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BUCÃTÃRIE ROMÂNEASCÃ, VINURI ROMÂNEªTI

Românii, forfotind neliniºtiþi ºi sãraci între imperii, s-au lãsat atraºi în cele
mai servile aventuri culinare. Frontierã constantã a unor civilizaþii ºi continente
incerte ºi mobile, mereu ameninþaþi ºi mereu înfometaþi (poate chiar din cauza
vecinãtãþilor), daco-romano-migratorii au copiat en gros ºi fãrã discernãmânt,
seduºi de la prima întâlnire, toate gãtelile ce ne-au invadat prin milenii (de obi-
cei graþie unor banale ocupaþii sau mode temporare).

Aºa se face cã, sub titlul emfatic ºi narcisist de „bucãtãrie româneascã“,
gãseºti - în cârciumi mai ales, fie ele locande de soi sau bombe imposibile - mai
toate felurile turceºti, arabe, austriece, greceºti, franceze deseori, ruseºti,
evreieºti, poloneze ori chiar ºi altele, de ºi mai aiurea.

Ce-s musacaua, ciorba, chifteaua, salata de „biof“, ciolanul pe fasole, plã-
cinta (placenta în latinã), supa, clãtitele ºi altele atât de „neaoºe“ bucate altceva
decât depuneri, aluviuni, fie ale ocupaþiei otomane, fie ale influenþelor fran-
ceze, germane, fanaro-greceºti sau care or mai fi ele?!

Cu toate astea, cele mai multe din aceste lucrãri n-au reuºit nicicum (þarã de
sãlbatici ºi nebuni!) sã pãstreze modelul. Mai mult, 1-au aranjat discret pe
româneºte, în asemenea mãsurã, încât nu mai recunoºti nici mãcar tema origi-
narã! Ca o hainã primitã în dar de la cineva prea gras sau prea slab, fustiþa de
stambã importatã a fost rãscroitã, modificatã, transformatã în ºervete de bucã-
tãrie sau guler de cãmaºã, în bici, în sitã de mãtase, în altceva!

Totuºi, românii nu-ºi iubesc bucãtãria (cel puþin aparent). Toate bunãtãþile
bunicii zac în caiete prãfuite de reþete, abandonate. Foarte puþini mai ºtiu sã
gãteascã româneºte, iar ºi mai puþini o fac. Se mãnâncã pizza ºi hamburger,
chebab ori sushi. De ce? Din aceleaºi motive - nu le mai amintesc aici - pentru
care mai toþi românii, înstãriþi sau sãraci lipiþi pãmântului, beau vodcã proastã
de cereale (din sticle cu etichete foviste), când au, pe toate drumurile, la un preþ
mai mic, rachiu nobil de fructe sau þuicã aleasã!

Aºa cã, mi-am zis, de ce sã nu pun o vorbã bunã (mai dulce sau mai sãratã)
pentru, vai, gãurita ºi peticita cratiþã tricolorã ? De ce sã nu organizez, prin
celebra agenþie de voiajuri exotico - senzuale Paideia, o multgustatã cãlãtorie
în jurul (ceaunelor) României ?

M-a provocat la toate astea ºi o vedetuþã de televiziune, un aºa-zis expert
gastronomic cu caº la gurã ºi la fudulii, care a declarat, senin ºi în auzul naþiu-
nii, cã nu existã bucãtãrie româneascã!

Televiziunea, mi-am spus, naºte prostie pentru cã promoveazã prostie.
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Dincolo de calendarele oficiale, existã, în cultura romãneascã cea mai
ueche, CAL.ENDARUL POPULAR, care indicã, prin datele sãrbãtorilor ºi
obiceiurilor, timpul optim pentru arat ºi semãnat, pentru formarea ºi desface-
rea turmelor, pentru urcarea ºi coborârea oilor de la munte, zilele favorabile
sau obligatorii anumitor ritualuri gastronomice sau culegerii plantelor de
leac, pentru peþit ºi logodit, pentru pomenirea moºilor ºi strãmoºilor, pentru
aflarea ursitei.

În condiþiile în care nu se ºtia scrie ºi nici citi, cel care înuãþa pe dinafarã
aceastã enciclopedie popularã (de unde ºi zicala popularã: „A face capul
Calendar!“) deuenea ºi cel mai bun gospodar ºi înþelept al satului.

Calendarul Popular se bazeazã pe orologii cosmice de mare precizie. Cele
mai multe sãrbãtori, ceremonii, prilejuri de mari ospeþe, ritualuri ºi obiceiuri
populare au fost suprapuse peste ciclurile uieþii animalelor, pãsãrilor reptile-
lor ºi plantelor: Nunta Urzicilor este ziua când înfloresc urzicile ºi nu mai sunt
bune de mãncat; Sânzienele sau Drãgaica este ziua când înfloresc plantele cu
acelaºi nume, indicând ziua cea mai lungã a anului când se culeg ierburile de
leac; Împuiatul Urºilor sau Macauei marcheazã perioada de împerechere a
urºilor; Nunta Oilor sau Nãpustitul Berbecilor este ziua când se amestecã ber-
becii cu oile în uederea împerecherii; la Ziua ªarpelui ºerpii, salamandrele ºi
ºopârlele se retrag sã ierneze în adãposturile lor subpãmântene; la Filipii de
Toamnã începe împerecherea lupilor etc.

În Calendarul Popular existã de asemenea, mai mult sau mai puþin conse-
ruate, multe ceremonii antice precreºtine dintre care unele au fost asimilate de
creºtinismul carpatic (Crãciunul de exemplu).

Astfel, Calendarul Popular dã -în cadrul unor sãrbãtori ºi obiceiuri arhaice
- mãsura uechimii ºi, dacã ureþi, a dramatismului bucãtãriei romãneºti, a tra-
diþiilor sale rituale ºi sacre.

(dupã Ion Ghinoiu, „Obiceiuri populare de peste an „)
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M-au mai tentat sã-mi povestesc pãsul cârciumarii (pe care foarte des câte
cineva îi întreabã, în te miri ce limbã, ce au românesc pe listele de bucate).

ªi mi-am mai zis cã ºi celorlalþi, „arheologilor“, bucuroºi de experienþe sen-
zuale stranii ºi paseiste, le-ar plãcea sã afle ce a mai rãmas viu din istoria þãrã-
neascã, târgoveaþã ºi boiereascã a vieþii româneºti de zi cu zi, a gãtitului ºi bãu-
tului.

A rãmas, slavã Domnului, destul, cât sã mãnânce un neam o viaþã! Aºa cum
ºi din vinurile de dinainte de secolul nostru blestemat, al rãzboaielor ºi filoxe-
rei, au rãmas destule minunãþii, existã încã destule podgorii cu viþe arhaice,
adevãrate muzee de valori pierdute prin gospodãrii pãrãsite.

Deci ºi dar, sã fiu bine înþeles: gãtelile pe care vi le voi arãta aici nu sunt
toate originale ºi nici unice nu sunt. Trãim în Europa, doar!

De exemplu, sarmate fac ºi turcii ºi grecii ºi polonezii. Dar numai noi le
facem aºa, cu afumãturã de porc, în foi de varzã, cu mãrar ºi smântânã, moc-
nind pe foc zile întregi.

ªi nici materia primã nu e aceeaºi ca la alþii. Lângã oaia... mioriticã (cum
altfel?) porcul e celãlalt animal românesc legendarizabil, chiar dacã (iatã-mã
pedant) a-nceput sã fie din ce în ce mai persecutat de noile mode culinare
degresate (ce sã facem, ne e frig, n-avem timp de mode, nouã porcul ne-a fost
impus - bãgat pe gât! - de aspra iarnã dacicã). Micii turceºti sunt una, iar ames-
tecãturn de trei-patru cãrni pe care o fac românii e cu totul ºi cu totul altceva.

ªi aºa mai departe, o culturã se întrevede, fie cã e nãscutã în bordeiele
sãrace ale Bãrãganului, fie prin stânile Mãrginimii ºi Maramureºului, fie în
casele de stuf ale Deltei Dunãrii.

Inundaþia monotonã ºi asepticã de fast-food-uri sigur cã aduce un progres de
igienã ºi urbanism (în servicii mãcar) dar absolutizarea ei ne înãbuºã ºi sãrãceºte.

E loc pentru toatã lumea!
ªi fie ca, pe lângã obiectele din Muzeul Þãranului Român, pe lângã casele

din Muzeul Satului (ºi ai sãi pui din toatã þara) sã ºtim pãstra ºi acest patrimo-
niu românesc - bucãtãria veche - aparent derizoriu, considerat, în mod grãbit,
total influenþat sau primitiv, dar fiind în fapt un fragment de istorie, la fel de
subtil ca ºi arhitectura unei mânãstiri.

E loc, cred, în asemenea muzee ºi de o salã a bucatelor ºi vinurilor tradiþio-
nale. E vorba de o parte a culturii noastre marginale de mãmãligari, mitici ºi
protoistorici.

ªi vã reamintesc cã, deloc întâmplãtor, prima mãsurã statalã antialcoolicã
din istorie Deceneu ºi Burebista au impus-o Daciei (dupã care cel din urmã a
fost asasinat, în acelaºi an ºi fel cu Cezar).
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18 – leºirea din Zilele Moºilor 
20 – Miezul Pãresimilor
25 – Blagoveºtenie (Buna-Vestire),

Ziua Cucului
26 – Stoborul Blagoveºteniilor 
30 – Sâmbãta Ursului

PRIER (APRILIE)

1 – Ziua Pãcãlitului, Ziua Nebunilor 
6 – Moºii de Florii, Lãzãrelul
7 – Floriile, Nunta Urzicilor 
11 – Joimari, Joimãriþa

12 – Vinerea Seacã 
14 – Paºtele
15 – A doua zi de Paºte 
16 – A treia zi de Paºte
18 – Paparuda, Joia Verde 
21 – Paºtele Blajinilor
22 – Sângiorzul Vacilor, Mânecãtoarea 
23 – Ropotinul (Marþea) Þestelor, Sân-

giorzul, Blojul, Anul Nou Pastoral
25 – Joia Verde, Marcul Boilor 
30 – Ropotinul (Marþea) Þestelor

FLORAR, FRUNZAR (MAI)

1 – Armindenul, Ziua Pelinului 
2 – Joia Verde
7 – Ropotinul (Marþea) Þestelor
9 – Joia Verde

14 – Ropotinul (Marþea) Þestelor
16 – Joia Verde
21 – Ropotinul (Marþea) Þestelor, Co-

standinul Puilor (Constantin Graur)
22 – Moºii de Ispas
23 – Ispasul, Paºtele Cailor, Joia Iepe-

lor, Joia Verde
25 – Ioan Fierbe-Piatrã
28 – Ropotinul (Marþea) Þestelor
30 – Joia Verde

CIREªAR (IUNIE)

1 – Moºii de Varã, Naºterea Cãluºului 

2 – Duminica Mare, Rusaliile
3 – A doua zi de Rusalii 
4 – A treia zi de Rusalii 
6 – Joia Nepomenitã
9 – Lãsatul Secului de Sânpetru 

10 – Timotei
11 – Spartul (Moartea) Cãluºului,

Marþea Cãluºului, Vartolomeul
Grâului

12 – Onufrie, Nunta ªoarecilor 
14 – Eliseiul Grâului
19 – Iuda
23 – Moºii de Sânziene
24 – Sânziana (Drãgaica), Amuþitul

Cucului, Sântion de Varã
29 – Sânpetru de Varã 
30 – Stoborul Sânpetrului

CUPTOR (IULIE)

1 – Cosmadinul, Ana-Foca 
8 – Pricupul

13 – Panteliile
15 – Ciurica (Ziua Femeilor)
16 – Circovii de Varã (Miezul Verii) 
17 – Circovii de Varã, Marina, Pãliile 
18 – Circovii de Varã, Marina
20 – Sântilie, Pârliile 
21 – Ilie Pãlie, Pârliile 
22 – Foca, Pârliile
23 – Opârlia 
25 – Sf. Ana
27 – Pantelimon, Pintilie Cãlãtorul,

Panteliile

GUSTAR, SECERAR, MÃSELAR
(AUGUST)

1 – Macavei, Împuiatul Urºilor, Paºtele
Viþeilor, Intrarea în Postul Sântã-
mãriei

6 – Probejenia, Moºii Schimbãrii la
Faþã 

15 – Sântãmãria Mare
24 – Martirul Lupu

GERAR, CÃLINDAR (IANUARIE)

1 – Anul Nou, Crãciunul Mic, Sânvã-
sâi, Siva 

5 – Ajunul Bobotezei
6 – Boboteaza, Chiraleisa
7 – Iordãnitul Femeilor, Sântion
8 – Ziua Moaºei

11 – Tudose
16 – Circovii de Iarnã, Antanasiile,

Sânpetrul Lupilor, Miezul Iernii,
Fulgerãtoarele 

17 – Circovii de Iarnã, Antanasiile,
Fulgerãtoarele

18 – Circovii de Iarnã, Tãnase de
Ciumã, Fulgerãtoarele

20 – Eftimie
29 – Filipii de Iarnã
30 – Filipii de Iarnã, Teciele, Treisfeti-

tele 
31 – Filipii de Iarnã

FÃURAR (FEBRUARIE)

1 – Martinii de Iarnã, Trif Nebunul,
Ziua Omizilor

2 – Martinii de Iarnã, Ziua Ursului,
Stretenia, Arezanul Viilor, Anul
Nou Pomiviticol

l 3 – Martinii de Iarnã
10 – Haralambie 
11 – Vlasie, Vracii
17 – Moºii de Iarnã, Sâmbãta 

Morþilor 
18 – Lãsatul Secului de Carne
22 – Joia Nepomenitã
24 – Dragobete Sântion de Primãvarã 
25 – Lãsatul Secului de Brânzã
26 – Începutul Postului Mare, Lunea

Curatã, Spolocania, Cucii
27 – Intrarea in Sãptãmâna Caii lui

Sântoader

MÃRÞIªOR (MARTIE)

1 – Vinerea Sântoaderului, Dochia,
Mãrþiºorul, Intrarea in Zilele
Babei, Dragobete

2 – Sântoaderul cel Mare, Sâmbãta
Morþilor

5 – Ieºirea din Sãptãmâna Caii lui
Sântoader

9 – Mãcinicii, Moartea Dochiei,
Ieºirea din Zilele Babei, Sâmbra
Plugului, Anul Nou Agrar

10 – Intrarea în Zilele Moºilor
17 – Alexii, Ziua ªarpelui, Ziua

Peºtelui

CALENDARUL POPULAR

(Paºtele a fost plasat convenþional, ºi în dicþionarul domnului Ion Ghinoiu,
„Obiceiuri populare de peste an“, ºi de mine, la mijlocul lunii aprilie, iar Anul
Nou într-o zi de luni – tot ca un început convenþional)
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CÃRÞI DE CÃPÃTÃI ªI BIBLIOGRAFIE

Reeditarea în 1994 a celebrei trilogii a preotului bucovinean SIMION FLO-
REA MARIAN – SÃRBÃTORILE LA ROMÂNI (publicatã prima datã între
1898 – 1901) – este o restituire etnologicã de valoare excepþionalã.

Operã monumentalã ºi riguroasã (deºi scrisã într-o epocã mai degrabã
romanticã) cu caracter monografic, Sãrbãtorile... este o carte de cãpãtâi a cul-
turii noastre, este Memoria Româneascã.

Desprinzând, în folosul dumneavoastrã ºi al cãrþii acesteia, unele fragmente
ce mã ajutã la prezentarea semnificaþiilor, uluitoare uneori, a bucatelor, cere-
moniilor ºi obiceiurilor culinare româneºti vechi, nu fac decât sã vã invit, cu
admiraþie neþãrmuritã, la întâlnirea cu aceastã mirabilã ºi fericitã sintezã de spi-
ritualitate ºi tradiþie româneascã, Sãrbãtorile la români.

Editura Fundaþiei Culturale Române, autoarea restituirii, binemeritã încã o
datã.

O altã bunã parte din informaþiile asupra tradiþiilor româneºti vechi din
aceastã buche sunt datorate domnului ION GHINOIU. Dicþionarul sãu OBl-
CEIURI POPULARE DE PESTE AN – este o capodoperã de antropologie
româneascã care lumineazã prezentul prin trecut, de o manierã bogatã, ferme-
cãtoare.

Tot Editura Fundaþiei Culturale Române ºi-a asumat, cu rarã, azi, vocaþie
culturalã, tipãrirea, în 1997, a acestui op excepþional. Multe din textele impri-
mate cu litere cursive din aceastã carte a mea sunt citate sau folosesc cu
neruºinare documentarea admirabilã a Dicþionarului Ghinoiu (încã o datã
mulþumiri, domnule lon Ghinoiu!). ªi am mai simþit nevoia acestor referinþe
pentru cã, încercând sã trãiesc ºi sã înþeleg bucãtãria româneascã, am descope-
rit cã nimic nu e banal sau întâmplãtor, nimic nu e ce pare a fi.

OFELIA VÃDUVA, om de carte ºi de teren, publicã la rându-i o lucrare
întru totul remarcabilã, PAªI SPRE SACRU – Editura Enciclopedicã, 1996.
Precis ºi prudent, dar cu pasiune cuceritoare, Ofelia Vãduva sintetizeazã o
bibliografie copleºitoare ºi ani buni de muncã prin þarã într-o carte de etnolo-
gie, sã-i zicem „gastronomicã“. Deosebitã contribuþie teoreticã, valoroasã
operã culturalã, Paºi spre sacru e scrisã elegant ºi bogat ºi mi se pare
indispensabilã celui ce doreºte sã ne-nþeleagã ºi sã ne cunoascã în profunzime
ºi în esenþe.

RÃPCIUNE, VINIÞEL
(SEPTEMBRIE)

1 – Simion Stâlpnicul, Ciricul
Pãsãrilor 

4 – Vavila
8 – Sântãmãria Micã

14 – Ziua Crucii, Cârstovul Viilor,
Ziua ªarpelui

24 – Teclele 
26 – Berbecarii 
27 – Berbecarii
29 – Începutul Verii lui Mioi

BRUMÃREL (OCTOMBRIE)

1 – Procoavã 
11 – Sf. Filip
14 – Vinerea Mare, Nunta Oilor,

Sfârºitul Verii lui Mioi
17 – Osie
18 – Ziua Lupului, Lucinul
19 – Sâmbãta Morþilor, Moºii de Sâm-

buri 
25 – Moºii de Toamnã
26 – Sâmedru, Ziua Soroacelor 
27 – Sf. Dumitru cel Nou

BRUMAR, PROMORAR, VINICER,
VINAR (NOIEMBRIE)

1 – Cosma ºi Damian

8 – Arhanghelii, Nãpustitul Arieþilor
11 – Mina, Ziua Tâlharilor 
12 – Martinii de Toamnã
13 – Martinul cel Mare, Ziua Lupului 
14 – Martinii de Toamnã, Intrarea in

Filipii de Toamnã, Lãsatul Secu-
lui de Crãciun

15 – Spolocania
21 – Ovidenia, Filipul cel Mare 
25 – Sf. Ecaterina
30 – Sântandrei, Noaptea Strigoilor,

Ieºirea Filipilor de Toamnã

ANDREA, UNDREA, INDREA,
NEIOS (DECEMBRIE)

4 – Bubatul, Varvara 
5 – Bubatul, Sava
6 – Moº Nicolae (Sânnicoarã) 
9 – Ana Zacetenia

18 – Sf. Modest
20 – Ignatul Porcilor, Înãtoarea 
24 – Ajunul Crãciunului, Moº Ajun 
25 – Crãciunul
26 – A doua zi de Crãciun 
27 – A treia zi de Crãciun 
28 – Îngropatul Crãciunului
31 – Îngropatul Anului Vechi ºi

Naºterea Anului Nou

O parte din sãrbãtori ºi ceremoniale au datã fixã – Crãciunul, Mãcinicii,
Sânnicoarã etc. – altele depind de potrivirea zilelor sãptãmânii ºi a faze-
lor lunii – Paºtele, Sâmbãta Morþilor, Vinerea Seacã, Joia nemaipome-
nitã, Marþea Cãluºului etc.



„Preparate culinare din vânat“ de Nicolai Olexiuc 
Ed. „Sport-Turism“ 1979

„Bucãtãria Sãtencei“ de Lucreþia Oprean 
Ed. Tehnicã 1974

„Secretele bucãtãriei orientale“ de Ilie Bãdicuþ – Stelian Drondoc 
Ed. Nemira 1997

„The yellow Cook Book“ – de Pola Barkai
International women’s Association, Bucureºti-Romania 1986-87

„Album literar gastronomic“ de Octavian Stoica ºi Marius Vulpe 
Editat de „Viaþa Româneascã“ 1982

„Album literar gastronomic“ de Octavian Stoica ºi Marius Vulpe 
Editat de „Viaþa Româneascã“ 1983

„Paºi spre sacru“ – din etnologia alimentaþiei româneºti – de Ofelia Vãduva 
Ed. Enciclopedicã 1996

„Leacuri ºi remedii magice din Carpaþi“ de Cornel Dan Nicolae 
Ed. Axis Mundi ºi Ethos 1995

„Calendarul gastronomic 1998“
Ed. Forum

„Carte de bucate“ de Silvia Jurcovan 
Ed. Tehnicã 1983

„Bucãtãria satului“ de Sanda Marin 
Ed. Cartea Româneascã 1940

„Ret:ete pentru gospodine“ de Maica Raluca 
Ed. Cartea Româneascã 1940

„101 feluri de mâncãri din ouã“ de Sanda Marin 
Ed. Cartea Româneascã 1939

„Degustarea vinurilor“ de Aurel Popa 
Ed. Ceres 1986

„Vinurile României“ – de Mihai Macici 
Ed. Alcor 1996
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Citatele din Ofelia Vãduva s-au dovedit a fi o necesitate, descoperitã întru
propria mea limpezire faþã de ideea de bucãtãrie româneascã (recunoºtinþa
mea, doamnã Ofelia Vãduva!).

Numeroase rituri eurasiene precreºtine au împestriþat ceremoniile ortodoxe
din România cu obiceiuri deopotrivã fermecãtoare ºi stranii, tulburãtoare ºi
ºocante. Saturnaliile, Mithra, Lupercaliile, Neoliticul, zeitãþi indo-europene,
fitomorfe ºi zoomorfe, totul se amestecã ºi determinã ºi azi viaþa satelor ºi chiar
a târgurilor carpatine.

Grâul e sacru, o ºtim de mult, de la egipteni ºi romani, ºi de el sunt legate
majoritatea mâncãrurilor rituale, creºtine sau nu, din România. Dar sacre sunt,
o sã vã miraþi, ºi ... urzicile, ºi pelinul, mugurii ºi florile de salcie ºi mãr, vinul
ºi leuºteanul, ºi mielul, ºi porcul! ªi taurul, odoleanul, ºi rostopasca, ºi ustu-
roiul, nucul, alunul ºi alte plante ºi animale!! Iar originea sacralitãþii lor trebuie
cãutatã cu foarte mult timp în urmã, în vremea jertfelor, a zeitãþilor solare, a
chipurilor cioplite (veþi vedea ce prezente sunt ele toate în ... bucãtãria româ-
neascã curentã!).

Voi încerca sã enumãr ici ºi colo, în tot cuprinsul cãrþii, cu ajutorul studiilor
lui Simion Florea Marian, Ofelia Vãduva ºi a dicþionarului lui Ion Ghinoiu (dar
folosind ºi alte surse), numai sub beneficiu de inventar, câteva bucate rituale
încãrcate de o magie multi-milenarã, tradiþii þãrãneºti, mese ceremoniale, obi-
ceiuri de ospãþ; ce determinã, de milenii, gastronomia ºi masa româneascã.

*

„De-ale gurii din bãtrâni“ de Octavian Stoica 
Ed. „Sport-Turism“ 1978

„Carte de bucate pentru zilele de post“ de Maica Lucia Nedelea 
Ed. „Accolade Print Pro“ 1996

„ 175 recettes de cuisine roumaine“ de Ana Ianco 
Ed. Jacques Gramcher 1990 – Paris

„Sãrbãtori româneºti“
Rosturi – revista Muzeului Þãranului Român

„Obiceiuri populare de peste an“ dicþionar de Ion Ghinoiu 
Ed. Fundaþiei Culturale Române 1997

„O lume într-o carte de bucate“ – carte îngrijitã de Ioana Constantinescu 
Ed. Fundaþiei Culturale Române 1997

.,Sfaturi gospodãreºti“
Ed. Agro-Silvicã Bucureºti 1996
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„Carte de bucate“ de Sanda Marin
ediþia „Cartea Româneascã“ 1938 ºi ediþia „Lider“ 1996

„Sãrbãtorile la români“ de S. Fl. Marian 
Ed. Fundaþiei Culturale Române 1994
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„Carte de bucate“ de Ecaterina colonel Steriad 
Ed. Alcalay & Co 1914

Producerea vinului“ de Nicolai Pomohaci ºi Ioan Nãmoloºanu 
Ed. Fermierul român 1997

„Bucãtãria modernã“ de Maria general Dobrescu Ed. Socec 1923

Bucãtãria din Transilvania“ de Lucreþia Oprean Ed. Ceres 1976

Connaissance du fromage
Ed. Institut International du Fromage 1995 , 

Bucate încercate“ de Georgeta Roºu
Ed. de Muzeul Þãranului Român 1997

„Sub zodia lui Bachus“ de M. Ogrinji ºi I. Neamþu 
Ed. Sport-Turism – 1995

„Gastronomice“ de A1.0. Teodoreanu Ed. pentru Turism 1973

„De re culinaria“ Al. O. Teodoreanu Ed. Sport-Turism 1977

,,Preparate culinare din bucãtãria popoarelor“ de L. Oprean ºi 
Mura Moldovan
Editura pentru Turism 1974 

„Periplu dionisiac“ de Ion Puºcã 
Ed. Sport-Turism 1986

„Panciu, file de cronicã“ de I. Puºcã, A. Paragina, V Popa, 
G. Constantinescu Editura Sport-Turism 1982

„Vinul în ºtiinlã ºi în ... imnuri bahice“ de Avram Tudosie ºi Mihai Burduja 
Editura D.G.A.I.A. 1982

„Etnologul, între ºarpe ºi balaur“ de Marianne Mesnil
Ed. Paideia 1997
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P P (post prefaþã cu precizãri ºi îndrumãri din partea agenþiei de voiaj asu-
pra corectei folosiri a hãrþilor ºi ghidului turului operator)

Cartea aceasta o fi ea de bucate, dar nu de toate bucatele! Dacã vreþi sã gãtiþi
lucrurile comune, arhicunoscute, pe care le face ºi sidneyanul ºi baltimoreanul
ºi ploieºteanul, luaþi Lucreþia Oprean, Sanda Marin sau Silvia Jurcovan – nu
cunosc autori români mai competenþi – luaþi ºi o enciclopedie gastronomicã
francezã ºi le veþi avea pe toate, calde ºi fragede!

ªi volauvent, ºi angemacht ºi spanacuri gratinate ºi pizza ºi Stroganoff ºi
cartofi franþuzeºti, turnedo, clãtite cu îngheþatã flambate, totul!

Cartea noastrã este însã o selecþie (compilaþie, sintezã, extragere, cum vreþi
sã-i spuneþi) din cãrþi ºi de pe coclaurii post-dacici, de mâncãruri alese, fie pen-
tru cã sunt strict româneºti (ca pãpuºile de dragavei) fie foarte populare (salata
de bou) fie ritualice (pasca).

Ne-am oprit ºi asupra unor gãteli obiºnuite aici, dar mai puþin cunoscute
celor de dincolo de Europa centralã (dovlecei umpluþi, tochiturã de mãruntaie,
ciorbã de burtã).

În sfârºit, am descris ºi acele mâncãruri importate cândva care, prin voia ºi
creativitatea roadelor ºi obiceiurilor locului, s-au mioritico-modificat, deve-
nind mai tricolore decât bãncile Clujului funarisit de toþi (sarmalele, mititeii,
ghiveciul mãcelãresc etc.).

Arabo-balcanicã, dar ºi anticã, romanã ºi greacã, sigur orientalã dinspre
sud, polono-ruso-ucraineanã dinspre nord – rãsãritul luminos, francoaustriaco-
germanã dinspre vestul jinduit dar inaccesibil, geto-dacã de pe aici, gastrono-
mia româneascã are totuºi o originalitate spectaculoasã ce s-a nãscut tocmai din
întrepãtrunderea a trei mari curente culturale (de forþã fluvialã) cu bãltirile izo-
late danubiene sau pârâiaºele locale carpatine.

Deci, e vorba în primul rând de bucãtãrie veche þãrãneascã (pescãreascã,
ciobãneascã) ºi târgoveaþã dar ºi de bucãtãria românizatã (pe) foc. De aseme-
nea, am ales ºi câteva reþete reprezentative pentru comunitãþi care trãiesc pe
teritoriul românesc – secui, maghiari, þigani, saºi, sârbi, lipoveni, ucraineani –
reþete care au ajuns, firesc ºi fratern, pe masa românului.

Cãrþi mai vechi ºi mai noi precum ºi douã decenii de cãlãtorii obsedat-gas-
tronomice sunt sursele acestei selecþii intenþionat plagiatoare, o compilaþie de
la un cap la altul, pentru cã asta e neºansa cãrþilor de bucate sau folclor (ºi ºansa
hoþilor de autori): nu poþi, în acest domeniu, decât riscat ºi prea rar, inventa sau
crea ceva. Paradoxal, singura soluþie cinstitã este sã furi, sã iei, sã citezi, sã
preiei, sã întrebi, sã asculþi, sã umbli creanga, sã copiezi, schimbând pe ici pe
colo, dar aºa, caþavenceºte, adicã deloc.
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... În care intrã doar câteva bunãtãþi notorii ºi curente, pe care ultima fãrâmã
de conºtiinþã profesionalã m-a obligat sã le salvez de provincialism ºi sã le urc
la rangul de naþional-europene ( fiind ele proprii mai ales oraºelor, cosmopo-
lite ºi oportuniste, acele gãteli care au nãscut ideea – falsã – cã nu existã o
bucãtãrie româneascã, cã totul e împrumutat ºi furat ).

Adevãrul este cã nici nu le-a vrut nimeni!
Oricât m-am rugat de braºovenii mei, nu, nu ºi nu, ardeii umpluþi ori copþi

nu-s ai lor! M-am cãciulit atunci la bucureºteni: ,.Mãi bãieþi, voi sunteþi þara,
limba literarã ºi televiziunea centralã, luaþi ºi salata de vinete!“ Iarãºi nu: cã nu
e drept, cã ºi aºa a mers vestea cã Bucureºtii le-au luat pe toate, cã sã vorbesc
cu ieºenii sau clujenii, cã acolo-s primarii ce râvnesc...

Aceia nici n-au vrut s-audã; cã ei nu vor ce aruncã toþi, cã în salata de boeuf
sunt toate culorile ungare ºi încã ºi altele, poate mai duºmãnoase; cã sã-ncerc
la Timiºoara: acolo e totul claie peste grãmadã, haosul secundordial cel mai
armonios.

În fine, am gãsit soluþia aceasta, capitolul separat, care dã un curs antire-
formist ºi antidemocratic cãrþii mele, ce s-ar fi vrut descentralizatã, ºi care
extrage, chinuit ºi spãºit, din particular ºi vârã triumfãtor în general câteva
reþete arhicunoscute mondial ºi consumate din belºug pe teritoriul sfânt ºi deo-
sebit de bogat în proteine, minerale ºi lipide al þãrii.

Un colac de grâu frumos 
Ca ºi faþa lui Hristos...

ROMÂNIA
MÃRIªOARÃ



masã o pâine. În Oltenia, când se face prima datã pâine din grâul nou, se pre-
parã un colãcel mic sau o pâine de care se leagã busuioc, sporiº sau alte flori.
Sunt scufundate în fântânã, dupã care se dau copiilor sa le mãnânce în credi-
nþa cã „grâul va fi spornic ºi curat”.

„Fãcutul pâinii“ sau al colacilor (act complementar sacrificiului de ani-
male) marcheazã, de fapt, intrarea în sãrbãtoare, purificând începutul perioa-
dei prin valenþele rituale ale aluatului ºi solemnizând timpul  sãrbãtoresc prin
prezenþa pâinii.

Faza de pregãtire a preparãrii pâinii este marcatã de acte obligatorii –
femeia trebuie sã respecte cu câteva zile înainte interdicþii sexuale ºi alimen-
tare (sã finã post), trebuie sã se spele, sã-ºi schimbe cãmaºa ºi, mai ales, aco-
peritoarea capului.

Prima fazã a transformãrii fãinii în pâine, cernutul, respectã reguli speci-
fice unui act ritual: el trebuie sã se realizeze dimineaþa în zori, „pe nemân-
cate“, în deplinã tãcere. 

Aceleaºi reguli priuind timpul ritual (zorii), starea de puritate cât ºi un anu-
mit comportament se impun ºi pentru aducerea apei necesare – apã „care
numai în aceste condiþii capãtã valoare magico-ritualã: „apa neînceputã
(uneori, „apa neînceputã“ este înlocuitã cu rouã).

Adãugarea sãrii, personificatã în unele credinþe populare ca „mama lui
Dumnezeu“ sau sfântã (numitã Sfânta dreptate), este de naturã sã mãreascã
puterile magico-rituale ale pâinii.

Nu mai puþin semnificativã este adãugarea fermentului. Simbol al forþei
vitale, prin care aluatul capãtã viaþã, „rãsare“, „înfloreºte“, „creºte“, fer-
mentul învie coca-ea „dospeºte“, devine „vie“. Coca reia, astfel, drumul
grãuntelui semãnat care rãsare, înfloreºte, creºte, fiinþã vie a cãrei dezvoltare
este urmãritã cu atenþie de cultivator.

Pe lângã unele formule de invocaþie, „frãmântatul“ aluatului , „muncitul“
lui presupune un mare efort. Cu cât pâinea este mai mult „muncitã“, cu atât
valoarea ei spiritualã creºte.

De observat cã aluatul capãtã conotaþii rituale direct legate ºi de statutul
de vârstã al aceleia ce îl frãmântã. O fetiþã micã pentru „turta ursitorilor“ (în
sate din lalomiþa, Olt sau Dolj), o fatã mare pentru colacul miresei ºi o femeie
bãtrânã pentru colacii de înmormântare sunt, în genere, categoriile de vârstã
ce îºi pun amprenta asupra virtuþilor magico-rituale ale aluatului.

O anumitã tehnicã ritualã, bazatã pe gesturi ºi formule consacrate aprin-
derea cuptorului cu ramura de Arminden, când se coace pâinea din grâu nou,
stropirea cuptorului cu apã sfinþitã, trasarea unei cruci imaginare la gura cup-
torului, rostirea unor formule de invocaþie- însoþeºte trecerea prin foc a pâinii
(Marianne Mesnil numeºte aceastã prefacere trecerea de la „crud“ de la „pri-
mitiv“ sau „sãlbatic“, de la „natural“ – la „cult“ n.n.).

La scoaterea pâinii, credinþa spune: cuptorului trebuie „sã-i laºi ceva în
schimbul pâinii sã nu rãmânã gol, de aceea se pun lemne în cuptor sau un blid
cu apã sau doar se stropeºte cuptorul cu apã.
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PÂINE
• 1 kg fãinã de grâu • 1 lingurã drojdie • 0,5 litri apã
• 1 linguriþã zahãr • 1 linguriþã untdelemn • 1 lingurã sare

Plãmãdealã: 
• Drojdia se desface în puþinã apã caldã ºi o linguriþã de zahãr apoi e

amestecã cu 2-3 pumni de fãinã ºi puþinã apã cãlduþã
• Plãmãdeala obþinutã se bate pânã face bãºici, se presarã cu fãinã ºi se

lasã sã creascã la cãldurã, spre 1 orã

Aluat: 
• Fãina rãmasã se cerne în copaie
• Când plãmãdeala a crescut, se amestecã cu fãinã, ulei ºi sare ºi se frã-

mântã, turnând apã caldã, puþin câte puþin, pânã nu se mai lipeºte de
mâini

• Se lasã coca la dospit, cât e nevoie – 2-3 ore
• Aluatul se formeazã pâini ºi se dã la cuptor, la foc potrivit, 1 ceas

Pâinea – reper simbolic. În gândirea tradiþionalã, pâinea ºi colacul
concentreazã o simbolicã în totalitate beneficã: bucurie, rodnicie, belºug, fer-
tilitate, puritate. Înscrise pe o axã comunã, aceste semnificaþii se acumuleazã
într-o energie simbolicã pe care omul se strãduieºte s-o capteze.

În obiceiurile populare tradiþionale, pâinea este adesea simbol al divini-
tãþii, ceea ce o detaºazã într-o posibilã ierarhie a reperelor simbolice în cul-
tura popularã. Ea este identificatã cu anumite divinitãþi în secvenþe ale obi-
ceiurilor de Crãciun sau de Paºte, de înmormântare sau de comemorare a
morþilor, când pâine sau colaci, special modelaþi, primesc nume de divinitãþi
(Crãciun, Dumnezeu, Maica Precista, Arhanghel etc.) ºi sunt oferiþi ca
ofrandã ritualã („jertfã“). Putem presupune practica de reprezentare prin
aluatul de pâine a unor divinitãþi (singurul aliment învestit cu aceastã calitate)
ca fiind anterioarã creºtinismului, care a identificat pâinea cu trupul lui Iisus
Hristos, precizând clar simbolismul ei.

Principalele faze ale îndelungatului proces de muncã al agricultorului
încep cu pâinea, prototipul efectului final al muncii în credinþa influenþãrii
magico-rituale a rodniciei pãmântului: în Bucovina se aºazã o pâine pe plug
sau pe prima brazdã trasatã; în Moldova se pune în coarnele boilor, la „por-
nitul plugului“, o pâine sau un colãcel în formã de opt, iar în Dobrogea se
rupe o pâine sau un colãcel, pe ogor, în cornul plugului. În Moldoua, începu-
tul aratului de toamnã este însoþit de dãruirea de colaci sau pâine preparatã
din grâul obþinut la începutul seceriºului.

Încheierea muncilor agricole ºi începutul celorlalte faze de muncã au drept
simbol de asemenea, o pâine. În Transilvania, la ceremonia agrarã a cununii,
când alaiul secerãtorilor intrã cu buzduganul în casã, trebuie sã gãseascã pe
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OUÃ „ROMÂNEªTI“
Aceste ouã aºa-zis „româneºti“ se cheamã, de secole, „oeufs poches“. Vã

dau totuºi reþeta, care oricum nu-i a mea ºi, vai, nici nu ne aparþine, doar aºa,
ca sã respect un adjectiv, ºi pentru cã unii le ºi fac, ici ºi colo.

• 6 ouã • 1 l apã
• 50 ml oþet • 1 lingurã sare

• Se pun apa cu oþetul ºi sarea la fiert.
• Se sparg ouãle pe rând într-o ceaºcã, fãrã sã stricãm gãlbenuºul 
• Le vãrsãm, de foarte aproape, ou cu ou, în apa clocotind
• Se scot, dupã douã minute, cu supiera
• O idee ar fi sã le aºezaþi pe foi de salatã verde sau în roºii scobite – dã

bine!

Oul, arhetip cosmogonic, simbol universal al naºterii, se raporteazã, dupã
pãrerea lui Mircea Eliade, nu atât la naºtere, cât la o re-naºtere repetatã dupã
modelul cosmogonic. „Simbol al nemuririi“, el face parte dintre simbolurile
reînnoirii naturii ºi vegetafiei, reprezentând o epifanie a creaþiei ºi, în cadrul
experienþei hierofanice, un rezumat al cosmogoniei. ,

„Soarele e dintr-un ou“, spun strãuechi credinþe româneºti, sintetizând
evantaiul simbolic al acestui aliment cu funcþii rituale marcante în multe obi-
ceiuri.

Oul exprimã o simbolicã complexã, înscrisã în sfera naºterii ºi renaºterii
vieþii pe pãmânt. Aceastã simbolicã stã la baza obiceiului de a înþãrca copilul
cu ajutorul unui ou copt pus peste prag, de a oferi la nuntã mirilor un ou
(uneori presãrat cu zahãr), pe care trebuie sã-l mãnânce legaþi cu un ºtergar,
de a aºeza pe prag douã ouã, pe care mireasa trebuie sã le spargã cu piciorul
când intrã în casã, sau de a pune un ou în sicriu pentru cãlãtoria cea mare  –
simbol al renaºterii prin moarte, idee proprie filozofiei populare.

Obiceiul larg rãspândit, conform cãruia în încheierea mesei bogate ce se
organizeazã la „lãsatul secului“ (ce marcheazã începutul perioadei de absti-
nenþã alimentarã a postului) trebuie sã mãnânci un ou fiert „ca sã parã postul
uºor“, „ca sã treacã degrabã postul“, trimite la credinþa în vuirtuþile sale
regeneratoare.

Aceeaºi idee inspirã acte rituale din obiceiurile legate de muncã. „La 40 de
sfinþi, când se scoate plugul ºi dã sã iasã din ogradã, aruncã un ou pe sub
mâna stângã, peste boi sau dinaintea acestora... „ Felul în care rezistã oul este
semnul rezistenþei plugului ºi al succesului muncii începute. De asemenea,
când pleacã la semãnat pun în traistã un ou fiert (printre seminþe) sau pentru
recolta viilor „se îngropau ouã întregi sau se risipeau coji de ouã în rãscrucile
viilor la Paºte“.

Oul este elementul ce sacralizeazã actul „prinderii suratelor“ (în Vrancea),
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„înfârtãþitul (Mehedinþi), „Mãtcãlãul“ (Banat), petrecerile cu mese comune pe
care cetele de feciori le organizeazã dupã colindat în Transilvania (la care
principalul fel de mâncare, „papa cea mare“, este preparatã din ouãle adu-
nate în timpul colindatului) sau mesele Junilor Braºovului, care „în lunea
Paºtilor merg pe la case dupã ouã, în special la casele cu fete mari“

Implicaþiile valenþelor oului în medicina popularã, ca ºi în practicile divi-
natorii din noaptea de Anul Nou, au drept sursã credinþele în forþele benefice
concentrate în ou.

(din Ofelia Vãduva – „Paºi... “)

MITITEII a la Pãstorel
Personal, prefer reþeta veche a bãtrânilor, cu multe cãrnuri amestecate. Dar

nu pot sã trec peste un clasic ºi nici sã vã las neinformaþi, prin omisiune vino-
vatã. Mai mult, din prudenþã, voi cita pe simbolul gastronomiei româneºti (cã
veni vorba de clasici: nu înþeleg de ce excepþionala carte de bucate a lui
Negruzzi ºi Kogãlniceanu e într-o eclipsã atât de îndelungatã ºi nemeritatã!)

„Carne de vitã de la ceafã sau de la coadã, sau pulpã – capacul. La 1 kilo-
gram de carne un sfert seu gros ºi curãþat de piele. Carnea, împreunã cu seul,
se trece de douã ori prin maºina de tocat. Se adaugã în carne miez de franzelã
(de mãrimea unei lãmâi), muiat în mujdei de usturoi, sare, o linguriþã de miro-
denii: enibahar, chimen (dacã vrei), piper ºi o jumãtate linguriþã bicarbonat.
Frãmânþi pânã se face o pastã omogenã. Uzi cu apã un fund de lemn ºi pal-
mele. Suceºti câte o bucatâ pe masã pânã obþii forma cilindricã ºtiutã. Tai în
bucãþi potrivite ºi-i aºezi umezi pe-o farfurie. Îi pui la rece câteva ore. Pui grã-
tarul încins, pe care ai aºezat un rând de mititei, la foc moale. Cât stau la foc,
îi învârteºti mereu, pânã se întãresc. Dupã ce s-au prãjit o serie, se servesc
într-un vas acoperit ºi încãlzit (altfel se sleiesc din cauza seului). În timp ce se
consumã o serie, se pune la foc seria urmãtoare. Prãjirea trebuie sã se facã
încet, ca sã nu „se pripeascã în exterior, rãmânând cruzi la mijloc“.

Aº putea încerca sã mã gândesc, cu tot dragul, la un vin bãubil din aminti-
rile mele de student culegãtor de struguri la Miniº: Burgund Mare. Se contura
ca un vin roºu de cupaj, dar, dupã lunga varã-toamnã a lui ’77, ºi ca un vin de
masã plãcut ºi floral.

Azi, ºtiu cã Burgundul a prins rãdãcinã nu numai în Banat, la Recaº ºi
Miniº, ci ºi în Moldova.



Culmea e cã fata (buruiana!) a câºtigat concursul doar pentru cã a avut pile!
Nu pentru însuºirile ei reale! Adevãrul crud (ca o salatã) e cã nu merita nici pe
departe locu’ întâi, care ar reveni de drept veriºoarelor sãrace: urzicuþa, pãpã-
dia, pãtrunjelul, leuºteanul, care sunt mult mai bogate în fier ºi în vitamine
decât parvenitul de spanac! Cinstit sã fiu, mi-e tare antipaticã iarba asta de doi
lei, s-a bãgat în sufletul nostru pe ºest ºi pe nedrept, marginalizând (cenuºãri-
zând) plantele cu adevãrat miraculoase de mai sus.

În România vegetarianã ºi grãdinãreasã, spanacul se declinã corect în sub-
stantivele ciorbã, salatã, plãcintã, clãtitã ºi mâncare (cu sau fãrã carne). 

Ciorba se face cu borº, zarzavat, roºii ºi vreo doi cartofi (sau ceva orez) cã,
subþiricã cum e verzitura, nu rezistã singurã-n fierturã.

• 1 kg spanac 
• 1 litru borº 
• 1 ceapã
• 1 pãstârnac
• 3 roºii (sau 200 ml bulion) 
• 1 pahar smântânã
• verdeaþa: 1 legãturã leuºtean

• Spanacul se grijeºte bine, cã e plin de nisip: se spalã frunzã cu frunzã
în 2-3 ape, se scurge îndelung

• Zarzavatul – ceapã, morcov, pãtrunjel, pãstârnac – se toacã 
• Cartofii ºi roºiile se taie cubuleþe
• Se pun toate la fiert, în 1 litru apã, cam 1 jumãtate de ceas, timp în

care
• Se fierbe borºul, separat 
• Se toacã usturoiul
• Se amestecã dresul: smântânã, ou ºi 1 polonic de borº 
• Se toacã verdeaþa
• Dacã zarzavatul a fiert, (ºi sigur a fiert!) se pun în ciorbã borºul ºi dre-

sul ºi se mai lasã sã clocoteascã bãtrâneºte vreo cinci minute 
• Se presarã verdeaþa, se potriveºte de sare ºi piper, ciorba deja e 

mâncabilã

Salvatorul Americii înfometate din ’30 (ia sã fi avut s.u.a.-iºtii urzica!) se
potriveºte ºi în Salatã, cu lãmâie sau oþet subþirel de fructe (oþetul nostru tare
de vin îl sminteºte).

• 250 g spanac (mai tânãr) • 2 fire usturoi verde 
• 1 lingurã untdelemn • 1 vârf de cuþit piper
• 1 praf de sare (cât iei cu trei deºte)
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VERZITURI DE STRÃNSURÃ:

BAME, NAPI, ANGHINARE, RUBARBÃ, ANDIVE,

SPARANGHEL, BROCOLI, BRUXELLES ETC.

La mare preþ în alte oale de aiurea, verziturile de mai sus se gãtesc mai rar
în România, fiind venituri („alogene“) cu succes local.

Napii, rubarba sunt cultivate ºi gãtite ici ºi colo în Ardeal, dar fãrã tendinþe
de rãspândire.

Anghinarea, sparanghelul, chiar ºi bamele ºi andivele, verzele brocoli ºi de
Bruxelles au rãmas bucate exotice, aluvionare, la discreþia apetitului preþios,
Strict citadin, al lumii bune.

Insistent enumerate, aproape ca o campanie, în cãrþile româneºti de gastro-
nomie de la început de secol, aristocratele acestea vegetale (mult cultivate în
grãdina ºi bucãtãria francezã) aproape cã dispar din cele actuale, rãmânând
anonime, izolate în luxul lor vigilent la mode ºi modele (ce umple totuºi pieþele
Amzei sau Dorobanþi, dar numai pe acelea).

Reþetele lor, toate de import, ºi mai toate predispuse la aperitiv ºi garniturã
de carne bunã, dupã gustul meu, pot fi gãsite ºi în Sanda Marin, recent reedi-
tatã, ºi în alte cãrþi culinare mai vechi.

Eu le fierb în general ºi le potrivesc cu un sos românesc ºi cu mici, aºa, de-
al dracului, adicã provocator ºi polemic!

SOS ROMÂNESC
• 1 lingurã unt (untdelemn) • lingurã fãinã 
• 1 ceaºcã supã de carne • 1 ceapã 
• 1 pahar suc de roºii • 1 linguriþã sare

• Se toacã ceapa mãrunt de tot 
• Se încinge untul
• Se adaugã fãinã cu sare
• Când fãina a devenit strãvezie se pune ºi ceapã
• Dacã s-au rumenit amândouã, se stinge cu supã ºi se lasã sã fiarbã

pânã se leagã un pic
• Atunci se pune sucul de roºii ºi iarãºi fierbe pânã se face o pastã

„Românesc“, în româneºte înseamnã muntenesc, pe Sabar ºi Colentina.

SPANACUL TUTUROR
Spanacul e o buruianã universalã, fetiºizatã ca panaceu de „Papai“ cel viteaz

(campanie publicitarã disperatã de pe vremea crizei din ’29) ºi aburcatã ca atare
pe toate scenele gastronomice ale lumii.
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• sare, piper, dupã gust
• 3 cãþei usturoi
• 2 cartofi (1 pahar de orez) 
• 1 morcov
• 1 pãtrunjel 
• 1 ou



Reþeta de mai jos poate fi aplicatã oricãrei frunze.

• 1 kg spanac • 1 lingurã fãinã • 2 linguri unt 
• 2 linguri smântânã • 1 ou • sare
• 4 – 5 cãþei de usturoi

• Spanacul bine grijit se fierbe 1 sfert de orã 
• Usturoiul se toacã pastã
• Fãina se desface în smântânã bãtutã cu ou
• Se scurge spanacul temeinic, se ºi stoarce, dacã e nevoie, apoi se 

toacã
• Se încinge unt, se pune spanacul la cãlit cinci minute, amestecând

mereu
• Se adaugã usturoiul ºi smântâna cu fãinã ºi ou, se sãreazã, se amestecã

pânã se leagã un pic

Se poate umple cu terciul ãsta orice patiserie, fie ea din foi greceºti, subþiri
ºi unse cu ulei, fie din aluat obiºnuit, de plãcintã.

Orice clãtitã, de asemenea, se leagã cu pasta de frunze – spanac, lobodã,
urzici, etc.

Tainã: 1 praf de piper, 1 linguriþã de zahãr ºi altã linguriþã cu zeama de
lãmâie vor rafina ºi mai mult pasta noastrã, care nu e numai a noastrã, ci ºi a
urmaºilor etc. adicã a tuturor.

• Dacã vreþi s-o mai îngroºaþi, amestecaþi-o cu 1 pahar de orez fiert.

ARDEI UMPLUÞI
Lucrare grea, în fond, dacã mã gândesc de câte ori am fost pus în faþa unor

fierturi fade ºi pietroase, cu gust de orez ºi ruginã apoasã, denumite inconºtient
ardei umpluþi. Mâncare naþionalã, aceastã gãtealã poate fi paradisiac de gus-
toasã, dar numai cu un pic de efort ºi cheltuialã.

• 10 ardei graºi, cât de mari ºi de sãnãtoºi
• 250 g carne porc tocatã • 200 g carne viþel tocatã 
• 150 g orez • 1 ceapã mare (da’ mare!) 
• 2 ouã • 1 litru supã de carne
• 1 kg de roºii • 1 pahar de vin alb
• 1 linguriþã zahãr • 100 ml bulion gros de roºii 
• 1 pahar smântânã • sare, piper – la bunã plãcere
• cimbru, pãtrunjel, mãrar • 1 lingurã unturã de gâscã (2 linguri ulei)

• Se grijesc (se curãþã, se spalã, se scot cotoarele) ardeii
• Se înmoaie ceapa pe foc mic în unturã de gâscã
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• 1 lingurã zeamã de lãmâie (sau oþet de mere)
• 1 legãturã ceapã verde de apã (mai moale-n vânã, cã, prãpãdit cum e 

spãnãcelul, odatã dã ochii peste cap de la tãrie)

• Ceapa ºi usturoiul se toacã 
• Se amestecã totul

Tainã: Ceapa nu e obligatorie, în schimb se poate face o salatã de frunze
mult mai frumoasã ºi mai gustoasã punând nu numai foi tinere de spanac, ci
ºi lobodã, untiºor, pãpãdie, podbal, salatã verde cu ce-i mai sus: tulpiniþe
tocate de ceapã ºi usturoi verzi, o lingurã de oþet de mere ºi un pic de ulei,
sare.

Am mâncat pâine de secarã prãjitã în unt, stropitã cu telemea, ºi cu salatã
de frunze ºi tare mi-a plãcut.

Dupã Mâncarea de spanac în schimb, nu mã prea omor, deºi, dacã-i fãcutã
aºa, bunã va fi.

• 1 kg spanac • 1 cãpãþânã usturoi 
• 1 ceapã • 1 lingurã fãinã
• 1 lingurã untdelemn • 1 pahar bulion de roºii mai gros 
• 2 linguri unt • 2 linguri smântânã
• sare, câtã vreþi
• 500 g carne (miel de obicei, dar merge perfect pui sau viþel)

• Ceapa se toacã, se pune la cãlit în unt cu ulei – vas acoperit
• Se grijeºte spanacul, se pune la fiert 10 minute în apã puþin sãratã 
• Carnea se taie îmbucãturi ºi se pune peste ceapã, sã prindã coajã (apoi

se adaugã puþinã apã fierbinte, sã se cãleascã înãbuºit 30 de minute)
• Se scurge bine spanacul, se varsã peste carne, sã bulbuceascã leneº pe

foc mic un sfert de orã (amestecaþi sã nu se prindã)
• Se desface fãina în bulionul de roºii
• Se toacã usturoiul, se freacã bine cu bulion ºi smântânã, se amestecã în

mâncare, sã clocoteascã douã-trei minute
• Se potriveºte de sare

E bunã dar numai cu un pahar de Aligote tânãr, de numai un an, de
Bucium-Iaºi, sau un Vãrãtec (vin alb de masã, vag dulceag) de Jiu sau chiar
un Plebanoº de Aiud, adicã un viniºor parfumat ºi senin, din categoria „micii
burghezi ai podgoriei“, nici opincã, nici vlãdicã.

Spanacul înãbuºit care urmeazã poate fi ºi o însoþitoare, o Garniturã, cum
se zice, la ouã ochiuri, frigãnele, fripturici, ºi o Umpluturã de plãcinte ºi clã-
tite (nimeni nu face clãtite cu urzici sau lobodã, deºi ar merita, taman cu vârf
ºi îndesat).
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• Se scurg, se ung cu unt, se tãvãlesc în pesmet, se oferã cu zahãr ºi
smântânã

Prãjiþi (aºa-zis moldoveneºti):
• 2 linguri griº • 2 linguri fãinã • 2 ouã 
• sare • unturã pentru prãjit
• 400 g brânzã de vaci (scursã bine de zer)

• Se separã gãlbenuºurile de albuºuri 
• Se bat albuºurile spumã
• Se freacã bine brânza cu gãlbenuºurile, fãinã, griº, sare 
• La sfârºit se adaugã albuºurile
• Se încinge untura
• Se fac gãluºtiºoare turtite de papanaºi, se gãuresc cu degetul, se pun la

prãjit, pe ambele pãrþi, pânã se rumenesc
• Se oferã cu zahãr ºi smântânã

Numai diminutive în bucãtãrioara românaºilor (dar ºi în invocaþiile reli-
gioase, cã numai prin alint ºi grai dulce se-nduplecau marile puteri): tocãniþã,
furculiþã, turtiþe, papanaºi, sãrãþele, sãrmãluþe, slãninuþã, untiºor, chifteluþe,
plãcinþele, mititei, cârnãciori, frigãnele, castraveciori etc.

Ai zice cã sunt duioºi carpatinuþii, cã-ºi alintã bucãþicile, cã la miazã-nopti-
cicã de Dunãrica legendarã mâncãrica e dezmierdatã ca un copilaº foarte drã-
guþel! Ori poate, freudiºorel, românuleþii vor sã ascundã sub drãgãlãºenii dimi-
nutivale cât mãnâncã de fapt, adicã ca Haplea ºi ca lupii?! Cã în România am
auzit, mai ales, ca o obsesie, reþeta unicã a sensului vieþii: „Bã, cu asta rãmâi,
cu ce bagi în gurã ºi ce tragi pe ...“

SALATÃ DE VINETE
I. • 1 kg vinete (coapte, bine colorate, tari, lungi)

• 1 pahar untdelemn • 1 ceapã roºie, mare tare 
• 1 lingurã oþet mere • 2 roºii coapte
• sare, piper, dupã voie ºi sãnãtate

• Se pun vinetele la fript pe foc viu, pe toate pãrþile, pânã se-nmoaie 
• Se curãþã imediat de cojile arse, se sãreazã ºi se pun la scurs, pe un

fund înclinat, cel puþin 1 ceas
• Se toacã mãrunt ceapa, se spalã iute într-un ºuvoi de apã rece (sã-i iasã

amãreala oxidatã) se scurge bine de tot
• Se amestecã ceapa cu oþetul
• Se toacã vinetele pastã, apoi pasta asta se freacã cu ulei, puþin câte

puþin, pânã se-ntãreºte ºi se face spumoasã
• Se adaugã sosul de ceapã cu oþet (piper, dacã mai e cazul) 
• Se orneazã cu felii de roºii
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• Se toacã verdeaþa
• Se amestecã carnea cu ceapa, ouãle, orezul – cimbru praf, mãrar, sare,

piper, 50 ml bulion (unii de pe la Oradea pun ºi ceva carne ºi slãninuþã
afumate, pentru gust)

• Se umplu ardeii, se cãpãcesc cu felii de roºii
• Se potrivesc într-o cratiþã unsã cu unturã sau ulei – sã stea sprijiniþi

unul pe altul, vertical ca niºte falnice turnuri, cu deschizãtura în sus, sã
poatã rãsufla la greul cãldurii

• Se paseazã roºiile
• Se acoperã ardeii cu supã, vinul ºi pasta de roºii proaspete, agremen-

tate de sare, piper, se acoperã, se pun în cuptor sau pe plitã, la foc
mic, acoperit, cam un ceas

• Se amestecã 50 ml bulion cu smântâna ºi zahãrul
• Dupã ce a trecut o orã de fiert molcom, poate ºi mai bine, ºi a scãzut ºi

zeama, se toarnã sosul de smântânã ploaie ºi se mai lasã în cuptor, sã
molcomeascã ºi sã capete capacele de roºii o frumoasã culoare auriu-
maronie

• Se presarã aºa, de un pamplezir, pãtrunjel verde ºi se oferã fierbinþi

Tainã: Nu-s chiar buni de pe o zi pe alta, pieliþa ardeilor oxideazã ºi prinde
gust metalic.

Superbã gãtealã româneascã! Finã, elegantã, suculentã. ªi ce zestre! Dupã
cine s-o dai? Dupã un Riesling de Corcova, cã are fermitate ºi nobleþe echili-
bratã, dar ºi umor acid? Dupã o Creaþã de Teremia Mare (vin numit ºi... Ries-
ling de Banat!) cã e energic ºi cinstit (ºi mai are ºi pedigree naþional strãvechi)?
Sau dupã un Merlot de Panciu – fire artisticã, neliniºtitã, mereu tânãr ºi
expansiv?

Dificilã alegere.

PAPANAªI 
Fierþi (aºa-zis munteneºti):
• 2 ouã • 3 linguri griº • 1 linguriþã fãinã
• 2 linguri unt • pesmet destul • sare
• 300 g brânzã de vaci (scursã bine de zer)

• Se pune apã sãratã la fiert
• Se amestecã bine brânza de vaci, fãina, ouãle, griºul ºi sarea
• Se fac gãluºte turtite, se gãuresc cu degetul, se pun în apa clocotind

uºor
• Se prãjeºte pesmetul
• Când papanaºii se ridicã la suprafaþã se mai lasã sã fiarbã molcom (alt-

fel se sfãrâmã) încã 1 sfert de orã
• Se pune untul la cald
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Salatã: 
• 2 kg ardei gras sau capia
• 100 ml oþet de vin • 2 linguri untdelemn 
• 1 linguriþã sare • 1 praf cimbru
• 1 cãpãþânã usturoi (cui nu-i place sã nu punã!)

• Ardeii se trateazã grijuliu, ca mai sus, dar nu se mai pun în borcan
vraiºte ci se compune o stea splendidã într-un castron, cu codiþele spre
margine

• Se preseazã praful de cimbru peste ei
• Se curãþã usturoiul, se taie de-a latul cãþeii în felioare hiper-subþiri ºi se

cern peste ardei
• Se amestecã sarea cu oþetul, se freacã cu untdelemn, se toarnã ploaie

peste salatã
• Se lasã un sfert de orã, sã prindã gust, apoi ardeii se sucesc, sã bea ºi

sã se-nmoaie pe amândouã pãþile.

PUI LA CUPTOR
• 1 pui (mare ºi bine îngrãºat, de curte) sau altã pasãre
• mãruntaie pui • 200 g unt ( 1 ceaºcã ulei) 
• 300 ml smântânã • 1 lingurã pastã usturoi
• sare, piper, dupã gust • 3 legãturi pãtrunjel

• Mai întâi se grijeºte bine puiul, se toacã mãruntaiele ºi pãtrunjelul, se
freacã cu 150 g unt, puþinã sare ºi piper

• Se freacã pasãrea cu sare, piper ºi zeamã de usturoi 
• Se umple burta puiului cu tocãtura cu unt, se coase
• Se freacã o tavã cu margini înalte cu unt – sã bãlteascã
• Pe fundul tãvii se pune un grãtar din câteva beþigaºe subþiri, în cruciº,

sã nu atingã pasãrea metalul, cã nu-i bine
• Se pune în cuptor, la foc iute la început, sã prindã culoare
• S-a îngãlbenit, deci focul devine potrivit; vreme de o orã ºi jumãtate –

dacã-i pui de curte – urmeazã o operaþiune insistentã de turnat-uns lin-
guri de smântânã

• Dupã ce s-a terminat smântâna, se ia zeamã din tavã – untul din
umpluturã s-a topit ºi a curs, îngemãnându-se cu smântâna – ºi se
unge, pânã ce puiul s-a pãtruns ºi sub coaja galben-maronie e numai
dezmierdare ºi inefabil

• Sosul fierbinte, amestecat cu zeamã de usturoi, se oferã alãturi, în
„sosierã“

Tainã: Între pasãrea „de curte“ ºi „fratele Petreuº“ de crescãtorie sunt dife-
renþe vizibile: creºterea forþatã, foarte rapidã, pe bazã de hormoni, nemiºcare
ºi reþete hipercalorice, face carnea moale, apoasã, cu puþinã substanþã (nici
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Taine: se mai pot adãuga 1-2 linguri smântânã ºi 3-5 cãþei de usturoi pisat

II. Vinetele scurse ºi tocate se amestecã cu o maionezã fãcutã din 2 gãl-
benuºuri ou, 200 ml untdelemn, 2 linguri zeamã de lãmâie, 1 vârf lin-
guriþã piper mãcinat, 1 lingurã smântânã de friºcã ºi 3 cãlei usturoi.

ªocant de gustoasã, salata de vinete e aperitivul aproape zilnic al unui ano-
timp românesc inexistent: vara-toamna.

Adusã în Europa de arabi, vânãta este la noi una din cele mai importante
legume ale sfârºitului verii ºi o vedetã omniprezentã a „borcaniadei“ de
toamnã: vinete tocate la congelator, vinete sãrate la borcan, salatã de vinete ºi
zacuscã, vinete împãnate în suc de roºii, în ulei etc. Dacã ar mãsura cineva
(cum o ºi fac unii din când în când, de te cruceºti ce-a putut sã le mai dea prin
minte) lungimea vinetelor puse cap la coadã, care se gãtesc din august pânã-n
noiembrie-n România, ar fi zguduit de dimensiunile interstelare rezultate.

Dacã ar transforma cineva în energie electricã miºcarea lingurilor de lemn
din castroanele de salatã de vinete, noi n-am mai importa petrol.

ARDEI COPÞI
Salatã nobilã, una dintre cele mai fine salate româneºti, dând þinutã unei

fripturi banale, dar ºi salatei de vinete; la o adicã, ardeii copþi – fie ei capia sau
doar graºi – au generozitatea de a putea fi mâncaþi, ºi pe loc ºi la iarnã, aproape
dupã aceeaºi reþetã.

Conservã: 
• 2 kg ardei graºi sau capia (cât mai mari ºi mai sãnãtoºi)
• 150 ml oþet de vin • 1 lingurã zahãr sau miere 
• 2 linguri ulei • 2 linguriþe boabe muºtar 
• 10 g piper • 1 aspirinã
• 1 foaie dafin • o jumãtate linguriþã sare

• Se spalã bine ardeii
• Se coc în cuptor la foc iute sau pe un grãtar, deasupra flãcãrii, sã se

pârleascã nãpristan ºi uniform pe din afarã dar sã-ºi pãstreze carnea pe
dinãuntru

• Se pune zeama cu ale ei toate la fiert
• Se aºazã ardeii într-o cratiþã mare, se presarã cu puþinã sare ºi se aco-

perã pentru circa un ceas
• Se curãþã de pieliþã, cu rãbdare ºi un vârf de cuþit. Evitaþi apa, care le

spalã ºi gustul
• Se aºazã în borcan
• Dupã primul clocot, se toarnã zeama peste ardeii curãþaþi (uleiul se va

ridica la suprafaþã, protector)
• Se leagã cu celofan dublu, bine muiat ºi spãlat în apã fierbinte
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major de bucium se aflã descris cu duioºie deliroasã ºi în literatura noastrã idi-
licã, ca o primã valoare gastronomicã neaoºã (supremã? absolutã?).

E urmatã de o picãturã de oþet ºi una de untdelemn, la care s-a asociat bli-
dul adecvat, ca un sunet de corn, sociabil.

Dacã e blid ºi e ceapã tãiatã peºtiºori, se adaugã, din simpatie, trompetele:
o roºie-douã, împãrþite în felii subþiri. E bine sã fie tari, coapte (c-aºa-s bune
roºiile-n salatã: niciodatã verzi, niciodatã moi).

Susurã blând ºi un praf de piper, ca o dulce piculinã.
Unde sunt ceapã, roºii, oþet, ulei, piper, sare, merg ºi doi castraveþi tineri,

rotunzi ca niºte violoncele, deºi în carne, tãiaþi felii fine, cu trei cãþei de ustu-
roi, pisaþi ca niºte timpane grave.

Acum dirijorul invitã în concert ºi un piano forte: doi ardei graºi. ºi unul
iute, fortissimo, tãiaþi felioare transparente, precum ºi o legãturã de mãrar,
tocatã, suavã ca o harpã. În sfârºit intrã în scenã ºi o bucatã potrivitã de tele-
mea uscatã, gãuritã ca o orgã, care se rade ploaie peste toate:

Simfonismul a atins apogeul, timpanele sparg timpanele, coardele se-ncor-
deazã, suflãtorii nu mai au suflu, pianul nu cântã piano, dirijorul ºi-a pierdut
pânã ºi autocontrolul ºi a leºinat de plãcere ºi excese.

Românii mãnâncã salata aºa:
• Rup un miez mare de pâine, îl înmoaie în sosul de la fripturã ºi îl

îndeasã în gurã
• Înfig în furculiþã cinci-unºpe felii de cartof prãjit, le înfundã între

mãsele ºi pe acelea, cã mai era loc
• Taie un hartan de fripturã mai grasã, cã este, ºi-l împing cu poftã ºi cu

mâna în hambarul gurii
• Abia acum vine rândul salãþii – din dinþii furculiþei nu trebuie sã lip-

seascã roºie, ceapã, ardei gras ºi iute, castravete, o patã de usturoi ºi o
fãrâmã de brânzã. Dacã ceva lipseºte, se mai ia o datã

• La zeama oþetitã se ajunge cu un dumicat de pâine înmuiat decuvreme
în castron ºi aruncat peste ce mai era în moara fãlcilor 

• Chestia nu poate fi înghiþitã, aºa cã mioriticul ia ulcica cu vinaþ,
suge vreo opt ghiogâlþuri, strâmbându-se de durere pe mãsurã ce nodul

gros i se scurge pe gât. Rãsuflã uºurat ºi suspinã mulþumit, urând
înduioºat tuturor: „Dã Doamne, când ne-o fi mai rãu, sã ne fie ca
acum“

Aceastã succesiune e un ritual ºi nu poate fi modificatã decât cu riscul alie-
nãrii unui popor sensibil ºi modest, dar sigur de calitãþile ºi valorile lui.

SALATÃ DE ROªII
• Roºii, bine coapte ºi tari

De aici încolo începe aventura creativitãþii locale, imprevizibile.

35

mãcar fãinoasã); în zece minute prãjeºti un pui; puiul de curte, în schimb, e
ferm, carnea are culoare, personalitate.

E drept, cere rãbdare, cheltuialã ºi efort sã-1 creºti dar ºi rãsplata e pe
mãsurã. Puiul anemic de Avicola ºi cel hrãnit cu boabe ºi iarbã în curte, la
lumina soarelui, se aseamãnã ca icrele negre din þitei cu cele de morun, sau ca
o femelã gonflabilã cu Demi Moore, îndrãgostitã ºi pofticioasã.

Tainã: Dacã vreþi sã rumeniþi ca lumea o pasãre trebuie foc iute la-nceput,
ºi foc blând ºi unturã – apoi, cã nimic nu coloreazã carnea mai frumos ºi mai
parfumat ca „fiertul“ în unturã de porc sau gâscã.

Dar atenþie, o luaþi de pe foc la timp, altfel se usucã!!
Merge ºi pui rumenit în ulei, ca un cartof prãjit, dar e mai puþin parfumat.

Mujdeiul ºi o salatã de roºii sunt exact ce-i trebuie unei pãsãri prãjite coapte.
Vinul ? Nu roºu, în nici un caz! E vorba de pasãre, de unt ºi lãmâie, e vorba de
zbor! Cum sã bem roºu? Riesling Italian zic eu, de Odobeºti, dacã vreþi
þinutã, sau chiar o Galbenã copilãroasã, tot de acolo, ca sã lãsãm lucrurile în
bucurie ºi lejeritate, în plutire zburdalnicã, uitând dramatismul ºi gravitatea
sângeroasã a vieþii pentru o altã zi.

MUJDEIURI 
Sosurile de usturoi sunt rãspândite în toatã lumea ( mousses d’ail! ) aºa cã

s-au rãtãcit ºi pe la noi vreo douã-trei variante.

I. Cel mai simplu ºi mai sãrãcãcios: usturoi, sare, apã. Baza! La-ndemânã
e sã cureþi o cãpãþânã de usturoi ºi sã-i baþi cãþeii-n draci într-o „chisarniþã“ de
lemn. Potriveºti o linguriþã de sare grunjoasã ºi, când totul e o pastã lipicioasã,
se adaugã apã. Merge la orice, carne, mãmãligã, peºte.

II. Când la pasta de bazã se adaugã o lingurã de oþet, o linguriþã de ulei de
floarea soarelui ºi o lingurã de mãrar tocat, se cheamã cã trecem prin Oltenia.

III. Pentru cã, în Transilvania dacã ajungem, lângã oarece ciolan afumat ºi
fiert, sigur „boreasa“ va pune în piuliþa enormã de alamã, pe lângã cel puþin
douã cãpãþâni de usturoi ºi sare, ºi un pahar de smântânã, o lingurã de oþet de
mere, o linguriþã de miere ºi ceva tarhon bine tocat, proaspãt sau în oþet.

SALATA LA ROMÂNI
Sosul etern, o proporþie ºi o compoziþie practic nemodificabile: 1 lingurã

untdelemn, 1 lingurã oþet, 2 linguri apã, sare, piper. E o constantã autoritarã a
tuturor salatelor româneºti, de varzã, roºii, ciuperci, salatã verde, fasole etc.

Boleroul pe care-1 vom interpreta acum începe cu o ceapã spartã pe colþul
mesei („Frumos plâng ochii miresei“). Acest sunet primordial cântat în re
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Altã tainã: Un lichior trebuie sã aibã între 18 grade ºi vreo 45 grade. Deci,
când puneþi alcool, faceþi o socotealã, cam cât de tare vreþi sã iasã „mandari-
nata“ sau „grefata“ („zãu, Radone, nu-i cam mult?“ mã ciupeºte iritat din plis-
cul cenzorial directorul editurii, Gabi Iencek, „Domnu’ director, aþi prefera
atunci sã zic „grepfutata“?) ºi puneþi cât alcool vã place: „coacãzata“ va fi
magnificã!

CLÃTITE CU CE-O FI
Oricât vi s-ar pãrea de ciudat, suntem diferiþi de toþi pânã ºi în clãtite! Clã-

tita franþuzeascã e ceva mai casantã ºi mai poroasã decât cea mioriticã, nu se
poate re-ncãlzi, pentru cã se sparge ºi se usucã iascã (crep!).

Clãtita ruseascã, blini, este mult mai groasã ºi cu compoziþie mai compli-
catã decât a noastrã.

Clãtita carpatinã e unicã deci, în simplitatea ei suplã (nu simþiþi, în sfârºit,
un fior patriotic? nu vã vine sã vã ridicaþi în picioare ºi, cu clãtita fluturând ca
o flamurã în gând, în mânã ºi în gurã, sã morfoliþi un imn de slavã gliei strã-
bune ºi roditoare?)! Trãiascã clãtita Noastrã!

• 1 ou •1 lingurã fãinã cu vârf • ulei 
• 1 praf de sare • 1 pahar cu lapte reciºor (100 ml)

• Se amestecã oul cu fãinã
• Se adaugã laptele ºi sarea, ºi se bat bine împreunã 
• Se lasã sã respire 1 sfert de orã
• O tigãiþã de tablã, cu coada lungã, se unge cu ulei ºi se încinge pe foc

iute
• Se scurge uleiul într-o cãniþã, sã rãmânã doar o peliculã pe tigaie, se

pune iar pe foc
• Se agitã pasta (cu polonicul) ºi se umple cam o jumãtate de polonic de

zeamã la o tigãiþã de 20-25 cm diametru
• Se toarnã ºi se joacã pasta pânã acoperã tot fundul tigãii încinse 
• Când s-a desprins de tablã (o mai ajutãm pe margini) clãtita se întoarce

cu un cuþit lat (sau prin aruncare, cine poate)
• Se lasã sã se rumeneascã pânã joacã-n tigaie ºi se varsã în farfurie,

unde o aºteaptã lista interminabilã de umpluturi dulci, sãrate, piperate,
cu fructe, cu carnate, cu laptate, cu de toate...

GEM DE MÃCEªE (DRACILÃ)
• 500 g mãceºe roºite bine • 250 g zahãr 
• 500 ml apã

• Se curãþã mãceºele de sâmburi ºi de partea lânoasã
• Se pune apa cu zahãr la fiert ºi, când a dat în clocot, se pun fructele
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• 2 linguri ulei • verdeaþã: mãrar, cimbru 
• sare, piper, dupã pofta inimii (doar e salatã!)

• Roºiile se taie în douã ºi apoi în felii subþiri 
• Se toacã verdeaþa
• Se pune sare ºi piper, se presarã verdeaþã
• Se toarnã ploaie uleiul, se amestecã sã se lege sos

Oltenia: 
• 2 linguri ulei • sare, piper • verdeaþã
• 5 cãþei usturoi pisat pastã (sau mai puþin, dacã nu vã plac salatele ofen-

sive)

Ardeal: 
• 2 linguri ulei • 1 lingurã oþet • sare, piper 
• 1 ceapã roºie • verdeaþã

Tuturor mixturilor de mai sus li se alãturã fericit telemea sau caºcaval ras,
puþinã boia, 1 ardei iute tocat, ardei graºi, castraveþi, gogoºari.

VIªINATÃ ªI ALTELE
• 3,5 kg viºine • 1 kg cireºe amare
• 1,5 kg zahãr (mai mult sau mai puþin, dupã gust) 
• 5 litri alcool de 70° (sau 10 litri vodcã)

• Viºinele ºi cireºele se piseazã cu sâmburi cu tot, se presarã cu zahãr ºi
se pun în vas (borcan, damigeanã, doniþã, butoiaº); se închid bine, sã
stea aºa o sãptãmânã ºi mai bine

• Se toarnã ºi alcoolul, se-nchide iarãºi bine vasul ºi se lasã sã se certe
pânã se-mpacã, adicã vreo douã luni, legãnând din când în când butea

• Se strecoarã ºi se bea când vreþi sau se umplu sticle pânã la gurã ºi se
îndoapã ca vinul

Altã viºinatã: 
• 4 kg viºine •1 kg zahãr
• 1,5 litri alcool • 500 ml vodcã

Tainã: Dupã aceleaºi proporþii ºi reþetã – mai înainte lichiorul se chema
vutcã – se pot face „afinatã“, „zmeuratã“, „cireºatã“, „caisatã“, „struguratã“,
,pepenatã“, „pepenatã gãlbejitã“ (nu pot scrie nicicum „gãlbenatã“), „cornatã“,
,prunatã“, „cãpºunatã“, (nu-i aºa cã-i vesel?!) „meratã“, „peratã“.

Nu ºtiu, n-am încercat încã sã fac „nucatã“ ºi nici „alunatã“. „Gutuiata“,
însã, e minunatã, ºi-o sã fac ºi altãdatã „(lãmâiatã“ ºi „portocalatã“, cã sã nu
nai spun de „kiwiatã“ ºi „bananatã“, voi încerca sã fac la anul).
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Þarã friguroasã, prea puþin temperatã, dar foarte continentalã, România ºi-
a gãsit, ca finlandezii ori norvegienii cu berea lor clocotitã, încãlzitoare inter-
ioare rapide, „buiote comestibile“ cum se amuzã frâncii sã le spunã. Þuica,
care numai de prune poate fi, altminteri e rachiu (de mere, pere, caise, ori din
ce o mai fi) e, sub dealurile argeºene, de treizeci de grade, iar de la Haþeg ºi
Fãgãraº spre nord, pânã-n hotarul vechi al Transilvaniei, de cincizeci ºi chiar
optzeci de „tãrii“, sub minunate nume: palincã (ceea ce înseamnã vin ars în
nibelungicã), vinars, ginars, horincã. Tare ori slabã, e bunã oricum!

ªi imaginaþi-vã ce ar însemna viscolul românesc, muºcând îngrozitor din
ferestre, fãrã lumina asta micã ºi delicatã de pe masã, a þuicii fierte, la care sã
se-ncãlzeascã omul pe înserate. 

Românii n-ar fi putut nicicând scrie „Fetiþa cu chibrituri“ cã n-am avut
„cãtrãniþe“ pe vremea genezei folclorului neaoº. Dar „Bãieþelul cu þuici“ e o
capodoperã nescrisã încã, care îºi aºteaptã autorul emoþionat.

La construcþia unei case, în ramura verde se pune ºi o sticlã cu rachiu, pe
masa ursitoarelor se pune, alãturi de sticla cu vin, una de rachiu, moaºei i se
oferã, în chip ritual, o sticlã cu rachiu.

In obiceiurile de nuntã, „urciorul cu rãchie“este folosit pentru invitarea
nuntaºilor ºi alegerea naºului. Ca ºi paharul cu vin în ritualul peþitului, când pri-
mirea sau refuzarea lui înseamnã acceptarea sau nu a cãsãtoriei, „urciorul cu
rachie“ capãtã valenþele unui limbaj codificat de comunicare – rimirea sau refu-
zarea lui înseamnã acceptarea sau nu a calitãþii de naº sau a participãrii la nuntã.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

ZACUSCÃ
„N-ai nici tu, nici Zarathustra 
Bani sã-mi cumpere zacusca

(zis-a prof. Aurel Manolescu)

Nu putem avea pretenþii cã ºi „zakuski“ sunt româneºti, vezi bine, dar nici
nu putem ignora zecile de mii de tone de gogoºari, ardei, vinete, ciuperci, ustu-
roi, cepe, untdelemn ce sunt transformate anual de milioane de românce în bor-
cane de zacuscã.

I. • 2 kg gogoºari roºii • 2 kg ardei graºi 
• 2 þeline • 3 – 4 cepe 
• 1 pahar oþet • 1 pahar zahãr 
• ardei iute (dacã vã place) • sare, dupã gust

• Se grijesc legumele de coji, cotoare, seminþe ºi se toacã 
• Se pun la fiert, circa 1 jumãtate orã, amestecând mereu
• Dupã ce au început sã bulbuceascã se adaugã zahãr, oþet ºi sare 
• Se pãstreazã în borcane bine închise
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• Totul clocoteºte încet pânã începe sã se lege
• Se pune gemul în borcane ºi se pun acestea în cãmarã rece, în dulapul

de zestre braºovenesc

Törhen Tonch din ªercaia mã învãþase nu numai sãseºte ci ºi sã mãnânc
„heciumpeci“ cu pâine prãjitã.

Dar „dracila“, în toate formele ei, ,dulceþ“, ºerbet, sirop, peltea, „coardã“,
era bine cunoscutã ºi în sud ºi în Moldova, încã inainte de fanarioþi.

MAGIUN DE CAISE, PRUNE, CORCODUªE
Magiunurile se fac din prune, caise sau corcoduºe foarte coapte, pentru cã,

în principiu, nu se pune zahãr.
Gustul rafinat îl dau miejii de sâmbure, mai ales cei de caisã ºi de zarzãre.

Deci,

• Se grijesc fructele (se spalã, se scot sâmburii), se pun la fiert într-o tin-
gire cu fundul gros, dar nu direct pe plitã, ci pe þiglã încinsã, abia sã
bulbuceascã

• Sâmburii de caisã ºi corcoduºe se sparg, se piseazã ca orezul, cam o
mânã plinã de mieji la un chil de fructe

• Fructele se amestecã într-o doarã pânã când dau în primul clocot, dar,
dupã aceea, trebuie învârtite cât de des, cã se prind

• Dupã primele clocote, rãmâne la buna dumneavoastrã plãcere dacã
pasaþi printr-o sitã sau nu pasta de fructe, pentru a scãpa de coji (mie,
unuia, îmi plac pieliþele, ºi unde mai pui, sunt ºi foarte sãnãtoase)

• Trebuie sã se lege bine, aºa cã fiertul ºi amestecatul dureazã ore ºi ore,
pânã când e magiun, adicã o pastã în care melesteul (fãcãleþul, meste-
cãul) abia se mai învârte

• Acum, la sfârºit, se pun sâmburii, se mai amestecã de câteva ori ºi se
pune magiunul în borcane bine preîncãlzite, altfel se sparg

ÞUICÃ FIARTÃ 
• 500 ml þuicã • 5 linguriþe miere
• 10 boabe piper • 10 cuiºoare
• 1 vârf cuþit scorþiºoarã

• Se pune þuica într-un ibric la fiert cu piperul, scorþiºoara ºi cuiºoarele 
• Când s-a încãlzit de ies aburi se adaugã mierea ºi se amestecã 
puþin, pânã se contopeºte totul într-un vis de iarnã
• La primul semn, atenþie, doar semn de clocot, se ia de pe foc ºi se aco-

perã; se oferã în ceºcuþe mici de lut, cât mai strânse la gurã, sã se
rãceascã încet ºi sã se concentreze parfumul binefãcãtor, care ia
rãceala cu mâna
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se scurgã
• Ceapa ºi gogoºarii se grijesc, apoi se trec prin maºinã 
• Se toacã vinetele ºi ardeii capia
• Se grijesc ciupercile, se toacã bucãþele
• Se curãþã roºiile de pãrþile tari, se toacã pastã
• Ceapa se pune la cãlit în ulei încins, un minut, cât sã se-nmoaie 
• Se adaugã ciupercile, 1 pahar de vin, sã undeascã vreo jumãtate de orã
• Se mai pun la foc pe rând, amestecând bine, ºi gogoºarii ºi ardeii

capia, ºi vinetele, ºi roºiile, cu foi de dafin ºi piper boabe, piper mãci-
nat ºi boia iute

• Când toate sunt împreunã ºi scot clãbuci de cãldurã, se mai lasã sã
fiarbã liniºtit 1 jumãtate orã, amestecând mereu

• Gata, se potriveºte zacusca de sare, se pune în borcane, mai bunã nu
poate fi

• Pentru siguranþã, se pun borcanele cu zacuscã legate într-o cratiþã
mare, la fiert, încã 1 jumãtate orã

Asta din urmã e Zacusca Suprema. Unii îi pun ºi 1 kg de morcovi, raºi
mãrunt, alþii o ceaºcã de zahãr. De ce nu, la 10-12 litri de pastã nu se simte, ba
chiar o rotunjeºte. Se mai pune ici ºi colo ºi verdeaþã tocatã – pãtrunjel, mãrar,
leuºtean – mã rog, câte bordeie atâtea zacuºti e!

Dar, iarna, pe pâine uºor prãjitã, la cãldura unui Merlot de Vârteºcoiu (prã-
jeala îndelungatã merge bucuroasã cu vin roºu!) pâlpâind ca un rubin þigãnesc
în pahare – ce vin delicat! – orice zacuscã devine revelaþie.

SALATÃ DE BOEUF
Deºi numele-i francez (salata de bou nu dã bine la urechile subþiri), iar mân-

carea e fãcutã cu o clasicã mayonnaise, actul de proprietate se plimbã nesigur
între Balcani ºi mãicuþa Rusie.

Francezii îi spun macedoine (ºi nu salade de boeuf, cum ne-am fi aºteptat
noi, conform bunelor noastre relaþii de prietenie ºi reciprocitate!)

Cu toate acestea; nu e sãrbãtoare româneascã de toamnã-iarnã-primãvarã
fãrã galbena, rotunjita salatã de boeuf, ornatã cu gogoºari roºii ºi mãslinuþe,
cum se cuvine.

Mâncare citadinã, salata aceasta e destul de pretenþioasã, cerând manufac-
turã rãbdãtoare ºi devotatã (asta explicã, zic eu, de ce se face numai la ocazii).
Salata de boeuf dovedeºte grijã ºi preþuire mare pentru meseni. Rãspândirea ei
naþionalã a nãscut, în cãrþile de bucate ºi pe meniurile cârciumilor, ºi unele ciu-
dãþenii hazoase: „salata de biof cu carne de pui ºi parizer“, „salata de boeuf cu
carne de vitã“ etc.

• 700 g carne de vitã (macrã: muºchiuleþ, pulpã)
• 700 g cartofi (din cei ce nu se sfãrâmã nicicum la fiert)
• 300 g castraveciori muraþi în oþet (sau mai puþin, dacã sunt prea acri)
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II. • 3 kg vinete (cã iarna-i lungã!) • 3 kg gogoºari roºii 
• 3 kg roºii • 2 kg ceapã
• 750 ml untdelemn • 1 cãpãþânã usturoi (dacã vã place) 
• 2 ardei iuþi (sau fãrã, cum vreþi) • piper, boia – cum vã place
• sare, ºi dupã gust, dar ºi cã trebuie: cam 1-2 linguri la 3 litri zacuscã.

• Vinetele se coc pe plitã sau în cuptor, se curãþã de coajã ºi se scurg,
douã-trei ore

• Gogoºarii, ardeii ºi ceapa se grijesc, apoi se toacã ºi se pun la cãlit în
ulei încins

• Se pun la cãlit ºi vinetele
• Roºiile se curãþã de nodul verde ºi tare, se toacã mãrunt ºi se adaugã la

prãjealã
• Totul va bolborosi vreme de 1 orã, în vas acoperit, pe foc mic, ameste-

când des, sã nu se prindã
• În sfârºit se pune usturoi, sare, piper, se mai lasã sã dea în câteva clo-

cote
• Se conservã în borcane bine închise

III• 1 kg ceapã • 1 kg fasole boabe 
• 15 gogoºari roºii ºi frumoºi tare • 250 ml untdelemn 
• 500 ml suc de roºii • câteva foi de dafin 
• sare, piper

Seara: 
• Se pune fasolea la-nmuiat

Dimineaþa: 

• Se pune fasolea la fiert, cu sare ºi foi de dafin, pânã se-nmoaie 
• Ceapa ºi gogoºarii se grijesc, se toacã ºi se cãlesc în ulei încins
• Când fasolea a fiert, se scurge ºi se rãstoarnã peste ceapã, se pune ºi

sucul de roºii ºi se lasã sã mai fiarbã zacusca 1 jumãtate de orã
• Se potriveºte de piper ºi sare, se pune în borcane bine închise

IV• 3 kg ciuperci tinere, tari • 1,5 kg ceapã 
• 12 gogoºari roºii, mari • 3 vinete
• 12 ardei capia • 2 kg roºii
• 750 ml untdelemn • 1 pahar de vin
• ceva foi de dafin • 1 linguriþã piper boabe 
• sare – cam 1-2 linguri la 3 litri zacuscã
• piper mãcinat, boia iute (cine vrea)

• Ardeii capia ºi vinetele se coc pe plitã, se curãþã de pieliþe ºi se lasã sã
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gâºte sãlbatice din Europa, trofeele mondiale de caprã neagrã ºi lup, cocoºul de
munte dar ºi cerbul, mistreþul, râsul, pisica sãlbaticã, (are rost sã mai pomenesc
de dropie ºi spurcaci?) precum ºi cele comune, iepurii, raþele, potârnichile,
prepeliþele, porumbeii popeºti, cãprioarele, vulpile – toate sunt în pragul dispa-
riþiei. Am ajuns, e clar, din urmã þãrile dezvoltate!

Pe de o parte, vânãtoarea comercialã (adicã cu strãinii), inconºtientã ºi
drãceºte de lacomã, practicatã sistematic, ca o profesie ºi o unicã sursã de bani
(mai ales în câmpie, unde nu sunt pãduri) de Regia Naþionalã a... Pãdurilor, pe
de altã parte braconajul la toate nivelurile, sursã de trai pentru sãrãntocii înfo-
metaþi dar ºi distracþie cu emoþii tari pentru mahãri cu „spleen“ autoritar ºi sân-
geros, ne aduc rapid în Europa.

Va fi în sfârºit ordine ºi pustiu ºi la noi. Gata cu dantelele de cocori ºi gâºte
pe cer, gata cu cioporul de cãprioare ce te privesc de pe câmp, gata cu poveºtile
înfricoºãtoare despre ursanul care doarme pe pragul cabanei!

Am intrat în rândul lumii, suntem în sfârºit singuri, nu ne mai avem decât
pe noi. Da, pe noi ºi barajele, ºi defriºãrile, ºi armele, ºi legile noastre inutile
sau rãu-fãcãtoare. Ce scurt a fost drumul pânã în aceastã parte mizerabilã a
Europei!

Carnea de vânat matur, mai ales, are multã personalitate.
Ca sã se apropie la gust de obiºnuinþele lor, ca sã nu li se parã prea tare sau

prea stranie la gust, orãºenii mioritici (dar influenþaþi de vest) o marineazã,
înainte de a o gãti.

Þãranii, în schimb, o pun imediat în oalã, tavã sau cratiþã ºi o gãtesc pro-
aspãtã, ore întregi, pe foc molcom, pânã e mai fragedã decât o smântânã
pufoasã.

Baiþ (cald): Se pun la fiert, pe foc iute, 1 sfert de orã: 1 litru vin alb sau
roºu sec, 1 pahar oþet bun, 1 litru apã, 1 ceapã rasã, 1 morcov ras, 1 þelinã rasã,
2 cãpãþâni usturoi tocat, câteva foi de dafin, 2-3 rãmurele cimbru, câteva boabe
de enibahar, piper boabe.

Se lasã sã se rãceascã ºi se toarnã peste carnea de vânat.
Baiþ (rece): 1 litru vin, 1 pahar oþet, 1 pahar untdelemn, 1 ceapã rasã, 1

þelinã rasã, piper, enibahar, cimbru, 2 cãpãþâni usturoi tocat.
Se amestecã ºi se toarnã direct peste carnea de vânat.
Tradiþional, la marinat carnea se þine 1 – 2 zile. Dacã e frig, chiar mai mult.

Dacã animalul e tânãr, nu mai e nevoie de marinare.

• Carnea – de iepure mai ales, dar ºi de orice alt vânat – se scoate din
baiþ, se ºterge bine, se împãneazã cu slãninã ºi usturoi, se presarã cu
piper, se unge cu grãsime – unturã, ulei

• Se pune unturã (ulei) într-o tavã, se încinge bine
• Se aºazã carnea în tavã, se dã la cuptor fierbinte, câteva minute
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• 500 g mazãre boabe
• 2 gogoºari muraþi pentru faþa interioarã ºi 1 pentru cea exterioarã 
• 3 morcovi mai mari
• 500 ml maionezã (cu sau fãrã lãmâie, cum vã place) 
• sare, cât trebuie

• Carnea se pune la fiert, pânã se rasoleºte
• Cartofii se fierb ºi ei, dar mãsurat, sã nu se pãtrundã de tot, ci sã

rãmânã un pic cleioºi (ca pentru salatã); dupã aceea se curãþã ºi se lasã
sã se rãceascã

• Mazãrea, dacã e din cutie, o fierbeþi 5 minute: dacã e congelatã, se
fierbe pânã se-nmoaie

• Morcovii curãþaþi bine se fierb cam 1 jumãtate de orã (sau chiar mai
puþin) sã fie mai tari (fiecare chestie se fierbe separat, sã-ºi þinã gustul

• Castraveþii ºi 2 gogoºari se taie mãrunþel, cam cât zarurile de table 
• Se face ºi maioneza, cã fãrã ea nu se poate
• Pe mãsurã ce legumele ºi carnea au fiert ºi s-au rãcit, se toacã ºi ele

zaruri
• Într-un castron pe mãsurã se amestecã bine salata cu trei sferturi din

maionezã
• Se potriveºte salata muºuroi pe un platou, se rotunjeºte, se unge cu

maioneza rãmasã
• Gogoºarul ºi mãslinele se taie feliuþe ºi vor orna aceastã lucrare de-o

dimineaþã întreagã

Tainã: În loc de carne de vitã se poate face salatã ºi cu carne albã de gãinã,
curcan sau chiar peºte (ºalãu, biban, ºtiucãj ori chiar ºi cu carne afumatã, sala-
muri etc.

