? Eu unul, as alege la asa prajeala un rachiu de fructe, prefript: o horinca de
Salauta ori de Sighet, un ginars de Brad, o palinca bihoreana ori secuiasca.

Ori sa ne gandim si la un vin tdios de sec, uscat si vesel ca fanul, la un lordovan de
Tarnave, sa nu rabde pahar de zburdalnic si strengar, ci numai cana de lut?

CIORBA DE FASOLE VERDE

Ciorba de fasole verde numai la nord de muntii Cibinului si Fagarasului se face, chiar si vara,
ca o mancare adevarata, sa saiure si sa tina la greu

100 g slanina afumata * 3 oua * 1 ceapa
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1 crenguta cimbru uscat * 1 pastarnac ¢ 1 ardei gras
3 rosii * 100 ml smantana * 1 morcov
*sare *10 boabe piper * 3 linguri otet
verdeata: patrunjel, marar, tarhon, cimbru verde
250 g fasole verde, daca e tanara (bobul trebuie sa-1 simti mic §i moale prin teaca)
*Se taie fasolea in bucati de 2 cm
*Se toaca carnea afumata, ardeiul, rosiile si telina in bucati marunte
*Se pun 2 1 apa la fiert cu fasolea, ceapa, morcovul, rosii, telina, ardeiul. carnea, piperul
*Se taie slanina ieliute subtiri si mici
*Se pune la prajit intr-o tigaie uscata, sa-si lase zeama

*Dupa ce s-a rumenit bine slanina, se scot bucatelele aurii pe o farfurioara

*Se bat nebuneste 2 oua

*Se varsa in grasimea incinsa scursa de la slana

*Omleta se prajeste bine, spre maroniu, pe ambele parti

*Omleta se mai si taie, $i inca in patratele marunte

*Daca apa clocoteste de o ora, inseamna ca fasolea tanara si frageda a fiert, afumatura a
inmiresmat casa si tot blocul, deci se adauga cimbrul uscat, slanina si ,papara" (omleta), o lingura
sare si otetul, sa dea in cateva clocote

* Daca zeama a scazut cu mai mult de 1 litru nu e bine, se adauga — o fi ea o ciorba deasa,
dar nici asal

* Se bate si un ou cu smantana si cu zeama si se drege ciorba

* Se presara verdeata tocata

Din iulie pana in septembrie, ardelenii mananca si de doua ori pe saptamana ciorba asta,
adunata lesne din gradina, din cuibar si din cAmara. Culmea e ca, oricate-i pui — omlete, slanini,
carnuri — ea tot usoara si varatica pare la gust si la trup!

TOPITURA DE PURCEL

yJumard" ii mai spun ciobanii din depresiunea intorsurii Buzaului, tara romaneasca, ca si
Barsa, Nasaudul sau Lovistea, ce pare aproape de Brasov pe harta, dar e departe de toata lumea, in
multe feluri, unele de nenteles (nu i s-a hotarat administratie barsana, nici buzoiana ci.,,
covasneanal)

ssare
1 kg carne bine impanata de porc (piept, costita, ceafd)

*Se taie carnea bucati

*Se pune la prajit, pe foc foarte mic, cu putina apa (sd nu se rumeneasca carnea inainte sa se
fi topit untura)

* Cand s-a rumenit — topit ce era de rumenit si de topit, se sareaza si se da la masa, cu
mamaliga, branza alba si muraturi (ca e iarna si frigul aspru dintre munti nu-1 infrunti cu burta
goala)

incepe procesul. Chem la bara in apararea mea o tuica fiarta (cand va spun eu ca e deja
iarnal), pentru ca toti stiu, livezile intorsurene dau o pruna mica, brumarie si dulce destul. $i sa
vina si un alt martor, un vin negru de buturuga - e plin de vii taranesti pe valea ,Buzaielor" — care
va avea destule de spus in cazul in speta (e clar, procesul are o desfasurare imprevizibila, Roman
tulbura sedinta, instanta e siderata).

Chiar daca va sochez, spun oficial (s-a facut tacere, juriul a incremenit) la aceasta mancare
prefer un (suspans!) Tramincr Roz (huiduieli ,La moarte!" ,E nebun") neaparat sec, de Tarnave
(sMa ... In gustul tau, Romane!" ,La stana, bal!" ,Zece ani la mititica!" ,V-am spus eu ca e neam
prost!" ,Lasati-1 sa se explice").

Chiar daca e alb (continui eu, acoperind vacarmul injuraturilor), adica, ma rog, galben-verzui
(,Hotaraste-te, ba, ori e roz, ori e alb, ori e cacaniu cum zici!"
»E un vin alb, tarane, care se cheama Traminer Roz si care e galben-verzuil") cand e sec (urlu eu
mai departe) are o fortd animala, musculatura plina, impetuoasa! Desi miroase delicat a flori de
glastra, Traminerul Roz calca gros si peste fripturi de urs si tocanitd de mistret, darmite peste o
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prapadita de topitural
(,Bine ma, pe raspunderea tal!" ,Nu-i scoateti catusele, sa bea din pumnil!") incercati, eu am
facut-o deja, e pe raspunderea mea.

SNITEL DE VARZA

+ 1 varza mica, mai indesata * 2 linguri faina
* 2 oua *200 g pesmet
* untura (untdelemn) * sare, piper, dupa gust

* Varza se grijeste, se taie felii, se pune la fiert in apa clocotita si sarata
+ Cand sunt pe jumatate fierte, se scot feliile, se scurg si se usuca
* Se bat ouale si faina
* Se incinge untura
* Se trec feliile de varza prin ou-faina si apoi prin pesmet
* Se prajesc in untura destula, pe ambele parti
» Se ofera singure, cu lapte prins, sau garnitura

Nimeni n-ar putea dezlega destinul unui snitel de varza ardelenesc de un Riesling de Rin si
de Tarnave in acelasi timp. Rar in paharele noastre privilegiate, care sunt totusi legate de conducte
(foarte subtiri, ce-i drept) de izvorasele unor mari vinuri din tara asta, si mai rar in vitrinele
vinariilor, Rieslingul sec, baut de Loreley acolo, pe Rin dar si de noi, prea intamplator, aici, are
multe daruri, si nici nu le tine pentru sine,

MINCIUNELE
Aluat;
¢ 1 kg faina e 1 nuca de unt

» galbenusuri, cate primeste faina ca sa devina aluat potrivit de moale

» Se amesteca toate, se framanta bine, chiar si o ora, si se lasa aluatul linistit, vreo juma' de
ceas, la caldura

» Se rup bucati de aluat si se intind subtiri cat muchia cutitului
»Se taie fasii iInguste, de-a lungul si de-a latul

Coacere:
* zahar pudra * nuci macinate * scortigsoara praf
* 1 pachet unt pentru rumenit minciunelele

* Se incinge unt destul si se pun minciunele la rumenit
* Cand s-au colorat, se scot ,crontanelele” (asa li se spune prin Ardeal) si se presara cu zahar
pudra, miez de nuci macinat si un pic de scortigsoara

VARZARI

Placintele de Ardeal, care se fac in toata ziua.

Aluat:

+ 300 g faina * 100 g untura (unt) * 1 lingura drojdie
*1 ou * 100 ml lapte

+ Se amesteca faina cu ou si drojdia diluata in lapte
* Se framanta adaugand cate putina untura, se sa dospeasca 1 ora si mai bine

Umplutura:
. 1 kg varza * 100 g untura * sare, piper, dupa gust

* Varza se grijeste bine, se taie fideluta si se sareaza
» Se incinge o cratita cu untura
* Se stoarce varza, se pipereaza, se pune la calit

Amandoua:
+ 3 linguri untura
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+ Se intinde aluatul foaie de 3-4 mm grosime, se taie bucati patrate de circa 15 cm latime
+ Se umple fiecare bucata cu varza calita, se ridica colturile si se inchid
* Se prajesc in untura incinsa

Se ofera cu smantana si vin de buturuga. Sau cu o tuica intoarsa, hategana, ca sa fie mai
acasa,

Exista si varzari de post, mai mult in Moldova, cu ulei in loc de untura, si cu apa in loc de ou
si lapte, dar e treaba lor, noi stirn ce stim.