Totul e sã fie o carne uscatã, fãrã grãsimi moi sau lichide, cã stricã tot. Se
mai pot pune în salatã ºi alte bunãtãþi fierte – ciuperci, albuº, conopidã, sfeclã
roºie, varzã ºi orice alte legume. ªi, desigur, ceva picant, cui îi place.

Intrare festivã, frumos coloratã ºi pe dinãuntru ºi pe din afarã, salata de bou
merge cu un vin demisec uºor, alb, o Feteascã Albã de Târnave, parfumatã ºi
prietenoasã, sau de Coteºti, un pic mai energicã, sau un Aligote de Iaºi,
condiþionat, dar nu bãtrân, cã nu dovedeºte.

FRIPTURÃ DE VÂNAT
În þara mãmãligii pripite, care, culmea, nu numai cã nu explodeazã, dar se

ºi dis-preþuieºte pe zi ºi pe secol ce trece, setea ºi mai ales foamea de sânge au
atins în sfârºit praguri interesante: vânatul e împuºcat, ucis, sugrumat, cãlcat ºi
distrus aºa cum prevede programul de cucerire ºi supunere de cãtre om a natu-
rii ºi cum foarte multe þãri civilizate au reuºit încã de acum câteva decenii.

Valorile noastre cinegetice principale – ursul carpatin, cel mai mare pasaj de
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Busuioaca de Bohotin ºi Muscatul Ottonel, amântrei vinuri parfumate cât o
grãdinã de crini pãzitã de îngeri, spãlaþi ºi ei, la rândul lor, cu esenþe de mig-
dale ºi flori de mãr.

Primul e galben-verzui, ca o ambrã de Baltica. A1 doilea e colorat miste-
rios în rubiniul trandafirilor de Baccara ºi explodeazã cu un iz feciorelnic de
fragi ºi busuioc. Sunt amândouã vinuri nordice ºi la apus de Prut, ascunse de
istorie între Huºi ºi Cotnari, dar fraþi buni cu Furmintul de Tokay ºi marele
Sauterne.

Muscatul Ottonel, cã am ajuns ºi la el, ca ºi Tãmâioasa Româneascã, cãlã-
toreºte peste tot, în voia lui, de la Cotnari la Jiu, de la Oltina la Halmeu. Izbân-
dele mari, însã, în Ardeal se celebreazã, prin tot þinutul Târnavelor. Untde-
lemnuri gãlbui, esenþe de soare lichefiat ºi miere parfumatã din flori de iaso-
mie ºi conuri de brad, eleganþã nervoasã ºi fineþe decadentã definesc acest vin.
Învechit, tot ca ºi Tãmâioasa, devine un simbol al aristrocraþiei solare, al cas-
tei vinurilor licoroase ºi puternice, motiv de evlavie ºi certitudinea unui mira-
col.

Sigur, unii vor spune, pe bunã dreptate, cã a fierbe asemenea vinuri e o
impietate, o distrugere de patrimoniu european ºi naþional, vezi bine! Dar tot
atât de adevãrat este cã numai cu asemenea vinuri dulci ºi tari poþi construi
vinul fiert – capodoperã!

Recoltatul mierii, numit în popor retezatul sau tunsul stupilor, era fixat de
tradiþie la Sântilie, Macavei ºi Schimbarea la faþã.

Ziua, de obicei joia, se împãrþea în douã: recoltatul mierii dimineaþa ºi
ospãþul dupã-amiaza. Retezatul stupilor era, în Moldova ºi Bucovina, o ade-
vãratã sãrbãtoare, când rudele, vecinii ºi prietenii gustau fagurii cu miere ºi
beau þuicã ºi vin îndulcit cu miere.

Masa festivã, cu unele elemente rituale menite sã aducã prosperitate prisã-
cii, se transforma într-o frumoasã petrecere cu cântec ºi joc care dura pânã
seara târziu sau chiar pânã a doua zi.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

PLÃCINTÃ CU MERE (apud Pãstorel)
• 250 g fãinã •1,5 kg mere domneºti 
• 250 g unt • 250 g zahãr
• 100 g pesmet • 1 vârf cuþit scorþiºoarã 
• 1 vârf cuþit sare
Iar acum citez:

„Preparaþia: Aluatul se face din fãinã cu apã rece ºi foarte puþinã sare. Se
bate mult. Se lasã sã se odihneascã. Se întinde, se pune untul în aluat ºi se
înveleºte bucata de unt cu aluatul. Se întinde iar. Operaþia aceasta se face de
patru ori (de douã ori se strânge aluatul în trei ºi de douã ori în patru).
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• Când s-a rumenit, se toarnã în tavã baiþ ºi se tot stropeºte carnea, ore ºi
ore

• Când aproape s-a muiat, se toarnã în tavã ºi 1 pahar de vin
• Se potriveºte de sare ºi se oferã cât se poate de fierbinte, cu sos ºi ce-o

mai fi

Vânat la cuptor! Adicã Cabernet Sauvignon sau Feteascã Neagrã, vinuri
serioase ºi solemne, licori majore, mai ales între Ploieºti ºi Buzãu, la Dealul
Mare, dar ºi la Uricani-Iaºi ºi Drâncea-Severin, Sâmbureºti ºi Drãgãºani, la
Recaº-Timiº, Miniº-Arad (ºi mai sunt!)

Tainã: Dacã fripturii i se adaugã la urmã 1 ceaºcã cu smântânã ºi se lasã sã
dea în câteva clocote, e iepure cu smântânã.

Dacã friptura se taie bucãþi ºi se pun ºi vreo 8 cepe fin tãiate ºi 2 cãpãþâni
de usturoi tocat, devine tocãniþã.

De fapt din vânat – fie el „cu pãr sau cu pene“ – se poate face, dupã o înde-
lungatã tradiþie, orice fel de mâncare româneascã, þinând cont doar de timpul
ceva mai lung de gãtire. Adicã se fac ºi ciorbã, ºi tocãniþã, ºi chiftele, ºi pif-
tie, ºi sarmale. Orice.

VIN FIERT
• 1 litru vin, tare bun 5 linguri miere 
• 1 praf scorþiºoarã 10 boabe piper 
• 10 cuiºoare

• Se pune într-o oalã de tablã subþire vinul la fiert cu piper, cuiºoare,
scorþiºoarã

• Când ies primii aburi se adaugã mierea ºi se amestecã
• La primul undit al unui apropiat clocot se ia de pe foc ºi se acoperã

(alcoolul fierbe la 70° C; deci, ca sã nu se piardã bunãtate de tãrie,
oala trebuie sã fie de metal – ca sã se încingã repede – ºi acoperitã, ca
sã rãmânã vinul-vin ºi nu resturi groase dezalcoolizate)

Se bea din cãni de lut cu gura strâmtã, vinul fiert, ºi, ca sã fie mai aprig, ar
trebui sã fie o Tãmâioasã din cele vechi, mieroasã, de Drãgãºani ori de Pie-
troasa, urcatã spre tãria cea din urmã, dincolo de care nu mai e nimic decât altã
viaþã.

Unii-i zic învechirii îndelungate ce transformã vinul dulce ºi tare într-un fel
de lichior, maderizare. Alþii zis-au cã nu-i vin, ci ulei gros din alcool, ori mar-
meladã (un cubuleþ turteºte un regiment, mai umblã o legendã comicã).

Dar nu conteazã ce zic unii ºi beau alþii! Ce conteazã e sã fierbeþi un vin cât
mai tare ºi mai dulce, cã mierea, cât ar fi de dulce ºi de suavã, n-ajunge pânã
la miez, nu îndulceºte ºi fibra profundã a vinului (deºi fãrã miere nu se poate!).
ªj nu avem decât trei vinuri corespunzãtoare în magazia naþionalã, în afarã de
Tãmâioasã (Pietroasã, cum i se zice la locul ei de vârf): Grasa de Cotnari,
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Între fiecare întinsoare, repaus de un sfert de orã. Când e gata, adicã dupã
ultima întinsoare, se coace jumãtate din aluat în tavã ºi se presoarã cu posmag
fin, de cozonac sau chifle. Când e pe jumãtate copt, se pun merele peste aluat
ºi apoi jumãtatea rãmasã. Se pune iar la copt. Când e rumenit, se presoarã cu
zahãr în pudrã ºi se mai bune (un pic) la cuptor. Apoi, se taie dupã normele
obiºnuite.

Aluatul se lucreazã la rece. Se coace la foc potrivit.

P.S. Merele domneºti sunt indicate. Se curãþã de coajã ºi se trec printr-o
rãzãtoare specialã care le taie în felii foarte subþiri. Când sunt gata tãiate, se
pune cantitatea de zahãr dupã plac ºi se þin la marginea maºinei de gãtit, pânã
ce se încorporeazã zahãrul în fructe. Apoi rãmân în culise, la rãcoare, pânã le
vine rândul sã intre în scenã, umplând plãcinta.

*

La Moºii de Iarnã (sau Sâmbãta Plãcintelor- n.n.) se sacrificã moºilor,
adicã se dã de pomanã de sufletul morþilor, dupã cum am spus ºi mai sus, dife-
rite bucate ºi bãuturi, ºi anume în acele pãrþi unde este datinã de a serba moºii
aceºtia sâmbãta înainte de sãptãmâna albã: tot felul de frupt, ºi mai ales rãci-
turi, aituri reci, piftii, iar în acele pãrþi, unde este datinã de a se serba sâm-
bãta înainte de lãsatul secului, numai frupt alb.

Aºa româncele din Banat dau vecinilor de pomanã de sufletul morþilor grâu
fiert pregãtit cu unt sau unsoare ºi cu brânzã, alãturând ºi carne de porc sau
cotoroage.

Româncele din Muntenia dau de pomanã asemenea cotoroage sau piftii,
dupã cum le numesc ele, ca ºi surorile lor din Banat, iar româncele din Trans-
iluania fac ºi dau in aceastã zi de pomanã un fel de copturi, care se numesc
pupi.

Româncele din Bucovina însã, unde este datinã de a serba Moºii de Iarnã
de comun sâmbãta înainte de lãsatul secului, ºi anume cele mai auute, îndãti-
neazã a trimite în aceastã zi pe la cele mai sãrmane, ºi mai ales acolo unde ºtiu
cã sunt copii mici, fel de fel de mâncãri de sufletul morþilor, cu deosebire însã
frupt alb, adicã: brânzã, lapte dulce cu togmagi, ºi mai cu seamã plãcinte
umplute cu brânzã, ca sã aibã ºi cei sãrmani pe a doua zi, adicã în ziua de
lãsatul secului, de ajuns ce mânca ºi cu ce se sãtura, sã se bucure ºi sã-ºi
aducã ºi ei aminte cã au auut mãcar o zi bunã.

Unele românce, tot din Bucouina, îndãtineazã de a trimite mâncãrile,
respectiue bãuturile aceste, oriºicând în decursul zilei, iar altele dupã amiazã,
ºi anume plãcintele mai totdeauna nemijlocit dupã ce le-au scos din cuptor,
adicã cãlduþe pânã nu apucã a se rãci.

Datina aceasta de a trimite plãcinte e uzitatã ºi la românii din Transiluania,
precum ºi la cei din Banat. De aici vine apoi cã sâmbãta înainte de lãsatul secu-
lui se numeºte de cãtre românii din aceste douã þãri sâmbãta plãcintelor.
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Româncele din aceste douã þãri fac asemenea în aceastã sâmbãtã plãcinte,
pe care le împart, apoi pe la vecini de pomanã, ca cei ce au dat sau pentru care
s-au dat sã aibã ce mânca în cealaltã lume, prea bine ºtiind cã:

Cine face ºi Cine dã 
Lui-ºi face. Lui-ºi dã.

(S.FI. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

CAFEA... „ROMÂNEASCÃ“!
În ultimii patru-cinci ani am auzit pe mai toþi strãinii intoxicaþi cu cafea

solubilã ºi filtru cerând, în restaurantele bucureºtene, ... cafea româneascã! Era
felul lor de a cere cafeaua fiartã cum o facem noi, adicã turceºte.

• 1 ceaºcã de 100 ml apã (feligeanul e mai mic, ceea ce scurteazã plãce-
rea ritualicã a sorbitului, ºi aºa legumit cât se poate)

• 2 linguriþe cafea mãcinatã
• 1 linguriþã rasã de zahãr (sau cât vã place)

• Început de basm vechi: Se pune apa la fiert într-un ibricel de alamã, în
nisip încins (aºa cum se fãcea cafeaua cândva, pe insula scufundatã
Ada Kaleh). Dar, dacã nu-i alamã ºi nu-i nisip, atunci e bun ºi un ibric
smãlþuit pe un foculeþ miniatural, sã dea timp cafelei sã se încingã

• Deci, reluãm: Într-un ibric se pun la fiert pe foc minuscul o ceºcuþã de
apã, 1 linguriþã de cafea ºi zahãrul

• Pe mãsurã ce se apropie de clocot, se ia caimacul ce se formeazã cu o
linguriþã ºi se pune în ceºcuþã

• Când a dat în câteva clocote se pune încã 1 linguriþã de cafea, se aco-
perã ºi se dã deoparte, sã se aºeze zaþul ºi sã-ºi dea cafeaua ce are de
dat

• Se toarnã în ceºcuþã

Constantã a vieþii noastre ca ºi oxigenul sau apa, cafeaua aceasta fiartã-infu-
zatã apare în biografia mai fiecãrui român în adolescenþã, o datã cu primele
exprimãri sexuale mai clare, ºi îi e interzisã aproape întotdeauna la vârsta ier-
tãrilor jenante. Sã fie deci o legãturã între frontierele biologice ale libidoului la
români ºi cafea?

ªi sã mai cãutãm oare ºi o semnificaþie mai specialã în faptul cã, oricãrui
oaspete, românii îi oferã, în primul rând, ºi în primul rând, o cafea?



mortului, coliva, ca ºi mormântul sunt stropite cu uin (reminiscenþe, poate, ale
libaþiunilor romane pe morminte), participanþii la masa de pomanã mãnâncã
mai întâi pâine stropitã cu vin (în sudul þãrii – „cãlãvie“), varsã o picãturã de
vin înainte de a bea paharul (pentru cei morþi), ulcica ce se oferã în zilele de
pomenire a morþilor conþine, adesea, vin.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

VINURI DIN ROMÂNlA

Mulþumitã unor autori recenþi – în primul rând lui Mihai Macici (autorul
unei lucrãri de referinþã, „Vinurile României“) ºi lui M. Ogrinji ºi I. Neamþu
(,,Sub zodia lui Bachus“) – mulþumitã ºi articolelor ºi cãrþilor prof. Valeriu
Cotea, prof. Nicolai Pomohaci, prof. Ioan Nãmoloºanu, dr. Stoian Viorel,
prof. Avram Todosie, dr. Ion Puºcã, avem azi o anume imagine a viniculturii
româneºti, destul de clarã chiar dacã incompletã. Extrem de rezumativ ºi
numai sub beneficiu de inventar de amator, înºir aici numele marilor podgo-
rii ºi a vinurilor din România (asta numai ca sã ºtiþi unde sã cãutaþi vinul pre-
ferat).

Ciclul vegetal al viþei de vie, lung de aproximativ o jumãtate de an, începe
la sfârºitul lunii ianuarie ºi începutul lunii februarie ºi este marcat de sãrbã-
tori ºi obiceiuri dedicate ursului, viþei de vie ºi pomilor fructiferi (Martinii de
Iarnã, Arezanul Viilor, Târcolitul Viei, Ziua Ursului, Ziua Omizilor, Trif Nebu-
nul ºi altele).

Dupã aproximativ douã luni de zile, în preajma echinocþiului de primãvarã,
se dezgroapã viþa de vie, îngropatã toamna, ºi i se taie corzile. La Sântamãrie
se angajeazã pândari ºi se „leagã“ magic plantaþiile de viþã. La Schimbarea
la Faþã se gustã poama nouã.

De Ziua Crucii sau Cristovul Viilor se începe culesul strugurilor ºi se bat
nucii plantaþi la vie.

Ciclul fermentãrii ºi limpezirii vinului în butoaie este viaþa ascunsã ºi mira-
culoasã a viþei de vie care continuã sã trãiascã ºi „dincolo“, dupã moartea
plantei, la încheierea ciclului sãu vegetal. Bãutura fermentatã, uinul este
consideratã o „licoare a tinereþii“, o „apã vie“ care alungã starea mohorâtã
a omului ºi realizeazã, prin beþiile rituale, legãtura misticã între participanþii
alaiurilor cu zeul trac Dyonisos.

Vinul este astãzi o bãuturã ritualã consumatã obligatoriu în nopþile de An
Nou, lordãnitul Femeilor, Sântion, Îngropatul Crãciunului, Mãcinici. 

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)
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VINURILE MIORITICE, 
VINURI MIORITIZATE

Vechea mentalitate româneascã considerã pâinea ºi vinul „hrana totalã“.
Într-o variantã a legendei despre Baba Dochia, aceasta îi cere lui Dumnezeu
mâncare, înþelegând prin aceasta pâine ºi vin – ca elemente definitorii afe
mâncãrii omului.

Vechi ceremonii –, „gurbanul“ (1 februarie, în Teleorman, când în cadrul
unor petreceri se stropesc viile cu „vin uechi „) sau „praznicul viilor“ (25
martie, în Gorj, când se organizeazã procesiuni pe dealurile cu vii, iar vinul ºi
colacii sunt element cu rol ritual principal), sãrbãtori ale speranþelor în uii-
toarea recoltã, ca ºi „culesul viilor“ („christovul“ sau „hrisovul viilor“ – 27
septembrie), celebrare a vieþii ºi rodniciei, relevã rãmãºiþe ale mitului lui Dio-
nysos, mit legat de cultul bãuturii învestitã cu puteri magice de asigurare a
abundenþei ºi fericirii.

Plosca cu vin –devenitã simbol al nunþii –este prezentã în momentele mai
importante ale ceremoniei, în toate zonele þãrii, iar paharul cu vin din care
gustã tinerii (numit ºi paharul „comun“ sau „de obºte“) are semnificaþii
þinând de bucuria momentului, dar ºi de soarta comunã a viitorilor soþi.

În unele regiuni (de exemplu, Oltenia-Gorj) momentul intrãrii miresei în
noua gospodãrie este marcat printr-un ritual în care prezenþa uinului este
nelipsitã. Intrând în curte, mireasa înconjoarã o mãsuþã pe care este aºezatã o
pâine ºi un uas cu vin. În casã este primitã, de asemenea, cu o pâine ºi un vas
cu vin. Obiceiuri asemãnãtoare se regãsesc ºi în alte regiuni ale þãrii, probând
existenþa unui fond comun de credinþe privind rolul ritual al vinului.

Strângerea darului pe o bucatã de pâine stropitã cu vin, în speranþa înmu-
lþirii magice a banilor, este, de asemenea, o practicã ritualã comunã atât la
botez cât ºi la nuntã în multe zone ale þãrii.

Riturile de înmormântare ºi cele legate, în genere, de cultul morþilor, pãs-
treazã, de asemenea, vechile credinþe în valenþele rituale ale vinului; trupul



51

COTNARI (nord-vest de Iaºi) – vinuri albe
Soiuri principale: GRASA DE COTNARI ºi FRÂNCUªA, apoi 
FETEASCA ALBÃ ºi TÃMÂIOASA ROMÂNEASCÃ

IAªI – dominant albe (în nord) roºii (în sud)
Soiuri principale albe (BUCIUM): ALIGOTE ºi FETEASCÃ ALBÃ, 
FETEASCÃ REGALÃ, SAUVIGNON ºi MUSCAT OTTONEL
Soiuri principale roºii (URICANI): FETEASCÃ NEAGRÃ, 
Bãbeascã Neagrã, Pinot Noir, CABERNET SAUVIGNON ºi Merlot

HUªI (sud de Iaºi) – albe ºi roºii
Soiuri principale albe (nord): ZGHIHARA DE HUªI 
Feteasca Albã, Riesling Italian, Feteascã Regalã, Aligote
Soiuri principale roºii:
BUSUIOACÃ DE BOHOTIN (nord) ºi FETEASCÃ NEAGRÃ (sud)
Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir

VASLUI – vinuri albe

IANA (sud de Vaslui) – vinuri roºii

DEALURILE BUJORULUI (Galaþi) – roºii ºi albe
Soiuri principale roºii: MERLOT ºi FETEASCÃ NEAGRÃ
Cabernet Sauvignon, Bãbeascã Neagrã
Soiuri principale albe: Feteascã Albã, Riesling Italian, 
Muscat Ottonel, Feteascã Regalã, Aligote, ªarbã, Bãbeascã Gri

ZELETIN (nord de Nicoreºti) – vinuri albe

TUTOVA (nord-est de Nicoreºti) – vinuri albe ºi roºii

NICOREªTI-IVEªTI (jud. Galaþi) – roºii ºi albe
Soiuri principale roºii: BÃBEASCÃ NEAGRÃ, 
FETEASCÃ NEAGRÃ, Cabernet Sauvignon, Merlot, Oporto
Soiuri albe: Feteascã Albã, Riesling Italian, Feteascã Regalã, Aligote
RÃCÃCIUNI (nord de Panciu) – vinuri albe

PANCIU (Vrancea) – albe ºi roºii
Soiuri prefiloxerice locale albe: VERDEA (rar) PLÃVAIE, GALBENÃ, 
Soiuri principale albe: FETEASCÃ ALBÃ, FETEASCÃ REGALÃ,
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ALIGOTE, Sauvignon, Riesling Italian, Muscat Ottonel
Soiuri principale roºii: BÃBEASCÃ NEAGRÃ, Feteascã Neagrã,
Merlot, 
Cabernet Sauvignon, Alicante Bouschet, Malbec, Grand 
Noir de la Calmette

COTEªTI (Vrancea Sud) – roºii ºi albe
Soiuri principale roºii: FETEASCÃ NEAGRÃ, Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Bãbeascã Neagrã
Soiuri albe: Feteascã Albã, Riesling Italian, Sauvignon, 
Muscat Ottonel, Feteascã Regalã, Aligote

ODOBEªTI (Vrancea) – albe ºi roºii
Soiuri principale albe: GALBENÃ, PLÃVAIE, Feteascã Regalã, 
Aligote, Feteascã Albã, Riesling Italian, Sauvignon, Muscat Ottonel,
ªarbã, Bãbeascã Gri
Soiuri roºii: Bãbeascã Neagrã, Alicante Bouschet, Feteascã Neagrã, 
Merlot, Cabernet Sauvignon, Codanã

DEALURILE BUZÃULUI – vinuri roºii

DEALUL MARE (Buzãu-Prahova) – roºii (ºi albe):VALEA CÃLUGÃ
REASCÃ, TOHANI; URLAÞI, MEREI, SÃHÃTENI, CEPTURA
Soiuri principale roºii: CABERNET-SAUVIGNON, FETEASCÃ 
NEAGRÃ, MERLOT, PINOT NOIR, Burgund Mare
Soiuri albe: BÃªICATÃ sau BEªICATÃ (prefiloxeric, rar, local),
Riesling Italian, Feteascã Albã, Pinot Gris, SAUVIGNON, 

Feteascã Regalã, Muscat Ottonel

PIETROASA (Buzãu-Prahova) – albe ºi roºii
Soiuri principale albe: TÃMÂIOASÃ ROMÂNEASCA, Grasã,
Riesling, Feteascã Albã ºi Regalã
Soiuri roºii: Busuioaca de Bohotin, Cabernet Sauvignon, Merlot, 
Pinot Noir



mari ºi s-au plimbat nestingherite printre cei vii, se întorc supãrate la casele
lor subpãmântene.

Pentru a fi îmbunate li se dã de pomanã vase din lemn sau din lut, cumpã-
rate în sudul þãrii de la Târgurile Moºilor, pline cu vin bun, apã, lapte, cu mân-
care gãtitã, pâine, flori ºi lumânãri aprinse. Aceste pomeni sunt fãcute dupã
un ritual respectat cu stricteþe (pronunþarea formulelor consacrate, împãrþirea
mâncãrurilor ºi bãuturilor, cu vase cu tot, înainte ca vreun membru al familiei
sã guste din acestea).

De respectarea ritualului ºi abundenþa ofrandelor depinde împãcarea ºi
întoarcerea morþilor, fãrã incidente, în lumea lor subpãmânteanã. 

(I.Ghinoiu – „Obiceiuri... “)
ªTEFÃNEªTI (Argeº) – albe ºi roºii
Soiuri albe: Sauvignon, Tãmâioasã Româneascã, Feteascã Albã,
Riesling Italian, Feteascã Regalã, Aligote, Muscat Ottonel
Soiuri roºii: Feteascã Neagrã, Cabernet Sauvignon, Merlot, 
Burgund Mare

SÂMBUREªTI – DOBROTEASA (Vâlcea-Olt) – roºii ºi aibe
Soiuri principale roºii: CABERNET SAUVIGNON, Pinot Noir, 
Merlot, Burgund Mare
Soiuri albe: Riesling Italian, Sauvignon, Feteascã Albã ºi Regalã

CRUªEÞU (Oltenia) – vinuri albe ºi roºii

DRÃGÃªANI (Olt) – albe ºi roºii
Soiuri vechi: BRAGHINA, GORDAN, CRÂMPOªIE
Soiuri principale (albe): SAUVIGNON, TÃMÂIOASÃ, 
CRÂMPOªIE SELECÞIONATÃ, Riesling, Pinot Gris, Feteascã Albã, 
Feteascã Regalã 
Soiuri roºii: CABERNET SAUVIGNON, NOVAC (o nouã creaþie), 
Pinot Noir, Merlot, Burgund Mare

DOLJ – SADOVA, CORABIA, SEGARCEA, BANU MÃRÃCINE, 
BRÃDEªTI, BRABOVA – roºii ºi albe
Soiuri roºii: Cabernt Sauvignon, Pinot Noir, Merlot, Sangiovese,
Rkaþiteli 
Soiuri albe: Sauvignon, Riesling, Tãmâioasã, Feteascã Regalã, 
Muscat Ottonel Soi vechi prefiloxeric: ROªIOARÃ

GORJ – albe ºi roºii
Soi vechi, local (rar): vin alb de CORDEªTI, VÃRATEC 
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Arezanul viilor e un alt ceremonial bahic, de origine tracicã, deºfãºurat în
plantaþiile de viþã de vie în ziua morþii Anului Vechi ºi renaºterii Anului Nou
Viticol.

În ziua de 1 februarie, bãrbaþii merg la plantaþiile de viþã de vie, de obi-
cei cu sãniile trase de cai împodobiþi cu coardele de viþã. Fiecare proprietar
îºi taie, de la vila sa, câteva corzi cu care se încinge peste piept ºi din care
îºi face cununiþã pe cap ºi cingãtoare la brâu. Dezgroapã o sticlã cu vin
îngropatã toamna ºi merge la petrecerea comunã, în jurul focului aprins pe
o înãlþime.

Acolo se mãnâncã, se bea, se joacã în jurul flãcãrilor, se sare peste foc, se
stropeºte cu vin jãgãraiul încins. Seara, bãrbaþii se întorc în sat, cu fãclii
aprinse în mânã, ºi continuã petrecerea pe grupe de familii.

Jertfa incineratã sunt coardele uscate ale viþei tãiate cu un an înainte ºi pro-
dusul acesteia, vinul, aruncat în foc (este posibil ca în vechime sã se fi jerfit ºi
o oaie sau un berbec, aºa cum indicã un alt nume al obiceiului, Gurban).

(dupã lon Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

MURFATLAR – MEDGIDIA (Constanþa) – albe ºi roºii
Soiuri principale albe: CHARDONNAY ºi PINOT GRIS, Muscat Otto-

nel, 
Sauvignon, Feteascã Regalã, Riesling Italian, COLUMNA
Soiuri roºii: CABERNET SAUVIGNON, Pinot Noir, Merlot

OLTINA (Constanþa) – roºii ºi albe
Soiuri roºii: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir
Soiuri albe: Pinot Gris, Riesling Italian, Sauvignon, Feteascã Albã

ISTRIA – BABADAG (Constanþa-Tulcea) – roºii ºi albe 
Soi local prefiloxeric NEGRU DE SARICHIOI (foarte rar)
Soiuri roºii: Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Merlot, Burgund Mare 
Soiuri albe: Riesling Italian, Sauvignon, Aligote, Feteascã Regalã

SARICA – NICULIÞEL (Tulcea) – albe ºi roºii
Soi local prefiloxeric: SOMOVEANCA (aproape dispãrut) 
Soiuri albe: ALIGOTE, Riesling, Sauvignon, Feteascã Regalã
Soiuri roºii: CABERNET SAUVIGNON, Merlot, Pinot Noir, 
Burgund Mare

Moºii de varã e o sãrbãtoare popularã cu datã mobilã dedicatã morþilor, in
sâmbãta dinaintea Rusaliilor (Moldova, Dobrogea, Muntenia, Oltenia, Bana-
tul de est). Se crede cã sufletele morþilor, dupã ce au pãrãsit mormintele la Joi-
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Pinot Gris, Riesling Italian, Muscat Ottonel, Feteascã Regalã

SILVANIA – SEINI (Sãlaj, Maramureº) – albe ºi roºii
Soiuri vechi locale prefiloxerice: SEINA (sau NEGRU MOALE), 
CORB (sau NEGRU TARE), IORDANA (alb)
Soiuri albe: Feteascã Albã, Riesling Italian, Furmint, Muscat Ottonel, 
Feteascã Regalã, Mustoasã, Pinot Gris, Traminer Roz.

Boul Împãnat sau Boul Înstruþat e alaiul nupþial aI zeului Mithra în ipos-
taza zoomorfã a boului împodobit, celebrat la solstiþiul de varã (Sânziene,
Rusalii).

Cultul preistoric al taurului se regãseºte ºi în scenariul ritual de înnoire a
anului la solstiþiul de iarnã, când moare ºi renaºte simbolic: e reprezentat de
masca taurinã, numitã Turcã sau Borilã (feminine populare ale taurului ºi bou-
lui), care însoþeºte cetele de feciori la Crãciun, sau în cetele de Pluguºor la
Anul Nou, de Buhaiul ce imitã rãgetul sãu înfricoºãtor.

Cultul este întreþinut ºi prin alte sãrbãtori ºi obiceiuri specifice: Marcul
Boilor, Sângiorzul Vacilor ºi altele.

Dupã apariþia creºtinismului, pãrinþii Bisericii au suprapus peste moar-
tea ºi renaºterea zeului Mithra naºterea Pruncului lisus, iar peste alaiul sãu
nupþial moartea ºi Învierea Mântuitorului. Dacã naºterea zeului precreºtin
Mithra a fost compatibilã, într-un anumit sens, cu naºterea lui lisus, motiu
pentru care Biserica creºtinã a tolerat, tacit, pânã astãzi dansul ritual al Tur-
cii sau Boriþei la Crãciun, alaiul nupþial al zeului detronat nu putea sã se
desfãºoare în paralel cu jertfa lui Hristos la Paºte. Din acest motiv, marile
sãrbãtori precreºtine dedicate zeului fertilizator al Universului, substituit de
cal (Cãluºul) sau de taur au fost împinse în afara ciclului pascal, vara, la
Sânziene ºi Rusalii.

Feciorii îmbrãcaþi provocator în draci aleg un bou pe care îl împodobesc ºi
îl plimbã pe uliþele satului.

La apropierea alaiului gazda deschide larg porþile. Boul înconjoarã de trei
ori, împreunã cu însoþitorii sãi, masa din mijlocul curþii pe care se gãseºte un
blid cu grâu ºi o sticlã de bãuturã, ritual asemãnãtor cu Dansul Isaiei din cere-
monia nupþialã ortodoxã dar ºi cu jocul ritual din timpul nunþii þãrãneºti numit
„De trei ori pe dupã masã“.

Se scoate crucea de pe fruntea boului ºi se bate în peretele grajdului, i se
scot þesãturile ºi podoabele de pe corp ºi este dus sã se odihneascã. Feciorii
mascaþi merg la râu unde îºi dezbracã hainele de draci ºi se scaldã în apa sfi-
nþitã cu o zi înainte de preot. Dupã Scalda Dracilor se grãbesc sã intre în râu
ºi alþi membri ai obºtei cu convingerea cã vor deveni sãnãtoºi, voinici ºi
norocoºi dacã vor atinge apa în care s-au spãlat feciorii din alai.
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(aproape dispãrute)
Soiuri albe: Sauvignon, Riesling Italian, Feteascã Albã, 
Feteascã Regalã, Tãmâioasã româneascã, Muscat Ottonel
Soiuri roºii: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir

MEHEDINÞI: PLAIURILE DRÂNCEI, SEVERIN, 
CORCOVA, PODGORIA DACILOR – roºii ºi albe
Soiuri roºii prefiloxerice: Negru moale (SEINA) Negru vârtos (CORB)
Soiuri roºii: CABERNET SAUVIGNON, Pinot Noir, Merlot, 
Burgund Mare, Sangiovese, Bãbeascã Neagrã, Alicante Bouschet
Soiuri albe: Riesling Italian, Sauvignon, Tãmâioasã Româneascã, 
Feteascã Albã, Muscat Ottonel, ROªIOARÃ, Rkaþiteli

Moºii schimbãrii la faþã, ofrande pentru morþi la Probejenie (6 ugust) cons-
tând din struguri, must ºi faguri de albine. Boabele de struguri curãþate de pe
ciorchine ºi duse la bisericã pentru a fi sfinþite se numesc, în unele zone,
„colivã de struguri“.

Cel care gustã prima boabã de struguri trebuie sã pronunþe cu voce tare for-
mula consacratã: „Boaba nouã în gura veche“.

TÂRNAVE (BLAJ, JIDVEI) – albe
Soiuri principale: TRAMINER ROZ, MUSCAT OTTONEL, 
FETEASCÃ REGALÃ, FETEASCÃ ALBÃ, RIESLING ITALIAN, 
Sauvignon, Pinot Gris, Neuburger

ALBA – albe
Soiuri principale: FETEASCÃ ALBÃ, PINOT GRIS, TRAMINER, 
SAUVIGNON, RIESLING ITALIAN, FETEASCÃ REGALÃ, 
MUSCAT OTTONEL
Vin vechi alb prefiloxeric: IORDANA (IORDOVAN)

AIUD – albe
Soiuri principale: FETEASCÃ ALBÃ, RIESLING DE RIN, 
PINOT GRIS, TRAMINER ROZ, SAUVIGNON, 
RIESLING ITALIAN, FETEASCÃ REGALÃ, MUSCAT OTTONEL
SEBEª-APOLD (sud de Blaj) – vinuri albe

LECHINÞA-TEACA (Bistriþa Nãsãud) – albe 
Soiuri principale: FETEASCÃ ALBÃ (de Steiniger)
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BUNDÃRETE – O „PORCÃRIE“ DE PRIMÃVARÃ

Mai puþin cunoscutã ºi rãspânditã, aceastã tobã e una din numeroasele gãteli
rituale ale podgoriei valahe, unde porcul nu se taie la solstiþiul de iamã, ci mai
târziu, în general la începutul Anului Viticol, înainte cu puþin de 2 februarie.

Dacã „porcãriile“ de Crãciun ºi-au pierdut „puterile sacre“ (probabil cã la
început caltaboºul ºi toba erau ºi ele mâncate ceremonial, fiind bucate simbo-
lice, încãrcate cu mesaje ºi forþe divine) ºi au devenit doar o fericitã ghiftuialã
sãrbãtoreascã („post posticã“!) BUNDARETELE (vedeþi cã îl scriu în semn de
respect cu majuscule), a rãmas o gãtealã solemnã, a cãrei pregãtire ºi mâncare
sacramentalã, dupã un ceremonial precis, apãrã ºi face roditoare via ºi aduce
primãvara.

Bundãrete – Sacrificiul ritual al porcului de Anul Nou Viticol 2 februarie
– au de Anul Nou Agrar 9 martie – are semnificaþii strãvechi. Podgorenii din
Muntenia ºi Oltenia, într-o atmosferã de profundã religiozitate ºi speranþã,
preparã ºi mãnâncã Bundãretele, aliment sacru, simbol al prosperitãþii ºi
abundenþei.

Moºul (simbolul primãverii, cel ce vine în 10 martie, imediat dupã Babã,
dar ºi numele maþului gros al porcului) se umple cu elementele vitale – carne,
ficat, inimã, splinã ºi slãninã fiartã – ºi se pune sã clocoteascã.

Se sfinþeºte, se taie felii ºi se mãnâncã în vie dupã un ritual exact fiind pur-
tãtor de forþe magice ºi înnoitoare.

Târcolitul viilor este un ritual al podgorenilor ce are loc la strãvechi înce-
put de An Nou Viticol.

În deplinã curãþenie trupeascã ºi sufleteascã, capul familiei merge la vie în
dimineala zilei de 2 februarie (numitã Ziua Ursului, Martinul cel Mare, Trif
Nebunul sau Ziua Omizilor) cu Bundãretele ºi plosca de vin în traistã. Acolo
dã ocol locului o datã sau de trei ori ºi se opreºte la colþuri unde oficiazã urmã-
torul cult: taie câte o bucatã din bundãrete ºi o pune pe Pãmânt, lângã butuc;
reteazã o coardã de viþã, unge tãietura cu funingine amestecatã cu unturã,
picurã vin peste butucul de viþã, mãnâncã o bucatã de bundãrete ºi bea o gurã
de vin.

În final, pronunþã o formulã magicã sub formã de monolog: „Doamne, sã-
mi faci strugurii cât bundãretele!“; „Cum este bundãretele de mare , aºa sã se
facã strugurii de mari“; , – Bunã dimineaþa, vie!“ „– Mulþumesc, Ilie!“ 
„– Faci vin sau te tai?“ „- Fac!“

Coardele tãiate se pun în cruciº pe piept, se fac cununi aºezate peste
cãciuli, se aduc acasã unde se planteazã devenind „Norocul viþei“. Proprieta-
rii se cinstesc din belºug împreunã cu întreaga familie, c-aºa e în Muntenia
silenicã ºi se întorc acasã cu chiote ºi mare veselie, c-aºa e în Oltenia dioni-
siacã.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)
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Urmeazã apoi ospãþul propriu-zis cu mâncare, bãuturã, joc ºi voie bunã.
Ceremonialul a fost atestat, în diferite vuariante locale, în Þara Oltului, Þara
Bârsei, Þara Haþegului, Valea Þibeºului, Podiºul Târnavelor, Câmpia Transil-
vaniei, zonele Sibiu, Alba lulia ºi altele.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

MOLDOVA NOUÃ ºi TIROL (Caraº-Banat)
Soiuri roºii: Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Merlot, Burgund Mare 
Soiuri albe: Riesling Italian, Sauvignon, Muscat Ottonel, 
Feteascã Regalã
RECAª (Banat)
Soiuri roºii: CABERNET SAUVIGNON, Pinot Noir, Merlot, 
Cadarcã, Burgund Mare
Soiuri albe: Riesling Italian, Feteascã Regalã, Muscat Ottonel

TEREMIA MARE (Banat) – vinuri vechi prefiloxerice: 
CREAÞÃ (sau Riesling de Banat) MAJARCÃ, STEINSCHILLER
Soiuri albe (toate în culturã, dar în declin grav) 
Alte soiuri: Feteascã Regalã, Muscat Ottonel

ARAD (MINIª – MÃDERAT, BARATCA) – roºii ºi albe
Soiuri vechi prefiloxerice: CADARCÃ (roºu), 
MUSTOASÃ DE MÃDERAT (alb)
Soiuri roºii: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Burgund Mare, 
Oporto, Sangiovese
Soiuri albe: Riesling Italian, Furmint, Muscat Ottonel, Feteascã Regalã

DIOSIG – BIHARIA (Bihor) – albe

VALEA LUI MIHAI (Bihor, Satu Mare) – albe

Moºii de Joimari, pomeni abundente în joia din Sãptãmâna Patimilor, când
se deschid mormintele, cerul, uºile iadului ºi raiului ºi se întorc printre cei vii
sufletele morþilor.

Femeile împart, de obicei la Focurile de Joimari, colaci, vase de lut sau de
lemn, împodobite cu flori ºi umplute cu vin, mâncare gãtitã ºi însoþite de lumâ-
nãri aprinse.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)



• Focul se face ca mai jos, respectând proporþiile

• Se mototolesc câteva ziare mai citite, sã iasã de un muºuroi
• Se îmbracã muºuroiul în aºchii subþiri de brad, piramidã, apoi în

lemniºoare mai groase, cât sã se-adune de-un stup de albine
• Se stropeºte cãpiþa asta mititicã cu motorinã, dacã n-avem încredere în

uscãciunea bradului
• Se dã foc ziarelor, printre zãbrelele de lemn
• Dacã o cam pâlpâie, se mai toarnã niþicã motorinã, pânã o ia! Dacã n-o

ia, ori mergeþi la drãgostit þigãnci, ori e lemnul ud de-a binelea ºi
atungi fuga la brânzã ºi salam, cã foc n-o sã iasã

• Când a luat-o temeinic, se pun toate lemnele de fag, tot piramidã, sã
fie gata tot jarul deodatã

• S-a fãcut jarul?! Urraa!! Urmeazã carnea!

• Se taie carnea în felii de-un deget (da’ nu degeþel de domniºoarã bale-
tistã, ci de om bine hrãnit)

• Se freacã feliile cu piper ºi cimbru, se ung cu ulei, se lasã în aºteptare
(merg ºi alte mirodenii la carne – rozmarin, busuioc, chimen, ieniba-
har, boia etc; se mai poate pune o orã carnea la marinat, în vin alb cu
felii de mãr, apoi se scoate, se ºterge bine, se unge cu ulei; se mai
unge ºi cu zeamã deasã de usturoi)

• Se pune grãtarul metalic peste jarul încã pâlpâind, sã se încingã, la o
palmã deasupra vetrei

• Se unge-ºterge – cu o cârpã îmbibatã în untdelemn sau cu o bucatã de
slãninã

• Când jarul nu mai pâlpâie deloc – ºi numai atunci – se aºazã carnea pe
grãtar, cu un pic de distanþã între felii

• Sã aveþi pregãtitã la îndemânã o canã mare cu apã (o sã vedeþi de ce!)
• Dupã un timp scurt – un minut-douã –, carnea începe sã sfârâie ºi sã se

coloreze pe partea dinspre foc
• O întoarceþi când se desprinde uºor (se zice „când se-ntoarce singurã“)
• Dacã picurã grãsime pe jar – ºi sigur picurã – se va aprinde cu flacãrã

mare – stingeþi pe loc, stropind cu apã din canã
• Dacã o vreþi în sânge, când s-a rumenit pe ambele pãrþi, e numai bunã
• Dacã o vreþi pãtrunsã, ar trebui (la cât jar v-am zis sã faceþi) friptã 10

minute pe o parte – 10 minute pe alta, întorcând-o tot timpul 
• Sã aveþi la îndemânã o furculiþã lungã ºi o paletã, sã puteþi umbla la

carne
• Mai puteþi stropi carnea în timp ce se frige cu vin alb, cu bere sau cu

zeamã de usturoi, ca sã se parfumeze ºi sã rãmânã fragedã
• Se ia de pe foc. Abia acum se sãreazã (ºi se ºi mãnâncã!)
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UNDE FUGIM DE-ACASÃ? 
LA IARBÃ VERDE!

GRÃTARUL
(Concept ºi paradigmã)

Intr-o þarã fundamental carnivorã ca România, grãtarul (barbecue-ul?) joacã
nu numai un rol alimentar ci ºi un rol social excepþional (îmi dau lacrimile
emoþie ºi bucurie când citesc – la alþii! – asemenea fraze inteligente).

Nu iese bine soarele primãverii cã românul þuºti, la iarbã verde, sã picnic-
eze fericit, cu toatã familia ºi toatã berea din frigider.

Þigãnind în jurul focului, regãsindu-ºi o vânã primitivã (nu prea profundã!)
lãfãindu-se într-un amniotic miros de fum ºi în simplitatea grosolanã ºi despo-
vãrãtoare a mâncatului fãrã etichetã, mioriticul pare a-ºi regãsi copilãria ºi
inocenþa pierdute pe lângã fleicile aruncate pe jar.

Exorcizant, enorm, festiv, exotic, grãtarul se practicã în curte, în fundul grã-
dinii, în poianã, pe marginea ºoselei, chiar ºi în balcon.

Nu e român care, dacã îi permite cât de cât buzunarul, sã nu iasã la iarbã
verde, sã nu evadeze deci, într-o solidaritate emoþionalã, chiar dacã temporarã,
cu izvoarele, nu prea îndepãrtate, ale propriei condiþii. Sãtui ºi binevoitori,
toleranþi, reconciliaþi în sfârºit cu natura care i-a abandonat ºi pe care au dis-
trus-o, valahul, moldoveanul ºi ardeleanul fac din grãtar un fetiº.

• 1 kg ceafã porc • 1 linguriþã piper mãcinat
• 1 lingurã ulei • 1 linguriþã cimbru mãcinat praf 
• 1 linguriþã sau câtã vã place de sare (la sfârºit de tot!)

• 2 braþe voiniceºti de bucãþi nu prea groase de fag uscat
• 1 braþ de copil nevinovat cu aºchii ºi scândurele de brad uscat 
• ziare, chibrituri, un pic de motorinã (eventual)
(chiar dacã folosiþi cãrbuni din comerþ, vã trebuie totuºi un braþ de lemn

de brad uscat, ca sã-i aprindã)

• Focul se face pe loc uscat ºi ferit, înconjurat de pietre ºi cât mai
departe de holde, case, pãduri, cã bate vântul ºi se duce, Doamne
fereºte, vreo scânteie aiurea (unele grãtare au vatra metalicã, ceea ce
limiteazã enorm riscurile incendiilor)



Braºovenii, fãgãrãºenii, sibienii, secuii din Covasna ºi Sf. Gheorghe, buco-
vinenii, sunt toþi înnebuniþi dupã friptura la disc, pentru cã la disc pot sã-ºi
facã, în acelaºi timp cu carnea, ce iubesc ei mai tare ºi mai tare, cartofii prãjiþi.
Toþi îi fac la fel, carnea grasã pe margini, sã se usuce puþin, sã prindã scoarþã,
ºi în mijloc, unde e adunatã untura, cartofii, tãiaþi felii rotunde ºi groase cât un
degejel de luptãtor sumo (dacã nici la chestia asta mujdeiul cel mai aspru nu e
la el acasã, atunci nu mai ºtiu eu ce am mâncat astã-varã, tot augustul!)

Multe se pot face la grãtar. ªi mielul, ºi oaia, ºi viþelul ºi mânzatul (vaca mai
puþin). Depinde de cum alegi carnea.

Muºchiuleþii, mãruntaiele, pieptul, ceafa sunt aproape sigur fragede. Apoi,
mai depinde de cum o pregãteºti pentru fript: dacã e mai bãtrân animalul, tre-
buie marinat. Dacã e tânãr, trebuie ºi el uns cu ulei, apoi fript, la jar iute la-nce-
put, sã se îmbrace în scoarþã, ceva mai potolit, dupã aceea, sã nu se usuce.

Tocãtura ºi cârnaþii, peºtele ºi pasãrea tot aºa se fac: esenþial este sã ungi
grãtarul bine cu ulei, sã nu se prindã, ºi sã urmãreºti când s-a rumenit carnea,
s-o întorci ºi s-o scoþi la timp.

Dar carnea de grãtar a românului e porcul! Iar, dintre puþinele vinuri care
zic eu cã merg fãlos cu grãtarul românesc de porc, îmi vine în minte Caberne-
tul negru ca fundul minelor de cãrbuni de la Sâmbureºti – unde e clar cã
pãmântul înfundã bobul de strugure cu zemuri minerale întunecate din altã erã.

Solemn ca o declaraþie inter-guvernamentalã de rãzboi rece, arogant ca un
grof ungur, sumbru ºi catifelat ca hainele de doliu ale reginelor Spaniei,
Cabernet Sauvignon-ul de Sâmbureºti pãºeºte triumfãtor ºi majestuos prin
lume, îmbrãcat cum nici un alt vin ieºit din matcã româneascã n-a fãcut-o încã:
e frumos la culoare ca un înger negru.

Are un parfum dur, pietros, de sãlbãticiune nobilã dar ºi de lichen înflorit pe
stânci de cuarþ roºu. Imbracã mai întâi palatele gurii cu o uluitoare senzaþie
vegetalã, un fel de fruct aspru, necunoscut, copt între gheþuri. Apoi se aºazã
temeinic, cu bruscheþe de ocupant, în adevãrata lui substanþã vitalã, forþa.

Remanenþa lui se întinde pe sãptãmâni întregi, te trezeºti tulburat, lingându-
þi buzele uscate, pentru cã ai visat o picãturã din acest sânge aristocrat pul-
sându-þi prin artere.

M-am tot întrebat cu ce aº putea asemãna aceastã licoare uluitoare.
ªi m-am întors mereu la aceeaºi comparaþie dureroasã: Cabernet Sauvi-

gnon-ul de Sâmbureºti nu poate fi decât sperma unui sihastru matusalemic,
care s-a metamorfozat în crin negru, din cauza suferinþelor ºi a poftelor înfrâ-
nate.

Iarba verde – Pentru cei ce nu ºtiu unde merg, când „ies la iarbã uerde“,
formula defineºte un ritual religios ce are loc în ziua de Luni a celei de a doua
sãptãmâni de dupã Duminica Mare.

Oamenii trebuie sã meargã în câmp înuerzit aºa cum merg la bisericã, ºi sã
petreacã pânã seara târziu.
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PIATRÃ – PLITÃ – ÞIGLÃ
• Carnea se împodobeºte la fel

a) Piatra
• Se face un foc, ce foc, un rug, peste o piatrã mare de râu mai platã, cât

sã încapã fripturile ce le vrem (carnea se miceºte cu o treime când
intrã-n cãlduri)

• Când a ars vâlvãtaie – cam 1 orã ºi mai bine – se mãturã piatra (de obi-
cei crapã de cãldurã cu un bubuit îmbietor) ºi se aºtern fripturile 

• Se întorc când „se lasã“, când se desprind uºor
• Dacã piatra e bine încinsã, în 10 -15 minute e gata

b) Plita
• Plita trebuie sã fie bine încinsã ºi presãratã cu sare (sau unsã cu ulei,

dar fumegã!)

c) Þigla
• În focul bine jãruit se pun câþiva bolovani. Pe bolovani se potriveºte

þigla
• Când þigla s-a încins (sfârâie picãtura de apã) se aºazã carnea
• Se întoarce când „ºi-a dat drumul“, apoi, dupã ce a fãcut crusta, se

întoarce de mai multe ori
• E gata mai repede decât la grãtar, cam 5 – 10 minute pe fiecare parte

DISCUL
• O modã nouã de „barbecue“ face ravagii în Ardeal: discul. Ideea le-a

venit prima datã braºovenilor, se pare, acum un deceniu-douã, când n-
au avut în câmp tigãi ºi au furat un disc de la o maºinã agricolã.

De aici pânã la o adevãratã industrie a fost un pas.

• Deci discul este o placã de metal groasã (spre 1 cm), rotundã ºi bom-
batã. Are circa 50 – 75 cm diametru (seamãnã cu o antenã parabolicã).
Pe partea bombatã – de jos, sã-i spunem – are 3 picioare, tot metalice.
Pe partea scobitã, exact în mijloc, are un soi de catarg înºurubabil de
5-7 mm diametru, lung de 60-70 cm, cu mâner, care-þi permite sã
plimbi discul de colo colo fãrã sã te frigi

• Carnea: se pregãteºte la fel ca mai sus
• Unturã (suntem în Transilvania) sau untdelemn pentru prãjit

• Se face un foc buniºor
• Se înfig picioarele discului între lemnele arzând
• Se toarnã ulei – sau unturã – în partea scobitã a discului 
• Când s-a încins, se pune carnea la prãjit (pe margini)
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ARTA MURÃTURILOR
CURS LIBER ªI ACRIªOR

INTRODUCERE ÎN ARTA MURÃTURILOR, 

CU O PREFAÞÃ DE R.A. ROMAN

PRECUM ªI UNELE PROPUNERI DE lEªIT TIMID DIN IARNÃ

Ce e Beaujolais-ul la francezi e murãtura la români. Din octombrie ºi
pânã-n mai (ºi sã nu uitãm, vara, castraveciorii la potroc!) masa se-
nsoþeºte de diverse vegetale în oþet sau saramurã, murãtura fiind o
conservã principalã a iernii carpatine (din ce în ce mai puþin temperatã dar
deja foarte continentalã). Murãturile, ca ºi vinul roºuþ au darul sã uºureze
drumul fripturilor, sã schimbe gustul greu al grãsimilor, sã mineralizezo-
vitaminizeze proteina lipidã, bazatã pe darurile porcului din cãmara mio-
riticã hibernalã.

MURÃTURI – PRINCIPII DE BAZÃ 
În general, orice fel de murãturã cere:
• þelinã cu frunze • usturoi • morcovi 
• arpagic • mere tari de toamnã

plus: 
• tulpini de mãrar uscat (1-2 legãturi la borcan de 10-15 litri) 
• 3-4 legãturi de cimbru uscat la borcan
• hrean, 3-5 rãdãcini la borcan
• crenguþe viºin verde – 3-4 la borcan

plus (pentru zeama ce va fierbe): 
• sare 1-2 linguri la 1 litru lichid
• oþet – dacã e în oþet murãtura – 3-5 litri la 10-15 litri lichid 
• piper – cca 20 g la borcan 10 litri
• foi dafin – cca 10-15 foi per borcan 10 litri
• boabe muºtar – cca 2 linguri la borcan 10 litri 
• aspirinã – 1 pastilã per litru
• conservant 10-20 g la litru
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Se mãnâncã obligatoriu ceapã verde ºi se bea uin cu pelin pentru a se uni
cu forþele magice restauratoare ºi protectoare din aceste ierburi ºi bãuturi
sacre.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

CIUPERCI LA GRÃTAR
Se fac din pãstrãviori de fag (pleurotus), mânãtãrci (boletus), ciupercã de

pãdure ºi de culturã (agaricus), crãiþã (amanita), pâiniºoare (russula) ºi pãlãria
ºarpelui (macro lepiota) pentru cã au pãlãriile mari ºi boltite.

I. (ARDEAL)
• 1 kg pãlãrii ciuperci • 100 g slãninã afumatã • mãrar

II.(MUNTENIA)
• 1 kg pãlãrii ciuperci • 100 g unt
• mãrar, pãtrunjel • sare, piper 

III. (BUCOVINA)
• 1 kg pãlãrii ciuperci • 100 g unt • 100 g caºcaval 
• sare, piper • mãrar, pãtrunjel

IV (DE POST) 
• 1 kg pãlãrii ciuperci • 100 g margarinã • sare, piper 
• pãtrunjel, mãrar

• Se încinge grãtarul (plita sau cuptorul)
• Se grijesc ciupercile: se curãþã de mizerii ºi pieliþe, se rupe din rãdã-

cinã picioruºul
• Se unge o tavã cu unt, slãninã sau grãsime vegetalã, se presarã cu

puþinã sare, se aºazã ciupercile cu scobitura în sus
• Se pune în ciuperci, ca în farfurii, grãsime (slãninã sau unt, sau ce

doriþi), plus ce mai vreþi, caºcaval, sare, piper
• Se pune tava pe grãtar, se acoperã cu un capac mare, se lasã sã se

coacã pânã se-nmoaie (10-20 minute)
• Se toacã verdeaþã ºi se presarã în pãlãriile ciupercilor

V (SECUIEªTI)
• Se toacã picioruºul ciupercilor, se freacã cu unturã, 1 ou, papricã,

piper, sare, verdeaþã
• Pãlãriile se umplu ºi se pun la copt, la fel ca mai sus

O tãrie de fructe, un pic galbenã de veche, onoreazã acest aperitiv domnesc.
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Altele de ajutor:
• tulpini mãrar uscat • crenguþe viºin • cimbru uscat
• hrean • ardei iute • leuºtean ºi pãtrunjel uscat 

(atenþie, sfeclã roºie ºi varzã roºie dacã puneþi, coloreazã tot)

• Se spalã bine, în mai multe ape, toate „ingredientele“
• Se curãþã ridichile, þelina, gulioarele, morcovul, hreanul, usturoiul,

ceapa, prazul
• Se taie varza ºi prazul în bucãþi mai mici cât sã încapã într-o farfu-

rioarã
• Se pun în butoi, toate amestecate, sã ia gust una de la alta; din strat în

strat, se potrivesc felii de mãr ºi gutuie, hrean, ardei iute, arpagic,
cãþei de usturoi, morcovi, þelinã

• Când s-a umplut butoiul se aºazã ca un capac frunze de þelinã, rãdãcinã
de hrean, câteva crengi de viºin ºi tulpini de mãrar uscat

• Se toarnã saramura pânã acoperã legumele
• Se pune un capac de lemn mai gros, eventual îngreunat cu o gresie, sã

þinã afundate murãturile
• O datã pe sãptãrrþnã se vânturã (pritoceºte) zeama, sã nu ia miros

Imaginaþi-vã, de Sf. Vasile, la o fripturã de ceafã de porc cu piure de cartofi
ºi pâine de casã, un castron cu murãturi umede, sclipind: gogoºarii roºu,
conopida alb, castraveciorii verde, morcovii morcoviu, gutuile auriu, feliile de
pepene pestriþiu – totul luminând a sãrbãtoare, bucurând casa cu miros de þelinã
ºi mãrar. Nu-i aºa cã meritã sã trãieºti (bine!)?!

SARAMURÃ CU OÞET
O reþetã pentru aceleaºi legume ca mai sus, însã mai sigurã. Merge ºi la bor-

can, cu risc mic de mucegai.

Zeama: 
• 1 l apã • 1 lingurã sare • 1 pahar oþet
• 10 boabe piper • 1 foaie dafin • 10 g conservant
• 10 g boabe muºtar • legume ºi fructe: toate cele de la saramurã

• Se pune zeama la fiert – intrã cam 4 1 lichid la 1 borcan de 10 litri
• Se aºazã legumele bine spãlate, în borcan, amestecat; cele prea mari se

taie în douã sau în patru
• Pepenii verzi, care nu se taie, ar trebui sã fie foarte mici ca sã încapã
• Rãdãcinoasele – þelinã, morcov, ridichi, gulioare, hrean ar trebui tãiate

felii ca sã poatã fi împrãºtiate peste tot între murãturi, ca dãtãtoare de
tãrie ºi parfum

• Usturoiul trebuie ºi el risipit peste tot, fiind bun conservant
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Aceste legume, zarzavaturi ºi mirodenii dau aromã ºi mai ales pãstreazã tari
ºi proaspete legumele murate

Tãiate ornamental ºi puse cu un anume dichis, la vedere, dau borcanului de
murãturi ºi un aer decorativ, de bibelou gospodãresc, bucurând bine ochiul
înaintea gurii

Oricum, când plecaþi la piaþã dupã murãturi luaþi în calcul toate cele de mai
sus plus (eventual):

• miere • chimen • ardei iute

Orice se poate pune la murat, dupã aceleaºi reþete, de la gutui ºi praz, ceapã
ºi pepeni verzi, varzã roºie ºi albã, ardei, gogoºari, conopidã, castraveþi, sfe-
clã, gogonele, pere, mere, morcovi, þelinã, prune, fasole verde pânã la struguri,
ciuperci ºi portocale.

SARAMURÃ (ºi atât)
Cea mai ieftinã ºi mai lesne de fãcut: nu se fierbe; face legumele sec

acriºoare; de cele mai multe ori fermenteazã dând un anume ce zvãpãiat cas-
traveciorilor ºi gogonelelor.

Existã însã un risc – mucegaiul. De aceea, e preferabil – cum fac de secole
þãranii din Bãrãgan ºi Moldova – sã puneþi totul la butoi (capacul coboarã odatã
cu zeama, izolând legumele de aer) în pivniþã, unde e rece constant, ºi sã vân-
turaþi zeama, din când în când, pânã dã frigul.

Proporþii (la un litru de zeamã):
• 2 linguri de sare (50-60 g) • 1 litru apã
• 20 g conservant (adaos citadin recent, pentru siguranþã)

Tainã: orãºencele fac aºa: pun ºi 1 litru oþet la 9 litri apã, sã fie sigure.

Legume ºi fructe: (aici nu conteazã proporþiile – faceþi dupã gust: din fie-
care sau numai castraveþi, sau pepeni cu gutui, cum vreþi, cum vi se nãzare ºi
cum gãsiþi la piaþã).

• gogonele (chiar ºi din cele înrozite) • castraveciori 
• pepeni mici, verzi (magnifici!!) • gogoºari 
• conopidã (tãiatã cu un pic de frunzã) • fasole verde 
• ridichi negre • varzã albã 
• ceapã • gulioare 
• praz • usturoi 
• þelinã (cu frunze neapãrat) • morcovi 
• mere • gutui
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• Se acoperã cu o farfurie, se înveleºte în cârpe sã-ºi pãstreze cãldura ºi
se lasã toatã noaptea sã respire ºi sã scadã

• A doua zi, se completeazã cu zeama rãmasã, se leagã cu celofan bine
spãlat ºi înmuiat în apã fierbinte

• Dupã 3-4 sãptãmâni e numai bun de mâncat

Taine:
a) Se pot, în aceeaºi zeamã, mura ºi fructe – mere, pere, prune,
struguri, gutui – singure sau în amestec, precum ºi numai cepe roºii sau

usturoi (la borcane mai mici).
b) Se pot pune ºi felii de sfeclã roºie, care vor da culoare mai întunecatã,

misterioasã hainei castraveciorilor mai ales.
c) Gogoºarii se pot, pentru a fi mai spornici, tãia în jumãtãþi, sferturi, felii.

Deci, la un borcan de 10 litri, trebuie cam 10-14 kg gogoºari ºi cu 1-2 litri mai
puþinã zeamã decât de obicei.

• Pentru a pune ºi mai multã substanþã gogoºereascã la iernat, se dau feliile
într-un clocot, 2-3 minute în zeamã, apoi se îndeasã în borcan; intrã vreo 14-
15 kg gogoºari

Existã ºi o reþetã cu oþet diluat, mai slab ºi mai puþin dulce:

Zeamã: 
• 4 1 apã • 1 l oþet 9 grade • 5 aspirine 
• 300 g zahãr • 200 ml miere • 5 foi dafin
• 150 g sare • 5 linguri boabe muºtar • 2 linguriþe boabe piper 
• 1 legãturã cimbru uscat

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

Alãturi de perioadele obiºnuite de recoltat miere (vara de la stupii prisãcii,
toamna de la stupii gãsiþi prin scorburi), aceasta se mai scoate ºi înainte de
bãgatul stupilor la iernat, sau în alte perioade ale sezonului apicol, pentru a
obþine o miere specialã, cu calitãþi deosebite.

Cunoºtinþele populare privind produsele apicole folosite în stare purã sau
amestecate cu alte leacuri (plante, bãuturi) sunt uimitoare: „doftoroaiele“
satului cunosc perfect efectele neaºteptat de diferite ce le are mierea recoltatã
de la stupul-matcã, stupul roi ºi stupul-paroi (a doua generaþie de albine roite
într-o singurã varã).

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

VARZÃ MURATÃ LA BUTOI
• Butoiul: E bine sã fie de stejar, ºi sã fi þinut în el þuici (ca sã dea varza

zeamã limpede) ºi sã aibã cana
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• Când s-a umplut borcanul, se aºterne un capac de frunze de þelinã,
cimbru uscat, hrean, mãrar, crengi viºin

• Când zeama a dat în câteva clocote se trage deoparte, câteva minute, sã
se rãceascã

• Sub borcan se aºazã o rozetã de cuþite, sã nu crape sticla de cãldurã 
• Se toarnã zeama fierbinte peste murãturi dintr-o datã
• Se înfãºoarã borcanul în cârpe, se acoperã cu o farfurioarã, se lasã sã

respire o noapte
• Se leagã borcanul cu celofan spãlat ºi înmuiat în apã fierbinte 
• Se pune la pãstrare în cel mai rece loc din casã

MURÃTURI ÎN OÞET
O zeamã mai ales pentru gogoºari (în care mierea ºi oþetul se iubesc tare),

dar merge uns ºi cu castraveciori, cu mere, pere, prune, gutui, struguri, cu
ceapã ºi usturoi. ªtiþi ce interesante sunt murãturile din ceapã sau numai din
usturoi?

Zeamã: 
• 3 litri apã • 1,5 1 oþet 9 grade • 450 g zahãr 
• 300 g miere • 30 boabe piper • 6 foi dafin
• 30 g boabe muºtar • 3 rãmurici cimbru uscat • 3 linguri sare

Legume ºi fructe – (borcan 10 litri)
• 1 kg ceapã roºie micã • 5 cãpãþâni usturoi 
• 1 þelinã mijlocie • 5 morcovi potriviþi 
• 3 legãturi cimbru uscat • 3 rãdãcini hrean
• 1 legãturã tulpini mãrar uscat • 3 mere tari
• 7 kg gogoºari roºii, umflaþi, sãnãtoºi ºi tari (sau 9 kg castraveciori) ori

ce doriþi: prune, varzã roºie, mere, conopidã etc.

• Se curãþã ceapa, þelina, morcovii, se taie felii, se curãþã usturoiul 
• Castraveciorii se aleg de obicei mici, cât mai mici, aºa numiþii

corniºoni
• Gogoºarii în schimb, se aleg mari, roºii, tari în toate
• Se spalã, se aºazã în borcan – la fiecare strat de castraveciori sau

gogoºari se mai pun o felie de þelinã, 2-3 rondele morcov; 5-6 cãþei
usturoi, cepe roºii mici (nu puneþi, în zeama asta, castraveciori ºi
gogoºari împreunã, cã nu se pupã)

• Când borcanul s-a umplut se întind trei mere tãiate felii apoi rãmurele
de viºin verzi, crenguþe de mãrar ºi cimbru uscat

• Zeama fiartã ºi puþin rãcitã se toarnã în borcanul bine spãlat cu apã
fierbinte (atenþie: pentru ca borcanul sã nu se spargã trebuie sã-1
aºezãm pe lame de cuþit)
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În prima zi a lunii lui mãrþiºor, numitã pe alocurea ºi Dragobete, Dragobete
cap de primãvarã, ºi Dragobete cap de varã, este datinã în cele mai multe pãrþi
locuite de români ca fetele cele mari sã strângã apã de neauã (omãt, zãpadã) ºi
cu apã de aceasta sã se spele apoi peste tot anul, anume ca sã se facã frumoase
ºi drãgãstoase.

Pe lângã apa de neauã ºi cea de pe floarea de fragã din luna lui mãrþiºor,
unele românce mai întrebuinþeazã încã ºi apa de ploaie, precum ºi cea de izvor
din aceeaºi lunã, parte spre conservarea sãnãtãþii ºi parte spre învârtoºarea
pepenilor (castraveþilor) muraþi ºi a curechiului (verzei) murat, care începe
în decursul acestei luni a se muia ºi a se strica.

(S. FI. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

ARDEI UMPLUÞI CU VARZÃ
Murãturã sudicã, de pe la Lunguleþu, care e mama grãdinarilor bulgari de

lângã Bucureºti.

Miez: 
• 5 kg ardei foarte graºi • 1 kg morcovi
• 3 verze mijlocii • cimbru ºi mãrar uscat, vreo 3 linguri

Zeama: 
• 1 litru oþet • 1 linguriþã piper
• 3 linguri apã • 2 linguri rase cu sare

• Se grijesc ardeii de seminþe ºi cotoare, se spalã 
• Varza se taie fideluþã
• Morcovii se rad
• Se pune zeama la fiert
• Se freacã cu puþinã sare ºi ierburi uscate varza ºi morcovii
• Se umplu ardeii cu varzã ºi morcovi, se potrivesc în borcane
• Se toarnã zeamã fierbinte (sub borcanele de sticlã se pun cuþite, sã nu

se spargã)
• Pentru siguranþã, se mai fierb borcanele într-o cratiþã mare cu apã fier-

binte

VERDEAÞÃ LA BORCAN
• Verdeaþa – mãrar ori leuºtean, pãtrunjel ori þelinã, care vã place, cât sã

umple îndesat un borcan
• Sare

Se curãþã leuºteanul (sã zicem) de tulpinile mai groase (sau de toate, cum
vreþi) ºi se îndeasã straturi în borcan
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• Verze, câte încap în putinicã (cam 20-25 sã zicem)
• 20 crengi de mãrar uscat • 10 rãdãcini hrean
• 10 legãturi cimbru uscat • 1 pahar piper boabe 
• 4-5 pumni boabe de porumb • 3-4 gutui galbene
• sare, cam 1,5 kg, grunjoasã

• Varza se lasã vreo 15 zile afarã, s-o batã bruma, s-o frãgezeascã 
• Butoiul se opãreºte ºi se lasã o zi cu apã ºi var nestins, 1 kg, sã se

cureþe
• Se spalã iar, în câteva ape, neapãrat clocotite 
• Capacul (sau o leasã de ºipci) se opãreºte bine
• Pe fundul butoiului care e pus în pivniþã se presarã mai întâi un strat de

sare, foi de varzã, ceva cimbru, mãrar, boabe de porumb ºi câteva felii
de gutui

• Cãpãþânile de varzã se curãþã de foi rele ºi se ºi scobesc pe cocean,
apoi se îndeasã bine, cu coceanul în sus

• Se presarã sare pe fiecare varzã, se mai potrivesc rãdãcini de hrean,
mãrar, porumb ºi cimbru, piper, felii tari de gutuie ºi se pun alte verze,
tot aºa, strat dupã strat, pânã se umple butoiul

• În dreptul cepului se face o leasã de crenguþe de mãrar, sã nu se astupe,
sã se poatã pritoci

• Ultimul strat e de sare
• Se potriveºte capacul (leasa) ºi se apasã cu o lespede de gresie bine gri-

jitã; varza îºi va lãsa mai iute apa
• Se acoperã butoiul cu o cârpã curatã ºi se uitã de el o zi ºi o noapte
• Dacã dupã atâta timp varza nu a lãsat apã cât s-o acopere, se mai

adaugã apã fiartã ºi rãcitã, câtã trebuie s-o înece de-o palmã
• Dupã o sãptãmânã se face prima pritocealã: se goleºte butoiul pe la

cep, se vânturã zeama, tumându-se iar în butoi, pe deasupra
• Se gustã zeama, se mai potriveºte de sare: ori se mai pune sare, ori se

mai ia potroacã ºi se mai pune apã chioarã
• Butoiul, capacul, piatra se ºterg cu o cârpã udã de rachiu tare
• Se mai pritoceºte, o datã la sãptãmânã, pânã s-a acrit ca lumea, apoi,

tot la 10-20 zile (dupã cât e de cald ori frig)
• E bunã deja la 3 sãptãmâni

Taine: 
Unii bagã un furtun pânã dau de fundul butoiului ºi atunci vânturã varza aºa,

bãgând aer... Parcã-i bine, da’ parcã nu, cã n-ajunge.
Alþii (sau poate chiar tot aceia) pun de cu varã la sare douã strãchini cu

frunze de viºin: nu-i mai bun lucru pentru murãturã.
Iarna, când zeama e frumoasã, limpede ºi acrã-înmiresmatã, se poate trage

la sticle: îndopate bine, ca vinul, cu cearã ori smoalã, se pun la pãstrare, sã
acreascã ciorbele de varã.
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• 10 kg ardei graºi, frumoºi ºi sãnãtoºi • 5 legãturi frunze þelinã
• 1 pumn plin de frunze de viºin • aspirinã, 2 la 1 litru lichid 
• sare, sã fie cam 1 lingurã rasã la 1 litru de lichid

• Se pune apã cu sare ºi aspirinã la fiert, vreo 3 litri
• Se grijesc ardeii de seminþe ºi cotoare, apoi se opãresc pe rând în apã

clocotitã, circa 2-3 minute
• Se scot ºi se pun într-un vas acoperit, sã-ºi revinã
• Frunzele de viºin ºi de þelinã se spalã bine (sau se ºi opãresc în aceeaºi

zeamã)
• Se aºtern, cât mai îndesat, ardeii în borcan, se cãpãcesc cu frunze ºi se

toarnã zeama fierbinte pânã la gurã; se leagã
• Pentru siguranþã se mai fierb borcanele într-o cratiþã, 1 jumãtate orã

VINETE ÎN BULION PENTRU IARNÃ
• 4 vinete bine coapte • 1 ardei gras 
• 1 kg roºii • 1 morcov
• 1 ceapã • 1 ceaºcã untdelemn 
• 1 cãpãþânã usturoi • 1 lingurã sare
• 5 fire cu frunze de þelinã

• Vinetele se taie felii groase de-un deget, se presarã cu sare ºi se pun între
2 funduri de lemn, o orã, sã-ºi lase zeama amarã

• Se sbicesc cu o cârpã uscatã ºi se prãjesc în untdelemn încins
• Se toacã roºiile, ardeiul, ceapa, se rade morcovul ºi se pun toate cu 1

ceaºcã de apã la fiert
• Usturoiul se taie felii subþiri
• Se aºazã vinetele în borcan, presãrându-se cu felii de usturoi ºi fire de

þelinã
• Când roºiile ºi celelalte au fiert ºi sunt bulion, cam 1 litru, se strecoarã, se

mai dau o datã în clocot, apoi se toarnã peste vinete
• Se pune ºi uleiul rãmas de la prãjit, se leagã bine borcanele ºi se pun ºi ele,

învelite în cârpe, la fiert 1 orã, într-o cratiþã mare, cu apã numai pânã la gât, sã
nu se înece

Taine: Sunt bune ºi reci, ºi calde. Dacã roºiile, ardeiul, ceapa, morcovul se
cãlesc în ulei pânã ajung pastã, e ºi mai gustoasã gãteala ºi se va chema „vinete
în ulei“.

Dacã bãgaþi ºi câþiva gogoºari în afacere, ºi fierbeþi pânã scoateþi apa, gata
zacusca!

PASTÃ DE ARDEI ORI DE ROªII 
• Câþi ardei vreþi (sã zicem 10 kg) • 1 kg roºii 
• 1 pahar untdelemn
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• Fiecare strat se presarã cu sare
• Dupã ce s-a lãsat leuºteanul ºi a mai lãsat zeamã, a doua zi se mai

pune îndesat leuºtean, se mai presarã sare pânã se umple ochi borcanul
• Se potriveºte un capac din 2-3 crenguþe de viºin care sã þinã verdeaþa

sub zeamã ºi se închide bine borcanul
• La folosire, iarna când verdeaþa ori e prea scumpã ori nu e deloc,

leuºteanul sau mãrarul în sare parfumeazã la fel de bine ca vara mân-
cãrica sau ciorbiþa (atenþie, e ºi sare pe-acolo!)

VERDEAÞÃ-N OÞET
Oþetul parfumat de leuºtean tarhon, busuioc, cimbru, mãrar, pãtrunjel,

þelinã poate da salatelor ºi ciorbelor miresme înãlþãtoare, iar frunzele ierburilor
conservate în oþet îºi pãstreazã harul amiroaselor cu care firea le-a dãruit.

• Verdeaþã câtã încape, îndesat, într-un borcan 
• Oþet – cât e nevoie
• Se toacã (sau cum vreþi) verdeaþa, se aºazã straturi în borcan, îndesat,

pânã se umple
• Se toarnã oþet pânã la gurã – într-o sãptãmânã-i bun de treabã

La fel se face ºi cu ardeii iuþi: se rostuiesc ardeii vertical, cu cozile în sus,
îmbulziþi unul lângã altul, în borcan; se mai pune ºi un praf-douã de zahãr, sã
se aline þepuiala oþetului ce va alina, la rându-i, vijelia ciuºcãi (vedeþi ce legatã-
i lumea la bune ºi la rele?).

BULION DE ROªII
Orãºencele nu prea mai fac bulion, invadate de paste ºi checiapuri, dar cine

vrea sã ºtie ce pune-n oalã trebuie sã cumpere:

• 20 kg roºii sãnãtoase, coapte ºi rãscoapte • 1 ceaºcã de sare

• Se grijesc, se taie bucãþi
• Se trec prin sitã – existã chiar ºi azi în comerþ un soi de sitã-storcãtor

care lasã pieliþa veºtedã de uscatã
• Se pune la fiert piureul, amestecând mereu, între 1 orã ºi pânã se face

bulionul pastã
• Se sãreazã, cam 1 lingurã la 3 litri zeamã, se pune-n sticle cu gura

largã, se toarnã de-un deget ulei, se dau la bain-marie, se-nºirã în
cãmarã, cã le-a dus dorul cu atâtea rafturi goale

ARDEI DE UMPLUT IARNA
Orice gospodinã geto-latinã prevãzãtoare mutã în octombrie-noiembrie, o

micã toamnã în cãmãri: murãturi, „zacuºti“, vinete tocate-n ulei, zarzavat ºi
verdeþuri în sare sau oþet, ºi altele, destule.

De aici nu pot lipsi ardeii de umplut.
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7372

COMPATIBILITÃTI FOARTE SIMPATICE

Frecaþi carnea asta – cu buruienile ºi seminþele astea!

MIEL: Busuioc, rozmarin, usturoi
PORC: Tarhon, cimbru, piper, coriandru, ienibahar 
PUI: Mãrar, usturoi, hrean, pãtrunjel
CURCAN: Mentã, piper, chimen, þelinã 
GÂSCÃ: Leuºtean, mãrar, pãtrunjel, piper 
RAÞÃ: Ardei  iute, hasmaþuchi, pãtrunjel
VIÞEL: Pãtrunjel, mãrar, piper

Salata de: Merge perfect cu:

SFECLÃ ROªIE: Hrean, chimen, boabe muºtar 
SALATÃ VERDE: Ceapã, mãrar, usturoi 
CASTRAVEÞI: Mãrar, cimbru
ROªII: Busuioc, piper, cimbru, usturoi 
CARTOFI: Pãtrunjel, chimen, mãrar 
FASOLE VERDE: Usturoi, tarhon,mãrar 
CIUPERCI: Pãtrunjel, mãrar, usturoi 
ARDEI COPÞI: Cimbru, leuºtean, usturoi

• Se grijesc ardeii de cotoare ºi seminþe, se taie bucãþi ºi se pun la fiert
cu roºiile sparte ºi stoarse, sã lase zeamã

• Se amestecã pânã dau bine în clocot ºi s-au fãcut pastã
• Se trece pasta prin sitã; piureul obþinut se mai fierbe cât e nevoie sã

ajungã ca o smântânã groasã ºi se pune în borcane preîncãlzite 
• Se toarnã o peliculã de untdelemn în fiecare borcan ºi se leagã etanº 
• Se învelesc borcanele în cârpe, se pun într-o cratiþã mare, cu apã
pânã la gât ºi se fierbe apa 1 ceas

• 10 kg roºii • 1 pahar untdelemn

• Ca mai sus

Tainã: Noi decidem în ce stadiu stingem focul: bulion subþire, gros ori
pastã.

DIVERSE

• Untura se poate înlocui cu untdelemn, untul cu margarinã, smântâna cu
iaurt, dacã vreþi sã vã fie mai uºor ºi mai fãrã valuri în viaþa asta.

Dar vezi cã ºi gustul se-nlocuieºte ºi el cu ce o da Dumnezeu! .
Cã nici eu, nici prietenii mei nu punem, de frica beþiei, piºvaser în vin ori-

cum tot la mãscãri lãutãreºti ajungem! ªi nici în locul muierii þâþoase, nesãtule
ºi drãgãlaºã la boi, n-o sã mi-1 potrivesc, Doamne pãzeºte, pe frate-su ãl mic
de la Vaslui, numai pentru cã-i mai cuminte!!

• o lingurã cinstitã nu preþuieºte mai mult de 15-30 g 
• un pahar plin are 100-150 ml
• o ceaºcã 200-250 ml
• o ceaºcã mare 250-350 ml (mai mare nu-i decât butoiul!)
• o legãturã e cât trece prin deºtu-ãl mare ºi cel arãtãtor, fãcute cerc
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SFÂNTUL PORC, MIELUL CEL BLÂND ªI BUN 
PRECUM ªI ALTE INEFABILE MESE CREªTINE

Din, sã zicem, douãzeci ºi trei de milioane de români, trei (pânã la cinci
maximum) milioane sunt romano-catolici, lutherani, calviniºti, de alte credinþe
sau fãrã credinþã. Ceilalþi sunt creºtini ortodocºi, etern majoritari!

ªi mai existã ºi câteva sute de mii de greco-catolici. Au fost milioane
cândva, ºi sunt dintre cei care au construit conºtiinþa naþionalã ºi înfãptuit
Marea Unire a insulei de latinitate carpatinã – România Mare – de la 1918.
Interziºi ºi reprimaþi politic din 1948 încoace, descurajaþi ºi abãtuþi de la credi-
nþa lor, persecutaþi de un neaºteptat de intolerant cler creºtin ortodox, greco-
catolicii sunt azi în renaºtere timidã.

Toþi aceºtia, catolici sau reformaþi sau ortodocºi,trãiesc, ca buni creºtini,
dupã tradiþii religioase mai mult ori mai puþin severe, care poruncesc aproape
ºase luni de post pe an.

Pe noi însã ne intereseazã, dupã cea mai bunã tradiþie politicã localã ºi mon-
dialã, majoritatea.

Aproape 180 de zile dintr-un an, creºtinul ortodox român – de acelaºi rit cu
alte biserici de stat, balcanice ºi orientale, ca biserica rusã, bulgarã ºi cea gre-
ceascã – trebuie sã renunþe la plãcerile cãrnii ºi sã se dedice sacrului.

Trebuie sub pedeapsa dispreþului obºtii (nu mai vorbesc de pedeapsa divinã)
sã-ºi înfrâneze pornirile fireºti de pãcat, sã se ridice din firea cea nevrednicã,
prin vorbe ºi fapte înalte, sã-ºi înnobileze sufletul cu gânduri cumpãtate ºi cre-
dincioase ce-1 apropie de Bisericã ºi Dumnezeu ºi îi curãþã trupul de tot ce-i
bestial.

MESE LÂNGÃ
ÎNGERI
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Calendarul creºtin ortodox prevede Postul Paºtilor, Postul Crãciunului, Pos-
tul Sfinþilor Apostoli Petru ºi Pavel ºi Postul Sfintei Marii. De asemenea, se
posteºte miercuri ºi vineri.

Cu unele excepþii de expresã dezlegare la peºte sau harþi (când se înfruptã
tot omul), în aceste numeroase zile ale anului nu se mãnâncã nimic de origine
animalã sau chiar se ajuneazã (ºi nici altceva nu se face).

Deoarece aceasta e doar o carte de bucate (sau mai degrabã o carte de cãlã-
torie ?!), nu încerc aici decât sã povestesc ce mãnâncã românii (ºi uneori ºi de
ce) întru credinþã. Pentru mai multe amãnunte cultural-religioase, vã rog sã
consultaþi un calendar ortodox, bibliografia specificã ºi pe taica popa (oricum,
încã din secolul XVIII, existã studii despre subnutriþia ºi vlãguirea de naturã
religioasã la români).

În afara bucatelor de post, ortodoxia româneascã (care e desãvârºit legatã de
istoria, cultura ºi unitatea românilor) prevede câteva mâncãri rituale – coliva,
colacii (fãcuþi din acelaºi aluat ca ºi pâinea), prescura, mãcinicii, turtele (care
sunt tot o pâine dar nedospitã), ouãle vopsite, pasca.

Tradiþia ortodoxã asociazã cu blândeþe ºi bucurie marilor sãrbãtori religioase
ºi anumite mâncãruri cândva rituale, azi mai mult sau mai puþin sacralizate:
mielul Paºtilor ºi porcul Crãciunului, cozonacii ºi de Paºti ºi de Crãciun etc.

Existã ospeþe populare consacrate evenimentelor religioase – hramul biseri-
cilor ºi mânãstirilor, sau mese rituale de petrecere a celui dus – pomana,, pome-
nirea, parastasul – dar ºi sãrbãtori ale ciclului vieþii care sunt deopotrivã
„civile“ ºi religioase – botezul ºi nunta (nu spun toate astea românilor, cã doar
nu sunt nebun sã mã fac de râs cu platitudini penibile, ci celor de aiurea, dacã
s-a nimeri cineva care sã arunce de departe un ochi românofon pe scrisa mea).

La pomeniri nu lipsesc coliva, colacii, un pahar de vin, la parastas sþþ
mãnâncã, din obicei, nu din obligaþie, orez, varzã, fasole ºi se vorbeºte frumos
de cel dus.

La nunta þãrãneascã, bãrbaþii casei servesc nuntaºii beþi de bucurie cu o far-
furie „rece“ – brânzicã, chifteluþe, roºii, castraveciori – o þuicã, apoi peºte. Se
trece în sfârºit pe vin, sarmale, fripturã de douã feluri, acum se trece prin vin
ca prin râu. Urmeazã cofeturi (tort la þarã?!) a trecut noaptea, s-a furat mireasa,
s-a plãtit cu o ladã de bãuturã, s-a strigat darul, s-a terminat ºi bãtai ºi ciorba
de potroace, lãutarii au fost urcaþi în pom, vine botezul!

ªi sã nu dea Dumnezeu sã sarã socrul mare vreun fel din ce-i dat sã fie pe
masã, cã nu-1 mai scoate nimeni, niciodatã, din gura leliþelor. Cã mai bine te
scobeºti, te vinzi, te goleºti ºi plãteºti decât sã te macine nevestele ºi babele
moara lor, care-i cea mai crudã ºi nu se opreºte, cã nu poate!

Informaþia lucrãrilor Ofeliei Vãduva, a lui Simion Florea Marian ºi a lui Ion
Ghinoiu a fost, în acest capitol, precumpãnitoare, vocea mea pelticã trecu nu
în linia a doua, ci în cea de fund, tãcând adicã cât mai inteligent.

Creºtinismul, prin separarea datei naºterii divinitãþii de data morþii –
renaºterii, realizeazã cea mai cuprinzãtoare sintezã religioasã a omenirii:
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Iisus, Dumnezeul Fiu, se naºte la data când se celebrau anterior moartea ºi
renaºterea Zeului antic Tatã, indiferent cum se numea acesta (Crãciun, Mithra
etc.), dar moare ºi înviazã la data morþii ºi renaºterii Zeiþei neolitice Mamã
(Dochia).

Astfel, calendarul creºtin este singurul care cuprinde douã sãrbãtori ale
înnoirii timpului anual: Crãciunul Solar ºi Paºtele Lunar.

Dochia, Crãciun ºi Iisus, deºi sunt inconfundabili, întrucât aparþin unor
complexe religioase diferite (Neolitic, Epoca Bronzului ºi Epoca Fierului,
Creºtinism), îºi împart „frãþeºte“ zilele de celebrare în Calendarul Popular al
românilor.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

Actele rituale ce marcheazã intrarea în timpul sãrbãtorii, sunt „fãcutul pâi-
nii“ ºi „sacrificiul unui animal“. Ca praguri ale sãrbãtorii (pregãtind începu-
tul sãrbãtorii nu numai material, dar ºi psihologic), ele subliniazã „ruptura“
timpului cotidian, „oprirea“ temporalitãþii profane ºi începutul imersiunii
omului in timpul sacru al sãrbãtorii.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)



În anumite zone, se coace un Colac de Crãciun antropomorf, de forma cif-
rei 8 (care reprezintã în bucãtãria popularã divinitatea). Nu se mãnâncã de
Sãrbãtori ci se pãstreazã pânã la Mãcinici, la Pornirea plugului. Atunci se
pune în bârsa plugului sau în coarnele boilor înaintea primei brazde ºi se
mãnâncã în þarinã de gospodari ºi de vitele de muncã.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

TURTÃ DIN FÃINÃ DE GRÂU
• 500 g fãinã  • sare
• apã cât primeºte un aluat (de-i vârtos ori moale, puterea casei decide)

• Fãina se cerne, se frãmântã cu apã ºi un pic de sare pânã nu se mai
lipeºte de degete

• Se rup bucãþi de aluat, se rotunjesc ºi turtesc (desigur!) ºi se pun pe
vatrã sau într-o tavã presãratã cu fãinã, în cuptorul încins sau sub þest;
când li s-a întãrit coaja sunt gata

Parantezã de expediat la alte capitole: de aici încolo încep adaosurile în grã-
simi, brânzeturi, ouã, smântânã, desigur ºi alte bunãtãþi ce schimbã viaþa ºi
chiar ºi numele turtei, îndepãrtând-o întrucâtva de rolul primar religios cãruia-
i fusese destinatã.

TURTELE DE AJUN
Iatã un prim exemplu: ce fac moldovencele pentru noaptea de Ajunul Crã-

ciunului.

Aluat: 
• 800 g fãinã • apã, sare
• ulei de uns tava (deºi, tradiþia nu prevede!)

• Se frãmântã un aluat ce se poate întinde foaie subþire (muchie de cuþit)
• Se taie cu paharul turtiþe
• Se unge tava cu puþin ulei (se poate ºi fãrã, presãrând doar fãinã) 
• Tava se pune pe foc ºi se coc turtiþele repede, pe o parte ºi pe alta, apoi

se lasã sã aºtepte

Sirop: 
• 400 g zahãr (sau miere) • zahãr vanilat
• 1 canã ceai de tei, iasomie ºi petale de trandafir (sau lapte – julfã de

sãmânþã de cânepã)

• Se fierbe zahãrul cu ceai (sau mierea cu julfã) pânã se face un sirop
bine legat

8180

TOÞI ALERGÃM PE DRUMUL
SPRE RAI

Ceremoniile culinare de Crãciun sunt legate în primul rând de colaci. Pâi-
nea de zi cu zi e sãrbãtoreºte împletitã ºi împodobitã; devenind un simbol vene-
rat. Privilegiat de datinã, ºi, bineînþeles, mai îngrijit ºi mai îndelung muncit
decât pâinea, colacul se încarcã cu emoþia ºi speranþa înnoirii, cu bucuria sãr-
bãtorii.

De Crãciun, în Valahia se face ºi o turtã care aminteºte oarecum de anafura
de Paºti. Ca ºi bucãþica de pâine cu sare oferitã oaspeþilor, colacul ºi turta de
Crãciun poartã în ele mesaje de bunãvoie, de schimbare, de promisiuni fericite.

Colacii de Crãciun sau Crãciunei, alimente sacre, se fac din aluat  dospit
ºi sunt mâncaþi la mesele ºi ospeþele rituale, dãruiþi colindãtorilor ºi, prin
pomanã, spiritelor morþilor.

Pot avea forme de cerc, potcoavã ºi stea, închipuind Soarele, Luna ºi ste-
lele de pe Cer, de pãpuºã ºi cifre (care reprezintã trupul diuinitãþii indo-euro-
pene ºi creºtine), de cerc umplut, fãrã gaurã la mijloc (reprezentând divinita-
tea neoliticã geomorfã) ºi de diferite animale ºi pãsãri sacre (taurul, pupãza
etc.).

În raport de formã, denumire ºi ornamente, de momentul oferirii, de per-
ioada pãstrãrii ºi contextul rito-magic al folosirii, Colacii de Crãciun repre-
zintã sacrificiul spiritului grâului, jertfa divinitãþii care moare ºi þ renaºte,
împreunã cu timpul, la Anul Nou, ocupaþia, vârsta, sexul ºi statutul social al
celui care oferã sau primeºte colaci, finalitatea activitãþilor agrare sau pasto-
rale ale gospodarului, prefigurarea belºugului etc.

Prepararea, urarea ºi primirea colacului, ruperea ºi utilizarea acestuia sunt
momente ceremoniale de adãncã trãire spiritualã, încãrcate de numeroase
practici ºi credinþe preistorice. Prepararea Colacilor de Crãciun este unul din-
tre cele mai stabile ºi mai respectate obiceiuri româneºti.

Turtele de Crãciun sunt un aliment sacramental reprezentând spiritul grâu-
lui. Se fac în sudul ºi estul României. Asemãnãtoare azimelor, au o compoziþie
simplã: fãinã de grâu amestecatã cu apã cãlduþã ºi sare, fãrã utilizarea fer-
menþilor. Aluatul se întinde în foiþe rotunde cu mâna sau cu fãcãleþul (sucito-
rul) ºi apoi se coace pe plita sobei sau, ceremonial, pe fierul plugului încins pe 
jãratec.



jucau „boriþa“ ºi „turca“ de ziceai cã n-au fãcut nimic altceva toatã viaþa?
Colinde pe care le credeam dispãrute, uitate, îngropate, lungi poeme de cinci-
zeci de strofe þâºneau izvor din gura plozilor de cinci-ºase aniºori („Fost-o
odat-un împãratu, Leru-i domn, leru mi-i domn, Care veste-n lume-o datu,
Lerui domn, leru mi-i domn) de parcã le-ar fi avut tot timpul în ei!

Asta mi-a fost impresia: cã nimeni nu a învãþat sau nu a reînvãþat nimic, ci
totul a erupt din adânc, dintr-o genã culturalã, dintr-o memorie unicã, dintr-un
monolog artistic milenar neîntrerupt.

De unde numai basca ºi pantalonii de salopetã împânzeau uliþele satului de
douã decenii, o datã cu Sfântu’Nicolae n-am mai vãzut altceva decât costume
populare. Când veneau de la lucru, „de la fabricã“ din Fãgãraº, cu „Rata“,
feciorii opreau autobuzul în capul satului ºi se schimbau, îºi puneau cioarecii
albi ºi cãmeºile brodate ºi numai aºa intrau în vatra satului ºi în Casa Cetei.

S-au tocmit lãutari pe o lunã-ntreagã, s-a scos o datã jocul, a venit ºi Crã-
ciunul. Vãtaful Cetei, deºi nu eram din sat, mi-a îngãduit sã-1 ajut pe colãcar,
urma încercarea cea grea, colindatul.

La sãrbãtorile de iarnã în Transilvania, un rol important în ceata de feciori
îl deþine „colãcarul“, cel de gestioneazã proviziile alimentare strânse, inclusiv
colacii oferiþi colindãtorilor, cu care se organizeazã mesele comune ce mar-
cheazã ciclul sãrbãtorilor de Crãciun ºi Anul Nou. Funcþie principalã în cetele
de feciori, cea a colãcarului, poate fi îndeplinitã de un tânãr cu calitãþi deose-
bite – cinste ireproºabilã, isteþime ºi respect pentru „rânduiala îndãtinatã“.

(Ofelia Vãduva – „Paºi... “)

Obiceiul fãgãrãºan (ºi nu numai) este ca ceata, cu tot alaiul, cu caprã, boriþã,
turcã, buhai, cu lãutari ºi ce o mai fi, sã colinde întregul sat, casã cu casã, în
seara ºi noaptea de Ajun ºi în ziua ºi noaptea de Crãciun.

Se intrã în fiecare casã, chiar ºi în cele de þigani – în satele din þara
Fãgãraºului þiganii au propriul lor „cartier“ prãpãdit, un pic în afara aºezãrii, ºi
sunt creºtini, – se bea un pahar de rachiu ºi unul de vin ºi se joacã fetele de
mãritat.

Acuma, gândiþi-vã ºi dumneavoastrã, un sat are douã sute de case.
Sã zicem cã nu toþi au fete de mãritat. Sã zicem cã unii sunt în doliu ºi nu

te pot primi, aºa cã îþi dau, din poartã, o sticlã, un ban, o bucatã de carne ºi un
colac, ºi se întorc sã-ºi plângã necazul. Dar, am numãrat: în noaptea aceea
Vãtaful ºi ai sãi au cântat, au jucat ºi au bãut câte un rachiu ºi un pahar de vin
în nouãzeci ºi trei de case! Au dormit trei ore ºi iar au plecat, spre searã isprã-
vind, târâº, de colindat ºi ultima casã de þigani, dupã datinã!

Colãcarul ºi cu mine n-am bãut deloc – aveam rãspunderi – dar ceilalþi mã
aºteptam tot timpul sã cadã seceraþi de o comã alcoolicã fãrã întoarcere: nouã-
zeci ºi trei de pãhãrele de rachiu de cincizeci-ºaptezeci de grade – ºi încã de
soiuri diferite, Dumnezeu ºtie din ce fãcute fiecare – ºi nouãzeci ºi trei de
pahare de vin, ºi el de toate felurile!!
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Glazura: 
• 200 g miez de nucã prãjitã (sau mac) 
• 200 g zahãr pudrã

• Se înmoaie turtiþele-n sirop, se tãvãlesc prin nucã sau mac ºi se presarã
cu zahãr pudrã

De post sunt, dar sunt atât de dulci!

RENAªTEREA ’63 – ’71

Prin anii ’65, când generaþia artisticã ºaizeci schimba faþa culturii româneºti
ºi dãrâma, cu o splendidã violenþã spiritualã, zidurile proletcultismului, un
fenomen similar, la altã scarã ºi în alt plan, avea loc ºi în satele fãgãrãºene.
Eram tulburat, nu înþelegeam, – nu ºtiam atunci cât de sensibilã e freatica unei
culturi – cum prind, din nimic parcã, latenþele culturale semnale insesizabile ºi
reacþioneazã exploziv.

Nici azi nu ºtiu pe ce cãi au simþit þãranii fãgãrãºeni valul înnoitor (cã doar
nu citeau la Ceapeu, dupã arat, în cor, România literarã!) ºi nici cum s-au hotã-
rât, toþi feciorii, din cincizeci de sate odatã, sã porneascã iar, toþi în acelaºi an,
cetele de colindãtori, interzise de douã decenii.

Nici dacã s-ar fi dat ucaz ºi s-ar fi anunþat la ziar – de mâine reîncep cetele
– ºi tot n-ar fi reacþionat aºa cei câteva sute de tineri, nãscuþi ºi crescuþi sub
poala de un roºu intolerant a lui Moº Gerilã.

Oricum, o febrã mistuitoare, deopotrivã fericitã ºi dureroasã, a cuprins
satele fãgãrãºene. Serbãrile cu Moº Gerilã s-au dus dracului, plângeau bietele
învãþãtoare în cãminele (culturale!) goale, cu sarcina neîndeplinitã ºi activistul
UTC, descumpãnit, ameninþãtor ºi beat, pe cap.

Bãtrânii alergau – la propriu! – prin sat, scoþând de prin poduri sculele
dosite – boriþa, turca, capra, buhaiul – sã le dea în sfârºit în grija nepoþilor, ca
pe o solie fãrã de preþ. Þiganii rãmãseserã fãrã uneltele de lucru – noroc cã era
iarnã ºi nu se scotea ciurda, aºa cã se puteau lipsi de harapnice.

De unde, de neunde (pânã atunci, dacã veneai în sat ºi voiai sã cumperi
rachiu, te plimbau: „N-avem, ni-1 ia statul pe tot, domniºorule, muncim
degeaba“) brusc, bãutura curgea în valuri.

La Casa Cetei, miliþianul, cu mâna lui, împlântase brazii în pãmânt, la
intrare, iar când trecea prin faþa bisericii se închina (ºi înainte o fãcea, dar
numai când credea cã nu-1 vede nimeni).

Tot satul cãrase laviþe, mese, pahare ºi farfurii, mâncare, la întâi decembrie
Casa Cetei putea primi ºi ospãta pe oricine îi trecea pragul.

Flãcãii cu caº la gurã, care de douãzeci de ani pãreau sã nu fi învãþat decât
„Republicã mãreaþã vaaatrã“ ºi marºul cu cântec patriotic la munca voluntarã,
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S-a cântat colind, s-a fãcut semnul crucii peste colaci, peste adunare ºi peste
blide ºi s-a început vesel, masa. Dupã rãcituri a venit la fala cinei o ciorbã de
carne de porc afumatã, cu tarhon ºi oþet, sã dreagã. Se mânca încet dar gãlã-
gios, se râdea mult, din nesomn ºi sãrbãtoare. Lume venea, lume pleca.

Masa Cetei – la spectacolul ritual asistau mamele, surorile ºi drãguþele flã-
cãilor, plus cine mai dorea din sat – a continuat cu o fripturã de carne de porc
– parte afumatã, parte proaspãtã – un cârnat prãjit, lângã ceva cartofi sãraci ºi
castroane cu murãturi în oþet: gogoºari ºi castraveciori.

A venit vinul, fiert ºi dulce, insinuant ca o otravã, au venit ºi sarmalele,
uriaºe, cu smântânã, cu mãmãligã ºi ardei iute.

In sfârºit au venit ºi cozonacii, cu nucã ºi cu mac.
Bradul avea toate lumânãrile aprinse, aºezând pe chipurile mesenilor umbre

mici.
Toþi pândeau cetaºii, sã vadã, se rupe vreunul, se lasã?
S-au ridicat toþi, au spus rugãciune – Doamne, erau atât de tineri, de

frumoºi, de exaltaþi în hotãrârea lor supraomeneascã – au mai cântat un colind
ºi au ieºit din „cãºi“ sã scoatã jocul, sã dea drumul sãrbãtorii. Purtaþi în triumf
de întregul sat, s-au oprit în ,,centru“, la locul „de horã“. Au jucat întâi o
„fecioreascã“, numai ei. Apoi, ºi-au luat drãguþele la „poºovoaicã“ ºi s-a por-
nit hora þãrãneascã, ca o îmbrãþiºare a tuturor, de Crãciun.

Au jucat pânã la miezul nopþii, fãrã oprire, fãrã istov, ca niºte soli, ca niºte
însemnaþi, niºte aleºi ce erau – sãtenii se potoliserã-n privealã – trimiþând ast-
fel undeva, spre înalt, mesajul lor de speranþã, de bucurie, de încredere.

Copii bubuiau din pocnitori improvizate, aprindeau artificii, frigul ºi
zãpada nu existau pentru nimeni. Am plecat în sfârºit spre Casã. Istoviþi,
feciorii cetei s-au prãbuºit în paturi, înveliþi ºi privegheaþi de mamele lãcri-
mând îngrijorate. 

Apoi luminile s-au stins, satul a adormit. Am rãmas singur, în camera daru-
rilor. Nu-mi era somn, retrãiam, ºocat, clipã cu clipã, extazul acelor zile ºi
nopþi, lumea necunoscutã de datini vechi ºi mistere în care fusesem aruncat,
nepregãtit ºi poate prea brusc.

Satul meu fãgãrãºan devenise brusc altceva. O lume misticã, arhaicã, încãr-
catã de rituri ºi obiceiuri vechi, rãsãrite torenþial dintre grijile zilnice. Dez-
gheþul acela temporar din ’63 – ’71 eliberase exploziv energii ºi amintiri de o
dimensiune colosalã (aºa s-a întâmplat ºi cu literatura: dupã descãtuºarea ’60 –
’70, cine ne-a mai putut întoarce la proletcultism?)

Lumina lunii se filtra prin geamul îngheþat. ªi nu ºtiu dacã a fost doar
emoþia nopþii, a vârstei, a oboselii exaltate, sau ºi altceva, dar mi s-a pãrut cã,
în jurul mesei pe care se înãlþase stiva de colaci – aºa arãta camera colãcarului
– s-a aprins un foc rece, nobil, de raze. O aureolã.

Mi-era frig, am adormit cu colac rotund ºi cald ca un soare la piept eram
doar un adolescent sentimental – trãisem, la ºaisprezece ani, prima mea zi de
libertate.
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Nu numai cã nu a cãzut nici unul, dar ºi-au terminat misiunea (altfel nu pot
s-o numesc) cu o anume demnitate înceþoºatã.

Sigur, fetele aveau grija sã-i susþinã ele, în cei doi-trei paºi de joc, abia
schiþate. Sigur, oamenii aveau grijã sã-i sprijine pe cetaºi de la o poartã la alta,
altfel poate s-ar fi prãvãlit.

Dar feciorii, aºa îmbibaþi de alcool ºi epuizaþi de obosealã cum erau, îºi cân-
tau conºtiincios colindele la fiecare curte, jucau ,,capra“ (Doamne, ce greu e!)
ºi fetele corespunzãtoare ºi urau gazdelor bucurii, sãnãtate ºi belºug de sãrbã-
toare, bând pãhãruþele ceremoniale.

Ce puteri îi animã? mã-ntrebam. Ce îi poartã mai departe, iluminaþi de
viziuni, sã-ºi ducã mesajul augural, dacã nu niºte forþe divine? (eram destul de
exaltat pe vremea aceea, ºi nu ºtiu dacã m-am schimbat).

Colindãtorii, care îl aduc chiar pe Dumnezeu în casele oamenilor, nu sunt
decât mediatorii ce primesc darul care, prin ei, ajunge la divinitate.

Colindele reþin imaginea mesei de Crãciun, când se deschide cerul ºi Dum-
nezeu intrã în casã o datã cu colindãtorii ºi se aºazã la masã cu gazda, reali-
zându-se un imaginar contact intim cu divinitatea.

Darurile-ofrandã oferite colindãtorilor, menite sã medieze raporturile cu
divinitatea, sunt o reflectare a dorinþei perpetue a omului de a comunica cu
forþele supreme (de aici credinþa, încã actualã, cã cel ce nu rãsplãteºte
corespunzãtor colindãtorii poate atrage mânia divinã).

(din Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

Seara, la Masa Crãciunului, în Casa Cetei, dupã ce popa a sfinþit bucatele,
toþi feciorii cetei – livizi, cu cearcãne dramatice, cu febre musculare dureroase
ºi paralizante – au cinstit sãrbãtoreºte cu oaspeþii, cum se cuvine.

Întâi s-a rupt Colacul Mare, ºi s-a-mpãrþit la toþi cei de faþã, care numai
puþini nu eram.

Colacul Mare, de 4-6 kg, are formã rotundã ºi este bogat ornamentat cu
motive astrale (Soarele ºi Luna), fitomorfe (flori, crenguþe de pomi, fructe) ºi
zoomorfe (pãsãri).

Se face în Bucouina, Maramureº, Transiluania, Oltenia de nord.
(Ion Ghinoiu – „Obiceiuri... “)

Trebuie spus, dacã nu ºtiþi obiceiul: din banii, bucatele ºi bãutura primite
din colindat, ceata þine lãutari ºi casã deschisã ºi îmbelºugatã o lunã întreagã,
întregului sat, asigurând bunul mers al tuturor sãrbãtorilor de iarnã.

Pe masã erau, pentru început, înºirate blide încãrcate cu rãcituri: tobã (caº
de cap, cum i se spune), caltaboº, cârnaþi afumaþi, piftii, chiºcã ºi jumãri prin-
tre sticle de rachiu ºi cepe roºii, lucind în oþet. În dreptul fiecãrei farfurii era
aºezat un crãciunel rotund, frumos împletit, pe o rãmuricã de brad.

Lãutarii cântau într-o dungã, ameþiþi ºi ei de obosealã.
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• Drojdia se-nmoaie-n apã caldã, se strecoarã ºi se vânturã
• Jumãtate din fãinã se amestecã cu zeamã de drojdie ºi se lasã sã

dospeascã
• Untul se pune sã clocoteascã, apoi se opãreºte cu el fãina rãmasã 
• Se freacã în palme pânã se face iar fãinã
• Se bat ouãle cu zahãrul
• Se amestecã plãmãdeala cu fãina de unt, sare, lapte, ouã cu zahãr, ºi se

frãmântã bine, vreo 2 ore
• Se unge o tavã mare cu unt, se întinde aluatul lipie ºi se lasã sã creascã

frumos
• Dacã a crescut îndeajuns, se ascund bani ºi sorþi ici ºi colo, în aluat, se

niveleazã, se unge pâinea cu ou ºi se dã la cuptor încins, la foc mol-
com

Româncele din unele pãrþi ale Bucovinei, cãrora li-i aminte de starea,
binele ºi fericirea fiilor lor, atunci când merg sã se culce iau atâtea coji de
ceapã câþi fii au ºi, turnând într-însele câte un pic de sare, le pun pe fereastrã,
unde le lasã apoi pânã a doua zi dimineaþã, a cãrui ceapã o aflã cã e mai plinã
cu apã, acela cred ele cã va avea mai mult noroc.

În unele pãrþi din Moldoua, locul mamelor îl ocupã adeseori fetele cele
mari. Se strâng adicã câteva fete la un loc, ia fiecare fatã câte o ceapã, o
scobeºte bine înãuntru, o umple cu sare pânã la jumãtate; le aºazã apoi pe pri-
chiciul ferestrei, unde stau pânã a doua zi. Cepele, la umezealã, slobod mai
puþinã ori mai multã apã ºi, cu cât o fatã gãseºte mai multã apã în coaja de
ceapã pe care a pus-o dânsa, cu atâta crede cã are mai mult noroc.

Fetele din unele pãrþi ale Moldovei, voind a ºti de vor avea bãrbaþi beþivi
ori nu, ºi ce bãuturã anume vor bea, mai fac încã urmãtoarea vrajã: omul de
gazdã, la care s-au adunat fetele, umple câteva ulcele cu diferite bãuturi, pre-
cum: vin, rachiu ºi altele, iar unele cu apã; apoi le duce afarã ºi le lasã în
tindã ori pe prispã. Fetele ies câte una ºi aleg o ulcicã, ºi ce bãuturã gãsesc
aceea cred ele cã vor bea-o bãrbaþii lor. lar fata care ia ulcica cu apã nu va
avea bãrbat beþiv.

(S.Fl. Marian -„Sãrbãtorile la români“)

COZONACII DE MODEL
De Crãciun, ortodocºii ºi toþi creºtinii români se adunã în jurul unor simbo-

luri gustoase tradiþionale, între care ºi cozonacii, fãrã de care sãrbãtoarea ar fi
frustratã ºi tristã. Nu afirmã nimeni, desigur, cã în toatã aceastã bucurie în fee-
ricul ritual al sãrbãtorilor creºtine, cozonãcelul este de sorginte româneascã.
Nici pe departe! Dar atâta timp cât Ajunul face sã miroasã nãucitor a cozonaci
peste munþii Carpaþi, peste Dunãre ºi Nistru, peste Tisa, trebuie s-o spunem, ºi
încã în gura mare : de sãrbãtori, românii mãnâncã cozonac!

87

Cercul este forma pãstratã cu frecvenþa cea mai mare la facerea colacilor.
Imagine simbolicã arhetipalã, ce ne trimite la profundele rãdãcini ale culturii
universale, cercul este „înzestrat cu puterea de a apãra, cãci, simbolic, sem-
nificã veºnicia .

Zonal apare sub forma douã cercuri concentrice (de exemplu, colacii pen-
tru prapur – Mureº) sau a trei cercuri concentrice (colacii de nuntã Vâlcea).
Sub forma cercului tãiat de cruce, realizatã prin aplicãri de fâºii de aluat sau
prin incizare cu ajutorul unui uârf ascuþit este aluatul folosit în ceremonialul
de înmormântare sau de nuntã în numeroase zone.

Roatã a vieþii care se înuârteºte perpetuu – imagine care, mai târziu, a
cãpãtat accepþiune solarã, devenind semn astral în arta popularã, în genere
–în localitãþi din judeþul Sãlaj, „colacul Soarelui“este încã agãþat pe peretele
camerei unde se ia „cina mortului“. În judeþul Caraº-Severin „Soarele“ (cu
raze trasate din fâºii de cocã aplicate) face încã parte din motivele ornamen-
tale ale colacilor necesari ceremonialului de înmormântare.

În Maramureº, dupã cununie, fata se uitã prin colac la „Sfântul Soare“ ,
gest pe care-1 gãsim ºi în alte zone, colacul fiind însã substituit prin inelul de
cununie.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

PÂINE DE SORÞI
Pâine de Anul Nou ºi Sf. Vasile, roatã a norocului ºi veseliei:

„Feticã mare de-mi ieºti,
O sã-þi vinã la fereºti, 
Zburãtorul din poveºti, 
Bãieþicã dacã-mi ieºti,
Mai aºteaptã sã mai creºti“, 

zicea un rãvãºel de odinioarã.
Iar alt sorþ râdea aºa:

„Bani nu ai
Cã des îi dai, 
Casã n-ai
Cã-i de pospai, 
Cai nu baþi
Cã sunt de vai, 
N-ai nici trai,
Nici cheag, nici strai, 
Soacrã ai
„ªi vrei s-o dai.

• 2,4 kg fãinã • 600 g unt + 100 g pentru uns 
• 12 ouã + 1 ou pentru uns • ceva sare
• 100 g drojdie • 600 ml lapte cald
• 300 g zahãr (sau mai mult) • bani buni, sorþi (rãvaºe)
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mãdeala a crescut frumos. Când e gata plãmãdeala, o rãstorni pe ea în albie
ºi mesteci pânã se face una cu gãlbenuºurile. Pe urmã, începi a pune fãinã,
câte puþin, ºi a tot mesteca ºi bate cu lopata, pânã ce nu mai poþi. Atunci, frã-
mânþi cu pumnii închiºi, pânã ce obþii un aluat potrivit de moale.

Când crezi cã nu mai încape fãinã, cântãreºti câtã þi-a rãmas, ca sã ºtii câtã
ai întrebuinþat, ºi pui zahãrul ºi untul dupã proporþia: 300 g zahãr la kilogra-
mul de fãinã ºi un pahar de unt, plus unul, aºa, pe deasupra. Dupã ce a intrat
fãina, frãmânþi înainte, punând zahãrul, puþin câte puþin, pânã ce-l pui tot.
Dupã ce ai isprãvit zahãrul, pui untul (câte un pãhãruþ) ºi untdelemnul, întor-
când aluatul mereu în aceeaºi parte (ca sã iasã felii).

Frãmântatul dureazã douã ceasuri.
Pui la crescut la loc cãlduþ, nu fierbinte, acoperit bine, ca sã nu se

rãceascã, ºi laºi douã-trei ore, pânã ce a crescut frumos. Ajuns aici, pui în
formele unse perfect cu unt sleit (o treime din formã), ºi iarãºi acoperit la loc
cãlduþ, aproximatiu o orã. Cât timp cresc în forme, se pregãteºte cuptorul
(detaliu foarte important). Când e gata ºi cuptorul, ungi cozonacii cu ou
bãtut ºi presari cu migdale tãiate sau zahãr granulat ºi, cu „Doamne-ajutã“,
pui la cuptor, unde stau o orã, orã ºi un sfert, cel mult. La cuptor trebuie om
priceput, ca sã-1 cerce, cu fãinã de pãpuºoi (porumb), sã nu puie cozonacii
prea deºi, sã-i acopere la nevoie ca sã nu se pârleascã, sã le puie „zãgneaþã“
etc.

La scosul din cuptor, alt meremet. Scoþi cozonacul, îl scuturi puþinel cu
urechea aplecatã, sã-l auzi dacã joacã. Îl culci apoi cu formã cu tot pe-o
coastã, sprijinit de-un lemn. Dupã douã-trei minute îl mai scuturi ºi-l legini
cãtinel ºi cu mare bãgare de seamã, ca sã nu se cumva turteascã ºi încru-
zeascã!

Abia un ceas dupã ce i-ai scos din cuptor îi duci în casã ºi, dupã douã-trei,
când sunt bine rãciþi, îi transporþi în cãmarã. Ca sã-i pãstrezi bine ºi multã
vreme proaspeþi, îi înveleºti (pe fiecare în parte, se înþelege) în hârtie imper-
meabilã ºi în ºervet gros. Cozonacul fãcut dupã aceastã reþetã trebuie sã nu se
usuce trei ºi chiar patru sãptãmâni.

*

Peste sãrbãtoarea autohtonã geto-dacicã a Crãciunului s-au suprapus,
succesiv Saturnaliile romane (la începutul mileniului I d.H, zeul Saturn se
celebra între 17 ºi 23 decembrie), naºterea zeului solar de origine iranianã,
Mithra, iar dupã apariþia creºtinismului, naºterea lui Iisus.

Pornind de la interpretarea unor texte biblice, pãrinþii Bisericii au fixat
dubla naºtere a lui Iisus (fizicã ºi spiritualã) în a ºasea zi a creaþiei dupã Anul
Nou, celebrat pe atunci la Calendele lui Ianuarie. Ulterior, au lãsat la 6 ianua-
rie doar Botezul sau naºterea spiritualã ºi au mutat naºtereu propriu-zisã pe
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Reþeta fascinantã, citatã de Al. 0. Teodoreanu, zis Pãstorel, aleasã de mine
dintre multe alte variante, pentru opulenþa ei aproape exoticã, un concept de
sãrbãtori.

Material: 
• 150 ouã • 1pahar mare (de apã) cu rom alb 
• 1 baton vanilie • 3 – 4 linguriþe rase cu sare
• 1 litru lapte • 100 g drojdie
• 1 pãhãruþ untdelemn fin • zahãr tos circa 1,200 kg 
• 3 – 4 (maximum) kg fãinã extra
• 3 – 4 pãhãruþe de vin cu unt topit ºi cald

Explicaþie: 
Când aplici aceastã reþetã, nu poþi spune: am sã fac trei sau cinci kilograme

de cozonaci, ci am sã întrebuinþez atâtea ouã. Ouãle nu sunt toate la fel ºi fãina
nu-i toatã deopotrivã de uscatã. Cu cât e mai uscatã, cu atât înghite mai mult
lichid (ceteºte: ouã ºi rom).

Observaþie: 
Pentru fabricarea cozonacilor trebuie socotite 12 (douãsprezece) ore. De

aceea, e bine sã fie pregãtite toate de cu searã ºi sã te apuci de treabã cu noap-
tea în cap.

Tehnicã: 
Se stricã de cu searã ouãle, punând gãlbenuºurile deoparte. Albuºurile le 

pui unde vrei, cãci ori pui prea puþin (ca o linguriþã de omãt), ori deloc cam
totuna e.

În gãlbenuºuri pui sarea, mesteci, pui la rece ºi te culci. 
A doua zi.
Într-un vas foarte curat, pui doi pumni de fãinã (circa 500 gr) pe care o

opãreºti cu lapte clocotit.
Se mestecã cu o lopatã anume, de lemn (sau cu un linguroi) ºi se bate

straºnic pânã se face o pomadã, fãrã nici un gogoloº.
Când s-a rãcorit (sã poþi suferi degetul mic), adaugi drojdia, pregãtitã ast-

fel: fãrãmiþatã într-o farfurie adâncã ºi frecatã cu douã-trei linguri zahãr, pânã
se face ca o cafea cu lapte. Mesteci bine drojdia cu pomada, acoperi cu un
ºervet ºi pui la loc cãlduþ (nu fierbinte), ca sã creascã.

În timp ce creºte plãmãdeala (aºa se cheamã amestecul de mai sus); stre-
cori prin sitã gãlbenuºurile în covatã (albie de lemn, foarte curatã, uscatã ºi
cãlduþã), clãteºti cu douã-trei linguri de apã cãlduþã vasul în care au stat ºi
torni totul în albie.

Dacã vrei, pui ºi o ceaºcã de albuº spumã, dacã nu, nu pui. Baþi gãl-
benuºurile cu strãºnicie, adaugi romul ºi baþi, ºi baþi, baþi mereu ºi te bucuri
cã miroase bine; adaugi apoi vanilia tãiatã mãrunt ºi baþi înainte, pânã ce plã-

88



PORCÃRIILE NOASTRE, 
CELE DE TOATE IERNILE 

ªI CÂªLEGILE

PORCUL CEL SFÂNT

Animal sacrificat ritual, porcul e un substitut strãvechi al zeului agrar, al
grâului care moare ºi renaºte, împreunã cu timpul.

Împreunã cu alte tradiþii specifice Anului Nou – celebrat mai înainte pri-
mãvara – sacrificiul porcului a fost transferat în perioada solstiþiului de iarnã,
peste sacrificiul sângeros al taurului – cultul Zeului Mithra.

Nu voi încerca aici sã vând castraveþi grãdinarilor, adicã sã vã învãþ pe
dumneavoastrã ceva ce ºtiþi probabil mai bine decât mine: cum sã dereticaþi
porcul, de la rât la coadã ºi din decembrie în aprilie. Dar am datoria sã vã infor-
mez despre unele tradiþii ºi reþete care umplu, de secole ºi an dupã an, cãmã-
rile româneºti la început de iarnã.

Pentru cã oaia-i oaie ºi vaca-i vacã, aºa-i, dar în România numai cine are
porc iese din iarnã! Mã-ntreba mon ami Julien, într-un mai însorit, „Ce
conserve mãnâncã românii iarna?“ Eram în Maramureº, i-am arãtat un godac
hãpãind disperat niºte lãturi din troacã. „Asta da conservã!“ a-nceput franþuzul
sã râdã „creºte ca inflaþia, o sutã de chile în cinci luni“. „Da, iar cu conserva-
tul se ocupã de fapt madam Iarnã“.

Tãiatul, împãrþitul, sãratul, afumatul sunt treburile parlagiului.
Noi, fetele ºi bãieþii gospodine, gãtim. ªi ce-am putea „gãti“ din porc, ime-

diat dupã tãiere, altceva decât caltaboºi, cârnaþi, sângerete, tobã, piftie, chiºcã,
jumãri, carne în unturã la borcan, ºi ce ne-o mai veni în minte, cã nici cultura
asta a porcului nu e simplã – ºunci fierte, coapte, afumate, slãnini afumate în
saramurã, fierte, cu boia, kaiser, ºorici cu sare, aºa e cu popoarele astea sãrace,
n-aruncã nimic!

Au innuiþii o culturã a renului complexã – gastronomicã, textilã, arhitectu-
ralã? Au! Au zuluºii o pluriculturã a babuinului? Au. Deci suntem salvaþi, nu
mai suntem singuri, fraþilor, în complexitatea noastrã culturalã!
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25 decembrie (suprapunând-o peste ziua de naºtere a unor divinitãþi ante-
rioare, Crãciun, Saturn, Mithra).

Din acest motiu, obiceiurile de Crãciun, Anul Nou ºi Boboteazã, care for-
meazã laolaltã ciclul Sãrbãtorilor de Crãciun, pãstreazã numeroase elemente
comune, caracteristice scenariului de înnoire ritualã. Anul Nou de azi, este un
ceremonial nocturn de celebrare a morþii ºi renaºterii simbolice a timpului ºi
divinitãþii la cumpãna dintre ani.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)



Obiceiurile legate de „tãiatul“ porcului scot în euidenþã credinþele în valoa-
rea lui de simbol al vieþii ca ºi în legãturile „de sânge“ ce se realizeazã cu divi-
nitatea (dar ºi între comeseni) în timpul consumãrii cãrnii animalului sacrifi-
cat. Ca urmare, pãrul porcului (dupã ce a fost legat pentru bidinele) trebuie
înmuiat în sânge „pentru ca sã nu se stingã neamul porcilor“. De asemenea,
sângele care curge în timpul sacrificiului trebuie strâns într-un vas cu mei,
pentru utilizarea ulterioarã în scopuri etnoiatrice. Aceleaºi efecte tãmãdui-
toare sunt atribuite unturii rezultate (mai ales cea de la porc negru tãiat în tim-
pul ritual al zilei de Ignat).

Ansamblul ritual al „tãierii“porcului este încheiat prin masa comunã,
numitã în genere „pomana porcului“, pe alocuri „praznicul porcului“ (Pra-
hova). Ca formã de comuniune alimentarã ce constituie faza finalã a oricãrui
act sacrificial, pomana porcului“ depãºeºte prin semnificaþiile ei conotaþiile
alimentare. În vechi tipare de viaþã tradiþionalã, ea se desfãºoarã într-o atmos-
ferã solemnã, în liniºte, realizându-se, în primul rând, comuniunea spiritualã
a participanþilor la actul sacrificial înfãptuit.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

SÂNGERETE
• ceva maþe mai groase (chiar ºi de vacã, cã se admit transferurile cultu-

rale)
• 1 litru sânge de porc • 1 kg carne grasã de la gât
• 0,5 kg slãninã • 0,5 kg ºorici (sau cât s-a adunat) 
• 0,5 kg orez • sare, piper, cimbru, ienibahar

Multiple credinþe populare priuind efectul benefic al contactului cu sângele
se manifestã mai ales la marile sãrbãtori calendaristice, când norme de viaþã
tradiþionalã impun sã vezi neapãrat sânge (în special la Ignat, dacã nu tai porc
trebuie sã tai cel puþin o pasãre sau sã înþepi creasta unei gãini negre sã dea
sângele).

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

• Spãlaþi bine maþele, cu multã apã cu oþet; lãsaþi-le sã aºtepte în apã
rece

• Fierbeþi în apã cu puþinã sare carnea, ºoriciul, slãnina
• ªi orezul se fierbe în aºa fel încât sã se umfle, dar sã rãmânã tare ,
• Fierbeþi ºi sângele un .pic, câteva clocote 
• Se toacã la maºinã ºoriciul, carnea
• Slãnina se toacã din cuþit pentru frumuºaþã
• Se amestecã în ce vas aveþi toate cele de mai sus plus mirodeniile,

dupã gust, ºi 200 ml din zeama în care a fiert carnea, se leagã
• Se scurge maþul de apã, se umple
• Se fierbe 10-15 minute de la primul clocot, la foc mic, sã se umfle 
bine orezul ºi sã se închege
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ARTA TÃIERII PORCULUI

Porcul este considerat în vechi culturi animal sacru, animal emblematic
pentru zei ai vegetafiei –Osiris (la egipteni, care îl identificã uneori chiar cu
zeul), Demeter ºi Persefone (zeiþe agrare la greci), sau Ceres (zeiþa romanã a
grâului).

O versiune a legendei lui Adonis aminteºte despre gelozia zeului rãzboiului,
Ares, care a aþâþat un porc mistreþ ce l-a sfâºiat pe Adonis. Drept urmare, ado-
ratorii acestuia, ciclic, sacrificau ritual un porc ºi îl mâncau fn ospeþe publice.

Creºtinismul a acceptat practica sacrificãrii porcului ca secvenþã a suitei de
obiceiuri pregãtitoare a marii sãrbãtori a Crãciunului.

Existã un timp ritual al sacrificiului porcului – ziua de Ignat (20 decembrie)
sau dupã Sfântul Vasile (aproximatiu aceeaºi zi pe stil vechi), dimineaþa în zori
– moment al zilei propice multor practici rituale.

În unele zone, la Paºte este însã sacrificat un purcel „de lapte“, ale cãrui
semnificaþii în acest moment de regenerare a naturii au la bazã credinþele în
eficienþa beneficã asupra viitoarelor culturi a sacrificãrii strãvechiului spirit
agrar.

„Dacã nu tai porcul la Ignat, nu-i mai merge bine“, „dupã Ignat, porcul
slãbeºte“ spun bãtrânii (dar aceasta nu înseamnã cã nu sunt sate în care : por-
cul este tãiat a doua zi de Crãciun (Vâlcea, Bacãu, Prahova) sau a treia zi
(Dâmboviþa), conform unor interdicþii privind consumul cãrnii de porc în
prima zi de Crãciun. „Când tai porcul, sã fie lunã plinã“, „sã fie frig ºi
umed“- sunt condiþii cãrora, în sistemul de viaþã tradiþionalã, li se acordã
mare atenþie.

Spaþiul trebuie curãþat bine ºi este demarcat, „însemnãm locul printr-o
linie“, practicã ce aminteºte ritualul de pregãtire a actelor sacrificiale la
romani prin trasarea unui cerc magic în jurul altarului. Totodatã, sunt respec-
tate gesturi ºi formule rituale pentru „consacrarea“ victimei: animalul este
stropit cu apã sfinþstã, este aºezat cu capul spre rãsãrit, pe fruntea lui sau pe
ceafã este trasatã cu cuþitul o cruce pe care se presarã sare, capul de porc este
„tras cu râtul înapoi“, în casã sunt rostite formule rituale („Doamne ajutã!“,
„Sã-l mâncãm cu sãnãtate!“).

*

Sarea, simbol de puritate ºi curãþenie, este utilizatã în ritualul sacrificial
încã de la romani, care o presãrau pe capul victimei (împreunã cu boabe de
orz) sau o ardeau pe altar pentru îmblânzirea zeilor Penaþi, zei ocrotitori ai
cãminului familial.



De acum se pot • mânca ca atare, cu zeamã cu tot, cu ceapã roºie ºi cu 
zabic
• prãji în unturã (ºi conserva aºa, acoperit de 
grãsime în tãvi adânci)
• afuma, pentru un plus de gust

CALTABOª CU SÂNGE
Ca mai sus, dar în loc de zeamã se pune sânge un pic sãrat.

Taine: Unii pun totul crud în maþ – mãruntaiele, ceapa, orezul nefiert,
condimentele, adaugã supã de oase – lasã un pic de loc – leagã bine de tot ºi
fierb cel puþin o orã, dacã nu mai bine.

Caltaboºul, spuneam, cere ceapã crudã, tãiatã felii ºi stropitã cu o picãturã
de oþet. Dar, ºi când e fierbinte ºi când e rece ca o banchizã, „cârtaboºul“ sau
„maioºul“ vine punctual la o altã întâlnire: intrare fiind, se va bucura enorm de
un vin fiert. Ba chiar ºi de un Riesling Italian, sec ºi înfipt de Mocrea – Arad
(ce marcã celebrã!), ori, de o Feteascã Albã de Alba (altã vedetã!), mai
moale, mai languroasã, mai, cum spunea doctorul Þepeºan, „sirenoasã“.

În cultura popularã româneascã, în mitologia româneascã Crãciunul este
un zeu pastoral, un personaj cu trãsãturi bivalente: are puteri miraculoase,
specifice zeilor ºi eroilor din basme, dar ºi calitãþi ºi defecte specifice oameni-
lor.

Ca persoanã profanã, Crãciunul este „un om bãtrân“, „un pãstor bãtrân
cu barba de omãt“, vecin cu Moº Ajun, fratele sãu mai mic.

Sub influenþa creºtinismului, Crãciunul apare ºi ca figurã apocrifã: „s-a
nãscut înaintea tuturor sfinþilor“, este mai mare „peste ciobanii din satul în
care s-a nãscut Hristos“ ºi altele.

Legende româneºti ale naºterii Maicii Domnului ne introduc în peisajul
etnografic al unui sat pastoral unde trãia Moº Crãciun ºi unde avea case mari
ºi multe grajduri, coºare ºi târle pentru vite.

Pe neaºteptate, în acest sat soseºte o femeie necunoscutã care, simlind cã i-
a venit uremea sã nascã, bate la poarta casei lui Moº Ajun ºi îi cere adãpost.
Motivând cã este un om sãrac, Moº Ajun o trimite la fratele sãu bogat, Moº
Crãciun. Acesta, neºtiind cã femeia este Maica Domnului, nu o primeºte sau o
trimite sã nascã în grajdul vitelor.

În alte legende se specificã cã Moº Crãciun aºtepta în acea zi vizita unui
mare Împãrat.

Crãciunesei fiindu-i milã de strãinã, o ajutã sã nascã, faptã pedepsitã de
Moº Crãciun cu tãierea mâinilor din coate.

Când Crãciun aflã cã în grajdul sãu s-a nãscut Domnul lisus, se cãieºte ºi
îi cere iertare lui Dumnezeu, devenind „primul creºtin“, „sfântul cel mai
bãtrân“, „solul femeii care a moºit-o pe Maria“.
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Acum se poate: • mânca, aºa cum e 
• afuma – þine mai mult 
• fierbe – cu hrean sau mujdei e o nebunie 
• prãji în unturã, cum fac maramureºenii (ºi
cum stai, bade, acum, la ºaptezeci de ani, cu
colesterolul? Vai de mine, domniºoara doctor,
fain, mulþãmesc lui Dumnezeu drãguþu’, cã
mi-i ºi ruºine sã vã zic, da’ dimineaþa-i falnic
cum îi bradu’!)

La aºa colesterol (sã iertaþi vorba proastã) nu mai e nevoie ºi de vin roºu,
„cã cauzeazã“ – aºa cã ne mulþumim cu o vânjoasã dar glumeaþã Feteascã
Albã de Halmeu (extremã nordicã a podgoriilor româneºti) sau, ca sã desco-
perim ºi o altã podgorie nordicã, Mustoasã de Valea lui Mihai, vin sec ca o
coacãzã verde având un fel de aromã vegetalã uscatã ºi, lucrul cel mai bun la
acest vin de bãut cu burta, un gust de zeamã de fruct verde ºi amãrui ce rãmâne,
rãmâne, dezmiardã...

Credinþele, obiceiurile ºi practicile magice de la tãiatul porcului, referi-
toare la prevestirea morlii violente, prinderea ºi înjunghierea fãpturii, semnele
fãcute pe corp, pârlirea (incinerarea simbolicã a cadavrului), ciorpârþirea
corpului, grãsimea folositã la farmece, descântecele ºi prepararea leacurilor
(Unsoarea Oilor), alimentele sacramentale preparate din diferite organe uitale
ale animalului, formulele magice etc. sunt cu siguranlã relicve ale jertfei
rituale din antichitate.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

CALTABOªI 
• Niºte maþe groase (bine spãlate în apã rece)
• mãruntaie – inimã bojoci, ficat, splinã – cam 1,5 kg 
• 500g carne foarte grasã de la gât 
• 2 cepe (cui îi place)
• 0,5 kg ºorici (sau cât s-a adunat)
• sare, piper, ienibahar, maghiran (dupã gust) .
• 500 g orez fiert cât sã rãmânã tare (pentru cine vrea), bine spãlat
• Se fierb inima plãmânul, ficatul, splina ºi carnea în apã cu puþinã sare,

se toacã (eu personal, sunt pentru satâr ºi cuþit, sã simtã omul ce
mãnâncã bob cu bob; alþii preferã maºina, cã dã pastã ca de pateu 

• Se prãjeºte ceapa tocatã, se scurge bine
• Se amestecã totul – tocãtura ceapa orezul cu o parte din zeama de la

fiert, se pun ºi sarea, condimentele, mirodeniile – pânã ajunge ca o
coleaºã care curge încet, ca lava din Etna

• Se umplu maþele, se leagã la capete, se fierb un sfert de orã la foc mic
(în zeama în care au fiert mãruntaiele)
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cele aproape patruzeci de mari podgorii româneºti, totuºi, prin curþile fãrãneºti,
dar ºi prin mânãstiri ºi cele câteva ferme de stat se face destul vin, si de butu-
rugã ºi mai nobil, nu rãu.

La aºa ,,caltaboº“ e de cãutat un vin sec, fie alb fie roºu, dar mai vânos, sã
ajute.

Marile sãrbãtori calendaristice – Paºtele ºi Crãciunul – sau cele legate de
principala ocupaþie – creºterea animalelor – Sfântul Gheorghe, „mãsurarea
laptelui“, „sâmbra oilor“ (Oaº), „ruptul sterpelor“ (Maramureº), ca ºi ,,gur-
banul“ (Teleorman, Dobrogea – 1 februarie) stau sub semnul sacrificial al
tãierii unui animal (de obicei porc, miel, oaie, berbec).

Dar ºi marile evenimente din ciclul vieþii – botez, înmormântare, ca ºi alte
obiceiuri – agrare, comunitare (hram – Oltenia, nedeie – Transilvania) poartã
pecetea rituatã a sacrificiului animalelor care le precede ºi care poate fi consi-
derat prag ritual ce marcheazã intrarea în timpul sacru al sãrbãtorii.

(din ,.Paºi spre sacru“ – Ofelia Vãduva)

CÃRNAÞI 
La scrisoarea trimisã de mine la Biblioteca Academiei ºi la Arhivele Statu-

lui, prin care solicitam informaþii ºi documente oficiale legate de inventarea ºi
dezvoltarea tehnologiei umplerii unor cilindri moi, de origine organicã – maþe
în limbaj curent – cu alte componente tot animale, tehnologie încheiatã relativ
rotund, cu un rezultat denumit general cârnaþi, mi s-a rãspuns destul de ireve-
renþios.

Nu comentez, la ce te poþi aºtepta, suntem o þarã înapoiatã, departe de
marile performanþe birocratice mondiale.

Mai mult însã, am fost refuzat ºi la OSIM, când am înregistrat o cerere ofi-
cialã de depunere ºi omologare a mãrcii „cârnaþi de porc cu miroase ºi usturoi“
(cã doar toþi au devenit proprietarii exclusivi ai unor cuvinte: unul are toate
consoanele din Dracula, altul zice cã ale lui sunt slovele din Champagne – eu
de ce sã nu mã fac stãpân pe vocabula cârnaþ?). Deºi nu pãºeam, epigonic ºi
plagiator, pe urmele nimãnui – mã refer strict la marcã – ºi nici nu uzurpam,
sper, vreun drept consfinþit al nici unui proprietar, mi s-a zis, în faþã, nu!

Pentru mai mare siguranþã ºi ca sã evit o tragedie personalã cu bãtaie, am
mituit regeºte registratoarea cu 512 lei ºi am întrebat-o, în ºoaptã, ventrilogis-
tic, privind cu ochii nevinovaþi în tavan „Cârnaþu’ e cumva înregistrat de hol-
dingul Þiriac?“ A negat furibund din cap ºi din pieptul palpitând tulburat ºi ºi-
a aruncat privirea pe fereastra pe unde pãtrundea lumina caldã a amiezii.

Aºa cã am tras imediat douã concluzii: cârnatul se cufundã în istoria nes-
crisã a lumii, fiind chiar mai vechi decât Arhivele Statului; marca „cârnaþ“ are
un proprietar chiar mai important decât holdingul Þiriac, deci, dupã cum
sugera îndrãzneþ din leagãnul piepþilor registratoarea, n-ar mai putea fi decât de
origine divinã.

Asta explicã totul.

97

Lipsa de ospitalitaþe ºi cruzimea, rãsplãtite nefiresc cu ridicarea în rang
pânã la omologarea lui Crãciun ca divinitate creºtinã din legendele
româneºti, ascund un mare adevãr istoric: la apariþia creºtinismului, Crãciun
era un important zeu solar – identic cu Saturn ºi cu Mithra – atât de venerat
încât nu a putut fi exclus din Calendarul Popular ºi din conºtiinla paleoro-
mânilor.

Prin tot ceea ce face, Crãciun se opune sau împiedicã naºterea pruncului
creºtin Iisus pentru cã venirea Lui presupune mai întâi propria-i moarte, ple-
carea Moºului.

Tradifiile contemporane despre „sfântul“ cel bonom Crãciun, despre
Moºul „darnic ºi bun“, „încãrcat cu daruri multe“ sunt înduioºãtoare
influenþe livreºti pãtrunse în cultura popularã de la vest la est ºi de la oraº
la sat.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

CALTABOªI MOLDOVENEªTI
Nu se fac din mãruntaie, ci numai din carne! E o chestie mai ciudatã, cu sta-

fide, ceapã. Nici nu ºtiu de ce le spune caltaboºi!
Pare mai degrabã un fel de cârnat balcanic ori evreiesc, nesigur pe sine. Cal-

taboº de Botoºani, ce mai...

• 1 Moº (maþ gros de porc) grijit bine

Umpluturã:
• 2 cepe • 3 linguri stafide 

• 1 pahar orez • 2 linguri unturã 
• sare, piper, coriandru, cât ziceþi
• 1 kg carne de porc mai împãnatã (piept, ceafã)

Zeama: 
• Apã câtã trebuie ca sã-l acopere ºi chiar mai multã, parfumatã cu foi de

dafin, ienibahar, boia
• 1 pahar supã de oase • 1 lingurã zahãr

• Ceapa mãrunþitã bine se pune la cãlit în unturã 
• Carnea se toacã cât se poate „din satâr“
• Se amestecã toate, carne, ceapã, orez, stafide, sare, piper, coriandru 
• Se umple „moºul“ (dar nu se-ndeasã) se leagã la capete (în anumite

sate se închide ca sarmalele, înfundând pielea maþului) se înþeapã, sã
nu crape, ºi se pune la fiert, acoperit, 1 ceas, pe foc mic

• Se mãnâncã pe loc, zeamã ºi cârnat, cu lingura, ca o ciorbã fierbinte,
adãugând eventual un pic de oþet sau lapte acru ºi un ardeiaº iute

Deºi pe nordicele dealuri „botoºene“ n-a prins rãdãcinã groasã nici una din
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însoþite de o lumânare aprinsã în prima zi de Crãciun, pentru sufletele morþi-
lor (Muntenia, Oltenia, Banat, Moldova, Bucovina, Basarabia).

(dupã Ion Ghinoiu „Obiceiuri populare de peste ani“)

B •3 kg carne grãsuþã porc • 2 cãpãþâni usturoi 
• sare, piper dupã gust • maþe
• miroase: ienibahar, cimbru (2 linguri)

• Se toacã carnea prin maºinã 
• Usturoiul se piseazã pastã
• Tocãtura se amestecã cu sare, piper, usturoi, miroase 
• Maþele se umplu îndesat

Nu cã aº fi pentru stilul brut(ã) al satârului, dar grãsimea mai ales, transfor-
matã în pastã (unturã) prin maºinã, iese la cald din pielea maþului ºi curge-n
tigaie. La grãtar nu mai spun, e o nenorocire, aprinde jarul ºi arde cu flãcãri de-
un metru!

Ar fi un compromis:
• carnea macrã se toacã pastã prin maºinã 
• slãnina se taie bucãþele

Exerciþiu liric: nu vreau sã hulesc, însã nu pot sã nu consider profund reli-
gios întreg acest spectacol – bradul cu lumânãri aprinse (miroase a cetinã ºi a
cearã de-þi vine sã plângi de bucurie) cântece de slavã ºi naºterea Domnului,
haine de sãrbãtoare, blândeþe ºi bucurie pe chipurile îngerilor mei, castronul cu
murãturi multicolore strãlucind umed, sarmalele aburind, blidul cu piure alb ºi
cârnaþii roºietici dimprejur, ca o coroanã barbarã, focul duduie – ãsta e cuvân-
tul – în sobã, cozonacii mulþumiþi, din stradã se aud harapnice ºi buhaiuri, ºi
tãlãngi de pluguºor, douã artificii se aprind piþigãiat, ninge ºi afarã ºi-n casã,
cu luminã – pentru mine e o icoanã, ieslea noastrã ardeleneascã, ortodoxã ºi
greco-catolicã. La tine mã-nchin, frumoasã adolescenþã fãgãrãºanã, eºti tot ce
mi-a dat ºi mi-a luat viaþa mai bun, astãzi s-a nãscut Cristos...

Sãrbãtoarea Anului Nou în spaþiul carpato-ponto-danubian s-a oprit la
trei date diferite de început de an: Crãciunul, Anul Nou ºi Boboteaza.

Secuenlele rituale ºi ceremoniale de renovare a timpului la sãrbãtorile Crã-
ciunului, de la degradarea progresivã a timpului la ideea de haos dinaintea
Creaþiei când este jertfitã divinitatea adoratã, de la renaºterea divinitãþii la
ideea de beatitudine cu care începe derularea noului an calendaristic, for-
meazã un spectaculos scenariu rito-magic din care nu lipsesc: Tãiatul porcu-
lui, Prepararea alimentelor rituale, Deschiderea mormintelor, Aºteptarea ºi
ospãtarea morþilor, Stingerea ºi aprinderea ritualã a luminilor ºi focurilor,
Ospeþele ºi banchetele rituale, Elementele dionisiace, Strigãtul peste sat, Des-
chiderea cerului, Arderea comorilor, observaþii astronomice, preuiziuni meteo-
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A.• 3 kg carne macrã porc • 1,5 kg slãninã
• 3 cãpãþâni usturoi • sare, piper dupã gust 
• maþe (se þin în apã rece, sã nu se usuce)
• miroase: cimbru, ienibahar (cam 2 linguri)

• Stilul ,,din bãrdiþã“, deci se toacã normal carnea ºi slãnina, bucãþele 
• ªi usturoiul se toacã, pastã, cu puþinã apã rece
• Se frãmântã cu sare, usturoi, miroase 
• Se umplu maþele:
a) mai lejer cele ce se vor mânca proaspete
b) mai înfundat cele ce merg la afumãtoare (ºi mai sãrat-condimentat)

Vesticii – Oradea ºi Arad – precum ºi secuii pun multã papricã (boia) ceea
ce dã cârnaþilor o frumoasã culoare roºiaticã.

Cârnaþii se fac ºi în combinaþii foarte savante: porc cu caprã, cu vacã, cu
oaie, ºi chiar vânat – urs, mistreþ, iepure – sau altã carne.

Se fac cârnaþi ºi fãrã porc: cine n-a auzit de celebrii VIªLI de Haþeg, cârnaþi
de oieri, fãcuþi din carne de caprã ºi oaie, amestecatã?

CÂRNAÞII DE PLEªCOI, CÂRNAÞII OLTENEªTI sunt alte cunoscute
„marques deposees“ ale mãcelarilor români, GHIUDEMUL, CÂRNÃCIORII
DE BRAN, URSARII DE BÂRGAIE (ghiciþi cu ce carne se amestecã porcul
pe Valea Bârgaielor?) chiar ºi SALAMUL DE SIBIU (cã ce e salamul decât
cârnatul plecat la oraº, sã se facã domn!?), iatã un patrimoniu original ce poate
face cinste oricãrei bucãtãrii din lume!

ªi aºtept cârciumarul cu ambâþ ºi idei care sã-ºi trimitã bucãtarul ºi camio-
nul prin þarã, acolo unde e matca acestor minunãþii, sã facã înþelegeri serioase
ºi cinstite cu oamenii locului ºi sã-ºi urce stabilimentul la cel mai înalt rang,
acela al ofertei cu produse de origine controlatã.

Frate ,restaurantor“, ia dumneata cârnaþi adevãraþi de la Pleºcoi, brânzã în
coajã de brad de la Sboghiþeºti-Argeº, fã mata o listã, ba chiar ºi o expo-
ziþiune cu câteva brânzeturi româneºti, aºa puþine câte sunt ele, cu de-ale por-
cului, multe, ºi altele, cârnãþãrii de þi le-am spus mai sus, gustã ºi alege vinu-
rile bune ºi vechi româneºti de la mama lor prefiloxerica, Frâncuºã, Grasã,
Zghiharã, Busuioacã, Tãmâioasã, Feteascã Albã, Feteascã Neagrã,
Bãbeascã Neagrã, Galbenã, Plãvaie, Roºioarã, Bãºicatã, Creaþã, Mus-
toasã, Corb, Seinã, Crâmpoºie, Somoveancã, Cadarcã, Iordanã, etc.
(vezi câte sunt?) arde-i vreo zece gãtituri pe „vechi“ – ciorbe, mãmãligi, sar-
male, saramuri etc – ºi de nu te vei îmbogãiþi mata pe spinarea noastrã ºi a
veneticilor ce vin sã ne sugã originalitatea (aºa cum e ea, modestã sau
ºocantã), sã nu-mi spui mie (mã opresc aici cu retorica) cum vei vrea sã-mi
spui.

Moºii de Crãciun, sunt o pomanã din produse alimentare preparate din
carne de porc (cârnaþi ºi carne friptã) ºi fãinã de grâu (colac sau pâine)
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Din contextul ceremonial antic al morþii ºi renaºterii timpului la Anul Nou,
Periniþa a migrat, amelioratã moral, ºi spre petrecerile mai deosebite din
ciclul vieþii (Nunta, Cumetria) ºi din ciclul calendaristic.

Periniþa este un dans specific românilor
(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste ani“)

Bunule Crãciunule, acum, la miez de sãrbãtoare, m-am gândit sã  pun pe
masã încã un dar, pe lângã þuica fiartã ºi tobã, un Sauvignon alb deTârnave,
pentru cã e sec ºi sever ºi elegant ca un viconte scãpãtat.

TOBÃ DE ARDEAL
• 1 burtã de porc • 1 limbã
• 500 g carne (fleicã) • câteva fâºii de ºorici
• 2 rinichi • 2 urechi (vãrfuri)
• 1 lingurã sare • 1 vârf cuþit piper mãcinat
• 1 linguriþã papricã • 200 g slãninã (o bucatã lungã cât burta)

• Se taie toatã carnea, limba ºi slãnina, fâºii, se dã cu piper, boia ºi sare,
se pun la fiert în apã puþinã, cât sã le acopere

• Se grijeºte burta
• Se umple burta bine, punând pe cât posibil fãºiile de carne, limba ºi

slãnina pe lung; se coase des, se înþeapã sã nu crape
• Se pune din nou la fiert în apã rece (sã fiarbã 1 jumãtate de orã de la

primul clocot), dreasã cu 1 ceapã, 3 foi de dafin, 1 pahar vin, 1 lingu-
riþã boabe de piper

• Se preseazã o zi înte douã funduri de lemn, e gata de Crãciun

Anul Nou Civil e un scenariu ritual de înnoire a timpului calendaristic în
perioada solstiþiului de iarnã (20 decembrie – 7 ianuarie), la moartea anualã
a Moºului Crãciun –identificat cu zeul iranian Mitra ºi zeul roman Saturn – ºi
la naºterea pruncului creºtin Iisus. Mai mult de un mileniu, creºtinii au sãrbã-
torit Anul Nou Civil în ziua de Crãciun, în imediata apropiere a solstiþiului de
iarnã: la Roma pânã în secolul al XVIII-lea, în Franþa pânã în anul 1564, în
Rusia pânã în vremea þarului Petru cel Mare, în Þãrile Române pânã la
sfârºitul secolului al XIX-lea.

Amintirea acelor vremuri este încã proAspãtã,de vreme ce, în unele sate
bãnãþene ºi transilvãnene, ziua de 1 ianuarie se numeºte ºi astãzi Crãciunul
Mic.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

SLÃNINA
Dintre multele tradþii de tãiere a suinei – diferite nu numai de la o naþie la

alta (existã o întreagã teorie despre tãierea „italianã“ confruntatã cu cea ,,sici-
lianã“ sau „germanã“) ci ºi de la o regiune la alta – o reþin la început pe cea
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rologice, încercarea noroculu:, alungarea spiritelor morþilor, Îngroparea Crã-
ciunului sau a Anului Vechi, actele de profilaxie ºi de divinaþie, vrãjile ºi far-
mecele.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste ani“)

TOBÃ 
• 2 picioare porc • 2 urechi • 2 rinichi
• 1 limbã • 1 inimã • 1 jumãtate cap porc 
• 100 g ºoric • 2 cãpãþâni usturoi • 3 foi dafin
• sare, piper • 1 bãºicã porc sau maþ gros de vitã 
• 500 g carne slabã porc (cazãturi)

• Se pune seara bãºica sau maþul la muiat în apã rece
• Se spalã intens rinichii, se lasã în apã cu oþet peste noapte
• Capul, picioarele, urechile ºi inima se fierb în apã – o parte carne

douã pãrþi apã – cu ceva sare, foi de dafin ºi piper, pânã se desprinde
carnea de pe oase

• Limba, rinichii, ºoricul ºi carnea se fierb 1 orã, sau mai mult, pânã se-
nmoaie

• Se curãþã limba de pieliþã
• Trebuie sã scadã, sã rãmânã câtã carne atâta zeamã (ba chiar ºi mai

puþinã zeamã)
• Se piseazã bine usturoiul
• Se taie toatã carnea feliuþe, bucãþele, dar cât mai lungã, sã dea bine la

tãiere, ºi se freacã, cât e caldã, cu usturoi, piper, sare, dupã gust
• Se umple bãºica (bine curãþatã ºi spãlatã cu apã ºi oþet) cu carnea tãiatã

ºi zeama îngroºatã
• Se coase bine ºi se pune la fiert în apã sãratã un sfert de orã
• Se rãceºte puþin, se pune între douã scândurele, sã ia formã (de tobã!)

eventual se afumã

TOBÃ CU SÂNGE
• Ca mai sus, dar în loc de zeamã se pune puþin sânge (sãrat, sa nu

coaguleze)

Periniþa e un dans al sãrutului în noaptea de Anul Nou, reminiscenþã dintr-
un ritual orgiastic care exprimã – alãturi de excesele de mãncare ºi bãuturã,
de glumele ºi expresiile licenþioase – starea neliniºtitã de sfârºit de lume, de
degradare ºi moarte a timpului, urmatã de renaºterea lui. Încercaþi sã vã ima-
ginaþi cum arãta „Periniþa“ dionisiacã acum mii de ani! n.a.)

E un ceremonial dramatic, sinonim cu jocurile de la priueghiul de înmor-
mântare, unde participanþii „se pedepsesc“ sãrutându-se reciproc.
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• Se fierbe ºi sângele, separat: se va închega
• Carnea se fierbe numai pe jumãtate, în zeama în care a fiert pãsatul; se

taie bucãþi
• Totul se amestecã – carne, sânge, pãsat, sare, piper, cimbru, 100 ml

zeamã de la fierturã
• Se umple burta, se coase bine, se pune la fiert în aceeaºi zeamã rãcitã –

cam 1 orã
• Zeama scãzutã bine în care a fiert chiºca se sãreazã, se acreºte cu zer,

oþet sau borº, se drege cu ou ºi smântânã ºi se mãnâncã cu lingura ºi
cu hrean

• Se poate mânca chiºca ºi aºa, fiartã dar se poate ºi afuma
• Odatã afumatã, se considerã un tovarãº nepreþuit pentru sarmale –

drept pentru care se pun felii, ici ºi colo, în toatã oala

La aºa amestecãturã istoricã e timpul sã-ncercãm ºi vinul popii din Ardeal –
chiar aºa-i ºi spune – Plebanoº – un cupaj alb, destul de echilibrat (din
Feteascã Albã – baza – prospeþime, aciditate, nerv, un pic de Grasã – gust
pronunþat, rotunjime, tãrie – ºi un pic de Muscat – parfum zeiesc) a cãrui faimã
a îmbogãþit pe vremuri Aiudul.

Deºi sunt împotriva cupajelor, totuºi acesta merge uns cu o intrare pestriþã
cum e chiºca.

Cã tot am vorbit despre cupaje: sunt câteva vechi ºi celebre în toatã Româ-
nia care, neavând nume, au devenit doar vin (specialiºtii le spun vinuri-sorti-
ment) Vinul de Cotnari e un cupaj alb de Frâncuºã, Grasã, Feteascã ºi
Tãmâioasã. Vinul de Drãgãºani e un amestec de Crâmpoºie, Braghinã ºi
Gordan. Iar Roºu de Miniº e un cupaj de Cabernet, Merlot, Cadarcã ºi
Burgund.

Deºi interesante, uneori remarcabile, compuse dupã reþete verificate, vinu-
rile sortiment – în pofida calitãþii individuale a membrilor echipei – în general
nu se conjugã ºi nu urcã valoric. Se pare cã vinurile, individualiste ºi rigide, nu
se potenþeazã unul pe altul: pui împreunã douã mari, cu calitãþi aparent com-
plementare, ºi fac o poºircã!

Cele patru sortimente de mai sus sunt gustoase, bãubile, sunt vinuri bune,
de succes popular, dar nu mari (deºi sunt fãcute din vinuri mari).

Comândarea Crãciunului, e un ospãþ la „îngroparea“ºi „învierea“ Crã-
ciunului, desfãºurat in noaptea de 28-29 decembrie. Dupã ceremonialul de
îngropare a Crãciunului, feciorii se întorc la „casa jocului“ împreunã cu drã-
guþele lor.

Pomana Crãciunului se transformã într-o petrecere nocturnã cu multe ele-
mente orgiastice: excese de mâncare, bãuturã, joc ºi bucurie multã, de tot
felul.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)
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ardeleneascã: o tãieturã lungã pe mijlocul spatelui între cap ºi coadã, adâncã
pânã la carne, ºi o alta, la fel de lungã, pe burtã; se fac apoi alte douã incizii,
la fel de lungi, pe laturi, median, acolo unde se terminã burta ºi începe spatele;
urmeazã alte douã cuþitãri scurte, perpendiculare pe primele, una între spete ºi
alta între ºunci.

Se scot douã table groase de slãninã de pe spate ºi alte douã mai subþiri de
pe burtã, mari cât masa, care se pun în sare ºi apoi la afumat.

Saºii îºi þin toþi slãninile în clopotniþa bisericii, care e vânturatã ºi rãcoroasã,
chiar ºi în mijlocul arºiþelor verii. Un singur gospodar fruntaº din sat e chelar
dar toþi au acces la cheie ºi se duc ºi-ºi taie slana, din bunul lor ºi numai dintr-
al lor, cât le trebuie, în bunã pace ºi cinste (cã asta au pierdut românii când au
fost goniþi saºii de „colectiv“ ºi persecuþii: un model de cinste ºi hãrnicie).

Românii ardeleni nu au biserici fortificate cu clopotniþe de piatrã ºi nici saºi
nu sunt, (sã-ºi poatã þine în siguranþã slãninile împreunã, unde vipia verii nu le
poate strica), aºa cã, pentru cãmarã, e de preferat sã se taie tabla de slãninã în
bucãþi mai mici, sã le prindã bine fumul peste tot.

Deci se taie halca de slãninã în patru, se freacã cu sare grunjoasã (eventual,
dar numai dacã vã place, cu cimbru ºi usturoi) ºi se aºazã pe pat de sare, în
covata nouã de lemn, câte douã, una peste alta, – ºorici lipit de ºorici. Se mai
presarã sare multã, cu pumnul, cã tot câtã îi trebuie îºi ia.

Timp de o sãptãmânã, mai ales dacã slãnina e groasã, se sucesc tablele între
ele ºi se ºi rãstoarnã cu susul în jos, de douã ori pe zi, sã le muºte bine sarea
din tot locul.

Dacã a trecut o sãptãmânã, se agaþã, rãruþ de o palmã, sã fie aer între ele, în
colivia afumãtorii. Se face un fum rece, dulce ºi des, de rumeguº de fag, între
cinci ºi zece zile, sã se cunoascã cã-s afumate ºi nu doar miros un pic, cât sã-
þi vinã pofta de rachiu de pere.

Ungurii, dupã ce-o sãreazã, fierb slana de la gât ºi de la piept, cã are ceva
carne, în zeamã de varzã ºi apoi o afumã ori o tãvãlesc în papricã dulce, sã se
frãgezeascã, sã meargã cu pãlincã de caise ori de cireºe.

Alþii decât ardelenii în România nu ºtiu nicicum face slãnina, cã mã ºi-ntreb
ce fac ei cu porcul, cum îl duc ei, din decembrie pânã-1 mãnâncã, dar degeaba
mã zgârmã grija, or gãsi ei o soluþie ca sã-I termine.

CHIªCA
Nu prea se mai face în sud ºi în Moldova, dar în Transilvania nu existã

pomana porcului fãrã tobo-caltaboºul ãsta.

• 2 kg carne • 0,5 litru sânge 
• 1 linguriþã cimbru • 1 burtã porc
• sare, piper dupã gust • 0,5 kg pãsat (spãrturã de porumb)

• Pãsatul se fierbe întâi bine, sã se înmoaie
• Se spalã burta, se tunde de zbârcituri, se pune în apã cu oþet
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Sfântul Vasile e prima zi a anului, peste care pãrinþii Bisericii creºtine au
suprapus Tãierea Împrejur cea dupã Trup a Domnului.

Ca reprezentare miticã, Sfântul Vasile deschide generaþia sfinþilor tineri
(Sântoaderii, Sângiorzul). El însuºi este considerat un fecior holtei, împãrat al
iubirilor, care joacã ºi cântã, stã cãlare pe poloboc ºi chefuieºte.

De aceea, ºi oamenii trebuie, în ziua lui de celebrare sã petreacã ºi sã se
veseleascã.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri ... “)

JUMÃRI
• Slãninã proaspãtã, fãrã ºorici, dar cu câte o ºuviþã de carne rãtãcitã ca

o cãrare pierdutã; sare

• Se taie slãnina, bucãþi de aprox. 4/4 cm
• Într-o cratiþã de fontã groasã se încinge puþinã unturã
• Se pun bucãþile de slãninã la foc, la început cu apã, sã se încingã pânã

la miez; se lasã sã se prãjeascã pânã se fac aurii peste tot (mai închis,
aºa, ca aurul turcesc)

• Când s-au rumenit bine, se scot ºi se preseazã tare, uºor sau deloc,
dupã poftã ºi plãcere, aºa fierbinþi, sã iasã grãsimea lichidã

• Ce rãmâne se sãreazã ºi astea-s jumãrile!

Care jumãri merg cu ceapã, pâine de casã, þuicã fiartã ºi un vin rece sec, o
Feteascã Regalã de Târnave sau o Iordanã de Alba, jucãuºã si imberbã. Dar
se leagã ºi cu o Verdea de Panciu, mai amãruie un pic (îi zicea ºi... Om Rãu)
sau ce o fi, numai un vin de chef sã fie, de bãut cu ulcica ºi cu burta, cã iarna
e lungã, ºi câte încap într-o iarnã...

Ziua Femeilor e o celebrã petrecere zgomotoasã a nevestelor dobrogene ºi
brãilene (ºi nu numai) în ziua ºi noaptea de Sfântul Ion (7 ianuarie) care pãs-
treazã amintirea anticelor manifestãri orgiastice, specifice sãrbãtorilor dioni-
siace, sinonimã cu Iordãnitul Femeilor sau Tontoroiul Femeilor, din alte
zone.

Femeile se adunã în cete mari la o gazdã unde aduc mâncare (ouã, fãinã,
carne) ºi bãuturã. Dupã ce mânâncã ºi beau din belºug, spunând cã „se ior-
dãnesc“, cântã, joacã, chiuie, ies pe drum, unde aruncã în sus bãrbaþii ieºiþi
întâmplãtor în cale ºi îi duc cu forþa la râu sau la lac. Acolo îi ameninþã cã îi
aruncã în apã dacã nu se rãscumpãrã cu un dar, de obicei cu o vadrã de vin.
Se aruncã mai multe pe o grapã trasã de celelalte femei, merg prin case ºi stro-
pesc cu apã pe cei întâlniþi etc. De Ziua Femeilor normele de bunã-cuviinþã ale
satului tradiþional sunt abolite, iar excesele de bãuturã ºi petrecerile peste
mãsurã tolerate. Femeile se considerã în aceastã zi „mai tari decât bãrbaþii“
ºi cu mai multe drepturi decât aceºtia: lipsesc de acasã, fac ce le trece prin
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CHIªCA MOLDOVENEASCÃ 
(totuºi)
• 1 kg carne de la gât ºi fãlci • 1 pahar sânge
• 500 g pãsat (crupe se spune) • 1 ceºcuþã apã
• sare, piper, dupã voie

• Carnea se toacã, se amestecã cu pãsat, sânge, sare ºi piper 
• Maþul gros, bine grijit, se umple dar nu îndesat
• se toarnã apã la arnbele capete, se leagã ºi se pune la fiert 1 ceas, apoi la

fum.

CARNE ÎN UNTURÃ
Francezii îi spun confit (iar ia dulceaþã ... confiture!) ºi o considerã una din

cele mai rafinate fripturi. Numai cã ei îngroapã în unturã spre frãgezire mai
mult gâscã ºi raþã ºi mai puþin porcul. Bunicile noastre umpleau cândva cãmara
cu oale de carne de porc în „unsoare“ ºi tare bunã mai era, chiar ºi vara,
refriptã, cu un cartofior prãjit ºi ceva zemi de usturoi.

• carne de porc, dezosatã • cârnaþi de porc 
• unturã

• Se încinge destulã unturã într-o craþiþã – circa 2 cm
• Carnea se taie felii de aprox. 3 cm grosime, se pune la prãjit (nesãratã)

pe fiecare parte, pânã se rumeneºte (dacã nu rãmâne moale ºi mustoasã
n-am fãcut nimic)

• La fel se face cu cârnaþii
• Se scot carnea ºi cârnaþii, se aºazã straturi într-o oalã smãlþuitã
• Se toarnã încet grãsimea – ca sã curgã numai ce-i limpede, iar firimitu-

rile ºi alte cenuºi sã rãmânã pe fundul cratiþei – pânã se acoperã carnea
cu 2-3 cm de lichid (ca sã nu se întãreascã, unii încing puþin ulei ºi îl
amestecã cu untura – dar nu-i bine, cã uleiul râncezeºte repede)

• Se mai pune oala pe plitã, la foc mic, ºi se lasã sã bolboroseascã 10
minute

• Se leagã gura oalei ºi se pune la pãstrare
• La 4-6 sãptãmâni, se mai încinge o datã oala, sã nu râncezeascã, cã

paza bunã ...

Fel greu, greu tare, ce-aþi spune de un Cabernet Sauvignon de Miniº,
roºu-albãstrui (cã doar vine de pe-un deal radioactiv) vechi de patru ani vârsta
la care acest vin e în sfârºit împlinit ºi legat, statornic ºi sigur de sine! Dar, cu
toatã corpolenþa lui maturã ºi viguroasã, cu toatã mãreþia lui arogantã, de vei
dormi în aceeaºi camerã cu un Cabernet Sauvignon de Miniº, te vei trezi într-
un fin, rãcoros parfum de violete!
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ÎN JURUL MIELULUI 
CEL BLÂND

SFINIÞIREA BUCATELOR DE PAªTI

Aici e însã locul sã observãm cã cei mai mulþi inºi nu duc la bisericã numai
pascã de sfinþit, ci dimpreunã cu aceasta mai duc ºi o mulþime de alte obiecte,
precum: vreo câteua ouã roºii ºi vreo câteva ouã albe fierte ºi curãþite, apoi slã-
ninã, brânzã nouã sau caº, cârnaþi, unt, sare, hrean, usturoi, busuioc ºi sãmâ-
nþã de busuioc, tãmâie, smirnã, o prescure, fãinã, cuiºoare, piper, potbal,
sinealã, precum ºi o bucãþicã din petica cu care s-au ºters ouãle cele roºii.

Iar unde este datinã de a se tãia un miel sau un purcel de Paºti, nu unul îi
duce ºi pre aceºtia la sfinþit, ºi anume purcelul totdeauna cu o bucãþicã de hrean
în gurã.

Bucatele ºi lucrurile sfinþite de Paºti au puteri magice, de aceea se pãstreazã
ºi se folosesc în tot timpul anului, ca leacuri, farmece ºi apãrãtoare de multe
rele.

Slãnina. Aceasta se întrebuinþeazã spre mai multe leacuri, precum dacã face
vreo uitã sau vreun om vreo ranã, atunci se unge cu slãninã de aceasta ºi-i trece.
Dacã peste an se bolnãveºte vreun om sau vreo vitã ºi dacã mãnâncã sau unge
cu slãninã de aceasta, îi trece. Dacã i s-a scrântit cuiva vreun picior sau vreo
mânã ºi se unge cu slãninã de aceasta, asemenea îi trece. Dacã este cineva bol-
nav de friguri sau de altã ceva, se pune pe o lespede tãmâie albã ºi neagrã ºi
slãninã, ºi se afumã bolnavul. Dacã este cineva bolnav de gât sau îl doare alt-
ceva, se unge cu slãninã de aceasta.

Dacã vreo vitã sângerã sau pãtimeºte de vreo altã boalã, i se dã slãninã de
aceasta de mâncat, În fine, se mai întrebuinþãzã slãnina aceasta încã ºi la boala
de dânsele.

Hreanul. Cine mãnâncã hrean de acesta, când vine de la bisericã acasã,
acela se zice cã este iute ºi sãnãtos peste tot anul ca hreanul. lar dacã se pune
prin cofele cu apã, precum ºi în fãntâni, apa se curãþeºte de toate aruncãturile
ce se dau prin fântâni de cãtre muierile cele pizmuitoare, iar cea mâloasã capãtã
un gust mai curat ºi mai plãcut. Mai departe se taie ºi se dã în tãrâþe la vie tot
cu aceastã presupunere, cugetând cã cam pe timpul acesta umblã mai multe
boale; precum mai cu seamã guºatul oilor ºi altele. In fine, hreanul acesta se
întrebuinþeazã ºi contra frigurilor.

cap, se distreazã fãrã sã dea cuiva socotealã. În unele sate, tinerele neveste,
mãritate în anul abia încheiat, sunt duse la râu ºi udate cu apã.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri...“)

PIFTIE DE PORC
Crãciun fãrã piftie nu-i cum, dacã sunt în punguþã mãcar ºi cele mai slabe

piþule, dea Dumnezeu sã fie la toþi mai mult de atât!

• cap de porc • limbã • ºorici
• picioare • urechi • cãzãturi de carne 
• 3 kg oase – încheieturi mari de vacã, sparte
• 1 ceapã • 1 lingurã sare • 1 cãpãþânã usturoi

• Se fierb oase de vacã, 3-4 ore, apoi se trece zeama prin sitã
• În zeama asta se fierbe tot ce-i din porc, ore ºi ore (pânã se desprinde

totul de pe oase) cu sare ºi ceapã
• Se dezoseazã
• Se aºazã carnea în castron
• Usturoiul se piseazã mãrunt-pastã ºi se amestecã cu zeama de la fiert,

îndelung, s-o parfumeze
• Se toarnã zeama în castron, peste carne 
• Se dã la rece, sã se închege

Bazã a unor creaþii mai compozite – apar în zeamã ºi morcovi ºi castrave-
ciori ºi te mai miri ce – aceastã piftie, soaþa veselã a Crãciunului românesc, nu
poate fi urmatã decât de câteva lucruri la fel de rituale: caltaboºi, cârnaþi, sân-
gerete, tobã ºi, la marginea de jos a iernii unde se aflã, o þuicã fiartã, de Vãleni,
de Argeº, sau de care o fi ea, numai sã fie!

Moºii de piftii se petrec în sâmbãta care precede Lãsatul Secului de Brânzã,
când se împart pentru spiritele morþilor piftii din porcul sacrificat la Ignat.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri...“)
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Untul se pune în urechea unei vite, care are pohoialã sau pe care o doare
vreun picior.

Sarea se aruncã în apã spre întocmirea gustului ºi mai cu seamã o pãs-
treazã ºi o întrebuinþeazã la sfinþirea fântânilor, în loc de altã sare. O seamã
însã o dau amestecatã prin mâncarea vitelor sau o întrebuinþeazã ºi ca leac
contra frigurilor ºi de albeaþã.

Sineala, ºi anume de ceea ce se întrebuinþeazã la vãruit, zice cã e bunã de
ceas rãu, ºi anume când îl apucã ori pe cine boala aceasta, atunci i se dã de
bãut sinealã de aceasta în apã sau în alte bãuturi, ºi bând-o îi trece.

Brânza nouã de primãvarã ºi caºul se pun de aceea cu pasca la sfinþit, ca
sã nu se mãnânce dintr-ntâi nesfinþite, ci sã fie sfinþite. Afarã de aceasta, caºul
se întrebuinþeazã ºi ca leac contra frigurilor.

Potbalul, lat. Tussilago farfara. Acesta se pune în mulgãtoarea vacilor cu
apã, ºi cu floarea lui se spalã apoi mulgãtoarea, anume ca vacile sã dea lapte
mult ºi bun ºi sã fie untul galben ca floarea potbalului.

Zahãrul. Dacã are cineva albeaþã la ochi, atunci se sfarmã zahãrul acesta
ºi se suflã în ochiul cu albeaþã, atât la oameni cât ºi la vite. Cuiºoarele sunt
bune de pus la mãsele, când acelea te dor.

Fãina. Când se face la ureo vitã albeaþã pe ureun ochi, i se freacã ochiul
cu fãinã de aceasta sfinþitã în ziua de Paºti ºi apoi albeaþa se trece. 

Usturoiul. O seamã de femei pun în blidul cu pascã mai mulþi cãþei de
usturoi, din cauzã cã usturoiul sfinþit, dupã credinþa lor, punându-se în
pãmânt, nicicând nu se stricã, adicã nu putrezeºte. Afarã de aceasta, ustu-
roiul serveºte spre alungarea strigelor de la casã. De aceea se ºi ung uºorii
de la uºile grajdurilor cu usturoi de acesta, anume ca sã nu se apropie stri-
gele de vite ºi cu deosebire de vacile cele mulgãtoare, ca sã le ia mana. În fine
usturoiul acesta e bun de frecat pe oamenii cei bolnavi, ºi cu deosebire cei ce
au vãtãmãturã.

Sãmânþa de busuioc se sfinþeºte dimpreunã cu pasca, de aceea ca busuio-
cul, care va rãsãri ºi creºte dintr-însa, sã înfloreascã mai frumos ºi sã miroasã
mai tare ºi mai plãcut ca de obicei. lar cu firele de busuioc, care se sfinþesc, se
afumã de regulã cei ce au durere de urechi.

Busuiocul e inspiratorul dragostei; dupã cum se ºtie; usturoiul, scutul cel
mai puternic în contra strigoilor, pociturilor ºi deochiturilor, precum ºi apãrã-
tor de boale, iar de mirosul tãmâiei dracul fuge ºi nu se poate lipi de om. Toate
aceste puteri, întãrite cu puterea lui Dumnezeu, devin un zid de apãrarea în
jurul omului ºi nici un duºman nu se poate apropia.

Înarmat cu aceste trei scuturi, chiar nesfinþite, dar sorocite, afarã de ustu-
roi, care e singur puternic, nu ai fricã de nimic. Pe la miezul nopþii, poþi merge
oriunde ai vrea, pe câmpii sau prin pãdure, cãci orice þi-ar ieºi înainte nu-þi
poate face nici un rãu.

Aºa de Paºti, puind în blid busuioc, usturoi, smirnã ºi tãmâie, le soroceºti
anume ºi zici:
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– Cum se bucurã pãsãrile cerului ºi crengile pomilor ºi toatã creºtinãtatea
pe lume de Învierea Domnului, aºa sã se bucure de faþa mea oricine m-a
vedea!

lar când mergi la o petrecere, întrebuinþându-le, zici:
– Mirositoare sã fiu ca busuiocul; sã se depãrteze de mine tot rãul ºi tot

cugetul cel rãu ºi sã piarã, cum piere tot fumul de smirnã ºi tãmâie! Fãrã grijã
petreci admiratã ºi fericitã, strãlucitã de frumuseþe ºi veselie, sub protecþia
drãgãlaºului busuioc, pe când cei rãi crapã de ciudã.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

PRESCURA
O bucãþicã de pâine sau colac mâncatã ritual, o micuþã cantitate de lapte,

miere sau vin absorbitã în context ritual conþin principiul activ al întregului,
cu forþa sa de comunicare cu puteri superioare.

Cuminecãtura (grijania, anafura, paºtile, împãrtãºania) se face cu prescurã
tãiatã bucãþele ºi vin sfinþit.

Prescura e o pâine dintr-un aluat dospit (ca lipia) sau, ici ºi colo, din aluat
fãrã drojdie, ca azima ºi ca turta.

Unii pun sare, alþii nu, sã fie doar trupul ºi sângele Domnului.

• 300 g fãinã • apã cât primeºþe 
• 1 alunã de drojdie (sau fãrã)
• sare, puþinã, câtã iei cu trei degete (sau deloc)

• Dacã e cu drojdie, se desface-ntr-un strop de apã caldã
• Se frãmântã fãina cu apã, sare ºi drojdie (sau numai cu apã) pânã iese

un aluat vârtos
• Se face turta de-un deget de groasã ºi se pune în cuptor, în tava presã-

ratã cu fãinã sau pe vatrã, sã prindã coajã

„Cãnd vorbim despre datina Paºtilor în biserica româneascã, nu înþelegem
sãrbãtoarea cea mare a Învierii Mântuitorului lisus, ci înþelegem datina ca, în
duminica Învierii Mântuitorului, fiecare creºtin sã primeascã mai întâi în bise-
ricã pâine ºi vin binecuvântat de preot, ºi numai dupã aceea sã mãnânce alte
bucate.

Aceastã datinã la cei mai mulþi li se pare curioasã, fiindcã nu se poate zice
nicidecum cã este generalã în biserica Rãsãritului, ºi astfel nu se poate consi-
dera ca aparþinãtoare de ritul ortodox rãsãritean. Din cauza aceasta mulþi au
considerat-o de o datinã specialã româneascã, ba încã specialã numai a româ-
nilor ardeleni ºi munteni.

(D. Elefterescu – din S.Fl. Marian „Sãrbãtorile la români“)
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COLACI DE SFÂNTUL PAªTE ORI DE CRÃCIUN 

(inf. mama Tudora, 95 ani, Muntenia)

• 2 kg fãinã • 125 ml ulei
• 100 g drojdie • apã – cât primeºte aluatul
• 1 linguriþã zahãr (ori cât iei de douã-trei ori între trei deºte)

• Drojdia se desface într-o ceaºcã de apã caldã 
• Se cerne fãina moviliþã
• În mijlocul moviliþei se face loc pentru zahãr, drojdie ºi ulei 
• Apã, se adaugã cât sã iasã un aluat vârtos
• Frãmântatul dureazã cam o jumãtate de orã, dospitul nu mai mult de o

orã, cã face aluatul bãºici
• Se bate coca cu maiul câteva minute, înainte de a o pune la cuptor, sã

se spargã bãºicile
• Se întinde funie aluatul, se-mpleteºte cerc
• Se presarã fãinã în tãvi ºi se potrivesc colacii
• Se lasã sã mai dospeascã niþel, sã umple tãvile
• In cuptorul încins ºi cu foc potrivit stau cam o orã, sã prindã coajã

Darea Paºtilor: Pe sub poalele Munþilor Apuseni din Transilvania persoana
adecã, care dã paºtile, trebuie sã cumpere douã sau trei ciubere ºi donicuþe
nouã, frumos sculptate ºi încrestate. Aceste ciubere se umplu în Miercurea
mare, seara, cu vin curat ºi apoi, acoperindu-se bine, se duc în dimineaþa Joii
mari la bisericã, unde se aºazã în altar dimpreunã cu 7 sau 14 pâiniºoare de
grâu curat, frãmântate ºi coapte de prescurãriþa parohiei. Se cumpãrã 2 sau 3
oale mari cu câte douã torþi smãlþuite ºi linguri de pacfon, un cuþit nou ºi un
cãrpãtor (scândurea), pe care se taie pâinea în bucãþele pãtrate în forma zahã-
rului cubic. Pâinea amestecatã cu vin, întocmai ca cuminicãtura, se aºazã în
oale acoperite cu nãfrãmi mari de pãr (lânã) sau de mãtase, cumpãrate nouã-
nouþe din târg.

Paºtile, adicã pâinea ºi vinul, se sfinþesc sau, cum zice poporul, se slujesc
de preot, în Joia mare, la amiazi, cu cea mai mare solemnitate. Învierea
împreunatã cu liturghia ºi cetirea rugãciunilor de dezlegare se face des-de-
noapte, încât când se revarsã de ziuã preotul începe sã dea paºtile din uºa alta-
rului.

Cei ce au asistat la serviciul divin iau paºtile la bisericã, iar pentru cei ce
au rãmas acasã le duc în pahare sau ulcicuþe înfãºurate în merindeþe sau
batiste.

(S.FI. Marian – „Sãrbãtorile...“)

CAPITÃREASA SAU PRESCURÃRIÞA

În partea de sud a þãrii, modelarea colacilor ºi prescurilor rituale intrã în
atribuþiile unei femei specializate în „fãcutul capetelor“ –numitã cãpitãreasã,
cãpeterniþã, cãpitãriþã, cãpiteasã, babã de capete sau babã de vatrã (Consta-
nþa), chitãreasã (Vrancea).

Preluarea acestui rol implicã îndeplinirea unor condiþii speciale (în afarã
de priceperea necesarã) – condiþia vârstei înaintate care presupune „curãþe-
nie“ biologicã („sã fie bãtrânã“), o existenþã asceticã, ce se referã la respec-
tarea interdicþiilor alimentare („sã þinã posturile“) ºi sexuale („sã fie
vãduvã“, „sã nu aibã bãrbat“) ca ºi condiþii de comportament social pozitiv
(„sã fie cinstitã ºi bunã la suflet“).

În plus, respectarea unei igiene impecabile a corpului ºi a hainelor în
momentul împlinirii actului ritual al preparãrii colacilor.

„O femeie vãduvã, curatã. O dezleagã popa cu sare ºi fãinã“ sau „o
bãtrânã curatã, vãduvã, îi face preotul molifta de curãþenie“, „o vãduvã
curatã, cititã de preot“ – sunt exprimãri ale condiþionãrilor impuse de „rol“
în tipare de viaþã tradiþionalã.

Rolul cãpitãresei este îndeplinit în Transilvania ºi Banat de  „prescurãriþã“
(„ fãcãtoare“ în Caraº-Severin) – femeia care face „prescurile, parastasul“,
colacul special destinat preotului, dar tot ea face ºi „prinosul“, colacul ce se
oferã la botez, nuntã sau înmormântare, de asemenea, preotului (Hunedoara,
Sãlaj).

Ea trebuie sã îndeplineascã aceleaºi condiþii ca ºi cãpitãreasa ºi sã menþinã
în deplinã siguranþã însemnul care îi legitimeazã rolul, anume pristolnicul.
Spre deosebire de partea de sud, unde toate femeile pot avea pristolnic, în
Transilvania „numai prescurãriþa are pristolnic, femeia face colacul ºi ea vine
ºi pune pristolnicul“, „doar prescurãriþa are pristolnic“.

De aceea, în unele zone (Lãpuº, de exemplu) ea preia ºi rolul de „prino-
siþã“, înþelegând prin aceasta femeia „curatã ºi cinstitã“ sau „o vãduvã
sfântã“, „din familie de frunte“, care preparã „prinosul“ pentru mesele de
pomanã ce se organizeazã la Moºi.

În Mureº, pentru rolul de „babã“, condiþiile de vârstã ºi castitate sunt
ferme: „o femeie trecutã de 60 de ani ce a vãduvit ºapte ani vãduvie
curatã“.

Prin statutul special confirmat de comunitate ºi prin rolul ei consacrat
religios, cãpitãreasa sau prescurãriþa realizeazã transferul aluatului din
sfera profanã in sfera sacrã.

(dupã Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)



viitoare nu e mai mult iertat a ciocni cu ouã roºii.
Fiecare ciocnitor, cãruia i s-a spart oul, este obligat a-1 da celui ce i I-a

spart, celui cu oul mai tare, adicã învingãtorului.
Cel ce nu voieºte a da oul celui ce, ciocnindu-l, i 1-a spart, acela se zice cã-

1 va mânca pe cealaltã lume împuþit sau cu pãcurã.
De aicea vine apoi cã cei ce au ouã mai tari câºtigã de la ceilalþi o mulþime

de ouã roºii.
Sunt însã o seamã ºi de aceia care nu se mulþãmesc numai cu ouã roºii de

gãinã, ci întrebuinleazã spre ciocnire ºi alte ouã, precum pãrãsituri de raþã,
gâscã ºi curcã. Ba unii, pe lângã acestea, întrebuinþeazã încã ºi ouã de pichere
sau chiar de lemn.

Despre aceºti oameni lacomi la câºtig se zice nu numai cã sunt niºte înºelã-
tori mârºavi, nu numai cã umblã cu ouã de pichere, care sunt cu mult mai tari
decât cele de gãinã, ca sã înºele ºi sã câºtige mai multe de cele de gãinã, care
sunt mai slabe, ci se crede cã respectivii au foarte mare pãcat ºi toate ouãle
câºtigate în acest chip le vor mânca în cealaltã lume împuþite ºi cu viermi ºi cu
venin.

(S.FI. Marian – „Sãrbãtorile...“)

Obicei de primãvarã strãvechi (perºii antici sãrbãtoreau înnoirea anotimpu-
lui dãruindu-ºi ouã colorate, romanii îºi trimeteau unii altora, la ceremoniile
zeului Ianus, ouã roºii) oul colorat ºi încondeiat este la creºtini simbolul Mân-
tuitorului reîntors la viaþã.

Oul este ales la Pãresimi (în mijlocul Postului Mare) ºi este fiert ºi gãtit în
Sãptãmâna Patimilor pentru a fi sacrificat (ciocnit ºi mâncat sacramental) de
Paºti, în semn ºi garanþie de renaºtere.

Ouãle încondeiate (împistrite, împietrite, muncite, necãjite, cu mãrgele,
pictate, sãpate, scrise, picurate, împuiate) sunt un obicei popular ºi religios
românesc, care în Moldova ºi Bucovina a devenit artã.

Ciocnitul ouãlor vopsite (înroºite, încondeiate) e un simbol al jertfei Dom-
nului lisus. Permis numai dupã Noaptea de Înviere ºi pânã la Înãlþarea la
Ceruri, sacrificiul se sãvârºeºte solemn de doi creºtini ortodocºi dupã reguli
precise: persoana mai în vârstã, de obicei bãrbatul, loveºte violent „capul“
oului þinut în mânã de partener în timp ce pronunþã formula cunoscutã „Hris-
tos a Înviat!“ la care i se rãspunde „Adevãrat a Înviat!“ Oul a cãrui coajã a
plesnit este primit în dar de cel care l-a spart sau este mâncat sacramental de
persoanele care l-au sacrificat.

Local, în Transilvania, tatãl familiei jertfeºte singur un ou slujit în bisericã
în noaptea Învierii, îl curãþã, îl împarte egal la membrii familiei pentru a fi
mâncat sacramental.

Deºi regulile pot varia de la zonã la zonã, respectarea lor este obligatorie:
cine are prima loviturã, ce pãrþi ale ouãlor sã fie lovite, ciocnitul sã fie „pe
luate“, „pe schimbate“, „pe vãzute“, „pe nevãzute“ etc.
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OUL DE PAªTE

Românii întrebuinþeazã de Paºti nu numai ouã roºii, ci ºi de diferite alte
culori. Prin urmare ºi colorile în care se coloreazã ele sunt de mai multe feluri,
ºi anume: galbene, roºi, verzi, albastre ºi negre. Iar terminii tehnici pentru fie-
care din aceste cinci colori sau vopsele sunt:

Gãlbinealã, gãlbãnare, gãlbineaþã plural gãlbãnãri, gãlbinelesi gãlbineþe.
Iar termenul cel mai uzitat e plural gãlbinele.

Roºalã, ºi roºaþã, plural roºele, ruºele ºi roºeþe. Iar termenul cel mai uzitat
e plural roºele.

Albãstrealã, plural albãstrele. Verdeaþã, plural verdeþe ºi verdele.
Negrealã ºi negreaþã, plural negrele ºi negreþe sau negreluri.
Toate colorile acestea se preparã, dupã cum vom vedea mai la vale, numai

în vase nouã anume din cauzã cã ouãle, ce se coloreazã într-însele, sã nu se
pãteze, ci sã iasã cât se poate de curate. Dar nu numai atât, ci pentru fiecare
coloare se cere un vas deosebit.

Sosind acasã, atât cei ce au fost la Înviere cât ºi ceilalþi, se pun cu toþii la
masã ºi, gustând mai întâi din pascã, din ouã ºi celelalte obiecte sfinþite
împreunã cu pasca, încep a mânca apoi ºi din celelalte bucate pânã ce se
saturã.

Dupã ce s-au sãturat de mâncat, prind a ciocni cu ouã roºii, ºi anume mai
întâi solii între olaltã, apoi copiii cu pãrinþii ºi pãrinþii cu celelalte neamuri,
amici ºi cunoscuþi.

Fãcând-o aceasta, cred cã toþi cei ce ciocnesc unul cu altul se uor uedea pe
cealaltã lume.

Mai departe se crede ºi se zice cã al cãrui ou se ridicã sau se sparge mai
întâi, acela e mai slab, prin urmare are sã ºi moarã mai degrabã sau i se iartã
pãcatele.