CIORBA DE PORC CU TARHON

o lou * 500 g cartofi * 200 ml smantana
* 500 ml zer * 1 legatura tarhon (in otet) epiper (dupa gust)

* 300 g carne proaspata de porc (mai cu oscioare, mai fara)

* 300 g carne afumata porc (ciolan!)

» zarzavat — 1 morcov, 1 pastarnac, 1 telina, 1 ceapa

* Se pune carnea la fiert in 3 litri apa, se spumuieste
+ Se curata zarzavatul, se taie cubulete, se pune la fiert cu carnea 1 ora
+ Se curata cartofii, se taie cubulete, se pun la fiert — 1 jumatate ora (are voie sa scada la 2
litri)
* Se toaca tarhonul
* Se bate oul cu zer, tarhon, sare, piper si smantana
* Se drege-acreste ciorba, se mai da cateva clocote
* Se ofera fierbinte, parfumul ei schimba totdeauna energia ardelenesti in buna voie

MANCARE DE PRUNE

* llingura faina * 1 lingura zahar
* 1 ceapa * 50 gunt

* 1 kg prune uscate (lucioase, umede) * sare, piper

* 1 kg carne de vitel, mai grasa (piept, gat)

* Carnea taiata bucati (de o farfurie cuminte) se prajeste o vreme in unt, pana arameste

* Se toaca ceapa puta de furnica, se rumeneste langa carne
* Se stinge cu apa si se lasa sa fiarba acoperit circa 1 ora

e Samburii se scot din prune (dar rau n-ar'fi daca ati sparge cativa sa le luati ce-i induntru
sau ati gasi vreo cinci mieji de sambure de caisa, sa-i pisati)

* Se desface faina in putina apa calda

* Se inmoaie zaharul ihtr-o tigaita, se stinge cu doua linguri de apa

* Se pun langa carne prunele, faina, zaharul, sare, piper, samburii pisati, se lasa sa se
inteleaga pana se umfla prunele

Ce-ati spune sa urcim maéancarea pe o cracuta sociald mai inalta, doar asa, din bucuria de a
fi generosi cu pleava lumii, nevazuta? Sa-i alaturam tot un Muscat Ottonel, tot de Tar nave (e un
privilegiu sa ma reintalnesc cu vinul asta) dulceag si acid ca un sos fanariot (sau chinezesc!)
inmiresmand tot ce-1 inconjoara cu ,flori de tei si sulfina si polen de vita".

De la licoarea aceasta as bea si numai mirosul, de n-ar fi sa-i fi atins, tulburat si incordat ca
intr-o aventura de uriasa senzualitate, dulceata mangaietoare si rotunda, gusturile exotice,
perfecte, zapacitoare, care parca iti tatueaza corpul cu miere si lacrimi de orhidee.

TACI SI INGHITE
Celebra si magnifica coptura transilvana, raspandita mai ales in tarile din sud, Barsei,
Fagarasului, Amiasului, Hategului,

¢ 500 g malai ¢ 1 litru lapte * 6 oua
* 200 g smantana * 200 g unt * 250 g telemea nu prea sarata

* Se face o mamaliga mai moale, din malai, lapte si smantana
* Se unge o cratita cu 50 g unt
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* Se asterne strat cu jumatate din mamaliga, se presara cu doua treimi din branza si 100 g
din unt

+ Se intinde un alt strat de mamaliga in care se infunda cu fundul polonicului 6 lacasuri

* Se sparge cate 1 ou in fiecare lacas, se rade deasupra branza si se

*» Se da la cuptor, pana capata oarecare culoare, apoi se da la masa, aburind

Taina: Putina slanina afumata, tocatd marunt, si un praf de piper fac si mai atasanta aceasta
veche mancare de casa ciobaneasca.