Pãrþile ouãlor, cu care se ciocneºte, sunt capul ºi dosul sau curul, numit
acest din urmã ºi huscã, ºi anume partea cea ascuþitã se numeºte cap, iarã cea
mai groasã dos.

În ziua dintâi, adicã în ziua de Paºti se ciocneºte numai cap cu cap. A doua
zi, adicã luni dupã Paºti, se poate ciocni ºi cap cu dos, iarã în cele urmãtoare
chiar ºi dos cu dos sau huscã cu huscã ºi coastã cu coastã.

Cel mai mic de ani þine oul cu capul în sus, iar cel mai mare ciocneºte cu
oul sãu, ºi anume tot cu capul, zicând: „Hristos a înviat“, iar cel mai mic
rãspunde: „Adevãrat c-a înviat!“.

Unii, înainte de ciocnire, cearcã ouãle în dinþi ºi în frunte, adicã le ciocnesc
puþin de dinþi sau de frunte, ca sã vadã ºi sã aleagã care îs mai tari. ªi se zice
cã ouãle ce sunã mai deschis sunt mai groase la gãoace, prin urmare ºi mai tari.

Timpul, pânã când se poate ciocni cu ouã roºi e, dupã unii, din ziua de Paºti
ºi pânã a treia zi, adicã pânã marþi, dupã alþii pânã în ziua de Ispas ºi iarãºi
dupã alþii pânã la Duminica mare. De la Duminica mare însã ºi pânã la Paºtile
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• Se toarnã în tavã, pânã la gurã, se unge totul cu ou ºi se pune la copt

III• 5 litri lapte (pentru o brânzã zburatã) • 3 linguri unt 
• 1 pahar zahãr • 2 linguri fãinã
• 4 albuºuri • 100 g nuci pisate 
• miroase bune • mirodenii
• 1 praf sare

• Se face brânza „zburatã“ (se pune laptele la fiert; când e aproape de
clocot se picurã oþet pânã când coaguleazã; brânza rezultatã se pune la
scurs cam o orã între douã funduri de lemn) se trece printr-o sitã

• Se bat albuºurile spumã
• Se freacã untul cremã ºi se pune peste brânza dulce împreunã cu zahã-

rul, miroasele cele bune, fãina ºi albuºurile
• Se toarnã umplutura în tavã, se presarã cu nuci ºi se dã la cuptor

Cu aceeaºi încãrcãturã spiritualã ºi ritualicã pe care o au ouãle încondeiate
(roºii, vopsite etc.), Pasca e o copturã ce se face ºi mãnâncã sacramental numai
de Paºti.

Paºtele e un scenariu ritual de înnoire anualã a Lumii deschis de Dumi-
nica Floriilor, închis de Duminica Tomii ºi intersectat de noaptea Învierii Mân-
tuitorului Iisus. Se încadreazã în modelul preistoric de renaºtere simbolicã a
timpului ºi spaþiului prin jertfa divinitãþii, substituitã de o efigie (statuie, steag,
mascã, totem), un om (conducãtor, oºtean, fecioarã, prizonier), un animal
(berbec, þap, miel, cal, taur), pasãre sau ouã de pasãre, arbore, plante ali-
mentare.

Moartea ºi renaºterea, celebrate de precreºtini la aceeaºi datã, au fost dis-
ociate de creºtini care au fixat Naºterea Domnului la solstiþiul de iarnã (Crã-
ciunul), iar moartea la echinocþiul de primãvarã ºi în raport cu faza lunarã
(Paºtele).

Adepþii noii religii au asimilat moartea, urmatã numai la trei zile de
Învierea lui Iisus, cu moartea ºi renaºterea zeului detronat (Mithra – Crã-
ciun) motiv pentru care au însoþit-o cu un scenariu ritual de înnoire a tim-
pului asemãnãtor, în multe privinþe, cu cel de la solstiþiul de iarnã al Crã-
ciunului.

Dupã trei zile de haos ºi întuneric în care omenirea a rãmas fãrã protecþie
divinã, urmeazã miracolul Învierii Domnului din noaptea Paºtelui ºi actele de
purificare din Sãptãmâna Luminatã care readuc echilibrul ºi armonia. Asemã-
nãtor celorlalte scenarii de înnoire sezonierã sau anualã a timpului calenda-
ristic (Anul Nou Civil, Anul Nou Agrar, Anul Nou Pastoral, Anul Nou Dacic ºi
altele) la Paºti se fac sacrificii violente (tãiatul mielului ºi, în unele zone, a
purcelului, spartul ouãlor), se preparã alimente rituale (pasca, colacii), se
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Cojile ouãlor sunt aruncate pe Pãmânt pentru fertilizarea holdelor, viilor ºi
livezilor sau în apele curgãtoare pentru a da de veste Blajinilor cã a sosit
Paºtele. De asemenea, se pun în hrana animalelor ºi pãsãrilor ºi se pãstreazã
pentru vrãji ºi descântece.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

PASCA
Pasca e o tartã ritualã fãcutã dintr-un aluat obiºnuit de cozonac ºi umpluturi

dulci diverse, pe bazã de lactate.

Baza: 
• 500 g aluat de cozonac • 50 g unt pentru uns tava

• Se unge tava rotundã cu unt
• Se întinde aluatul în foaie de 1 degeþel grosime, se taie cerc un pic mai

mare decât tava
• Se potriveºte în tavã
• Cãzãturile de aluat se alungesc ºnur ºi se lipesc ca un tiv de marginea

tãvii ºi a foii

Umpluturã 
I. • 1 borcan de smântânã (600 ml) • 5 gãlbenuºuri

• 2 linguri fãinã • 3 albuºuri
• 200 g zahãr • 2 prafuri sare 
• mirodenii: scorþiºoarã, nucºoarã • 1 pahar stafide 
• miroase bune: zahãr vanilat, coajã de lãmâie

• Se freacã gãlbenuºurile cu zahãr ºi sare 
• Se bat albuºurile spumã
• Se adaugã smântânã, fãinã, zahãr vanilat, coajã rasã de lãmâie, miro-

denii (1 vârf de cuþit) ºi albuºurile ºi se freacã bine
• Se toarnã-n tavã, pânã sub margine, se presarã stafide, se dã la cuptor,

la foc molcom, pânã se coace aluatul (circa 1 jumãtate de orã)

II.• 500 g brânzã de vaci • 3 ouã + 1 ou pentru uns
• 1 pahar zahãr • 2 linguri unt
• 2 linguri fãinã • 2 prafuri de sare 
• mirodenii: nucºoarã, scorþiºoarã • 2 linguri stafide 
• miroase bune: zahãr vanilat, coaja de lãmâie

• Brânza, untul ºi zahãrul se freacã bine ºi-mpreunã
• Se adaugã ouãle, pe rând, sarea, apoi fãina ºi laptele 
• La sfârºit se pun în amestec miroase ºi mirodenii
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Se mai face pascã, dupã cum am amintit ceua mai sus, din fãinã de grâu
amestecatã cu fãinã de pãpuºoi. ªi asta numai din cauzã cã, pe când grâul este
cinstea mesei, pe atunci pãpuºoiul e hrana casei.

Din alt fel de fãinã însã nu se face nici chiar de cãtre cei mai sãrmani ºi mai
nevoiaºi oameni.

Cea mai îndãtinatã ºi mai rãspânditã formã care i se dã paºtei e cea
rotundã, pentru cã se crede ºi se zice cã scuticele cu care a fost Domnul lisus
Hristos înfãºat încã au fost rotunde, apoi în patru cornuri sau mai bine-zis
patrunghiulare, pentru cã ºi mormântul în care a fost Domnul nostru lisus
Hristos înmormântat încã a fost pãtrat sau patrunghiular.

Grosimea paºtei e cel mult de un lat de deget, adicã tocmai ca ºi azima ce-
o fac româncele la diferite ocaziuni, cu acea deosebire numai cã, pe când
azima se face totdeauna din aluat nedospit, pe atunci pasca se fãcea numai
din aluat bine dospit, în care se pune sare ºi lapte dulce de vacã, apoi, dupã
împrejurãri, ºi capete pisate de cuiºoare, scorþiºoarã pisatã ºi câteodatã ºi
ºofran.

Atât pe de laturi sau margini, cât ºi la mijlocul ei, se pun un fel de sucituri
sau împletituri, asemenea din aluat, simple sau împodobite la distanþe anu-
mite cu niºte steluþe, ºi anume sucitura sau împletitura primã sau lãturaºã în
formã rotundã sau pãtratã, dupã cum e ºi pasca, iarã cele de la mijloc în
formã de cruce, care însemneazã crucea pe care a fost Mântuitorul lumii rãs-
tignit.

Se fac însã ºi paºti simple, adicã fãrã de împletituri ºi fãrã de cruce la mij-
loc, ci numai cu zimþi pe margine. Acestea se numesc paºti cu zimþi sau paºti
simple, iar cele cu cruci se numesc paºti cu cruce sau paºtile Paºtilor, singu-
lar pasca Paºtilor.

Intre împletiturile sau suciturile acestea, adicã între zimþi, sau împletitu-
rile mãrginaºe ºi între cruce, se pune de regulã brânzã de vaci, mai rar de
oi, sãratã ºi frãmântatã cu gãlbenuº de ou, unsã ºi netezitã pe deasupra cu
un felesteu sau penel, fãcut din pene de gãinã, care se întinge în gãlbenuº
de ou, ºi împodobitã cu stafide ºi cu bucãþele mici de frunzã verde de
leuºtean.

Unele femei însã, pe lângã ouãle pe care le bat în brânzã, ºi pe lângã sta-
fide, mai pun încã în aceasta scorþiºoarã ºi zahãr.

Femeile cele sãrmane, care nu au brânzã, cumpãrã oleacã de mãlai mãru-
nþel sau pãsat, îl fierb în lapte dulce ºi cu acesta fac apoi paºtile. 

Paºtile Paºtilor, adicã celea ce se înfrumuseþeazã cu o cruce diametralã
împletitã sau simplã, dupã cum e ºi cercul, sunt menite de regulã sã se ducã în
ziua de Paºti la bisericã, ca sã se sfinþeascã; cele simple ca sã le mãnânce
familianþii, iar cele micuþe, numite pãscuþe, se fac anume spre bucuria copii-
lor, unde sunt de aceºtia, sau spre a se da sãracilor, care stau ºi cerºesc la uºa
sau poarta bisericii.
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aprinde ritual lumina, se crede cã se deschid mormintele ºi cerurile, cã vor-
besc animalele, ard comorile.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

PASCA MOLDOVENEASCÃ
• 400 g zahãr tos, foarte vanilat • 400 g brânzã de vaci 
• 100 g unt • 100 ml smântânã
• 2 gãlbenuºuri • 150 migdale mãcinate 
• coaja de portocalã rasã ºi zaharisitã, stafide, dupã gust

De la Pãstorel gãtire (care iubit-a mult Basarabia): 
• Se freacã untul cremã
• Se freacã brânza cremã
• Se adaugã pe rând la unt, gãlbenuºurile, zahãrul, smântâna, brânza, mig-

dalele, coaja de portocalã, stafidele, frecând cu devotament
• Se leagã strâns rezultatul într-un ºervet curat, se aºazã pe un fund de lemn,

înclinat, cu o greutate platã – 5-6 kg deasupra, sã-i scoatã apa
• Dupã opt – zece ore de stat la rece, se oferã ornamentatã de biscuiþi sau

piºcoturi

Nu putem numi-o reþetã, larg ortodoxã, româneascã, dar, dacã ea e, de
secole, pe toate mesele trans-vest-nistrene, pânã la Carpaþi, putem s-o igno-
rãm?

Cea mai însemnatã copturã, pe care o mãnâncã atât românii din Bucovina
cât ºi cei din Moldova în decursul sãrbãtorii Paºtilor, este pasca plural paºti,
dim. pãscuþã plural pãscuþe.

Pasca se face în cele mai multe pãrþi din Bucovina numai din fãinã curatã
de grâu ales, cernutã prin sitã deasã, care mai înainte de aceasta se plã-
mãdeºte ºi, dupã ce se pune în plãmãdealã aluat, se lasã ca sã dospeascã pânã
ce creºte ºi dã sã iasã din chiersinul sau covata în care s-a frãmântat, afarã.

O seamã de românce însã, ºi anume cele mai sãrmane, o fac din fãinã de
grâu cernutã prin sitã deasã ºi amestecatã cu fãinã de pãpuºoi, cernutã ase-
menea prin sitã deasã.

Cauza de ce se face pasca pretutindeni numai din fãinã de grâu e urmãtoa-
rea:

Cea mai mare ºi mai însemnatã sãrbãtoare de peste an e Paºtile, deci ºi
coptura cea mai însemnatã, ce se face pentru aceastã sãrbãtoare este pasca.
ªi fiindcã aceastã copturã e cea mai însemnatã, fãrã de care, cel puþin în
Bucouina, nici nu i-ar veni cuiva a crede cã sunt Paºtile, de aceea trebuie ca
sã se ºi facã numai din pâinea cea mai aleasã. lar pâinea cea mai aleasã dupã
credinþa ºi spusa românilor, este grâul, pentru cã el e cinstea mesei. De aceea
se ºi face pasca mai ales din fãinã de grâu.
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DROB DE MIEL
Amintire milenarã a Paºtelui Ortodox, numit pe alocuri plãcintã de cighir,

drobul este strofa a patra, cea care se recitã dupã incantaþia anafurii, clinchetul
uºor al ouãlelor ciocnite ºi foºnetul pascãi. Carnea mãtãsoasã a mãruntaielor,
voalul incinerat al prapurelui, totul celebreazã.

Recuzita: 
• 1 kg mãruntaie miel – ficat, inima, plãmâni, rinichi, splina 
• 200 g ceapã uscatã • 3 legãturi ceapã verde
• 100 ml untdelemn • 2 ouã mari
• sare, piper • 1 prapur miel 
• 50 g unt

Sus cortina!:
• Se spalã prapurul, se lasã în apa rece
• Se spalã mãruntaiele în câteva ape, se opãresc scurt într-o apã clocotitã

care se dã la câine (sã fie Paºti la toþi)
• Se fierb în apã cu un praf de sare 30 minute de la primul clocot; se scot
• Dacã s-au rãcit, se toacã din cuþit, mãrunt, de parcã ai vrea sã le faci

zaruri de table (unii le toacã prin maºinã – dar iese pateu, nu drob)
• (Acum, bunicile noastre încingeau bine o grãsime – sã zicem untde-

lemn, deºi tare mã tem cã era o galbenã unturã de gãinã sau gâscã – ºi,
la foc iute ºi necruþãtor, rumeneau câteva minute bucãþelele de drob, sã
capete coajã ºi gust bun de prãjealã, singure, fãrã ceapã, sfânta gurã sã
trãiascã aventura descoperirii fiecãrui gust în parte... Dar asta azi e o
obsesie desuetã ºi, într-un fel, facultativã, deci puneþi-o în paranteze,
cum am fãcut ºi eu)

• Ceapa, ºi uscatã ºi verde, se toacã mãrunþel, cã ea e partea udã-fragedã
a poveºtii noastre

• Jumãtate din ceapã se pune în grãsime la prãjit
• Când s-a muiat ºi s-a strãvezit puþin, se adaugã tocãtura, sã sfârâie încã

5 minute; apoi se ia prãjeala de pe foc, se scurge bine de grãsime ºi se
rãceºte

• Ouãle se bat cu sare ºi piper
• Se amestecã, e deja actul trei, tocãtura, ceapa rãmasã ºi ouãle
• Prapurul se scurge de apã, se întinde dantela-i cu delicateþe ºi se umple

cu amestecãtura de mai sus

Finalul (în trei variante):
A • Se unge cât de bine cu unt o tavã adâncuþã de cozonac, se potriveºte

drobul în forma asta ºi se dã la cuptor, la foc foarte mic, pânã se
rumeneºte bine (maroniu deschis)

B • Se turteºte drobul, rotunjit ca o ... turtã, printr-o clisã fãcutã din 2 ouã
ºi 2 linguri de fãinã, ºi se pune la prãjit în grãsime încinsã, pânã se
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Gãocile ouãlor, care s-au întrebuinþat la facerea paºtilor, nicicând nu se
ard, nici nu se aruncã în fiece loc, ci ele se strâng toate cu cea mai mare
bãgare de seamã într-un vas anumit, iarã dupã ce s-a fãcut acuma pasca se duc
ºi se aruncã toate pe o apã curgãtoare, anume ca peste varã sã nu apuce uliul
gãinile ºi puii acestora, însã mai cu seamã ca sã se ducã pânã în þara rocma-
nilor sau blãjinilor ºi sã le dea acestora de ºtire cã au sosit Paºtile ºi sã le ser-
beze ºi ei.

Asemenea ºi fãina de pãpuºoi, ce se presurã pe lopata cu care se bagã
paºtile în cuptor ca sã se coacã ºi care împiedicã lipirea paºtilor de lopatã,
dupã ce s-au copt paºtile, nu se ºterge de paºti ºi se aruncã în oriºice loc, ci se
rade frumuºel ºi strângându-se toatã se presurã pre rãsadul de curechi, anume
ca sã nu-1 mãnânce pre acesta puricii.

O seamã de românce fac pasca în Joia mare, însã cele mai multe o fac în
Sâmbãta Paºtilor, ºi asta din cauzã ca peste sãrbãtorile Paºtilor sã nu se
strice, cãci fiind fãcutã cu brânzã ºi cu ouã ºi stând mai mult timp ºi mai ales
la cãldurã, mucezeºte ºi se stricã.

Aici meritã a fi amintit ºi aceea cã o seamã de românce fac pascã nu
numai de Paºti ci ºi de Sân-Georgiu, de Înãlþare sau Ispas ºi de Duminica
mare sau Rusalii. Dupã Duminica mare însã ºi pânã la Paºtile viitoare nu se
mai face.

(S.FI. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

DECLINAREA DROB, CIORBÃ, STUFAT, FRIPTURÃ

Sacrificarea mielului este însoþitã de un scenariu ritual care cuprinde stro-
pirea cu apã sfinþitã, trasarea unei cruci cu cuþitul pe cap („Fãcea cu cuþitul o
cruce pe gâtul mielului, unde urma sã înfigã cuþitul“), sau numai actul de sfi-
nþire la bisericã a animalului deja tãiat sau chiar preparat.

În unele zone, actul sacrificãrii mielului capãtã accente rituale speciale,
care ne duc cu gândul departe în timp, la ritualul roman (dupã „consacrare“,
animalul ales pentru sacrificiu era pieptãnat, i se aureau coarnele, i se punea
pe gât o coroanã de flori).

În platforma Luncanilor, de exemplu, la nedeia din sat (care are loc în lunea
Paºtelui sau în prima duminicã dupã Paºte), mielul ales pentru sacrificiu este
„consacrat“ printr-o slujbã religioasã („slujba pentru stolnice“) ºi este stro-
pit cu apã sfinþitã. Dupã tãiere, este „zvântat de sânge, învãluit într-o cununã
de flori, legat de o bâtã pe care o susþin doi bãrbaþi ºi oferit în întregime preo-
tului, care participã la ospãþul ce urmeazã“.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)



Cele mai multe românce ºi cu deosebire cele mai avute mai fac de Paºti încã
ºi alte copturi, precum: babe, moºi sau moºnegi, cozonaci rotunzi ºi lungãreþi,
înuârtite, plãcinte simple ºi plãcinte în tavã, colaci rotunzi ºi în unele locuri,
precum bunãoarã în Boian, ºi câte o prescurã.

Cozonaci, ºi mai ales cei de formã lungãreaþã, se zice cã se fac de aceea
pentru cã sicriul în care a fost îngropat Domnului nostru Iisus Hristos a avut
forma aceasta.

Dintre fripturi cea mai însemnatã e un miel, numit mielul Paºtilor, sau un
purcel, care, dupã ce s-au junghiat ºi curãþit, se frig întregi, ºi care se duc în
ziua de Paºti dimpreunã cu pasca la sfinþit.

În multe locuri am observat, ºi mai ales pe la oraºe cã, neputând afla un
miel viu ca sã-l poatã tãia ºi sfinþi, fac un mieluþ de unt ºi pe acela îl aºazã pe
masã în locul celui adevãrat. Iarã purcelului, pretutindeni unde este datinã a
tãia purcei de Paºti, îi pun o bucãþicã de hrean în gurã.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

CIORBÃ DE MIEL
Simbol al primãverii – puþini o mãnâncã dincolo de aprilie ºi mai – e sino-

nimã cu bucuria gastronomicã ºi ritualã a Paºtelui creºtin.

• 1 cap miel, gât, coadã, merg ºi alte bucãþi de carne cu os, orice în afarã
de muºchii spatelui, carnea pulpelor ºi mãruntaielor, care direct la frip-
turã ºi drob ajung

• 3 morcovi • 2 pãstârnaci • 1 þelinã 
• 2 cepe • 100 g orez • 2 ouã
• 200 ml smântânã • 100 g mãcriº • leuºtean, tarhon
• 20 boabe piper • sare • 1 l borº (eventual 100 ml oþet)

• Se pregãteºte capul: se taie partea din faþã, cu dinþi, a botului, se scot
globii ochilor (nu-1 mai doare bietul!); se spalã nãrile cu apã ºi se
curãþã cu vârful cuþitului

• Se taie gâtul ºi restul cãrnii în bucãþi potrivite polonicului
• Se taie mãrunt zarzavatul – morcovii, pãstârnacul, þelina ºi ceapa
• Se pun ceapa ºi zarzavatul la fiert în 3 1 apã rece cu carnea, piperul ºi

o linguriþã de sare (sã se închege spuma)
• Se spumuieºte
• Dupã o orã de fiert molcomit se adaugã orezul spãlat ºi mãcriºul tocat
• Dupã alte douãzeci de minute se adaugã ºi borºul (cam o jumãtate

litru, normal, 1 l dacã vã place mai acrã) ºi se mai lasã câteva clocote 
• Fiertura are voie ºi e bine sã scadã 1 litru, dar nu mai mult, cã
se-ndeseºte prea tare. Dacã a scãzut mai mult se completeazã
• Se ia de pe foc, se drege cu smântâna bãtutã cu ouãle ºi puþinã zeamã

din ciorbã, se sãreazã
• Se presarã leuºtean ºi tarhon tocate
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rumeneºte; se mai pune ºi în cuptor, vreo 15-20 minute, la foc minus-
cul, sã se lege – usuce – pãtrundã

C • Tava de cozonac se unge cu unt, se presarã din gros cu pesmet; drobul
ºi el se presarã cât de des cu pesmet; se pune în tavã ºi se dã la cuptor

Un spectacol cu trei finaluri? Nici Brecht n-ar fi cerut mai mult. Ceremonia
solarã a renaºterii, a împrimãvãrãrii ºi a jertfei mielului e mai veche cu câteva
mii de ani decât creºtinismul. Atâta istorie, atâtea civilizaþii au trecut pe lângã
simbolul acesta fãrã sã-i atingã cu nimic simplitatea, încât mielul pare un mesaj
universal, din partea tuturor, summerieni, copþi, hitiþi, islamici, esenieni,
creºtini, iudaici, babilonieni.

Nu e ciudat cã, de vreo cinci dacã nu ºapte mii de ani încoace, lumile ºi cre-
dinþele se schimbã, trec prin toate convulsiile, se ucid între ele ºi înãuntrul lor,
promit în zeci de feluri nemurirea dar au, toate, o constantã, modestã, ce-i
drept, mielul?

Eu nu pot sã-i adaug, din lumea mea pluririt creºtinã, – întrucât sunt deo-
potrivã ortodox ºi greco-catolic – din obiceiurile ºi bunurile acestui final de
mileniu, decât un pahar rece de Pelin de mai de Vrancea.

De Ziua Pelinului (Arminden), sãrbãtoare popularã dedicatã pelinului
(plantã apotropaicã, folositã în medicinã ºi în farmacopeea popularã), acesta
se poartã la pãlãrie, în sân ºi în buzunare. Impodobeºte ferestrele ºi icoanele,
se pune în aºternutul patului, între haine, pe masã ºi pe podeaua caselor.
Oamenii îºi înnoiesc sângele ºi vor fi sãnãtoºi de-a lungul anului dacã beau vin
amestecat cu pelin, ºi mestecã în dinþi frunze de pelin.

Pelinul recoltat în ziua de 1 mai e tãmãduitor de boli ºi se pãstreazã ca
plantã de leac de-a lungul anului.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

DROB ÎN ALUAT
Aluat: 
• 2 ouã + 1 ou pentru uns • 1 ceaºcã fãinã
• 2 linguri unt + 1 lingurã de uns • 1 – 2 prafuri de sare

• Se frãmântã aluatul, se întinde foaia subþiricã, ca de tãieþei 
• Se unge o tavã adâncã de cozonac cu unt
• Se cãpãtuºeºte tava cu aluat ºi se umple cu drob crud
• Se înveleºte complet drobul, se unge cu ou ºi se dã la cuptor, la foc

potrivit, pânã se coloreazã ºi se-ntãreºte aluatul (cam o jumãtate de orã)

Tainã: Drobul acesta, dacã e lãsat prea mult la cuptor, nu se arde, dar se
usucã ºi devine nisipos; suculenþa ºi frãgezimea-i vegetalã sunt sigure însã dacã
îl lãsãm sã se coacã numai pânã se-ntãreºte oul ºi se strânge un pic carnea-n
chingile aluatului.
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• In acelaºi ulei, se pun carnea ºi ceapa tocatã la cãlit, cu boia ºi piper
boabe

• Când s-au rumenit uºor, se sting cu apã ºi se lasã sã legumeascã la foc
mic, acoperit, cam 1 jumãtate orã, pânã se pãtrunde carnea 

• Se toacã mãrar ºi pãtrunjel
• Se desface fãina în puþinã apã caldã
• Se pune fãina în fierturã, se amestecã, se lasã sã dea un clocot
• Se adaugã coroniþele de ceapã ºi usturoi, se lasã sã bulbuceascã totul

încã un sfert de orã
• Se sãreazã, se presarã verdeaþã, e minune

lar dacã e minune ºi sãrbãtoare, de ce sã nu ne gândim la o Feteascã Nea-
grã, venind la masã în haine suave, viºinii, ameþind pe cei din jur cu parfum
de coacãze? Vinul acesta roºu e ciudat, cu aciditatea lui proaspãtã ºi neaºtep-
tatã, ca de vin alb!

Am încercat recent, într-o searã de Paºti, o sticlã veche, de prin ‘78, de
Feteascã Neagrã de Odobeºti, probabil de ªarba ori Jariºtea.

Culoare frumoasã, rubiniu închis, buchet viril ºi delicat în acelaºi timp.
Gust însã, neconvingãtor, rãsturnat spre o aciditate banalã, fãrã vibraþie. L-am
dat deoparte, nici nu i-am mai pus dopul.

Am purces sã mã bucur de un Cabernet Sauvignon din acelaºi an ºi din
aceeaºi podgorie. Mãreþ! Dar prea solemn, prea ,,uscat“ de darurile tinereþii.
Dimineaþa, sticlele zãceau pe masã, ca dupã chef mare. Feteasca plinã, Caber-
netul de trei degete.

Din curiozitate, am pus în douã pahare, sã vãd ce s-a-ntâmplat cu vinul rãtã-
cit în singurãtatea nopþii.

Miracol! Feteasca înviase, fãcuse corp, se legase armonios. Îºi pãstrase pro-
speþimea acidã, atât de originalã, dar într-un fel matur, ademenitor, de copilã
devenitã peste noapte femeie, cu rotunjimi, senzualitate ºi mister.

Cabernetul întinerise, în schimb, era mai sprinten, mai senin, se înviorase.
Sã fie oare adevãrat ce spun frâncii cei dibaci, cã vinul negru, matur ori

vechi, trebuie lãsat sã respire, fãrã dop, o noapte, într-o camerã rece, ca sã se
poatã exprima cu adevãrat?

ªi de Paºti, ca ºi de Crãciun, se organizau în sate cete de colindãtori.

Vãlãritul în Moldova ºi Covurlui, Prãcºorul în Apuseni, straniul ºi specta-
culosul ceremonial Junii Braºoveni sunt doar câteva din aceste tradiþii încã
puternice în toatã þara.

Vãlãrit: colind al cetei de flãcãi, numili vãlari, în a doua zi de Paºte pen-
tru a anunþa vestea Învierii Domnului Iisus. Ceata însoþitã de lãutari era
condusã de un Vãtaf ºi se organiza pe sate sau pe pãrþi de sate. Vãlarul care
strângea darul se numea cãmãraº sau zaraf.
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In afarã de ouã roºii, pascã, colaci ºi cozonac, caº dulce, usturoi ºi ceapã
verde, Paºtele românesc înseamnã drob, ciorbã, fripturã la cuptor, stufat, totul
de miel. E marele prânz de dupã post, e explozia primãverii, e o masã de sãr-
bãtoare, un amestec de veselie, abundenþã istericã ºi solemnitate religioasã.
Mielul Domnului redã tuturor speranþa.

Blajinii sunt reprezentãri mitice ale oamenilor primordiali, ale moºilor ºi
strãmoºilor tuturor, celebrate primãvara, de obicei în ziua de luni dupã Dumi-
nica Tomii.

Blajinii, hotarul dintre „fumea de aici“ ºi „lumea de dincolo“, trãiesc pe
malurile Apei Sâmbetei, la vãrsarea acesteia în Soborul Pãmântului. Blajinii
sunt oameni credincioºi, buni la suflet, blânzi ºi înþelepþi, incapabili de a face
rãu. Deºi duc o viaþã austerã, cu posturi severe, ei nu ºtiu sã calculeze sãr-
bãtorile, în special Paºtele. Blajinii aflã de sãrbãtoarea Paºtelui cu o întâr-
ziere de opt sau mai multe zile, când vãd cã sosesc pe Apa Sâmbetei cojile de
ou roºu aruncate în apa curgãtoare în vinerea sau sâmbãta de Sãptãmâna
Patimilor.

Ca înfãfiºare ar fi oameni de staturã micã, ce umblã goi ºi au corpul aco-
perit cu pãr. Bãrbaþii se întâlnesc cu femeile numai o datã pe an, la Paºtele
Blajinilor, când se împerecheazã pentru a face copii.

Bãieþii sunt crescuþi de mame pânã când aceºtia pot sã meargã ºi sã se hrã-
neascã singuri, dupã care trãiesc, în izolare ºi ascezã, împreunã cu bãrbaþii.
De ziua lor, la Paºtele Blajinilor sau Lunea Morþilor, femeile bocesc la mor-
minte, dau de pomanã ouã roºii ºi alte alimente, se fac libaþiuni, au loc ospeþe
rituale în cimitire sau în câmp, la „iarbã verde“ etc. (Moldova, Bucouina,
Dobrogea, Maramureº, Bistriþa-Nãsãud)

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

STUFAT DE MIEL
Un alt simbol românesc al primãverii cu înfãþiºare ritualicã – plante verzi

care se împletesc în coroniþe – înflorind în Muntenia cum nici unde

• 1 kg carne miel • 5 – 7 legãturi groase de ceapã verde 
• 1 ceapã • 5 – 7 legãturi groase de usturoi verde 
• 1 lingurã fãinã • 2 legãturi pãtrunjel 
• 2 legãturi mãrar • sare, piper boabe 
• 1 pahar ulei

• Ceapa ºi usturoiul verde se împletesc în coroniþã ºi se pun la rumenit în
ulei

• Ceapa uscatã se toacã 
• Carnea se taie porþii
• Când s-au muiat, usturoiul ºi ceapa verde se scot, se dau deoparte, sã

aºtepte ce urmeazã
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divinitate care genereazã ºi menþine viaþa sub toate formele.
Gesturile femeii care aºazã masa au o anumitã solemnitate: ºtergarul este

întotdeauna alb ºi curat (condiþie care se referã, desigur, la igienã, dar mai
ales la cadrul de puritate necesar respectãrii sacralitãþii hranei), începutul
mesei este delimitat prin semnul crucii, iar sfârºitul prin rugãciunea de mulþu-
mire; masa se desfãºoarã în deplinã tãcere.

Aceastã atmosferã o regãsim accentuatã în desfãºurarea meselor ce se
aºazã pe pãmânt la diferite sãrbãtori: la nedeie (în Transilvania), la hram (în
Oltenia) sau la Sfântul Gheorghe, sãrbãtoare comunã întregii þãri, ce mar-
cheazã începutul sezonului pastoral, jalonatã festiu printr-o masã „la iarbã
verde“. Nota ritualã a acestei mese în viaþã tradiþionalã este accentuatã de
secvenþa în care toþi participanþii (inclusiu animalele) trebuie sã sarã peste foc.

Deosebite conotaþii rituale consemnãm în derularea meselor pe pãmânt
organizate în cadrul obiceiului Junilor Braºoveni ce se desfãºoarã în ªcheii
Braºovului, în zilele din sãptãmâna Paºtelui. Obiceiul presupune mese comune
ale tinerilor în fiecare zi a sãptãmânii, în anumite locuri de întâlnire, pe dea-
lurile din jur. Fiecare masã pe care se aºazã mâncarea „constã dintr-un ºanþ
sãpat în pãmânt, care cuprinde o bucatã de loc de trei pânã la cinci metri
pãtraþi, în formã de elipsã. Mesenii se aºazã pe marginea ºanþului, cu picioa-
rele în el .

Mesele rãmân în timpul anului „acoperite cu iarbã ºi muºchi“, iar anul
urmãtor sunt reutilizate în aceeaºi secvenþã ritualã a obiceiului, când mânca-
rea este aºezatã, din nou, pe ele. Ritualitatea mesei este accentuatã mai ales în
prima zi dupã Paºte (miercurea), când masa fiecãrui grup este marcatã printr-
un vârf de brad adus din pãdure special în acest scop.

Funcþia ritualã a brazilor „marcatori“ ai meselor aºezate pe pãmânt nu se
sfârºeºte o datã cu masa. La plecare, ei sunt luaþi ºi depuºi la crucile din
rãspântiile ªcheilor, la porþile vãtafilor ºi armaºilor, unde rãmân tot anul.

Alte repere ale credinþelorpriuind efectul benefic al contactului ritual al
hranei cu pãmântul le oferã obiceiurile specifice nordului Moldovei (Botoºani,
Suceaua) la Paºtele Blajinilor (la o sãptãmânã dupã Paºte), zi în care ouãle ce
le primesc copiii, în vechi practici tradiþionale, sunt date „de-a dura pe
iarbã“, iar masa de sãrbãtoare a Blajinilor este aºezatã la câmp, pe iarbã
verde.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

*

Gesturi orgiastice anunþã noaptea priveghiului zeului-timp, însoþitã de
mâncatul unor alimente rituale – plãcinte ºi ouã. Urmeazã ceremonia de
înmormântare a diuinitãþii, reprezentat de Mãscãrici (sau, mai nou, de Vãtaf)

Începe Colindatul Junilor. „Ne gãsim în faþa unui schimb de daruri foarte
bine precizat“; scrie Traian Herseni. „Junii aduceau pe Dumnezeu cu ei prin

125

Feciorii colindau în special gospodãriile cu fete de mãritat unde cântau:
„Hristos a Înviat“, urau gazdei: „La Mulþi Ani!“, ridicau în sus fetele în stri-
gãte de: „Hãp!“, „Hãp!“, jucau o horã în faþa casei ºi invitau fata gazdei la
petrecerea care avea loc la scrânciob (leagãn sau dulap).

Colindãtorii primeau ouã roºii, pascã, cozonac ºi bani cu care plãteau lãu-
tarii, angajaþi sã cânte în zilele de Paºte, ºi uinul cumpãrat pentru petrecerea
cu care se încheia colindatul.

Prãcºorul: ceremonial organizat de ceata de feciori la Paºte dupã modelul
obiceiurilor de Crãciun.

Prãcºorul se compune din mai multe secvenþe organizatorice, ceremoniale
ºi rituale.

Dupã formarea cetei de feciori, condusã de crai ºi ajutat de un casier care
strânge banii, un „cal“ care poartã desagii cu colaci, o „cloºcã“ care adunã
ºi transportã ouãle ºi alþi feciori fãrã o anume funcþie, urmeazã coborârea toa-
cei de lemn din clopotniþa bisericii în dupã-amiaza zilei de sâmbãtã ºi instala-
rea acesteia în cimitir.

Numirea tocaciului (feciorul care pãzeºte toaca de lemn pentru a nu fi furatã
de oamenii cãsãtoriþi) procurarea, tãiatul ºi cãratul lemnelor în cimitir, aprin-
derea rugului în noaptea Învierii, bãtutul toacei ºi producerea zgomotelor prin
puºcãturi cu „trascuri“ la miezul nopþii de Înviere, sunt alte datorii ale cetei.

În a doua zi începe colindatul din casã în casã, pentru a face urãri cu care
ocazie primesc daruri (bani, colaci ºi ouã roºii). Se invitã gazda la Prãcºor,
petrecere organizatã în afara satului, la iarbã verde, sau la cârciumã, dacã
este timp ploios.

Jocul se deschide cu dansul ritual þarina în dupã-amiaza aceleiaºi zile.
Prãcºorul se încheie în cea de a treia zi de Paºte.

Junii braºoveni: Ceremonial de Anul Nou la echinocþiul de primãvarã ce
dureazã zece zile (Anul Mic): la Blagoveºtenie, la Florii ºi între Duminica
Paºtelui ºi Duminica Tomii.

In tot acest timp feciorii Braºovului, organizaþi într-o societate misticã,
însoþesc cu adoraþie zeul care moare ºi renaºte simbolic, dupã un scenariu
foarte complex de practici ºi ceremonialuri magice.

Alaiul junilor urcã mai întâi, de Blagoveºtenie ºi de Florii, la „Între Che-
tri“, departe de oraº, în sunetele ciudate ale Surlei, unde joacã Hora Junilor
ºi aruncã simbolic Buzduganul (obiectele magice sunt foarte importante în
acest ceremonial din Scheii Braºovului).

Apoi, Sãptãmâna Luminatã o continuã cu dansuri rituale diurne (Hora) ºi
nocturne (Cãþeaua), alaiuri ºi ospeþe în aer liber, la iarbã uerde, pe mese
sãpate în pãmânt.

(dupã I.Ghinoiu – „Obiceiuri...“)
*

Secvenþã de viaþã cotidianã sau de sãrbãtoare, masa de pãmânt relevã,
totodatã, strãvechi credinþe privind legãtura între vii sau morþi ºi Pãmânt –

124



Tata ºi Stelicã lãcrimau, Lidia surâdea ºi din surâsul ei se ridica un voal de
luminã galbenã care ne învãluia pe toþi. Noi, þâncii, înfulecam ceremonios pânã
la patologie, în fine, mama ne aplauda mulþumitã, reuºise, un glas de trompetã
ne vestea victoria, aveam deci voie sã ne oprim ºi sã bem câte un deget de vin
dulce, un Neuburger trimis tatii de cineva de la Ciumbrud.

„Dragã Toni“, veneau ºi laurii oficiali „ce pãcat, iubito, cã te-ai lãsat de tea-
tru“. ,,A fost cea mai bunã elevã a Miþei Filotti, dragã, dacã nu eram eu“, se
lãuda ticãlos tata „azi era o a doua“... ºi urma un nume pe care nu vreau sã-mi-
1 mai amintesc, oricât aº încerca.

• 1 tavã suficient de mare (e pãcat sã tai mielul Domnului bucãþi)
• 1 miel bun (6-8 kg fãrã blanã) uºurat de cap ºi gât, de mãruntaie ºi par-

tea de jos a picioarelor
• sare, piper • 200 ml untdelemn • 200 g unt 
• 2 pahare vin alb • 6 – 10 coroniþe de usturoi verde
• 1 cãpãþânã de usturoi vechi

• Se piseazã usturoiul
• Mielul nu se spalã, se ºterge doar cu o þesãturã uscatã pe din afarã; pe

dinãuntru se curãþã cu un ºervet udat în apã cu oþet
• Se freacã carnea intens cu sare, usturoi ºi piper, apoi cu ulei
• Se aºazã tava cu unt ºi ulei în cuptorul încins ºi, când sfârâie grãsimea,

se potriveºte mielul cu spinarea în sus
• Se înteþeºte focul
• Se unge cât de des cu grãsime carnea, pânã prinde crustã ºi culoare 
• Focul se domoleºte, acum coaja s-a format, se toarnã vinul peste carne,

ne pregãtim de o aºteptare activã de ungãtori cu ora (pentru cã o sã tot
ungem vreun ceas friptura noastrã cu tot ce e prin tavã ºi cu câtã apã
cere pânã intrã uºor furculiþa)

• Presãrãm usturoiul peste carne ºi sos, împodobim mielul pentru ultimul
sãu drum cu coroniþele de usturoi verde ºi-1 mai lãsãm încã zece
minute în cuptor, sã se desãvârºeascã

Mircea e azi în Grecia, mai ortodox ca oricine, Arca a trecut, din dragoste
pentru un bãrbat, la romano-catolicism, celelalte patru personaje din fotografie
au murit, Dumnezeu sã îi ierte, cã mult i-am iubit... Eu, nu ºtiu, probabil cã
trãiesc încã în tragedie, din moment ce sunt deopotrivã ortodox ºi greco-cato-
lic, fãrã nici o convulsie. „Christos a-nviat!“ v-o spun cu lacrimi în ochi, sã
cinstim cu o Feteascã Neagrã de Urlaþi pe mieii Domnului, iubiþii noºtri, ce
ni s-au dãruit prea mult.

Ziua de sacrificiu al mielului sãrbãtoare popularã a primãverii începe prin
sfinþirea mielului la bisericã urmatã de jertfa ºi ospãþul ritual în ziua de Sfân-
tul Gheorghe, strãvechiul început de An Nou Pastoral.
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casele oamenilor ºi-i cinsteau cu o colindã, iar gazdele le dãdeau în schimb
produsele simbolice ale gospodãriei þãrãneºti (agricole) – colac ºi carne“.

Miercuri are loc Goana Cailor. În zgomot violent de Surlã, în alergat de cai,
împuºcãturi, chiote, clopote ºi talãngi, spaþiul se purificã ºi se fertilizeazã iar
forþele malefice sunt alungate. Bucuria continuã, divinitatea a renãscut ºi
poate petrece ºi se desfãta cu junii ce-o înconjoarã.

Structuratã – ca ºi Cãluºarii –dupã un spectaculos scenariu preistoric
iniþiatic ºi ezoteric de înnoire a timpului, cu foarte multe elemente precreºtine,
ceata Junilor Braºoueni a intrat treptat sub controlul Bisericii Ortodoxe care
a condus-o, din prudenþã, în ultimele secole, prin regulamente scrise.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri...“)

MIEL LA TAVÃ
Sã uit spectacolul pascal pe care mama îl gândea ºi îl construia, investind în

el, câte o lunã înainte de eveniment, artã regizoralã ºi simþ  scenografic ului-
toare?

Mai bine uit cum mã cheamã, cãci e ca ºi cum aº uita cine sunt! Porneam
de mânã în zori toþi ai casei, Toni, Lidia, Ghiþã, Stelicã, Anca, Mircea, Radu,
gustam „paºtele“ moale ºi rãcoros în curtea bisericii firitisindu-ne de înviere
cu-ntreg oraºul.

O perfectã carte poºtalã, ilustrata de Paºti. Doamnele în faþã, copiii la mij-
loc, Domnii la urmã, fuseserãm înghesuiþi douã familii în aceleaºi camere ce
n-aveau ziduri între ele ci uºi, fraternizaserãm, în fine, sã rezum, altfel încep
un roman ºi uit reþeta.

ªtiam cã suntem ortodocºi, dar ºtiam în acelaºi timp cã suntem, de douã sute
de ani, ºi greco-catolici, fãrã nici un conflict interior (ce ecumenism senin am
trãit noi, ardelenii, de-a lungul lumii noastre, prea copleºiþi de tragedii pentru
a mai fi sfâºiaþi de drame).

Pe masã tronau castroanele de ouã vopsite, înconjurate de platouri cu feliile
de drob, caºul dulce, ceapã ºi usturoi verde, cozonacii ºi pasca cu stafide. Cara-
fele de vin roºu, de Ceptura, plângeau cu lacrimi reci, „ºambrându-se“.
Dinspre plitã venea miros unduitor de stufat, pe masa micã odihnea ciorba de
miel cu verdeþuri.

Noi aºteptam, încremeniþi în importanþa momentului, cu coatele pe lângã
corp – mama îmi cerceta din ochi cravata, mulþumitã, genunchii îmi tremurau,
ieºind ca niºte sãgeþi ascuþite din pantalonii scurþi pânã la genunchi. Vedeta, tri-
umful ºi deznodãmântul sãrbãtorii (pe care o percepeam fiind mai mult a
maicã-mii decât a riturilor) întârzia, se fãcea, adicã, aºteptatã.

În sfârºit (nu mai descriu întreaga reprezentaþie), la licãrul unui piure de car-
tofi cu lapte de bivoliþã ºi unt de vacã aflatã la prima fãtare – bãtut numai cu o
zi înainte de Duminica Mare – ºi pãzitã de o salatã verde cu ceapã roºie, ulei
de mãsline ºi oþet de mere) câteva felii de ridichi tinere doar) apãrea ea, Frip-
tura de Miel la Tavã, Regina Spectacolului.
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Local, sângele proaspãt al mielului e bãut pentru sãnãtatea oamenilor, iar
resturile rãmase de la ospãþ se aruncã într-o apã curgãtoare.

Mielul e fript „haiduceºte“ (sau cum poate fiecare) iar popa binecuvân-
teazã ofranda.

Obiceiul, cunoscut românilor de pretutindeni, a preluat ºi pãstreazã multe
elemente de la sacrificiul precreºtin al mielului.

Sãrbãtorile ºi obiceiurile primãverii (aidoma celor de Crãciun) celebrând
ºi exprimând agonia iernii ºi naºterea firii – tablou în alb-negru (lâna firului
de mãrþiºor) prin gesturile ºi limbajul obscen, provocator al unor ceremonia-
luri de înnoire (existã un zeu carpato-balcanic al dragostei, teribil de vârlav,
Dragobete), prin ritul întuneric-luminã, purificarea în foc ritual a uscãciuni-
lor, alungarea forþelor întunericului cu zgomot ºi fum, prin abundenþã provo-
catoare dupã postul cel lung, excese sexuale, de bãuturã ºi mâncare de dupã
lipsurile iernii, prin jocuri groteºti cu mãºti ºi orgii de origine anticã, dansuri
rituale, fanatice (Cãluºarii), sau erotice (Periniþa) sunt o memorie colectivã
uluitoare, unicã în lume, datoritã acestor strãvechi suprapuneri, greco-roma-
nitatea cu orientalitatea, creºtinismul ºi cultura geto-dacã, imposibil de dis-
ociat, tulburi, suprapuse, barbare, convulsive.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

PRÂNZUL PAªTILOR ÎN ARDEAL

Prânzul Paºtilor e un fel de praznic, care e uzitat, dupã cât ºtiu eu pânã
acuma, numai în Transilvania, ºi care se face de regulã a doua zi de Paºti,
dupã amiazi, înainte de vecernie, de cãtre credincioºii satului, care au dat ºi
Paºtile, adicã pânile ºi vinul de Paºti.

Credincioºii, care ºi-au propus sã facã acest prânz, taie o vacã sau un bou,
ori unul sau doi porci ºi mai mulþi miei, ºi din carnea acestora preparã apoi
mai multe feluri de bucate, precum: zeamã cu ouã sau, dupã cum spun buco-
vinenii, zeamã direasã, carne fiartã cu uarzã ºi fripturã. În acelaºi timp coc
mai multe cuptoare de colaci ºi pâne ºi cumpãrã vinars ºi vin pentru întreg
satul.

Toate bucatele acestea, afarã de colaci ºi pâne, se pregãtesc sau cel puþin
se încãlzesc în cimitirul bisericii de cãtre muierile ºi bãrbaþii cei mai cinstiþi ºi
mai iscusiþi din sate.

Dupã sfârºirea liturghiei ºi ieºirea din bisericã, se întind în cimitir mai
multe mese ºi scaune fãcute din scânduri lungi, anume pentru acest prânz, ast-
fel ca sã încapã la dânsele tot poporul adunat: oameni, muieri, tineri, bãtrâni
ºi copii, ºi apoi, dupã ce s-au aºternut, se aºazã la masa cea mai de frunte ºi
mai ridicatã sau, mai bine zis, în capul mesei, preotul cu cântãreþii ºi cu oame-
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nii cei mai aleºi ai comunei, iar celelalte ceilalþi oameni pe rând, fiecare dupã
rang si stare, pânã la cel din urmã cerºetor.

Dupã ce au stat toþi cei adunaþi la masã ºi n-a mai rãmas nici unul care sã
nu fie ospãtat, dupã ce s-a gãtit acuma prânzul, se adunã restul bucatelor, se
face loc gazdelor, ce dãdurã Paºtile, ca sã ospãteze ºi acestea. Vinul însã nu
mai înceteazã ºi acum de a veni ºi cântãreþii de a cânta versuri de ale Învierii
în timp ce poporul ascultã cu pietate, pe când copiii mai ascultã ºi ei ce mai
ascultã ºi dupã aceea, nemaiavând rãbdare, se dau la ciocnite cu ouã roºii.

Dupã ce s-a gãtat acuma prânzul, adicã dupã ce au ospãtat ºi cei ce l-au
dat, se cântã Irmosul de masã,

Hristoase, cu voia ta
ªi celor ce ne-au primit 
Pre noi ºi ne-am veselit 
Platã cereascã le dãruieºte, 
De tot rãul îi fereºte.

Nemijlocit dupã sfârºirea irmosului, se bagã cu toþii în bisericã, ca sã asiste
la vecernie, iarã dupã ce s-a sfârºit aceasta, preotul ºi oamenii cei mai aleºi ai
comunei merg la unul din cei cu Paºtile, unde sunt adunaþi cei ce dãdurã
Paºtile ºi aici apoi se veselesc pânã pe la înserate. Ceilalþi inºi însã se duc cu
toþii pe acasã.

În unele pãrþi din Transivania, cu cât fruntaºul care se oferã la darea
Paºtilor e mai cu dare de mânã, cu atâta ºi întocmirea festivitãþii acesteia e
mai bogatã ºi mai strãlucitã, încât adeseori la asemenea ocaziuni gazda casei
tocmeºte ºi ceteraºi (lãutari) ºi se încinge apoi un joc românesc, care numai pe
Mureº în sus, pe Târnave în jos ºi pe Câmpia Ardealului se poate vedea.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

Blajinii se mai numesc ºi Rohmani, Rocmani. Unii istorici susþin cã ar pro-
veni din numele unei populaþii strãvechi de la nord de Dunãre, Arimii, pome-
niþi de Homer ca Rasuni, Rocmani, (asta pune într-o luminã oarecum aparte,
bucuroasã de speculaþii trãznite, originea numelui România). Cu Rohmanii pot
avea legãturã directã doar „Solomonarii“, câþiva iniþiaþi cu puteri supranatu-
rale, uriaºi ºi zdrentãroºi, proveniþi din copiii nãscuþi „cu cãiþã“.

In vremuri grele, aceºtia ies din peºterile unde îºi au sãlaºul ºi cerºesc,
aruncând pomana primitã pe ape curgãtoare, spre a hrãni neamul blând al
Rocmanilor.



numãr de 40 sau 44 de pahare; pomeni abundente; priveghiuri ºi altele.
Starea de incertitudine se încheie în ziua de 9 martie, corespunzând echi-

nocþiului de primãvarã în Calendarul Iulian (Stilul vechi), când Dochia moare
îngheþatã, iar trupul ei devine stanã de piatrã: telurica primordialã din care
renaºte, împreunã cu Pruncul Dochia, Timpul ºi Universul.

Partea a doua a ciclului, Moºii, exprima bucuria cã lumea a fost salvatã de
la pieire. Oamenii participã la consolidarea victoriei Soarelui: ca sã nu alu-
nece iar înapoi spre întuneric ºi frig, spre solstiþiul de iarnã, este ajutat prin
diferite practici magice – aprinderea Focurilor Rituale, Bãtutul Pãmântului cu
maiurile sau ciomegele de lemn pentru a scoate cãldura din pântecele Pãmân-
tului.

Spaþiul înconjurãtor se purificã prin curãþarea grãdinilor, curþilor ºi anexe-
lor gospodãreºti, aprinderea gunoaielor, prin alungarea spiritelor malefice cu
zgomote metalice, fumegaþii ºi cuvinte ameninþãtoare. Se fac observaþii astro-
nomice ºi meteorologice, acte de divinaþie, se începe simbolic aratul prin scoa-
terea plugului în þãrânã ºi trasarea primei brazde etc.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

MÃCINICI 
(reþetã a Maicãi Lucia de Nãmãieºti)
Deci „Mãcinicii“ se fac în 9 martie. Ortodoxia celebreazã la aceastã datã

Ziua Sfinþilor 40 de Mucenici din Sevasta. E „ziua celor fãrã nume“, a celor
care nu-ºi au prenumele dintre sfinþi.

Din lungile ceremonii ale Anului Nou Agrar, din vechile ritualuri antice,
sacrificii, acte ºi formule magice s-a pãstrat, (lângã plitã!) ºi modelarea unor
simboluri ale jertfelor din aluat de fãinã de grâu, copt sau fiert, a unor figurine
încãrcate de semnificaþii sacre (ca ºi mãrþiºorul), ce se mãnâncã sacramental de
ziua morþii Babei Dochia, 9 martie (echinocþiul de primãvarã în Calendarul
Iulian): Mãcinicii.

Aliment sacramental, modelat în chipuri antropomorfe, zoomorfe sau fito-
morfe, Mãcinicii simbolizeazã sacrificiile fãcute la Anul Nou, celebrat în
vechime la echinocþiul de primãvarã. Mãcinicii au o bogatã sinonimie zonalã
(Sfinþi, Sfinþiºori, Sâmþi, Bradoºi, Brãduleþi, Brânduºei, Moºi de Paresimi) ºi
sunt preparaþi prin douã tehnici culinare: coacerea sau fierberea aluatului
modelat.

Aluatul din fãinã de grâu este frãmântat cu miere, i se adaugã miez de nucã
ºi se coace în cuptor sau pe plitã. Mãcinicii sunt, de obicei, figurine antropo-
morfe, cu cap, ochi, nas, mâini ºi picioare, sau colãcei în forma cifrei opt, imi-
tând, de asemenea, chipul uman. Mãcinicii pot avea ºi formã de albinã, de
pasãre, de brãduleþi sau de cercuri, obþinute prin presarea aluatului cu capãtul
þevii de soc. Gospodinele modeleazã ºi coc un numãr fix de Sfinþi, 40 sau 44
numiþi ºi Moºi sau Mucenici (în anumite zone, Moºii sunt spirite ale morþilor
care îºi viziteazã rudele în ziua de 9 Martie).
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ALTE BUCATE ªI MESE
CREªTINE

ANUL NOU DE PRIMÃVARÃ

Anul Nou de primãvarã e un scenariu ritual de înnoire a timpului agrar la
echinocþiul de primãvarã, la moartea Babei Dochia; identificatã cu zeiþa neo-
liticã Terra Mater, cu Juno ºi Diana în Panteonul roman, cu Hera ºi Artemis
din Panteonul grec.

În structurile profunde ale spiritului uman, începutul anului se leagã de pri-
mãvarã.

Fãrã reforma calendarului roman din anul 153 i.H., majoritatea popoare-
lor lumii ar fi celebrat, probabil ºi astãzi, Anul Nou în cursul primãverii, nu în
miezul iernii.

În Calendarul Popular apar douã concentrãri de sãrbãtori dedicate divini-
tãþilor ajunse, dupã 365 de zile, la bãtrâneþe ºi moarte: în decembrie, luna
solstiþiului de iarnã (Moº Nicolae, Moº Ajun, Moº Crãciun) ºi în luna martie,
luna echinocþiului de primãvarã (Baba Dochia, Moºii sau Mãcinicii, Moº
Alexa sau Alexii).

Determinativele de „Babã“ ºi „Moº“ precizeazã cã Dochia, zeiþa neoliticã,
maternã, lunarã ºi echinocþialã, pe de o parte, ºi Crãciun, zeu indo-european,
patern, solar ºi solstiþial, pe de altã parte, au ajuns la pragul morþii, la cum-
pãna dintre Anul Vechi ºi Anul Nou.

Chiar ºi dupã mutarea Anului Nou din primãvarã în plinã iarnã, de la Zilele
Babei Dochia în Zilele Moºului Crãciun, au rãmas totuºi în perioada primã-
verii numeroase sãrbãtori, obiceiuri ºi practici magice specifice înnoirii tim-
pului calendaristic.

Ceea ce se petrece din punct de vedere ceremonial ºi ritual la moartea
Moºului Crãciun, între Ignat ºi miezul nopþii de Crãciun sau de Revelion (Crã-
ciunul Mic sau Fratele Crãciunului) corespunde cu ceea ce se petrece primã-
vara în Zilele Babei: deschiderea mormintelor ºi întoarcerea spiritelor morþi-
lor printre cei vii; modelarea din aluat, copt sau fiert, a unor figurine antro-
pomorfe (Mãcinici, Sfinþi, Bradoºi) mâncate sacramental în ziua morþii
Dochiei; beþia ritualã, trãdatã de obiceiul conform cãruia fiecare persoanã
trebuie sã bea vin, de la simpla gustare a „apei vii“ pânã la golirea unui



Sirop:
• 1 ceaºcã miez de nucã mãcinat • 1 linguriþã scorþiºoarã  
• 3 linguri zahãr (sau cât vã place) • coaja rasã de la o lãmâie
• zahãr vanilat

• Se încãlzeºte puþin apa
• Se cerne fãina moviliþã, se face o gropºoarã
• În gropºoarã se toarnã apã cãlduþã, untdelemn ºi sare
• Se frãmântã pânã iese un aluat moale care se bate un sfert de orã, sã se

frãgezeascã
• Se întinde pe o planºetã presãratã cu fãinã
• Se taie inele, cu un pahar mare ºi unul mic, ºi apoi se rãsucesc opturi
• Se lasã sã se usuce, 45 de minute
• Se fierb mãcinicii 1 orã în 1,5 I apã
• Se adaugã tot ce e în reþetã ºi se lasã sã mai undeascã încã 1 sfert de

orã
• Când totul s-a rãcit, se presarã încã 2 linguriþe de miez de nucã fin

mãcinat

Indiferent de tehnica preparãrii ºi forma modelatã, Mãcinicii se împart pen-
tru moºi ºi strãmoºi în ziua de 9 martie.

Maie sau Mãciucã – În ziua de Mãcinici, prahovenii fac din aluat de fãinã
de grâu un colac în forma de mai (ciocan uriaº din lemn) sau de mãciucã care
se coace în cuptor. Se mãnâncã sacramental de întreaga familie, simbolizeazã
ciocanul sau mãciuca cu care Moºii (mucenicii) simbolul primãverii ºi al
sacrificiului, loveau pãmântul, sã alunge Baba larna.

Brãduleþi – Colãcei preparafi la Sântoader, înmuiaþi în vin ºi mâncaþi de
copii veri ºi vãruþe în ziua Sântoaderului cel Mare în sudul Transilvaniei. 

Beþia ritualã la Mãcinici e obiceiul de a bea 40 sau 44 de pahare de vin în
ziua de 9 martie, strãvechi început de An Nou Agrar, celebrat la echinocþiulde
primãvarã. Conform tradiþiei, se credea cã vinul bãut la Mãcinici se trans-
forma de-a lungul anului în sânge ºi putere de muncã.

La Pornirea plugului în ziua de Mãcinici se puneau în coarnele plugului
sau în coarnele boilor câte un colac iar ceilalþi se dãdeau de pomanã la vecini
ºi rude.

SFINIÞIªORII

În toate fãrile locuite de români este datinã ca în ziua de 40 de Sfinþi sã se
facã unul sau mai multe feluri de copturi, care se împãrþesc apoi ca Moºi întru
amintirea sfinþilor, a cãror memorie se serbeazã în aceastã zi.
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Mãcinici moldoveneºti (copþi):
• 1 kg fãinã • 500 ml apã • 1 linguriþã sare 
• 2 linguriþe drojdie • untdelemn pentru uns tava 
• 4 linguri miez de nucã mãcinat (sau cât vã place) 

Sirop: 
• 6 linguriþe zahãr (miere) – sau cât vã place 
• zahãr vanilat • 1 ceaºcã apã

Aluat: 
• Se frãmântã un aluat dospit ca de pâine din fãinã, apã, sare ºi
drojdie, se lasã la crescut 20 de minute
• Se rãsucesc ,,ºnururi“ de cocã de circa 1 cm grosime în formã de

opturi
• Se pun la copt într-o tavã cu ulei
• Se fierbe apã cu miere pânã se îngroaºã, se adaugã la sfârºit zahãrul

vanilat, se toarnã peste mãcinici
• Se presarã miez de nucã, se lasã sã se înmoaie

Facem azi foarte multe lucruri fãrã sã le ºtim sensul magic iniþial. E atât de
emoþionant dar ºi atât de neliniºtitor lucrul acesta, încât te poþi clãtina ºi ne-nþe-
lege.

Gospodina care pune un ban sãrbãtoresc în colãceii de 9 martie, ca sã vadã
cui cade norocul în acel an, nu ºtie întotdeauna cã, pentru o clipã, e sorã bunã
cu strãbunica ei neoliticã, ce se închina la Terra Mater, cu sclava spartanã
cerând ajutor Herei ºi lui Artemis din Panteonul grec, cu matroana de lângã
altarul Junonei romane, cu þãranca geto-latinã invocând-o înfricoºatã pe
Dochia din mitologia româno-precreºtinã care, toate, de-a lungul a mii de
ani, au trãit aceeaºi ceremonie ezotericã sau sacramentalã la venirea Anului
Nou Agrar, la începutul primãverii, prin acelaºi colãcel, cu un bãnuþ al noro-
cului.

Aflarea norocului la mãcinici însemna prepararea unei turte din fãinã de
grâu în ziua de 9 martie, Anul Nou Agrar în Calendarul Popular, în care se
introduce în timpul frãmântatului, o monedã de argint sau de aur. Dupã coace-
rea aluatului în cuptor sau în þest, turta se taie în bucãþi egale ºi se împarte la
membrii familiei. Persoana care gãseºte moneda în bucata primitã e cea mai
norocoasã din casã (Gorj, Mehedinþi).

Mãcinici munteneºti (fierþi):
• 125 ml untdelemn • 500 ml apã
• 1 linguriþã sare • 1 kg fãinã (sau cât primeºte uleiul ºi apa)

132



În fine, mai e de însemnat încã ºi aceea cã românii din unele pãrþi ale Buco-
vinei au datinã în aceastã zi nu numai de a împãrþi sfinþiºori sau moºi, ci toto-
datã de a face ºi praznic, la care ocaziune dau celor adunaþi de pomanã de
sufletul fiecãrui sfânt câte un colãcel, o luminã aprinsã ºi un pahar de bãuturã.

Se crede însã cã e bine în aceastã zi nu numai de a da celor sãrmani de
bãut, ci de a bea ºi singuri câte 40 de pahare de vin sau rachiu.

(S.FI. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

HRAMUL – LA MASÃ CU DIVINITATEA

Deosebit de fericit, titlul aparþine Ofeliei Vãduva care, prin cartea ei „Paºi
spre sacru – Din etnologia alimentaþiei româneºti“ face inutil ºi epigon efortul
meu de a vã spune ceva despre mesele ºi ospeþele româneºti rituale.

Cu toate acestea, cum aº putea îndrãzni sã scriu pe un op „Bucate
româneºti“ fãrã sã mã refer la aceste mese ceremoniale ale ortodoxismului car-
patin? Riturile româneºti sunt uneori atât de riguroase ºi de restrictive, încât ai
impresia cã mai întâi a fost religia ºi abia dupã aceea omul, cu toate ale lui (de
ce mie îmi sunã asta destul de acrobatic?)

Cum aº putea spera sã vorbesc despre spiritul ºi sensul bucãtãriei româneºti,
fãrã sã amintesc, mãcar, despre mesele anuale de hram, mesele frãþeºti ale unei
comunitãþi întregi, aºezate sub semnul sacru, al unui sfânt, patron de bisericã
sau de mânãstire?

ªi cum aº putea sã spun, sã formulez asta mai bine decât cei care, ca Ofelia
Vãduva sau Ion Ghinoiu, ºi-au dedicat o viaþã cãrþilor ºi satului românesc? M-
a tentat la un moment dat, numai pentru a corecta, cât de cât, înfãþiºarea deja
hirsutã ºi aritmicã a unei pãrþi a cãrþii mele, sã re-scriu toate informaþiile lor. Sã
mã fac niznai ºi sã povestesc, vorba aceea, cu cuvintele mele, tot ce-am citit ºi
înþeles de la dascãli, iar pe ei sã-i trimit în spate, la bibliografie, cum des se
face.

Mi s-a pãrut mult mai cinstit, însã, sã-i citez.

Organizat cu participarea întregului sat, în ziua patronului bisericii,
îndeobºte un sfânt din calendarul ortodox, hramul este numit „praznicul bise-
ricii“ (Oltenia) – cu accent pe aspectul comuniunii alimentare: „titorie“
(Argeº) sau „rugã“ (Banat) – cu accent pe aspectul religios al ansamblului
ceremonial.

Secvenfa tãierii animalului prin care, în viaþa tradiþionalã, debuteazã hramul
este pregãtitã în timp. Animalul, procurat prin contribuþia tuturor membrilor
grupului social, este ales pe severe criterii de frumuseþe ºi sãnãtate. Este spãlat
ºi îngrijit cu atenþie în momentul înjunghierii, care jaloneazã începutul scena-
riului ceremonial.
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Unele dintre copturile acestea au formã de om sau albinã, iar altele de
porumbel sau colãcel, ºi se numesc în Bucovina: sfinþiºori; în Moldova: sfinþi
ºi sfinþiºori; în Muntenia: mãcenice, mãcinici, mucenici, bradoºi, brãduleþi,
brânduþi, iar în Banat, ºi anume în pãrþile Oraviþei, sânþi sau sâmþi, în Ora-
viþa, precum ºi în celelalte locuri montane, locuite de coloniºti din þara Româ-
neascã, brânduºi ºi brânduºei, iar pe la Lugoj, Timiºoara ºi împrejurime,
moºi de paresimi, spre deosebire de ceilalþi moºi de peste an.

Sfinþii sau sfinþiºorii în formã de om sunt un fel de turte asemenea turtelor
dulci, cu cap, ochi, nas, gurã, mâini ºi picioare, fãcute din fãinã de grãu frã-
mântatã în miere, cu miez pisat sau niºte figurele în formã de om, fãcute din
fãinã curatã de grâu, miere, miez de nucã ºi presãrate pe deasupra cu zahari-
cale sau ºi numai niºte turte simple, pe suprafaþa cãrora însã se împunge cu o
þeauã de soc ori de trestie figura unui om.

Sfinþiºorii în chip de albinã, de porumbel sau hulubaº ºi de colãcel sunt
fãcuþi asemenea din fãinã curatã de grâu, cu acea deosebire numai cã aceºtia
rar când se frãmântã în miere, ci mai adeseori se ung pe deasupra, dupã ce s-
au copt, cu miere ºi se presarã cu miez de nucã.

În fine, mai e de observat încã ºi aceea cã colacii sau colãceii, numiþi sfinþi
sau mucenici, se fac de regulã îngemãnaþi, în forma cifrei arabe 8, rar când
simplu rotunzi, sau ca niºte covrigei subþiri ºi mici, ºi asta din cauzã ca ºi
aceºtia sã aducã mãcar în câtva cu chipul unui om.

ªi deoarece sfinþiºorii, descriºi în ºirele de mai sus, închipuiesc pe cei 40,
dupã unii chiar 44, de Sfinþi sau Mucenici, de aceea fiecare româncã face câte
40-44 de astfel de turtiþe, colãcei sau porumbei.

În unele pãrþi din Muntenia, precum bunãoarã în comuna Zãnoaga,
femeile, „pe lângã bradoºi, ce-i fac în acea zi“, mai fac încã ºi un bradoº „mai
mare, în formã de om, cu gurã, urechi, nas, dar orb, ºi-l numesc, fiind din tim-
puri poate numit tot astfel, Uitata. Aceasta se face întru pomenirea tuturor
morþilor, care în timpul anului ar fi fost uitaþi nepomeniþi. Aceastã Uitatã este
jucatã de copii în jurul focului, ce se face în bãtãturã, apoi unsã cu miere ºi
mâncatã.

În Banat, pe lângã Sfinþii despre care am vorbit mai sus, care sunt meniþi
celor Patruzeci de Mucenici ºi care se împart prin vecini ºi la cei sãraci, mai
este datinã de a se da de pomanã (sacrificiu), adicã de a împãrþi ca Moºi:
pãsule (fasole) slãitã (sungalie) ori dreasã cu untdelemn, apoi nuci, poame,
alune etc.

Acestea se numesc Moºii cei curaþi.
„Tot la aceºti Moºi ies economii (din Banat) la vii, moºii (pruni) ºi grâne,

dar mai vârtos la pãmântele ce rodesc poame, ºi bând, dupã proverbul popo-
rului, 40 (ori 44) de pãhare de vin, varsã vin ori rachiu (vinars) la buciumii de
vinie (vie), spre a rodi, ºi înconjurând ogorul îl afumã cu rânzã, spre a fi ferit
de rele, dând tot atunci de pomanã colac (brãnduºi), vin, rachiu etc.“
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Actul înjunghierii este sacralizat prin gesturi de purificare a animalului
(viþel sau porc) – stropirea cu apã sfinþitã; slujba religioasã a preotului. Sacri-
ficiul este solemnizat, totodatã, prin obligatorii precauþii purificatoare ale
celui ce taie animalul – el trebuie sã se spele, sã se bãrbiereascã, sã se tundã,
sã-ºi schimbe cãmaºa, sã respecte interdicþii sexuale 3-6 zile înainte.

Spaþiul de desfãºurare a fazelor complementare slujbei religioase este cur-
tea bisericii, spaþiu sacru prin excelenþã.

Pentru prepararea mâncãrii existã vetre special amenajate pentru aºezarea
marilor cazane necesare iar prânzul comun se întinde pe mese special cons-
truite din lemn, în genere, sau piatrã – nordul Moldovei ºi Transilvaniei –, ade-
vãrate altare de sacrificiu – sau pe jos, pe pãmânt – pe feþe de masã albe, a
cãror conotaþie de puritate este importantã.

Fiecare membru (sau o mare parte) al comunitãþii considerã necesarã par-
ticiparea sa prin muncã ºi prin ofrande alimentare dãruite divinitãþii sãrbãto-
rite, astfel cã se creeazã adesea o abundenþã caracteristicã meselor de sãrbã-
toare. Dar comportamentul participanþilor ºi deci atmosfera mesei este sobrã,
specificã meselor funerare.

În genere, la mesele de hram din Oltenia, comuniunea între oameni se
creeazã prin utilizarea unor vase comune pentru prepararea mâncãrii, ca ºi
prin obiceiul, încã actual, de a mânca mai multe persoane din acelaºi vas
aºezat pe mijlocul mesei, act în sine, cu semnificaþii clare. „A mânca din
aceeaºi strachinã cu cineva“ este expresia care traduce o realã comuniune, un
înalt grad de intimitate, strânse legãturi spirituale.

Masa se remarcã printr-o tehnicã gestualã riguros respectatã, participanþii
acceptã constrângeri similare mesei de pomanã (de altfel, prezenþa colivei
marcheazã caracterul funerar al ceremoniei). Ea se desfãºoarã în liniºte, fãrã
exuberanþe verbale sau de comportament, comuniunea realizându-se nu numai
prin consumarea aceloraºi alimente din vase comune (aºezate pe mijlocul
mesei), dar, mai ales, prin împãrtãºirea credinþei comune cã hrana sacralizatã
ce o absorb îi apropie pe oameni de sfera sacrului, de divinitate. „La praznic
(al bisericii) stã Sfânta Fecioarã Iângã noi“, spune o bãtrânã cu convingerea
cã îi uor fi îndeplinite dorinþele dacã participã la hram (nu numai cu produse
ºi muncã, dar ºi la masa comunã).

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

Meniul e simplu, dar, în principiu, îmbelºugat: La Sfãnta Maria, de exem-
plu, la Cãrstãneºti-Vâlcea, douã grupe de femei au gãtit „ciorbã acrã“ ºi
„ciorbã dulce“, apoi „umpluturã“ ºi varzã cu carne, iar colivele s-au adus de
acasã. La Mânãstirea Sâmbãta, la Fãgãraº, am mâncat ciorbe de carne, sar-
male, fripturã, plãcinte de fructe.

Dacã hramul e în post, se mãnãncã uneori, „cu dezlegare“, peºte, pe lângã
bucatele de post ºtiute. Nu lipsesc însã ciorbe de legume, pilafuri, ghiveciuri,
„umplãturi“ cu orez, varzã cu ierburi, fasole ori cartofi.
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CICLUL VIEÞII CU COLACI

Principalele ospeþe româneºti, ceremoniale ºi sãrbãtoreºti, se reazimã pe o
structurã anualã fixã. Ciclul începe iarna (sã zicem) prin complexul festiv Crã-
ciun, Anul Nou (Crãciunul mic), Sfântul Vasile, Boboteazã, Sfântul Ioan, reve-
nind apoi în forþã, primãvara, cu complexul Paºte-Sfântul Gheorghe ºi în conti-
nuare, vara, cu Sfânta Maria Mare. De asemenea, fiecare bisericã din sat ºi fie-
care mânãstire are anual o zi de hram, când toatã suflarea aºezãrii participã la
o masã comunã.

Un alt ciclu definit ºi marcat prin mese comune este cel al vieþii – naºterea,
nunta, moartea.

NUNTA, AZI

Mâncarea la nuntã e atât de importantã, încât orice descriere a unei ase-
menea petreceri începe cu ce-a fost pe masã (ºi cât s-a scos la strigarea daru-
lui).

La þarã ca ºi la oraº, azi, o nuntã româneascã nu se poate face fãrã un dar de
colaci sau fãrã mãcar o fãrâmã de colac cu sare, ca o urare de bun venit.

Afinitãþile spirituale ce leagã membrii unei colectiuitãþi pot fi desprinse
„citind“ mesajele numeroºilor colaci în comportamentul premarital sau în
complexul de obiceiuri ale nunþii. Plocoanele ce ºi le trimit reciproc tinerii sau
pe care le aduc invitaþii la nuntã, darurile ce se oferã în cadrul ceremoniei
naºilor, socrilor, rudelor ºi, în genere, nuntaºilor, sau sunt rãsplãtiþi cei care
au diferite funcþii în cadrul nunþii (bucãtarii, alergãtorii, chemãtorii, brãdarii,
stegarii), toate acestea cuprind, alãturi de alte obiecte, colacul, care, pe lângã
semnificaþii festive sau magico-rituale, devine element de convenienþã socialã,
parte componentã a unui sistem de comunicare în limbaj simbolic, specific
colectivitãþilor tradiþionale.



Roata de într-ajutorare a comunitãþii nu se poate dezechilibra fãrã riscuri
antipatice. Cine invitã azi la o nuntã, contracteazã o lungã serie de nunþi vii-
toare ºi obligatorii la care va fi „invitat“ (convocat!).

Ai sã auzi curent: „cât se dã la voi la nuntã?“ în sensul de cât e de obicei
darul (preþul, taxa, datoria!) de nuntã în zona, satul, familia ºi momentul
respective.

Celor ce nu ne cunosc þara, acest obicei li s-ar putea pãrea bizar ºi þigãnesc,
dar el e nãscut dintr-o tradiþie strãveche ºi dintr-o realitate, vai, recentã, pre-
cum ºtiþi, destul de solicitantã.

În fine, nuntaºii au sosit, muzica le-a cântat în semn de cinstire (ce jignire
ar fi sã nu i se cânte cuiva marºul la intrare!) au luat bucãþica de pâine ºi au fost
conduºi la locurile îndelung gândite ºi cântãrite de un consiliu de miri, naºi,
socri mari ºi socri mici. Aici gãsesc farfurioara plinã cu „antreuri“ ºi þuica pre-
gãtitã în pãhãrel.

Aºezarea la masã reflectã structura socialã, plasarea comesenilor „în
capul mesei“ sau „la coada mesei“ respectã ierarhia socialã. Dar, mai ales,
ea consacrã statutul principalilor actanþi, ai naºilor ca noi pãrinþi (spirituali),
aºezaþi fiind între miri ºi pãrinþii acestora. Totodatã, consacrã unirea celor
douã familii pânã acum strãine.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

Intrãrile sunt clasice: chifteluþe cât nuca, o bucãþicã de cârnãcior, brânzicã,
ceva mãsline, o umbrã de muºtar, ceapã verde, o juma de roºie, o lingurã de
icre, poate douã-trei felii de salam, de costiþã, de caºcaval, de ºuncã.

Ochiul critic al leliþelor va mãsura la miligram fiecare farfurie: dacã e prea
mult faþã de cât se obiºnuieºte vor ºopti, înciudate, cã socru-mare s-a dat mult
mai mare decât e ºi cã ãl mic furã de unde ia salariu sau vinde arme ruseºti la
malgaºieni; dacã e prea puþin, ai sã auzi „ºoapte“ urlate chiar lângã masa mare,
unde stau mirii, naºii ºi socrii: „vai de capul lor de zgârie-brânzã, pãi ce s-au
mai apucat sã facã nuntã dacã n-au avut cu ce!“

La Nuntã, limbajul culinar are ºi mai mare importanþã. El se exprimã, cu
precãdere, în registru sãrbãtoresc. Se servesc mâncãruri consacrate de comu-
nitate ca fiind specifice sãrbãtorii (preparate, în principal, din carne), cu
accente spectaculare: „jucatul strãchinilor“, „jucatul gãinii“, desfãºurarea
mesei pe fond muzical. Abundenþa alimentarã este o normã obligatorie a mesei
de nuntã.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

În fine, vine peºtele, prãjit sau ºniþel (pane), – acolo unde e peºte – ori cren-
vurºti cu ceva hrean îndulcit, ori o ciorbã grea ºi deasã, ca de nuntã, dacã bucã-
tãreasa-i meºterã, cum se cuvine. Se dã vin la masã, muzica anunþã ultimii
sosiþi.
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Bradul de nuntã (Oltenia, Muntenia) este susþinut de un colac pe care îl ia
brãdarul, stegarii din alai (Transiluania) poartã în mâini un colac mare care
le revine dupã ceremonie, tinerii (în nordul Moldovei) primesc „colacul flã-
cãilor“, animalele de la cãruþe sunt împodobite cu colaci (sudul Transilua-
niei), pe care îl iau drept rãsplatã, pentru serviciile aduse în cadrul nunþii,
conducãtorii respectivelor vehicule.

Majoritatea etapelor nunþii sunt însoþite de prezenþa unui colac. Mireasa
este împodobitã fiind aºezatã pe doi colaci (Oltenia), sau primeºte alaiul de
nuntã privind printr-un colac, dupã cununie mãnâncã din acelaºi colac cu
ginerele sau i se rupe un colac deasupra capului când pleacã la bisericã, cât
dureazã „îmbrobodirea“ þine pe braþe doi colaci, darul (banii) se adunã pe un
colac. Binele implicat în limbajul formalizat al simbolurilor pâinii este subli-
niat în aceste momente în multe zone de ritul de integrare a tinerei nurori în
noua gospodãrie, care cuprinde, în desfãºurarea lui, momentul primirii aces-
teia cu unul sau mai mulþi colaci oferiþi de socri – semne comunicând urãrile
de prosperitate ºi abundenþã în noua gospodãrie.

Elementul ce polarizeazã atenþia generalã (realizarea lui artisticã fiind una
din cerinþele reuºitei evenimentului), este „colacul de mireasã“, pe care îl rupe
fie naºa (Oltenia, Muntenia, Moldoua), fie mireasa însãºi (Transilvania) dea-
supra capului ei înainte de a pleca la cununie. Motivul caracteristic al cola-
cului de mireasã este împletitura, decoratã sau nu cu pãsãri sau flori din aluat
sau cu busuioc proaspãt.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

Muzica cântã glorios un marº de bucurie ºi bun sosit, mirii se reped în
întâmpinarea noilor veniþi. De atenþia cu care-ºi înconjoarã tânãra familie
nuntaºii depinde, în bunã mãsurã, valoarea darului ce se va aduna la sfârºitul
(în condiþiile actuale putem sã-i spunem ºi aºa) ceremoniei.

Din punct de vedere social, o masã tradiþionalã de nuntã, e un ospãþ care
antreneazã o mare parte a comunitãþii.

Participarea la eveniment nu se rezumã la simpla prezenþã la ceremonie, ea
înseamnã o implicare totalã a spiþei de neam, a vecinãtãþii, a celor douã lumi
din care provin mirii, chiar ºi în munca ce þine de pregãtirea ºi organizarea
meselor.

În plus, dãruirea de alimente, împrumutul de vase sau mobilier (mese,
scaune) este limbajul coeziunii sociale în viaþa tradiþionalã. Numãrul ºi cali-
tatea darurilor aduse de participanþi pot fi apreciate ca douezi ale relaþiilor
sociale, mai mult încã, ele pot fi socotite ca „barometru sensibil“ al evoluþiei
acestor relaþii.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

Nu e de conceput sã refuzi, fãrã un motiv foarte serios, o invitaþie la o nuntã
româneascã. Orice refuz rupe un lanþ de schimburi financiare bine închegat, în
care toþi cei ce au copii sau nepoþi de mãritat-însurat, participã.
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In tipare tradiþionale de viaþã, asistenþa primeºte, de asemenea, colaci ºi
mâncare sau colãcarul împarte colacul primit tuturor celor de faþã. Aceasta
explicã numele secvenþei – conãcãrie, colãcãrie (ca ºi pe cel al colãcarului –,
el fiind cel ce împarte colacul sau colacii). „Soacrã-mea zicea cã la orãþie se
fãcea stolnic ºi colãcuþi“, care erau împãrþiþi nuntaºilor.

Prestaþie deosebit de importantã în suita ceremonialã a nunþii, rolul de
colãcar presupune calitãþi clare ale celui ce îl interpreteazã: „un tânãr frumos
ºi bun de gurã, „un om falnic care sã ºtie orãþia“,spun informatorii. La reuºita
momentului, de care depinde în mare mãsurã atmosfera generalã, contribuie
talentul ºi verva cu care colãcarul îºi „joacã“ rolul.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

Nu poþi da mai puþin decât se dã, cã intri-n gura lumii ºi ãla eºti, nimic nu
te mai spalã. Dacã dai mai mult, iar nu-i bine, zice (tot) lumea cã vrei sã te
fãleºti ºi cã faci pe nebunu’.

În sfârºit, s-a dat darul, naºu’ ºi cu socrii s-au pus pe numãrat – acesta e
momentul suprem al nunþii – aºa cã, dacã tot ai scãpat de atâþia bani, mãcar sã
te ºi distrezi de ei!

În Mãrginimea Sibiului oferirea de daruri la nuntã este solemnizatã prin
gestul unui tânãr ce aduce în spate trei miei tãiaþi, jupuiþi, cu lumânãri în
coarne.

În alte zone (Alba, Hunedoara), la cununie, mirii stau în genunchi pe pie-
lea unui animal (dovadã a sãvârºirii actului sacrificial), piele care apoi se
dãruieºte preotului.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

Jocul continuã, vin la rând prãjiturile, cozonacii (ºi, mai nou, tortul) ultima
cafea.

Sigur, ici ºi colo, în zone mai depãrtate, mâncãrurile-s altele, dar nu cu
totul: de ciorbe, de mãmãligã, de sarmale ºi de gãinã (sau cocoº) în România,
nu scapã nimeni!

Cocoºul-pasãre de origine divinã, ceasornicul lumii jertfit ºi dedicat multor
zei antici. Când apare fript ºi aburind pe masa nunþii, în faþa naºilor, e sem-
nalul autoritar cã gata, petrecerea s-a sfârºit, zorii bat la poarta nopþii, cei
cinstiþi ºi cu frica lui Dumnezeu sã se ridice ºi sã plece.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

Dupã tort sau cocoº, depinde de loc, toþi sunt beþi. Hainele sunt rãvãºite,
fardurile curg, subþiorile exalã, lãutarii mor de obosealã, magnetofonul urlã
rãguºit ce i s-a spus sã cânte. Mirele se uitã crunt la naº, naºul catã galeº la
mireasã, socrul mare se ceartã cu socrul mic pe o chestie de bani: cine a dat mai
mult copiilor. Naºa plânge, beatã ºi obositã.
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În Transilvania, „socãciþa“ are rol precumpãnitor în reuºita suitei ceremo-
niale a nunþii, rezultat poate al faptului cã în aceastã parte a þãrii actul ali-
mentar în genere are mai mare importanþã.

Norme de viaþã tradiþionalã impun uneori fertilitatea drept criteriu de selec-
tare a bucãtãresei: „cel mai bine la nuntã era ca bucãtãreasã sã fie o femeie
cu copii, sã meargã în plin“. Deþinând „codul culinar al obiceiurilor“, bucã-
tãreasa marcheazã prin intervenþii alimentare momentele importante din
desfãºurarea ceremoniei. Putem aprecia cã ea are rol precumpãnitor în
conservarea în timp a unor secvenþe rituale cu specific alimentar.

Între prestaþiile alimentare la nuntã în multe zone din farã, secvenþa oferi-
rii „gãinii naºului“ revine în întregime bucãtãresei. Reper ritual încã actual al
nunþii, el se remarcã prin conotaþiile spectaculare, fiind însoþit de cântec ºi
dans („Jucatul“ gãinii este mãsurã a interpretãrii rolului de bucãtãreasã) cu
efecte hotãrâtoare asupra atmosferei generale.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

Femeile se zgâiesc la hainele femeilor. Bãrbaþii se zgâiesc la femei, ºi „le
vãd“ fãrã haine.

Vin sarmalele, cu mãmãligã, smântânã ºi ardei iute. Începe, dacã nu a ºi-
nceput, dansul. Se danseazã, se bea, se mai danseazã un pic, se mai bea ceva
ºi gata cu dansul! Începe jocul! Puþini mai poartã haine þãrãneºti, aºa cã
recursul la metodã – sârba pe vine, brâul pe ouate, poºovoaica ºi ciuleandra
– se joacã cu fustele strâmte sumese pânã la chiloþi ºi tocurile cui înfipte în
podele.

Dupã friptura de gãinã (obiceiul Jocului Gãinii sub nasul naºului e încã viu)
sau de douã feluri – viþel ºi gãinã, porc ºi gãinã – cu piure ºi murãturi ori salatã
cu verzituri, se strigã darul, vine prima cafea.

Naºul dã cât mai mult ºi cel mai mult, sã urce darul. „Starostele“, „vorni-
ceii“ ºi „colãcarii“ umblã, cu lãutarii dupã ei, pe la mese, împãrþind colaci, pri-
mind plicuri, anunþând cât a dat fiecare.

„Colãcarul“ sau „colãcerul“ la nuntã, cel care rosteºte oraþiile, are
numele legat de simbolismul benefic al colacilor pe care îi primeºte în schim-
bul performãrii rolului sãu. Aceºtia sunt modelaþi cu atenþie, ei trebuie sã aibã
calitãþi artistice deosebite, pentru ca rãsplata sã fie pe mãsura rolului ºi a
solemnitãþii momentului:

„Mergi în fundul cel de casã, 
Cã în cornul cel de masã 
Este un colac frumos,
Gãtit spre al nostru folos, 
Împãnat ºi-mpodobit,
Cu de toate dãruit...“
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ºi chiar primãvara, numite „nunþi între sape“, adicã între prima ºi a doua
praºilã a porumbului.

Durata Nunþii s-a redus, treptat, de la o sãptãmânã (de joi pânã miercuri
dimineaþa), la trei zile (sâmbãtã, duminicã ºi luni), apoi la douã zile (sâmbãtã
ºi duminicã) ºi chiar la o masã festivã de câteva ore.

Tradiþia a rezeruat persoanelor cu ºanse modeste (fetele cu copii din flori,
vãduvii ºi vãduvele, handicapaþii) un timp suplimentar matrimonial, Sãptã-
mâna Brânzei sau Sãptãmâna Nebunilor, înainte de postul Paºtilor.

Formarea cuplurilor modificã componenþa familiilor de origine. Desprin-
derea însurãþeilor din familiile în care s-au nãscut ºi din cetele premaritale,
pãrãsirea casei pãrinteºti de cãtre mireasã genereazã dezechilibre economice
ºi tensiuni sufleteºti. Aceste crize profunde, care pot influenþa negativ soarta
viitoare a familiei se cautã a se îndepãrta, ca niºte ispite rele, în timpul Nunþii
prin acte rituale ºi ceremonii, oraþii, strigãturi, cântece ºi dansuri rituale,
daruri etc.

Crearea omului de omul însuºi (Naºterea) era de neconceput fãrã transfe-
rul darului divin cãtre tineri. Cununile împãrãteºti aºezate de preot pe capul
mirilor ºi colacul sau turta aºezate ºi rupte de nãnaºa pe creºtetul miresei au
una ºi aceeaºi semnificaþie: consacrarea noului cuplu uman pentru împere-
chere ºi reproducere.

Actul magic de întemeiere a „casei de piatrã“, desfãºurat în vremurile
preistorice în vãzul tuturor era figurat, în fel ºi chip, de împerecherea simbo-
licã a substitutelor mirelui (bradul, bãþul înflorat) ºi miresei (mãrul, strachina
de lut sau talerul miresei, colacul din aluat).

De aceea, feciorul de însurat apare în expresiile populare „înalt ca bra-
dul“, „falnic ca bradul“, în timp ce mãrul (fruct, floare, ramurã) este frumu-
seþea ºi puritatea fecioarei înainte de cãsãtorie (care are obrajii ºi sânii ca
merele, faþa ca floarea dalbã de mãr).

Bradul de Nuntã, viriloid prin forma coroanei ºi a fructului, este împodobit
ca mirele, respectat ºi venerat de nuntaºi, pãzit cu strãºnicie ºi jucat în fruntea
horelor ºi alaiurilor nupþiale de cãtre cel mai falnic fecior.

Þine de asemenea companie miresei, cu o searã înainte de Nuntã, la 
petrecerea numitã „La Brad“.
În unele zone în care bradul a fost înlocuit cu steagul de Nuntã (Transilva-

nia, Banat), acesta are formã ecvestrã când este jucat ºi, local, se numeºte cal,
animal care simbolizeazã voinicia, bãrbãþia ºi virilitatea viitorului soþ.

Împerecherea substitutelor mirilor are loc la casa miresei, relicvã a reºedi-
nþei neolitice matrilocale, ºi poate îmbrãca diferite forme de manifestare:
spargerea talerului miresei, întors cu faþa în jos, cu prãjina steagului (Bihor),
împlântarea merelor roºii în steag ºi a bradului de Nuntã în colacul miresei
(Muntenia), petrecerea bãþului înflorat prin colacul gãurit (Bucovina) etc.

Sensul strãvechi al cuvântului Nuntã este cel de împerechere în vederea pro-
creãrii, înþeles pãstrat ºi de unele sãrbãtori calendaristice dedicate animalelor
(Nunta Oilor) ºi plantelor (Nunta Urzicilor).
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De-acum poa’ sã vinã ciorba de potroace (acrã ca Cindy Crawford dacã aº
încerca eu s-o agãþ din Dacia 1310) fierbinte ºi deasã, sã repare ce a stricat o
noapte de nesomn ºi beþie.

Trebuie spus cã ritualul nunþii þãrãneºti mai are, chiar ºi azi, ºi alte scene ºi
chiar acte, ce nu intrã în registrul alimentar, ºi deci nu ne intereseazã (cel puþin
nu în cartea asta).

În ce priveºte show-ul de mai sus, 1-am trãit ºi retrãit, în ultimii ani, de
câteva ori, în Maramureº ºi Bucovina, în Ardeal ºi Moldova, în Banat ºi în
Valahia, aproape fãrã deosebiri.

Acum, dupã ce-am ascultat-o pe Ofelia Vãduva cu un discurs realmente
memorabil (pãcat cã s-a gãsit unul ca mine care sã i-1 perturbe, plat ºi vulgar)
sã ne referirn un pic ºi la slova doctã a marelui dicþionar de obiceiuri Ghinoiu
(sper sã-1 mai gãsiþi prin librãrii) pentru cã nunta, nu-i aºa, este unul din marile
ospeþe ritualice româneºti.

NUNTA, ceremonial de consacrare a familiei, este o rezoluare ingenioasã
a problemelor juridice, economice ºi psihice fãrã de care bãrbatul nu câºtigã
dreptul de a avea o soþie ºi femeia de a naºte copii.

Acest moment hotãrâtor pentru derularea fireascã a vieþii sociale e pregã-
tit temeinic prin educaþia diferenþiatã pe sexe a copiilor în familie ºi instituþiile
juvenile. Ruptul Turtei pentru fete ºi Tãiatul Moþului pentru bãieþi la vârsta de
unu sau trei ani, Însurãþitul ºi Infârtãþitul, Prinsul Verilor ºi Vãruþelor, Mãt-
cuþatul Fetelor ºi Hora Satului marcau prin ceremonii, prin sãrbãtori ºi ospefe
încheierea educafiei matrimoniale la „ºcoala tradifiei“.

Un adevãrat „boncãnit“, lupte ºi rivalitate surdã mascate de culturã se
desfãºoarã în cetele de acelaºi sex ºi între cetele de sexe diferite pentru reali-
zarea unei selecþii maritale echitabile. În final, pe un complex de criterii (cali-
tãþile fizice ºi psihice, zestrea, neamul bun sau neamul prost ºi altele), dar ºi
prin respectarea unor severe interdicþii la cãsãtorie (evitarea gradelor de
rudenie incestuoase, diferenþa prea mare de vârstã între parteneri, apartene-
nþa la religii diferite, consimþãmântul pãrinþilor) se prefigurau cuplurile care,
pentru a se manifesta ca familii, trebuiau sã treacã pragul de consacrare al
Nunþii.