Numai un rachiu de mere prefript de la Sinea Fagarasului, o tuica intoarsa de Pui-Hateg sau
una arsa de Belis se cuvin unei mamaligi pe cinste, care (,Taci si-nghite!" rosteste cineva din off).

»ZUPA" DE MERE

Zupa de mere (gutui, pere, prune, zarzare, struguri) se facea la-nceput, acum o mie de ani,
numai intre Brasov, Sibiu si Sighisoara, unde pusesera saxonii, cistercienii si teutonii piciorul. Azi
se face in tot Ardealul (maine in toata tara, poiméaine in toata Europa centrala si estica,
raspoimaine e continentala si uite asa, vom gusta curand, ori marti ori joi, zama de pergamute de
Alpha Centauri si supa de mere padurete a la Andromeda).

* 400 g carne vitel * 500 g mere * 50 ml smantana
* sare, zahar (dupa gust) * patrunjel
» zarzavat — 1 morcov, 1 pastarnac, 1 telina

* Se taie cubulete zarzavatul cu carnea

* Se pun la fiert in 2 litri apa

* Se curata merele de samburi si coaja, se taie felii

*+ Se toaca patrunjelul

* Daca a fiert carnea, se scoate,impreuna cu zarzavatul, si se lasa la racit
* Se sareaza si zahareaza zeama, dupa plac

* Se pun merele la fiert in zeama fierbinte

Se taie carnea cubulete, isi asteapta destinul

* Marul (si orice alt fruct) fierbe imediat, deci pregatiti-va ca, dupa vreo jumatate de ora
maximum, sa redati supei carnea si zarzavatul si sa sa-i adaugati si smantana diluata in putina
zeama

* Presarati patrunjelul, mancati sanatosi si eliberati-va de complexele lingvistice, caci nimeni
nu mi-a putut spune exact cand incepe ciorba si se termina supa, cand e crema si nu mai e zama
groasa! Dar buna toti stiu sa spuna ca e, cand e, si asta e important!

Mosii de Sanpetru, pomeni abundente pentru spiritele mortilor in ziua de Sdnpetru de Vara
care pot fi, in raport cu profilul economic al zonei etnografice, fructe (mere vdratice sau zarzdre),
produse lactate (lapte, cas, branzad, urdad), grau (coliva, colaci, pdine), miere de albine,

Sunt insotite, farda exceptie, de lumandri aprinse.

Mosii de Sanpetru prilejuie si alte practici legate de cultul mortilor precum bocetele in cimitire,
tamaierea, curdtirea si plantarea florilor pe morminte si altele,

(dupa Ion Ghinoiu — ,, Obiceiuri populare de peste an’)

FRIPTURA DE MISTRET ARDELENEASCA

Pastorel:

»Am citit in multe tratate de bucdtdrie cum cd mistretul n-ar fi bun de mancat decat in faza lui
de godac adica panad la maximum doi ani. Ar fi mare pdcat daca ar fi asa, sdlbdticiunea aceasta
bucurandu-se de o frumoasa longevitate. Ajunge pdnd la treizeci de ani. Acestui veteran al pdadurilor
de stejar, profanii ii zic solitar, iar vandtorii inoc, ceea cepe romdneste inseamnd si porc batran, dar st
calugdr sau cenobit.

Din cele citite prin cdrtile de bucate strdine se vede bine ca eruditii lor autori n-au fost prin tara
noastra si mai ales prin Ardeal. Ardelenii, care sunt specializati in prepararea porcului domestic, din
care fac tot soiul de jamboane, carnati, piftii si diferite mancdri calde, nu s-au ldsat mai prejos nici in
prepararea mistretului, Ei mandncd mistretul de orice varstd, de la godac si pdnad la inoc si, fn
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prepararea lui, carnea e la fel de frageda si gustoasa."

e sare * 750 g slanina afumata
* 500 g usturoi *100 g unt

* 500 g morcovi * 500 g ceapa

* 3 foi dafin * 20 g piper boabe

* 0,5 1 vin alb * 200 g smantana

¢ 1litru zeama de supa de carne

*100 g (de la rinichii porcului)

* 2 kg muschi de mistret de pe spinare
* 1 kg carne de pe spata aceluiasi animal

* Se pune carnea in saramura potrivita (sa pluteasca oul intre ape)
* Dupa trei zile se scoate carnea, se scurge si se pune o jumate de zi in apa rece la desarat
(asa devine frageda-frageda)
* Se impaneaza carnea des si constiincios cu slanind afumata si usturoi
* Se unge o tava mai adanca cu unt si se aseaza carnea
+ Se toarna unt si untura calde peste carne

» Urmeaza, taiati felii, morcovii si ceapa, piperul, foile de dafin, 100 ml zeama de supa

» Tava se acopera bine si se da la foc linistit

* Se adauga, vreme de ceasuri, cate putina supa4, sa fiarba totul molcom in aburi, pana e
carnea frageda de intra cutitu-n ea ca-n budinca

* Se toarna putin vin si se da tava la cuptor, tot acoperit

* Din cand in cand, pret de inca o jumate de ora, se tot adauga vin, apoi se acopera iar

* La sfarsit de tot, de tot, se toarnd smantana si se mai lasa tava la cuptor cinci minute, sa se
contopeasca totul in cea mai fierbinte imbratisare

E, ce vin ar suporta fara complexe o asemenea mancare veche si grea, ca istoria, desigur
milenara, a cinegeticului nostru popor {cand le spui italienilor de mistreti de 200-300 kg declara
toti, pieriti de spaim4, ca sunt ,ratari" si ca nu-i intereseaza vanatul mare)? Care sunt cele mai
puternice ,rosii" romanesti?

Ar fi asa: in Ardeal doar Negrul Vartos (Corbul) ca vin aspru si dens, Mai insa, in sud si vest,
e pregatit Cabernet Sauvignon-ul, vin nobil, bine cunoscut dumneavoastra —sunteti la a cata
intalnire? — un cavaler inzauat, ratacitor prin toata lumea, care la Recas la Samburesti si la
Tohani, daca va amintiti, are infaisari trufas violente, de o salbaticie feudala neimblanzita, de o
forta anteica.

Si ar mai fi echilibrata, distinsa Feteasca Neagra de Valea Calugareasca, doamna de fier a
Moldovei si Munteniei, o capodopera a intalnirii tuturor marilor vinuri, rosii si albe, intr-unul

singur,

SALATA DE CARTOFI

* 2 cepe rosii * 3 oua fierte tari {daca-i post, fara!)

* 1 salata verde * 50 g masline negre tari

* 1 legatura marar * otet de fructe, dupa gust

* sare, piper * 3 linguri ulei (de masline, daca aveti)

+ 1 kg cartofi tari (cei nisiposi si sfaramiciosi n-au ce cauta in povestea asta)

* Se fierb cartofii, dar nu pana crapa, ci doar pana trece furculita prin ei (sa rAmana putin
cleiosi)

* Se curata, se taie felii subtiri

* Ouale fierte si ceapa se taie felii subtiri si ele

* Se taie salata ca si cum ar fi altceva, ceapa de exemplu

* Mararul se toaca marunt

* Maslinele sunt mai mult un ornament colorat, deci asa raman, cu samburi

* Se amesteca toate cu otet, sare, piper, apoi cu ulei

Nu e propriu-zis o salata ci un acompaniament ardelenesc, acrisor pentru friptura de miel
sau alta carnarie. Unii, de la alta scoala si de pe altd strada europeana, ii pun peste afumat sau
conservat in ulei, dar atunci e cu totul altceva, in alta geografie,

213



»ZUPA" DE CHIMEN

Suntem pe langa Sighisoara, sasul si-a pus ,surtul” si sapca cu urechi si trebaluie prin curte.
Sasoaica adecvata,Torchen, a terminat de lustruit, a doua oara in dupa-masa asta, farfuriile cu
litere gotice de pe pereti — dar parca tot mai e un fir de praf undeva, asa ca mai urmeaza un rapait
de carpe.