Intrucât pregãtirea ºi desfãºurarea ceremoniei solicitã timp îndelungat,
ceea ce ar dezorganiza activitatea economicã a satului, cununiile sunt planifi-
cate de Calendarul Popular.

Zilele favorabile pentru pornit la peþit, logodit, încredinþare ºi cununie sunt
duminica ºi joia.

Calendarul ortodox interzice cãsãtoria în cele patru posturi (Crãciun,
Paºte, Sânpetru ºi Sântamaria), între Crãciun ºi Boboteazã, în Sãptãmâna
Luminatã, în Ziua Crucii ºi în zilele de post.

În câmpie, nunþile se þin precumpãnitor toamna, dupã culesul roadelor þi
fermentatul vinului. În zonele pastorale, sezonul preferat este iarna. Vârfuri
ale nupþialitãþii se întâlnesc însãºi vara, în perioada Nedeilor sau Sântiliilor,
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miere, fãinã, grâu, apã, vin. Sunt zone în care pe masã apar mâncãruri pre-
parate din carne – mâncãruri de sãrbãtoare – ele având rolul de a marca fes-
tiv momentul menirii destinului, dar ºi de a influenþa în sens benefic deciziile
ursitoarelor: „Ursitoarele sã gãseascã mâncare bunã pe masã, sã fie ºi ele
bune“, „Soacrã-mea punea ºi pui umplut cu orez la ursitoare cã zicea cã aºa
e bine“. Conform unei legende din zona Tecuci, ursitoarele „se hrãnesc cu
carne de furat“, putând explica astfel apariþia cãrnii pe masa aºezatã pentru
ele.

„Sfintelor Bunelor... 
Bune ca pânea 
Dulci ca mierea 
ªi line ca apa“.

Comparatã de specialiºti cu un altar pe care s-au depus ofrandele, masa
ursitoarelor poate fi consideratã ºi ca masã comunã cu fiinþe divine, în dorinþa
comunicãrii cu ele. Dar are ºi un pregnant sens sacrificial, alimentele sunt
înconjurate cu brãciri (sau bete) noi, de obicei de culoare roºie, paharul cu
apã este legat cu trei fire de mãtase roºie, sau vinul roºu ce este aºezat pe
masã; toate acestea sunt simboluri ale sângelui, simboluri ale unui sacrificiu
imaginar, mediator al contactului cu ursitoarele în noaptea destinului, pentru
orientarea hotãrârilor lor în sensul dorit de om.

Masa ursitoarelor (ce se aºazã uneori chiar când începe naºterea) deschide
ciclul ofrandelor oferite în momentele majore ale traiectoriei existeþiale a omu-
lui între cele douã puncte extreme – naºterea ºi moartea.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

Am rugat un francez, pe Bernard Moinier, care stã în România de doi ani,
sã-mi rezume ce-a înþeles el din cele cinci botezuri la care a fost invitat. Iatã
ce mi-a povestit: „Botezul vostru ortodox, spre deosebire de alte ceremonii
similare creºtine, cufundã copilul cu totul în apã, chiar ºi de trei ori, iar acesta
poate sã facã pneumonie ºi ºoc psihic.

Apoi naºi, fini, rude ºi invitaþi merg ºi mãnâncã bine aceleaºi feluri pe care
le-au mâncat ºi la nuntã anul trecut ºi la înmormântarea lui bunicu’ de acum
trei ani .

La naºterea copilului apar ºi rituri cu caracter funerar care ar explica
nedumerirea grecilor antici despre geto-daci care „...stau în jurul nou-nãscu-
tului ºi plâng nenorocirile ce va trebui sã le îndure, o datã ce a venit pe lume.
Sunt pomenite atunci toate suferinþele omeneºti“ (Herodot, Istorii). La ºocul
provocat de trecerea lui din raiul geomorf în iadul antropomorf unde totul tre-
buie învãþat ºi obþinut cu eforturi chinuitoare, copilul rãspunde cu un þipãt
sfâºietor (întâmpinarea acestei drame cu petreceri zgomotoase de cãtre pãri-
nþii ºi rudele apropiate probabil cã ar fi fost interpretate de strãmoºii noºtri ca
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Actul propriu-zis de fecundare, de întemeiere a „casei de piatrã“, expresie
care apare frecuent în urãrile adresate mirilor în timpul Nunþii, se consumã,
fãrã excepþie, noaptea. 

Întunericul, simbol al haosului dinaintea creaþiei, este cadrul propice mari-
lor prefaceri: moartea Anului Vechi renaºterea Anului Nou, Naºterea Domnu-
lui Iisus la Crãciun ºi Învierea Sa la Paºte ºi altele.

De altfel, cele mai multe sãrbãtori ºi obiceiuri ale Calendarului Popular
sunt nocturne, reminiscenþã a complexului cultural neolitic, când timpul se
mãsura, probabil, pe nopþi ºi nu pe zile.

În finalul Nunþii, dupã Strigatul Darului ºi Dezvelirea Miresei, dupã ame-
najarea camerei nupþiale ºi „taina“ cununiei urmeazã, a doua zi dimineaþã,
explozia de bucurie exprimatã, în sudul României, de alaiul Rachiului Roºu ºi
de Jocul Gãinii.

Mãrul, simbol fitomorf al fetei nenuntite, este acum înlocuit cu gãina,
simbol zoomorf al fetei nuntite. Gãina poartã în pântece oul, tânãra nevastã
casa copilului; oul adãposteºte puiul, casa copilului fãtul.

Însãºi oraþia de Nuntã, spusã de vornic la poarta miresei, este splendidã
alegorie a scenariului de întemeiere a casei copilului: tânãrul împãrat sau
crai, sculat de diminealã, porneºte cu oastea la vânãtoare dupã îndelungi cãu-
tãri, descoperã urma vânatului, o cãprioarã sau alt animal oracol; luând urma
vânatului, acesta îl conduce pe mire la locul cel mai favorabil întemeierii, casa
miresei.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

PACE ªI BUCURIE NOULUI VENIT

Masa ursitoarelor. Eterna dorinþã a omului de a cunoaºte ordinea prestabi-
litã a vieþii ºi de a capta bunãvoinþa divinã se exprimã prin invitare la masã a
divinitãþilor destinului, la o masã special aºezatã pentru ele (a treia, a cincea
sau a ºaptea noapte de la naºterea copilului).

„Ursitoarele“, reprezentãri mitologice feminine, care, în vechi credinþe
menesc viitorul omului (corespunzãtoarele zeiþelor romane Parcae ºi celor
greceºti Moire), pot fi influenþate prin intermediul unui dar, al unei mese
aºezate pentru ele cu alimente variate, proaspete, gustoase.

Masa ursitoarelor (ca ºi mesele de pomanã) poate fi inclusã în strategia de
liniºtire, proprie societãþii tradiþionale, pentru depãºirea incertitudinii ºi nesi-
guranþei momentelor liminale ale începutului vieþii. Prin aºezarea  mesei, omul
încearcã sã gãseascã o cale de comunicare cu sacrul, sã  capaciteze bunãvoi-
nþa celor de care depinde soarta copilului.

Sensul alimentar al mesei ursitoarelor este accentuat, importanþã, atât
cantitativã cât ºi simbolicã, având alimentele, în principal pâine, sare,
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În cadrul obiceiurilor legate de naºtere, „colãcime“ este petrecerea care se
face la naºi când „colãcarii“aduc acestora „colacii“. Rolul de colãcar este
îndeplinit de pãrinþii copilului, care aduc naºilor daruri (însoþite neapãrat de
colaci), în schimbul mesei sãrbãtoreºti pe care aceºtia o organizeazã ºi care
consfinþeºte noua legãturã de rudenie ce s-a creat.

In relaþiile dintre moaºã ºi copil sau între naº ºi fin, simbolul legãturilor ce
se creeazã ºi se menþin este dãruirea reciprocã de colaci. „A merge cu colac“
la moaºã sau la naº, la anumite date fixe din an, este actul a cãrui obligativi-
tate moralã, recunoscutã în colectivitãþile tradiþionale, este respectatã cu stric-
teþe. În Transilvania, timp de opt ani de la naºterea copilului, în ziua de Crã-
ciun sau în lunea Paºtelui, se duce moaºei o „pupãzã“, în alte zone (Gorj,
Ialomiþa) mama trimite naºei colac mare înainte de botez ºi, apoi, la fiecare An
Nou. La rândul lor, moaºa ºi naºa rãspund prin oferirea de daruri însoþite de
colaci pentru „nepoþi“ încã de la naºterea lor, acest schimb intrând în normele
tradiþionale de viaþã. Obiceiul cunoscut în Oltenia la Anul Nou, „datul copii-
lor la grindã“, este marcat festiv de un colac mare împletit ºi frumos împodo-
bit, cu „flori“ din aluat, dãruit de moaºã copilului, care vine cu plocon. Acest
colac are în concepþia tradiþionalã rosturi festive, dar ºi magice, de influenfare
beneficã a viitorului copilului.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

Masa Moaºei e o petrecere a mamelor dobrogene la casa femeii care le-a
moºit copiii. Are loc în ziua a treia dupã Boboteazã.

In ziua de Sântion de Iarnã, moaºa merge cu apa sfinþitã ºi cu un buchet din
flori ºi frunze verzi de muºcatã pe la „nepoate“ pentru a le invita la petrecere.

Plocoanele aduse de fiecare mamã (colac, cârnat, jumãri, carne de porc, o
sticlã cu uin) sunt aºezate pe masã, în jurul colacului moaºei. Ceremonia
începe cu tãmâierea nepoatelor ºi aprinderea lumânãrii de pe masã. Colacul
cel mare al moaºei este rupt în mai multe bucãþi ºi împãrþit nepoatelor care îºi
prorocesc, dupã pâinea primitã (de la marginea sau mijlocul colacului, mai
mare sau mai micã), dacã mai nasc sau nu copii, dacã copiii vor fi fete sau
bãieþi.

Urmeazã apoi petrecerea, cu mâncare ºi bãuturã, cu joc, glume ºi voie
bunã. În timpul mesei, una din nepoate strânge darul.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

O DRAGOSTE, PLECAREA, MAI DEPARTE...

Masa de pomanã, cu dublul ei rol de asigurare a legãturilor cu gene-
raþiile ascendente ºi cu generaþia în viaþã, se adreseazã deopotriuã forþelor
invizibile ale celor plecaþi „în lumea cealaltã“, cât ºi celor din lumea pre-
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acte lipsite de orice moralã).
În obiceiurile de naºtere, ca de altfel ºi în obiceiurile de înmormântare,

lumea edenicã de unde vine nou-nãscutul ºi lumea prea fericitã în care pleacã
muribundul par a se contopi într-o antitezã a lumii noastre.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri...“)

„Mama pleacã cu copilul sã-i dea sã sugã ºi nu se mai întoarce, cã e obositã.
Dupã ce-a mâncat ºi bãut, toatã lumea zice «Sã vã trãiascã finul (sau fina)» ori
«Sã vã trãiascã fata (feciorul), sã creascã mare, s-o (sã-1) vedeþi la casa ei
(lui!)».

Primeºti în dar colaci ºi îi dai în dar tatãlui fericit un plic cu bani, ca sã poþi
pleca acasã cu obrazul curat.

Dacã masa e la restaurant, serviciul e prost ºi mâncarea rece.
Dacã ai norocul sã mãnânci la þarã, totul e minunat, oamenii te iubesc ºi se

bucurã cã eºti acolo. Dar când te întorci, te opresc poliþiºtii ºi-þi iau carnetul sau
o ºpagã mare, cã miroºi a þuicã. În rest, e plãcut ºi nici prea scump.

Dacã mã cheamã naº, mã duc, ce dacã sunt catolic, nu suntem toþi creºtini?!
Mie îmi plac copiii“.

La hotarul dintre lumea geomorfã, în care adãposturile locuite de: sufletul
pribeag (pântecele matern, placenta, numitã popular „casa copilului“) sunt
înscrise în ovoide sau geoide, ºi lumea antropomorfã, cu; adãposturi dezvol-
tate pe verticalã (trupul uman, casa de locuit etc.),, vegheazã Moaºa, repre-
zentantã a moºilor ºi strãmoºilor, ºi Ursitoarele, nãprasnice zeiþe ale destinu-
lui.

Moaºa, termen autohton, cert preroman, a fost o rudã apropiatã a tatã-
lui copilului, apoi o persoanã priceputã a satului în probleme de ginecolo-
gie ºi, în fine, un cadru cu pregãtire sanitarã. Ea era învestitã cu : rezolua-
rea tuturor problemelor ivite de la primele semne ale facerii pânã la botez.
Pregãtea psihic ºi ajuta efectiv femeia, moºea copilul, rãspundea de igiena,
sãnãtatea ºi viaþa mamei ºi nou-nãscutului, efectua scaldele rituale, asigura
integrarea noului venit, prin gesturi, acte, formule magice ºi ceremonii spe-
cifice.

De întâmpinarea cum se cuvine a Ursitoarelor, de obicei în numãr de 3
(Ursitoarea care toarce firul vieþii, Soarta care rosteºte ceea ce i se va întâm-
pla nou-nãscutului ºi Moartea care taie firul vieþii), rãspunde tot moaºa care
îmbãiazã pruncul ºi lãhuza, dereticã prin camerã, pune pe masã obiecte de
valoare simbolicã pentru viitorul pruncului ºi ofrande pentru îmbunarea Ursi-
toarelor.

Recunoºtinþa faþã de moaºã se manifesta în diferite ocazii calendaristice:
Masa Moaºei, Datul Copiilor de-a Grinda, Ziua Moaºei, Lãsatul Secului de
Paºte.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri...“)
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• Se face pe o tavã sau un platou o moviliþã frumoasã ºi rotundã dupã
gust

• Se pudreazã cu zahãr, scorþiºoarã ºi nucã fin mãcinatã
• Se scrie o cruce cu bomboane sau praf de cacao peste toate

Coliva se sfinþeºte, se stropeºte cu vin ºi se împarte de pomanã.

Coliva nu este neapãrat strict funerarã. În anumite zone grâul fiert cu miere
ºi miez de nuci (sau ºulfã de seminþe de cânepã) se mãnâncã, tot sacramental,
la Masa de Ajun a Crãciunului, în Ajunul Bobotezei, dar ºi în unele zile de sãr-
bãtoare ale primãverii, ca lucru binecuvântat de dulce.

Coliva ciumei se face în Mãrginimea Sibiului de Sfântul Haralambie, patro-
nul ciumei, ºi se dã pãsãrilor, dacã sunt atinse de molime, sau se împrãºtie
peste holde, împotriua insectelor ºi grindinei.

Coliva lui Sân Toader: Grâul, respectiv coliva, despre care ni-i vorba, se
pregãteºte în cele multe pãrþi astfel: se piseazã bine în piuã, se cerne ºi se pune
apoi la foc sã fiarbã. Dupã ce a fiert de ajuns, se frãmântã puþin ºi se pune ºi
puþinã sare în el. Astfel pregãtit, se pune într-o strachinã, se netezeºte bine pe
deasupra ºi apoi se duce cu strachinã cu tot la bisericã.

Unele femei mai cunoscãtoare ºi mai pricepãtoare în ale pregãtirii bucate-
lor, prin urmare ºi a colivei, dupã ce au fiert grãul cumsecade ºi dupã ce l-au
frãmântat de ajuns, îl amestecã cu puþinã miere, ca sã fie mai dulce ºi mai gus-
tos la mâncare, iar dupã ce l-au pus în strachinã sau într-un talger ºi l-au nete-
zit, îl împodobesc pe deasupra cu miez de nucã, pe care-l aºazã în formã de
cruce. ªi aºa îl duc apoi la bisericã.

În cele mai multe pãrþi din Bucovina însã este datinã de a duce în ziua de
Sân Toader la bisericã nu numai grâu fiert, adicã colivã, ci ºi pomeniri sau
sorocouste, adicã un pãhãrel de miere, deasupra cãruia se aflã un toiag de
cearã galbenã, în unele locuri însã o luminã mare albã, apoi un ºipuºor de vin
sau mied ori mursã ºi un blid cu pâine sau vreo câþiva colãcei ori franzele.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

COLACII DE POMANÃ

Cu o mare varietate de forme ºi ornamente, colacii realizaþi prin prisma
despãrþirii treptate de „cel plecat“ (care îºi va continua sub o altã formã exis-
tenþa) pot fi grupaþi pe categorii ce au în bazã concepþia despre moarte a þãra-
nutui român: colaci pentru sufletele neplecate încã (pânã la 40 de zile), colaci
pentru sufletele plecate, dar neintegrate în lumea Cealaltã (pânã la ºapte ani),
colaci pentru sufletele plecate ºi integrate („uitaþii“, „uitata“), colaci pentru
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zentã. De aceea, principala condiþie a meniului alcãtuit (ca ºi a ofrandelor
ce se oferã) este sã conþinã mâncare preparatã prin fierbere, întrucât,
conform credinþelor tradiþionale amintite deja, morþii se hrãnesc cu fum,
abur, miros (o întoarcere în timp la obiceiul roman de a arde pe altar carne
ºi resturi ale animalului sacrificat pentru ca fumul ºi mirosul sã hrãneascã
zeii).

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

„Colacul de þãrânã“: pentru prepararea acestei pãini de înmormântare,
spicele trebuie adunate cu mâna de o femeie în vârstã sau de o fetiþã (deci
„curatã“), boabele de grâu desprinse prin frecarea în palme, râºnite între
douã pietre sau pisate în piuã, fãina cernutã cu sitã deasã, iar aluatul frã-
mântat timp cât mai îndelungat.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

COLIVÃ PENTRU CEI PRIBEGI
Citez din spusa maicãi Lucia de la mânãshrea Nãmãieºti – Argeº: „coliva

este o legãturã între viaþã, moarte ºi viaþã veºnicã“; „grâul simbolizeazã pe cei
drept credincioºi ce vor fi mântuiþi la judecata de apoi; zahãrul sau mierea
reprezintã virtuþile celor sfinþi iar nuca, optimismul victoriei vieþii asupra
morþii, prin Învierea Mântuitorului Nostru“ .

„Coliva se face obligatoriu, de la încetarea din viaþã a unei fiinþe dragi
(momentul înmormântãrii) în fiecare sâmbãtã, pânã la pomana de 6 sãptã-
mâni“.

„Nu existã zile de pomenire a celor morþi în care sã nu se prepare coliva“.

• 1 kg grâu • 500 g zahãr 
• 1 linguriþã coajã de lãmâie rasã • sare; dupã gust
• 1 linguriþã zahãr vanilat • bomboane, praf de cacao
• 1 vãrt de cuþit praf scorþiºoarã • zahãr pudrã
• 500 g miez nucã, mãcinat + 200 g pentru ornat
• 1 linguriþã coajã de portocalã, rasã 

• Grâul se spalã în 9 ape reci (ceremonie obligatorie) ºi în 2 ape 
calde 
• Se pune sã undeascã la fiert în 2 litri apã, pe foc foarte mic, vas 

acoperit
• Vasul se miºcã din când în când, sã nu se lipeascã grâul
• Când s-au muiat boabele, se acoperã cu cârpe ºi se lasã sã se rãceascã

3-4 ore
• Se scurge, dacã e cazul, se adaugã mãrul, nuca, coaja, de lãmâie ºi

portocalã, zahãrul vanilat, puþinã sare
• Se frãmântã pânã se face pastã moale
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constrângere, la o petrecere „de pominã“, cu bãuturã, cu jocuri de tot felul,
mai toate cu aluzie sexualã.

Priveghiul garanteazã, simbolic, cã locul celui plecat pe veci va fi luat de
un nou nãscut. Aºa cã, la priueghi, „se petrecea mai cu foc ca la o nuntã sau
un botez“, „ca o bucurie la casa omului care are mort în casã“ unde „lumea
râde de se cutremurã casa, râd ºi rudele mortului ºi copiii lui, ºi toþi“.

Petrecerile de despãrþire ºi rãmas bun („ªi-a trãit traiul, ºi-a mâncat
mãlaiul“ „Ne ducem toþi, pe rând, ca la moarã“ „Aºa-i lumea, trecãtoare,
unul naºte, altul moare“) se aseamãnã cu cele de An Vechi –An Nou: au loc
noaptea, se fac excese orgiastice (de origine anticã) apar mascaþii.

Moartea, ca prilej de bucurie de deschidere spre nemurire ºi fericire, este
o concepþie geto-dacicã ce se regãseºte evident în mentalitatea româneascã
(Herodot despre înmormântarea la geþi: „Cu acest prilej ei amintesc nenoro-
cirile de care scapã omul ºi aratã cât este el de fericit în toate privinþele“).

Dupã ºapte ani de pomeni cât mai abundente ºi pomeniri, mortul trece în
rândul moºilor ºi strãmoºilor. I se face colacul Uitata, de acum încolo ua fi
invocat în vindecarea bolilor, cãsãtoria fetelor, secetã ºi alte momente de cum-
pãnã. Va fi aºteptat cu pomeni la Moºii de peste an.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri“...)

Ansamblu ceremonial marcat de ritualuri de comuniune între oameni, masa
de pomanã exprimã totodatã ideea comuniunii cu cel decedat, care participã, în
credinþele populare, la masã alãturi de cei vii.

Sunt zone în care, la masa ce se organizeazã dupã înmormântare, existã un
scaun rezervat celui decedat, care rãmâne neocupat pe tot parcursul
mesei.S.FI. Marian descrie în „Înmormântarea la români“ actul ritual al mar-
cãrii locului la masã al celui decedat (în Banat); „...se împodobeºte cu flori un
bãþ, se încolãceºte pe el o lumânare de cearã galbenã... ºi se pune pe un scaun
lângã masã, þinând astfel locul mortului la masã“.

*

Masa de înmormântare este o continuare a strãvechilor agape sau mese
frãþeºti caracteristice primelor comunitãþi creºtine, mese care, la rândul lor,
sunt considerate „o prelungire sau supravieþuire a meselor rituale iudaice“,
anterioare creºtinismului.

Mese comune cu strãmoºii organizau ºi romanii, consacrate „larilor“
(lares), divinitãþi protectoare ale familiei reprezentând sufletele strãmoºilor
morþi care reveneau la solstiþiul de iarnã, Saturnalia, sau la Rosalia, când
„viii se întâlneau oarecum aievea cu morþii, în acel mare praznic þinut pe iarnã
în cimitire“.
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sufletele revenite la sãrbãtori calendaristice (Paºte, Crãciun).
Numãrul cel mai mare este atins în momentul înmormântãrii moment limi-

nal, de nesiguranþã ºi teamã, în care polivalenþa simbolicã a colacilor faci-
liteazã depãºirea crizei. Ei pot fi grupaþi dupã destinaþia lor (pentru bisericã,
pentru cei ce îndeplinesc funcfii în cadrul ceremoniei, pentru participanþi,
pentru obiectele de recuzitã ceremonialã religioasã cruce, sfeºnic, prapor –
sau recuzitã ritualã – pom). „Colacii mortului sau „capetele“ (în sud)
poartã însemne religioase ce accentueazã valenþete lor simbolice, cu trimi-
tere la idei fundamentale ale filozofiei populare, cum sunt legãturile între
viaþã ºi moarte, între om ºi divinitate, între lumea „de aici“ ºi lumea „cea-
laltã“.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

PRAZNICUL ÎMPÃCÃRII CU SOARTA

Obiceiul cere ca la praznic sã se mãnânce simplu.
Întrucât fierturile sunt singurele bucate plãcute celor duºi, se face o ciorbã,

de varzã sau fasole, ori cu orez, acriºoarã (numitã ...“de mort“).
Dupã ce popa s-a rugat de iertarea pãcatelor, se mãnâncã în liniºte ºi recu-

legere, pomenindu-1 pe cel ce ne-a pãrãsit.
La felul doi se face tot aºa, o mâncare fiartã de varzã, de cartofi, de fasole

sau un pilaf, cu ceva carne, dacã e de frupt, dacã nu, nu.
Se bea ºi un pahar de vin, nu lacom, ci cu pioºenie, vãrsând o picãturã de

sufletul mortului care, sperãm, ºtie cã suntem alãturi de el ºi îl însoþim cu dra-
gostea ºi durerea noastrã pe ultimul drum.

Cei mai avuþi pun pe masã ºi o strachinã cu orez ori cu tãieþei cu lapte. Apoi,
popa mai spune o rugãciune de rãmas ºi de iertare.

Acceptând pomana – un colãcel (în care se înfige o lumânare) ºi o lingurã
de colivã (eventual) – zicem, dupã datinã, sã fie primit, sã-1 hodineascã Dum-
nezeu, sã fie de iertarea pãcatelor ºi sã-i fie þãrâna uºoarã, apoi ne retragem,
discret ºi cu demnitate, nu fãrã a saluta familia ºi a o asigura de regretul nostru
ºi prietenia noastrã.

Deºi înfãþiºatã ca o þãrancã scheleticã îndoliatã, cu o secerã sau o coasã în
mânã, Moartea din Panteonul românesc nu e numai un ceremonial întunecat
de bocete ºi disperare.

Cel dus, „Dalbul de pribeag“, e preluat de la Ursitoare de cãtre Zori , zei-
tãþi ale lumii de dincolo, ºi condus „Din þara cu dor, În cea fãrã dor, Din þara
cu milã, În cea fãrã milã“.

În timpul acesta, priveghiul – ce se desfãºoarã în casa mortului în nopþile
dinaintea înmormântãrii – adunã pe toatã lumea ce vrea sã vinã, fãrã nici o
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O PREA LUNGÃ ZI DE POST...

În acest antipatic subcapitol (nu meritã mai mult!) sunt selecþionate la sânge
(pardon, sângele-i de frupt) acele câteva gãteli ce îºi tot fluturã flamurile aro-
gante, zemoase ºi verzi într-o Românie pe care o doresc a cumpãtãrii ºi înfrâ-
nãrii (!), fiind, dacã vreþi, un simbol al postului (sau, asta e tradiþia, al sãrã-
ciei!).

Dar cea mai mare parte a acestor bucate, trufaºe deocamdatã – o spun celor
ce se vor mira naiv de câtã carne mãnâncã românul când are (voie!) vor fi,
numai un capitol mai încolo, doar pãrtaºe (în cel mai bun caz!) lângã un „de
dulce“, sau, mai rãu, doar însoþitoare cuminþi, „garnituri“ modeste, figuraþie,
corp ansamblu al vedetei, al fruptului, ce va renaºte din cenuºã (din spuzã!) ca
o pasãre Phoenix, bine coaptã ºi parfumatã!

Vom începe deci mai întâi cu descrierea bucatelor uzitate în ajunul Bobote-
zei.

Fiecare româncã, ºi mai ales cele din Bucovina, cautã sã aibã în aceastã zi
urmãtoarele bucate de post:

Grâu pisat, pe care-l fierb ºi-1 îndulcesc cu miere sau cu mac râºnit, iar
dupã ce l-au fiert ºi îndulcit de ajuns, îl pun într-o strachinã sau într-un talger
ºi dupã aceea îl împodobesc pe deasupra cu miez de nucã, pe care o înºirã în
formã de cruce, sau ºi cu zaharicale, însã cu de acestea mai ales numai pe la
oraºe.

Vãrzare, adicã plãcinte umplute cu curechi sau varzã, plãcinte cu mac ºi cu
ceapã sau cu julfã ºi unse cu ulei. Când frãmântã aluatul  pentru vãrzarele
acestea, o seamã de femei îndãtineazã de a merge cu mâna plinã de aluat în
grãdinã ºi a prinde pomii cu dânsa, în credinþa cã aceºtia rodesc apoi peste
varã mai bine.

Prune sau perje fierte. 
Bob fiert.
Gãluºte umplute cu crupe de pãpuºoi sau ºi cu orez.
Borº de burechiuþe sau burechiþi, adicã cu un fel de aluat sucit cu sucito-

rul, care se taie în pãtrate mititele ºi, dupã aceea, prinzându-se douã cornuri
opuse ale fiecãrui pãtrat la un loc, i se dã prin aceasta forma unui burete miti-
tel.

Borº de peºte ºi peºte prãjit.

Masa de pomanã este oferitã în schimbul plecãrii definitive a celui mort,
fãrã reveniri ºi imixtiuni în lumea celor vii.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

„În seara dinaintea înmormântãrii venea preotul. Se aduceau una sau mai
multe oi ºi berbeci, mai cu seamã negri; se fãcea o groapã ºi, întorcând vitele
cãtre apus, rãsãrite fiind acum stelele, le lipea lumânãri de cearã prin coarne,
le citea o rugãciune ºi apoi venind rânduiþi le tãia, punând sã curgã sângele în
groapa fãcutã înadins pentru aceasta, numitã ; «arã»“. Capul ºi pielea vitei
tãiate se da preotului, de unde a rãmas proverbul „a dat pielea popii“ (adicã
a murit).

(S.Fl. Marian – „Înmormântarea la români“)

În Banat, ritualul purificator al animalelor sacrificate pentru pomana de
înmormântare este complex: vitele se spalã mai întâi cu apã curatã pe
picioare, apoi se ocolesc cu tãmâie aprinsã pe cãrbuni ºi se înjunghie.

Transferul animalului, ca ºi al mâncãrii care va fi preparatã din carnea lui,
în sfera ritualã se realizeazã cu ajutorul preotului care (prin slujbã religioasã
ºi fum de tãmâie) are rolul sã sacralizeze întreg ansamblul ceremonial. Toto-
datã, se realizeazã prin suita gesturilor rituale ale celor implicaþi în desfãºura-
rea scenariului ceremonial.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)



„Urzica se dã în gura foamei“, zice un proverb poporal, adicã 
sãrãcimea îºi stâmpãrã cu ea foamea, duºmanul ei cel mai mare, mai cum-

plit ºi mai neîmpãcat.
Din Joia Mare însã începând înainte biata sãrãcime nici de aceastã plantã

nu mai are parte, cãci în aceastã zi e nunta sau mãritarea urzicelor, adicã din
aceastã zi urzicile încep a înflori ºi a nu fi apoi mai mult bune de mâncat.

În Muntenia, urzica, care este foarte cãutatã de sãteni, cãci, ca plantã
tânãrã ºi în câtva gustoasã, în timpul rigoarei Postului mare, fiind un adeuã-
rat deliciu, se mãnâncã ca ciorbã cu câteua fire de orez ºi ca urzici sleite cu
hrean ras pe rãzãtoare.

(S.FI. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

GHIVECI CÃLUGÃRESC
Mâncãricã cumpãtatã (mai ales în posturile verii) care, dacã e bine rânduitã,

te face de lingi cratiþa ºi pe dosul afumat ºi pupi ºi mâna care-a fãcut-o, cã-i sfi-
nþitã.

• 4-5 cartofi • 3 morcovi • 2 ardei graºi 
• 1 dovlecel • 1 conopidã • 1 varzã micã
• 1 farfurie fasole verde • 1 þelinã micã • 100 ml bulion roºii 
• 3 cepe • 5 roºii • 1 pahar untdelemn 
• 3 legãturi pãtrunjel verde
• sare, piper (dacã este la chelarul mânãstirii)

• þelina, ceapa, dovlecelul, morcovii, cartofii se curãþã de coajã 
• Ceapa se toacã, se pune la cãlit în ulei
• Legumele se taie: îmbucãturi (cartofii, dovlecelul), felii subþirele (mor-

covii, þelina, roºiile), fideluþã (varza), bucãþele (conopida, fasolea
verde, ardeii)

• Se pun toate peste ceapã, sã se cãleascã ºi ele niþel
• Se stinge totul cu apã, se sãreazã, pipereazã, se presarã ºi ceva ver-

deaþã, nu toatã, ºi se pune în cuptor, aproape un ceas
• Acum, cã-i gata, ninge cu ce pãtrunjel a rãmas

Dupã cum vedeþi, e totul din grãdina maicii chelãreasã, iar vinul mânãsti-
resc (cã oaspeþii poftiþi dupã datinã la masã au alte îngãduinþi decât înfrânarea
cãlugãreascã) de Vâlcea nu se poate compara cu nimic: e vin alb din piatrã cal-
caroasã de sub munte, puþin mai dulce decât fratele lui mirean. Deºi nu e foarte
tare – nu permite pravila sã-mpingi mirii Domnului la nebunii – vinul mânãs-
tirilor de dincolo de Olt are un corp admirabil, ce dã cãldurã ºi dragoste de
semeni.

Bucatele de post, în România, dincolo de cele rituale – coliva, colacii, tur-
tele, mãcinicii, etc. – sunt deja clasice – urzici, lobodã, mãcriº, ºtevie, prune
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ªi în urmã:
Colaci, dintre care unul e menit pentru preotul care umblã cu crucea. Pe

lângã bucatele înºirate mai sus, se mai pune în ajunul Bobotezei pe masã încã
ºi douã pâni, sare ºi un pahar cu apã, în credinþã cã noaptea vin familianþii
morþi ºi mãnâncã din acele bucate.

(S.FI. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

CIORBÃ DE URZICI
Primãvara româneascã e semnalizatã nu atât de ghiocei ºi ploaie de aur, ci

de þigãncile care nãpãdesc pieþele cu ºtevie, lobodã ºi urzici (aduc ele ºi untiºor,
ºi podbal, ºi mãcriº, ºi frunzuliþe de pãpãdie, dar lumea a cam uitat ce ºi cum
se mânâncã din pãdure). Nu e casã româneascã – chiar ºi din cele mai siman-
dicooase – în care sã nu fiarbã o verziturã din asta „vagaboandã“ ºi de neam
prost înãlþatã pentru o lunã la rang de trufanda: are fier cât o minã de Dogne-
cea.

• 0,5 kg urzici • 1 ceapã
• 1 cãpãþânã micã usturoi • 1 lingurã orez
• 200 ml iaurt (fãrã, dacã e post!) • 1 1 borº
• leuºtean, piper, sare • 1 linguriþã de hrean ras
• 1 ou (tot fãrã, dacã etc.!) 

• Se spalã bine urzicile, se îndepãrteazã tulpinele mai groase, se opãresc,
se toacã

• Se taie ceapa mãrunt
• Se pune totul la fiert în 2 l apã clocotitã 
• Se toacã usturoiul
• Dupã 30 minute se adaugã orezul
• Se bate iaurtul cu ou, zeama din ciorbã ºi usturoi pisat
• Dupã ce orezul a fiert un sfert de orã, se pune borºul cu hrean 
• Se toacã leuºteanul
• Dacã a fiert ºi borºul 5 minute, se drege ciorba cu iaurtul bãtut, câteva

clocote, se ia de pe foc
• Se presarã leuºtean

Întremãtoare în fier ºi vitamine dupã iarna carnivorã ºi murãturivorã, sãrã-
cimea vegetalã a lui martie a fost în multe rânduri, pânã dincolo Arminden, sal-
vatoare de neam, în reþete, vai, mult mai simple ºi mai puþin gustoase decât
capriciul chiaburesc de mai sus.

Primãvara, când încep urzicile a creºte, fiecare român, cu deosebire însã
sãrãcimea, cãreia i s-au sfârºit mai toate bucatele de sec, ºi nu ºtie ce sã mai
înceapã ºi sã facã ca sã poatã ieºi teafãrã din Postul mare, care e cel mai lung
ºi mai greu post, se simte foarte fericitã când aflã ºi poate mânca urzici.
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constituie baza alimentaþiei românilor în timpul acestor perioade de post: ele
constau, în mod esenþial, din ceapã crudã, usturoi, uarzã acrã (crudã sau fiartã),
castraveþi, varzã dulce ºi varzã creaþã, fãrã grãsimi; între altele, pâinea este
înlocuitã cu o fierturã de fãinã de porumb cu care mânâncã aproape zilnic
fasole fãrã grãsime. Câteodatã se mai adaugã o supã fermentatã, oþet fãcut din
bere, suc de mere sau zeamã de varzã. Nu beau vin, ci rachiu, dacã îºi pot per-
mite. În schimb, fãrã vreo tranziþie, meniul de Crãciun este compus din carne
de porc, pe care o consumã fãrã mãsurã.

(Marianne Mesnil – „Etnologul, între ºarpe ºi balaur“)

SÃRMÃLUÞE ÎN FRUNZE DE ªTEVIE
• 20 – 25 frunze de ºtevie • 1 ceaºcã orez 
• 2 morcovi • 3 cepe
• 1 pahar bulion roºii • 1 pahar untdelemn 
• 1 lingurã fãinã • 1 litru borº
• 1 legãturã mãrar verde , • sare, piper boabe ºi mãcinat

Umpluturã: 
• 2 cepe se toacã, se pun la cãlit în untdelemn, pânã se-n moaie 
• Se rad morcovii, se adaugã la cãlealã, sã sfârâie câteva minute
• Imediat se pune ºi orezul, sare, piper mãcinat, se stinge totul cu apã, se

amestecã, se lasã sã fiarbã cam 1 sfert de orã
• Se opãresc frunzele de ºtevie

Sos: 
• 1 ceapã se toacã ºi se pune la cãlit
• Se stinge cu bulion de roºii, se pune fãinã, amestecându-se bine

Amândouã: 
• Se rãceºte orezul ºi ce-i pe lângã el, dacã a înflorit cât de cât
• Se toacã mãrar, se amestecã în orez ºi se umplu sãrmãluþele cu ce-a

ieºit
• Se unge o cratiþã cu ulei, se aºazã sãrmãluþele
• Se toarnã sosul ºi borºul, boabe de piper, se pune cratiþa în cuptor, aco-

perit, circa 1 orã

Tare primãvãraticã mâncare naþionalã, nici nu ºtiu dacã a apucat sã-nceapã
postul Paºtelui sau, înveninaþi de grasele nopþi de câºlegi ale iernii, ne concen-
trãm spre verdeþuri de cum le avem.

Ce-aþi zice de o Mustoasã de Mãderat, de o Iordanã de Târnave, de o
Þârþârã de Cotnari, de o Crâmpoºie de Drãgãºani? Sunt vinuri curãþi-
toare ºi vesele, spumegã-n ulcele ca pruncii scãpaþi prin curtea ºcolii de la
ora de religie! ªi apoi, de nu le bem acum, pânã dau cãldurile, când s-o mai
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fierte, varzã ghivezi cãlugãresc, fasole scãzutã, sarmale ºi ardei umpluþi de post
etc.

Sunt uºor de fãcut prin combinaþii îndrãzneþe ºi mai ales prin omisiuni
ferme. Uitând cu urã aprigã de existenþa cãrnii ºi a lactatelor, se pot construi –
cum fac românii de o mie de ani – sute de reþete furând ºi extrãgând din zona
necuratã a „de dulcelui“ numai un sinopsis de legume ºi zarzavaturi.

Chiftele ºi ºniþele de varzã, conopidã, ciuperci etc., tocãniþe ºi mâncãruri de
cartofi, þelinã, dovlecei, vinete º.a.m.d. (ciorbe ºi supe nu mai spun) chiar grã-
taruri ºi frigãrui de ciuperci, ardei, ceapã, vinete, apoi zeci de salate, ºi încã
altele „îndulcesc“ postul fãrã sã-l trãdeze.

Sosuri iscusite, folosind ceapa, usturoiul, murãturile, untdelemnul, fructele,
roºiile, oþetul, ierburile de tot felul, condimentele (aceleaºi de la cãrneturi!) pot
face din orice legumã fiartã un miracol de suculenþã ºi savoare.

În afara bântuirii mele de patru decenii pe la sute de mânãstiri, am citit de
curând ºi vreo douã cãrþi cu mâncãruri de post sau dietetice ºi una cu mâncã-
ruri aºa-zis „vii“, fãrã foc. Cu riscul de a surprinde sau chiar irita pe adepþii
bucãtãriei verzi, n-am putut selecta – în afara salatelor ºi sosurilor, care sunt
universale ºi deci oportuniste – decât câteva reþete ce nu-ºi regãsesc paradigma
în lunga, glorioasa, gustoasa listã „de dulce“.

Deci, vreau sã spun cã, deºi postim mai jumãtate din an, nu avem o bucãtã-
rie construitã pe ideea de post, ci doar una „de dulce“ în care nu se mai pun
carne, lapte, ouã.

Degeaba, cumpãtaþi cum îi ºtiu, îºi vor striga Nelu Bãnºoiu, Dan Nicuþã ºi
Mihai Oroveanu frustarea vegetarianã. Nu-i ºi nu-i!

Nu existã în þãriºoara noastrã scumpã ºi bogatã decât o sumarã ºi, vai, mult
prea simbolicã bucãtãrie de post! Existã, însã, o unicã, uriaºã, magnificã bucã-
tãrie de nuanþe: cu carne sau fãrã carne.

Tocanã de cartofi cu carne sau tocanã de cartofi?
Ardei umpluþi (cu carne ºi orez) sau ardei umpluþi (numai cu orez)? ªniþel

de vinete sau ºniþel de viþel? Ghiveci mãcelãresc sau ghiveci cãlugãresc?
Ciorba de mãcriº sau ciorba de burtã? Mâncare de vinete cu pui sau imam
baialdî? Plãcintã cu brânzã sau plãcintã cu dovleac?

Aceasta e întrebarea.

SALATÃ DE PÃPÃDIE
• frunze de pãpãdie, un castron plin • 2 linguri oþet
• sare, piper, boia, mãrar tocat • 3 linguri untdelemn

• Pãpãdia se taie mãrunt, se lasã un pic în apa sãratã, se scurge bine 
• Se face sos din celefalte ºi acela se toarnã peste pãpãdie

Tallar (Georg Tallar, 1784 – „Raportul din 1756 al unui chirurg german
despre credinþele românilor asupra moroilor“ n.n.) enumerã mâncãrurile care
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Mâncare danubio dobrogeanã, aºa cã un Riesling demisec de Oltina n-o sã
supere pe nimeni, mai ales dacã e ceva mai copt ºi mai împlinit la corp, cã vine-
tele înlãcrimate în uleiuri fierbinþi cer putere întreagã, nu joacã de tinerei cu caº
la gurã.

Pentru adevãratul creºtin, necesitatea purificãrii interioare prin abstinenþã
alimentarã este evidentã: in esenþã, postul este ispãºire ºi penitenþã, dar ºi pre-
gãtire pentru comuniunea cu divinitatea.

(dupã Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

ROªII UMPLUTE
I. • 8 roºii mijlocii, bine coapte, tari • 3 ardei graºi

• 3 linguri orez • 2 linguri pãtrunjel tocat 
• sare, piper

• Orezul se fierbe 
• Ardeii se toacã
• Roºiile se scobesc de miez
• Se amestecã orezul, ardeii, pãtrunjelul, sare, piper, se umplu roºiile

II.• 8 roºii • 1 ceaºcã orez
• 1 ceapã • 2 linguri untdelemn 
• 1 lingurã mãrar verde • sare, piper

• Se toacã ceapa, se cãleºte în ulei
• Se adaugã orezul, sare, piper, un pic de apã 
• Roºiile se scobesc de miez
• Miezul se pune peste orez – va fierbe încet, înãbuºit, cu puþinã zeamã
• Dupã un sfert de orã orezul s-a umflat ºi muiat, se umplu roºiile, se

presarã cu mãrar

E post în România? Atunci sã bem o bere, cã-i varã ºi ca mâine urmeazã
micii, ºi ne salveazã!

IMAM BAIALDÎ
Deliciu turcesc – monadã gastronomicã – pe care nimic ºi nimeni nu 1-a

putut sparge ºi schimba, atât a fost de rotund modelul. Deºi mai încearcã unii
sã-i adauge carne de berbec ºi lãptãrii – tot spre turci ducându-se, zic ei naivi
– experienþa ne aratã cã-i o prostie zadarnicã ºi cã iese un rahat (dar nu de cel
locum).

Dacã imamul înnebunea la mâncarea asta, mânãstirile româneºti au înãlþat-
o drept cea mai de preþ lucrare de post, iar în vechiul Bucureºti nu se putea birt
serios fãrã tocmealã de vinete cu roºii ºi usturoi, cã nu mai venea lumea, se
ducea la alþii.
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facem, cã-n iunie va fi prea târziu, vor fi toate mai rele ca zeama de varzã
în august.

Ajunul Bobotezei e ziua de post premergãtoare Bobotezei (5 ianuarie). În
aceastã zi sunt excluse din alimentalie laptele ºi brânzeturile, ouãle ºi carnea.
Alimentele obiºnuite de post sunt (erau): grâul fiert, îndulcit cu miere ºi
amestecat cu miez de nucã (coliva), plãcintele umplute cu varzã (vãrzãrile),
cu ceapã ºi cu julfã (fierturã de fãinã de seminþe de cânepã), prunele fierte,
borºul etc. În speranþa cã fetele nemãritate se vor cãsãtori, cã oamenii vor fi
sãnãtoºi ºi lipsiþi de necazuri în noul an, unele persoane þin în aceastã zi Post
Negru.

Ajunul Bobotezei e un timp ritual favorabil prinderii farmecelor ºi descân-
tecelor, observaþiilor meteorologice, Legatului Pomilor ºi proorocirii viitoru-
lui. În aceastã zi nu se „dã pe datorie“, se evitã certurile, nu se bat copiii.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

MUSACA DE POST
• 1 kg vinete • 1 kg cartofi
• 3 cepe • 1 pahar pesmet 
• 1 legãturã pãtrunjel • 1 legãturã mãrar
• 1 kg roºii pentru umpluturã • 2 roºii pentru cãpãcealã 
• 1 ardei gras • 1 pãhãrel vin alb
• sare, piper, cum vã place
• 1 ceaºcã untdelemn (poate mai mult, cã e mult de prãjit)

• Vinetele ºi roºiile de umpluturã se taie cubuleþe
• Cartofii se curãþã de coajã ºi se taie felii mai groase, de-un deget 
• Ceapa, ardeiul ºi verdeaþa se toacã mãrunt

Umpluturã: 
• Într-o tigaie se pune ceapa la cãlit, câteva minute
• Se adaugã vinetele peste ceapã sã se cãleascã ºi ele
• Când s-au muiat bine amândouã, se adaugã ardeiul ºi roºiile tocate , sare,

piper, vin, mãrar, sã se cãleascã toate un pic
• Dupã câteva minute se cerne niºte pesmet, sã strângã totul la pieptu-i inci-

nerat ºi graminos

• În altã tigaie se pun cartofii la prãjit, pe ambele feþe
• Se unge o cratiþã cu ulei ºi se aºteme un strat de felii de cartofi prãjiþi
• Peste cartofi se pune un strat de umpluturã de vinete, apoi iar cartofi ºi tot

aºa (ultimul strat trebuie sã fie de cartofi)
• Se taie roºiile felii ºi se aºazã capac peste musaca 
• Se pune musacaua la cuptor 1 jumãtate de orã
• Se oferã presãratã cu pãtrunjel verde
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• 6 roºii mari, cãrnoase, rãscoapte • 1 pahar untdelemn 
• 2 cepe • 1 ardei iute
• 1 legãturã pãtrunjel • sare, câtã îi trebuie

• Se coc roºiile-ntr-o tavã, la cuptor, pânã le seacã zeama ºi devin maro-
nii 

• Ceapa, ardeiul, pãtrunjelul se toacã mãrunt
• Se scot pieliþele de pe roºii, carnea rãmasã se terciuieºte ºi se
freacã cu ulei, ceapã, ardei iute, verdeaþã ºi sare

Se mãnâncã cu ce o fi, mãmãligã, pâine, ca aperitiv. Eu aº încerca însã lute-
niþa ºi ca pe un sos la carne friptã sau fiartã, sau la o copturã mai seacã, dupã
ce o trece postul ºi-o veni vremea de dulce.

Pe de altã parte, postul ar putea fi ºi un posibil strãuechi rit de doliu, formã
de exprimare a regretului ºi durerii. Pledeazã în fauoarea acestei idei faptul cã,
în perioadele de post, obiceiurile legate de cultul strãmoºilor, al morþilor iau
amploare deosebitã.

(dupã Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

MÂNCARE DE MAZÃRE
Mai degrabã acompaniament decât solistã, mâncarea de mazãre fãrã carne e

o permanenþã a cratiþei româneºti.

• 1 kg de mazãre boabe • 2 cepe • 2 roºii
• 200 ml bulion roºii gros • 2 legãturi mãrar • 100 ml ulei 
• 1 lingurã zahãr • sare, piper, cum vã e voia

• Se pune 1 litru apã la fiert
• Ceapa se taie peºtiºori, se pune la cãlit 
• Se toacã roºiile
• Când ceapa s-a muiat, se pun ºi roºiile la cãlit, câteva minute, sã-ºi

lase zeama
• Se adaugã mazãrea peste sos, douã-trei minute, sã se încingã
• Se stinge cu apa clocotitã, se lasã sã fiarbã acoperitã la foc mic 
• Se toacã mãrarul
• Când mazãrea a fiert (cam 1 orã) se adaugã bulion, zahãrul, sarea,

piperul, sã fiarbã 10 minute, sã se lege
• Se presarã ºi mãrarul, e frumoasã aºa, roºie-verde

Taine: Marele secret e sã laºi apa sã scadã cât de mult, fãrã sã arzi mân-
carea

• Unii îngroaºã sosul cu o lingurã de fãinã desfãcutã în apã cãlduþã 
• Alþii îi pun smântânã la sfârºit
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• 1,5 kg vinete coapte ºi lungi

Umpluturã: 
• 2 cepe • 2 morcovi • 1 pãtrunjel
• 1 þelinã • 2 ardei graºi • 3 linguri varzã tocatã 
• 3 cãpãþâni usturoi

Sos:
• 1 kg roºii • 200 ml ulei mãsline 
• piper, sare • 1 ardeiaº iute

• Vinetele se grijesc (se spalã, se scot din coadã) ºi se cresteazã, dar
numai de patru ori, ºi nu aºa adânc, cât sã se þinã un pic vânãta de
miez

• Se opãresc iute, se presarã cu sare ºi se pun între funduri de lemn, pre-
sate, sã-ºi lase zeama amãruie

• Se toacã toatã umplutura ºi se cãleºte în 100 ml ulei de mãsline, cã aºa
e Levantul, la noi scump, la ei gustos

• Usturoiul nu se cãleºte, sã rãmânã viu pânã-n vânãtã ºi acolo sã moarã,
dar se taie-n douã cãþeii, sã sufere un pic

• Vinetele se pun în tavã ºi se îndeasã-n crestãturi cu prãjeala asta, cu
cãþeii de usturoi, cu ceva sare ºi piper

• Roºiile se curãþã de pieliþã ºi se dau prin sitã
• Se toarnã untdelemnul rãmas, bulion de roºii, ardeiul iute tocat
• Se pune tava la cuptor, acoperitã, sã se coacã înãbuºit o jumãtate de

orã, apoi se lasã sã scadã pe marginea plitei, sã se îndese toate bunele
în ceva ºi mai bun

O fi imam baialdî-ul mâncare islamicã, dar culmea, merge cu vin roºu. Ceva
mai uºor, bineînþeles, un Merlot de Miniº, la o adicã, dar nu vechi, cã-ºi uitã
toate poznele tinereþii ºi din chefliul ºi nebunaticul Hal înhãitat cu tâlharii ºi
farsele lui Falstaff, devine ditamai regele Henric, solemn, responsabil, mãreþ.

Eu unul, prefer – la mâncarea asta de varã-toamnã – un Merlot tânãr, de un
an – doi, încã ºovãind între arome de fructe de pãdure ºi miros de flori de câmp,
cu gustul încã crud ºi ierbos, cu un pic de must ºãgalnic ºi efebiac ascuns în
forþa lui felinã de acum ºi de mai târziu.

LUTENIÞA
(Dupã „Bucate încercate“ – Muzeul Þãranului Român)

Mai de post decât acest sos din grãdinile Cãlãraºilor nu se poate, decât cele-
bra, unica, magica însoþire – mãmãligã cu ceapã – adevãrata, tradiþionala noas-
trã mâncare rãs ºi strã-naþionalã.
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• þelina se curãþã de coajã ºi se taie felii rotunde, groase de 1 deget 
• Ceapa se toacã
• Se pun împreunã la prãjit în ulei, pe foc mic 
• Roºiile se taie cubuleþe
• Când þelina s-a muiat puþin, se adaugã ºi piper, 1 canã cu apã ºi se lasã

sã fiarbã înãbuºit 1 jumãtate de orã.
• Dacã vreþi, scoateþi în vremea asta sâmburii mãslinelor (dar sunt mai

frumoase ºi mai apetisante rotunde ºi durdulii)
• Mãrarul, pãtrunjelul se toacã
• Când mâncarea e aproape gata, se adaugã mãslinele, sã se umfle 5

minute – apoi se potriveºte de sare
• E bunã oricum, ºi caldã ºi rece, cu verdeaþã deasupra

La fel se face ºi iarna, dar cu suc de roºii.
Dupã aceeaºi reþetã balcanizatã, gospodinele din Ploieºti fac o mâncare de

morcovi foarte interesantã, dulce-amãruie, iar cele de la Braºov o tocanã de
cartofi cu mãsline, bunuþã tare.

Taina stã în calitatea mãslinei, care trebuie sã fie oarecum veche, sãratã,
chiar cu fibrele sparte ºi uscate, sã poatã primi zeama de la legume ºi sã dea în
schimb gust amãrui-sãrat mâncãrii.

SUPÃ DE ROªII
• 1 pahar orez • 1 ceapã
• pãtrunjel, busuioc • sare, piper, pe gustul meseanului
• 1 morcov • 1 kg roºii rãscoapte, sã dea zeamã

• Se taie roºiile cubuleþe
• Se rad ceapa ºi morcovul
• Se pun la fiert toate, orez, roºii, ceapã, morcov, sare, piper, în 2 litri

apã
• Se toacã verdeaþa
• Dupã 1 jumãtate de orã se ia de pe foc, se presarã verdeaþã

În vipia verii de Bãrãgan, supa asta iese din frigider ca o salvare, cã altceva
decât glaciaþiune fulgerãtoare ºi interioarã nu-þi trebuie, dacã eºti fleaºcã, sin-
gur, în post ºi pe asfalt.

ARDEI UMPLUÞI DE POST
Pot fi umpluji cu orice, cartofi, fasole, ciuperci, vinete, varzã etc. – dar de

obicei se foloseºte orezul, cã aºa ne-am obiºnuit.

• 8 ardei graºi mari • 3 cepe
• 1 cãpãþânã usturoi • 1 kg roºii
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• E foarte, foarte gustoasã cu frigãnele de pâine albã (tãvãlite în sos de
lapte îndulcit, ou ºi fãinã) ºi prãjite în unt

• E de post, la nevoie, dar ºi tovarãº credincios la fripturi ºi ºniþele.

Dacã boierul ºi târgoveþul înstãrit mâncau carne în fiecare zi, þãranul ºi
nevoiaºul mahalalelor, talpa þãrii, o fãceau, chiar ºi în jumãtatea „de dulce“ a
anului, doar de sãrbãtori.

Porcul românesc þinea din 20 decembrie pânã când se termina ºi chiar mai
puþin, zice cineva expert, când începea generoasa epocã a zemurilor lungi ºi
pelagroase sau a mâncãrurilor de fasole, mazãre, dovlecei etc. Vai, ce bucurie
era o vacã pe lapte!

Nu mulþi erau cei ce, dãruiþi cu trei oi, patru stupi, niºte pãsãri, ceva pãmânt
ºi vreo douã vite (chiaburi, ce mai!) ieºeau din iarnã nejinduind ºi mai puþin
lingavi ca ãilalþi, sãrãntocii cei mulþi.

Proverbul profund românesc („orice câine iese din iarnã, dar numai pielea
lui ºtie cum“) mãsura starea lumii ºi se potrivea mai ales când numai urzicuþa
mai salva ºi urma ºi turma.

Deºi carnivor ºi mai ales slãninovor (cã slãnina – cu mãmãligã ori pitã – ºi
ceapã e, dacã-i pe-aºa, tot o mâncare de a noastrã, naþionalã) pãmânteanul
daco-latino-danubiano-carpatin, nevoiaº, a postit mult mai mult decât zicea
popa, lucru care nu ºtiu dacã l-a apropiat cine ºtie ce de credinþã, dar 1-a tri-
mis, secole de-a rândul, destul de repede la Dumnezeu.

ÞELINÃ CU MÃSLINE
Una din mâncãrurile obiºnuite de post ale verilor târgoveþe, dar ºi o intrare

agreabilã rãspânditã în Valahia mai ales, unde pãtrunseserã Balcanii cu toate
ale lor.

Pentru mult mai amplã trecere în revistã a numeroase mâncãruri strict vege-
tariene, recomand „CARTE DE BUCATE PENTRU ZILELE DE POST“ de
Maica Lucia Nedelea, Stareþa mânãstirii Nãmãieºti-Argeº, publicatã în 1996 de
editura Accolade Print Pro.

Cartea mea, fiind doar o selecþie a celor mai rãspândite ºi tradiþionale feluri
de mâncare româneascã, omite cu bunã ºtiinþã numeroase gãteli ce, sigur, sunt
de aiurea. De asemenea, am evitat în acest capitol repetarea multor mâncãruri
(prea) oportuniste, ce se fac de obicei, „de frupt“ dar devin foarte facil, „de
post“, prin simpla eliminare a cãrnetului, laptatelor ºi ouãlor (nu ºtiu de ce, mi-
ar fi mai la-ndemânã sã zic, straºnic de greºit dar vesel, ouãlelor) cum ar fi
mâncarea de prune, etc.

• 6 þeline mici (1,5 kg) • 6 roºii • 4 cepe
• 1 ceaºcã untdelemn • 1 legãturã mãrar • 1 legãturã pãtrunjel 
• sare, piper, dupã gust
• 100 g mãsline (luaþi-le negre ºi zbârcite, sã se umfle-n mâncare)
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• Se bate oul cu smântâna
• Se pun peste cartofi leurda, ceapa, se mai lasã pe foc, acoperit, un sfert

de orã
• Se adaugã borºul – câteva clocote 
• Se toacã leuºteanul
• Se sãreazã, pipereazã, se presarã leuºtean
• Se drege cu smântânã ºi ou (dacã e post, luaþi-vã gândul!)

În Prahova, Argeº, Vâlcea am întâlnit des buruiana asta. Ciorba corespun-
zãtoare se simte (trãzneºte!) de la poarta mânãstirii iar vântul îi poartã miroa-
sele subtile pe o suprafaþã restrânsã numai la careul Sankt-Petersburg, Paris,
Gibraltar ºi Ulan-Bator.

PRAZ CU MÃSLINE
Arhicunoscutã în toatã Valahia (deºi rimeazã olteneºte), la Turnu-Severin,

mâncarea asta de post vãrãtec se face dimpreunã cu un pilaf sârbesc, din cel
cu toate legumele ºi zarzavaturile lunii tocate.

• 3 tulpini groase de praz • 1 pahar untdelemn 
• 3 roºii • 1 ceapã
• 3-4 cãþei de usturoi • 1 legãturã mãrar
• 100 g mãsline negre, zbârcite • sare, piper, boia (dupã gusturi) 
• 1 lingurã zeamã de lãmâie (cã merge cu mãsline) sau 1 pãhãrel de 

vin alb

• Ceapa, roºiile ºi usturoiul se toacã mãrunt 
• Ceapa se rumeneºte în ulei, la foc mic
• Când e aurie se adaugã roºiile, usturoiul, papricã, piper 
• Se taie prazul îmbucãturi
• Dupã 5 minute de clocote modeste se pune la rumenit ºi prazul, se

stinge cu o ceaºcã de apã, se lasã sã molcomeascã 1 juma’ de ceas 
• Se scot sâmburii (deºi nu e neapãrat nevoie) din mãsline
• Dacã a trecut jumãtate de orã, se pun ºi mãslinele la fiert, 5-10 minute,

sã se cunoascã cu mâncarea, împreunã cu zeama de lãmâie (sau pãhã-
ruþul de vin)

• Se toacã mãrarul
• Când e gata se potriveºte de sare ºi se presarã mãrar

Dacã aº fi pus vreo douã trei bucãþi de carne de vifel sau un pui încã de la
început, cu ceapa împreunã la prãjit, fiertura ar fi fost straºnicã ºi ar fi semãnat
a mâncare. Dar ºi aºa e bunã, rece, ca o marinatã ce este, cu un Muscat dulce
ºi înmiresmat de Corcova alãturi, sã îndrepte ºi sã stingã ce-a ars acreala (deºi
eu zic cã mai degrabã sã sublinieze).
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• 1 ceaºcã orez • 2 ceºti supã de legume
• verdeaþa: pãtrunjel, mãrar • sare, piper, zahãr, dupã gust 
• 1 pahar untdelemn + 2 linguri pentru sos

• Se toacã ceapa, se cãleºte în ulei încins, se stinge cu supa 
de legume

• Se adaugã orez, usturoi, piper, sare, zahãr, 0,5 kg roºii
• Se lasã sã undeascã, acoperit pe foc mic, pânã se umflã orezul
• Se pregãtesc ardeii de umplut – se scot cotoarele, se spalã 

de seminþe
• Se umplu ardeii cu orez, se cãpãcesc cu felii de roºii
• Se unge o cratiþã cu ulei, se aºazã ardeii cu gura în sus, se 

cãptuºesc cu roºii, se pune puþinã apã, se dau la cuptor molcomit 20 de
minute

• Se presarã verdeaþã

Pe la mânãstiri argeºene ºi olteneºti, înainte de Sfânta Mãrie, maicile
meºtere ºi rãbdãtoare fac o iahnie de fasole boabe scãzutã tare sau o prãjealã
de cartofi cu roºii ºi ceapã. Mai cãlesc ºi niºte varzã cu piper ori toacã niºte
vinete cu roºii ºi usturoi ºi cu d’astea umplu dumnealor ardeii. Apoi alãturã o
socatã rece ºi mustoasã de uiþi cã-i post ºi mãnânci de te saturi, Doamne
pãzeºte, ºi þi-e ruºine, da-i prea târziu ºi nici nu e prima datã.

Se spune cã sub Soc locuieºte un duh vrãjmaº care pãzeºte comorile îngro-
pate sub el, nelãsând pe nimeni sã se apropie de ele. Dacã se încumetã însã
cineva sã se apropie, este maltratat, i se sucesc picioarele, îi sunt strâmbate
fãlcile. Locul din jurul Socului „nu este curat“. Aceastã credinþã este valabilã
mai ales pentru Socul care creºte în locuri pãrãsite, unde se aruncã fel de fel
de necurãþenii.

De asemenea nu este bine sã se culce cineua sub un Soc, cãci îl pândesc
nenorocirile.

BORª DE LEURDÃ
• 2 cartofi • 1 pahar smântânã
• sare, piper, leuºtean • 1 ou 
• 1 legãturã ceapã verde • 1 litru borº 
• 1 farfurie de foi de leurdã proaspete (leurda e un fel de usturoi sãlbatic)

• Se curãþã cartofii, se taie cubuleþe, se pun la fiert în 2 litri apã cu sare –
10 minute

• Se pune separat borºul la fiert 
• Se toacã ceapa
• Se taie fideluþã leurda
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Jocul Cãluºarilor e un ceremonial strãvechi de mare spectacol, în care
Cãluºul, zeul cabalin ºi protector al cailor ºi al verii, petrece ºi se desfatã
împreunã cu anturajul sãu divin, ceata cãluºarilor, în sãptãmâna Rusaliilor
sau a Cãluºului. Jocul cuprinde practici ºi formule magice, dansuri extaziante
ºi acte rituale executate de o ceatã masculinã strict ierarhizatã: Mut, Vãtaf,
ajutor de Vãtaf, Stegar, Cãluºari de rând.

Starea euforicã ºi coeziunea misticã între participanþi, legaþi prin jurãmânt de
credinþã ºi complicate rituri de consacrare sunt obþinute prin executarea, pânã
la epuizare fizicã ºi psihicã, a dansurilor sacre dupã melodii de joc cântate de
lãutari (care nu fac parte din ceatã). Astfel, dansurile cãluºãreºti au acelaºi efect
ca beþiile rituale de la Anul Nou, Îngropatul Crãciunului, Iordãnitul Femeilor ºi
Mãcinici. Jocul poartã cu sine funcþii ºi expresii diferite ca vechime:

- petrecerea zeului cabalin substituit de o mascã purtatã de Mut, de o efigie
(Steagul Cãluºului), un totem (Cioclul Cãluºului) în care apar excese, urme
ale unor practici orgiastice;

- transferul magic al fertilitãfii divine prin vrãjirea, în timpul jocului, a
bolovanului de sare (dat apoi vitelor pentru prãsire ºi înmulþire) ºi a blidului
cu seminþe pentru însãmânþarea ºi rodnicia ogoarelor;

- grãbirea cãsãtoriei ºi fertilizarea simbolicã a tinerelor neveste prin intra-
rea lor în hora cãluºarilor ºi prin atingerea phalusului purtat de Mut; – uin-
decarea persoanelor „luate din Rusalii“, „luate din Cãluº“ prin transferul
magic al sufletului sãnãtos de la oala de lut spartã cu bãþul de Mut sau Vãtaf,
de la puiul de gãinã sacrificat violent sau de la cãluºarul supus unei morþi
rituale, la omul bolnav;

- jucarea copiilor purtaþi în braþe în hora Cãluºului sau sãritul lor, întinºi
pe pãmânt, de cãtre cãluºarii iluminaþi de viziuni pentru alungarea bolilor, în
special a „frigurilor“:

- alungarea Ielelor sau Rusaliilor prin ameninþarea lor cu diferite arme
preistorice (beþe, sãbii din lemn, arcuri cu sãgeþi), prin scenetele rãzboinice,
prin plantele vrãjite (Pelin, Usturoi), prin impetuozitatea dansurilor
cãluºãreºti care imitã, uneori, mersul la trap sau în galop al cailor, prin for-
mule indescifrabile ºi zgomote produse de zurgãlãi ºi clopoþei ºi altele.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

CHISÃLIÞÃ 
• 1 kg prune • 200 g zahãr (sau fãrã)

• Prunele se grijesc, se scot sâmburii ºi se pun cu sau fãrã zahãr într-o oliþã,
la foc mic

• Când s-au muiat ºi au ºi dat în câteva clocote, se oferã ca ciorbã, cu mãmã-
ligã, cã aºa e în Oltenia

Deºi lucrare simplã, chisãliþa e deosebit de importantã în bucãtãria olte-
neascã de post, care recita cândva, sãptãmâni întregi de varã-toamnã, numai
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DOVLECEI UMPLUÞI CU VINETE
(Sau cu orice altceva, numai sã fie uºor acid: ciuperci marinate, 

fasole cu usturoi etc.)

• 1 kg dovlecei • 500 salatã de vinete

• Dovleceii tineri se fierb zece minute, apoi se lasã sã se rãceascã 
• Se taie bucãþi groase (5-6 cm) ºi se scobesc
• Se umplu cu salatã de vinete ºi se garnisesc cu felii de roºii – iatã o

intrare drãguþã, tricolorã ºi gustoasã

Tainã: Dovleceii fierþi n-au nici un Dumnezeu, aºa cã adãugaþi în salata de
vinete un pic de piper, câþiva cãþei de usturoi terciuiþi ºi o linguriþã de oþet în
plus, cã aºa fac mehedinþenii ºi nu fac rãu.

PRAZ PRÃJIT
• 2 tulpini groase de praz • 2 linguri untdelemn
• sare, piper, papricã, dupã poftã • 1 lingurã pãtrunjel verde tocat

• Se taie prazul rondele groase de douã degete 
• Se presarã cu sare, piper, boia
• Se pun la prãjit în ulei încins pe ambele pãrþi în vas acoperit pânã se

rumenesc
• Se pun în farfurie (lângã un copan de pui fript, dacã e vreme de dulce)

ºi se presarã cu pãtrunjel
Se pot prãji ºi ceva ºniþelaºe de praz, ca la Calafat, tãind rondelele mai sub-

þiri ºi tãvãlindu-se într-un ou amestecat cu o lingurã fãinã. Dar atunci trebuie
cam un pahar de ulei ºi vreo douãzeci de cãni de Roºioarã, c-am ieºit în sfârºit
din post ºi se cade bucurie mare.

PÃPUªI DE DRAGAVEI
Mâncare olteneascã, ciudatã, neaºteptatã, elementarã. Are totodatã ceva

ritual, neliniºtitor, poartã un mesaj din strãvechime.

• 2 ardei iuþi • oþet de prune, sare • 2 linguri de ulei 
• 3 mãnunchiuri groase „ca pe mânã“ de ºtevie tânãrã

• Se grijesc frunzele de ºtevie
• Se leagã „pãpuºi“, se ung cu ulei, se pun la grãtar
• Când s-au „fript“ se curãþã de sfori ºi se pun într-o strachinã cu ardei

iute tocat
• Se toarnã peste pãpuºi ulei ºi zeama fierbinte ºi sãratã de oþet cu apã 
• Se mãnâncã cu mãmãligã
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• Dupã 1 jumãtate de orã se ia de pe foc, se drege cu smântânã desfãcutã în
puþinã zeamã ºi se presarã pãtrunjel

„Zupã“ de Ardeal, rãtãcitã prin blidele unui sat uitat între mãguri, unde încã
se mai cultivã meiul, ca o relicvã. Am mâncat o fierturã deasã ºi arhaicã, am
dormit în fân, adânc, mã simþeam cu trei sute de ani mai tânãr.

PILAF CU CIUPERCI
Altã mâncãricã de post, de data asta ºi munteneascã ºi ardeleneascã (prea

puþine reþete sunt strict locale; veþi mai întâlni asemenea licenþe, confuzii ºi
simultaneitãþi inevitabile).

• 1 ceaºcã orez • 1 pahar untdelemn • 1 legãturã pãtrunjel 
• 1 ceapã • sare, piper, cât vreþi
• 500 g ciuperci de care o fi (bune chiar ºi cele uscate)

• Ceapa se toacã ºi se prãjeºte în ulei, într-o cratiþã mãriºoarã
• Când s-a aurit, se adaugã orezul bine grijit ºi scurs, sã se cãleascã

niþel, sã prindã gust bun
• Ciupercile bine spãlate se toacã ºi se pun peste orez, cu sare ºi piper,

amestecând mereu 
• Dupã 5 minute de prãjit, se stinge pilaful cu 2-3 ceºti de apã, se ames-

tecã ºi se acoperã; se pune în cuptor la foc mic, 30-40 de minute, pânã
se rumeneºte la suprafaþã

• Se toacã pãtrunjel ºi se presarã peste pilaf

O fi ea mâncare de post, dar, nenfricat sãratã ºi piperatã, are nerv ºi chef de
tovãrãºie, aºa cã un antricot de viþel fript pe cãrbuni sau un piept de pui la grã-
tar spurcã brusc gãteala înspre frupt, spre un Pinot Noir de Baraþca (vin semã-
nând cu o armurã falnicã de oþel cãptuºitã îngrijit cu pluº sau cu o fioroasã pan-
terã neagrã torcând dulci cântece de leagãn unui prunc care o trage de mustãþi).

Dupã aproximativ aceeaºi reþetã plus ceva usturoi, se poate face ºi pilaf cu
buruieni (în cazul ãsta nu se mai cãlesc ºi ierburile, ci numai orezul): adãugând
lobodã, urzici, spanac, ºtevie etc.

COZONAC MUNTENESC DE POST
• 1 kg fãinã • 500 g zahãr tos 
• 2 pachete margarinã • 50 g drojdie
• 1 litru apã • 1 plic zahãr vanilat 
• 1 lingurã coajã rasã de lãmâie • 1 linguriþã rom
• 2 linguriþe sare • ºofran, dupã gust
• 1 vârf cuþit praf de scorþiºoarã • 1 vârf cuþit praf de cuiºoare 
• 1 linguriþã coajã rasã de portocalã
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meniul simplificat storcealã de prune.
Mai mult, oltenii mai strâmtoraþi (ce eufemism!) nici nu le mai fierbeau ci

lãsau prunele sã se oþeteascã ºi mâncau acreala aceea, extrem de sãnãtoasã de
altfel, cu mãmãligã, în loc de orice altã mâncare.

În Oltenia ºi Muntenia, adesea, pentru sãnãtatea ºi prosperitatea familiei,
postul obiºnuit din zilele de miercuri ºi vineri devenea post negru.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

MÂNCÃRICÃ DE BOB
• 500 g pãstãi verzi de bob • 1 ceapã
• 1 morcov • 500 g roºii rãscoapte 
• 3 linguri untdelemn • sare, piper
• 1 legãturã groasã de mãrar verde
• 1 pahar smântânã (numai dacã e vremea în-fruptãrii)

• Se pun pãstãile de bob la fiert
• Se toacã ceapa, morcovul, roºiile, mãrarul
• Se înmoaie în untdelemn încins ceapa, morcovul ºi roºiile
• Se lasã sã scadã apa la fiert pânã bobul s-a muiat ºi mai cã nu mai e zeamã
• Se adaugã uleiul cu ce-i în el
• Se lasã sã dea ceva clocote, sã se împace ºi împreuneze 
• Se sãreazã, pipereazã
• Se freacã smântâna cu mãrarul, se toarnã peste mâncare, se amestecã de-

un clocot ºi un pic

Asta e arheologie, nu mâncare, ºi cine-a mai vãzut bob altundeva decât în
Gorj, sã spunã, sã nu þinã pentru el (ºi aºa am probleme cu Mihai Oroveanu,
care-i pricinos, estet ºi fanariotofil (ozof) ºi nu crede când îi spun cã asta-i carte
de bucate vii, ºi nu cum ar vrea el, muzeu de pilafuri ºi sarailii d’ale Ghi-
culeºtilor ºi Mavrocordaþilor).

ZEAMÃ DE MEI
• 1 ceaºcã de mei • 1 litru supã de legume 
• 1 pumn de salvie • 1 ceapã
• 1 lingurã ulei • sare, piper, boia, cât e cheful 
• 1 linguriþã chimen • pãtrunjel
• 3 linguri smântânã (dacã e post, fãrã!)

• Se pune supa la fiert cu meiul ºi încã o ceaºcã de apã 
• Se toacã ceapa ºi salvia
• Se cãleºte ceapa în ulei încins
• Se adaugã la supã salvia, ceapa, chimenul, sare, piper, boia 
• Se toacã pãtrunjelul
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• Se toacã ceapa
• Se rade morcovul
• Se pun la fiert cu bobul în 2 litri apã pânã se-nmoaie (pãstãile!) .
• Se toacã mãrarul
• Se strivesc corcoduºele, fãrã sâmburi, se pun în ciorbã sã clocoteascã

cel puþin un sfert de orã
• Se sãreazã, se presarã mãrar

Era ca un ritual, clopotniþa neagrã pe cerul înlunit ºi limpede, pãrintele
Duxul pipãindu-ºi mãtãniile, Ninica adormise, rezematã de stâlpul cerdacului.

Dinspre chilii venea sforãit bãrbãtesc, mi-era încã foame, mã umflam cu
zeamã de bob pentru prima oarã în viaþã, ce aventurã, ºi încercam sã-mi aduc
aminte ceva, nu ºtiu ce, doar sã-mi aduc aminte. Eram sigur într-o altã viaþã,
eram altul, îmi amintisem, eram altul.

TOCANÃ DE CEAPÃ
Mâncãricã de post, ºi de Banat care, dacã e bine asezonatã, e bunuþã.

• 6 cepe mari • 3 linguri untdelemn 
• 2 linguri pastã roºii • 1 linguriþã oþet 
• 3 cãþei de usturoi • 1 jumãtate linguriþã papricã 
• 1 morcov • 1 linguriþã zahãr 
• 1 legãturã mãrar

• Se pune ceapa tãiatã felii mai groase la rumenit cu usturoi, morcov ras,
boia

• Când a devenit transparentã, se adaugã pastã de roºii, oþet, zahãr ºi se
freacã niþel

• Mãrarul se adaugã la sfârºit, dupã 10 minute de sfârâit uºor

URZICI SLEITE
• 1 kg urzici • 1 ceapã
• 250 g morcovi • 1 pãstârnac
• 2 linguri mãlai • 2 linguri miez de nucã, mãcinat 
• 5-6 cãþei usturoi • 1 linguriþã hrean ras
• sare, câtã credeþi • 3 linguri de unt (untdelemn, ulei de nuci)

• Se rad ceapa, morcovii, pãstârnacul
• Se grijesc urzicile bine, se pun la fiert în puþinã apã cu ceapã, morcovi

ºi pãstârnac
• Se toacã usturoiul
• Când au fiert, urzicile se scurg (zeama se pãstreazã) se toacã ºi se

freacã bine cu mãlai, pânã se face o ciulama
• Se potrivesc de sare, se adaugã usturoiul, miezul de nucã, untul, hreanul
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glazurã: 
• miez de nuci, alune de pãdure, stafide, fructe uscate 
• 250 ml untdelemn + 100 ml pentru uns tãvi ºi cozonaci

Plãmãdealã: 
• Drojdia se desface în 2 ceºti cu apã caldã
• Se adaugã 1 ceaºcã cu zahãr tos, 2 ceºti fãinã ºi 100 ml ulei
• Se amestecã, se bate vârtos cu o lingurã de lemn, se lasã sã respire

Aluat: 
• Într-o canã de apã caldã se dizolvã o ceaºcã de zahãr ºi se amestecã

scorþiºoarã, cuiºoare, ºofran, rom, coajã de lãmâie ºi portocalã, zahãr
vanilat, sare

• Într-un castron se freacã 1 pachet jumãtate de margarinã cu restul de
untdelemn

• Margarina rãmasã se pune la-ncãlzit 
• Fãina rãmasã se pune într-un lighean
• I se adaugã, pentru frãmântatul final, aproape toate cele bune ºi fãcute

mai sus: plãmãdeala, grãsimea frecatã, sosul de zahãr
• În timpul frãmântatului, care þine cam o jumãtate de orã, se mai adaugã

câte puþinã margarinã caldã
• Dacã aluatul a-nceput sã scoatã bule de aer, e gata; se acoperã cu un

ºtergar ºi se lasã sã creascã la loc cãlduþ în voia lui (îºi va dubla volu-
mul)

• Se ung tãvile cu untdelemn 
• Se încinge cuptorul
• Se pune aluatul care n-a stat din crescut în tãvi – cam la jumãtate, cã

mai creºte
• Se ung cozonacii cu ulei, se presarã nuci, stafide, eventual alte fructe

uscate, alune de pãdure
• În cuptor, la foc potrivit spre mic, va sta 1 orã

Nu prea vãd eu rostul unui cozonac de ... post ºi încã în Muntenia. Ori e sãr-
bãtoare, ºi faci cozonac adevãrat, de dulce, ori nu e, ºi atunci nu-i de ce face!
Dar uite cã existã ºi n-o sã neg tocmai eu, prozatorul, realitatea, cã nu se poate,
mai ales pe cea a lucrurilor (vezi Hegel), aºa cã am sã-i adaug niºte dulceaþã
ori niºte marmeladã (vezi mama Dorica).

CIORBÃ DE BOB
De o simplitate mânãstireascã (dacã am gãsit-o la Tismana) ciorba asta e

gustoasã rece, cu mãmãligã.
• 300 g pãstãi verzi de bob • 1 ceapã 
• 1 morcov • 100 g corcoduºe verzi 
• 1 legãturã groasã de mãrar verde • sare
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• 1 legãturã usturoi verde • 1 pahar de untdelemn
• 1 linguriþã chimen pisat • sare, piper, cât vã place 
• tarhon, cimbru

• Se curãþã cartofii, se taie îmbucãturi, se pun la fiert în apã cât sã-i aco-
pere, cu sare, piper, chimen

• Ceapa se taie peºtiºori, se pune la cãlit în untdelemn cu boia 
• Se taie mãrunt roºiile, se pun peste ceapa cãlitã
• Se toacã usturoi, pãtrunjel, tarhon, cimbru
• Cartofii fierb într-un sfert de orã, dupã care li se adaugã sosul de roºii

ºi verziturile tocate, ºi se lasã sã mai dea în câteva clocote
• În sfârºit, pentru faþã, se mai presarã un pic de pãtrunjel verde

Mâncãricã de post la rãdãcinã, dar care, mai .ales în zonele ardelenesco-
bucovino-cartofelifere, scoate glorios din varã curtea rãmasã prematur fãrã slã-
ninã (c-a avut oameni la zidit gardul) ºi-i salveazã gãinile de moarte nãpraz-
nicã.

Mulþimea de miroase ºi verdeþuri, sosul gros, bun de-ntins cu pâine fac
tocana gustoasã, mai ales dacã-i mai pui ºi o ceaºcã de smântânã, dacã ai (vacã)
ºi o legi de o carne bunã ºi de o canã de vin „de boltã“. Numit în Ardeal ºi
„Californie“, „bolta“ e un vinuleþ acriºor, bizar colorat (roze-maro-verde) abia
abia întãrit, dar plãcut la bãut datoritã fructuozitãþii. În zonele rãcoroase ale
cartofilor, aceastã viþã cu coacere precoce, ce se întinde spre soare pe bolþi ºi
pe pereþii ºurii, la adãpost, e, poate, singura soluþie „viticolã“ într-o þarã de
þuicã (rachiu, palincã, horincã, vinars, ginars).

Postul negru în Bucovina înseamnã suprimarea totalã a alimentaþiei timp
de 7 zile, câte o zi din 7 sãptãmâni succesive, pentru dovedirea ºi pedepsirea
rãufãcãtorilor (hoþi, tâlhari). Persoana credincioasã, de obicei o femeie „ier-
tatã“, se autoclaustra într-o camerã întunecoasã, petrecea timpul în rugãciuni
ºi deplinã curãþenie trupeascã ºi sufleteascã.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

IAHNIE DE FASOLE
• 500 g fasole boabe • 3 cepe
• 100 ml untdelemn • 3 morcovi
• 1 lingurã boia • 1 cãpãþânã usturoi
• 1 lingurã oþet aromat cu tarhon • câteva fire de tarhon tocat 
• 1 legãturã pãtrunjel • 200 ml bulion gros de roºii 
• 1 lingurã zahãr • 1 foaie dafin
• sare, piper, dupã poftã (care poftã, în post?!)
• 1 ceaºcã smântânã (aºa da, dar e opþionalã – auzi, smântânã opþionalã!)
Seara: 
• Fasolea grijitã bine se pune la înmuiat în multã apã rece
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se amestecã iar bine (dar bine de tot!) ºi se pun la cuptor, stropite din
când în când cu zeama de la fiert, pânã se terminã, iar sloiul e îndesat

• Se oferã cu mãmãligã

Mâncãrurile „sleite“ le-am întâlnit numai în Transilvania, mai ales ca mân-
cãruri de post, fãcute cu ulei însã, ºi nu cu unt, cum îmi plac mie.

Fãrã nuci, respectând reþeta de mai sus, se pot face mazãre ºi fasole sleitã,
ba chiar ºi cartofi.

LINTE DE POST
• 400 g linte • 1 ceapã (tocatã)
• 500 ml supã de legume • 1 morcov (ras)

Adaos la gust:
• 2 linguri oþet • 1 lingurã untdelemn
• 1 ceapã • 3-4 cãþei usturoi (tocat) 
• sare, piper

Seara – Se pune lintea la-nmuiat în apã rece
Ziua – Se pune lintea la fiert în 2 litri apã rece, cu supã de legume, ceapã

tocatã, morcov ºi puÎinã sare
• „Gustul“: Se rumeneºte ceapa în ulei, se stinge cu apã ºi oþet, se 
pune sare; piper ºi usturoi
• Dupã aproximativ o orã se ia lintea de pe foc ºi se pune ºi „gustul“

Iarãºi post între dealuri ardelene. În vãile acestea adânci, cu copaci puþini,
aerul a-ncremenit cu timpul odatã, un somn adânc, de basm, restul e nostalgie.

VÃRZÃRI MOLDOVENEªTI
Dacã la ardeleni vãrzãrile sunt lucru destul de greu, fãcut în unturi ºi cu alte

slãnini, la moldoveni vãrzãrile rimeazã bine cu postul (deºi, în zilele de dulce,
cine împroaºcã râuri de smântânã pe bietele plãcinþele nevinovate?)

Aluat: 
• 1 kg de fãinã • apã ºi sare
• Se frãmântã un aluat ca de turtã, cu apã cãlduþã ºi sare, care se lasã sã

respire, la cald, câteva minute
• Se rup bucãþele cât nuca, care se întind foicicã
• Se taie foicica în ºase colþuri, se umple cu varzã cãlitã cu ceapã în untde-

lemn ºi se închide, adunând colþurile ºi moþându-le; se dã la cuptor încins dar
cu foc micºorat, sã se coacã frumos

TOCANÃ DE CARTOFI 
• 1 kg cartofi • 2 cepe
• 5 roºii rãscoapte • 1 linguriþã boia

172



175

Dimineaþa:
• Se pune fasolea la fiert o orã jumãtate, la foc potrivit, în 3 litri apã cu

sare, sã scadã
• Se rad morcovii ºi ceapa 
• Se cãlesc în ulei cu boia
• Se sting cu bulion de roºii ºi oþet ºi un pic de apã fierbinte 
• Se toacã usturoiul, tarhonul, pãtrunjelul
• Dacã fasolea a fiert (ideal e sã fi scãzut suficient cât sã fie mai puþin de

o jumãtate de litru zeamã – dar atenþie sã nu se prindã) se adaugã zar-
zavatul cãlit, usturoiul, tarhonul, zahãrul ºi foaia de dafin, sare, piper,
ºi se lasã sã bulbuceascã vreo zece minute, sã se uneascã toate, dar
mestecând des, sã nu se ardã

• Se presarã pãtrunjel, e distinsã; însã dacã o faceþi de frupt, cu smân-
tânã, e absolutã

Poþi sã bei în post (fraza asta nu-i pentru militarii în termen), dar asta n-are
nici o legãturã cu înfrânarea trupului dorit ºi înãlþarea sufletului.

Îmi amintesc însã cã la Siret, lângã frontierã, la Frãþãuþii Noi, era în postul
Sfintei Marii, dupã fasolea asta am bãut cândva o zeamã foarte plãcutã, rãco-
roasã ºi acriºoarã, care era fãcutã din suc de afine, suc de mere ºi... zeama de
sfeclã roºie!

Pornise un pic, cât sã parã ºi mai proaspãtã, ºi se potrivea cu fasolica scã-
zutã ºi, o sã zâmbiþi, cu surâsul luminos de pe faþa unei ucrainiencuþe blonde
de vreo zece ani, care scârþâia îngrozitor la o vioarã dezacordatã, piþigãind
„...Maramureº plai cu flori“, în admiraþia înlãcrimatã a bunicã-sii, care mã-
ntreba „Ponial? Ponial?“

Masa de Ajun – Dupã miezul nopþii, la prima orã a zilei de 24 decembrie,
se aºterne masã mare, sãrbãtoreascã de post, în camera bunã a casei, pentru
sufletele morþilor. Grâu fiert, turte ºi pâine, fasole scãzutã, prune fierte, vin,
fuioare de cânepã cu rol magic (Barba lui Moº Ajun) vor ospãta spiritele din
cea lume pânã dimineaþa când, odatã masa sfinþitã, se împarte membrilor
familiei ºi vecinilor.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

SARMALE DE POST
• 1 varzã muratã • 1 ceaºcã orez
• 3 cepe • 1 pahar bulion roºii gros 
• 1 pahar untdelemn • 1 morcov
• piper, boabe • sare, piper mãcinat, papricã, dupã chef 
• 100 g prune uscate (stafide, ciuperci, felii de mãr uscate)

• 2 cepe se toacã ºi se cãlesc în ulei
• Se sting cu orez ºi apã, se pune sare, piper praf, se lasã sã fiarbã 
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• Varza se spalã mult, sã-i iasã sarea
• Se pregãtesc foile de varzã – cam 15-20 bucãþi 
• Restul verzei se toacã fideluþã
• Se rade morcovul

Sos: 
• Se toacã 1 ceapã, se cãleºte în ulei cu boia ºi piper boabe 
• Când s-a muiat se adaugã bulion

Umplutura: 
• Se toacã prunele bucãþi mici
• Dacã a fiert orezul i se adaugã prunele
• Se unge o cratiþã cu ulei
• Se umplu sarmalele
• Se aºazã în cratiþã împreunã cu varza tocatã ºi morcovul ras, se toarnã

bulion ºi apã, se pun la cuptor acoperite, foc potrivit, circa 1 orã

Culmea e cã un pãhãrel de vin, în postul ortodocºilor, nu e chiar un sacrile-
giu, deºi, pentru sufletele uºoare, e mult mai „de dulce“ decât ouleþul fiert sau
feliuþa de „clisã“.

Dar nu-i treaba mea sã comentez dreapta cumpãtare ci sã vã spun cã, la niºte
sãrmãluþe cu prune sau stafide, foarte curente în Bucovina ºi Moldova, ar
merge doar un vin uºor ºi ºtrengar, cât se poate de tânãr, însã de familie bunã:
un Aligote de Bucium sau o Feteascã Albã de Dealurile Bujorului, nici prea
seci, nici prea invers, cât sã cinsteascã masa, fãrã s-o (prea) lungeascã.

Se poate face o paralelã între post ºi sacrificiu (jertfa de sânge), ca feno-
mene rituale specifice momentelor critice, de nesiguranþã, de tensiune.

Ele au ca principale elemente mediatoare în contactul cu divinitatea ani-
male sau produse animaliere. Dar, pe când, în sacrificiu, artificiul ritual
constã în absorbþia alimentarã a fiinþei ce intermediazã comunicarea profanu-
lui cu sacrul, în post, abstinenþa alimentãrii (refuzul absorbþiei), prin purifica-
rea pe care o realizeazã, deþine rolul mediator în dialogul cu forþele divine.

(dupã Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)
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MUNÞII NOªTRI OAIE POARTÃ

Fie ei în Ardeal, în Valahia sau în Moldova, fie ei Apuseni, Rãsãriteni ori
Meridionali, Carpaþii româneºti miros duios ºi istoric a aceleaºi gãteli ºi fier-
turi, a acelaºi ceaun afumat pe pirostrii de piatrã.

Plecând de la mãmãliga cu ceapã, mâncare naþionalã celebrã a României, ºi
de la ciorbele simple, cu jintiþã ºi zer, de la sfârâiala cea mai banalã, ºi ajun-
gând pânã la sofisticatele ºi împovãratele cu de toate balmoºuri ºi bulzuri, toþi
ciobanii români îºi fac la fel de mâncare în singurãtatea muntelui, dupã aceleaºi
tipicuri ºi cu aceleaºi „de-ale stânii“.

Le veþi cunoaºte savoarea numai dacã veþi avea bucuria ºi vrednicia sã cãlã-
toriþi pe crestele carpatine (o spun celor ce nulne cunosc þara) deja ele însele o
mare, splendidã rãsplatã pentru drumeþ.

Se fac ele, mãmãligile, ºi-n vale, dar numai cumpãnite la focul stânei, gri-
jite temeinic ºi fãrã grabã, cum se cuvine, de baci, au bucatele ciobãneºti acel
uluitor gust de fum ºi de foame care le face superlative.

MIC DICÞIONAR DE STÂNÃ

• Caimac – substanþã groasã ce se formeazã la suprafaþa laptelui fiert 
• Caº – lapte închegat ºi stors de zer
• Chiºleag – lapte acru smântânit
• Jintiþã – amestec de urdã ºi zer ce se depune pe fundul ceaunului când

se fierbe zerul pentru urdã
• Jintuialã – zerul cel mai gras scos din caº sau zer rãmas de la urdã
• Smântânã – substanþã groasã ce se formeazã la suprafaþa laptelui

nefiert 

LÂNGÃ FOCURI 
DIN MUNÞI



• Când clocoteºte se varsã mãlaiul dintr-o datã: va forma un fel de movi-
liþã spãlatã de valuri fierbinþi

• Acum e timp destul sã fiarbã încetiºor, preþ de vreun ceas, sã se umfle
bine fãina ºi sã se-ncingã

• Dupã ce-a trecut ora ce-am spus, se amestecã vârtos, vreme destulã ºi
cu nãdejde (ciobanii fac aºa: unul þine ceaunul, celãlalt învârte fãcã-
leþul; cel ce þine ceaunul îi povesteºte celuilalt ce i-a zis lui un vecin
despre nevastã-sa)

• Dacã s-a-ntãrit de nu se mai poate miºca „mestecãul“, se-ndeasã
mãmãliga spre fundul ceaunului ºi se niveleazã. Apoi se mai pune
ceaunul un pic pe foc iute, sã se desprindã fiertura de fund (ies aburi,
fâsâie ºi se înfoaie)

• Se rãstoarnã pe un fund (platou) e o emisferã perfectã; puriºtii ºi tra-
diþia cer s-o tãiem cu aþã subþire ºi tare

II. • 400 g mãlai • 1 litru apã • 1 linguriþã sare

• Se fierbe la fel ca mai sus, dar numai o jumãtate de orã (de aia ºi sunt
mai mici cantitãþile) – va ieºi ºi mai vârtoasã, ceea ce nu-i stricã unei
mãmãligi ce nici nu explodeazã ºi mai ºi participã la bogatul lexic al
insultelor noastre mioritice

Colacul de Sângeorz e un covrig mare din fãinã de grâu care se pune pe
gãleata împodobitã cu flori de câmp ºi tulpini de leuºtean în timpul mulsului,
la Sâmbra Oilor sau Mãsuriºul Laptelui. E rupt în bucãþi ºi mâncat de cioba-
nii ºi stãpânii turmelor, de oile ºi câinii stânei în ziua de Sângeorz, Anul Nou
Pastoral.

Este folosit ºi în practica magicã de anulare a puterii cucului de a fura sau
strica laptele oilor, numitã Cucu-Rãscucu!

(I. Ghinoiu – „Obiceiuri...“)

CIORBÃ DE PÃSAT
Ciorbã ardeleneascã, veche tare, ciobãneascã cât cuprinde, fãcutã din spãr-

turã de porumb ºi verzituri felurite, la vremea primãverii.