E opt seara, e foarte tarziu, de peste gard se aude totusi destul de tare — numai barbatul lui
Hannelore, Vasile, isi mai perrnite asemenea nebunii la asemenea ora a noptii — o polci cu Karel
Gott, Maine e duminica, deci Torchen se apuca de ,zupa de chimen".

* 1 lingura untura * 1 lingura faina

* sare * 1 lingura chimen
* zarzavat: 1 morcov, 1 pastarnac, 1 ceapa
*legume: 2 rosii, 1 ardei gras, 1 cartof

* Zarzavatul si legumele se pun intregi la fiert, intr-un litru si un pic de apa

* Cand au fiert, se scot cu supiera

* Se incinge untura, se adauga fiina si chimenul, se amesteca mereu

* Cand s-a rumenit faina, se stinge cu un pahar de apa rece, se sa dea cateva clocote

* Se adauga apoi la supa, se sareaza si se lasa sa fiarba inca un sfert de ora

» Se freaca-paseaza zarzavatul si legumele crema, se adauga la supa, amestecand mereu si
mereu, pana se omogenizeaza

Supa de chimen se oferd cu crutoane sau gogosele, de la sasi au invatat si romanii s-o faca,
adaugandu-i marar si patrunjel tocat.

GOGOSI PENTRU SUPA

* 1 cana lapte * 1 lingura unt
* 2 oua. e untura * 5 linguri faina
* sare, dupa pofta

* Se pune laptele la clocotit impreuna cu untul si sarea

* Se toarna faina, dintr-o data, si se amesteca pana se face crema
* Se ia de pe foc, se amesteca mereu pana se raceste

* Acum se adauga ouale si se freaca pana e totul o alifie moale
* Se incinge untura intr-o cratita

* Se pune coleasa intr-o palnie sau o strecuratoare cu ochiuri mari si se lasa sa picure in
untura

» Cand gogoselele s-au rumenit, se scot si se pun in farfurie, peste care se toarna orice supa

Mosii de Samedru, ofrande pentru morti in sambdta care precede ziua de Samedru constand
in colaci, grau fiert amestecat cu unt sau unturd, cu lapte sau branzd.
(dupa Ion Ghinoiu — ,,Obiceiuri populare de peste an")

RASOL

Desi e bun mondial, la noi sasii il fac cel mai bine, cu multe legume, exact ca mai jos. Dar,
din bucuria de a-1 manca altfel decat ei, adica bine condimentat cu un hrean frecat cu smantana,
miere, otet si marar, nu merita oare sa ni-1 insusim?

Si asa li s-a luat tot (aici) si nu li s-a dat nimic (in Germania)!

* 2 cepe mari * 9 cartofi * 4 morcovi mari
* 2 teline * 3 rosii e 2 ardei grasi
* 3 catei usturoi * sare, piper dupa gust * patrunjel verde

* 1 kg carne de vitel sau manzat de la coada

+ 1 kg alta carne vitel sau manzat cu,ceva zgarciuri si grasime (in nici un caz pulpa sau
muschi)

Facultativ:
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* Arome mai tari: cimbru, 1 foaie dafin, 2 cuisoare (se pun de la inceput)
* Dresuri: 1 pahar vin alb, 1 pahar rachiu (se pun de la inceput)

* Se pune carnea in 4 litri apa la fiert, acoperit, pe foc molcom

» Se curata, se spala cartofii, ceapa, morcovii, telina, se lasa intregi sau jumatati

* Se taie bucatele ardeii

* Dupa 2 ore de fiert — pana aici apa a avut voie sa scada cu 2 litri dar nu mai mult — se
sareaza usor, se pipereaza, se pun la fiert, acoperit, ceapa, morcovii, telina, ardeiul gras, rosiile,
usturoiul-de acum incolo zeama e lasata sa scada cat se poate (fara sa se prinda)

*+ Se toaca patrunjelul

* Dupa 3 sferturi de ora se adauga si cartofii la fiertura — tot acoperita va fierbe, inca nitel, pe
foc,,,