• 1 ceaºcã pãsat • 1 litru zer acru 
• sare, cât vã place
• verdeþuri: frunze multe, o poalã de foi de þelinã, sfeclã, gulie, rubarbã,

lobodã, ºtevie, ceapã verde, usturoi verde, salatã verde, mãrar, pãtrunjel,
leuºtean ºi ce mai e verde în grãdinã sau pe câmp ºi se mãnâncã

• Se fierbe pãsatul în 2 1 apã
• Se grijeºte bine verdeaþa, adicã se spalã, se curãþã de cotoare, coji ºi se

toacã
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• Zarã – lichid albicios ºi acriºor ce rãmâne dupã ce s-a ales untul de
smântânã

• Zer – lichid galben verzui, acriºor, ce se separã din lapte la prepararea
caºului, brânzei, caºcavalului sau din iaurt, lapte prins, unt etc. Cioba-
nii fac distincþie severã între un zer ºi altul, cum facem noi între vinuri

În unele pãrþi din Banat, este datinã de a se da în ziua de Sf. Gheorghe
(protectorul turmelor ºi ciobanilor- n.n.) ca Moºi, pe la vecini ºi neamuri,
olcuþe nouã pline cu lapte ºi cu caº, dimpreunã cu câte un colac ºi o lumânare.
Pe alocurea, precum bunãoarã în Sicheviþa, laptele se dã în tãiere sau stra-
chini.

În alte pãrþi, tot din Banat, se împãrþeºte lapte de oi ºi cu scrob fãcut din
fãinã de grâu.

Este adecã în cele mai multe pãrþi din Banat datinã ca pânã în ziua de Sf.
Gheorghe sã nu se mãnânce defel lapte de oaie, iar în aceastã zi nu se poate
mânca pânã ce nu se dã întâi de pomanã morþilor, cãci aºa se dezleagã la mân-
care.

Deci gãletãresele, adecã femeile care au fost în aceastã zi la stânã, unde s-
au muls pentru prima oarã oile, întorcându-se cu câte un pic de lapte pe fun-
dul gãleþii acasã, unde le aºteaptã mamele ori surorile cu scrob fãcut din fãinã
de grâu, împart scrob de acesta cu lapte de oi pe la vecini ºi pe la neamuri de
pomanã morþilor, care pomanã se numeºte Moºii de Sân-Georgiu.

O seamã de femei, pe lângã scrob ºi lapte, mai împart încã ºi bucãþele de
caº ori de balmaºi (balmoºi), ºi dãruindu-le zic:

- Cât caº (ori lapte) am cãpãtat acuma, pe de zece ori (sau 20-50 de ori),
sã mi se compute la mãsurarea oilor!

În Muntenia se dã în aceastã zi asemenea lapte de pomanã. ªi „chiar dacã
ziua de 

Sf. Gheorghe e cu câteva sãptãmâni în urma Paºtilor, femeile’.. nu
mãnâncã în ziua aceasta (nimic) înainte de a fi dat lapte pentru cei morþi.“

În Bucovina, ºi anume în Frãtãuþul Nou, districtul Rãdãuþului, se trimite ca
Moºi asemenea o ulcicã cu lapte dulce de vacã fiert cu togmagi, cu un colac ºi
cu o luminã pe la case, mai ales unde sunt copii mici.

În unele comune din Bucovina însã, precum bunãoarã în Tereblecea, dis-
trictul Siretului, nu numai cã se trimit în aceastã zi Moºi pe la case, ci mai înt-
reg satul se duce la þinterim, ºi acolo împãrþesc diferite bucate sãrmanilor,
întinzând fiecare pe mormintele morþilor sãi o faþã de masã sau un ºtergar, iar
pe acelea punând bucatele aduse.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

MÃMÃLIGÃ VÂRTOASÃ (CIOBÃNEASCÃ)
I. • 1 kg mãlai • 3 litri apã • 1 lingurã sare

• Se pune apa cu sare la fiert în ceaun, se presarã ploaie un pumn de mãlai
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stânei româneºti.
Italienii fac „polenta“ în orice, mai ales în supe, în creme de legume, în

ciorbe. De ce nu? Ce poate fi rãu într-o mãmãligã întãritã în bulion de roºii sau
împãnatã, ca un minestrone, cu bucãþele de slãninã afumatã, brânzã, omletã,
zarzavaturi?

Aºa cã nu e cu supãrare dacã severinenii de Cerna ºi oltenii de Gorj fac
mãmãligã în jintiþã, cu caº ºi unt ºi tot balmoº îi spun.

Moºii de Sâmburi e ziua de pomanã pentru morþi în sâmbãta dinaintea
Rusaliilor sau în sâmbãta dinaintea Sâmedrului, când se dãruieºte un fel de
mãmãligã preparatã din porumb râºnit (pãsat) fiert în apã sau în lapte ºi ames-
tecat cu unturã sau cu brânzã.

(Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

OAIE DE MUNTE (GRÃTAR)
În munþii Fãgãraº, la stânile dintre ªinca Nouã ºi Arpaºul de Sus, oaia dar

ºi mistreþul se fac la grãtar într-un fel aparte, ce le frãgezeºte.

• 2 kg carne bunã de oaie • sare, piper, papricã, cimbru 
• ulei pentru prãjit

• Se pune carnea piperatã, bine frecatã cu cimbru, pe grãtar cu jar bun,
sã se rumeneascã un pic, apoi se dã deoparte

• Se lasã jarul sã se spuzeascã ºi iar se pune carnea, sã se coacã liniºtit 
• Dacã zicem cã e gata, se ia carnea de pe grãtar, se taie felii ºi se pune

la prãjit câteva minute în ulei încins, frecat cu boia
• Se potriveºte de sare ºi se dã la masã

Un rachiu întors de prune, mere ºi pere, de început, ºi o Feteascã Albã de
Apold, de sete, cã nu-i departe de Arpaº ºi-i bunã, bãute în scenografia corectã
a muntelui în primãvarã: flori galbene de brusture, brazi, malul unui pârâu,
miros de cetinã ºi cimbriºor sãlbatic, soare discret, un noriºor alb ºi pufos în
care se ascunde o acvilã, focul aþipit, abia fumegând...

Nu-i rea compoziþia, tabloul „Poianã de munte cu fripturã de mioarã“ a fost
reþinut de autorul apocrif.

Românii din Bucovina, Moldova ºi cei din Muntenia îndatineazã de a frige
la Arminden sau Arminder un miel, a se duce apoi în pãdure, într-o dumbravã,
luncã, la vie, sau ºi în grãdinã unde este iarbã verde, a se pune acolo la umbra
unui copac ºi, mâncând friptura de miel, a bea vin pelin, sau dacã nu este de
acesta, atunci vin de celãlalt, punând în el pelin verde. Unii aduc cu ei ºi lãu-
tari de le cântã ºi astfel petrec apoi pânã cãtre searã, când se întorc în sat cân-
tând ºi bând, împodobindu-se pe la pãlãrii cu flori de liliac, dacã e înflorit, ºi
cu pelin verde.

183

• Când s-a muiat porumbul se adaugã zerul
• Dupã primele clocote se adaugã ºi verziturile tocate, sarea ºi se mai fierbe

1 sfert de orã

Anaforã de muguri defineºte mugurii de salcie sau de mãr mâncaþi în loc de
anafurã, de pãstori ºi alte persoane care se gãsesc departe de sat în zsua de Paºte.

Pentru a nu se îmbolnãui „de grumaz“, oamenii din sudul Transilvaniei
mãnâncã primãvara nu numai muguri de salcie, ci ºi flori de mãr.

(Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

BALMOª
Balmoºul e lucru greu ºi nici prea uºor de fãcut nu e, dacã mã gândesc cã

trebuie unt ºi smântânã, mãlai ºi lapte covãsit (prins) ºi pe lângã asta timp – cã
graba lângã balmoº e ca fetia lângã fãtãlãu – ºi mai ales trebuie vlagã multã, cã
la câte învârtituri vor face mâinile baciului, poþi opinti o microcentralã de
municipiu!

• 150 g unt • 2 litri smântânã • 1 linguriþã sare 1 kg mãlai 
• 1,5 litri lapte acru

• Întâi se pune untul în ceaun sã se topeascã la foc mic
• Apoi se adaugã smântâna ºi sarea, la fiert, amestecându-se des ºi

conºtiincios
• Când astea s-au încins se adaugã mãlaiul (ca la o mãmãligã ciobã-

neascã ce este, adicã o parte „farinã“ la douã pãrþi „zamã“)
• Se amestecã ºi se tot amestecã ºi iar se amestecã, pânã rãzbeºte la

suprafaþã untul, ca niºte bãltiþe de primãvarã pe pãmântul mãnos al
mãmãligii. Acu se mai lasã o þârã – vreo trei minute – pe foc iute, sã
prindã coajã – la cuptor e ºi mai bine, cã prinde crustã ºi sus ºi jos
Dacã s-a rumenit – ºi nu se poate sã nu se fi fãcut roºu frumos ca un
miez de lemn de salcâm; balmoºul e de pus – cu ceaun cu tot – pe fun-
dul de lemn din mijlocul mesei, lângã blidul adânc ºi larg cu lapte acru
(laptele acesta nu poate lipsi de lângã balmoº ca ceapa de lângã ciorba
de fasole – boabe ! – ºi sonda de petrol de lângã Golful Persic)

Iar dacã mâncaþi balmoº înseamnã cã aþi pornit neînfricat la drum tare ane-
voios, unde e totuºi bine ºi înþelept sã nu pleci singur, ci înarmat cu o glajã de
cã vânoasã de prune bistriþe din Siriu sau, de ce nu, dacã ajungem la o stânã
argeºeanã ori fãgãrãºeanã (cã ºi la stânile din Iezer ori Negoiu e balmoºul
balmoº) o damigenuþã de vin de mere de Sãlãtruc zis cidru la mama lui galicã
– proaspãt ºi piºcãcios la limbã, ce uºureazã, rãcoreºte ºi curãþã. 

Balmoº se mai poate chema ºi mãmãliga – câte bordeie atâtea vorbe ce
zboarã ca fluturii – care se fierbe în alte lãptãrii, mai uºoare decât „grosciorul“,
jintiþa ºi zerul. Nu-s de lepãdat! Din contra, e o altã minunãþie, numai ºi numai
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• Jintiþa, untul ºi smântâna, potrivite de sare, se pun la fiert împreunã,
într-un ceaun, pe foc mic, amestecând din când în când

• Caºul se dã pe rãzãtoare
• Când au dat lãptãriile în clocot se pune ºi mãlaiul, puþin câte puþin, tot

mestecând, pânã se face o mãmãligã aºa, mai moale
• Caºul ras se rãstoarnã în mãmãligã ºi se amestecã pânã ofteazã cu aburi

de câteva ori

Se mãnâncã tot cu lapte covãsit ºi se bea c-o þuicã de Rovinari ori de Runcu,
c-ar fi pãcat altfel.

CIUPERCI CIOBÃNEªTI
• 1,5 kg ciuperci cu pãlãrie mare (mânãtãrci, albe de pajiºte, pãstrãviori

de fag, bureþi ºerpeºti, crãiþe etc.)
• 150 g slãninã afumatã • 200 g brânzã de burduf
• 150 g urdã • piper (dacã este)

• Se taie picioruºul ciupercilor
• Se spalã ciupercile, temeinic, se aranjeazã într-o tavã 
• Se toacã mãrunt, cu cuþitul, picioruºul ºi slãnina
• Se frãmântã urda cu brânza
• Se pune în pãlãrii mai întâi tocãtura apoi, peste tocãturã, brânza cu

urdã; se pipereazã
• Se frig pe jar slãbit, cu foarte puþinã apã pe fundul tãvii, pânã se

rumeneºte un pic brânza

Nu-i trebuia prea multã imaginaþie transhumantului haþegan sau vrâncean,
aflat în vârf de munte ºi în august ploios, ca sã creeze mâncarea „ciobãneascã“:
asta era la-ndemânã, ciuperci ºi brânzã, asta mânca!

Ce bea, asta-i întrebarea?! Ce bea el în sihlã ºi pustietate, înfrãþit cu lupii?
Rar, câte un gât de þuicã, cel mai des apã de izvor.

Noi, în schimb, ne putem permite, sper, lângã o ciupercã un pic sãratã, sã
începem masa cu o Plãvaie de Jariºtea, vin vioi ºi sec, rotund la gust, prieten
de drum lung.

SLOI DE OAIE
Rãciturã ciobãneascã din Þara Haþegului, mâncarea asta veche cât ºi Sarmi-

segetuza se face din animale bãtrâne, care se taie iarna, când zãpada a alungat
caprele negre din Retezat spre marginea verde a pãdurii de brad (chestie ce n-
are, evident, nici o legãturã cu sloiul de oaie ºi nici cu aceastã carte, aºa cã nu
ºtiu ce mi-a venit s-o scriu).

• 3 kg carne de oaie, bucãþi cât pumnul, eventual cu oase (mici) ºi ceva
mãruntaie
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Frunzã uerde de pelin, 
Iatã-ne la Armendin, 
Beau mesenii ºi mãnâncã, 
ªi de ciumã nu li-i fricã...

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

ROTOGOALE DE BERBEC
Mãrginimea Sibiului mãnâncã o chestie rarã (ce numai în Dobrogea mai are

tare) la care mulþi strâmbã din nas: rotogoale, adicã niºte mãruntaie anume ovi-
nei, împãnate cu grãsime ºi carne (unii le mai spun ºi momiþe).

Se spalã cât se poate de bine rotogoalele (cu asta se începe reþeta).

• 1 kg rotogoale (atât îi spuneþi ciobanului – Vreau un kil de rotogoale! –
ºi el vi le-a ºi trântit pe grãtar, plin de admiraþie – cine mai cere azi
rotogoale?!)

• 1 cãpãþânã usturoi • 100 g slãninã afumatã 
• 250 g carne oaie • 1 vârf de cuþit cimbru 
• sare, piper, papricã

Deci, zic iar, se spalã bine rotogoalele, apoi se cresteazã ºi se 
împãneazã cu slãninã afumatã, carne ºi 1 jumãtate cãpãþânã de usturoi 
• Usturoiul rãmas se piseazã, se amestecã cu sare, cimbru, piper ºi boia

ºi puþinã apã cãlduþã
• Se pun la grãtar (sau în tigaie cu ceva unturã) rotogoalele ºi se tot stro-

pesc (sau sting) cu zeama parfumatã pânã ce sunt fripte (prãjite) 

Oierii din Mãrginime nu aruncã nimic de la berbec, iar rotogoalele fierbinþi,
cu mãmãligã ºi cu Feteascã Regalã din viile bogate de Sebeº sau de Apold –
vin sec ºi expresiv – sunt o excelentã bucãþicã þãrãneascã.

La „christovul viilor“ (culesul viilor – n.n.) sãrbãtoare marcatã prin tãieri
de animale, un tânãr pur, dimineaþa, la revãrsatul zorilor, cu faþa spre rãsãrit,
înjunghia animalul. Din unele informaþii culese reiese cã iniþial tânãrul trebuia
sã fi fãcut ºi baie; ceva mai mult, se pare cã pentru sacrificarea animalului tânã-
rul trebuia sã rãmânã absolut gol...

(N.Al. Mironescu – „Practici, credinþe ºi obiceiuri 
legate de viticulturã“)

BALMOª DE GORJ 
La Novaci, pe crestele Parângului, aºa se face balmoºul: 

• 1 kg mãlai • 1 litru jintiþã • 500 g unt
• 500 g caº proaspãt • sare, câtã vreþi 
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În Banat, tot în ziua de Înãlþarea Domnului, se dau flori, lumânãri ºi
brânzã, iar pãcurarilor, adecã ciobanilor sau pãstorilor de oi, atât în Banat
cât ºi în Transilvania, li se dãruieºte câte un caº, fiindcã în aceastã zi în cele
mai multe pãrþi se pun oile pe brânzã.

Datina din urmã, adecã dãruirea pãcurarilor în ziua de Înãlþarea Domnu-
lui câte cu un caº, trebuie sã fie foarte veche, pentru cã o aflãm amintitã ºi într-
o seamã de colinde.

Drept dovadã despre aceasta ne poate servi urmãtoarea colindã din
Beclean în Transilvania:

Pe prundu sfintei Mãrii 
Ion oile pãºtea,
C-un fluier mare zicea, 
Cum zicea
Turma-i plângea, 
Cea mai micã 
Mioricã
Sare-n vânt, 
Sare-n pãmânt, 
Sare-n fruntea oilor.
Da lui Ion ce-o sã-i dãm? 
La Crãciun
Un miel mai bun, 
La Sânzene Douã miele,
La Ispas
Un bulz de caº!

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

SFÂRÂIALÃ
• 250 g brânzã de oaie • 3 cepe mari 
• 4 felii de slãninã (100 g)

• Slãnina se cresteazã ºi se pune în tigaie, sã se prãjeascã pe ambele pãrþi
• Ceapa se taie felii subþiri
• Se scoate slãnina, iar în untura lãsatã se pune ceapa la cãlit pânã

devine sticloasã
• Se sfãrâmã ºi se adaugã brânza sã se încingã pânã sfârâie 
• Se pune fierbinte în farfurii, se potriveºte slãnina deasupra
• Se oferã ºi aici, pe Feleac (nu numai la stânã, la Beliº), cu mãmãligã ºi

þuicã prefriptã de Cluj

„N-am fãcut nici o sfârâialã“, zic învinºii, iar victorioºii spun „E o 
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• 3 oase mari de oaie, sparte • sare, piper 
• 1cãpãþânã usturoi

• Mai întâi se fierb 2 ore oasele, sã-ºi lase sucurile ºi mãduva
• Se scot oasele, se pun în locul lor carnea ºi mãruntaiele, sã fiarbã, cu

sare ºi piper, pânã se desprind de pe oscioare ºi se fãrâmã de la sine
(nu se amestecã în cratiþã)

• Se piseazã usturoiul pastã
• Cand carnea a fiert ºi apa a scãzut de zici cã nu mai e, se adaugã risipit

usturoiul, sã mai dea în douã clocote
• se scoate oala în tindã, la ger, sã se-ntãreascã sloiul, ºi dupã aceea se

mãnâncã

În partea Branului, ciobanii fierb ori prãjesc carnea oii, dreasã cu sare ºi
usturoi, apoi o îneacã în seu încins. Se pãstreazã timp îndelungat în beºici bine
grijite tot sloi de oaie vine de se cheamã (ori „mouton confit“).

Gâtlejurile subþiri se vor scãmoºa cu groazã la gândul fierturii de oaie – un
fel de piftie rãsfiartã – dar cine nu papã sloiºor nu primeºte nici þuiculicã gal-
benã de prune bistriþe de Haþeg, fiartã cum o fãcea Titus Popovici la Gura
Zlata.

Punea adicã o cratiþã cu apã la fiert, acoperitã cu un capac metalic plat. Pe
capacul ãsta punea ibricul cu þuicã, miere de pãdure de la Râu de Mori ºi un pic
de mentã. Acoperea ºi ibricul ºi aºtepta.

Când apãrea prima ºuviþã de abur din þuicã – cãniþele de lut aºteptau, ali-
niate – oprea procesul de producþie ºi dãdea de bãut, ceea ce îl obliga sã dea ºi
de dormit, la sfârºit, în celebra Salã a Armelor, (pe jos sau în baldachinul uriaº,
care cum apuca), din casa sa deschisã tuturor de pe Valea Râului Mare-Rete-
zat, de care ºi-a legat pe veci numele, cãzãturile în râu ºi basmele vânãtoreºti.

ZÃRBUªCA
• 2 litri zer (de la brânza de vaci) • 1 morcov
• 1 ceapã • 2 linguri de mãlai 
• sare • 500 g cartofi

• Morcovul ºi ceapa, curãþate ºi tãiate bucãþi, se pun la fiert într-un litru apã
• Se curãþã cartofii, se taie îmbucãturi, se pun ºi ei în zeama ce deja clo-

coteºte mãrunþel
• Dupã o jumãtate de orã se adaugã zerul, mãlaiul cernut ploaie ºi rea
• Se mai dã în câteva clocote ºi e gata

Ciorba de stânã din Moneasa e cunoscutã ºi în Parâng ºi în Ceahlãu sub
numele de Sãrbuºcã. Nemþenii de urcã cãtre izvoarele Barnarului ºi Bicazului
îi pun ºi smântânã, sã se îndeseascã.
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BOÞI
„Boþii“ sunt niºte gãluºte þãrãneºti din brânzã de vaci (scoacã) care se fac în

Apuseni în cãtunele moþilor de dincolo de „creasta geograficã“ sau „creasta
militarã“, cum i se mai spune (adicã dincolo de ceea ce se vede din vale).

• 1 kg brânzã de vaci • 5 – 7 ouã (depinde de mãrime) 
• 1 ceaºcã de mãlai • 1 lingurã unturã
• sare, câtã vã place

• Mãlaiul se pune la prãjit în unturã pânã se schimbã la faþã 
• Ouãle se bat bine apoi se freacã temeinic cu brânzã
• Se mai adaugã la „aluat“ jumãtate din mãlai, 1 lingurã de unturã ºi

ceva sare
• Dupã ce s-au amestecat cremã toate, se fac „boþuri“ rotunde ºi mici

care se pun la fiert în apã clocotitã cu sare
• Când s-au întãrit, se tãvãlesc prin mãlaiul rãmas ºi se dau la masã

Cu creasta asta „militarã“ e o întreagã poveste. Cine crede cã Marea Unire
s-a datorat numai Adunãrii româneºti de la Alba Iulia din 1 Decembrie 1918 ºi
intelectualitãþii greco-catolice, are o viziune patriotic-idilicã asupra istoriei.

Marile puteri victorioase hotãrâserã, destul de corect, sã împartã înfrântul ºi
destrãmatul Imperiu Austro-Ungar dupã criteriile populaþiilor majoritare.
Aveau loc recensãminte, se fãcuserã hãrþi ale tuturor provinciilor imperiale
dupã nafionalitãþi, se pregãteau. înfiinþarea de noi þãri ºi frontiere.

Ungaria înaintase Parisului, unde aveau loc negocierile, hãrþi ale Transilva-
niei în care zona montanã, platourile locuite numai de români din Maramureº,
Oaº, Haþeg, Lãpuº, Apuseni, Nãsãud etc. – apãreau ca pustii, fiind dincolo de
„creasta militarã“, de ce se vedea din vãile accesibile.

Într-o primã variantã, populaþia maghiarã, aglomeratã în oraºe ºi în satele de
câmpie, apãrea ca majoritarã în Ardeal, cu consecinþele ce ar fi urmat de aici.
E meritul unor misiuni de geografi francezi de-a fi urcat pe toate cãrãrile trans-
ilvane ºi de a fi inventariat ºi anunþat existenþa a numeroase comunitãþi române,
acolo unde hãrþile maghiare marcaserã pete albe, lucru ce a contribuit determi-
nant la decizia marilor puteri de la Trianon.

Am avut bucuria de a-l fi cunoscut în 1993 pe domnul Robert Ficheux
(trãieºte încã, în toamna lui ‘98 a împlinit exact 100 de ani) unul din cei ce au
cãlcat cu piciorul munþii Apuseni imediat dupã rãzboi (i-am luat ºi un interviu
filmat, împreunã cu Radu Grozea, pe care, din motive obscure ºi penibile, TVR
nu 1-a difuzat). E un domn în vârsta de aur, firav, foarte simpatic, vorbeºte încã
perfect româneºte, cu un hazliu accent franco-moþogan, care ne-a fãcut sã râdem
în hohote pe toþi câþi eram la acel dineu, români ºi francezi. Ne-a povestit cum
mânca „boþi“ ºi bea vinars, cum vreau moþii sã-1 însoare cu fiicele lor „motzot-
zolles“, cum dormea în iesle, privegheat de rãsuflãrile blânde ale vacilor.

Omul acela fãcuse ºi dãruise istorie ºi geografie României.
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sfârâialã!“, nici unii nici alþii nu ºtiu de unde li se trag vorbele acestea.
Ei bine, au aflat
Ritualul gonirii ursului de lângã stânã începe cu o sãptãmãnã de post

aspru pentru toþi ciobanii. Tot ce e metalic se-ngroapã, ceaune, cuþite, cata-
rame.

Un cioban mai vârlav se-mbracã în blanã de urs ºi întãrâtã amarnic un
taur. „Corrida“ carpatinã se încheie cu fuga lamentabilã a „ursului“. 

Taurul, de acum încolo, nu va mai fi niciodatã înfricoºat de urs ºi va pro-
teja stâna iar ciobanii se pot încãtãrãma ºi ospãta în sfârºit, griji nu mai au.

(surse revuistice anonime)

ZARÃ MOAÞÃ
• 1 ceapã • ceva albiturã 
• 1 kg cartofi • 1 morcov
• 1 litru zer de smântânã (ce rãmâne dupã ce se scoate untul din smân-

tânã), sare, piper, papricã

• Se toacã zarzavatul, se pune la fiert, 30 de minute, în puþinã apã, cât
sã-1 acopere

• Cartofii se curãþã, se taie cubuleþe ºi se pun ºi ei la fiert, vreo 20 de
minute, cu 1 linguriþã de papricã

• La sfârºit se pune zerul, se potriveºte de sare ºi piper ºi se lasã sã dea
în niºte clocote, vreo 10 minute

Încã o ciorbã din familia fierturilor ciobãneºti, fãcutã la stânã, undeva, în
Apuseni, din puþinul ce l-a cãrat mãgarul ºi cu ce-a rãmas de la alte bucate, mai
bune.

Divinitãþile neolitice, antice ºi creºtine sunt simbolizate în Cultura popularã
româneascã ºi prin plante (sânziana, mãtrãguna, bradul, mãrul, omanul, sal-
cia) ºi animale (taurul, ursul, porcul, cerbul, calul, lupul, leul, mielul) sau
substitute antropomorfe (Zeiþe mamã ale matriarhatului neolitic  – Dochia,
Maica Precista, Muma Pãdurii, Muma Ploii – ºi zei paterni ai antichitãþii –
Crãciunul, Mutul Cãluºului, personaj central al ritualului Cãluºarii, Blojul,
Sângeorzul).

Ele însoþesc viaþa de zi cu zi din Carpaþi, ocupaþiile româneºti dominante,
creatoare de ideologii ºi civilizaþii (agricultura, pãstorit, prelucrarea lutului,
lemnului, pietrei ºi metalelor, albinãrit, pescuit, vânãtoare) generând, între
multe altele, ritualuri ºi ceremonii spectaculoase, unele chiar ºi la nivelul
bucãtãriei cotidiene contemporane, dependentã mult mai mult decât ne putem
închipui de trecutul nostru cel mai îndepãrtat.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)
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MÃMÃLIGÃ PE PÃTURI I
• 1 kg mãlai • 3 1 apã • 1 lingurã sare 
• 100 g unt • 200 g urdã • 200 g caº
• 200 g brânzã burduf • 200 g caºcaval • 200 g smântânã
• 200 g brânzã telemea (un dãrab sau o creastã, cât taie o briºcã iute) 
Eventual 
• 200 g caº sau caºcaval afumat (în Argeº!)

• Mãmãliga trebuie sã fie ceva mai tare, aºa cã se pun la fiert doar 3 litri
de apã ºi o mânã de mãlai

• Când apa începe sã fiarbã se pune sarea ºi apoi se varsã mãlaiul (nu
trebuie din cel prea cernut ºi nici fin mãcinat), fãrã sã-1 amestecaþi

• Focul trebuie sã fie potrivit, nici sã clocoteascã apa nebuneºte, dar nici
sã stea oglindã

• Dupã vreo douãzeci de minute – unii lasã mãlaiul sã fiarbã astfel ºi o
orã, ca la o mãmãligã vârtoasã – se amestecã bine, insistent, pânã nu
mai sunt cocoloaºe. ªi gata mãmãliga!

• Dar mãmãliga pe pãturi de brânzã înseamnã cã mai întâi ungem o cra-
tiþã încãpãtoare sau ceaunul cel mare, cu unt, dar bine de tot, aºa cum
acoperim fiinþa iubitã de reproºuri ºi numeroase pupãturi

• Încingem; când untul curge ºi a bãltit, adãugãm primul strat de mãmã-
ligã, sub 2 centimetri gros

• Apoi se lasã, moale ºi nevinovat, un strat de caº 
• Apoi iar mãmãligã, cam 1 cm gros, acum
• Urmeazã telemeaua 
• Mãmãligã
• Urdã
• Mãmãligã
• Brânzã burduf 
• Mãmãligã
• Caºcaval ºi smântânã („groscior“ i se spune în Maramu). ªi hopa!
• Toatã chestia asta se dã la cuptor (ori la jar) vreun ceas, la foc mic, sã

se topeascã încet brânzeturile, sã se pupe cu mãmãliga

Ciobanii argeºeni ºi brãneni fac ºi ei minunea asta, dar îi întind (un strat jos
ºi unul la suprafaþã) ºi niºte caº sau caºcaval afumat, sã se bucure tare ºi nãrile,
nu numai ochii ºi gura.

Dacã cineva e vãtãmat de Sân Toader – zi cu virtuþi magice excepþionale –
vrãciþa face nouã turte de mãlai, le tipãreºte cu o potcoavã, le descântã ºi le
lasã la hotarul dintre douã sate, sã le mãnânce cine le gãseºte cã omul se va
vindeca.
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LAPTE DE BOU
Stranie mâncare ardeleneascã pe care moroºencele o fac cu lapte, iar

moaþele cu apã.

• 4 ceºti cu seminþe de dovleac • 1 litru lapte (sau apã) .
• sare, dupã chef

• Seminþele se prãjesc ºi se macinã fãinã
• Se pune lapte (sau apã) la fiert cu puþinã sare
• Când laptele (apa) a dat în clocot, se varsã fãina de „bomboane agri-

cole“, puþinã sare, ºi se amestecã, pe foc, pânã se-ngroaºã
• Se mãnâncã cu mãmãligã vârtoasã

Sãptãmâna Clisei, înainte de Sãptãmâna Brânzei se numeºte ultima sãptã-
mânã din Câºlegile Crãciunului, când mai este admisã clisa (slãnina) în ali-
mentaþie, sinonimã cu Sãptãmâna Vârstatã ºi cu Hârla sau Sãptãmâna cu Hârþ
(Munþii Apuseni).

CHISÃTURÃ 
Pastã de uns pe pitã ori pe mãmãligã dar ºi condiment pentru ciorbe, chisã-

tura ce-o poartã ciobanii oriunde se duc n-ar putea fi mai ardeleneascã nici dacã
ar mirosi cu accent de Rozavlea-Maramureº!

• slãninã afumatã • ceapã • sare (dupã gust)

• Se toacã slãninã ºi ceapã, mãrunt ca trãdarea, ºi se freacã cu un pic de sare
pânã alifie se fac

Variantã: 
• jumãri sãrate • ceapã

Închipuiþi-vã felia de pâine uriaºã, mirosind a þest ºi a cartof, unsã cu „chisã-
turã“! Ardeleanul obosit, venit de la pãdure, îºi dã pãlãria de paie pe ceafã, ridicã
glaja cu horincã în dreptul soarelui, „no servus dragã!“, ºi bea o gurã lungã cât
trecãtoarea Sãlãuþei, o luminã trece din sticlã în pielea lui, ca o aureolã.

MÃMÃLIGÃ PE PÃTURI
În Maramureº, „Mãmãliga pe pãturi“ este unul din felurile cele mai rãspân-

dite ºi mai înghiþite de urmaºii dacilor liberi (aºa ºtiu, cã Imperiul Roman se
oprise mai în sud). E uºor de fãcut, gustoasã ºi spectaculoasã. Are numeroase
variante – fiecare sat ºi chiar fiecare stânã având reþeta proprie. O sã vã prezint
deci câteva posibilitãþi de bazã una mai atrãgãtoare ca alta, de la care s-o luaþi
razna, prin gastronomie (ce ziceþi de ideea de GASTROMÂNIE?) cum vã taie
capul ºi vã îmburdã creativitatea.
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• Se bate bulionul cu ouãle, smântâna, vinul, cu sare, piper, cimbru,
boia, þuicã

• Se toarnã cam o cincime din sos peste primul strat de mãmãligã .
Se întinde un strat de carne „confit“
• Urmeazã mãmãliga, peste care se toarnã iar sos (altã cincime) 
• Strat de carne tocatã frecatã cu ceapa tocatã
• Mãmãligã
• O cincime din sos 
• Cârnaþi tãiaþi felii 
• Mãmãligã
• Ultimul strat, din caºcaval ras, peste care se toarnã sosul rãmas 
• Se dã la cuptor, ca mai sus (MPP II)

E o mãmãligã pe pãturi zisã în derâdere „a porcului“, care tot lângã stânile
din vãi cu puþinã grãdinã s-a pripãºit; o s-o gãsiþi mai mult în Oaº, pe lângã
Tarna – acolo unde þâpuriturile ºi jocul cu nerv primitiv, unicitatea hainelor din
satele izolate vin din altã lume, ce a fost ºi despre care n-o sã ºtim niciodatã
mai mult – dar apare ºi în Banatul nordic, spre Moneasa.

De bãut, nu ºtiu ce se poate bea, dacã n-ai horincã de pere ,,puturoase“ de
pe valea Ampoiului – nasul se îmbãiazã ºi cântã de bucurie – ca sã dea cep foa-
mei. N-aº uita nici o Feteascã Albã de Steiniger-Lechinþa, asprã ºi noduros
de seacã. Dar sã fie din anii cei buni, ca sã fie vinul bãrbãtesc, cum e ºi încer-
carea asta de a da gata o mâncare româneascã de împãrþit la ciobanii flãmânzi
ºi nu la obraze scorþoase de subþiri. Cã nu oricine duce la M.P.P. I, darmite la
M.P.P. II ºi M. P. P. III mai ales!

Sfânta Maicã Luni, e o turtã de cucuruz (mãlai) mâncatã sacramental de
ciobani în Lunea Pãstorilor pentru prosperitatea turmelor de oi (Banat).

BULZ
• 1 litru apã • 500 g mãlai • 500 g brânzã de burduf 
• 50 g unt • 500 ml lapte bãtut

• Mãmãliga tare ce-o fac ciobanii o dai ºi la bulz (alþii îi spun urs), cã în
fapt, asta-i bucata mioriticã a mai adevãratã

• Nu mã-ndoi de la regulã, deci tot cu brânzã de burduf grasã, sãratã ºi
usturoasã vã zic sã umpleþi bucãþile de mãmãligã întinse un pic pe o
scândurã ºi unse cu unt

• O sã iasã niºte gãluºte, care n-o sã aibã mai mult de o jumãtate de chil,
cu tot cu cele 150 g de brânzã per bucatã

• Sã n-aibã cepuri albe de brânzã, ci mãmãliga sã fie bine rotunjitã, ca
un pântec galben peste miezul ce-i bun încins ºi apãrat

• Acum se dã iute la jar, dar nu în mãduva roºie la care se frige o carne,
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MÃMÃLIGÃ PE PÃTURI II
• Mãmãligã (vezi mai sus, la M.P.P. I)

• 150 g slãninã afumatã • 250 g cârnat afumat 
• 1 ceapã tocatã (bob de orez) • 1 cãpãþânã usturoi
• 200 g brânzã de burduf • 200 g caº
• 200 g smântânã mai groasã • piper, cimbru, boia 
• 50 g pastã roºii • 7 ouã
• 100 ml lapte sau smântânã mai subþire
• 500 g carne de porc tocatã (mare, ca la Viºeu)

• Pe fundul ceaunului se întind felii de slãninã subþiri tare, dar bine afu-
mate, cã asta dã miros ºi gust iernii geroase dintre munþii transilvani
(Marm-oros – munþii de piatrã, cã romanii se grecizaserã cãtre sfârºit)

• Se întinde strat de mãmãligã, 1-2 cm
• Alt strat de 5 ouã, bãtute bine cu lapte sau smântânã subþire ºi cu

brânza de burduf
• Mãmãligã
• Carnea tocatã, amestecatã cu ceapã, piper, boia, cimbru, usturoi ºi

pastã de roºii
• Mãmãligã
• Cârnaþi tãiaþi felii 
• Mãmãligã
• Ca ultim strat, caº ras bãtut cu 2 ouã ºi smântâna mai groasã
• Se acoperã, se dã la cuptor încins, foc foarte mic, cam 1 orã, apoi încã

10 minute, fãrã capac, sã se rumeneascã

Acest fel nu-l fac ciobanii de creastã, care-s lipsiþi de toate cele ce nu-s de
ale brânzii – ci vãlenii bogãtani cu ARO ºi cale bãtutã, ce pot umbla la pivniþi
ºi cãmãri.

MÃMÃLIGÃ PE PÃTURI III
• Mãmãliga (vezi M.P.P. I)
• 250 g cârnaþi • 500 g carne tocatã de porc
• 500 ml bulion roºii • piper, sare, cimbru, tarhon, boia 
• 5 ouã • 100 ml smântânã
• 200 ml vin alb • 50 ml þuicã tare, „prefriptã“ 
• 200 g caºcaval • 100 g slãninã afumatã
• 1 ceapã tocatã mãrunt, bob de orez
• 250 g carne de porc conservatã în unturã („confit“!), tãiatã bucãþele

• Se tapeteazã fundul ceaunului cu slãninã
• Se aºterne un prim strat de mãmãligã 1-2 cm
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jor, Arminden etc.), zoomorfã (mielul sau iedul) sau antropomorfã (Sângeor-
zul, Bloaja), se alãturã cu prepararea unor alimente ºi bãuturi rituale (colacii
de Sângeorz, vinul roºu amestecat cu pelin).

Aprinderea Focului Viu, purificarea de moroi ºi strigoi prin strigãte ºi sunete
de trâmbiþe, tulnice ºi buciume, se îngemãneazã cu sorcovitul oamenilor ºi vite-
lor cu urzicã, leuºtean ºi pelin. Sãvârºirea unor acte de bunãvoinþã ºi toleranþã,
stingerea unor conflicte ºi duºmãnii sunt înfrãþite cu slobozirea vitelor, în spe-
cial a vacilor cu lapte, sã pascã pe unde poftesc, inclusiv prin lanurile de grâu.

Spre deosebire de sãrbãtorile Anului Nou Civil, la sãrbãtorile de Sângeorz
se desfãºoarã ºi activitãþi practice: alesul oilor, prepararea Unsorii Oilor
(medicament magic obþinut din plante ºi grãsimi animale pentru vindecarea
vitelor pe timpul verii), tunsul ºi urcarea oilor la munte, semãnatul cu predile-
cþie a unor plante (busuiocul, meiul), observaþii ºi previziuni meteorologice ºi
climatice.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

BALMOª DE BUCOVINA
Un balmoº greu, cu lãptãrii multe, grase toate, care numai la stânã se poate

face cum trebuie, în ceaun cât o fântânã, mirosind a fum.

• 1 kg mãlai • 2 litri smântânã • 400 g unt 
• 500 g telemea (mai sãratã, cã primeºte) • 1 kg caº proaspãt

• Se pun la fiert smântâna ºi 200 g unt 
• Se mãrunþeºte brânza
• Când începe sã bulbuceascã fiertura, se presarã mãlaiul, puþin câte

puþin, amestecând mereu
• Se adaugã brânza, se amestecã pânã e totul o mãmãligã 
• Se oferã în blide cu caº fãrãmiþat ºi bucãþele de unt

În ajunul Crãciunului, stãpânii de oi pun un „bruº“ mare de sare, învelit bine,
sub pragul casei peste care se umblã, unde îl lasã pânã în ziua de Ales – 22 apri-
lie – când îl vor mãcina, îl vor amesteca cu tãrâþe ºi-l vor da oilor în mâncare.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

CIUMPERCI
• 1 poalã de ciuperci de pãdure • 250 g telemea
• 100 g caº sau caºcaval ras • 1 cãpãþânã usturoi mare
• 1 legãturã ceapã verde • verdeþuri – mãrar, leuºtean 
• 50 g unt • 50 ml vin alb

• Se separã pãlãriile de cozi ºi se pun la fiert
• Cozile se toacã ºi se pun la cãlit în unt, pânã se rumenesc uºor, apoi se

scot în alt vas
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ci în spuzã, spre sfârºit, când focul s-a ascuns ºi bulzul se va coace
mai mult îngropat în cenuºa caldã

• E bun ºi e gata când a prins coajã peste tot ºi s-a rumenit

Atunci trozneºte în dinþi prima datã, provocator, crusta, ºi imediat dupã
aceea vine ºi rapsodia miejilor de brânzã, fierbinþi ºi catifelaþi.

Când brânza e prea sãratã-iute, merg vreo trei linguri de covãsealã, ce-o fi
smântânã, iaurt, lapte prins – sã mai îndulceascã incendiul.

Dacã vreþi, vã puteþi juca ºi cu alte alea – caº, caºcaval, telemea, urdã,
brânzã dulce de vaci – cã mãmãliga nu zice niciodatã nu laptelui, tot aºa cum
nu poate refuza pe nimeni ºi chiar se lasã curveºte în voia tuturor demâncãrilor
– cãrnuri, tocãturi, zarzavaturi ºi legume, ierburi, ciuperci, fructe.

Încercaþi, rogu-vã, sã umpleþi mãmãliga cu orice (am ieºit, îmi pare cu reg-
ret, din teza cãrþii; mã veþi ierta vreodatã?) ! Veþi fi tulburaþi cât de gustoasã
este orice combinaþie. Unde mai pui cã e mai sãnãtoasã ºi mai uºoarã decât
fãina de grâu! ªi nici nu îngraºã!

Dar bulz este numai dacã e cu brânzã de burduf, dacã e copt în spuzã, numai
dacã a prins coajã groasã ºi s-a rumenit cum toamna ºi focul ruginesc pãdurea
ºi mãmãliguþa româneºti (vedeþi, n-am putut duce trãdarea pânã la capãt!)
merge ºi la cuptor, sigur cã merge, ºi încã bine de tot, dar tãciunii ºi cenuºa îi
dau un gust ce nu pãcãleºte.

Dacã bulzul este numai cu brânzã, n-ai cu ce sã-1 bei decât cu un rachiu de
mere, oriunde de prin Subcarpaþi.

Dacã te-ai avântat ºi ai copt în „polenta“ ºi alte felurite chestii atunci nu mai
e neapãrat fel de intrare, ci fel-fel, ºi deci merge cu vin, dar mai alb ºi mai sec,
ºi obligatoriu zglobiu, ca Mustoasa de Mãderat din podgoriile Aradului sau
Galbena din Odobeºti sau Crâmpoºia din Drãgãºani sau alte vinuri, tot aºa
de jucãuºe, din Moldova, Valahia ori Ardeal.

Anul Nou Pastoral e un scenariu ritual de înnoire a timpului la moartea ºi
renaºterea anualã a Sângeorzului, zeu hipomorf al vegetaþiei, protector al cai-
lor, vitelor cu lapte ºi holdelor semãnate, identificat cu zeul antic geto-dac,
Cavalerul Trac.

Anul Nou Pãstoresc începe toamna, la împerecherea oilor. Comportamen-
tul de reproducere al oilor împarte Anul pastoral în douã sezoane simetrice:
iarna fertilã, între Sâmedru (26 octombrie) ºi Sângeorz (23 aprilie) ºi vara ste-
rilã, între Sângeorz ºi Sâmedru. Peste Sângiorz, Biserica creºtinã a suprapus
pe Sfântul Mare Mucenic Gheorghe.

În tradiþia popularã, Sângiorzul, deschizãtorul anului ºi al verii pastorale
ºi Sâmedru, deschizãtorul iernii pastorale, ar purta la brâu cheile anului cu
care primul înfrunzeºte codrul iar al doilea îl desfrunzeºte.

Moartea ºi renaºterea simbolicã a timpului 1a Sângeorz sunt exprimate prin
sãrbãtori, obiceiuri ºi practici magice de un rar arhaism. Sacrificiul anual al
divinitãþii, redat în ipostaza sa fitomorfã (Ramura Verde, Pomul de Mai, Sân-
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primãvarã pe stilul vechi), strãvechi început de an, care deschide generaþia
zeiþelor fecioare (Sânzienele, Drãgaicele, Lãzãriþele, Ielele, Fata Pãdurii)
dupã care urmeazã generaþia zeilelor mumã (Maica Precesta, Muma Pãdurii)
ºi, în fine, generaþia zeiþelor bãtrâne (Sfânta Vineri, Varvara, Baba Dochia).

Reprezentãrile mitice îºi exercitã puterea în timpul ce le aparþine: Zeiþa
Mamã (Dochia), Zeul Tatã (Crãciun) ºi Fiul lui Dumnezeu (Iisus) de-a lungul
întregului an; Sângeorzul în anotimpul cãlduros, Sâmedrul în anotimpul frigu-
ros; Ielele în nopþile de varã, Strigoii mai ales în nopþile de iarnã; Sântoade-
rul este temut în Sãptãmâna Caii lui Sântoader, Filipul cel ªchiop în perioada
de împerechere a lupilor; Marþolea pedepseºte femeile care lucreazã în seara
zilei de marþi; Dumnezeu pe cei care lucreazã duminica; Miezul Nopþii are
putere noaptea, înainte de cântatul cocoºilor, Miezul Zilei la amiazã, când
Soarele se odihneºte o clipã la Zenit etc.

Viaþa persoanelor-timp este însoþitã de scenarii rituale în care se celebreazã
naºterea, maturitatea ºi moartea divinitãþilor prin sãrbãtori, ospeþe, obiceiuri,
sacrificii rituale, formule magice etc.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

BUJENIÞA
Aproape dispãrutã, bujeniþa e afumãturã de munte, tipic româneascã – fum

rece de cetinã ºi rumeguº de brad – din carne de vânat – iepure, cãprioarã, cerb,
mistreþ etc.

• Carnea jupuitã, spãlatã ºi bine scursã se aºterne cu sare destulã ºi o
canã de vin în covatã

• Se întoarce în zeamã din 12 în 12 ore, timp de 1 sãptãmânã (dacã nu-i
aproape acoperitã se mai pune vin)

• Se scurge ºi usucã, atârnatã de vânt, o zi ºi o noapte 
• Se freacã cu cimbru ºi usturoi
• Se dã la fum rece ( 1 sãptãmânã) de cetinã ºi rumeguº de brad
• Se mãnâncã aºa cum e sau se coace în aluat simplu de apã, fãinã ºi un

pic de ulei

Bunicii noºtri moldoveni mâncau bujeniþã ºi beau Crãcanã (Bãbeascã Nea-
grã) de Uricani, dupã care trãiau o sutã de ani, timp în care, între lucrãrile agri-
cole, posturi ºi sãrbãtori, îi înfruntau pe pãgânii tãtari, turci, pe fraþii creºtini
polonezi, unguri ºi ruºi, turnau zece copii ºi doineau Mioriþa. Bujeniþa sã fie?
Crãcana sã fie?

SFÂRÂIALA DOBROGEANÃ
O mâncãricã de munte... dobrogean, pe care am întâlnit-o lângã „culmile“

Pricopanului, la stâna fraþilor Ungureanu, ciobani al cãror bunic a coborât cu
oile din Siriu, la început de secol, la Dunãre ºi n-a mai plecat.
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• Când pãlãriile sunt fierte se scurg de zeamã, se pun în tigaia în care au
fost cozile ºi se lasã sã se rumeneascã

• În acest timp se amestecã cozile prãjite cu brânza sfãrâmatã, caºcavalul
ºi usturoiul pisat

• Se toarnã în tigaie peste pãlãrii, se lasã pânã când se topeºte brânza ºi
se întinde, ca praºtia, caºcavalul

• Se adaugã la sfârºit, ca sã se stingã, un pic de vin alb

Deci, mai întâi, s-au fãcut, la stânile de pe izvoarele Bistricioarei, ciuperci
cu brânzeturi ºi verzituri. Acum, iatã, „ciumpercile“ au coborât (dar nu mult)
mai la vale, unde au dat de vin ºi altele. Merge cu un vin alb demisec, o
Feteascã Albã mai lejerã, aº recomanda-o pe cea de Bucium-Iaºi, are corp, deºi
rãmâne melodioasã ºi sprinþarã.

URDÃ CU MÃRAR
• 500 g urdã • 100 g smântânã • 50 g unt 
• sare dupã gust • 6 fire ceapã verde
• o jumãtate canã frunzuliiþe de mãrar verde

• Se toacã mãrunt mãrarul ºi ceapa
• Se freacã untul cu urda, sarea ºi smântâna, pânã devin o cremã 
• Se lasã la rece câteva ore, se oferã cu mãmãligã caldã

Lângã Bacãu, pe Valea Uzului, acolo unde Moldova e un pic Ardeal, ºi dea-
lul e mai mult munte, împreunã cu acest foarte primãvãratec ºi românesc ape-
ritiv ºi se dã o þuicã un pic mai tare, în care cineva a uitat peste iarnã, parcã
pentru a schimba mersul timpului, o mânã de prune uscate!

Timpul se mãsoarã în Calendarul Popular prin personificãri mitice care se
nasc, trãiesc, îmbãtrânesc ºi mor la anumite date calendaristice. Astfel, înce-
pând cu noaptea morþii ºi renaºterii lui Crãciun, divinitãþile populare nascu-
line care au preluat în mare parte numele sfinþilor creºtini se metamorfozeazã,
ca vârstã ºi atribuþii, împreunã cu mediul înconjurãtor ºi cu derularea impla-
cabilã a timpului calendaristic: Sânvãsâi este un tânãr chefliu care stã cãlare
pe butoi, iubeºte ºi petrece pentru cã a avut ºansa sã primeascã, la împãrþirea
sãrbãtorilor, prima zi a anului (1 ianuarie); Sântoader ºi Sângiorz (23 aprilie)
sunt voinici, cãlãri pe cai, personificãri autentice ale primãverii; Sântilie (20
iulie) este matur; Sâmedru (26 octombrie) este matur, în drum spre bãtrâneþe,
personificare a toamnei; Moº Andrei (30 noiembrie), Moº Nicolae (6 decem-
brie), Moº Ajun (24 decembrie) formeazã o generaþie de sfinþi bãtrâni care pre-
vestesc, prin vârsta lor, moartea ºi renaºterea anualã a timpului la solstiþiul de
iarnã.

În schimb, metamorfozele divinitãþilor feminine (amintind de matriarhatul
neolitic) încep de la moartea ºi renaºterea Dochiei (9 martie, echinocþiul de
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• mãruntaie de miel ºi ceva carne de la coadã ºi de la gât 
• 3 linguri unt • 1 polonic de smântânã
• sare câtã vã place • 2 cepe
• 1 mãmãligã tãriºoarã (500 g mãlai, 2 litri apã)

• Se taie mãruntaiele ºi carnea îmbucãturi ºi se sãreazã dupã chef, apoi
se lasã sã se-ndulceascã vreo orã

• Se pune mãlaiul la fiert 
• Se toacã ceapa
• Când a trecut destul timp, se pune untul la încins în ceaunel
• Se pune ceapa ºi carnea la prãjit, sã sfârâie niþel, pânã se rumenesc 
• Se adaugã smântâna, se lasã sã se potriveascã cu carnea vreun sfert de

orã la foc potrivit, timp în care se amestecã mãmãliga
• Mãmãliga se întinde pe fundul mare de lemn, scobind-o uºor ºi larg în

mijloc, ca o farfurie
• Se toarnã sfârâiala în farfuria de mãmãligã ºi se ºi mãnâncã, repede,

cât e fierbinte

Era o dupã-amiazã ciudatã. Plouase torenþial, un sfert de orã, apoi un soare
aspru uscase totul în câteva minute. Torentele de noroi se întãriserã deja, ca
niºte brazde de lavã neagrã. Broaºte þestoase cu carapace galbenã se târau prin-
tre mãslinii sãlbatici, piperniciþi de secetã.

Fraþii Ungureanu lucrau deodatã, unul la tigaie, altul la ceaun, ºi vorbeau
deodatã: nu vãzuserã turiºti pânã atunci, la stâna lor.

Câinii ne miroseau mârâind hainele ude, aburind, era august, cel mai august
cu putinþã, nu plouase în Dobrogea de douã luni, eram cei ce aduc ploaia.
Traian a scos din lada stânii o sticlã de vin, era Riesling de Mãcin, sec, ener-
gic.

Nu ne displãcea postura de zei ai ploii, de Caloieni adolescenþi, primeam
zelul grav al celor doi tineri ciobani cu voluptate ostenitã (nu s-ar zice, dar cei
patru sute de metri ai „crestelor“ Pricopanului sunt tot atât de greu de urcat ca
ºi cãrãrile Bucegilor ori ale Retezatului) aproape firesc.

Ion, celãlalt frate a început sã cânte „Pe dealul Siriului“, fãrã pic de bucu-
rie, ca ºi cum ar fi cântat un imn. Un stârc a lãsat sã-i scape din cioc o viperã
gãlbuie, a recuperat-o din zbor ºi s-a pierdut peste Dunãre.

Caloianul apare ca rit iniþiatic sacrificial, metamorfozat cu timpul în obi-
cei agrar de fertilitate. Pãpuºa din lut (sau cârpe), împodobitã cu coji de ouã
(simulacru al riturilor de împodobire a victimei înainte de moarte), datã apoi
pe apã sau îngropatã, poate fi echivalatã unei zeitãþi, unui idol agrar ce
urmeazã a fi sacrificat.

În egalã mãsurã, ea poate fi substitut al unei victime umane destinatã crifi-
cãrii, al cãrei sânge (în vechi practici sacrificiale), rãspândit pe ogor, avea
capacitatea sã mãreascã puterea germinatoare ºi fertilizatoare a pãmântului.
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În obiceiul „caloianului“, aºa cum este el practicat în forme de viaþã tra-
diþionalã, „uneori pãpuºa se lega la gard cu un fir roºu“ (Mehedinþi), firul
roºu sugerând sângele rezultat în urma sacrificiului; alteori (Fãgãraº),
pãpuºile erau aprinse ºi aruncate pe apã, amintind vechile practici de incine-
rare a victimelor (sau numai a mãruntaielor lor).

La fel de plauzibilã ar fi corelaþia cu sãrbãtoarea romanã a „argeilor“,
pãpuºi ce erau date pe apã în cadrul unor complexe scenarii ceremoniale ºi
rituale ce aveau ca finalitate provocarea ploii.

Masa ce urmeazã îngropãrii sau aºezãrii pe apã a pãpuºii (uneori dezgro-
pãrii ei peste trei zile), denumitã „pomana caloianului“, dar ºi „ospãþul
caloianului“ duce gândul mai departe de o pomanã de înmormântare, la o
masã comunã urmând unui sacrificiu.

Alcãtuitã, în genere, numai din produse cerealiere (în sudul þãrii, scovergi,
pâine, plãcintã, bulgur cu lapte), prin asimilare cu mesele comuniale care
încheiau ansamblul ceremonial al vechilor sacrificii agrare, masa din practica
tradiþionalã a „caloianului“ devine un argument în relevarea caracterului
sacrificial al obiceiului.

Mitologia pãstreazã tema fundamentalã a sacrificãrii zeului, cel mai cunos-
cut fiind mitul lui Osiris, zeul egiptean care, aruncat în apã, s-a înecat, cada-
vrul i s-a dezmembrat, dar, cu ajutorul soþiei sale, Isis, a reînviat, devenind
simbolul morþii ºi reînvierii periodice a naturii, a vegetaþiei.

(din Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)



Dintre foarte puþinele brânzeturi strict ºi tipic româneºti, cele afumate sunt
cele mai interesante. Cetina de brad care le afumã, coaja de brad în care se pãs-
treazã le dau un gust ºi un parfum unic ce bine meritã.

CAªCAVAL AFUMAT CA LA BRÃDET – ARGEª
• E poate cel mai bun caºcaval afumat din Carpaþi (ºi nu sunt puþine!).

Nu e prea sãrat, nici nu usturã; suculent ºi destul de moale, totuºi
ferm; de gust nu mai zic, e superlativ!

• Se înveleºte prin înmuierea într-o peliculã de cearã de albine, are o
splendidã culoare roºie-maronie

• Afumarea e îndelungatã, cel puþin o sãptãmânã la fum rece de rumeguº
ºi cetinã de brad

Gustul de fum ºi fineþea texturii dau acestei brânze ºanse totale în toatã
lumea – dacã va fi promoþie!

Noi, care þinem la inimã (chiar inimã sã fie?) caºcavalul afumat de sute de
ani, am descoperit, în timp, nu numai cã e un aperitiv dumnezeiesc, dar ºi cã,
dus spre sfârºitul mesei, lângã fructe, face faþã bunã cu tot ce se adunã pe
acolo. Ba chiar devine unul din lideri!

Aºa cã vã recomand sã-1 încercaþi nu numai ca intrare (cu o þuicã bãtrânã,
gãlbuie ºi uleioasã de Argeº, învechitã în butoaie de dud sau de stejar): se com-
portã admirabil, aproape fastuos, ºi ca brânzã de închidere (cu o Tãmâioasã
Româneascã care, la ªtefãneºti-Argeº, e aproape tot atât de conturatã ºi de
parfumatã ca la Drãgãºani sau Pietroasele, dar e, într-un fel interesant, mai
asprã).

BRÂNZÃ ÎN COAJÃ DE BRAD
E ºi nu e brânzã de burduf, pentru cã nu e usturoasã – un defect din pãcate

destul de neplãcut ºi de rãspândit al burdufului obiºnuit.
E mai degrabã un caº foarte gras de oaie (sigur cã ºtiu ce e, dar sunt secrete

ciobãneºti pe care e bine sã te prefaci cã le bãnui doar, dacã vrei sã mai calci
pragul stânii).

• Scurs ºi uscat foarte bine, caºul se frãmântã cu ceva sare, cât sã-i dea
gust

• Se îndeasã caºul sãrat ºi frãmântat în burdufuri cilindrice de coajã de
brad, cusute cu sfoarã

• Se coase ºi un capac
• Se dã la fum rece de cetinã ºi rumeguº de brad, cel puþin o sãptãmânã 
• Se poate ºi fãrã fum – coaja bradului lucreazã remarcabil ºi neafumatã,

dând caºului un atrãgãtor iz de cetinã

Brânza – ea însãºi foarte bunã – ia ºi de la coaja bradului ºi de la fum un
amestec de gusturi ºi mirosuri extrem de savuroase. În tot Argeºul de sub
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BRÂNZETURI CARPATINE

Laptele, „aliment primordial“ suprem, este asociat în imaginarul cultural
românesc cu mierea. Existã o întreagã mitologie privind izvoarele de lapte ºi
miere specifice Paradisului, privite ca echivalente ale hranei ce asigurã feri-
cirea deplinã.

Considerat bãuturã cu virtuþi magice, „dãtãtor de viaþã, sãnãtate, vigoare
deci, în mentalitatea primitivã, de nemurire“, laptele reprezintã simbolul
vieþii ºi al sãnãtãþii, fiind, „prima bãuturã folositã la serbãrile populare“ (în
amestec cu miere). Simbolismul lui iese în euidenþã în secvenþe ale obiceiuri-
lor de nuntã (consumul ritual al laptelui din aceeaºi strachinã cu aceeaºi lin-
gurã de cãtre cei doi tineri, sau, în comun, cu naºii ºi druºtele – colac cu
lapte) ºi, mai ales în obiceiuri de pomenire a morþilor – „pomana cu lapte“
fiind rãspânditã în întreaga þarã, cu precãdere la „Moºii“de Sân Georgiu, de
varã sau de Rusalii), când se împart oale cu lapte (simplu sau cu grâu, tãieþei,
arezi, pãsat, caº sau balmoº). ªi în alte obiceiuri laptele ºi produsele lactate
în combinaþie cu cereale sau produse cerealiere) constituie principali agenþi
rituali, dovedind încãrcãtura lor simbolicã, cu reflexe purificatoare ºi rege-
neratoare.

Pentru „Datul de veri ºi veriºoare“ (surate), laptele (simplu sau în combi-
naþie cu cereale – grâu, pãsat, tãieþei, colarezi) – constituie darul ritual cu
forþã de consacrare a noii legãturi de rudenie alãturi de pâine sau colac; ase-
menea, colindãtorilor li se oferã, uneori, brânzã; darurile pentru naºi sau
moaºã conþin produse lactate.

Laptele (ºi simbolica sa purificatoare) este utilizat cu funcþii rituale nu
numai în ipostaza sa de aliment. În multe zone el este adãugat în apa pentru
scãldãtoarea ritualã la naºtere. Conform unor informaþii mai vechi, el este
agent ritual de aceeaºi naturã la nuntã – adãugat în scãldãtoarea mirilor ºi
chiar la înmormântare (în scalda celui mort). Consemnãm, totodatã, utilizãri
ale ale laptelui în vechi obiceiuri de udare a paparudei cu lapte, ca faþete
inedite ale receptãrii simbolismului purificator ºi fertilizator al acestui aliment
fundamental în hrana omului.

(din „Paºi spre sacru“ – Ofelia Vãduva)



ce tind, prin stilizare, sã plece din realitate, din figurativ, spre simbol, spre un
„cod preideografic“, tiparele vrâncene sunt „cea mai tulburãtoare imagine a
omului din întreaga artã popularã româneascã“.

Corespondent hieratismului mãºtilor de priveghi din Þara Vrancei, tiparul
de caº pare mai degrabã un obiect de cult decât de folosinþã laicã. Fiecare faþã
este obligatoriu individualizatã dupã sex (sunt marcate vulua ºi phalusul) iar
cele douã feþe se cupleazã întotdeauna, tipãrind caºul, indicând apartenenþa la
cel mai vechi sistem de credinþe ºi obiceiuri al umanitãþii: cultul fecunditãþii.

(dupã Ion Cherciu – „Pãpuºile de caº din Þara Vrancei“ – Datini, 1996)

URDÃ 
Se obþine prin fierberea zerului de caº ºi caºcaval la toate stânile din Româ-

nia. Are un gust plãcut, poate puþin plat fãrã sare (spre deosebire de caºul
dulce, care e o minunãþie în sine).

În combinaþie cu diverse ierburi sau mirodenii ºi frecatã cu sare devine
brusc extraordinarã (ºi chiar dacã n-ar fi, asta e, alta n-avem!)

BRÂNZÃ DE BURDUF
O brânzã foarte strânsã (la un chil de telemea intrã cam 4-5 litri de lapte de

oaie, în timp ce pentru unul de burduf trebuie 7 pânã la 10 litri). Se obþine din
caº sau telemea frãmântate îndelung, sã le iasã zerul. Se pãstreazã în burdufuri
de piele sau alte bãºici, timp îndelungat.

E o brânzã aperitiv gustoasã, agresivã (sãratã-picantã) ce, spre toamnã,
umple toate cãmãrile stânelor româneºti.

Chiar dacã caºcavalul ºi telemeaua nu sunt „de-ale noastre“ ci italian primul
ºi greceascã a doua (deºi nici Telemos din Thracia ºi nici Feta din Peloponez
nu sunt decât vag asemãnãtoare cu telemeaua noastrã, care e mult mai fermã ºi
mai sãratã) pot fi numite naþionale prin prezenþa pe mai toate mesele autohtone,
tot anul. Mai mult, sunt o prezenþã aproape exclusivã, datoritã producþiei de tip
industrial ce dominã brânzeturile manufacturale de mai sus.

La Brãila se face totuºi o telemea mai altfel, cu piper ºi „neghinã bunã“
încorporate, ce nu se regãseºte nicãieri în lume.

CAª DULCE
E ceva ce am lãsat special la urmã, nu numai pentru cã face parte, într-un

fel, din bucatele noastre obiºnuite de primãvarã ºi de Paºti.
Fie proaspãt; deci alb-zãpadã ºi încã ud de zer, fie mai uscat, cu gãuri ºi tre-

cut uºor spre culoarea untului, fie el de oaie sau de vacã, caºul dulce e o brânzã
simplã, de bazã, generoasã la gust, ce se mãnâncã cu ceapã verde ºi soare de
aprilie.

ªi 1-am lãsat la urmã pentru cã e un caz special: în lume, caºul e doar o
materie primã, necomestibilã, primul pas spre brânzeturi mult mai complicate.
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munte dar ºi în þinuturile Rucãrului, Branului ºi Bârsei, precum ºi în Vrancea,
brânza aceasta, afumatã sau nu, e vânatã de toþi cunoscãtorii, ca o bucatã de
preþ (pãcat cã derbedei lacomi ºi necontrolaþi, profitând de notorietatea deja
europeanã a culoarului gastronomic Rucãr-Bran – unde zeci de þãrani îºi vând
produsele direct în ºosea – ascund sub coaja de brad toate mizeriile).

Aperitiv prin excelenþã, brânza în coajã cere þuicã, o þuicã parfumatã de
Domneºti sau Bãbeni, egalã numai cu cea de Vãleni de Munte.

Hora Sântiliei e un obicei prenupþial din ziua de Sântilie, când ciobanii cobo-
râþi de la stânã îºi „bãgau în joc“ drãguþele. În zonele pastorale, fetele câºtigau
statut de „fete mari“ ºi puteau fi peþite în vederea cãsãtoriei numai dupã intra-
rea lor în horã, dupã un anumit ceremonial, la Sântilie. De aceea, fetele aºtep-
tau cu neliniºte Hora întrucât cele nebãgate în joc de feciori aueau sã priveascã
hora de pe margine încã un an (ºi încã tot atâta pânã la cãsãtorie).

Cu o zi înainte de Horã ciobanii fãceau cadou drãguþelor lor câte o furcã
de tors crestatã din dorul aprins în singurãtatea ºi liniºtea munþilor ºi câte o
cocuþã de caº modelatã în tipar, simbol al afecþiunii ºi intenþiilor de cãsãtorie.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

CAª AFUMAT
Caº sãrat ºi foarte uscat, tare ºi aspru, bine afumat cu cetinã ºi rumeguº de

brad.
Are un gust dur, fiind, în cele mai multe dintre cazuri, ºi foarte picant. Se

oferã felioare subþiri, homeopatice, sã aþâþe setea ºi foamea.
În combinaþii însã, mai ales în cele cu mãlai, caºcavalul afumat de Bran sau

de Vrancea e perfect, comportându-se ca un parmezan de soi.
Ras nu prea gros, peste o mãmãligã fierbinte, cu unt ºi ochiuri, ºi dat o

minutã la cuptor, nu are egal. Totul e sã ºtii cât pui, ca sã degaje esenþele de
fum, brânzã de munte ºi sare din care e fãcut fãrã sã devinã agresiv.

În Þara Vrancei ºi în Þara Bârsei, precum ºi în satele româneºti din
Covasna (Întorsura Buzãului etc.) deopotrivã cu caºul rotund, sãrat ºi afumat,
destinat consumului, se mai fac ºi pãpuºi de caº, cocuþi de caº tipãriþi în formã
dreptunghiularã, care au o destinaþie mai degrabã decorativã ºi magicã, dove-
dind „o concepþie singularã în organizarea artisticã a interiorului. Atârnate de
„coarda casei“ în numãr cât mai mare, ca niºte „lari“ ai universului domes-
tic pãstoresc, pãpuºile de caº, prin strania lor frumuseþe ºi prin strãvechimea
preistoricã a motivelor decorative, sunt un martor al unor milenii de artã pe
pãmânt românesc.

Dacã matriþele rotunde, cu motive solare, se regãsesc în arta popularã
europeanã, tiparele dreptunghiulare din Vrancea cu siluete ºi figuri umane,
sunt unice pe mari distanþe în timp ºi în spaþiu.

Aparþinând unui „tip preistoric“ de plasticã, tiparele se aseamãnã statue-
telor ºi desenelor rupestre neolitice ºi din epoca bronzului. Mici opere de artã
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Dar, de câte ori 1-am oferit marilor degustãtori de brânzã care sunt france-
zii, avut, toþi, o reacþie superlativã ºi surprinsã la fineþea texturii ºi a gustului.
Politicoºi-politicoºi, nu zic, dar toþi? ªi cu aceleaºi cuvinte?

Fabricat la scarã industrialã pretutindeni, ca produs intermediar ºi materie
primã, caºul dulce e (totuºi) românesc, cel puþin în Europa, pentru cã noi,
românii, îl vedem diferit: noi îl iubim ºi mâncãm ca atare.

ªi, dincolo de (citesc ºi m-apucã râsul) carpatizarea (pe când caºul tricolor?)
pedantã a bucatelor de care e evident cã suferã cartea asta a mea, continuã sã
mã surprindã revelaþia pe care o au totuºi galicii, gustând pentru prima datã o
brânzicã pe care ei o fac cu miile de tone, de o mie de ani.

ªi cine n-ar putea iubi un cocuþ de caº, dat asupra mãmãligii cu unt?

În Argeº, pe vãile Doamnei, Vâlsanului ºi Bratiei (adicã la Mircea Diaconu
asã) se fac, din caº bine închegat, ºi niºte covrigei mai speciali.

Când caºul e aproape uscat, se frãmântã cu ceva sare ºi se alungeºte în suluri
de un deget grosime. Vergelele acestea se împletesc în formã de covrigi ºi pun
la uscat ºi afumat.

Covrigeii se ronþãie – sunt piatrã – pe lungi drumuri de creastã, ca sã-þi
înºeli foamea sau la chef, ca sã-þi aþâþi setea.

Moþii de Ispas sunt pomeni pentru sufletul morþilor date în ajunul în dimi-
neaþa zilei de Ispas. Se crede cã merindele de drum, de obicei caº dulce,
azimã, ceapã verde ºi rachiu, sunt mâncate de spiritele morþilor în yiua de Înã-
lþarea Domnului, în timp ce urcã spre cer. Femeile merg cu mâncare pe uliþa
satului pentru a ospãta spiritele care, în drum spre cer, plutesc în aer (Banat,
Muntenia, Dobrogea, Bucovina)

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

BRÎNZA ZBURATÃ
O brânzicã de casã, care se poate face ºi cu lapte de la bãcãnie, ºi care are

calitate rarã: e uºoarã ca brânza dulce de vaci, dar e mult mai delicatã

• 2 litri lapte dulce (nefiert) • 3 litri lapte (fiert) 
• 5 litri lapte prins

• Se pune laptele dulce la fiert
• Când a fiert, se adaugã laptele prins ºi cel nefiert ºi se amestecã de

câteva ori cu lingura de lemn
• Se lasã sã se încingã: va coagula dupã un prim clocot
• Se toarnã într-un tifon pe mãºurã ºi se lasã sã se scurgã o zi ºi o noapte 
• Se freacã brânza asta cu câtã sare vã place (eu unul nu-i pun sare

deloc, cãci are o fineþe fãrã egal, care nu meritã stricatã)

Tainã: se poate face brânzã zburatã din lapte de bivoliþã sau de vacã, dar ºi
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din cel de caprã sau de oaie, cu condiþia sã-i adaugi pujin cheag, cât o alunã.
În funcþie de proporþia de lapte fiert, nefiert ºi lapte prins se obþine o brânzã

mai moale sau mai tare.

O ciudãþenie localã, aceastã brânzã zburatã (spun localã pentru cã se poate
face la faþa locului, în bucãtãrie), seamãnã ºi cu caºul (dar nu rãsare!). În Þara
Fãgãraºului, dar ºi în alte locuri se mai face aceeaºi brânzicã dulce din lapte de
bivoliþã sau de vacã nefiert ºi altfel, dupã cum urmeazã:

• Se pune laptele la fiert
• Înainte de a da în clocot se picurã puþin oþet de mere
• Un fel de, bineînþeles, brânzã coaguleazã ºi se scoate cu sita din zerul

brusc limpede ce o înconjoarã

E o chestie foarte rafinatã, cu gust blând ºi carnaþie piersicoasã. Ori de câte
ori mi-o face Teodora Tãtar de la Breaza Fãgãraºului, vreau ºi-a doua searã.

Am întrebat ciobanii ºi brânzarii despre „tehnologia“ asta de închegare: toþi
o ºtiu, toþi o fac, dar acasã ºi numai pentru acasã. N-are nume peste tot, nu se
conservã în principiu, e un fel de reþetã a bunicii de pe o zi pe alta.





209

CÂMPIA NESFÂRªITÃ

Câmpia, câmpia nesfârºitã îngenunchiind spre fluviu, câmpia între mare ºi
râuri de praf, râuri de grâu ºi râuri de apã.

Dobrogea, Covurlui, Muntenia ºi Oltenia, o mare de cereale ºi o salbã de
porturi la Dunãre, tot de cereale, plus Bucureºtii cei mari ºi neliniºtiþi.

O Muntenie de pâine, de turme de vite, de grãdini, de secetã, dar ºi de vis-
cole cumplite iarna, de sate ascunse parcã sub pãmânt, o planetã de ghiveciuri
sofisticate ºi zemuri acre, de mititei ºi chiftele, de musacale construite dupã
proiecte baroce, de plachii, de telemea – cu ceapã verde ºi roºii, ºi pâine
caldã.

O Oltenie de legume, campioanã absolutã a fierturilor cu verdeþuri, a pra-
zului ca simbol, a zarzavaturilor ºi legumelor de culturã ºi de strânsurã.

Acreli neobiºnuite – aguridã, mãcriº, agriºe, corcoduºe verzi – însoþesc
ciorbe din zeci de legume (ºi orice fel de carne); mâncãricile încropite din ce-
o fi prin grãdinã, cu mãrar ºi leuºtean, însoþesc cãlãtoria celui ce se-ncumetã
prin arºiþã.

Va descoperi de la Galaþi la Severin, de la Constanþa la Orºova, conace ºi
mânãstiri frumoase ºi necunoscute, podiºul dobrogean, marea, o Dunãre înso-
ritã ºi pitoreascã, tradiþii stranii ºi unice (Cãluºarii, Paparudele, Caloianul) ºi
vinuri tari, grele, de câmpie (dar ºi vinuþuri din alte vremuri: Bãbeasca Neagrã,
Roºioara).

ªi o bucãtãrie zemoasã, picantã, pestriþã, senzualã, plinã de prospeþime.

AZIMA
Azima (alþii îi mai spun ºi turtã dar nu e chiar, chiar acelaºi lucru) e a Mun-

teniei, aºa cum adjectivul e al substantivului, tresa a subofiþerului ºi Nelu
Bãnºoiu al restaurantului „Nicoreºti“ via „Bolta Rece“.

VALAHIA
DE MIAZÃZI
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O ZI ÎN DOBROGEA

MIDII 
Mãnâncã ºi românii scoici, dar mai ales ca o joacã exoticã, de vacanþã inte-

lectualã la mare (deºi, la Palanca, pe Sabar, am gãsit niºte þigani dâmboviþeni
care scormoneau mâlul dupã scoici mari, ovale, de apã dulce pe care le fier-
beau ºi le mâncau cu mãmãligã ºi mujdei!)

• 1 sac de midii (ca sã iasã 1 crãticioarã de cãrniþã) foarte, foarte 
proaspete, atunci smulse de pe stânci

• 1 ceapã • 1 pahar untdelemn 
• 1 ceaºcã orez • 1 pahar bulion roºii 
• sare, piper, cât vreþi

• Se opãresc midiile, ca sã se deschidã, se scoate carnea, se curãþã de
picioruºul vegetal ºi nisipos, se lasã într-un vas, sã aºtepte

• Se pune ceapa la rumenit în ulei, se adaugã orezul, sã se cãleascã
puþin, 4-5 minute

• Se pun scoicile, se adaugã ºi bulionul, sare, piper ºi încã 1 ceaºcã de
apã; se amestecã ºi se dã la cuptor, 1 jumãtate de orã

La Costineºti, într-un septembrie fierbinte, m-am scufundat ºase ore la rând,
la 2-3 metri adâncime, sã culeg midii.

Nu mâncasem scoici niciodatã, eram curios, aºa cã, numai în slip ºi un pulo-
vãr, fãrã neopren ºi alte mofturi cu care m-am învãþat mai târziu, în echipa
Cousteau, am îndurat, în plinã arºiþã, un frig cumplit, venind din epuizare.
Când am ieºit dârdâind pe mal, cu sacul de scoici în braþe, eram vânãt,
muream.

În fine, seara, ceva mai încãlzit ºi mai rumen în obraji, m-am dus târâº-târâº
cu amicul ce mã provocase la aventurã, sã-mi iau rãsplata: cratiþa mea cu scoici
în sos de lãmâie.

Când am intrat în curte, la coana moaºã, toatã gaºca – Sãlãgeanu, Cãtãlina,
Maca, Veronica, Mavro, Blezu, Ciobi, Iulicã, alte zgornele – lingeau ultima
picãturã de moluscã, udatã cu „corãbioara“ (citeºte breaºcã) de Murfatlar.

Mi-au mulþumit în cor, mi-au dat fiecare câte un leu doi, sã-mi iau o porþie
de cartofi prãjiþi de la braserie (unde am ºi plecat cu toþii, fericiþi, sã-1 ascul-
tãm pe Gioni Rãducanu cântând la contrabas).

• 500 g fãinã • sare, câtã credeþi de cuviinþã 
• apã, cât primeºte pentru un aluat bine frãmântat

• Se cerne fãina
• Se frãmântã cu apã ºi sare
• Coca se împarte în bucãþi cât pumnul care se turtesc ºi se îngroapã în

spuzã, unde se lasã pânã prind coajã

Azima poate fi fãcutã în câmp, în cuptor, în pãdure, oriunde a fost un foc
bun ce-a lãsat spuza încinsã.

Când s-a întãrit bine coaja, se scoate azima din cenuºã ºi se bate cu un bãþ,
sã-i cadã arsura.

În Dobrogea este datinã ca mai multe femei ºi babe sã ia, cu o zi înainte de
Înãlþarea Domnului sau Ispas, „cu ele azime calde, ceapã verde ºi rachiu ºi,
mergând prin sat, sã le dea de pomanã pentru sufletul morþilor, zicând ca sã
aibã pe drum, cãci în aceastã zi cred ele cã zboarã morþii în cer . Româncele
din unele pãrþi ale Munteniei, care au morþi în familie, împart asemenea azime
calde, ceapã verde ºi rachiu pentru sufletele morþilor, însã nu în ajunul, ca cele
din Dobrogea, ci în ziua de Înãlþarea Domnului, crezând cã în aceastã zi sufle-
tele morþilor se înalþã la cer ºi ceea ce dãruiesc ele le va serui ca merinde pe
drum.

(S.FI. Marian – „Sãrbãtorile la români“)



Chefalul, guvidul, lufarul, calcanul, dar ºi somnul, crapul, morunul, scrum-
bia sunt peºti deosebit de graºi. Dacã-i prãjim sau frigem, cer vinuri seci,
ferme, cu un clar contur bãrbãtesc.

Dacã-i coacem la cuptor, în grãsime ºi vin, cu o liotã de legume zemoase,
ohoho, cer un vin tãios ca un paloº, cu puteri de explozie.

ªi existã, mai ales în România (dar ºi aiurea), excelente vinuri roºii seci, cu
o superbã ºi atrãgãtoare aciditate, care se însoarã din dragoste ºi perfectã potri-
vire de caracter cu peºtele gras, prãjit sau copt.

Nu ºtiu ce vechime au aceste reguli ale codului manierelor elegante la masã
(altfel foarte aspre, care acuzã ºi taxeazã brutal pe cel ce le încalcã) ºi nici nu-
mi dau seama bine ce legãturã pot avea ele cu mâncãrurile ºi vinurile noastre.
„Legea“ francezã – vin roºu egal vânat ºi carne roºie, vin alb egal peºte ºi carne
albã – nu prea se potriveºte nici cu ciorbele ºi mãmãligile intracarpatice, nici
cu vinurile de aici fie subsolarizate, în Ardeal, fie suprasolarizate, în câmpie.
Avem alte gusturi.

Dar îmi dau seama cã acum teoria nu-i bunã ºi n-ajunge: trebe faptã!
Aºa cã, prieteni, tot ce vã pot oferi, ca dovadã a spuselor mele, e sã vã pro-

pun (ca o revoltã împotriva unor tabuuri pe care le cred desuete ºi nepotrivite
cu ce-avem noi) sã gustaþi:

a) la o felie de somn sau de lufar la grãtar, o Cadarcã de Miniº (nu vã uitaþi
cã vine de departe!);

b) la un crap sau un calcan la cuptor, pe roºii ºi ceapã, sã beþi o Feteascã
Neagrã de Valea Cãlugãreascã (domnul profesor Stoian Viorel mi-a oferit de
curând, la început de februarie 1998, o mostrã magnificã);

c) sã încercaþi, la scrumbie ori la guvid prãjit, o canã bolborosind de
Bãbeascã Neagrã de Dealurile Bujorului.

Eu, unul, dacã mai aveþi un pic de încredere în mine, cred cã se pupã
îngereºte-diavoleºte, cã fac, adicã, un angrenaj perfect.

SARMUZAC
Meºterii mari ai mujdeiului în Dobrogea trãiesc, pentru cã soarele aspru ºi

uscat al podiºului format prin tocire de cei mai bãtrâni munþi ai Europei ºi, toto-
datã, cel mai secetos loc din România (învecinat însã cu Marea Neagrã ºi Delta
Dunãrii – ce paradox!) a nãscut o bucãtãrie ciudatã, deopotrivã asprã ºi catife-
latã.

Spre exemplu, usturoiul, dupã ce, la fel ca peste tot, e pisat cu sare pânã se
face pastã, e frecat apoi îndelung cu ulei bun, de mãsline, dacã e sã fie (Dunã-
rea, Marea Neagrã ºi Dobrogea – locul de întâlnire al tuturor neamurilor din
Orient ºi Occident!) pânã maionezã se face!

Sarmuzacul astfel objinut, deºi fin ºi chiar sofisticat la înfãþiºare, mai ales
dacã e ornat cu câteva f runzuliþe de verdeaþã – þelinã, leuºtean, cimbru, pãtrun-
jel, tarhon – se adreseazã cãrnetului ºi mai ales peºtelui, într-un fel sincer, ca
sã nu zic agresiv, pentru cã uleiul þine usturoiul viu ºi guraliv, împiedicându-1
sã oxideze sau sã se marineze, cum fac apa ºi oþetul.
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Nu mai era nimeni în tabãra ºi aºa minusculã, abia înfiripatã în acei ani ’69.
Scoici, însã, n-am apucat sã mãnânc vreodatã.

PEªTII MÃRII

Cei ce, dupã buna tradiþie a verii, vacanþele româneºti, au mers „pe litoral“
ºi au ales drumurile prãfuite ale satelor, de la Vadu-Nãvodari ºi pânã la Vama
Veche, sau s-au nãrãvit la cherhanalele de la Sulina, Câºla Vãdanei, Sf. Gheor-
ghe, Portija, Periºor, Periboina etc., au descoperit bunãtãþi rare.

E deja loc comun cã românii mãnâncã ºi preferã aproape numai peºte de apã
dulce. La Iaºi sau la Buzãu, la Ploieºti sau la Turnu Severin, dupã cuvântul
peºte, urmeazã automat cuvântul crap (la Cluj poþi spune orice, cã tot slãninã
urmeazã!) ºi aproape nimic altceva.

Dar uite, existã, totuºi, ºi peºte de mare! Puþin cât e! E foarte gustos, e
uneori mai bun decât cel de râu ºi fluviu. Nu se face altfel, tot ciorbe, tot prã-
jit în mãlai sau în fãinã, tot la cuptor, cu roºii, ori grãtar. Insã reþineþi aceastã
enumerare:

• Guvizii ºi hanuºii, tãvãliþi prin mãlai ºi prãjiþi crocant, cu mujdei de
usturoi cu roºii

• Ciorba de chefal ori lufar, cu legume multe, oþet de vin ºi ardei iute 
• Calcanul, cambula, limba de mare la grãtar, cu usturoi
• Stavrizii dolofani (dar ºi rara scrumbie albastrã) fãcuþi saramurã, cu o

ciuºcã însoritã de Tuzla
• Batogul de rechin – sãrat, afumat- cu felii de ceapã crudã ºi oþet subþire
• Zãrganul sãrat uscat pe sfoarã ºi bãtut, ca þârii, pânã e fãinã
• Aterina, hamsia, rizeafca – toatã albitura mãrii – grijite un pic de maþe

ºi aruncate-n ulei încins, pânã se fac galbene ºi uscate precum cartofii
prãjiþi, ºi apoi lepãdate cu bucurie în zeamã parfumatã de oþet cu ustu-
roi ºi roºii, cã acolo le e locul

Sunt câteva din marile gãteli ale pescarilor mãrii pe care podgoriile exce-
pþionale ale Dobrogei – Babadag, Istria, Tulcea, Oltina, Ostrov, Murfatlar,
Medgidia, Sarica Niculiþel, Mãcin ºi altele, nu-mi vin în minte acum – le
susþin cum se cuvine, cu felurite vinuri, ºi subþiri ºi mai groase, ºi tinereºti,
zvãpãiate dar ºi solemne, majestuoase, imperiale.

Dar aº vrea „sã atac“ cu ocazia asta un fetiº uzat, o poruncã a unei religii
mult mai rigide decât s-ar crede ºi s-ar cuveni în zilele noastre, cea care ne
obligã, sub pedeapsa de a fi consideraþi þoape prost crescute, sã bem la peºte
doar vin alb.

De acord, pentru peºte rasol, pentru copturi uºoare de legume cu peºte alb,
pentru saramurã. Dar ce te faci cu peºte prãjit, sau grãtar, cu peºtele la cuptor,
în sosuri grase vânãtoreºti, cu usturoaie ºi vinuri?
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La Niculiþel ºi Mãcin se face, printre altele, o plãcutã Bãbeascã Neagrã,
veselã ºi generoasã. La Istria ºi Babadag m-a atras un Pinot Noir cu miros de
strugure copt ºi gust de murã zaharisitã, iar la Oltina, un Cabernet Sauvi-
gnon, incendiar colorat, cu discurs atletic (însã discret, înmãnuºat) m-a fãcut
sã mã simt leu (dar degeaba, cã era un chef fecioresc).

MUJDEI DOBROGEAN
Iatã o altã reþetã, folositã (nu zic inventatã, cã nu se ºtie cine a navigat mai

iute ºi mai încotro, grecii ºi romanii din polis-urile sau castrele dobrogene ori
lusitanii umblând hãmesiþi, încã de la sfârºit de mileniu, dupã lemn drept de
brad ºi miere româneascã) de pescarii de pe malul Mãrii Negre.

Iulicã Serafim, zis, iertaji-mã, „Muie“, ne dãruia pe toþi la Schitu-Costineºti
cu astã creaþie – ce cuprinde usturoi, sare, roºii, ardei iute, oþet, untdelemn.
Blond, uriaº, cu mânuþe cât bolovanii de râu de munte, freca mai întâi 3
cãpãþâni de usturoi – din cel mare, aºa zis bulgãresc, nu ºoriceii aceia minus-
culi din Oltenia – cu o lingurã de sare.

Pe timpul ãsta mã-sa, coana moaºa (în casa ei de la malul mãrii ne-am petre-
cut noi verile tinereþii, în cãmãruþele ei uscate ºi rãcoroase am iubit noi, cât
pentru douã vieþi, fetele sãrate de val ºi încinse de briza deceniului ºapte) curãþa
de coajã, cu rãbdare ºi grijã – avea, de, manualitatea meseriei! – 6 roºii mari,
rãscoapte, pe care Iulicã le fãcea iarãºi pastã lângã usturoi.

Un ardei iute, copt pe plitã, era ºi el pasat spre a îmbãrbãta zeama roºiaticã
la care nu mai lipseau decât lingura de oþet de vin ºi o lingurã de untdelemn
fierbinte, sã prindã cheag la sosul ãsta crud ºi parfumat.

Dupã ce se toca ºi un pic de pãtrunjel, acest mujdei trecea unde-i era locul,
adicã pe o cãpiþã de guvizi prãjiþi în mãlai, crocanþi.

Disperat era momentul când se termina vinul sec ºi alb, numit Riesling de
Murfatlar (legenda spune cã vinul „de gheaþã“ a fost descoperit datoritã rãz-
boiului de treizeci de ani care a întârziat culesul pe Rin pânã când strugurii erau
aproape stafidiþi) ºi începea trista epopee a „corãbioarei“.

PLÃCINTÃ DIN FLORI DE SALCÂM
Stranie ºi binecuvântatã plantã, acãþul (aºa i se spune salcâmului la mine

acasã, în insula Transilvania, accacia, dovedind – dacã mai e nevoie – o latini-
tate veche ºi izolatã) e o adevãratã sintezã de paradoxuri!.

Creºte fulgerãtor, oriunde nu e apã destulã ºi nu creºte altceva, dar lemnul
e tare ºi vânos. Uscat de viu, arde ºi când e verde. Þepii sunt lungi ca niºte lãn-
cii, florile în schimb sunt dulci ca mierea.

Salcâmul era venerat cândva, cu mii de ani în urmã, pentru forþa ºi genero-
zitatea lui. Dobrogenii îl ºi mãnâncã, de tare ce-1 iubesc.

Umplutura: 
• 1 kg flori salcâm • 100 ml apã 
• 1 ceaºcã miez nucã mãcinatã • 1 albuº
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FRIGÃRUI DE BERBEC
În Dobrogea, berbecul ºi cu doamna sa, oaia, împãrãþesc fãrã concurenþã: o

singurã varã de arºijã pe dealurile sterpe ale Casimcei ar metamorfoza orice
vacã-ntr-o mâþã costelivã ºi orice cal în mãgar însetat.

I. Numai din carne:
• 2 ardei graºi • 2 cepe
• 4 roºii tari • sare, piper, cimbru, usturoi 
• 1 pãhãrel de unt topit (sau de seu de rinichi)
• 1 kg carne, de pe unde o fi, ºi grasã ºi slabã, juma’ juma

• Carnea se taie în bucãþele subþiri de-un deget, rotunde cât o prunã
mare, ºi se freacã cu piper, usturoi, cimbru

• Roºiile se taie felii groase de 1 deget, ardeii în pãtrate de 2-3 cm
lãþime, ceapa se desface în foi

Þãpuºa se înºirã aºa:
• 1 felie roºie, 1 ardei, 2 foi ceapã, carne slabã, carne grasã, roºie, ardei,

ceapa etc.
• Se încheie tot cu legume
• Se unge frigãruia cu unt topit
• Se unge ºi grãtarul, bine încins, cu unt 
• Se aºazã frigãruile la pârjolul jarului
• Când s-au rumenit un pic pe o parte, se ºi întorc, ca sã se strângã ºi sã

rãmânã ce-i bun în ele
• Se mai ung cu puþin unt ºi se lasã sã se coacã la jar potolit, pe toate

pãrþile
• La urmã se sãreazã

Sunt bune cu azimã caldã ºi mujdei ºi un vin roºu de Istria, un Pinot Noir
energic, dar discret, cu muºchii bine dosiþi sub fracul elegant ºi sãrbãtoresc.

II. Din mãruntaie:
• Rinichi, ficat, carne grasã de la coadã ºi gât

• La fel ca mai sus, dar înºiruirea iese aºa: legume, carne, ceapã, rinichi,
ceapã, ficat, ceapã, carne, legume etc.

• Se þine frigãruia mai puþin pe foc mic, cã sunt fragede toate

Ia sã vedem, ce ºtiþi despre vinurile roºii de Istria, de Babadag, de Niculiþel,
de Oltina, de Mãcin? Puþin, nu-i aºa? Nici eu n-o sã mã adaug cu prea multe
(n-am loc, ºi aºa editorul Nelu mi-a promis – m-a ameninþat! – o sclavie înde-
lungatã la cultura de jos dacã trec de cinci sute de pagini – ºi sunt deja la opt
sute!) decât cã sunt din belºug ºi dupã toate gusturile.
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ÎNTRE BÃRÃGAN ªI FLUVIU

BRÂNZOAICE DE BRÃILA
Aluat: 
• 1 kg fãinã • 3 ouã • 500 g unt
• 250 g caº dulce • 100 g caºcaval • 250 ml lapte 
• 250 g telemea de Brãila (din cea cu piper în ea)

Seara: • Se frãmântã toate cât de bine ºi se lasã sã respire o 
noapte la rece

Dimineaþa: • Se taie pãtrate (cercuri, romburi, cum vreþi)

Glazurã: 
• 2 ouã • 200 g caºcaval ras 
• 200 ml smântânã (dacã vã place)

• Se bat ouãle
• Se ung brânzoaicele cu ou ºi se presarã cu caºcaval ras 
• Se pun în cuptor, foc mic, pânã se rumenesc
• Se oferã cu o canã de smântânã la-ndemânã

Cu smântânã sau fãrã, brânzoaicele sunt o magnificã gustare între douã þuici
sau o intrare grandioasã între o þuicã ºi o ciorbã.

RACI 
Stacojiii de pe la noi cunosc mai ales cazna fierturii ºi mai rar, însoþirea pila-

fului. Se fãceau, pe la casele boiereºti, ºi prãjiþi, ºi cu smântânã ºi oricum, dar
era lucru copiat dupã fiþuicã occidentalã. Noi ºtim una ºi foarte bunã despre
raci: fierþi în apã înmiresmatã cu beuturi ºi zarzavaturi ºi zburaþi prin mujdei,
imediat dupã o þuicã scârþâind în dinþi de tare ºi de rece.

• apã cât sã mai fie un pic ºi sã-i acopere 
• 1 litru vin cât mai parfumat
• 1 pahar oþet

• Se grijesc florile – se curãþã de codiþe ºi frunze, se spalã
• Se pune apa la fiert, se adaugã florile, se amestecã pânã se-nmoaie ºi

devin o pastã
• Se lasã sã se rãceascã
• Se amestecã insistent cu nucile ºi albuºul, se lasã sã respire

Aluat: un aluat obiºnuit, din
• 1 jumate kil fãinã • 1 pahar untdelemn 
• sare • 1 ceaºcã apã caldã 
• 1 gãlbenuº

• Se frãmântã bine, se întinde sã ajungã foaia groasã de 2-3 mm
• Se umple câte puþin cu pasta de flori ºi se ruleazã, tot câte puþin (sau se

întinde aluat pe fundul tãvii de cozonac, apoi se pune umpluturã, apoi
iar foaie de aluat ºi tot aºa – deasupra trebuie sã fie aluat, care se unge
cu gãlbenuº)

• Se lipeºte bine aluatul ºi se unge cu ulei ºi gãlbenuº, sã nu crape
• Se pune în cuptor cu foc potrivit, circa 3 sferturi de orã, poate 1 ceas

MUHALEBIU DE MUST
Dulce fanariot, se fãcea (ºi se mai face încã, rar, în viile dobrogene) la cule-

sul strugurilor (crisovul viilor).