* A mai trecut 1 jumatate de ora? Se trage oala de pe foc, se scoate carnea pe un platou
incalzit, inconjurata colorat de 8 cartofi si 8 jumatati de morcov si presarata de patrunjel verde
(ceapa, rosiile, telina, ardeii si cartoful ramas se freaca cu putina zeama din oala; se ofera ca o
supa, cu crutoane prajite in untdelemn)

* Se oferd cum v-am spus mai sus, cu hrean indulcit, dar e minunata carnea asta oricum,
mai ales cu mustar si cu maioneze mai tari, frecate cu castraveti acri, boia, piper rosu

Vinul alb si fin al rasolului Ncuburgcer-ul puternic de Aiud (la Ciumbrud am gustat cea mai
aleasa intocmire din licoarea asta).

Agil si inmiresmat, greu si masiv, dar in acelasi timp luminos, chiar cu o raza de soare in el,
Neuburger-ul e un vin al concluziilor, Demisec sau dulceag, destul de autoritar si cu mare forta de
convingere, vinul acesta este cea mai buna tovarasie pentru carnurile fierte, un simbol, daca vreti,
al pestritei, dramaticei, romanticei Transilvanii.

SFECLA ROSIE CU HREAN

* 1kg sfecla rosie * 50 g boabe mustar
+ 1 lingura ulei floarea soarelui *]1 lingurita sare

+ 50 ml otet
* 50 — 100 gr hrean (dupa cum va place,mai tare sau mai catifelat)

 Se fierbe sau se coace sfecla, se curata de coaja, se taie felii cat mai subtiri
* Se curata hreanul, se rade pasta, se amesteca cu sfecla

* Se adauga boabele de mustar, otetul, sarea, se amesteca

* Se toarna uleiul-ploaie

* Se lasa o noapte la rece, sa se inteleaga lucrurile intre ele

* Se ofera la diverse (numai la peste nu prea merge)

SALATA DE FASOLE BOABE

300 g fasole boabe * 1-2 linguri otet

1 lingurita cimbru uscat ¢ ] lingurita chimen pisat
2 foi de dafin * sare, piper

1 ceapa * 3-4 catei usturoi

1 rosie * 1 lingurita zahar

1 lingura untdelemn (sau cat va place)
verdeata- marar, tarhon (si busuioc, spre Bihor)

Seara:

* Se pune fasolea la-nmuiat

Dimineata:
* Fasolea se fierbe in apa sarata cu foi de dafin, piper, cimbru si chimen

Sos:

* Se toaca usturoiul, rosia, ceapa si verdeata, se amesteca cu ulei, zahar si otet

* Se scurge fasolea (zeama e o excelenta baza de supd), se amesteca cu pasta de mai sus
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Taina: impreuna cu fasolea se fierb si 200 g carne afumata (zeama devine si mai gustoasa)
se toaca patratele si se pune la salata

*Sosul acesta crud si simplu se poate combina, in afara de fasole, si cu mazare fiarta, bob si
linte, barne, conopida si chiar orez (in loc de carne afumata incercati insa cu piept de pasare)

»ZUPA" DE GULII

Gulia, ignorata oarecum in sudul fierbinte al vinetei, e a treia vegetala a Transilvaniei, urcand
in topurile popularitatii imediat dupa cartof si ceapa.

* 2 gulii mari  * 2 linguri untura
* sare, piper * 100 ml smantana
ell/jumatate capatana usturoi

1 lingura faina

1 legatura patrunjel

Se curata guliile, se taie bete de chibrituri

I lingura untura — se incinge si se pun taieteii de gulie la inmuiat

Dupa cateva sfaraieli inabusitoare se adauga aproape 2 litri apa, si se lasa sa fiarba

Se incinge iarasi 1 lingura de untura, se pune la rumenit faina

Se piseaza usturoiul

Se stinge faina cu zeama din supa si se adauga usturoiul

Acum, daca a trecut mai mult de o ora de cand fierb taieteii, se toarna rantasul de mai
sus, aceasta obsesie ardeleneasca, peste supa

Se toaca patrunjelul

Dupa inca 1 sfert de ora de fiert, supa se sareaza pipereaza si se adauga smantana si
patrunjelul

Viscolul de legume de la Dunare e inlocuit in Ardeal cu gulii si fructe (in afara de cartofi,
varza si fasole, bineinteles, care sunt universale).