• 5 litri must dulce, proaspãt • 1 kg fãinã
• 1,5 kg mieji nucã • 250 g zahãr pudrã

• Mustul se filtreazã prin pâslã 
• 4 litri se pun la fiert
• 1 litru se freacã bine cu fãinã
• Când mustul fiert a scãzut la jumãtate, se adaugã fãina, sã îngroaºe 
• Se lasã sã fiarbã pânã se leagã, amestecând des cu o lingurã de lemn,

sã nu se prindã
• Se pregãtesc castronaºe pe jumate cu nuci, se toarnã siropul
• Se lasã sã se rãceascã, se presarã cu zahãr ºi se dã ca desert, dupã o zi

de muncã ºi chicoteli ruºinoase, ca la vie



fumat ºi sec, de Sudiþi, nici crapul mare de Strachina (care n-are niciodatã gust
de nãmol, ci de iarbã uscatã) sucit în mãlai ºi prãjit pânã se-nroºeºte, nu se
fereºte nici de scordolea, nici de un alt vin senin, dar sever, al câmpiei brãilene
ºi ialomiþene: Riesling-ul. Nici n-ar avea de ce, sunt fraþi de cruce în arºiþa unei
veri buimace, vorba tinereascã a unuia Fãnuº.

SIROP DE SÃMÂNÞÃ DE PEPENE GALBEN
Pe la Brãila ºi Galaþi, când se revarsã munþii de turkestani ºi parfumul e atât

de nãucitor încât miroase frumos pânã ºi portul pescãresc, la casele vechi, din
chirpici ºi cu stuf pãzite de soare, se face un sirop vechi ºi ciudat.

• Peste sãmânþa multã ºi descojitã de penene galben se pune apã cât sã o aco-
pere, apoi se piseazã pânã se face pastã

• Se pune terciul în tifon gros ºi se aºazã în teasc
• La zeama scursã se adaugã zahãr: 1 parte zahãr – 2 pãrþi zeamã – ºi se pune

la fiert, câteva minute
• Se bea cu apã gazoasã rece, în vipia verii covurluiene, lângã o mânã de

nuci prãjite ºi sãrate, ºi un lighean de cozi de raci (dacã nu-i vin!)

PLACHIE DE CRAP
Nu-i mâncare din Deltã ºi nici la artelurile pescãreºti de pe Dunãre nu se

gãseºte. E lucrãturã de târg valahicesc, de cucoanã cu musafiri joia ºi ifose în
fiecare zi. Dar de bunã e bunã, cã nici rea n-ar avea de ce sã fie (scãlâmbãiala
asta verbalã, destul de facilã din pãcate, a intrat în conºtiinþe ºi chiar ºi în abe-
cedare ca „scriitura calofilã“ „plãcerea munteneascã de a scrie frumos“, „culo-
are balcanicã“ , „vis artistic al seminþiilor de la Dunãre“, fiind – în multe
cazuri celebre ºi admirate, transformate chiar în model – doar o jonglerie cu
umbre).

• 1 kg ceapã (ºi mai multã) • 200 ml untdelemn 
• 250 ml vin alb • 500 g roºii coapte 
• sare, piper • pãtrunjel
• 2 foi dafin
• 1 crap de 2 kg (dacã vã spun cã-i treabã cu musafiri?)

• Se curãþã ceapa, se taie peºtiºori
• Se toarnã ulei într-o tavã încãpãtoare, se pune ceapa pe foc mic, la-

nmuiat
• Crapul, grijit bine, curãþat de solzi ºi tãiat bucãþi, se freacã cu sare ºi se

unge cu ulei, apoi se aºazã în tavã peste stratul gros ºi transparent de
ceapã

• Se presarã piper cât vã place
• Se taie roºiile felii, se pun pe unde e loc în tavã, ºi pe peºte ºi pe lângã

el, cu foile de dafin
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• zarzavat: morcov, ceapã, þelinã 
• mirodenii: foi de dafin, piper
• sare, cam 1 lingurã
• 40 de raci (dacã nu-s vii când îi puneþi în oalã nu-i mâncaþi, cã poate fi

mult, mult mai rãu decât credeþi!)

• Se pune apa cu de toate la fiert
• Se scoate maþul din curul racilor foarte bine spãlaþi (se suceºte solzul din

mijlocul cozii ºi se trage cu opinteli dar fãrã smuceli)
• Când apa a dat în clocot se pun stacojiii, de vii, c-aºa-i dichisul, sã se-

nroºeascã, la vedere ºi dintr-o datã, ºi se lasã sã fiarbã molcom spre 1 jumãtate
de orã

Tainã: De vreþi sã le fie mai uºor ºi mai bine mesenilor, dupã ce aþi scos
racii din oalã, scãpaþi-i iute de coaja cozii cu o foarfecã mai tare ºi aranjaþi
„gâturile“ (aºa le spuneau bãtrânii cozilor de raci) fragede pe un platou. Ornaþi
platoul pe margine cu cleºti, câte un rac întreg, pentru faþã, iar în mijloc, peste
cãrniþa dulce, presãraþi pãtrunjel verde.

O cãniþã cu mujdei mai gros, acrit cu puþin oþet, va da cãlãtoriei dumnea-
voastrã pe Dunãre un parfum merituos ºi energic.

Unii fierb racii în bere, alþii numai în vin. O fi. Încercaþi ºi vedeþi ce alegeþi.

Vin? Poate. Cât mai uºor, mai senin ºi mai suav: Aligote de Sarica sau
Sudiþi.

Bere? Sigur. Dar numai dupã o þuicã întoarsã! ªi sã nu fie o bericã prea ete-
ricã ºi nici prea transparentã, ci, aºa, mai îndesatã (cum am bãut eu la Reghin
ºi la Solca, nefiltratã, cu gust gros de orzoaicã ºi hamei).

SCRORDOLEA
Un sos balcanic foarte folosit cândva în România, azi rar fãcut, ºi doar la

Galaþi ºi la Brãila, unde ºi racii ºi grecii încã se mai întâlnesc în numãr apun-
zãtor.

• miezul de la 30 de nuci • miezul de la 1 franzelã micã 
• 1 pahar de ulei • 1 – 3 linguri oþet (dupã gust) 
• sare, piper (tot dupã gust)
• 6 cãþei usturoi (vreþi mai tare? puneþi o cãpãþânã întreagã)

• Se înmoaie pâine-n apã rece, se stoarce 
• Se piseazã usturoi
• Se macinã nucile
• Se freacã toate împreunã cu ulei, oþet, sare ºi piper pânã se fac pastã

În primul rând, dacã racii se potrivesc cu sosul ãsta ºi cu Aligote-ul alb, par-
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• Pasta de nuferi se stoarce prin strecurãtoare peste sucul crud
• Zeama rezultatã se toarnã peste fiertura de zahãr, sã clocoteascã

împreunã la foc iute, pânã se leagã de ºerbet

CARTOFI MUNTENEªTI 
• 150 g brânzã de vaci • 1 ou • 4 cartofi mari 
• 100 g telemea de vacã • 3 roºii • unt 
• sare, piper, cimbru

• Se curãþã ºi se rad cartofii, se fierb, se scurg
• Într-un castron, se bate brânza cu oul, cimbrul, sarea, piperul ºi se

adaugã cartofii
• Se pun într-un vas pentru cuptor
• Se taie telemeaua în feliuþe ºi roºiile în rondele
• Se dispun rondelele de roºii în vas (deasupra amestecului de cartofi),

iar deasupra se pun feliile de telemea
• Se pune vasul la cuptor, cât sã se topeascã brânza 
• Se serveºte caldã, ca intrare

O copturã de varã în câmpie, care se poate mânca între prãºit ºi secerat, loc
unde vinul se bea de sete, nu de poftã, mai ales dacã este Gordan alb de
Drãgãºani, din pivniþã þãrãneascã, sã miroasã a butoi ºi sã n-aibã mizerii ºi
chimicale.

MARINATÃ DE PEªTE
E o mâncare migãlitã, dar foarte, foarte gustoasã. lar dacã punem la soco-

tealã ºi bucuria cã oasele de peºte se înmoaie prin marinare iar omul poate, în
sfârºit, mânca un fileu de crap sau de ºtiucã fãrã fricã, atunci e numai de bine.

I. În oþet:
• 2 kg peºte proaspãt (fãrã cap) • 1 pahar oþet
• 5 pahare apã • 2 – 3 foi de dafin 
• 2 cepe mari • 1 praf piper
• 1 praf ienibahar • 2 linguri zeamã de lãmâie 
• 1 ceaºcã untdelemn pentru prãjit
• 1 farfurioarã cu fãinã pentru prãjit
• ceva sare, câtã credeþi (cam 1 linguriþã zic eu)

• Peºtele, bine grijit – spãlat, curãþat de solzi ºi maþe – se taie felii
groase, de un deget de om muncit; se sãreazã uºor, se pipereazã ºi se
tãvãlesc prin fãinã

• Se încinge uleiul tot, se pune peºtele la prãjit – nu înainte de a scutura
bine fiecare bucatã de fãinã – pânã se rumeneºte pe fiecare parte

• Se taie ceapa felii
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• Vinul se toarnã acum, pe lângã uleiul dat în undã
• În cuptorul domolit nu va sta mai mult de un ceas, sã scadã sosul ºi sã

se rumeneascã uºor carnea ºi roºiile
• Se presarã pãtrunjel, e moale, e dezmierdat de parfumuri, e acriºor,

deci e plachie

O variantã de plachie ceva mai întãritã (ardei gras, ciuperci, usturoi) cu
mirodenii (cimbru) ºi supã de oase se face în Bucovina, unde sunt mari bucã-
tari cu amintiri de la ospeþe chezaro-crãieºti.

Fiind noi în Covurlui, ori la Galaþi ori la Brãila, vinul alb, aþi vãzut, vine ori
de la Sudiþi ori de la Sarica, ori de la Iveºti. Dar, de oriunde ar veni, tot Ali-
gote, Feteascã Regalã ºi Riesling Italian va fi, pentru cã vinuri albe ºi seci,
cam astea sunt pe aici.

ªi sunt foarte bune, expresive, în darul soiului lor, cu un plus de vigoare în
verile fierbinþi ºi lungi.

Dar pe Valea Covurluiului – la Dealul Bujorului – podgorie de mare viitor
– se mai fac douã vinuri albe, recent create ºi mai puþin cunoscute. Am vorbit
ºi vom mai vorbi despre ele, efortul de înnoire ºi îmbogãþire a patrimoniului
românesc de vinuri, mult prea sãrac azi, binemeritã. Cercetãtorii de la
Odobeºti-Vrancea fac treabã bunã ºi îºi înnobileazã numele cu fapte.

Bãbeascã Gri am gustat, e parfumatã, ºi are rasã. Despre ªarbã ºtiu doar
cã vine din tradiþia multor vinuri româneºti mici – Frâncuºã, Zghiharã, Ver-
dea, Plavaie, Galbenã – proaspete ºi mustoase, vinuri extrem de plãcute ºi de
confortabile la chef ºi la masã.

Unde mai pui cã nici nu te doare capul dupã ele, cã se beau repede, din pri-
mul an, deci nu are timp nimeni sã le strice cu „metabisãlfut sau altã poznã de
neoameni“ („aºtia e genocizi, nea Radone, mi-a dat un ºut în cur, deºi e mem-
bri de sindicat, ºi a pus sifon în Zghiharã, îþi spun eu!“ îmi continuã veninos la
ureche portarul licenþiat al unui liceu moldovean).

ªERBET DE NUFÃR
Mai puþin cunoscut, ºerbetul de nuferi se fãcea ºi se mai face încã, rar, la

Brãila, cã bãlþile cele mari erau pânzã de flori în timp ce nucii ºi cireºii nu se
prea sãdeau pe malurile muºcate ori de secetã, ori de inundaþii, daruri ale flu-
viului amândouã.

• 1 kg zahã • 1 lãmâie
• 40 – 50 frunze mari de nufãr, proaspete, îmbibate bine cu seve

• Se curãþã ºi se toacã frunzele de nufãr, se storc de cât suc crud vor sã
dea, apoi se pun la fiert în 800 ml apã clocotitã pânã se fac pastã

• Se dizolvã zahãrul în 1 litru apã cãlduþã ºi zeamã de la 1 lãmâie, apoi
se pune la fiert

220



OSTROPEL DE PUI
• 1 morcov • 1 ceapã • 100 g unturã 
• 1 cãpãþânã usturoi • 1 lingurã fãinã • sare, oþet
• verdeaþã: mãrar, pãtrunjel • 800 ml supã de carne
• 1 pui (merge ºi o gãinuºã, o rãþuºcã, o gâsculiþã, o curcuþã, ceva tineret

cu pene, la o adicã) de circa 1 kg

• Se grijeºte pãsãrica, se taie bucãþi
• Se încinge untura ºi se rumenesc bucãþile de pui 
• Se toacã morcovul ºi ceapa
• Se încãlzeºte supa de carne
• Se scoate carnea, se pune într-o cratiþã
• În untura rãmasã se cãleºte puþin fãina, se adaugã ºi morcovul
• Se stinge cu supã fierbinte de carne; sã fiarbã înãbuºit 1 sfert de orã 
• Usturoiul se curãþã ºi se taie felii subþiri
• Se cãleºte în puþinã unturã, se stinge cu 1 lingurã de oþet, se varsã în

cratiþa cu carne
• Se sãreazã-pipereazã, se mai lasã sã fiarbã, tot acoperit, încã 5 minute

(la gâscã sau curcã ceva mai mult)
• Verdeaþa se presarã când focul e stins; se acoperã iar cu capac, sã abu-

reascã de arome proaspete

Ostropel înseamnã, pentru cei ce habar n-au de noi, de munteni ºi de olteni,
o tocãniþã cu usturoi la rãdãcinã (lingvisticã) la care eu aº bea fie o Seinã de
Mehedinþi, fie o Bãbeascã Neagrã de Covurlui, sã sfârâie în cãni ºi sã umple
casa de miros de ierburi proaspete.

PLÃCINTÃ NAÞIONALÃ
(Venera general Iliescu-Sãveni – „Carte de bucate“)

Aluat:
• 1 kg fãinã • 3 ouã
• 1 lingurã oþet • 1 linguriþã sare 
• apã cãlduþã, câtã primeºte
• 1 pachet sau chiar 2 de unt pentru stropit
• 3 linguri ulei (sau unt ori unturã) + 2 linguri pentru uns

• Se cerne fãina ºi se amestecã cu ouã, grãsime, oþet, sare ºi apã pânã se
face o cocã potrivit de moale

• Se bate cu furie mare aluatul ãsta de masã, pânã face bãºici
• Se împarte-n 16 sau 24 de bucãþi ce se ung fiecare cu grãsime ºi se lasã

la loc cald, sã respire
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• Se pune peºtele în borcan, se toarnã uleiul (cu grijã, sã nu intre ºi fãina
arsã)

• Se pune apa la fiert cu toate mirodeniile ºi cu ceapa, sã clocoteascã
câteva minute

• Se ia apa de pe foc, se adaugã ºi oþetul, lãmâia, 1 linguriþã rasã de
sare, se lasã sã se rãceascã ºi se toarnã peste peºte

• Se leagã borcanul, se dã la rece, peste 3 zile e gata
La frig, marinata poate fi pãstratã ºi o lunã, dupa aia însã nu mai e bunã, cã

se face pastã

II. În suc de roºii:
• 2 kg peºte proaspãt (fãrã cap) • 2 cepe mari 
• 3 ceºti suc de roºii • 1 pahar vin
• 2 lãmâi • 4-5 foi de dafin
• 2 prafuri de piper • ulei pentru prãjit
• sare – cam 1 linguriþã cu vârf • fãinã pentru prãjit

• Peºtele se taie felii groase; se sãreazã-pipereazã, se tãvãlesc în fãinã, se
scuturã bine ºi se pun la prãjit în ulei încins

• Ceapa se taie peºtiºori
• Se dã peºtele rumenit deoparte ºi în loc se pune ceapa la cãlit
• Lãmâile se taie felii ºi se curãþã de coajã pânã la miez (partea albã e

amarã)
• Când ceapa s-a colorat, se stinge cu vin ºi suc de roºii, se adaugã

lãmâie, dafin, piper, restul de sare, sã clocoteascã câteva minute
• Se pune ºi peºtele – zeama trebuie sã-1 acopere – ºi se dã cratiþa la

cuptor, mai puþin de o juma’ de ceas, pânã se leagã sosul
• Se poate mânca imediat sau lãsa la rece 2-3 sãptãmâni, sã lucreze vinul

ºi lãmâia ºi sã facã oasele catifea

Tainã: ªi peºtele sãrat poate fi marinat: se desãreazã câteva ore, se beleºte
se scoate ºira spinãrii – iatã fileurile!

Se fierbe o marinatã cu oþet, se pun fileurile în borcan ºi se toarnã marinata
rece peste ele.

Se dã borcanul la rece; într-o sãptãmânã sunt un perfect aperitiv (dar se
bucurã ºi la salate).

Conservã ºi mâncare citadinã, valahã mai degrabã – moldovenii preferã
peºtele proaspãt iar ardelenii porcul – o s-o întâlniþi des prin casele de pescari
amatori înrãiþi, unde doamnei îi plac mesele cu musafiri încântaþi, lucru care îi
compenseazã singurãtatea.

Un vinuþ, sec, ferm, alb ca apa – Feteasca Regalã de Iveºti, Feteasca Albã
sau Aligote de Dealul Bujorului – duce spre glorie orice marinatã.
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turile dunãrene ºi în Dobrogea (cele mai „turcizate“ locuri prin secole) ºi are
darul, în Valahia, de a fi oferta principalã a oricãrei ospãtãrii care vrea clientelã.

Se mãnâncã, desigur, în cantitãþi notabile ºi la Suceava sau Satu Mare dar,
de la Severin la Agigea, se mãnâncã numai ciorbã de burtã.

• 1 kg burtã de vacã sau viþel • 1 cãpãþânã mare usturoi
• 2 gãlbenuºuri • leuºtean, sare, piper
• 2 kg ciocãnele ºi picioare de vacã • 100 ml oþet
• 200 ml smântânã
• 500 g zarzavat supã – 2 cepe, 2 morcovi, 2 pãstârnaci

Seara: 
• Se pun 5 1 de apã la fiert cu ciocãnelele ºi picioarele sparte, se spumuieºte
• Se spalã burta, se taie în bucãþi potrivite, se aruncã grãsimea, se curãþã

de pieliþa „zbârcitã“, se freacã cu mãlai ºi cu oþet
• Se lasã pânã dimineaþa în apã rece cu o linguriþã de bicarbonat, sã-i

scoatã acidul din musculaturã
• Dupã trei ore de fiert se scot oasele ºi ciocãnelele din oalã ºi se dezo-

seazã, tãind zgârciurile (ºi ce mai e) tãieþei de 1 cm lãþime

Dimineaþa: 
• Se pune burta la fiert în apa în care au fiert oasele completatã la 5 litri 
• Se rad morcovii, pãstârnacul, se toacã ceapa din cuþit
• Dupã trei ore se trage oala de pe foc se scoate burta ºi se taie tãieþei de

aprox. 1 cm lãþime – 3 cm lungime (sau cum vreþi)
• Se pune iar totul la fiert – burta, zgârciurile de la ciocãnele, oþetul ºi

zarzavatul – încã vreo orã
• Ciorba trebuie sã fie cât gros atâta zeamã, deci sã scadã vreo 3 litri din

cei 5 iniþiali; ce scade sub, se adaugã
• Se piseazã usturoiul, se freacã cu 1 lingurã sare (cu vârf), gãlbenuºuri,

smântânã ºi puþinã zeamã rãcitã din ciorbã
• Se drege ciorba cu usturoi ºi restul, se pipereazã dupã gust, se presarã

leuºtean
• Se oferã fierbinte, cu ardei iute, dar sã fie la-ndemânã ºi o „olivierã“

(aºa-i spune?) cu mujdei, oþet, smântânã, cã fiecare le are pe-ale lui

Cunosc oameni care mãnâncã zilnic mãcar o ciorbã de burtã iar Bucureºtii,
Brãila, Galaþii, Constanþa, Craiova, Turnu Severin au, fiecare, cârciumile sale
vestite ºi cãutate numai pentru ciorba asta.

La Brãila, cel puþin, la o cârciumã de vaporeni (nu dau nume, cã e reclamã
ºi n-a plãtit) care deschide la cinci dimineaþa, coada începe de la trei, iar pri-
marul îºi pune pile prin ºeful poliþiei sã-i þinã loc!

Sunt variante, desigur: vara se toacã ºi un ardei roºu gras, se stoarce ºi o
roºie coaptã. Atenþie, se poate ºi fãrã picioruºe ºi ciocãnele de vacã, dar atunci
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Umpluturã: 
• 6 linguri zahãr • 100 g stafide
• 250 ml smântânã • 1 lingurã griº
• puþinã sare • 1 kg brânzã vaci grasã cât se poate
• arome: coajã rasã de lãmâie, zahãr vanilat, scorþiºoarã ºi nucºoarã praf 
• 6 ouã foarte proaspete (pentru siguranþã, se scot cu forcepsul din gãini)

• Se amestecã temeinic brânza cu smântânã, zahãr, ouã, apoi cu stafide,
arome, griº ºi un pic de sare

• Se unge bine tava cu unt
• Se întinde fiecare bucatã cât tava, foaie subþire, se ºi aºazã în tavã,

uºor, ca o frunzã uscatã, ºi se stropeºte cu unt
• Dupã ce s-au potrivit jumãtate din foi, se toarnã umplutura 
• Se continuã treaba cu foile ºi cu stropitul cu unt
• La ultima foaie, unsã cu unt de zici cã e un aspersor în tavã, se pre-

seazã uºor marginile, sã se lipeascã foile-ntre ele
• Se da plãcinta la cuptor, la foc potrivit, ba chiar mic, sã se coacã totul

bine, cam 1 ceas

Trãiascã Pãcinta Naþionalã, care nu poate fi decât munteanã, undeva, între
Hala Traian ºi Aleea Cireºului (cã mai „naþionalã“ nu se poate!)

Sãptãmâna Nebunilor (sau Albã, sau a Brânzei): Românii numesc joia din
sãptãmâna albã Joia nepomenitã sau Joia necuratã.

De asemenea caracter este ºi joia întâia dupã Paºti ºi cea dupã Rusalii.
Tustrele joile acestea formeazã o treime nefastã, nenorocoasã.

În unele pãrþi din Muntenia, precum bunãoarã în comuna Râjleþu, plasa
Olt-Vedea, judeful Olt, joia din sãptãmâna brânzei se numeºte joia tuturor jivi-
nelor (vietãþilor), în special însã joia furnicilor.

Românii din aceste pãrþi serbeazã joia aceasta, ca ºi fraþii lor din Banat, în
contra tuturor jivinelor ºi cu deosebire în contra furnicilor.

Fiecare om are grijã de a se scula în aceastã zi foarte de dimineaþã ºi a face
o turtã de mãlai sau de fãinã, cu câte ceva brânzã sau unt pe ea, ºi a o duce
apoi pe câmp, unde o pune pe un muºuroi de furnici, sau în pãdure pe un
arbore.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

CIORBÃ DE BURTÃ
De origine oriental-mijlocie, cel mai probabil arabo-turceascã (cinci secole

de vasalitate!) ciorba de burtã a devenit bun naþional românesc nu numai prin
popularitatea excepþionalã ci ºi prin adaosurile creatoare – smântâna, gãl-
benuºul, leuºteanul, zarzavatul de supã, oþetul – care au autohtonizat-o.

Oricum, ciorba de burtã, un fel de supã de ceapã a esticilor – mâncare com-
pletã luând mahmureala cu mâna – e la ea acasã mai ales în Bucureºti, în por-
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culeasã târziu, imediat dupã ce a cãzut prima brumã ºi dusã a fost amintirea
verii. Ori o Feteascã Albã, subþiricã ºi rea, de Furculeºti ºi Zimnicea.

N-aº uita, la un mititel pufos, chiar ºi cu bãuturã alãturi, o ciuºcã domesti-
citã în oþet de vin, un muºtar frecat cu hrean sau un mujdei în care s-au presã-
rat trei tocãturi de verdeaþã: mãrar, leuºtean ºi pãtrunjel.

PLÃCINTÃ CU DOVLEAC
Un fel de tartã ialomiþeanã, aº spune, parfumatã ºi fragedã, mai ales când e

caldã.

• 1 kg fãinã • 3 ouã + 1 ou de uns 
• 400 g zahãr • 1 nucã de drojdie
• 1 ceaºcã mare cu lapte • 3 linguri smântânã 
• 1 castron cu dovleac ras
• 1 pachet ºi jumãtate de unt + 50 g uns tava
• miroase bune: zahãr vanilat, coaja rasã de lãmâie, mirodenii dupã gust

• Se desface drojdia în lapte cald ºi smântânã
• Se freacã untul cu zahãr pânã spumã se face, apoi se adaugã ouãle,

drojdia cu lapte ºi smântânã
• Dupã ce s-au amestecat, se adaugã fãina, ceva miroase ºi se frãmântã

cât de bine; se lasã sã respire
• Se unge o tavã cu unt
• Se întinde aluatul foaie cât tava, cu pereþi cu tot, cât sã înveleascã plã-

cinta
• Se umple foaia cu dovleac, se închide ca un plic, se unge cu unt ºi ou,

se dã la cuptor, cu foc mic, cam 1 jumãtate orã, poate mai mult

URZICI LA CUPTOR
• 1 kg urzici tinere • 1 pahar cu lapte 
• 50 g unt + 50 g unt pentru uns tava • 4 linguri fãinã
• 4 ouã • 1 ceaºcã orez cu bob lung 
• 200 g telemea de Brãila • piper

• Se grijesc bine urzicile, cu apã multã, cã au nisip ºi vietãþi, se pun la
fiert

• Ouãle se bat bine cu fãina, laptele, untul, piperul, pânã se fac pastã ºi
spumã

• Se spalã, se fierbe orezul
• S-au muiat urzicile? Se scot, se scurg, se toacã, se amestecã cu orez

fiert ºi pastã de ouã
• Cratiþa e unge bine cu unt
• Se aºtern urzicile cu orez ºi pastã
• Deasupra se rade brânza
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trebuie sã mãrim corespunzãtor cantitatea de burtã.
Oricum, e ceva ciudat cu ciorba asta subtilã, care vorbeºte cam mult despre

noi: pute, dar e gustoasã, dacã ajungi sã te obiºnuieºti cu ea; face rãu, e grea,
îngraºã, dar prea e bunã ºi nu ne-o putem refuza; vine de la turci, dar se pre-
face cã e de-a noastrã; e vulgarã, e din chestii pe care alþii le aruncã scârbiþi dar
noi o mâncãm toþi, mai ales elita!

E mâncare de vizitii beþi, dar are cea mai savantã ºi pretenþioasã pregãtire
din toatã bucãtãria românã. E deopotrivã acrã ºi dulce, picantã ºi catifelatã,
grasã ºi totuºi delicatã, eclecticã ºi simplã în acelaºi timp! E Miticã!!

MARII MITITEI
• 1 kg ceafã de viþel (mânzat) • 500 g ceafã de porc 
• 250 g pulpã de miel • 2-3 oase mari de vitã 
• 1 lingurã sare • piper (dupã gust)
• 1 ceapã mare • 1 morcov mijlociu 
• 1 cãpãþânã usturoi • 1 ardei iute
• 1 legãturã cimbru • 1 linguriþã bicarbonat 
• 1 linguritã praf miroase: ienibahar, rozmarin, chimen
• 250 g muºchiuleþ de cal (nu e obligatoriu, dar cândva aºa se fãceau

micii)

• Se toacã carnea mãrunt (dar cine a ºti s-o toace cu satârul, câºtig ar
avea)

• Se frãmântã bine cu sarea, piperul, bicarbonatul, miroasele, ardeiul
iute ºi usturoiul tocate mãrunt (pânã devin pastã), cimbrul mãcinat
praf, pânã totul e un aluat

• Intre timp, oasele de vitã sparte au fiert împreunã cu toate zarzavaturile
vreo douã ore pânã când din doi litri de apã s-a ales doar o jumãtate
litru de supã

• Strecurãm supa ºi o rãcim, apoi o frãmântãm bine împreunã cu carnea
• Amestecãtura asta se lasã sã-ºi revinã din ce-a pãþit câteva ore bune la

frigider
• Micii se rotunjesc fie în mânã, udând-o mereu, sã nu se lipeascã, fie

prin þeava de cârnaþi a maºinii de tocat
• Nu tigaia e rostul micului, ci grãtarul ºi focul corespunzãtor, de lemn ºi

cãrbuni

Demâncare veche, luatã de prin podiºurile Anatoliei ºi prefãcutã pe
româneºte, cu carne de porc, micul s-a desprins de profet ºi s-a lipit de Mioriþa
ºi prin faptul cã se bea, se bea temeinic.

Dar nu se bea cu bere, cum zic unii, ci cu vin sec ºi vesel de sud, de unde se
reþine ceva uºor, o Roºioarã de Dolj, – vin vag „rozé“, de nisip – mai ales dacã
a fost un an cu ceva ploaie, sã fie mai zemos cã vine din seceta Dãbulenilor,
bietul... Sau, pentru zilele mai friguroase, o Crâmpoºie îndesatã de Drãgãºani,
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Ciudatã mâncare asta, peºte pe grâu fiert! Aud un sunet antic, Europa coe-
rentã scurgându-se spre Asia convulsivã ºi magicã, peste Istru, purtând mesa-
jul unor sinteze simplificatoare pânã la esenþe ce vor fi uitate...

Înainte de a mã rãtãci printre viziuni stufoase, sã vã spun ceva: pe dealurile
dintre Cãlãraºi ºi Turnu Mãgurele au fost dintotdeauna vii celebre, iar vinurile
albe de Greaca, ca sã dau numai un exemplu, împânzeau Bucureºtii ºi portu-
rile Dunãrii pânã departe spre vest.

Am puþine ºtiri recente despre ce se mai întâmplã cu vinul din sudul Mun-
teniei. Mai primesc, rar, câte un Berbecel subþire ºi mustos de Comana ori de
Prundu, mesaj nesemnificativ, dar dealurile cu excepþionalã expunere sudicã
ºi pãmânt pricinos, fãcut numai pentru vie, sunt tot acolo.

Pentru tradiþia popularã, prezenþa lui Hristos se manifestã în grâu de-a lun-
gul întregului sãu ciclu de creºtere ºi de transformare. În România se crede cã
se poate întrezãri faþa lui pe fiecare bob de grâu. ªi în strofele ce însoþesc ritua-
lul Pluguºorului gospodarul se duce sã vadã „Grâu frumos, Ca ºi faþa lui Hris-
tos“.

(Marianne Mesnil – „Etnologul, între ºarpe ºi balaur“)

CHIFTELUÞE DE BURTÃ
• 2 kg burtã • 4-6 ouã (dupã cât îs de mari) 
• 1 jumãtate de franzelã • 1 cãpãþânã mare usturoi
• 1 morcov • 1 ardei gras
• sare, piper, boia • fãinã pentru tãvãlit chiftelele 
• ulei pentru prãjit • 1 legãturã mãrar
• 2 cepe + 1 lingurã de ulei pentru cãlit

• Se pune burta bine grijitã la fiert, câteva ore, pânã „se topeºte-n gurã“ 
• Franzela se-nmoaie-n lapte
• Mãrarul se toacã pastã
• Ceapa ºi ardeiul se toacã ºi se cãlesc în ulei, apoi se scurg bine
• Dupã ce a fiert, burta se trece prin maºina de tocat, împreunã cu fran-

zela stoarsã un pic, ceapa ºi ardeiul, usturoiul ºi morcovul
• Tocãtura se freacã cu ouã, boia ºi mãrar, se sãreazã-pipereazã 
• Se pune ulei la încins
• Se formeazã chiftele, se tãvãlesc în fãinã ºi se rumenesc uºor în tigaie,

pe ambele pãrþi

Încercaþi chiftelele astea munteneºti extraordinare cu un piure suav de car-
tofi, mazãre ºi fasole verde.

ªi, la mâncare veche, mãcelãreascã, puneþi un vin chefliu de Valea
Mostiºtei, un vin alb de Ulmu sau de Mânãstirea, care þopãie prin cãni de fra-
ged ce-i ºi nu se astâmpãrã dacã nu-i bãut tot pânã-n Paºti!
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• În cuptorul cu foc mãrunt vor sta o juma’ de orã, sã se-nchege ºi sã se
aureascã brânza, ºi sã aibã berea timp sã se rãceascã sloi

Buruiana lui Marþ, populara denumirea a urzicii, e un aliment fortifiant
dupã lunga iarnã, leac pentru vindecarea bolilor.

Prin calitãþile sale deosebite (prezenþa perilor urticanþi, rezistenþa la frig ºi
secetã, apariþia ei concomitent cu topirea zãpezii, valoarea practicã ºi tera-
peuticã) urzica a fost asemuitã cu iutele ºi puternicul zeu Marte.

Urzica este o plantã sacrã, mâncatã în anumite zile sau perioade ale pri-
mãverii: Dochia, Sãptãmâna Patimilor, Sâmbãta Paºtelui ºi altele. Pentru a fi
iuþi ºi sãnãtoºi de-a lungul anului, tinerii se sorcovesc cu frunze de urzicã în
zilele de Sângiorz, Paºte, Arminden.

La fel procedeazã ºi feciorul îmbrãcat în crenguþe verzi, reprezentând zeul
vegetaþiei în ziua lui de celebrare, de 23 aprilie, care sorcoveºte cu un smoc de
urzici prinse în vârful unei prãjini pe cei adunaþi în jurul sãu.

Local, prima mâncare a urzicilor era însofitã de o formulã magicã: „Atunci
sã mã doarã în pântece, când va face femeia mânz ºi iapa copil!“

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

PEªTE CA LA GIURGIU
Lângã un mare port de grâne ºi un vad „bãtãtorit“ al fluviului (pe aici tre-

ceau turmele apa, abandonându-ºi câinii celebrului proverb, vechi mesaj al
înþelepciunii populare: „Îþi dau una de auzi câinii din Giurgiu“) giurgiuvenii au
inventat o mâncãricã de sãturat docherii ºi harabagiii, în care peºtele e doar pre-
text ºi dare de gust printre altele, mai serioase.

• 1 kg grâu (sau arpacaº) • 500 g ceapã
• 2 kg fileuri peºte • 1 pahar untdelemn 
• 1 pahar vin alb • 500 g roºii
• sare, piper cât vã place • 1 legãturã pãtrunjel
• 1 linguriþã praf de cimbru • 1 linguriþã boabe de muºtar mãcinate

• Se fierbe grâul (arpacaºul) pânã se-nmoaie
• Ceapa se toacã cât se poate ºi se pune la cãlit în ulei încins 
• Se stinge prãjeala cu grâu (sau arpacaº) fiert
• Se adaugã vin, boabe de muºtar mãcinate, cimbru, sare, piper, se

amestecã bine, se lasã sã fiarbã înãbuºit încã 5 minute
• Se taie roºiile felii 
• Se încinge cuptorul
• Peºtele sãrat, piperat se aºazã pe pãtura de grâu ºi se acoperã cu felii

de roºii
• Se pune la cuptor, la foc potrivit, cam o jumãtate de orã, poate mai

puþin
• Se toacã pãtrunjelul, se presarã peste peºte
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PASTRAMÃ DE MÂNZAT
• Se taie bucãþi late de carne de 3-5 cm grosime
• Se dau cu sare multã ºi se lasã în copaie 8-10 zile de-a rândul prefã-

când zilnic susu-n jos
• Se spalã carnea-n trei ape ºi se pune sub teasc, o zi ºi o noapte, sã-i

iasã zemurile cele rele
• Se amestecã într-un litru de vin bun ºi vechi 3 linguri de silitrã, 250 g

chimion praf, 5 cãpãþâni de usturoi pisat, 5 ardei pipãtuº praf
• Pastrama se freacã cu aceastã pastã ºi apoi se lasã sã-ºi ia damf bun,

încã 2-3 zile, în copaie, cu zeama asta, întorcând-o tot mereu pe amân-
douã pãrþile

• Se scurge, se pune-n vânt, sã se zvînte bine, apoi se spânzurã în loc
uscat ºi rãcoros

Aperitiv rãspândit în toatã Valahia, pastrama de vacã e totuºi mai aproape
de Dunãre decât de munte ºi rimeazã cu þuica slabã ºi parfumatã de la Oieºti ºi
Strejeºti.

Sarea. Simbol de puritate, curãþenie ºi perfecþiune, sarea apare în viaþa
ritualã, de obicei, alãturi de pâine, semn al armoniei, al pãcii, prieteniei ºi
ospitalitãþii (tânãrul cuplu trebuie sã mãnânce pâine cu sare din acelaºi vas,
copilul proaspãt botezat se aºazã pe pâine ºi sare, întâmpinarea oaspeþilor cu
pâine ºi sare).

La „scosul“ plugului, la 9 martie sau de Sfântul Gheorghe, „dimineaþa cio-
banii mãnâncã ceva sãrat ºi pleacã cu oile la pãºune“. În aceeaºi zi, acte cere-
moniale în care pâinea ºi sarea au rol ritual major sunt practicate de fete (în
Bucovina) pentru purificare ºi mãrirea forþei de atracþie. Obiceiul „prinderii
de surate sau fârtaþi“ (în Moldova) sau „mãtcãlãul“ (în Banat) se petrec sub
semnul ritual al sãrii, acelaºi fiind semnul sub care se fac focuri rituale (în
Bucovina) la Blagoveºtenie.

(din Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

MUJDEI CALD
Înspre Dunãre, afumãtura, rasolul ºi friptura se ung ºi cu un mujdei cald.

• 1 lingurã de unt • 1 lingurã de fãinã 
• 1 ceaºcã de supã de carne • 2 linguri oþet
• sare, 1 linguriþã
• 1 jumãtate cãpãþânã de usturoi mare

• Untul se topeºte pe foc, se amestecã cu fãinã ºi se stinge cu supã 
• Usturoiul se piseazã pastã
• Când a-nceput sã fiarbã zeama, se adaugã usturoiul, oþetul, sare
• Se lasã sã freamete 10 minute pe foc dulce, amestecând din când în când
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PLÃCINTÃ PRIPITÃ
Aluat: 
• 500 g fãinã • 50 g osânzã 
• 100 g unt + 50 g pentru uns • 1 ou
• 1 linguriþã oþet • 1 linguriþã sare 
• 100 g zahãr pudrã – pentru presãrat

• Se amestecã ºi se frãmântã toate pânã se fac cocã; se întinde foaie ºi se
împãtureºte de mai multe ori, sã se aeriseascã

• Se lasã sã se odihneascã 1 sfert de orã

Umplutura: 
• 500 g brânzã de vaci • 3 ouã 
• 3 linguri zahãr

• Se amestecã toate
• Se împarte aluatul în 2 ºi se întind foi cât tava
• Se unge tava cu unt, se întinde una din foi, se toarnã umpluturã, se

aºterne a doua foaie ºi se stropeºte bine cu unt
• Se dã la cuptor cald, la foc mic, cam 1 orã

Caloianul. Dupã ce au aruncat acuma Scaloianul în atare fântânã sau i-au
dat drumul pe atare apã curgãtoare, se adunã toate fetele la o casã ºi acolo fac
o plãcintã mare, numitã ghizmanã sau ºi mai multe plãcinte, precum ºi alte
bucate, ºi apoi, cumpãrând ºi aducând flãcãii satului vin ºi lãutari, se pun cu
toþii la masã, mãnâncã ºi beau împreunã din pomana Caloianului, iar pe urmã
se dau la joc ºi joacã pânã de cãtre searã.

Dacã fetele sunt mici ºi nu au ouã, unt, fãinã, precum ºi celelalte trebuin-
cioase pentru pomana Caloianului, îmbracã un sul cu haine femeieºti ºi pleacã
cu el pe la oameni acasã, ºi la casa la care se duc gazda trebuie sã ude acel
sul cu apã, apoi le dã ouã, unt, fãinã, etc., ºi cu ceea ce adunã fac ºi ele plã-
cinte, bucate, ºi cumpãrã vin, ºi aceasta se cheamã pomana Caloianului, iar
acel sul îmbrãcat, care mai pe urmã se leagã de vârful cumpenei unui puþ, i se
zice ca ºi omului celui de lut, asemenea Caloian sau Scaloian.

Iene, Iene, Scaloiene, 
Iene, Iene, Scaloiene, 
Du-mi-te la Dumnezeu

Sã umple ºanþurile, 
Sã creascã legumile 
ªi toate ierburile.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)
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• Se încinge untura într-o tigaie mare, de neam prost, cum se zice, ºi se
rumeneºte uºor carnea (acoperitã, sã se ºi înmoaie)

• Gulioara, cartofii, morcovii, þelina, prazul, ceapa se curãþã
• Se taie bucãþi de-o gurã cartofii, morcovii, þelina, prazul, conopida,

vânãta, varza, dovleceii, ardeii, gulioarele
• Se toacã mãrunt ceapa
• Se scoate carnea într-un vas, se acoperã
• Se pun la cãlit, în aceeaºi unturã, vegetalele: cartofii, morcovii, þelina,

prazul, conopida, vânãta, varza, dovleceii, ardeii graºi, gulioara cam
un sfert de orã, sã ia gust

• Se scoate zarzavatul, se dã deoparte, se mai toarnã unturã
• Se pune ceapa la cãlit; când s-a îngãlbenit se stinge cu bulion de roºii

ºi se potriveºte de sare ºi piper pentru toatã mâncarea
• Se amestecã fasolea ºi mazãrea fierte cu restul de legume
• Ceaunul primeºte mai întâi, frumos aºezate, o jumãtate din legume
• Acum se aºazã carnea, momiþele ºi mãduvioarele, presãrate cu bucãþi

de mãduvã grasã
• Se acoperã cu restul de legume, se toarnã ceapa cu sosul de roºii 
• Se presarã verdeaþa tocatã
• Se aºterne un capac de jumãtãþi de roºii, aºezate cu miezul în jos
• Se dã pe plitã, sã clocoteascã o datã, apoi se lasã – în cuptorul cu foc

mic – spre douã ore
• Mâncarea trebuie sã scadã bine de tot, dar n-are voie sã se ardã nici pe

dedesupt nici pe deasupra (de aia e aºa de grasã) deci trebuie vegheat
ºi strunit focul

• Când mai e un pic mai mult de sfert de orã pânã-i ghiveciul gata, se
pune vinul la-ncãlzit câteva minute, apoi se toarnã peste lucrare,
fãcând-o capodoperã

Taine: O modernizare obligatorie a fãcut, în timp, ca untura mãcelarului sã
fie înlocuitã cu untdelemnul mãslinarului (pentru cine-ºi permite), a eliminat
mãduva, ba chiar ºi toatã carnea grasã, lãsând ceaunului numai cãrniþa macrã.
De ce nu?

Vasele de Jena ºi cu teflon fac sã scadã mâncarea fãrã sã se ardã, aºa cã nu
mai e mare nevoie de aºa multã grãsime.

Mai mult, unii au ajuns sã degreseze la sfârºit toatã chestia, pentru a o face
ºi mai digerabilã.

Oare ce beau ei, craii, tolãniþi pe butucii lustruiþi din faþa crâºmei, cu coatele
îngropate în scândurile groase ale mesei, înfulecând fapta deasã a casapului,
înmuind în sos bucãþi de pâine neagrã? Ce le turna, pe doi bani buni, stãpânul
locului, în cãnile de lut? Un Roze de Mehedinþi, pentru cã sigur suntem în sud
– ghiveciul a vorbit ! – deci un vinuleþ acid ºi onest ar putea fi la locul lui? Un
Berbecel de Greaca? Un Parmac de Cãlãraºi? Toate sunt întru câtva istorie,
pentru cã cineva le-a abandonat, nu demult, într-un cimitir discret ºi depãrtat al

233

GHIVECI MÃCELÃRESC
Mâncãricã de zahana ºi de varã-toamnã, s-a nãscut probabil lângã ospãtãria

murdarã a unei pieþe ºi a unui obor de tãiere a animalelor.
Carnea, mai toatã, e „cãzãturã“ ºi mãruntaie, adicã, ce mai, rãmãºiþe pe care

nu le cumpãrã nici slujbaºii, darmite boierii (e interesant cã multe din marile
reþete româneºti – ºi nu numai, dacã aþi umblat prin lume – provin din mãcelã-
rii ºi cherhanale, din birturi populare, unde se gãtea tot ce rãmânea, tot ce nu
se vânduse dupã o zi de negoþ).

ªi ar fi poate amuzant sã ne imaginãm ucenicul obosit ºi flãmând, trimis de
meºterul casap sãtul de carne ºi numai carne, sã caute prin piaþã – într-o searã
de august – sã adune de pe tarabe ce o gãsi ºi i-or da oltenii. Sunt tot felul de
verzituri pe lângã cobiliþe, e o varã bogatã, preþurile sunt mici, aºa cã un fel de
mizerie vegetalã suculentã ºi perfect recuperabilã dar fãrã valoare zace aban-
donatã, rostogolitã în rigole. Tot ce au dat deoparte servitoarele unguroaice
mânate de doamna sã facã piaþa, mai ales rãscopturile puþin înmuiate, roºii,
vinete, dovlecei, ardei – cele ce fac deliciul fierturilor – ajung în ceaunul afu-
mat ºi unsuros al mãcelãriei, lângã zecile de „cãzãturi“, de bucãþele de carne ºi
mai grase ºi mai slabe, rãmase din tãieturi prea largi sau prea hapsâne.

Fierbe o noapte, vegheat de ucenicul somnoros, chinuit, sub primejdie de
moarte, sã primeneascã covãþile ºi podele sângerate, sã cureþe cu sare butucii,
sã ascute pânã sclipesc bãrdiþele ºi cuþitele.

Vin dis-de-dimineaþã nebunii oraºului, artiºti beþi ºi beizadele zãpãcite, dan-
dys firoscoºi ºi cheflii din lumea bunã, podãrese ºi curve de lux, se înghesuie
sã mãnânce, cu prostimea laolaltã, o lucrare mãiastrã ºi sã o facã, iatã, celebrã.

• 250 g piept de vitã • 150 g piept de porc 
• 250 g momiþe viþel • 250 g mãduvioare
• 250 g gât berbecuþ (sau alte „cãzãturi“ de la aceste animale)
• 200 g mãduvã de os mare • 150 g unturã de la rinichi 
• 600 g cartofi • 400 g morcovi
• 1 þelinã • 1 conopidã mijlocie 
• 1 vânãtã potrivitã • 1 varzã micã
• 2 dovlecei • 5 ardei graºi 
• 2 fire praz • 1 gulioarã
• 2 cepe mari • 300 ml bulion roºii 
• 500 g fasole verde • 500 g mazãre verde 
• sare, piper, dupã gust • 1 kg roºii
• 250 ml vin alb
• câte 1 legãturã frunze þelinã, mãrar, pãtrunjel

• Se pun la fiert fasolea verde ºi mazãrea
• Carnea; momiþele ºi mãduvioarele se taie îmbucãturi mari ºi se

sãreazã, pipereazã
• Se toacã mãrunt verdeaþa

232



mia, de la Halmeu la Urziceni, sã cultivãm aceleaºi ºi aceleaºi 8-10 vinuri?
Suntem mai sãraci cu câteva zeci de soiuri, în timp ce tocmai originalitatea

noastrã levantino-carpato-danubiano-balcanicã ne-ar putea îmbogãþi, oferind
lumii altceva! Altceva decât are deja, din belºug, ºi mult mai bun decât copiile
noastre sãrãcãcioase.

Puneþi un franþuz, oricât de mofturos ºi de rafinat, la o paradã de vinuri „de
pe aici“: Sauvignon, Pinot Gris, Chardonnay, Merlot º.a.m.d. Plus o Bãºicatã
de Dealul Mare! Ce va alege Savarin-ul nostru, mort de sete ºi curiozitate?
Bãºicata, domnilor! Pentru cã Bãºicata e, pentru el, tot ce cãuta aici; o desco-
perire, o valoare localã, o însuºire regionalã interesantã. Pentru el, Bãºicata e
un ambasador!

ALVIÞA
Umpluturã:
• 5 albuºuri • 400 g zahãr tos 
• 300 g miez nucã • 300 g miere
• 1 lingurã zeamã de lãmâie • 1 plic zahãr vanilat

Foi de plãcintã fãrã grãsime (de tãieþei)
• 6 ouã (60-70 g oul) • 600 g fãinã

Aluat: 
• Se face de cu searã: se bat ouãle spumã, se amestecã cu fãinã ºi se frã-

mântã pânã nu se mai lipeºte de mânã. Se întind 6 foi subþiri de mãri-
mea vasului în care vom pune alviþa, se pun în tavã ºi se coc uºor
douãzeci de minute, la foc mic, în cuptor, una câte una

Umplutura: 
• Miezul de nucã se încinge uºor într-o tavã, câteva minute, fãrã sã se

rumeneascã, apoi se freacã între mâini, sã le cadã cojile; se sparg în
bucãþi mici

• Într-o cratiþã de aproximativ 3 litri se bat albuºurile spumã
• Se pune mierea la foc mic, pânã ajunge sã clocoteascã (atenþie sã nu

dea în foc)
• Se adaugã zahãrul ºi zeama de lãmâie, împreunã ºi deodatã
• Vasul se aºazã pe marginea plitei, ºi se mai bate amestecul (cu telul)

încã vreun sfert de orã, pânã se întãreºte
• Se toarnã fierbinte peste spumã, amestecându-le pe foc potrivit (cu

acelaºi tel în formã de parã) nebuneºte, cu toatã forþa, sã nu se pãndã,
alt sfert de orã

• Se ia în sfârºit de pe foc, se adaugã zahãrul vanilat ºi nucile, ameste-
cându-le uºor

• Se cãptuºeºte un vas cu o coalã mare de hârtie pergament
• Se pun 3 foi de aluat în vas este hârtie se rãstoarnã umplutura 
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vinurilor româneºti, gospodãriile þãrãneºti de pe malul Dunãrii (dar nu numai!)
Viþe vechi, unicate mondiale, dupã o viaþã înfloritoare de sute ºi sute de ani,

abia mai pâlpâie amorþit pe lângã garduri mãrunte în toatã România. Cineva a
decretat, lua-l-ar dracu în Sahara, cã gata, deajuns cu diversitatea, cu nuanþele,
cu originalitatea! Gata cu exprimãrile minore, chiar dacã unice! De acum
încolo vom mânca toþi doar caviar ºi foie-gras ºi vom bea toþi doar marile Bor-
deaux-uri! Nu v-apuca deja greaþa?

Gata cu fetele drãguþe despre care sã poþi spune „o iubesc cã are ochi
frumoºi, gura micã, glezna finã, fundul sus etc.“ Vom clona trei manechine
perfecte, aºa cã douã milioane de români se vor culca cu Cindy Crawford, douã
cu Brigitte Bardot iar restul, cei care preferã inteligenþa, cu Marie Curie. Nu v-
apucã isteria?

Aºteaptã sã fie redescoperite, reparate sau reconstruite zeci de vinuri de
altãdatã, fãrã pereche, nu neapãrat prin valoare ci prin caracteristici unice în
lume. E ºi asta o excepþionalitate!

Mii de vinuri ale mapamondului fac fala unor vitrine celebre nu numai pen-
tru cã sunt bune, ci pentru cã sunt altfel!

ªi iatã o micã listã de amator, în aºteptarea celei a profesioniºtilor, com-
pletã:

• Roze de Mehedinþi (un cupaj nervos, cu fibrã) 
• Gordan-Drãgãºani (superproductiv, simpatic)
• Crâmpoºie-Drãgãºani (deschis, gustos, cu ambiþii de parvenire) 
• Bãºicatã-Dealul Mare (vesel ºi simplu)
• Seinã (Negru moale) – Maramureº, Vrancea, Sãlaj ºi Mehedinþi

(nu-i clar?)
• Corb (Negru Vârtos) – Maramureº, Sãlaj, Vrancea ºi Mehedinþi

(nu-i ºi mai clar?)
• Roºioarã-Dolj (senin, confortabil)
• Berbecel – Bechet (zglobiu, parfumat) 
• Parmac – Calafat (de cursã lungã)
• Somoveancã – Tulcea (onest, sprinþar) 
• Majarcã – Timiº (tineresc)
• Creaþã – Timiº (trei gusturi succesive) 
• Mustoasã – Arad (adolescent, etern)
• Plãvaie – Vrancea (ºtrengar, fierbe-n oalã)
• Iordanã – Târnave (texturat, bunã remanenþã) 
• Negru de Sarichioi – Tulcea (catifelat)
• Verdea – Panciu (neastâmpãrat, simpatic)

Doamne fereºte, nu spune nimeni sã alungãm ca pe niºte invadatori pe post
filoxerici! Mai întâi cã e loc pentru toatã lumea, apoi, sunt deja valori ferme, sunt
acasã. Aºa cã ar fi mare pãcat ºi mare pierdere. Dar de ce sã continuãm aceastã
uniformitate monotonã? De ce mereu, de la Oltina la Cotnari, de la Huºi la Tere-
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la vânt, 3 zile, ºi iar la teasc l zi; apoi se lasã sã se usuce, la rece, în cãmarã,
destul, pânã-i vine rândul

Prin excelenlã sudic, ghiudemul este un mezelic de þuicã, lângã o telemea ºi
o mãslinã, cu niscai „icre moiu“.

SUPA MOªIERESEI 
• 3 cartofi • 2 morcovi • 1 gulie 
• 1 vãrzucã dulce • 1 pahar mazãre verde • 1 ceapã 
• 1 ceaºcã fasole verde • 2 litri supã de oase • 2 linguri unt 
• 1 legãturã pãtrunjel • 1 pahar smântânã • 1 ou

• Toate legumele se taie tãieþei
• Supa se pune la fiert cu mazãrea
• Gulia, varza, morcovii, ceapa, fasolea verde se cãlesc în unt
• Dupã ce s-au muiat un pic se pun în supã sã clocoteascã 1 sfert de orã 
• Se toacã pãtrunjelul
• Se bate oul cu smântânã ºi un pic de supã
• Se adaugã supei ºi cartofii, sã mai fiarbã încã 1 sfert de orã 
• Se drege cu ou ºi smântânã, se presarã verdeaþã

Aºa-i spun fierturii acesteia ialomiþenii, ºi ºtiu ei de ce.

MUSACA DE VINETE
ªi grecul ºi turcul fac, fiecare în felul lui, mâncarea asta, ºi o fac prea de

demult (se pare cã totuºi grecii au inventat-o) ca sã putem noi mãcar visa la
vreun dreptuleþ de autor. Dar, cum se-ntâmplã de obicei în þara asta destabili-
zantã – mi s-au plâns destui strãini oneºti cã „una vin ºi alta pleacã“, cã vin
marþi cartezieni-sceptici ºi pleacã joi balcanici-exaltaþi – n-am fost în stare sã
þinem minte nimic, nici ce ne-au învãþat turcii ºi grecii, nici ce înseamnã
respectul faþã de copyright!

La nord de Dunãre, musacaua ºi-a pierdut nu numai „K“-ul originar, ci ºi
mai toatã tehnologia, pãstrându-ºi doar, asta-i drept, principiile primare.

• 750 g carne viþel tocatã • 2 cepe • 500 ml supã vitã
• 2 ouã • 2 kg vinete • 1 kg roºii
• pãtrunjel verde • sare, piper • 100 g unt 
• 100 ml ulei floarea soarelui • 1 pahar vin alb parfumat

Lucrarea anevoioasã:
• Se taie vinetele felii rotunde de I-1,5 cm grosime
• Sãraþi puþin fiecare felie, pe ambele pãrþi, presaþi-le între douã scânduri

cu ajutorul unei greutãþi, sã iasã apa, cam 1 orã
• Pânã se scurg, tocaþi ceapa ºi pãtrunjelul, tãiaþi roºiile felii, bateþi

ouãle, puneþi supa la-ncãlzit, aºa, ca sã treacã vremea
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fierbinte ºi se niveleazã
• Se acoperã cu celelalte 3 foi ºi se preseazã, sã se lipeascã 
• Se înveleºte bine alviþa în foaia de pergament
• Se acoperã cu o altã tavã sau o scândurã, sã se preseze, ºi se lasã la

rece, 3-4 zile, sã se-ntãreascã

Sub Baterea alviþei însã se înþelege o datinã, care se face totdeauna în ziua
de Lãsatul secului ºi care e uzitatã mai cu seamã între copiii din Muntenia.

Leagã o sfoarã de o grindã, în dreptul mesei sau în alt loc undeva; de
capãtul sforii leagã un cocoloº bun de alviþã, ºi apoi toþi copiii stau roatã
de jur împrejurul mesei cu gurile cãscate ca sã poatã prinde cocoloºul de
alviþã.

Unul poartã ºfoara de jur împrejur pe la toþi ºi, când se apropie boþul de
alviþã pe la gurile lor, ei se rãpãd asupra lui ca sã-1 prindã, cãci care-l prinde
a lui este toatã alviþa aceea.

Pe urmã, dacã s-a prins cocoloºul cacela, mai pune altul ºi tot aºa pânã se
gãteºte toatã alviþa, pe care o cumpãrase în scopul acestei petreceri.

În Brãila, în Galaþi, precum ºi în oraºe oraºe de pe malul Dunãrii, alviþa
care e fãcutã din zahãr, miez de nuci ºi fãinã ºi care e dulce ºi cleioasã, se
joacã sau se bate astfel:

Se bate în tavan un cui, de cui se prinde o aþã, iar la capãtul aþei se leagã
o bucatã de alviþã în care se pune un franc sau un galben.

Tatãl balanþeazã aþa ºi toþi cei din casã stau cu gura cãscatã ca sã prindã
alviþa.

Cine-o prinde cu gura o mãnâncã ºi ia banul. Ceilalþi îl invidiazã. Copiii
care n-o pot prinde plâng.

Iar când se prinde alviþa de pãrul vreunuia ºi nu se poate desface, atunci se
nasc râsete.

Astfel petrec cu toþii pânã dupã miezul nopþii, anume ca sã fie strãji, pentru
cã dupã credinþa lor în ziua aceasta va sta Domnul nostru Iisus Hristos la jude-
catã.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

GHIUDEM
• 2 kg carne vacã • 2 kg carne vier
• chimen, usturoi, piper, dupã voie • 500 g osânzã
• maþe de vacã, bine grijite • 500 g slãninã crudã
• sare, câtã vã place (dar nu prea puþinã, cã e cârnat aici, nu cartof
fiert de regim)
• 0,5 litru vin vechi, tare

• Carnea se mai poate toca ºi la maºinã, dar osânza ºi slãnina numai la cuþit
• Se freacã bine tocãtura cu sare ºi miroase, se înmoaie-n vin
• Se umplu maþele îndesat, se leagã ºi se pune ghiudemul la teasc, 1 zi, apoi
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• Se prãjesc o treime din ceapã ºi o treime din roºii
• Se amestecã carnea cu ceapa rãmasã, ouã, pãtrunjel, piper, sare
• Se pun felii de vinete în ceaun, peste ceapa prãjitã, apoi carne tocatã,

roºii; vinete, carne, roºii ºi tot aºa; ultimul strat e de roºii
• Se toarnã vinul, supa fierbinte – se acoperã, se dã la cuptor, cu foc

minuscul
• Dupã ce a fiert cam 1 orã se ia capacul, sã se rumeneascã încã o juma’

de orã (ºi sã scadã cel puþin la jumãtate)

ALTE MUSACALE
Dupã aceleaºi gãteli ºi cantitãþi ca la musacaua de vinete, cartofi ºi þelinã,

se pot gãti cu carne tocatã ºi varza, dovleceii, morcovii, gulioarele, castraveþii
ºi alte legume.

În Banat am mâncat o musaca de ceapã, la Halmeu una de mere, pere ºi
gutui, amestecate.

La Sãveni, lângã Botoºani, moldoveanca a pus între carne ºi cartofi ºi
câteva felii subþiri de caº; la Viºeu de Sus (nu vã miraþi, am fost reporter de
teren cincisprezece ani) pe Valea Scradei, coana preoteasã a fãcut o musaca de
ciuperci (pãlãrii de burete ºerpesc ºi ghebe) de nu ne-a ajuns vinul ºi am bãut
„busuioaca“ de la IAS Huºi.

Va fi grea ºi noduroasã la-nghiþit aºa mâncare, fãrã alt ajutor prietenesc: un
Merlot coacãziu ºi pisicos de Cozieni-Olt, un Burgund Mare de Pleniþa
(Mehedinþi) cam din topor dar cinstit, ºi un Pinot Noir de Chirnogeni (Dobro-
gea) înfocat ºi alunecos (vã e de-ajuns?)

BRÂNZOAICE
Aluat: 
• 250 g fãinã • 75 g zahãr • 70 g unt
• 2 ouã • 125 ml lapte • 1 linguriþã rom 
• 10 g drojdie • 1 vârf cuþit sare
• 100 g zahãr pudrã – pentru tuºa finalã

Umplutura: 
• 150 g brânzã vacã • 150 g telemea • 2 ouã
• 50 g zahãr • coaja rasã de portocalã ºi lãmâie • vanilie

Aluat: 
• Se moaie drojdia cu puþin lapte cãlduþ ºi 1 linguriþã zahãr
• Se opãresc 2 linguri de fãinã cu lapte fierbinte, amestecând pânã la

omogenizare
• Când s-a rãcit, se amestecã cu drojdia ºi se bate pânã face bãºici (asta-i

plãmãdeala)
• Se lasã sã creascã

239

• Puneþi feliile de vânãtã într-o cârpã fierbinte de uscatã, ca o tuºã finalã
a pregãtirii

• Încingeþi untul împreunã cu untdelemnul, puneþi vinetele la prãjit un
pic, pânã se rumenesc pe ambele pãrþi – apoi le daþi deoparte (e ceva
de lucru!) s-aºtepte, c-a veni iar vremea lor

• In aceeaºi tigaie, continuaþi cu rumenirea cepei
• Când ceapa s-a-nmuiat ºi îngãlbenit uºor se adaugã carnea
• Când începe sã sfârâie se toarnã un polonic de supã fierbinte, se aco-

perã ºi se lasã sã fiarbã înãbuºit, la foc mic, adãugându-se supã din
când în când, pânã când s-a-nmuiat carnea

• S-a muiat? Perfect. Daþi capacul deoparte ºi mãriþi focul, sã scadã ºi sã
se rumeneascã ce-i de scãzut ºi ce-i de rumenit

• Când a rãmas numai grãsime, încã 3 minute de prãjit, dar amestecând,
sã nu se prindã ºi ardã carnea

• Gata, daþi deoparte, sã se rãceascã, scoateþi de pe grãsime, adãugaþi
piper, sare; când s-a rãcit se bate carnea cu ou ºi pãtrunjel verde 

• Într-o cratiþã de fontã groasã (deºi e mai „adevãrat“ într-un vas de
Jena sau de lut) unsã cu un pic din grãsimea rãmasã de la prãjealã puneþi

un strat de felii de roºii, apoi un strat de vinete, urmeazã, aþi ghicit,
carne tocatã, iar roºii, vinete, carne, pânã se umple vasul; închidem tot
cu un strat de roºii

• Stropim cu vin
• Dãm la cuptor, la foc mic, pânã se rumenesc bine roºiile, zeama s-a

uscat ºi nu mai putem trãi de poftã

E, ia sã vedem, ce vin? Ce vin roºu, mai precis? Sunt vreo trei care intrã pe
culoarul acestei foarte fine dar totuºi viguroase copturi.

Ce-aþi spune de un Merlot de Oancea (Dealurile Bujorului)? Culoarea lui
de mac fanat ascunde un corp de gladiator. E exploziv în arome, plãcut ºi
rotund la gust ºi se lasã bãut fãrã mofturi, deºi e vin din cea mai aleasã castã.

N-aº ocoli însã nici ideea unui Pinot Noir de Sadova-Corabia, vin robust,
umblând sfãtos în haine rubinii, dar având un suflet poetic, deprins cu luxul ºi
lenea. Sau, ºi mai interesant, un Merlot cât de tânãr de Brãdeºti (Dolj), cu
gust limbut ºi acidulat, mãrºãluind în zãngãnitul militar al celor 12,5 grade prin
pahare, prefãcându-se doar, din moment ce mascula sa forþã e sigur îngemãnatã
cu ceva muieresc, blând ºi alunecos.

Lucrarea simplã:
• Cere un ceaun mãriºor, cã la început vinetele ºi carnea au un volum

mult mai mare decât sfârºitul savuros
• Se taie feliile de vânãtã, se sãreazã foarte puþin pe ambele pãrþi, se lasã

în aºteptare
• Se toacã ceapa ºi pãtrunjelul, se taie roºiile felii 
• Se pun untul cu uleiul la încins direct în ceaun
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• 2 kg peºte de apã dulce, de preferinþã peºte alb – bibani de 200-250 g,
mârliþe (ºtiuculiþe) sau strapazani (ºãlãiaºi) de 500 g, (dar merge ºi
orice alt peºte)

• Se pune apa la fiert
• Pe plita încinsã moderat sau pe o tablã aºezatã pe jar blând se aºterne

un strat de sare
• Se curãþã peºtele de maþe, dar nu ºi de solzi; se spalã în apã rece
• Dupã ce sarea s-a înfierbântat bine, se aºazã peºtele pe tablã; la fiecare

trei minute se întoarce, în total de douã-trei ori, pânã se închide maro-
niu la culoare; chiar dacã apar pete negre de arsurã, nu-i bai, cã doar
solzii apãrã carnea cea albã, dulce ºi coaptã în ale ei; focul mic face
saramurica bunã

• Se ia peºtele de pe sare ºi se pune într-o tavã curatã 
• Se presarã cu verdeaþã ºi ardei iute tocat
• Se stropeºte cu puþin oþet (lãmâie pentru obrazele fine)
• Se toarnã apa clocotitã pânã la grosimea peºtelui (bibanii sã parã niºte

insuliþe joase, bãtute de valuri)
• Se mãnâncã îndepãrtând pielea cu solzi

Nãscutã pe malul Dunãrii, într-o þarã bogatã mai ales în sare, saramura
sigur cã exprimã sãrãcie ºi grabã: nu tu oale, nu tu uleiuri sau smântânuri
fine, poate cã nici timp sã nu prea fi fost destul pe vremea haiducilor Calafa-
tului, doar „ciuºchi“ de la vecinii bulgari ºi verdeaþã dintr-o grãdiniþã dintre
stufuri.

Dar uite cã tot lucrarea veche e bunã: carnea coaptã pe sare, între solzii ei,
are o savoare excepþionalã. Însã odatã desfãcutã de pe pielea solzoasã, se
cuvine udatã cu o lingurã douã din zeama parfumatã în care a zãcut, precum ºi
cu o canã de vin de baltã, o Roºioarã de Mavrodin sau din alte vii de pe lângã
Dunãre. E un vinuþ alb totuºi, nici prea mare nici prea mic, cinstit ºi de masã
adicã, ca ºi mãmãliga fãrã de care saramura e ciungã.

SARAMURÃ DE BURTÃ DE CRAP
• 1 crap mare – de la trei chile în sus • ca mai sus

• Cu cât e crapul mai mare, cu atât e saramura asta mai gustoasã 
• Crapul mare se taie pe spate, de la cap spre coadã
• Se scot maþele; se spalã, solzii rãmânând bineînþeles la locul lor
• Se obþine un fel de roatã care se aºazã pe sarea încinsã cu solzii în jos 
• Dacã aveþi o cratiþã destul de mare, aºezaþi-o pe plitã (tablã) peste

peºte, cu gura în jos, sã se coacã carnea mai uniform
• Dacã nu-i vas, dupã douãzeci de minute peºtele se întoarce cinci

minute ºi pe faþa fãrã solzi
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• Se freacã gãlbenuºurile întâi cu sare, apoi cu zahãrul pânã se face o
cremã spumoasã

• Se toarnã plãmãdeala bine crescutã peste fãina rãmasã ºi se amestecã ºi
gãlbenuºurile, ceva lapte cald ºi albuºul fãcut spumã

• Se frãmântã aluatul, adãugind untul topit ºi restul de lapte

Umplutura: 
• Se frãmântã toate cele, brânzeturi ºi miroase 
• Se întinde aluatul la 2 cm grosime
• Se taie în pãtrate
• Se umplu ºi se împãturesc 
• Se ung cu ou
• Se dau la cuptor, la foc potrivit pânã se rumenesc 
• Se oferã presãrate cu zahãr pudrã

CAVIAR CU VINETE
Ciudãþenie ajunsã la putere între cele douã rãzboaie mondiale, recomandatã

ºi de Pãstorel ºi de Casa Capºa – pe vremea când în Europa, ca ºi azi, „Caviar
d’aubergine“ înseamnã doar salatã de vinete ºi nimic mai mult.

• 100 g vinete • 100 g icre negre tescuite
• 50 g untdelemn mãsline • 1 linguriþã zeamã de lãmâie

• Se alege o vânãtã micã, bine coaptã, se pune pe plitã
• Odatã pãtrunsã, se curãþã de pieliþã ºi de seminþe – trebuie sã rãmânã

4-5 linguri de substanþã albã care se toacã mãrunt
• Se amestecã cu icrele, se toarnã uleiul, puþin câte puþin, ºi zeama de

lãmâie
• Se dã la rece
• Se oferã cu pâine prãjitã de secarã ºi cu un pãhãrel de afinatã tare, fãcutã

acum un an, din afine de munte, rom alb ºi 300 ml miere la 1 litru alcool

Dar nu aº ignora deloc o ºampanie cât de seacã – Brut de Brut – de Panciu
sau de Blaj, de Iaºi sau de Silvania (ºi, sã ºtiþi, fãrã prejudecãþi, cã ºi Zarea
face o ºampanie excelentã!). E drept, bãutura superspumoasã simbolizeazã sãr-
bãtoarea, unicitatea, ºi se bea homeopatic, dar tot ea deschide, vaporos ºi
bogat, celor care se pricep, multe drumuri minunate.

Aperativ ignorat în România, spumosul sec ºi senin binemeritã lângã lucruri
rafinate ca vinetele cu icre negre sau ficãþeii de pui în unt...

SARAMURÃ
• 2 ardei iuþi • 500 g sare grunjoasã 
• 50 g oþet • 1 1 apã
• verdeþuri (pãtrunjel, þelinã, leuºtean, cimbru, mãrar)
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• Se amestecã bine untul, smântâna, fãina ºi zahãrul
• Bulgãrele obþinut se lasã la frigider 1 noapte ºi se scoate cu 1 orã

înainte de copt

Umplutura: 
• 1,5 kg mere • 3 linguri unt 
• 2 linguri bune zahãr • 100 g stafide
• 2 plicuri zahãr vanilat

• Merele se curãþã ºi se rad mare
• Se încinge unt într-o crãticioarã ºi se pun merele la aurit
• Când ºi-au schimbat culoarea, adãugaþi zahãrul ºi stafidele, amestecaþi

bine ºi lãsaþi sã se rãceascã

Coptul: 
• Se unge o tavã de cuptor cu unt
• Aluatul se împarte jumãtate ºi se întinde în 2 foi cât tava
• Se întinde prima foaie în tavã, se înþeapã cu furculiþa (marcaþi bine

unghiurile) ºi se dã 1 sfert de orã la cuptor încins
• Se scoate tava, se aºtern merele, se acoperã cu a doua foaie, care ºi ea

se înþeapã cu furculiþa
• Se dã la cuptor 1 jumãtate de ceas

Tainã: Plãcinta se taie mai uºor când e cãlduþã.
• Plãcinta se scoate mai uºor din tavã când s-a rãcit dar e bunã caldã, aºa

cã, dupã ce aþi dizlocat-o, reîncãlziþi-o!

CAªCAVAL LA CAPAC
• 200 g caºcaval • 50 g unt • piper, boia, dacã vã place

• Se unge cu unt o tigãiþã
• Caºcavalul se taie felii de un deget (unii le spalã în lapte ºi le trec prin

ou)
• Se potrivesc feliile acestea în untul încins, se presarã cu picanterii, se

acoperã cu un capac
• Pe foc se lasã nu mai mult decât e nevoie ca sã se înmoaie 
• Se oferã imediat, în tigaia în care s-a prãjit

Mult mai banal decât „fondu“-urile franceze (care se fac într-un cor savant
de cinci-zece brânzeturi, în amestec cu vin alb licoros – e ºi o maºinãrie spe-
cialã, cu cãrbuni ºi zeci de tigãiþe, un cuptoraº care se pune direct pe masã)
caºcavalul la capac – mâncare de târgoveþi ºi de cârciumã – depinde mult de
pâinea cu care se asociazã.
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Dacã saramura-i aceeaºi – high technology – peºtele-i altul, mai gras, deci
cere un vin mai înfipt, cum e Crâmpoºia munteneascã, mai ales la Drãgãºani.

Vin românesc vechi, prefiloxeric ca ºi Roºioara, ºi la fel de rãspândit
(cândva) Crâmpoºia are un parfum agreabil ºi ceva mai multã fermitate. De o
culoare gãlbui-verzuie, frumoasã ca toamna, tãricel în anii buni, vinul acesta
þãrãnesc dar ºi cu ceva ambiþii se îmbinã cu peºtele mai gras, chiar ºi cu cel de
mare, ca patronul de bordel cu relaþiile oculte ºi inocenþa cu copilãria.

CIULAMA
• 1,5 kg carne pasãre sau viþel • 300 g unt 
• 250 g fãinã• sare, piper 
• 1 legãturã pãtrunjel

• Se fierbe carnea bucãþi în apã sãratã, cât s-o acopere (cam 1 litru) 
• Se toacã pãtrunjelul
• Se lasã sã scadã jumãtate, se scoate carnea fiartã, se pune pe platou
• In zeamã se pune puþin piper, unt ºi fãinã; se amestecã bine, pânã se

omogenizeazã
• Se lasã sã dea în câteva clocote ºi se toarnã pastã peste carne 
• Se presarã verdeaþã

Mâncare munteneascã mai ales, subþire, asemãnãtoare cu „blanquette“ fran-
luzeascã, la care un pãhãrel de Reisling de Dealul Viilor-Mehedinþi, sec ºi tri-
umfal, ar echilibra o lucrare cam princinoasã stomacului nostru fragilizat.

CASTRAVEÞI MURAÞI DE VARÃ
Principala condiþie a valahului ce pune murãturi ºi vara: prospeþimea. Deci,

sã fie castraveþii tari, mici, lucioºi, sã respire sãnãtate ºi tinereþe.

• 5 kg castraveciori • sare, 2 linguri la 1 litru zeamã 
• 2 cãpãþâni usturoi • mãrar uscat, crengi

• Castraveciorii se potrivesc în borcan (unii le taie capetele, sã se mureze
mai repede) cu cãþei de usturoi pe ici pe colo, ºi se cãpãcesc cu crengi
de mãrar

• Apa cu sare se pune la fiert, ºi, dupã ce a clocotit câteva minute, se
lasã sã se limpezeascã

• Se toarnã zeama, un pic rãcitã, ºi se leagã borcanul

PLÃCINTÃ BUCUREªTEANÃ CU MERE
Aluat: 
• 1 pachet ºi jumãtate de unt • 2 linguri zahãr
• 250 ml smântânã 1 ceaºcã mare de fãinã – 300-350 g 
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leuºtean (noi ºi fanarioþii) – periºoara are totuºi ºi un zvâcnet patriotic – apa e
indigenã iar vaca de la Rãcari.

Amintit în cântecele populare, Leuºteanul este o plantã folositã în descân-
tece împotriva Ielelor, de întoarcerea laptelui ºi împotriva ºarpelui. Este cea
mai însemnatã plantã din grãdina de legume, având o influenþã magicã asupra
întregii grãdini.

De aceea se spune cã dacã þi se furã Leuºtean din grãdinã, þi se vor usca
toate verdeþurile. În Carpaþi, rãdãcina Leuºteanului se pune în jurul sicriului
unui mort, alãturi de alte plante, pentru ca mortul sã nu se facã strigoi.

(Cornel Dan Niculae – „Leacuri ºi remedii magice din Carpaþi“)

TUSLAMA
• 1 kg burtã de vacã • 3 kg picioare vacã 
• 1 cãpãþânã usturoi • 1 lingurã oþet
• 2 cepe, 1 morcov, 1 pãstârnac, sare
• 1 borcan mic iaurt (sau 100 ml lapte prins)

• Se curãþã burta, se taie zbârciturile, se spalã în mai multe ape cu oþet 
• Se pune totul la fiert în 3 litri apã, cinci ore, opt ore, o noapte
• Se scoate carnea, se dezoseazã; zeama se lasã sã scadã cremã pânã la

100-200 ml
• Se taie peºtiºori burta ºi tot ce-a cãzut de pe oase, se pun într-un cas-

tron preîncãlzit
• Se freacã usturoiul tocat pastã cu sare, iaurt ºi oþet ºi cu ce-a mai rãmas

din zeamã, se toarnã peste burtã, foarte fierbinte

E tot o fierturã munteneascã, în fond, dar mult mai tare, mai nervoasã! Tre-
buie mai degrabã „atinsã“, calmatã, cum se face la aprigele înfruntãri de
hochei, cu muzicã lejerã.

Deci nu o tãrie v-aº recomanda, ci un vin alb, subþire, demidulce chiar (dupã
cum vedeþi, toate canoanele ºi credinþele se-ncearcã ºi se mai ºi zdruncinã din
când în când: sã vedem ce rãmâne-n picioare).

Eu am încercat un Muscat Ottonel de Corcova, de la nea Gheorghiþã Cons-
tantinescu, ºi a mers (aºa cum a mers telegramã fulger ºi un Sauvignon de
ªtefãneºti).

Noaptea Strigoilor (29-30 noiembrie) noapte înfricoºãtoare, amintind de
haosul primordial, e scena cumplitã a luptei strigoilor ieºiþi din morminte.

Dacã nu au de ce sã se lupte între ei, tabãrã pe oameni.
Fetele ºi feciorii fac o petrecere mare toatã noaptea (Pãzitul Usturoiului) mân-

când, bând, jucând ºi chefuind în jurul unor legãturi de usturoi protectoare. Acel
usturoi pãzit e bun de purtat când pleacã omul la drum lung ori la negustorie.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)
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Imi place, gros cum sunt la gusturi, cea neagrã, de secarã, caldã de pro-
aspãtã sau prãjitã. Alþii însã, preferã, pe bunã dreptate, pâinea ardeleneascã, cu
cartof, sau pâinea sãseascã, cu ceapã, nuci ºi altele (cã e plin Bucureºtiul!).

Vinul îl simt alb ºi parfumat, demisec, un Sauvignon Alb de Drãgãºani, cã
acolo e prinþul acesta luminos la el acasã.

CIORBÃ DE PERIªOARE
Mâncare munteneascã prin excelenþã – dar se face, de secole, în toatã þara,

de la Sãveni la Cerna ºi de la Carei la Vama Veche, dupã aceeaºi reþetã:

Periºoare: 
• 250 g carne viþel sau mânzat • 30 g fãinã
• piper, mãrar • 30 g orez
• 1 albuº ou mare • 1 linguriþã ceapã tocatã

Zeama: 
• 1 kg oase viþel • 1 1 borº • 1 roºie
• 1 ceapã • 1 ardei gras • 1 gãlbenuº 
• 100 ml smântânã • sare • 2 1 apã
• albitura: 1 morcov, 1 pãstârnac, 1 þelinã micã
• leuºtean (dacã leuºtean nu e, nici ciorbã nu e, ºi dacã ciorbã nu e,

nimic nu e, c-aºa-i în România)

• Se curãþã ceapa ºi albitura, se rad mãrunt
• Se pun la fiert o jumãtate de orã împreunã cu roºia ºi ardeiul tocate,

oasele sparte ºi o linguriþã de sare
• Se toacã carnea
• Se spalã orezul, se scurge
• Se amestecã bine carnea cu linguriþa de ceapã rasã, orezul, fãina,

albuºul, piper dupã gust, o linguriþã de sare, mãrar
• Se scot oasele din zeamã
• Se ia din amestec cu linguriþa, se rotunjeºte un pic – udaþi-vã mâna cu

puþinã apã rece – ºi se pune în ciorba clocotind
• Se lasã sã mai fiarbã, încet, acoperit, încã o jumate de orã cu

periºoarele înãuntru
• Se adaugã borºul, sã fiarbã 2-3 minute 
• Se potriveºte de sare
• Se aromeazã cu leuºtean tocat, se drege cu smântâna bãtutã cu 

gãlbenuº

Fãrã sã fie strict româneascã, ciorba de periºoare, alãturi de alte câteva
ciorbe de zi cu zi, are un pronunþat caracter naþional, fiind prezentã cel puþin o
datã pe lunã pe mai toate mesele nord-danubiene. 

Produs de sintezã asiato-european: orez (noi ºi islamul), borº (noi ºi Troþki),
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Vinul lor roºcat e ciudat: ai zice cã-i cãpºunicã dar parcã totuºi are ceva
nobil. Dacã-1 laºi însã sã se resfeþe ºi-l aºezi la masã domneascã, odatã-ºi pune
fustele-n cap, de i se vede buturuga. Ca românul cel mai numeros de pe pla-
netã, nici sãtean nici târgoveþ, nici tu clasã þãrãneascã aliatã cu etc. nici tu clasa
muncitoare aliatã ºi ea cu etc.! Ci amândouã la un loc, ºi secerã ºi ciocan!!

Nu cunosc însã ceva mai potrivit la plãcintã creaþã!

SCRUMBII SÃRATE
Iatã cum sãrau bãcanii din Bucureºti scrumbiile luate cu butoiul de la

Tulcea, Galaþi ºi Brãila

• 100 de scrumbii • sare câtã trebuie (grunjoasã!) 
• oþet de vin – cât va fi nevoie • ceapã
• 1 litru untdelemn

• foi de dafin, boabe de piper ºi ienibahar
• Se grijesc scrumbiile (maþele se scot pe la urechi), se umplu pe jumã-

tate cu sare
• În putinã se presarã sare, apoi straturi de scrumbii ºi sare
• Se lasã 2 zile, se scurge saramura ºi se pune-n loc o zeamã din oþet

slab – 1 parte oþet, 8 pãrþi apã, 1 ceapã, 1 pumn boabe piper ºi ieniba-
har, foi de dafin, cât sã acopere peºtii

• Dupã 7 zile, zeama asta se scurge ºi se pune alta, la fel, cu 1 pumn de
sare totuºi, peste care se toarnã ulei bun, sã-i ia aerul scrumbiei

Tainã: Se desãreazã în apã multã, o noapte. Se oferã dupã meremet dunã-
rean: tãiatã felioare, cu multã ceapã, 1 lingurã de ulei, 1 lingurã de oþet, ceva
verdeaþã.

CIORBÃ DE CIOCÃNELE
• 1 ceapã • 1 morcov • 1 þelinã
• 1 pahar de orez • 250 ml zeamã de varzã • leuºtean, pãtrunjel
• 1 kg copite, 1 kg cozi, urechi, limbã (dar ºi alte bucãþele din capul 

porcului), ºorici de purcel, 2 kg oase vitã

• Grijite bine (opãrite, curãþate, belite), marginile porcului ºi ceva oase
vitã sparte se pun la fiert în 3 litri apã; se culege spuma

• Se toacã ceapa, morcovul, þelina ºi se pun la fiert cu carnea 
• Se spalã orezul
• Dupã o orã ºi jumãtate se scot oasele, se adaugã orezul ºi zeama de

varzã, care vor fierbe împreunã o jumãtate de orã, indiferent ce cred
ele despre asta

• Se toacã leuºtean, pãtrunjel, se presarã în ciorbã
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DULCEAÞÃ DE COAJÃ DE HARBUZ
În casele bune, de pe lângã Dunãre, când venea vara de mirosea a toamnã,

cucoanele legau tot felul de taine dulci pentru iarnã, cã nu ºtiai ce mãnânci, iar
dacã erai copil îndrãgostit ºi naiv cum eram eu, ºi întrebai, dãdeai prilej seve-
rinencei sã râzã tare, de auzea bãrbat-su, ºi nu era bine.

• 1 kg de coajã groasã de pepene verde • 1 kg de zahãr 
• 2 linguri zeamã de lãmâie • 1,5 litri apã

• Se taie cubuleþe coaja de lubenii-ã ºi se pun la fiert în apã 
• Când s-au muiat, se scot pe o sitã, sã se scurgã
• În aceeaºi apã se pune zahãrul, ºi se fierbe un sirop destul de bine legat
• Se adaugã cuburile de coajã ºi se mai lasã sã fiarbã pânã zici cã-i des-

tul de legat
• Atunci se pune zeama de lãmâie, se mai dã în douã-trei clocote ºi se

pune în borcane

PLÃCINTÃ CREAÞÃ
Pe malul Ialomiþei, aproape de Dunãre, se face o plãcintã ciobãneascã înde-

satã, care multã bãuturã cere.

Aluat: 
• 1 kg fãinã • 4 linguri unturã + 1 lingurã pentru uns tava 

Umplutura:
• 500 g brânzã telemea • 10 ouã

Glazura: 
• 1 ceaºcã lapte bãtut • 1 ou

• Din apã ºi fãinã se face un aluat care se poate întinde foi 
• Se împarte aluatul în 4 bulgãri ºi se întind 4 foicele (logic!) 
• În mijlocul fiecãrei foicele se pune o lingurã de unturã
• Se împãtureºte fiecare foicicã ca o scrisoricã ºi se întinde iar, cât tava 
• Brânza se rade ºi se freacã cu ouã
• Umplutura se împarte ºi se întinde pe cele patru foi 
• Fiecare foaie se împãtureºte ºi încreþeºte
• Se unge tava, se potrivesc plãcintele
• Laptele prins ºi oul se bat ºi se toarnã peste plãcinte 
• Se lasã în cuptor, sã se rumeneascã

Pentru cine cunoaºte Ialomiþa, pe malul Borcei, între Fãcãieni ºi
Borduºani, istã câteva vii întinse, cu un strugure alb-ruginiu.
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• Când carnea s-a frãgezit „de mai cã se topeºte-n gurã“, se paseazã câteva
roºii (sau se pune 1 pahar de bulion) se dã cu sare ºi piper, se presarã fãina
ploaie, se amestecã ºi se dã la cuptor, sã se lege sosul

Tainã: Niºte pãtrunjel ori mãrar verde tocat la sfârºit, o lingurã de smântânã
ºi o mãmãligã, piatrã de aur pe fund de lemn, sunt formula finalã pentru intra-
rea în paradisul tocãniþei româneºti.

Altã tainã: Dacã punem în mâncarea asta (fãrã vârstã ºi poate cã ºi fãrã
patrie), aproape de sfârºit, diverse legume – fie cartofi curãþaþi ºi tãiaþi, fie mor-
covi tãiaþi felii, fie câteva tulpini de praz îmbucãtãþite, fie dovlecei, þelinã, sau
altã verziturã (ciuperci bunãoarã) – iese „tocanã de cartofi cu carne“, „tocã-
niþã de carne cu þelinã“, etc.

Românii pun la tocanã ce nu merge la fripturã: bucãþi mai grase ºi oscioare
cãptuºite cu cãrniþã. Iar tocana, în sud se face mai mult!

Aºa cã Roºioara de Sadova, vin mic, dar savuros (la Dãbuleni îl cupajeazã
cu vinuri acide, sã-1 împrospãteze), bãut cu ulcica, cu prieteni buni ºi cu bucu-
ria unei mese fãrã mofturi, ifose ºi pârþaguri, e exact ce trebuie unei fericiri mai
mici, diminutivalã, fericiricã, ca ºi tocãniþa cu mãmãliguþã.

Dacã vrem un vin mai acãtãrii, trecem pe la Costeºti ºi pe la Balaci, ori pe
la Iancu Jianu (cã tot suntem între Piteºti ºi Slatina) ºi ne-ncercãm norocul cu
un Sauvignon alb, demisec, ca sã aflaþi ce face soarele din viþã ºi omul din
strugure: mireasmã de floare abia înmuguritã, culori de chihlimbar, gusturi
senine, vegetale, primãvãratice...

SALATE DE CIUPERCI
• piper, sare, dupã chef • 1 pahar vin
• 1 lingurã oþet • 1 vârf cuþit cimbru uscat
• 1 kg ciuperci, din cele cãrnoase, ce se întãresc la fiert – pãstrãviori de fag,

mânãtãrci, ciuperci albe de culturã

Sos 
• 1 lingurã untdelemn • 3 cãþei usturoi
• 1 lingurã oþet (sau cât vã place) • puþinã zeamã de la ciuperci
• verdeaþã: mãrar, pãtrunjel

• Ciupercile se grijesc bine în mai multe ape; asta e mai uºor dacã se
rupe piciorul de pãlãrie

• Se pun la fiert într-o zeamã de 1 litru apã cu piper, sare, vin, oþet ºi
cimbru

• Dupã un sfet de orã de clocot ciupercile se scurg ºi se lasã sã se
rãceascã

• Verdeaþa se toacã
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Poate cea mai munteneascã dintre ciorbe, dupã cea de burtã, un fel de
pomana porcului cu multã zeamã, fierbinte ca ºi sudul bãrãgãnean, ciorba de
ciocãnele e accesibilã tuturor, dar într-un fel aparte: vine cine vrea, rãmâne
cine þoate.

MÃMÃLIGÃ PRIPITÃ
Dacã ciobanii au timp o searã întreagã de varã sã fãcãluiascã mãmãliga ºi o

fiarbã pânã e tare piatrã, leliþa de pe Jii nici n-a intrat bine în casã, venitã ruptã
de la praºilã, ºi copiii strigã deja de foame iar bãrbatul o mãsoarã crunt din
ochi, sã vadã unde dã prima datã, în cap sau în ºale. Pripitã va fi mãmãliguþa!

• 2 litri apã • 1 lingurã sare (sau câtã vã place)
• 600 – 700 g mãlai

• Apa sãratã se pune la clocot
• Când apa fierbe, se presarã mãlaiul ploaie ºi se amestecã pânã se face

pastã (atenþie la cocoloaºe) ºi se-ntãreºte cât de cât
• Se netezeºte, se mai încinge o datã bine, sã rãsufle din rãrunchi, se rãs-

toarnã pe un fund rotund de lemn-dã bine!

Covaºa – (coleaºa?) – Toamna târziu, înainte de lunga ºi întunecata iarnã,
se amestecã în oale de lut fãinã de grâu ºi mãlai de porumb, se îndoieºte cu
apã ºi se lasã sã fermenteze.

De Ovidenie ºi de Sf. Andrei se fierbe mustul acesta ºi se împarte prin
uecini. Are gust dulce-acriºor ºi pãzeºte oamenii ºi vitele de forþa maleficã a
strigoilor.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

TOCANÃ CU ROªII
Ce-i o tocanã? O gãtealã din bucãþi de ce-o fi – carne, legume, ciuperci, cu

ulte cepe prãjite în grãsime, roºii ori bulion, ceva sare ºi piper, ºi, eventual, o
groºalã de fãinã – fãcutã la cantinã. Ce-i o tocãniþã? Tot aia, dar fãcutã de mama.

• 2 linguri unturã (ulei) • 5 cepe
• sare, piper, cât sã fie bine • 1 linguriþã fãinã 
• 1 kg roºii rãscoapte (sau 1 pahar bulion)
• 1 kg carne de vitã ori porc, mai împãnatã (piept, gât, coaste), ori de

pasãre tânãrã

• Se taie carnea bucãþi, se pune la prãjit în unturã 
• Se toacã ceapa peºtiºori, se pune peste carne
• Când a luat culoare, se stinge cu apã puþinã, se acoperã ºi se lasã sã

bolboroseascã pe foc mititel
• Când ºi când se mai pune un picuj de apã fierbinte, sã nu se ardã
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Umpluturã: 
• 100 g unt • 1 – 2 cepe
• sare, piper, cimbru praf • 1 pãhãrel mic de þuicã 
• 1 pahar de vin dulce
• 1 legãturã mãrar verde (de o fi varã-primãvarã)
• 1 kg carne bunã de viþel (unii pun de miel) tocatã

• Ceapa se taie mãrunþel ºi se prãjeºte uºor în unt
• Când s-a muiat se adaugã carnea, sã se cãleascã un pic
• Se stinge cu vin ºi o þuiculiþã, se adaugã puþinã apã, sare, piper, cimbru

ºi se lasã sã se gãteascã vreo jumãtate de orã
• La sfârºit se pune mãrar tocat (eventual)

Foi: 
• Se unge o tavã cu unt
• Se împarte aluatul în 24 de bucãþi egale
• Se întinde fiecare bucatã foaie de mãrimea tãvii, subþire ca hârtia
• Fiecare foaie se pune în tavã ºi se unge cu unt
• Când s-au împlinit 8 foi se pune jumãtate de umpluturã apoi alte 8 foi,

iar umpluturã, ºi în sfârºit ºi ultimile 8 foi, ºi ele îmbibate cu unt topit
• Se dã la cuptor cu foc potrivit, pânã se coace rumen

Tainã: dacã focul arde foile de deasupra, fãrã ca miezul sã se fi pãtruns, se
acoperã tava cu o coalã de hârtie.