CLATITE BRASOVENE

Aluat:

+ 300 g faina * 3 oua

* 2 cesti lapte (cam 500 ml) * sare, dupa pofta
Coaja:

*3 oua *200 gpesmet

Prajeala:
. 4 linguri untura

Umplutura:

1 ceapa * 2 oua

piper, sare, papriea, dupa chef * 1 lingura faina

1 pahar lapte e 1 legatura marar
cateva frunze de tarhon * 2 linguri untura

putin cimbru uscat (o priza adica cat iei cu trei degete)
1 kg ciuperci (sau carne de pui, sau ficatei de pasare, sau muschiulet fraged de porc)

Sos:
* Cel de rosii (il gasiti pe undeva pe-aici, prin carte, nu stiu unde 1-au pus astia de la
tipografie, pe mine nu m-a intrebat nimeni nimic cand s-au aranjat farfuriile)

Umplutura:
» Se grijesc bine ciupercile sau carnea (se poate pune jumatate carne, jumatate
ciuperci)
* Ceapa se toaca cat se poate
* Se incinge untura
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* Ceapa si ciupercile (carnea) se pun impreuna la prajit
* Faina se desface in lapte rece si se bate cu oul
* Se toaca marunt marar si tarhon
* Cand s-au muiat si rumenit usor ciupercile (carnea) si ceapa, se adauga sosul cu
lapte si ou, cimbru, piper, sare, boia; se amesteca bine si se lasa sa mai fiarba cateva minute,
pana se-ntareste asta umplutura
* Se amesteca cu verdeata

Alta umplutura» de oras:
* 500 g sunca de Praga tocatd, 2 oud, o ceasca smantana, sare, piper
(de fapt, ca la orice clatita, orice combinatie e posibila)

Aluat:

* Clatitele brasovence se fac un pic mai groase si intr-o tigaie mai mare, sa incapa
umplutura si sa se poata inchide la capete

* Se prajesc in untura; din ce v-am spus eu mai sus nu ies mai mult de 15-16 clatite

Umplerea:
* Clatitele calde se umplu cu ce-am pregatit si cum am spus mai sus si se ruleaza,
infundand capetele

Coaja si prajeala:

+ Se bat ouale

* Se incinge untura multa, ca pentru snitel

+ Clatitele se trec prin ou, apoi prin pesmet si se pun la prajit pana se coloreaza
pesmetul si se face coaja (asta-i partea de originalitate a brasovencei)

+ Se scot clatitele (daca vreti, se pun si pe sugativd) se aseaza in castron

Taine: Sosul de rosii, fierbinte, nu se toarna in castron, ca se inmoaie brasovencele, ci
isi pune fiecare in farfurie, cand se-apuca de mancat.

Daca nu aveti chef sa mai faceti si sos de rosii ca la carte, puteti fierbe 2 cesti de bulion
de rosii, 1 pahar cu vin si o lingura de zahar, boabe piper, 2 foi de dafin si sa-i ziceti sos, ca
tot un sos e.

Daca nu va plac rosiile, incalziti 1 ceasca de smantana, tocati niste marar si
amestecati-le — iarasi tot sos de clatite iese.

E o mancare foarte speciald, gustoasa si temeinica, pe care lelea Lucretia, cea de-1 tine
cu bucate pe al Marcului, ne-o ofera de Lasatul Secului cu verzituri foarte simplu (din cutie)
fierte: pastai de fasole si mazare boabe.

Vinul lor a fost, de cand ma stiu, un rosu lejer. Dar rosiile (sau rosurile?) in Ardeal, mai
ales pe langa Br