O plãcintã munteneascã cu carne ne trimite cu gândul la niºte vii mai puþin
cunoscute dar destul de performante: Manasia-Urziceni. Mã refer mai ales la
un Burgund onest, rubiniu deschis, cu „nas“ plãcut ºi destul de rotund cons-
truit (poate puþin prea tare în anumiþi ani cãlduroºi – „boalã“ a multor vinuri
sudice care ori se aspresc ori rãmân, oprite din fermentare, prea dulci).

BORª ROMÂNESC
(Maria general Dobrescu „Bucãtãria modernã“)

• 500 g piept vitã • 1 os mare, cu mãduvã 
• 1 – 2 litri supã de carne • 2 cepe
• 1 morcov • 1 felie varzã 
• 1 jumãtate rãdãcinã pãtrunjel • 1 sfeclã
• 1 jumãtate pãstârnac • 1 jumãtate þelinã
• 4-5 cartofi • 1 jumãtate litru borº 
• sare, piper boabe • 2 dl smântânã
• foi verzi de leuºtean, mãrar, pãtrunjel
• 3 pãtlãgele roºii (merge ºi bulionul, 2 linguri)
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• Usturoiul se piseazã pastã
• Se taie ciupercile felii subþiri, se stropesc cu oþet, ulei, usturoi, 1-2 lin-

guri din zeama lor

Ciupercilor fierte – o mâncare elegantã, deci bucureºteanã (în clipa asta
prietenii mei tomnatici ºi crescuþi prin Giuleºti ºi Bolta Rece urlã de bucurie –
li se pot adãuga alte diferite sosuri ºi mai ales maioneze (ca sã devinã, din
salatã – acompaniament, salatã solistã). O maionezã clasicã – 1 ou, 1 pahar ulei
– poate fi amestecatã cu mãrar tocat, o lingurã de smântânã acriºoarã, piper,
zeamã de lãmâie, câþiva cãþei de usturoi pisaþi ºi iaca o minunãþie.

Un sos de roºii ori sos oltenesc de iaurt sunt alte întâlniri de dragoste ale ciu-
percuþelor fierte, prilejuind plãcute deschideri de ospeþe alãturi de vinul sec
adecvat: Feteascã Regalã (cã se face de la Moldova Nouã la Tulcea)..

COMPOT DE VIªINE
Nu e muntenesc, e naþional cât cuprinde! E un compot, românaº de-al de

peste tot – nu e raft de magazin sãtesc fãrã el. Dar ce era sã vã dau la închidere?

• 1kg viºine frumoase • 200 g zahãr 1 ceaºcã cu apã (sau mai
puþin)

• Se pune zahãrul în apã, pe foc
• Se grijesc viºinile
• Când a dat apa în clocot, se pun viºinile sã fiarbã molcom, nu mai mult

de 1 sfert de orã

La fel se face compotul de cireºe.

PLÃCINTÃ CU CARNE
La Bucureºti, plãcinta cu carne o fãceau ºi grecii ºi mãcelarii, fiecare pe-a

lui.
Elinii, depãrtaþi de la patrida, strigau (cu tablele-n cap) „Hai la placsinte,

palicarii!“ ºi trãgeau, isterizaþi de cãldurã, trecãtorul de mânecã. Cârnãþarul se
mulþumea sã deschidã larg cuptorul, sã iasã damf ameþitor, urmãrind, cu rânjet
diabolic (nu-i aºa?) cum încremenea trãznit, mahalagiul, cum venea întins,
hipnotizat, la tejghea, tras de miros ca pe sfoarã.

Iarna era ºi mai simplu: þuica ºi vinul fiert nu merg singure.

Foi: 
• 1 kg fãinã • 2 gãlbenuºuri •1 ou
• sare • 250 g unt • apã caldã câtã trebuie

• Aluatul potrivit de moale se frãmântã bine, bãtându-1 ºi de masã, ºi se
lasã sã se repauseze 1 jumãtate de orã
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CHIFTELE
• 250 g carne miel tocatã • 2 cepe
• 500 g carne viþel tocatã (piept mai împãnat) 
• 250 g carne porc (nu chiar slabã) tocatã
• 2 morcovi potriviþi • 2 ouã
• 1 legãturã mãrar • sare, piper, dupã gust
• 1 felie groasã de franzelã înmuiatã în lapte
• 2 cartofi, nici prea mari, nici prea mici
• fãinã câtã trebuie pentru o tãvãlealã generalã
• unturã (untdelemn) cât sã prãjeascã o tavã de chiftele
• Se toacã cepele (altãdatã se ºi rumeneau în puþin ulei), morcovii, carto-

fii, mãrarul
• Pâinea se scurge bine ºi se toacã ºi ea
• Se amestecã bine carnea cu tot ce s-a tocat, cu ouãle ºi apoi cu sare ºi

piper
• Se formeazã dupã dorinþã chiftele turtite, cât palma de copil, sau chif-

teluþe rotunde, cât nuca, ºi se tãvãlesc prin fãinã
• Se încinge unturã destulã, sã le îmbrace pânã la jumãtate, ºi se pun

chifteluþele la prãjit pe foc potrivit, acoperite, pânã se rumenesc
• Se întorc ºi pe cealaltã parte
• Când s-au colorat, se scot din tigaie ºi se oferã

Taine: Moda degresãrii trimite chiftelele aburinde pe foaia de sugativã, sã-
ºi lase grãsimea.

Pe alocuri, oltenii pun ºi câte o cãpãþânã de usturoi la tocãturã, sã-i urce
damful.

CHIFTELE CU SOS DE ROªII
• Chiftelele fierbinþi de mai sus aºezate frumos într-o cratiþã

Sos 
• 2-3 ceºti bulion de roºii nu prea gros • 1legãturã frunze de þelinã 
• 1-2 linguriþe zahãr, dupã gust • piper, sare, doar un pic
• Se toacã pastã þelina
• Se fierbe 5 minute bulionul cu zahãr, sare ºi þelinã
• Se toarnã peste chiftele ºi se pune pe plitã, sã dea în clocot la foc mol-

com vreo 5 minute

CHIFTELE MARINATE
Chiftelele sunt aceleaºi, abia scoase din tigaie ºi potrivite într-o cratiþã
Sos 
• 2-3 ceºti bulion roºii nu prea gros • 1 pãhãrel oþet
• 1 lingurã zahãr (sau cât vã place) • 1 linguriþã piper boabe 
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• Carnea ºi osul spart se pun la fiert în apã rece
• Se spumeazã la timp, se lasã apoi sã fiarbã pe colþul maºinii (de gãtit

n.n.) 4 ore
• Zarzavatul se taie astfel: morcovul feliuþe, ceapa bob de orez, varza

tãieþei
• Pãtrunjelul, sfecla, pãstârnacul, þelina, roºiile se opãresc ºi se taie aºa,

mai mãrunt
• Cartofii se taie cubuleþe
• Borºul se fierbe separat, cu 1 ceapã
• Dupã 3 ore de fiert se scoate osul, se scuturã, se curãþã-n ciorbã ºi se

dã la câini ori la ordonanþe
• Se pune tot zarzavatul, fãrã cartofi
• Dupã 20 de minute se pun ºi aceia, sã fiarbã încã, destul 
• Se toacã foile, se bat cu smântânã
• La sfârºit se pune ºi borºul, se potriveºte de sare ºi piper 
• Se varsã în castron frumos, peste smântânã ºi verdeaþã

Între 1900 ºi 1948, în România au apãrut, pe lângã nenumãrate fascicole ºi
broºuri cu tematicã restrânsã, („101 gãteli din ciupercã“, „Ouãle ºi ce foloase
dau ele“) ºi câteva cãrþi de bucate monografice, cu sumar ºi registru complete.
Fiind tomuri serioase, simfonice, groase cât cãrãmida, cu mii de reþete, au adus
imediat autoarelor o remarcabilã notorietate în epocã. Toate erau doamne mari,
profesoare de menaj cu studii în toatã Europa iar cãrþile lor vãdesc talent ºi
doxã gastronomicã.

Dar numai Sanda Marin a rãmas o autoritate sigurã a zilelor noastre, ºi asta
nu pentru cã reþetele ei au fost mai bune sau mai numeroase decât a altora, ori
mai limpede ºi mai convingãtor scrise, ci pentru cã Sanda Marin a propus bucã-
tãria cea mai apropiatã de tradiþia ºi mai ales de realitatea, de posibilitatea
româneascã; cartea ei cu zeci de ediþii e legatã în primul rând de ce se gãseºte
ºi deci de ce se mãnâncã, de mii de ani, în Carpaþi.

Drept aceea, partea cea mai mare a româncelor de la þearã au datinã chiar
in ziua cea dintâi a Postului mare, adicã luni, de a înãcri sau a umple borº. lar
înãcrirea aceasta se face în urmãtorul chip: moaie tãrâþe de secarã cu apã
rece într-un vas de lemn fãcut anume pentru acest scop ºi num borºeicã,
borºeriþã, borciuºcã, putinicã de borº, budâi de borº, ºi budãiaº de borº,
toarnã dupã aceea uncrop clocotit peste dânsele, le amestecã bine ºi lasã puþin
ca sã se rãcoreascã; pe urmã pun huºte în borºeicã anume ca borºul umplut sã
dospeascã ºi sã se înãcreascã mai repede.

O seamã de românce, pe lângã cele arãtate, mai pun încã ºi ureo câteva
frunze curate de viºin, anume ca broºul sã aibã gust mai bun; iar altele pun ºi
vreo câteva felioare de sfeclã roºie, ca sã fie roºu ca sfecla.

Iar dupã ce au fãcut-o ºi aceasta, pun borºeica în cotruþã.
(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile Ia români“)
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Cu toate acestea, nu bei niciodatã acelaºi vin. De la un castel la altul, vinul
diferã. Subtil, abia simþit, dar diferã. Asta pentru cã viþa produce diferit în fun-
cþie de pãmânt, expunere la soare, înclinaþie, ºi încã altele, multe, nu vreau sã
vã plictisesc. De asemenea, un vin se construieºte încet, meticulos, depinzând
de mii de amãnunte, dupã sute de tehnologii, care de care mai rafinate. Culegi
bobul azi, iese sec vinul, dar pierde din aromã, sã zicem. Îl mai laºi o sãptã-
mânã, gata, e copt, dar are prea mult zahãr, iese vin dulce sau prea tare, deºi
miroase ca o livadã înfloritã (iar un vin care e ori prea tare, ori prea acid, ori
prea taninat, ori prea într-un fel, nu e Mare. Vinul bun, Vinul cu V mare, e
rotund, fãrã gâlme ºi gropi).

Deci nu numai soiul dã diversitate, ci într-o anumitã mãsurã ºi locul sau
vinificaþia. Asta nu înseamnã însã, sã ne mãrginim la douã-trei viþe celebre,
super productive ºi valoroase.

Ar fi, repet, o eroare gravã, o mare pierdere patrimonialã, o amputare a
însuºirilor ºi tradiþiilor româneºti. Diferenþa de nuanþe e una, diversitatea e alt-
ceva. Francezii înºiºi îºi cautã azi, cu lupa ºi cu lumânarea, soiurile vechi, pen-
tru a le reintroduce în culturã.

E loc pentru toatã lumea. ªi lumea noastrã e mai frumoasã ºi mai gustoasã
aºa, ºi cu Cabernet, ºi cu Beºicatã, ºi cu Riesling, ºi cu Bãbeascã!

ªi e grozav cã avem ºi vinuri rasate, de mare nobleþe, ce se beau cu picãtura
din pahare de cristal, ºi e de toatã bucuria cã avem ºi vinuturi mustoase ºi beºicate,
care se beau cu oala ºi cu burta (cã nu-i nici o ruºine sã bei cu ulcica, veþi vedea.).

Spargerea Oalei e o practicã magicã prin care se transferã sufletul de la lut
la trup, din adãpostul geomorf în adãpostul antropomorf.

În graiul popular, oala ºi pãrþile ei componente sunt umane: oala are gurã,
buzã, burtã, toartã sau mãnuºã, picior, fund. În peste o sutã de proverbe
româneºti referitoare la vasele de lut oala reprezintã, de la caz la caz, cinstea,
fecioria, puritatea, sãrãcia, zgârcenia, vârsta, boala ºi moartea omului.

Fecioara este asemuitã cu oala nouã, fata „greºitã“ cu oala dogitã, iar
femeia bãtrânã cu hârbul ºi oala hodorogitã; când e bine arsã are glas frumos,
când e nearsã sau ciobitã sunã rãguºit etc.

De aceea, oala devine frecuent un actant, deci o personificare, manipulat
de persoane iniþiate în practicile magice: spartã de moaºã sau folositã la
scaldã ritualã, oala poate realiza transferul sãnãtãþii ºi glasului frumos de la
lut la noul nãscut spartã de nãnaºã poate „repara“ necinstea fetei la cãsãto-
rie; spartã de Mutul Cãluºarilor vindecã bolnavul „luat din Cãluº prin trans-
ferul sãnãtãþii din oala sãnãtoasã în corpul bolnav; aruncatã în fântânã sau în
râu devine un mesager trimis la divinitatea care leagã sau dezleagã ploile.

Oala este însã ºi o ascunzãtoare in care se furiºeazã forþele malefice (dra-
cii, moroii, strigoii, bolile), motiv pentru care, în momentele critice din viaþa
omului (perioada de lehuzie, nopþile ºi zilele cât stã mortul în casã, când se fac
vrãjile ºi descântecele de alungare a spiritelor rele ºi a bolilor din corpul omu-
lui) se scot oalele din casã.
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• 2-3 cãþei usturoi (facultativ) • 3-4 foi de dafin
• sare, puþinã

• Se pune la fiert 5 minute bulionul cu oþet, zahãr, sare, piper ºi foi de
dafin

• Usturoiul se toacã pastã ºi se adaugã (dacã vã place usturoiul) la sos,
sã-ºi dea mireasma, 2-3 minute, dupã care

• Se toarnã sosul peste chiftele, se mai lasã cratiþa pe foc, sã dea în
câteva clocote ºi se pune, acoperitã, în cuptor cald sau pe marginea
plitei, sã se marineze

Taine: Sosul poate fi bucurat cu câteva frunze de tarhon, tocate, sau ceva
mãrar, în loc de foi de dafin.

Nimic nu poate fi mai bun decât o farfurie plinã de chiftele calde, cu sau fãrã
sos, lângã o cãpiþã albã de piure de cartofi, dres cu lapte ºi unt, ºi doi gogoºari
roºii, muraþi în oþet, lucind ºi pârâind de tari, dacã este la mama acasã!

ªi nimic nu poate fi mai rãu decât chifteaua rece, dubioasã (era ºi-un banc:
care e locul cu cea mai multã pâine din lume? Chifteaua!) a bufetelor ºi res-
taurantelor!

Biata chiftea! A fost compromisã, ca ºi delicioasele ravioli sau caneloni, de
propria-i generozitate, de capacitatea extraordinarã a mantiei ei de fãinã ºi prã-
jealã de ceapã de a primi, de a ascunde totul, fãrã urmã... Darul ãsta minunat
a aruncat-o în braþele vulgare ale falsificatorilor – lipsiþi de scrupule ca ºi dia-
volii drogurilor – ºi a transformat chifteaua, (o spun cu tot curajul iritat ce mã
bântuie în preajma acestui subiect) dintr-un miracol arabo-turc – românizat
vitejeºte, încã de pe vremea ocupaþiei – într-o ladã de gunoi.

Ce crâºmã mai are azi curajul sã scrie în listã „chiftele prãjite cu salatã de
cartofi“ dupã ce, atâtea decenii, chifteaua a fost compromisã cu tot ce s-a putut
imagina?

Vã amintiþi? Gãseai în tocãturã orice, sârmã, pâine, pãr, gloanþe, zgârciuri,
în fine, nu mai insist cã vã îngreþoºez.

ªi totuºi, a cui datorie este sã „restitutio in integrum“ chifteluþele, la
întreaga lor splendoare, dacã nu a ospãtarilor ºi bucãtarilor publici, direct
rãspunzãtori de prostituarea ºi degradarea lor totalã?!

Prãjealã mai ales munteneascã, chifteluþa se potriveºte oricând cu un vin
sec, alb sau roºu. Îmi place ideea unui Cabernet tânãr de Babadag – la
chiofté! – sec, energic, cu un uºor ºi fin gust calcaros. Sau, ca sã încadrãm
Valahia din mal în mal, susþin alegerea tot a unui Cabernet Sauvignon, de
Severin însã, aromat, dens, bine articulat, dar cu un ce oriental lenevos, pe
care vinul acesta nervos ºi tranºant nu-1 are-n alte pãrþi.

ªi îmi stã pe limbã sã vã mai spun ceva ce-o sã vã mire din partea mea: Bor-
deaux, o foarte mare podgorie a Franþei (mult mai întinsã decât toate podgo-
riile româneºti la un loc) produce doar patru-cinci soiuri de struguri.
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• Se unge tava cu unt apoi se presarã cu 2-3 linguri de pesmet
• Se aºazã 1 foaie, marcând bine colþurile ºi înþepând-o cu furculiþa ºi se

dã la cuptor 1 sfert de orã
• Se scoate tava – foaia are o frumoasã culoare aurie – ºi se presarã res-

tul de pesmet
• Se aºterne umplutura, se acoperã cu a doua foaie, ºi se pune în cuptor,

la foc potrivit, 1 jumãtate de orã (ochii pe ea, sã nu se ardã!) 
• Se oferã presãratã cu zahãr pudrã ºi caldã-caldissimã

ªNIÞEL DE CAªCAVAL
Cine crede, cinstind vorbind, cã aºa ceva ar putea fi o reþetã româneascã?

Însã, dacã tot vãd franþujii minunându-se în faþa chestiei ãsteia, – care e
curentã-n Bucureºti, dar mai rarã aiurea – forþez ºi îmi zic, de ce nu, hai, treacã
ºi ciudãþenia asta (creatã probabil de un bucãtar de vagon restaurant blocat de
viscol la Chitila).

• 200 g caºcaval • 1 ou • 1 lingurã fãinã 
• 2 linguri lapte • 3 linguri untdelemn • piper

• Se taie caºcavalul în felii groase de un deget 
• Se trece prin lapte
• Se bate oul cu fãinã ºi piper
• Se scurge caºcavalul de lapte, se trece prin oul bãtut ºi apoi se tãvãleºte

în pesmet
• Se prãjeºte la foc mic pânã se rumeneºte pe ambele pãrþi 
• Trebuie mâncat imediat altfel se face piatrã

Fiind o brânzã caldã (mai ales dacã e caºcaval de Brãdet afumat, preferatul
meu) merge cu un vin alb, jumãtate dulce – jumãtate parfum, un Muscat Otto-
nel de Severin, desigur, ars de soarele Dunãrii pânã a-nceput a mirosi a caisã
rãscoaptã. Dar mai abitir mã leg de un Chardonnay de Murfatlar – vin fier-
binte, mirosind a fân proaspãt cosit ºi depunând straturi de satin în juru-i ºi-n
oricine-l atinge.

CIORBÃ DE POTROACE
Tot o fierturã ritualã, dar deloc religioasã, ci, vai, foarte laicã, încheind de

obicei, ca un balsam acriºor, o noapte de petrecere ºi abuzuri – nunta.

• 2 cepe • 2 linguri orez •2 ouã
• 200 ml smântânã • 20 boabe piper •leuºtean 
• 1 litru zeamã de varzã limpede ºi parfumatã
• 400 g zarzavat (morcovi, pãstârnac, þelinã)
• 500 g alte chestii pãsãreºti – gâturi, capete, spate, târtiþe, creste etc.
• 300 g mãruntaie – inimi, pipote de (fireºte) pasãre – raþã, porumbel,

bibilicã, gãinã, curcan, gâscã (Doamne, ce alintare adus-ai lumii!)
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Dar cea mai cunoscutã practicã magicã este spargerea oalei mortului de
pragul casei, imediat dupã scoaterea trupului neînsufleþit. Atunci, omul ºi sub-
stitutul sãu ritual, oala, devine ceea ce au fost, lut, ºi se întorc în pântecele de
unde au plecat, Pãmântul-Mamã.

Pentru a reda perioada îndelungatã scursã de la moartea ºi înmormântarea
unui om românii folosesc o expresie tulburãtoare prin modul sintetic de a ilus-
tra principiul devenirii pe Terra: „S-a fãcut oale ºi ulcele!“

Dar oala ºi colacul, ofrande obiºnuite împãrþite astãzi în sâmbetele morþi-
lor ºi la moºii de peste an, în special la Moºii de Varã, erau, înainte de a fi
sacrificate (colacul mâncat sacramental ºi oala spartã ritual) însufleþite.

Tehnica neoliticã a obþinerii ºi însufleþirii oalei de pãmânt este identicã cu
prepararea pâinii ºi colacului: pãmântul este zdrobit ºi fãrâmiþat în particule
minuscule, bobul de grâu este pisat, râºnit sau mãcinat; pãmãntul amestecat
cu apa formeazã lutul, fãina amestecatã cu apa formeazã aluatul; din lut se
modeleazã oala, din aluat pâinea ºi colacul; oala este însufleþitã prin ardere
în cuptor, pâinea ºi colacul prin coacere în þest sau cuptor.

În vremurile biblice, Dumnezeu a modelat din lut omul dupã chipul ºi
înfãþiºarea Sa (antropomorfismul indo-european), aºa cum femeia neoliticã
modelase din lut oala ºi din aluat pâinea ºi colacul dupã chipul ºi înfãfiºarea
Pãmântului Mamã (geomorfismul neolitic); Dumnezeu a însufleþit trupul
suflând viaþã asupra lui, omul neolitic a însufleþit oala (idolii, statuetele), pâi-
nea ºi colacul, arzându-le în cuptor.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

PLÃCINTÃ BUCUREªTEANÃ CU BRÂNZÃ 
Aluat:
• 1,5 pachete unt (300 g) • 250 g smântânã 
• 1 ceaºcã mare fãinã (300-350 g) • 1 praf sare

• Se amestecã unt, smântânã, fãinã ºi sare ºi se pune coca la frigider 1
noapte; cu 1 orã înainte de copt se scoate

Umpluturã: 
• 500 g brânzã de vaci • 3 plicuri zahãr vanilat 
• 3 ouã • 200 g stafide
• 1 pahar zahãr tos • 1 lingurã de fãinã

• Brânza se freacã cu ouã, zahãr, fãinã 
• Se adaugã stafidele ºi se amestecã

Copt: 
• 1 nucã de unt • 1 pahar pesmet 
• 3 linguri zahãr pudrã (glazurã)
• Se împarte aluatul în 2 ºi se întind foi cât o tavã de cuptor
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uleiul lor cu tot ºi puþinã apã de la fiertul fasolei
• Se sãreazã, pipereazã
• Se pune în cuptor, sã scadã, acoperit, la foc mic, circa 30 de minute 
• Se presarã verdeaþã

Mã întorc uneori la vinul de buturugã (ananas, o mie unu, zaibãr, berbecel,
pichet, sau cum Doamne i-o mai fi zicând), la roºuleþul nostru cel de toate
cãnile, care o zbugheºte spumegând din butoaie încã din noiembrie, de zici în
mai cã nici n-a fost vreodatã! Mã liniºtesc atunci ºi mã las de gânduri negre, ca
la o casã bãtrâneascã, veselã ºi primitoare.

Las deoparte toate þâfnele, uit cã n-am bani ºi vize, nici ambiþii, cã nu iau
premii dar mã-njurã mulþi, cã vine iarna ºi e frig, cã vine vara ºi e cald, ºi mã las
în voia bucuriei mici de a trãi, de-a mã bucura prosteºte de ce e ºi nu de ce-aº
vrea sã fie, cum fac de-obicei, de mã chinui ºi mã zvârcolesc ºi nu meritã, zãu.

COMPOT DE MERE
• 1 kg mere tari, de toamnã • 250 g zahãr
• 2 ceºti cu apã (ori mai puþinã) • scorþiºoarã, vanilie

• Zahãrul se pune în apã cu mirodenii, la marginea plitei, sã se topeascã
ºi sã fiarbã

• Merele se grijesc: se scoate miezul cu sâmburi, se curãþã de coajã ºi se
taie felii

• Când siropul începe sã fiarbã, se pun merele pe foc minuscul, pânã-ºi
schimbã faþa

La fel se face compotul de pere ori de gutui.

Iar n-am ce vã pune pe masã la sfârºit! Iar cotrobãi prin cãmara naþionalã,
iar improvizez, iar mã abat de la rigoarea culinar-geograficã, dând Bãrãganu-
lui ce-i al tuturor.

Dar ce sã fac? Cum s-o scot la capãt ºi cu unitatea stilistico-logicã, ºi cu
veridicitatea (nici mãcar nu mã gândesc la autenticitate) geo-bucãtãreascã?
Cartea asta s-ar fi vrut o cãlãtorie prin România, din ciorbã tipicã în altã ciorbã
tipicã, din meniu local în meniu local. Azi aici mâine-n Focºani! Acu’ sã mân-
cãm plãcinte bucureºtene la Bucureºti, mâine prânzim a la Bãileºti culmea, la
Bãileºti! Dar poþi? Te lasã cineva? Ba n-ai felu’ntâi, cã nu ºtiu cine din Iaºi n-
are aperitive, ba mâine nu-i ciorbã, cã aºa-s ardelenii, preferã slanã ºi prãjeli...

Ca sã nu vã dau zeamã de lobodã lângã cârnaþi de Crãciun, mi-am citit ºi
rãscitit de o mie de ori cartea! Cã nu reþetele, mâncatul ºi adunatul de mâncãri,
douãzeci de ani, prin toatã þara, a fost partea grea, ci aºezatul lor, ca sã nu v-
apuce râsul citind „la Halmeu, pe dreapta, lângã Tulcea“...

Aºa cã sã facem o înþelegere: v-o fi dumneavoastrã foame ºi sete (de exac-
titate) dar nu se poate sã iasã perfect: cinci feluri tradiþionale la Gherla, cinci la
Lugoj (intrare, ciorbã, mâncare, garniturã, desert) ºi cinci la Bereºti, ca la
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• Se îndepãrteazã ciocurile, se taie carnea bucãþele cât înghite un om
cuminte o datã

• Se toacã cât mai mãrunt zarzavatul ºi ceapa
• Se pune carnea la fiert în 4 litri de apã cu o linguriþã rasã de sare (cât

sã adune spuma)
• Se spumuieºte
• Se adaugã zarzavatul ºi ceapa
• Dupã circa 1 orã de fiert molcom se pune orezul bine spãlat
• A fiert ºi orezul, 20 de minute, urmeazã desigur zeama de varzã muratã

– potroaca – care sãreazã ºi acreºte fiertura minunatã
• Se mai dã în clocot 3-4 minute
• Se bat ouãle cu smântâna ºi ceva zeamã din ciorbã
• Se stinge focul, se drege cu ouãle bãtute ºi se presarã leuºtean tocat

Potroaca înseamnã sãrãturã, nu altceva, o zeamã reparatorie care scoate în
mod tradiþional veninul din beþivi, mahmureala din naºi ºi untul din bucãtari.
E ciorba dimineþilor obosite ºi înfrigurate de excese, panaceul valah, dezin-
toxicant al râurilor întunecate de vin ce polueazã noaptea perversã, sardanapa-
licã ºi aventuroasã a nunþii.

GHIVECI NAÞIONAL
(Un fel de ghiveci mãcelãresc mai uºor, naþional, dar ilfovean)
În ghiveciul naþional (Doamne fereºte, ce alãturare!), râdea cineva, au încã-

put atâtea încât ar trebui sã-i spunã ghiveciul naþional federal ºi atunci mai cã
ar semãna, în sfârºit, cu scumpa noastrã latinitate intraimperialã – seninã,
armonioasã, olimpianã! Imperfectibilã.

• viþel 400 g • porc 400 g • miel 200 g 
• 150 ml untdelemn • 2 cepe • 1 morcov 
• 1 pãtrunjel • 1 þelinã micã • 1 dovlecel 
• 1 vânãtã • 1 ardei gras • 1 conopidã micã 
• 1 cartof mãriºor • 3 roºii rãscoapte • 1 cotor de varzã 
• 1 pahar fasole verde • 1 pahar mazãre • sare, piper 
• verdeaþã: – mãrar, pãtrunjel, leuºtean, tarhon

• Ceapa ºi verdeaþa se toacã
• Celelalte – carnea ºi legumele – se grijesc: se taie în îmbucãturi, ron-

dele ºi cubuleþe, dupã felul ºi firea legumei
• Carnea ºi ceapa se prãjesc în douã linguri de untdelemn, se sting cu

roºii 
• În restul de untdelemn se prãjesc rând pe rând morcovi, pãtrunjel,

þelinã, dovlecei, vânãtã, ardei gras, cartof, conopidã, varzã. Fasolea ºi
mazãrea se opãresc 30 minute în apã clocotitã ºi sãratã

• Se aºazã într-o tavã mai mare, întâi carnea cu sos, apoi legumele, cu
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• 2 linguri de ulei de floarea soarelui

• Se taie vinetele în lungime în felii subþiri
• Se prãjesc în ulei pânã devin aurii pe ambele pãrþi 
• Se scurg de ulei pe hârtie absorbantã
• Se sãreazã ºi se pipereazã
• Se amestecã brânza de vaci cu brânza de burduf, cu ardeiul, prazul ºi

roºiile tocate, cu usturoiul pisat, ouãle ºi verdeaþa tocatã ºi se presarã
peste vinete

• Se dã la cuptor

Suntem în Câmpia Dunãrii, la Carmen Oprescu acasã! E varã: legume, zar-
zavaturi, o fãrâmã de brânzã! Vinul trebuie sã fie glacial, un pic dulceag poate,
ca vânãta bine coaptã, deci Pinot Gris de Murfatlar sau Tãmâioasã de
ªtefãneºti.

MUSACA DE VARZÃ
În Teleorman, chiar la Alexandria, se face o musaca care seamãnã mai

degrabã cu o copturã ardeleneascã.

• 1 pahar orez • 1 varzã 
• 2 cepe • 1 pahar untdelemn 
• 6 ardei graºi • 1 kg roºii 
• 1 pahar smântânã • 500 g carne slabã de porc 
• 1 canã supã de carne • 1 lingurã pastã de roºii 
• 1 linguriþã pastã de ardei • piper, sare, cimbru

• Cepele ºi carnea se toacã, apoi se pun în 2-3 linguri untdelemn, la cãlit
(se mai adaugã apã, sã se-nãbuºe)

• Orezul se spalã ºi se pune la fiert
• Varza se toacã mãrunt (dacã e acrã se spalã bine în 2-3 ape, sã se 

desãreze)
• Când a fiert orezul, se clãteºte ºi, scurs bine, se pune peste carnea

tocatã
• Se amestecã cu pastã de roºii ºi ardei, se pipereazã din belºug, se

potriveºte de sare (gustaþi varza mai întâi)
• Se taie roºiile ºi ardeii felii
• Pe fundul cratiþei se pune restul de untdelemn, o parte din roºii ºi ardei

ºi un strat de varzã
• Urmeazã un strat de carne cu orez, roºii, ardei, un praf de cimbru, iar

varzã, carne ºi tot aºa pânã se terminã; cãpãceala e de varzã, ardei ºi
roºii

• Se toarnã supa, smântâna, se dã la cuptor, acoperit, sã se coacã ºi sã se
cãleascã varza – cam 1 orã
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nuntã. Mai sãrim prin Cluj, ne mai întoarcem prin Caransebeº, mai rotunjim ºi
închidem ochii, cã doar nu mãnâncã oamenii dupã paravan ºi nici dupã gratii
ºi se mai iau unii dupã alþii. 

Existã totuºi o ordine în cartea asta, o succesiune cât de cât logicã a lucru-
rilor, dar, deocamdatã, numai eu o vãd (nu vã spun ce zice editorul despre
„ordinea“ asta, cã vã cutremuraþi).

Existã chiar ºi o unitate, dupã norme clasice. Cartea urmãreºte consecvent o
idee, fãrã sã o poatã prinde la fel de consecvent (în Moldova sunt vreo zece feluri
de plãcinte, dulci ºi strict siretene, dar numai câteva borºuri prutimorfe, cum
„aranjaþi“ sã prindeþi vreo idee de ordine ºi simetrie printre excesele acestea?)

Totul e dezordine, anomie ºi bun plac, iar cãlãtoria promisã e doar un fel de
vagabondaj. De unde pânã unde succesiuni echilibrate ºi unitare de meniuri,
cum scrie în turul operator?! Asta e.

Ce nu vã place dãm la prieteni ºi la câini, cã ei ne iubesc ºi ne mãnâncã aºa
cum suntem, de unde ºi cât pot, ºi nu strâmbã din nas, cã altfel ºi altceva scria
în pliantul agenþiei de turism.

CASTRAVEÞI CU SMÂNTÂNÃ
Mâncare evident fanariotã, dar drapatã în costum naþional Vlaºca-Romanaþi.

• 2 linguri untdelemn • 1 ceaºcã smântânã
• 1 legãturã mãrar • sare, piper cãt vã place
• cimbru, foi de dafin, boia, frunze de þelinã
• 1 kg castraveþi mari, plini ºi îndesaþi

• Se curãþã castraveþii de coajã, se taie felii de douã degete, se sãreazã puþin
• Se pune apa la fiert cu ulei, cimbru, foi de dafin, frunze de þelinã
• Când clocoteºte apa se pun castraveþii sã fiarbã, nu mult, dar nici

puþin, sã se pãtrundã doar
• Se scot, se lasã sã aºtepte pânã mai fierbe zeama ºi scade de-un sos 
• Se toacã mãrarul
• Se toarnã sos ºi smântânã peste castraveþi, se pipereazã, „mãrãreazã“

aºa, ca un moft final, lumea zice cã e un aperitiv de nici nu mai
mãnânci altceva

Moºii de Sânziene sunt pomeni date pentru morþi în ziua de Sânziene,
reprezentând primele legume (castraveþi) ºi fructe (mere vãratice, caise, zar-
zãre ºi pere) care se coc în preajma solstiþiului de varã (Oltenia, Banat).

ÎNTOARSE DE VINETE
• 3 vinete mari • 150 g brânzã de burduf • 150 g brânzã de vaci 
• 1 ardei gras • 1 fir praz • 6 cãþei de usturoi
• 1 roºie • sare, piper • 2 ouã
• rozmarin, leuºtean, pãtrunjel, mãrar 
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• Se sãreazã-pipereazã, se adaugã apã fierbinte sã o cuprindã ºi se lasã
pe foc mic, acoperit, sã se pãtrundã

• Când e cam gata, se dã la cuptor, sã scadã un pic ºi sã se rumeneascã

Naþionalã, naþionalã, dar sub ce drapel? Cã e ºi secuiascã un pic, ºi „stro-
ganoff“ oleacã ºi tochiturã o þârã! Las altora rãspunsul, rigoarea e a oamenilor
de ºtiinþã aºa cum e Feteasca Neagrã de Urlaþi a acestei fripturi însosate ºi
capitaliste (în România, oriunde scrie naþional, citim bucureºtean ºi încã fãrã
nuanþe).

Vin catifelat ºi spiritual, cu subtilitãþi de aromã ºi gust sofisticate tare, (chiar
dacã tot la fruct negru de pãdure trage), Feteasca Neagrã de Urlaþi este, teoretic,
tot ce a produs la un moment dat mai bun viþa veche ºi istoria ei româneascã.

Pãcat cã prea puþini vinãrari de la noi ºtiu azi sã conducã bine mustul cãtre
vin. La ce strugure, pãmânt ºi soare avem, ar trebui sã înnebunim lumea (ºi
noi) de bucurie!

Dar, din câte sticle pe care scria Feteascã Neagrã am cumpãrat în ultimii ani,
numai câteva au fost cu vin. Restul cu amestecuri, cupaje improvizate, breaºcã.
Pãcat (deºi, la cea mai importantã expoziþie româneascã de vinuri, Salonul
National NOVVIN’98, zona viticolã Dealu Mare – adicã Valea Cãlugãreascã,
Tohani, Ceptura, Urlaþi, Pietroasele – a oferit câteva capodopere! Dar de ce nu
le gãsim ºi pe piaþã? Sau, mai bine zis, pe ce piaþã ºi sub ce nume le gãsim?)

ALTE LEGUME UMPLUTE DIN BÃRÃGAN ªI DOBROGEA
(ROªII, CARTOFI, DOVLECEI, VINETE)

Umpluturã:
• 1 ceapã • cimbru (facultativ)
• sare, piper, cam cât v-ar plãcea • 2-3 linguri supã de carne
• 1 ou (se poate, la o adicã, ºi fãrã) • 2 linguri orez (merge ºi fãrã) 
• 1 legãturã mãrar (nu e obligatoriu)
• 1 felie de franzelã înmuiatã în lapte (dacã vreþi)
• 500 g carne tocatã (mai mult sau mai puþin împãnatã, dupã gust)

• Ceapa se taie mãrunt ºi se pune la cãlit 
• Franzela se trece prin maºina de tocat
• Când ceapa s-a muiat se adaugã la prãjit orezul ºi carnea 
• Mãrarul se toacã pastã
• Oul se bate biniºor
• Se stinge prãjeala cu supã, se amestecã totul cu mãrar, ou, franzelã,

cimbru, se sãreazã, pipereazã

Tainã: Baza umpluturilor româneºti e fãcutã din carne tocatã, ceapã cãlitã
în grãsime, supã, sare; restul adaosurilor sunt dependente de ce credeþi dum-
neavoastrã despre ele (eu unul cred de bine).
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Pe dealurile dintre Zimnicea ºi Caracal e vie destulã, ºi nobilã ºi þãrãneascã.
Am bãut în câteva rânduri un vin de buturugã sec, colorat uºor de pe lângã

Turnu-Mãgurele, probabil un Berbecel sau o Roºioarã.
M-a surprins, dincolo de onestitatea tradiþionalã ºi voioºia tinereascã, un

relief impetuos, rar la asemenea vinuþuri mici.

SALATÃ DE FASOLE VERDE
• 500 g fasole pãstãi (tinere!) • sare, la poftã
• 2 linguri untdelemn • 2 linguri oþet bun 
• 1 legãturã mãrar
• 2 cãpãþâni usturoi (sau mai puþin, dacã nu vã place un gust agresiv) 
• 1 pahar iaurt (în post nu se mai pune, dar tot bunã rãmâne)

• Se grijeºte fasolea, se taie bucãþi de 3-5 cm, se pune la fiert 
• Se toacã usturoiul pasta, se freacã cu ulei, sare, iaurt ºi oþet
• Se toacã mãrarul
• Se scurge fasolea, se amestecã într-un vas de salatã cu sosul de mai

sus, se presarã mãrar

Tainã: Fasolea nu se fierbe sã se deºire (cã se face piure când o amestecaþi)
se ia de pe foc cu puþin înainte sã se-nmoaie de tot.

ªi aperitiv, ºi garniturã (ce cuvânt!) ºi salatã, fasolea verde cu usturoi tot
crãiascã e, de la Bãileºti la Caracal!

TOCANÃ NAÞIONALÃ
Luaþi ºi vedeþi în cãrþi de bucate mai vechi, cele dintre cele douã rãzboaie ºi

mai ’nainte: aºa se cheamã, tocana naþionalã!
Vã daþi seama ce izvor de caricaturi colosale, ce matcã de poante, glume,

aluzii piperate, titluri sãrate ocnã, ce manã cereascã cãzuse pe flãmânzii gaze-
tari, gata sã muºte în tocanã vie?

• 250 g carne mânzat • 150 g unturã
• 2 ardei graºi • 1 linguriþã boia
• 250 g carne porc (spatã, piept) • 2 cepe mari
• 500 g roºii rãscoapte • sare, piper

• Ceapa, ardeii, roºiile se toacã mãrunt 
• Carnea se taie felii
• Se rumenesc feliile de carne în grãsime încinsã
• Într-o cratiþã mai mare se pune ceapa la prãjit pânã se îngãlbeneºte

puþin
• Se adaugã peste ceapã carnea, se freacã cu boia, apoi se stinge cu roºii

ºi ardei
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VINETE: 
• grãsime • 100 g caºcaval
• 2-3 roºii • 6 vinete potrivit de mici, cât mai frumoase

• Se taie cozile, se crapã vinetele pe lung, se scobesc aºa ca sã rãmânã
ceva carne, se umplu cu ce ºtiþi, apoi

• Se potrivesc în cratiþa unsã 
• Se toarnã sos
• Roºiile se taie felii ºi se înºirã câpac
• Caºcavalul se rade ºi se presarã peste mâncare
• Se acoperã ºi se dã cratiþa la cuptor încins, sã se gãteascã în foc domol

Umpluturile sunt parte munteneascã, de la Constanþa la Turnu-Severin, gri-
jite de o gospodinã harnicã ce nu se teme nici de munca de furnicã, nici de
zãpuºeala de cuptor.

Vinurile ce vin lângã aºa gãteli elegante pot fi seci sau demiseci, mai
degrabã albe ºi mai bine de rasã.

Podgoriile dobrogene mai puþin cunoscute (nu vã speriaþi, nu ne întoarcem
din drum decât pentru o clipã) – Medgidia (într-o excepþionalã creºtere calita-
tivã), Nazarcea, Ostrov, Oltina, Babadag, Istria, (Tulcea ºi Mãcin fãcând
parte, cel puþin geografic, din istorica ºi celebra Sarica Niculiþel) – oferã pe
lângã excelente vinuri roºii (o ºtiþi) ºi asemenea vinuri albe, sigure ºi expresive,
de soi bun. Riesling-ul Italian, Sauvignon-ul, Feteasca Albã, Aligote-ul,
Pinot-ul Gris sunt destul de constante de la an la an, cu o excelentã solaritate.
Echilibrate, „dobrogenele“ au darul de a plãcea mesei, de a se lãsa legumite,
de a însenina lumea.

BURTÃ DE PORC UMPLUTÃ
Mai puþin cunoscutã, aceastã reþetã din Muntenia de sud l-a entuziasmat la

vremea ei pe Pãstorel dar ºi pe generalul Burtãlãu (Berthelot) fost militar de
mare carierã franco-românã în primul rãzboi mondial, om falnic ºi mâncãu, azi
nume de stradã în buricul Bucureºtilor – unde e ºi... Paideia! (vedeþi cum se
þese încet o plasã de cuvinte ademenitoare, menitã sã vã seducã introducã, prin
atmosferã – burtã, Burtãlãu, buric...?)

• 3 burþi de porc • 5 cepe
• 1 linguriþã piper pisat • 2 legãturi groase de mãrar 
• 2 legãturi groase de pãtrunjel • 1 jumãtate lingurã sare
• 1 morcov • 1 lingurã unturã de rinichi 
• 3 linguri iaurt • 100 ml oþet
• 1 cãpãþânã usturoi

• Se spalã burþile, se opãresc, se rad de pieliþele zbârcite, se freacã cu
sare ºi mãlai, se mai opãresc o datã
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Sos: 
• 1 pahar bulion roºii • 1 pahar supã de carne 
• 1 linguriþã zahãr • 1 pãhãrel vin
• 1 praf de sare • cimbru 
• ceva piper

• Zahãrul se pune pe foc la caramelizat 
• Se stinge cu bulion ºi supã
• Se adaugã, sã fiarbã, vin, sare, piper, cimbru praf, pânã se leagã niþel

Tainã: Un sos de roºii sau un sos românesc (le gãsiþi pe-aici prin cartea asta)
sunt perfecte la umpluturi.

ROªII: 
• 10 roºii mari ºi tari • 1 lingurã unturã (2 linguri ulei) 
• 1 pahar smântânã

• Se taie capac de la partea cu verde, se scobesc roºiile cam cât se poate
fãrã sã se spargã

• Se umplu, se pune capacul 
• Miezul se amestecã cu sos 
• Cratiþa se unge cu grãsime
• Se potrivesc roºiile, se toarnã sos, se dau la cuptor, acoperit, la foc

legumit, cam 3 sferturi de ceas
• Se oferã cu smântânã

CARTOFI: (gãtealã dâmboviþeanã mai ales) 
• 6 cartofi frumoºi • grãsime

• Se curãþã, se scobesc, se umplu, se aºazã în cratiþã bine unsã, se îneacã
în sos, se acoperã, se pun în cuptor, la foc mic, sub 1 ceas

DOVLECEI: 
• 6 (li se spune dovlecei în floare) • 2 roºii
• grãsime • 1 pahar smântânã

• Se taie dovleceii în douã, pe lung sau pe lat, cum vã e mai la-ndemânã,
ºi se scobesc

• Se umplu, se aºazã în cratiþã, se acoperã ºi se împãneazã cu felii de
roºii

• Se toarnã sos (cel românesc merge cel mai bine) ºi se dau la cuptor
acoperiþi, sã molcomeascã pânã se fierbe-coace carnea, cam 3 sferturi
de orã

• Se oferã cu smântânã
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Legume: 
• 2 cartofi • 1 dovlecel
• 1 mânã de mazãre verde • 3 roºii
• 1 vãrzucã mititicã • 1 conopidã tot aºa 
• 1 sfeclã micã • 1 vânãtã
• 1 mânã de fasole verde • 2 ardei graºi
• 1 castravete • 1 praz
• 1 gulioarã

Dres: 
• 2 ouã • sare, piper, dupã gust
• 1 ceaºcã lapte bãtut (iaurt, smântânã, zer, jintiþã)

Verdeaþã: 
• leuºtean, mãrar, pãtrunjel, þelinã
• Zarzavatul ºi legumele se toacã zaruri mari de „Nu te supãra frate“ 
• Mai întâi se pun la fiert în 2 litri apã zarzavatul, fasolea ºi mazãrea,

varza, gulioara, sfecla, roºiile, ardeii graºi
• Dupã 20 de minute de la primul clocot se adaugã cartofii, vânãta,

dovlecelul, castravetele, conopida, sã fiarbã mãrunt încã 20 minute 
• Se bate dresul cu sare, piper ºi puþinã zeamã din ciorbã
• Se toacã verdeaþa
• Se drege ciorba, se presarã verdeaþã

Tainã: Ciorba asta mai groasã iese perfectã dacã, în loc de apã, puneþi supã
de oase. Dacã o mai ºi acriþi, cu ce o fi – mãcriº, agriºe, corcoduºe verzi etc. –
iese divinã.

Fierturã olteneascã dar ºi munteneascã, de toamnã frumoasã, când
ardeiaºul iute ºi o þuicã moale de Bãileºti, de-o bei cu cana (cum îi plãcea ami-
cului Amza Pellea, Dumnezeu sã-l þie la loc cu de toate, cã mult a iubit viaþa
ºi lumea omul ãsta) dau ciorbei strãlucirea pe care numai românii ºtiu sã i-o
dea!

MÂNCÃRICÃ ÞÃRÃNEASCÃ
• 600 g carne de viþel • 10 cepe
• 500 g pãtlãgele roºii • puþin piper, sare
• 400 g carne purcel • 15 ardei graºi roºii 
• 200 g unt • 1 legãturã verdeaþã

• Carnea se taie bucãþi mici ºi se prãjeºte în unt, într-o cratiþã pe mãsurã 
• Ceapa se taie feliuþe ºi se pune peste carne
• Ardeii se taie felii subþiri, se adaugã la mâncãricã
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• Se pun 2 burþi la fiert, în 3 1 apã, cu 2 cepe
• Dupã 1 orã se scot, se scurg, se toacã cu încã 2 cepe crude 
• Se toacã verdeaþa
• Se freacã burþile tocate cu jumãtate din verdeaþã, sarea ºi piperul pisat
• Se umple burta nefiartã, se coase bine, se dã la fiert în zeama de la

celelalte burþi, la care se adaugã oþet
• Se completeazã cu apã, sã fiarbã îmbelºugat 2 ore 
• Se încinge cuptorul
• Se toacã 1 ceapã, 1 morcov
• Dupã 2 ore aproximativ, la zeamã se adaugã ceapa, morcovul ºi untura 
• Se dã la cuptor, acoperit, la foc molcom încã 1 orã ºi mai bine
• Se toacã usturoiul, se freacã cu iaurt ºi zeama de la fierturã
• Se toarnã usturoiul peste burtã; sosul n-ar trebui sã fi rãmas mai mult

de 1 litru
• Mai fierbe încã o jumãtate de orã, sã se îngroaºe sosul ca lumea
• Se scoate din cuptor, se presarã cu verdeaþa rãmasã, se oferã fierbinte,

cu mujdei, ardei iute sau murãturi

Dacã un general francez, învãþat la furculiþã finã, s-a lãsat destabilizat de
vârlavele bucate munteneºti, vã puteþi imagina cum am reacþionat noi, cei deja
plimbaþi pe lângã ciorbele ºi tuslamalele de zahana, când am avut o surprizã
atât de neaºteptatã ca burta umplutã! În primul rând trebuia sã-i gãsim vinul,
unul roºu, desigur, cã e lucru porcesc ºi cu falã întocmit. Dar nu unul greu, cã
avem, uite, verdeaþã, iaurt: merge ºi ca intrare, merge ºi ca fel de mijloc. Aºa
cã roºu-roºu, dar mai blând.

Dupã câteva tocmeli iritate, am ales un Merlot, un vin care se poartã foarte
frumos în toamnele lungi de la Vânju Mare – ieºind într-o hainã roºie-violetã
cu buchet net, scurt ca un fulger, de, cum sã zic, cupru pur frecat cu pãpãdii ºi
boabe de mure uscate – dãruind lumii delicateþe ºi nerv sportiv, ºi mai ales
fineþe în gust.

Tainã: Regula, devenitã pravilã straºnicã pentru mulþi, cum cã vinul roºu se
bea la temperatura camerei, e din ce în ce mai relativã: pe vremea când s-a
bãtut în cuie legea asta, între zidurile groase ale castelelor frânce nu erau mai
mult de paisprezece-optsprezece grade. Or, în chiþimiile noastre de la etajul
opt, vara, sunt patruzeci de grade sub pat ! În etuva asta vinul roºu „ºambrat“
devine un ceai cu emanaþii greþoase !

Pãstrat la patru grade ºi bãut la nu mai mult de cincisprezece, hai, douãzeci
de grade, vinul roºu e el însuºi, suprem ºi plin de forþe declarate.

CIORBÃ DE LEGUME
Zarzavat: 
• 2 cepe • 2 morcovi • 1 pãtrunjel 
• 1 pãstârnac • 1 þelinã micã
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• Se curãþã ºi se taie în cuburi toate legumele
• Într-o tigaie se cãlesc ceapa, morcovii, ardeii ºi mazãrea 5 minute în

ulei
• Se adaugã celelalte legume ºi se lasã la foc mic 10 minute, se dau la o

parte
• Se bat ouãle omletã, se adaugã smântâna, sarea, piperul, condimentele 
• Se amestecã cu legurnele
• Se varsã amestecul într-un vas ce merge la cuptor – foc mic; e gata

când e rumenit

Aºa e vara olteneascã: iei de toate din grãdinã, mulgi vaca, cauþi prin cui-
bar ºi gata masa. Vin nu mai e din mai, aºa cã te mulþumeºti cu bere blondã
rãcitã în fântânã.

CIORBÃ OLTENEASCÃ DE VÃCUÞÃ
• 3-4 kg oase mari • 1 kg carne de vãcuþã • 2 cepe
• 1 morcov • 1 pãstârnac • 1 þelinã micã
• 1 pãtrunjel • 1 fir de praz • 1 cotor de varzã dulce
• 4 cartofi • sare, câtã trebuie • 1 legãturã leuºtean
• 1 pahar smântânã

• Oasele sparte se pun la fiert în 2 litri apã rece 
• Carnea se taie bucãþele
• Când s-a spumuit bine ºi au ºi fiert 1 orã, oasele se scot, ce-i bun pe

ele se pune înapoi în ciorbã, se mai adaugã apã ºi se dau oasele la
câine

• Se pune ºi carnea la fiert, se spumuieºte, se lasã sã bolboroseascã, aco-
peritã, vreo trei sferturi de orã

• Toatã verzitura se grijeºte ºi se toacã peºtiºori, feliuþe, zaruri, fideluþã,
cum vã vine mai uºor

• Se pune totul la fiert, nu ºi cartoafele, care mai aºteaptã 1 jumãtate de
orã

• Acum se pun ºi cartofi, sã clocoteascã mãrunt, încã 20 de minute 
• Se toacã verdeaþa
• Se potriveºte de sare, se ia de pe foc, se presarã verdeaþã, se toarnã

smântâna

Tainã: Cicã gorjenii habar n-au sã punã smântânã în mâncãri, în schimb
oltenii aceºtia ai noºtri, da, ºi e de bine.

VARZÃ CU MÃRAR
Când vine primã-vara, cea a trufandalelor, vãrzica tânãrã ºi finã ca un miez

de fruct se cununã regeºte cu mãrarul.
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• Roºiile se taie felii ºi se varsã în cratiþã 
• Verdeaþa se toacã mãrunt
• Mai vine ºi ceva piper, sare câtã vreþi ºi vã place ºi, dacã aþi tocat ver-

deaþa, ºi verdeaþã
• Acum, cratiþa se pune la cuptor vreo orã, acoperitã, sã nãduºeascã

pânã-i gata carnea

Nu ºtiu dacã doamna Nelly Fântânã a inventat ea însãºi mâncãrica de ardei
sau a gãsit-o pe undeva. Eu am încercat-o la Pleºoi – Slatina – avea ºi un ardei
iute tocat în sos – cu azimã proaspãtã, puþin hrean ºi o canã spumegândã de
Sauvignon tânãr de Cruºeþu ºi mi s-a pãrut Oltenia de zece ori mai frumoasã!

HREAN OLTENESC
• 4 linguri hrean ras pastã • 2 mere rase
• 1 linguriþã sare • 2 linguri morcov ras 
• 1 lingurã oþet • 4 linguri sfeclã roºie rasã

• Se curãþã hreanul, morcovul, merele, sfecla, se rad pastã 
• Se freacã cu oþetul ºi sarea
• Merge cu orice (în afarã de peºte)

COMPOT“ DE PERE ÎNTREGI ..
Compotul de casã mare nu era nici pe deparþe, mai ales pe la conacele mun-

teneºti ºi olteneºti, zeama lungã de azi. Era tot un fel de dulceaþã, potrivitã din
spirtoase bune ºi mirodenii.

• 1 kg pere de toamnã, tari ºi mari • 1 kg zahãr tos 
• 1 ceaºcã de vin licoros (tare ºi dulce) • 1 litru apã
• 1 pahar de cognac (de Segarcea!) • 1 praf de scorþiºoarã

• Se curãþã perele de pieliþã ºi de sâmburi (dar nu ºi de codiþe, ce rãmân
ca un alt chichirez în farfurioara de cristal)

• Se presarã cu zahãr pisat ºi scorþiºoarã, se toarnã apã ºi se pun la fiert,
sã se topeascã zahãrul ºi sã se-nchege un pic

• Dacã s-a legat compotul cât de cât, se ia de pe foc ºi se lasã sã se rãceascã
• Dupã ce s-a rãcit bine, se pune iar pe foc, cu vin ºi coniac, 1 sfert de

orã

LEGUME LA CUPTOR 
• 4 morcovi • 100 g mazãre finã • 1 conopidã
• 2 roºii mici decojite • 3 linguri de ulei • 4 cartofi 
• 1 dovlecel • 1 ardei verde mic • 6 ouã
• 4 cepe mici • 1 vânãtã • 1 ardei capia mic 
• 1 pahar smântânã • sare, piper, tarhon
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• 1 ceapã • 500 g carne slabã tocatã de viþel
• sare, piper, dupã cum vã e voia ºi sãnãtatea

• 2 ouã se pun la fiert 10 minute
• Ceapa, ouãle fierte ºi mãrarul se toacã
• Carnea se înãbuºã în unt pe foc potrivit, douãzeci de minute ameste-

când mereu
• Se amestecã totul, carnea, cele 2 ouã crude, tocãtura, sare, piper 
• Dovleceii se curãþã de coajã, dacã aþi gãsit mai mari – 7-8 cm diame-

tru, ceea ce e bine pentru mâncarea noastrã – dacã sunt mici, lãsaþi-i
aºa, în coajã, cã-i fragedã

• Se scoate miezul ºi se scobeºte un pic peretele cu o lingurã, sã se facã loc
de umpluturã (ºi ne mai trebuie ºi niºte „carne“ de dovlecel, pentru sos)

• Se umplu dovleceii, se cãpãcesc cu felii de roºii

Sos: 
• 2 linguri unt • 1 legãturã mãrar • 1 ceapã 
• 4 roºii rãscoapte • 1 ceaºcã smântânã

• Se toacã fin de tot ceapa 
• Se taie cubuleþe roºiile
• Se încinge untul, se pune ceapa la rumenit; se stinge cu roºii ºi miez de

dovlecel

Unirea cea mare:
• Într-o cratiþã unsã cu puþin unt se aºazã dovleceii cu capacul în sus
• Se toarnã sosul, apã aproape sã-i acopere, se pun în cuptor la foc potri-

vit, acoperiþi, 1 ceas
• Se toacã mãrarul
• Se descoperã 5 minute, sã se rumeneascã, a ºi scãzut zeama 
• Se toarnã smântâna, se mai lasã cât sã dea în trei clocote
• Se presarã mãrar, acum sunt cum nu se poate mai buni

Fiind potrivire olteneascã, mã-ntorc la vinurile de Drâncea sau de Oreviþa.
Necunoscut, ascuns nouã tuturor, sau Dumnezeu ºtie, prea puþin, Cabernet
Sauvignon-ul de pe dealurile Severinului e unul din cele mai bune roºii de la
noi. L-am gãsit cu bucurie cândva, ca vin de partid ºi de stat, inaccesibil mase-
lor bãutoare ºi vãd cã ºi azi e tot departe de mesele noastre (nici la Turnu-Seve-
rin nu-l gãseºti!)

Mehedinþii fãceau cândva fala României cu douã vinuri roºii... ardeleneºti
de origine, Seinã ºi Corb, iar Cabernetul de azi e ºi el excepþional.

Aprig ºi tandru în acelaºi timp, consistent, tare, generos, catifelat, cu culori
ferme ºi strãlucitoare, vinul-rege de Drâncea suferã de un singur defect, repe-
tat de decenii: nu se gãseºte.
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• 3 linguri untdelemn • 2 morcovi, tot tineri ºi fragezi 
• sare, piper, papricã • 1 lingurã pastã roºii
• 2 legãturi de mãrar • 200 ml supã de pasãre
• 200 g iaurt • 200 g carne albã (piept pui dezosat) 
• 6 vãrzuce, cât mâþii cei mici ºi orbi, abia nãscuþi

• Varza se împarte în patru sau se toacã fideluþã 
• Carnea se taie cubuleþe, morcovii se rad
• Se încinge uleiul, se cãleºte puþin varza cu morcov, boia ºi piper, se

stinge cu supã
• Se adaugã carnea, pasta de roºii, sare, se lasã sã înãbuºe 30 de minute
• Se toacã mãrarul
• Când e gata, se drege cu iaurt ºi se presarã mãrarul

Taine: Varza mai în puteri, dinspre varã-toamnã, se frãgezeºte aºa: se taie
fideluþã, se freacã cu sare grunjoasã îndestul, sã i se spargã pielea ºi se lasã în
pace un sfert de orã ºi mai bine, cã ajutã.

• Se spalã apoi în apã rece: acum e bunã de cãlit.

Pe cât de solemnã ºi de grea e zicerea verzei toamna, pe atât de senin ºi
jucãuº e gânguritul ei primãvara-vara.

Oltenii sãrbãtoresc clipa primei verze cu paradoxul ultimului butoiaº de
vinuþ alb, salvat de pârjolul Paºtilor.

Prospeþimea uºor dulceagã a unui unic Cordeºti de Jiu, vioiciunea de must
a Roºioarei de Dãbuleni, spumozitatea exuberantã a Crâmpoºiei de
Drãgãºani îºi trãiesc ultimele clipe în iunie, înainte de dogoarea care le va
ucide, înjosindu-le întâi.

Trebuie bãute! Acum, în iunie! Oricât ne-ar costa, cu orice sacrificiu!! Alt-
fel se vor betegi ºi borºi, sfârºind în umilinþã ºi lãturã.

Ceea ce nu meritã, pentru cât bine ne-au fãcut toatã iarna.
Prima varzã a verii olteneºti este ºansa ultimului tango ameþitor ºi elibera-

tor al vinului de-un an!

DOVLECEI UMPLUÞI
Dovlecei gãseºti pe toate cãrãrile ºi autostrãzile Europei, dar, ca ºi roºiile ºi

ardeii, odatã umpluþi dupã principiile geto-daco-latine (influenþate ºi de princi-
piile gepide, hune, gotice, avare, ungureºti, pecenege, cumane, secuieºti,
tãtare, turce, greceºti, slave, franceze, hispanice, lusitane, arabe, saxone,
ºvabe) devin româneºti, în cazul de faþã afectat mehedinþene.

• 1,5 kg dovlecei mai mãriºori • 2 roºii

Umpluturã: 
• 100 g unt • 4 ouã • 1 legãturã mãrar 
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FILOSOFIA CIORBEI

Ciorba româneascã (în care oltenii exceleazã), de o varietate ºi o bogãþie
unice în lume, are câteva constante cãrora ponto-carpatinii ar trebui sã le ridice
statuie (m-aº bucura mai mult sã depun o coroanã la Statuia Leuºteanului decât
la poala cine ºtie cãrui general, vai, merituos).

• zarzavatul (cam 500 g): ceapã, morcov, pãstârnac, pãtrunjel (rãdã-
cinã!), þelinã (tot rãdãcinã!)

• acreala: borº (cam 1 litru), aguridã, mãcriº, corcoduºe verzi, zer, jin-
tiþã, oþet, potroacã

• dresul (cam 100 ml): smântânã (iaurt, lapte prins) bãtutã cu ou 
• verdeaþã: leuºtean (o legãturã)

Reunind prima ºi mãcar încã douã din aceste premise (sarea e subînþeleasã)
avem deja schiþatã o concluzie a supravieþuirii confortabile.

Adunându-le pe toate, avem de partea noastrã irefutabilitatea ºi suntem deci
în mãsurã sã înfruntãm strãlucitor aporiile iernii ºi gingaºa spagirie a singurã-
tãþii.

Adãugând orice – cam 1 kilogram, ca sã rãmânem în proporþiile de mai sus
– carne, cereale, ciuperci, legume, ierburi, fructe – suntem în capodoperã, epi-
stemologia începe ºi sfârºeºte cu noi.

Din entropia unei aºteptãri se poate ajunge la barocul unui roman, iar din
schemã în dezlãnþuirea de fantezie a anarhiei ºi contradicþiei ca lege: cu alte
cuvinte, plecând de la proporþiile, bunãtãþile ºi principiile de mai sus, puteþi ali-
nia, cu puþinã creativitate, o listã de câteva mii de ciorbe, combinate dupã cele
mai nãstruºnice asocieri: nu veþi rata niciodatã.

Cine a-nvãþat sã facã cinci ciorbe diferite, poate sã facã ºi o sutã, din orice,
fãrã nici o carte de bucate!

CIORBÃ OLTENEASCÃ DE PUI 
• 1 pui mare • 2 cepe • 1 morcov 
• 1 legãturã lobodã roºie • 1 pãtrunjel • 1 ardei gras verde 
• 1 legãturã ceapã verde • 1 ou • sare, piper 
• verdeaþã: leuºtean • 200 g tãieþei de casã sau zdrenþe
• acrealã: 1 litru borº (0,5 1 zer, 2 pumni de corcoduºe verzi, 1 pãhãrel

oþet etc., 0,5 1 lapte prins etc.) 

• Se pun la fiert, întregi, ceapa, morcovul, pãtrunjelul, 20 de minute 
• Se toacã ceapa verde, loboda, ardeiul gras 
• Puiul se taie bucãþi 
• Se adaugã carnea cu celelalte verzituri tocate la fiert, 30 de minute 

Umplutura poate fi ºi altfel, mai pãstoasã, înlocuind, de ochii lumii, carnea
cu brânzã de vaci ºi telemea, juma’-juma’. Nu se schimbã mare lucru, da’
vinul tot trebuie sã-1 schimbi. Aºa cã dai fuga la Vraþa ºi iei Roºioarã tânãrã,
sã fiarbã-n ulcicã. Sau, dacã vrei sã-þi inviþi prietenii ºi sã þi-i faci duºmani (cã
invidia asta face) iei Sauvignon Alb de Corcova, tot din Mehedinþi, ca ºi
Roºioara, dar mai de pahar (deºi eu aº prefera un Muscat sec ºi înmiresmat
cum mi-a adus Daniela de la tat-su, nea ingineru’ Georgicã Constantinescu, un
mare, foarte mare vinãrar român).

SOMN PRÃJIT
Reþetã sârbo-românã de la Orºova culeasã, pentru care îi mulþumesc frumos

lui Dan (Cheºon) Nicuþã (ºtiam eu, Dane, cã asceza, renunþãrile dramatice ºi
mãsura în toate la care ne-am hotãrât noi trebuie sã nascã o aberaþie enormã,
fãrã margini de popularã).

• 1 somn • sare, piper
• unturã cât sã-1 prãjeascã (dacã se poate, unturã de gâscã!)

Foarte interesantã soluþie de a scoate grãsimea din somn, un peºte gras ºi cu
miros de mâl. Dar cui pe cui se scoate!

• Se încinge untura
• Se taie peºtele felii, se freacã cu sare, piper
• Se pune la prãjit, pânã se rumeneºte galben-arãmiu

Am gustat cu mari ezitãri o bucãþicã crocantã de somn prãjit în unturã. Apoi,
nu mã mai puteam opri!

Nu numai cã e parfumat ºi surprinzãtor de fin în carne (care, fiartã sau
friptã, e un pic moale ºi are gust special care unora le displace) dar nu mai are
pic de grãsime.

Vinul la care mã gândesc este un Riesling Italian sec ºi alert, de Podgoria
Dacilor, pentru cã Severinul are mari podgorii – ºi mari vinuri.

Erau celebrissime pânã la filoxerã. Azi, nimeni nu ºtie ce se întâmplã cu ele,
unde ajung ºi cine le bea !



CIORBÃ DE LOBODÃ
Toatã România, din martie pânã prin mai, lasã deoparte orice tradiþie ºi

experienþã rafinat-regionalã pentru a se îneca în ciorba de lobodã (sau ºtevie,
mãcriº, urzici, pãpãdie, podbal, untiºor) un fluviu naþional, pre-pascal mai
ales.

Simbol al primãverii, aceste buruieni au fost înzestrate de credinþa popularã,
pe bunã dreptate, cu puteri magice.

• 1 kg lobodã • 1 litru borº • 200 ml iaurt 
• 1 ou • 1 ceapã • 1 morcov
• piper, sare (dupã gust) • verdeaþã: leuºtean • 1 linguriþã hrean ras 
• 1 cãpãþânã micã usturoi (asta-i contribuþie olteneascã!)

• Se spalã bine loboda, se taie în tãieþei laþi 
• Se toacã ceapa, se rade pastã morcovul
• Se pun toate astea la fiert cu piperul în 2 litri apã clocotitã
• Dupã 30 de minute se acreºte cu borº, se adaugã usturoi pastã, sare –

încã 1-2 minute de clocote
• Se bate oul cu iaurt ºi puþinã zeamã de ciorbã 
• Se toacã leuºteanul
• Se trage de pe foc, se drege cu iaurtul bãtut ºi hrean, se presarã

leuºteanul

Dupã cum vã spuneam, la olteni, zemurile de buruieni sunt un fetiº cu mul-
tiple înfãþiºãri.

Dacã, din nepãsare sau din nebãgare de seamã, ar sta borºeica cu borº
pânã sâmbãtã, adicã pânã în ziua de Sân-Toader, în cotruþã, atunci e rãu, cãci
în cazul acesta, vineri seara, spre ziua de Sân-Toader, dupã ce au cântat
cocoºii o datã, vine Ucigã-l-Crucea, ºi cine gustã apoi din borºul acesta, acela
capãtã plescaiþã.

Cele mai multe românce însã, nemijlocit dupã ce au umplut borºul, des-
cântã cãrbuni, iau apoi trei dintre cãrbunii descântaþi ºi, fãcând mai întâi
cruce cu dânºii în gura borºeicei, îi aruncã înãuntru. Facând aceasta, nu
numai cã borºul e cu mult mai bun, mai curat ºi mai limpede, ci în acelaºi timp
sunt sigure cã ºi Ucigã-l-Crucea nu se poate apoi apropia de putinica cu borº.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

TOCANÃ OLTENEASCÃ
• 200 g cârnãciori • 5 tulpini de praz • 2 ardei graºi
• 3 roºii mari, rãscoapte • 6 cartofi mari • 1 ardei iute (ciuºcã) 
• 1 legãturã mãrar • 1 pahar vin alb • 1 legãturã pãtrunjel 
• 1 pahar untdelemn • sare, câtã credeþi cã îi trebuie
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• Se pune borºul la fiert, separat
• Se fac tãieþeii sau se pregãteºte zeama groasã de zdrenþe 
• Se toacã verdeaþa
• Se bate oul cu puþin borº, sã dreagã, ºi verdeaþã
• Se adaugã ciorbei borºul ºi tãieþeii (sau zdrenþele), încã 10 minute de

clocote
• Se potriveºte de sare ºi piper
• Se ia de pe foc ºi se pune dresul cu verdeaþã

PRAZ UMPLUT (SAU SARMALE DE PRAZ
• 1,5 kg praz • 500 g carne viþel tocatã
• 500 ml supã vitã • 2 ouã
• 1 pahar vin alb sec • sare, piper, 1 linguriþã miere 
• 50 g piure ardei gras ºi roºii • 100 g unt

• Se spalã, se taie prazul – partea cea groasã – în bucãþi de lungimea
unei þigãri „Mãrãºeºti“ (spun asta pentru traducãtorii mei din Sidney ºi
Anchorage)

• Se scoate miezul, lãsând una-douã-trei foi
• Miezul se toacã, se freacã cu carnea, ouãle, sarea ºi piperul 
• Se umplu „þevile“ de praz, se rumenesc în unt
• Se sting cu supa fierbinte de vitã ºi cu vin alb (amestecat cu piure de

roºii ºi ardei ºi miere)
• Vor fierbe, circa 1 orã, acoperit cât de cât, pe un foc mic
• Când zeama a mai scãzut, se trec în cuptor la foc potrivit, sã se rume-

neascã frumos încã 10 minuþele

Galbenã de Odobeºti scrie pe mâncãrica asta inventatã în Moldova, dar
mâncatã mai ales la Bãileºti ºi Caracal (pentru cã Galbena ghiduºã ºi energicã,
cu neastâmpãrul ei acid ºi linia ei de gusturi succesive, potenþeazã aceastã com-
binaþie delicatã, timidã fãrã motiv).

Iar dacã nu aflaþi Galbenã, mulþumiþi-vã cu ceva de-al casei, un Roze de
Mehedinþi, ori un Parmac de Calafat, sã facã spume în ulcicã, de bucurie, sã
se gudure ca un cãþel de pripas când îl scarpini pe burtã.

SOS OLTENESC DE IAURT
• 300 ml iaurt • 3 fire ceapã verde • 1 lingurã muºtar 
• 1 roºie coaptã • 1 tulpinã praz • 10 g sare
• mãrar, leuºtean, pãtrunjel

• Se rade prazul, se cojeºte roºia 
• Se freacã toate pânã se leagã
• Se adaugã verdeaþa, tocatã mãrunt
• Rasolul, legumele, dar ºi ochiurile se înfrãþesc cu acest sos de varã
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Nu ºtiu cum controleazã francezii învechirea, dar e sigur cã, deocamdatã,
oenologia românã are dificultãþi în a conduce riguros ºi a stãpâni mustul spre
vin ºi vinul tânãr spre maturitate.

CHISÃLIÞÃ DOMNEASCÃ
• 3 linguri zahãr • 5 ouã (gãlbenuºe) • 3 linguri fãinã 
• 1 pahar smântânã • sare • pãtrunjel verde
• 1 kg de coacãze coapte (viºine, prune vãratice, caise, corcoduºe coapte)

• Se grijesc fructele de cozi ori sâmburi
• Se pun la fiert în 2 litri apã cu zahãr circa o jumãtate de orã; cât scade,

atâta rãmâne, cã doar n-o sã purtãm grija tuturor
• Se bat gãlbenuºurile, se amestecã cu fãina ºi smântâna, apoi cu supa de

fructe cãlduþã
• Se potriveºte de sare, se presarã pãtrunjel

Mâncare de post ºi de Oltenia la rãdãcinã, chisãliþa asta domneascã e nici
aºa nici altcum, ºi nici supã sau compot nu e. Dar e bunisssimã (rece!) ºi
trezeºte nostalgii.

TURTÃ DE PRAZ 
Aluat: 
• 250 g fãinã • 125 g unt
• 1 gãlbenuº de ou • 1 jumãtate linguriþã de sare

Garnitura:
• 800 g praz• 50 g unt

• 2 gãlbenuºuri de ou • sare, piper

• Se face un aluat cu fãina, untul, gãlbenuºul de ou, sare ºi puþinã apã,
cât sã iasã un aluat fraged

• Se face o bilã ºi se lasã 1 orã la rece (nu în frigider) 
• Se taie prazul în bucãþi de 2-3 cm
• Se fierbe în apa sãratã 10 minute
• Se cãlesc 10 minute în unt cu sare, piper
• Se bate un gãlbenuº cu smântânã, se adaugã peste praz 
• Aluatul se separã în 2 pãrþi
• Partea mai mare se întinde ºi se pune într-o formã de tartã 
• Se umple cu prazul
• Se acoperã cu a doua foaie de aluat
• Se lipesc marginile celor 2 foi cu puþinã apã 
• Se înþeapã cu o scobitoare
• Se pune la cuptor pânã se rumeneºte
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• 500 g carne slabã de mânzat (pasãre, purcel)
• Carnea, cârnãciorii ºi prazul se taie îmbucãturi ºi se pun la prãjit în ulei

încins, pânã se rumenesc uºor
• Ardeii, roºiile, ciuºca se grijesc ºi se toacã mãrunt din cuþit
• Se stinge prãjeala cu roºii, se lasã 10 minute sã dea bine în câteva clo-

cote
• Se curãþã cartofii, se taie îmbucãturi
• Se adaugã 1 ceaºcã cu apã la tocanã, se acoperã, sã fiarbã molcom 1

jumãtate de orã
• Se adaugã cartofii, ardeii, ciuºca ºi vinul, se potriveºte de sare, se lasã

tocana sã bulbuceascã, acoperitã, pe marginea plitei sau în cuptor, cam
1 juma’ de ceas

• Se toacã verdeaþã
• Se ia de pe foc, se presarã mãrar ºi pãtrunjel

Roºioara, vinul cel mai rãspândit al Doljului dar ºi al Severinului – ambele
cu întinse terenuri nisipoase ºi secetoase – are, printre multe daruri ºi pãcate
mici, o mare calitate: se poate bea cu burta, fãrã alte consecinþe decât veselia
zãpãcitã ºi plângãcioasã, asociatã obligatoriu cu rãcnitul entuziast de cântece
imbecile (spune-mi ce cânþi ca sã-þi spun ce-ai bãut).

Cade la pace destul de repede cu o tocãniþã, mai ales dacã te pricepi ºi îl
amesteci (cupajezi) cu un alt vinuþ, acid.

Altfel, deºi gustoasã, modesta Roºioarã poate fi, în unii ani, platã (românii
spun, superb, „apoºitã“).

Cu toate astea, n-am sã uit niciodatã aventura mea din biroul directorial al
nu mai ºtiu cãrui IAS doljean, când un ºef de cramã, stârnit de curiozitatea mea
pentru vinurile prefiloxerice, a scos de printr-un raft de fiºet de contabil o sti-
clã prãfuitã de Roºioarã, veche de patru-cinci ani. Nici el nu mai ºtia de când
o abandonase, indiferent, acolo.

A destupat-o fãrã chef, vinul avea o culoare proastã, alb-roºie, ºi depuneri
urâte, ºi a turnat în silã în douã pahare de plastic.

Surprizã!! De la buchetul admirabil pânã la gustul fin, cu nerv stãpânit
tãmâios-fructuos, plin de forþã, totul era perfect!

Cramagiul, ºocat, nu-ºi mai amintea nici anul, nici partida din care-i rãmã-
sese sticla de Roºioara, adusã probabil pentru analize ºi uitatã în fundul dula-
purilor

A ignorat paharul meu gol ºi pofticios, a pus dopul la loc, îngrijit ºi a fugit
cu sticla la directorul general, iluminat de revelaþii.

Învechirea e un proces – o spun pentru cine nu ºtie – extrem de complicat,
cu chimii ºi alchimii necunoscute, prin care vinul coboarã ºi urcã pe un drum
imprevizibil.

Un an dupã îmbuteliere e poºircã, doi ani mai târziu e nectar zeiesc. Îl pui
aguridã groasã ºi-l scoþi limpede ºi mieros, trei ani mai târziu. Pui însã la înve-
chit o Tãmâioasã magnificã ºi, când dai s-o bei, e borº.
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• Puiul scutit de tacâmuri ºi mãruntaie se freacã cu sare, piper ºi boia 
• Se încinge grãsime într-un ceaun, cât sã acopere pãsãroiul
• Se pune puiul gras ºi cãrnos sã fiarbã în unturã (asta usucã ºi închide

pieile în uluitoare scoarþe roºii-arãmii) cam o juma’ de ceas
• Se oferã cu mujdei smântânos, pâine caldã ºi ºervete multe, sã-ºi poatã

ºterge mâinile mesenii, cã n-o sã aibã timp de furculiþe

Iar vinul, la bardacã, chiar dacã suntem pe lângã Dunãre, numai Bãbeascã
Neagrã de Uricani poate sã fie, mustos, acruþ ºi pisicos – de, îºi permite, cã
orice ar face tot se vede cã-i de stirpe bunã!

Dar, la casa pãdurarului Ionicã din Hunia-Maglavit – la aceeaºi masã cu un
Petrache Lupu senil ºi decãzut care îºi bâiguia fericit vedeniile angelice – am bãut
un „zaibãr“ gros ºi cu vâna nobilã (dom’ profesor Stoian Viorel, cine se duce sã
vadã ce-i cu viþele alea de-acolo, cã numai o mie unu sau pichet nu sunt!) care ar
putea sta cu fruntea sus lângã orice vin roºu românesc (ºi nu numai).

Corb (Negru Vârtos) nu era, hibrid nu era, Seinã nici atât! Era altceva, apro-
piat de un Cabernet bine mineralizat, dar fãrã acea rotunjime specificã, ci mai
dur, mai colþuros. Oricum, cu cocoºelul (de douã chile!) fãcut de Ionicã în
unturi de gâscã ºi raþã – venisem cu ºeful lui cel mare – vinul acela a fost
agheasmã ºi balsam, ºi bine ne-a adormit la umbrã de nuc, în liniºte de þarã
depãrtatã, cu lãtrat de câine ºi scârþâit metafizic de roþi de cãruþã.

SALATÃ DE CASTRAVEÞI
• 2-3 cãþei usturoi • 1 lingurã oþet de fructe 
• 1 lingurã untdelemn • 1 legãturã mãrar
• piper, sare, cum vã place
• 500 g castraveþi verzi, tari ºi deºi în carne

• Castraveþii se grijesc, se curãþã de coajã (cei buburoºi) se taie felii
transparente de subþiri

• Se sãreazã uºor, se lasã sã respire
• Usturoiul se piseazã pastã, se freacã cu oþet, ulei, piper, puþinã apã 
• Se toacã mãrarul
• Se scurg castraveþii, se amestecã cu sosul, se presarã cu mãrar 
• Se lasã o jumãtate de orã deoparte, sã se rotunjeascã

CIORBÃ DE PEªTE CU ZEAMÃ DE VARZÃ
Între douã foste cetãþi, Turnu-Mãgurele (v-aþi gândit vreodatã ce cuvânt

splendid e mãgurele? Dar unde o fi fost turnul cel din nume?) ºi Turnu-Severin,
ciorba de peºte nu se acreºte numai cu oþet sau borº, ci ºi cu zeamã de varzã.

• 3 morcovi • 3 pãtrunjei • 1 pãstârnac 
• 2 cartofi • 3 cepe • 1 ardei gras 
• 3 – 4 roºii • 1 litru zeamã de varzã
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Olteanul ºi prazul se þin de mânã, ca doi îndrãgostiþi, cine nu ºtie, dar fap-
tul cã Oltenia e þara zarzavaturilor nu exclude marile vinuri de Corcova, Seve-
rin, Segarcea, Drãgãºani, Sâmbureºti, Dobroteasa.

Ce s-alegem de aici? Orice vin alb sec, uºor, poate pufin parfumat. Sã zicem
deci o Feteascã Regalã, de Corcova.

MÂNCARE OLTENEASCÃ DE VINETE
În Ialomiþa ºi Cãlãraºi, dar mai ales în Craiova ºi Turnu-Severin e bine cunos-

cutã mâncãrica asta, care are în plus faþã de Imam Baialdî carne ºi sos românesc.

• sos românesc, 1 ceaºcã • 500 g carne de vitã 
• 6 vinete • 1 pachet unt ( 1 ceaºcã de ulei) 
• 1 cãpãþânã usturo • 500 g roºii 
• sare, câtã vã place • 1 legãturã mãrar

• Carnea se taie bucãþi ºi se pune la prãjit în 100 g unt
• Vinetele se taie îmbucãturi, se sãreazã ºi se lasã sã se scurgã, între

douã funduri de lemn, 1 sfert de orã
• Carnea rumenitã fiind, se stinge cu apã, cât s-o acopere
• Când s-au scurs vinetele, se sbicesc între petice uscate ºi se pun la prã-

jit în 100 g unt, pânã se rumenesc ºi fac coajã, când se scot
• Se face o ceaºcã de sos românesc (asta vã va obliga sã rãsfoiþi puþin

cartea mea) ºi se toarnã peste carne
• Roºiile se taie felii 
• Usturoiul se toacã
• Când carnea mai cã a fiert, se adaugã vinetele prãjite, roºiile, usturoiul,

sã fiarbã un pic
• Se toacã mãrarul
• Se potriveºte mâncarea de sare, se presarã mãrarul ºi se trece la cuptor,

sã scadã bine

Taine: Vinetele pot fi puse, imediat dupã ce au fost scoase din tigaie, pe
sugativã, sã se mai uºureze de grãsimi.

Înainte de a pune vinetele la fiert, mâncãrica se poate degresa ºi ea, dacã aºa
vi se pare mai bunã.

Untul amestecat cu ulei e mai bun pentru prãjit.
Subtilitatea mâncãrilor de vinete cere, cred eu, un vin mai exotic.
Aºa cã, de la Craiova la Cãlãraºi e aproape, iar de acolo pânã la Aliman nu-

i decât un pas, iar un Pinot-Gris dobrogean, aromat cât o grãdinã de crini ºi,
cu puþin noroc, bine rotunjit, e mãnuºa acestei fine gãteli solare.

PUI LA CEAUN
• 1 pui de I kg • sare, piper, papricã 
• ulei destul (unturã!)

278



• Se bate tocãtura cu 2 ouã ºi se toarnã în cratiþã, peste þelinã
• Se ascunde tocãtura cu felii de þelinã, sã nici nu bãnuim c-a fost pe-acolo
• Se prãjeºte ceapa tãiatã peºtiºori ºi mai mãrunt
• Se prãjeºte ºi fãina lângã ceapã, se sting cu supã de carne

Toate se adunã acum:
• Se acoperã þelina cu felii de roºii 
• Se toarnã zeama peste musaca
• Se pune în cuptor, focul abia pâlpâie, mâncarea sfârâie un ceas, subþire,

roºiile se rumenesc încet, arãtând cã se apropie sfârºitul cel aºteptat
• Se bat ouãle bine cu smântânã ºi se toarnã peste musaca, sã ascundã

ce-au pãþit roºiile
• Când s-a colorat arãmiu deschis smântâna, chiar cã e gata!

N-am gustat, pânã acum un an, vreun vin de Jiu, cã nu ºtiam cã se poate!
Dar uite cã s-a pomenit un prieten de prin Retezat sã aibã soacra la Cordeºti
(mare pricopsealã!) ºi aºa ne-am luminat noi cã Jiul nu e numai un râu gros de
cãrbune ci ºi podgorie în putere.

Cabernet-ul de Jiu e negru-peºterã (tot cãrbunele sãracu’!) ºi forþos tare.
Cel puþin cel adus de Costicã Crãciunescu (avea cinci ani vechime!) era de-
acum un munte de bazalt lichefiat ºi adunat în pahar. Întâi am crezut cã-i Sâm-
bureºti de pe vremuri, atât de bine era rotunjit! ªi avea ºi un buchet vânos de
flori uscate, violete de Parma ºi pãpãdie amãruie, cum numai pãmântul întu-
necat al Gorjului poate sã dea.

Împlinit cum nu se mai poate, falnic, cu o þinutã sigurã ºi teribil de arogantã,
a nãscut urmãtorul dialog profund: „Costicã, ce bem noi aici, cu musaca de
þelinã, sânge de câþi draci?“ „E vin de Jiu, drãguþã Radule, vin vechi de Jiu, n-
o fi de mirare sã fie ºi draci ºi îngeri în el!“

SOS DE MÃCRIª
Românii nu-s prea tari la sosuri în sine ºi nici lipsã nu putem spune cã duc,

având ei mai mare bucurie la tocãniþe, ostropeluri ºi alte chestii, unde zeama-i
parte ºi consecinþã, ºi nu întreg ºi adaos.

Dar mai gãseºti ici ºi colo câte un lichid de udat carnea ºi-nmuiat dumicatul
de pâine, cum e sosul acesta oltenesc.

• 1 farfurie de mãcriº bine grijit • 1 lingurã cu vârf de unt 
• 2 linguri de fãinã • 2 linguri de smântânã 
• 1 ceaºcã zeamã de carne • sare, câtã vã place

• Se toacã mãcriºul ºi se pune la prãjit în unt cam un minut, nu mai mult
• Imediat se adaugã fãina ºi smântâna, sã dea în câteva clocote ratate
• Acum se toarnã zeama de carne, se sãreazã ºi se lasã sã fiarbã cu ade-

vãrat, sã scadã
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• verdeaþã – leuºean, pãtrunjel, þelinã
• 2 kg peºte (de preferinþã alb – ºtiucã, vãduviþã, biban, ºalãu, dar e bun

ºi crapul)

• Zarzavatul ºi legumele se toacã mãrunt ºi se pun la fiert în 2 litri apã 
• Zeama de varzã, limpede, parfumatã, acriºoarã, se pune ºi ea pe foc 
• Dupã primele clocote ale fierturii se toarnã zeama de varzã fierbinte

peste legume, sã fiarbã împreunã, 1 jumãtate de orã
• Peºtele, tãiat bucãþi de-un blid, acu se pune la fiert, 20 de minute 
• Verdeaþa se toacã ºi se presarã peste ciorba fierbinte

Tainã: 
Dacã, fãrã ciuºcã, ciorba asta pare handicapatã, atunci gândiþi-vã ce cred cei

din Corabia dacã le-o puneþi în faþã fãrã hrean?! (existã ºi o reþetã simplissimã:
hrean ras, apã, un pic de sare, 1 lingurã de oþet).

MUSACA DE ÞELINÃ 
Umplutura:
• 500 g carne tocatã viþel • 1 pahar lapte
• 100 g pâine albã • 100 g unt
• sare, piper • 1 ceapã
• 2 linguri pastã ardei gras • 2 ouã
• 1 pahar bulion gros de roºii

Zeama: 
• 500 ml supã de carne • 1 ceapã 
• 100 g pesmet • 50 g unt
• 300 g roºii • 1 lingurã fãinã
• 2 ouã • 2 pahare smântânã

Suport: 
• 2 kg þelinã                         • cam 50 g unt

• Þelina se curãþã, se taie felii subþiri, se pune la prãjit în unt 
• În altã tigaie se încinge untul pentru tocãturã
• Se toacã ceapa, se pune la rumenit în acel unt
• Se înmoaie pâinea în lapte, se amestecã cu carnea tocatã, sare, piper
• Se pune carnea peste ceapa cãlitã ºi se amestecã
• Dupã cinci minute se adaugã ºi bulionul de roºii, pasta de ardei ºi se

mai lasã vreo zece minute, sã ia gust de prãjealã, apoi se dã deoparte,
sã respire

• Þelina se întoarce, sã se rumeneascã þe ambele pãrþi 
• Se unge bine un vas mare cu unt, se presarã pesmet 
• Se aºazã feliile de þelinã, pat
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PITÃ ARMÂNEASCÃ
Urmaºi ai traco-ilirilor romanizaþi din Macedonia, Epir ºi Tesalia, veriga de

legãturã dintre latinitatea sudicã (Italia) ºi cea nordicã (România) – aromânii
sunt, de milenii, oieri ºi cãrvãnari“ (cãrãuºi cu caravane de mãgari).

Migrând spre Carpaþi, în parte datoritã persecuþiilor ºi în cãutarea unora de
o simþire ºi o limbã cu ei, „machedonii“ au adus în România o bucãtãrie sim-
plã, densã din care nu lipseºte aproape niciodatã brânza de oi.

Aluat: 
• apã cãlduþã • 600 g fãinã 
• 30 g sare • 5 ml oþet
• 100 ml untdelemn (pentru uns tava) 
• 350 g unturã (azi se pune margarinã)

• Se cerne fãina pe o planºetã, se amestecã cu 1 lingurã de unturã, oþet ºi
sare

• Adãugându-se treptat apã cãlduþã se obþine un aluat potrivit de tare, cu
bãºici, care se lasã – acoperit – în repaus binemeritat o jumãtate de
ceas ºi mai bine

• Se împarte aluatul în aproximativ 30 de bucãþi
• Fiecare bucatã se întinde foaie pânã ajunge de mãrimea tãvii
• Se pune o foaie pe platou presãrat cu fãinã, se unge cu unturã (marga-

rinã) cãlduþã
• Peste ea se aºazã altã foaie, care se unge ºi aceea, apoi alta, se unge ºi

tot aºa, pânã se terminã foile (e preferabil sã se punã foile în 2 platouri
– stau mai bine). Se pun la rece

Umpluturã: 
I • 1 kg spanac (ºtevie, urzici, praz) • 5 ouã 

• 300 g telemea oaie • 200 g lapte bãtut (iaurt)) 
• 100 ml unturã (azi, untdelemn) 

• Se spalã, fierbe, scurge, toacã verzitura 
• Untura (uleiul) se încinge ºi în ea se cãleºte puþin verzitura, sã-i iasã apa 
• Se bat ouãle, se rade brânza 
• Dupã ce verzitura s-a rãcit, se freacã cu brânzã, ouã ºi lapte bãtut 
• Se scot foile din frigider 
• Se unge o tavã cu unturã (margarinã) 
• Se aprinde cuptorul 
• Se aºazã o foaie în tavã, peste ea se întinde umplutura; apoi o acoperim

cu o altã foaie, lipindu-se uºor marginile – aºa se umple tava cu „pite“
care se pun în cuptorul încins, la foc potrivit, circa 30 minute (pânã se
rumenesc) 
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UN PRANZ ARMÂNESC
(Mulþumesc doamnei Irina Paris)

CORNURI MACHEDONEªTI
Lungile caravane de mãgari ale aromânilor strãbãtând Levantul, cãutându-

ºi un loc liniºtit unde sã-ºi prãjeascã „pitele“, sunt o comunitate unitã ºi bogatã,
slavã Domnului, dar mãsuratã în cheltuieli, aºa cum se cuvine la oameni cins-
tiþi, singuri ºi duºmãniþi de mulþi. Printre foarte puþinele fantezii ale bucãtãriei
lor de „brânzãrari“ sunt cornurile.

Maia: 
• 500 ml lapte cãlduþ • 4 linguri zahãr (ce risipã!) 
• 1 linguriþã drojdie (cât o nucã) • 2 linguri fãinã

• Se amestecã totul ºi se lasã la crescut o jumãtate de orã

Aluat: 
• 3 ouã + 2 gãlbenuºuri pentru uns • 3 ceºcuþe unturã (ulei)
• 1 kg fãinã • 1 pachet unt (margarinã)

• Se înmoaie untul, se amestecã cu fãinã, ouãle ºi untura, se frãmântã
apoi foarte bine cu maiaua, se lasã la dospit 2 ore într-un vas acoperit 

• Coca se împarte în 5 pãrþi egale
• Fiecare bucatã de aluat se întinde foaie de 0,5 cm grosime 
• Se taie foaia în 8 pãrþi
Cornurile pot fi:
a) umplute cu diverse, mai ales brânzã 
b) simple, adicã fãrã nimic înãuntru

• Se unge o tavã cu unturã (ulei)
• Se ruleazã fiecare bucatã, se aºazã în tavã, se lasã sã mai respire încã o

jumãtate de orã
• Se ung cornurile cu gãlbenuº ºi se presarã cu mac, chimen, susan, sare,

brânzã rasã
• Pe fiecare corn se pune o bucãþicã de unt (margarinã)
• Se pun în cuptor aproape 20 de minute, pânã se rumenesc



Venite de lângã muntele artelor, Parnassos, plãcintele astea s-ar bucura de
un vinuþ „de stâncã“ alb ºi uºor, lichid ºi transparent pânã la imponderabilitate.
ªi m-am gândit la un adolescent, la Aligote-ul de Sarica, care mai c-ar semãna
cu viniºorul grecesc de calcar, unde s-au nãscut plãcinta, mitul lui Tantal înfo-
metatul ºi epopeile marilor cãlãtori.

ARDEI CU BRÂNZÃ 
Mâncare:
• 0,500 kg ardei • 2 ouã
• 100 g telemea sau urdã • 500 g untdelemn
• sare, piper, dupã gust • 100 ml bulion de roºii

• Se taie ardeii bucãþele
• Se încinge uleiul, se pun ardeii la prãjit
• Când s-au muiat se adaugã ouãle ºi bulionul ºi se amestecã pânã se-

ncheagã
• Se adaugã brânzã sau urdã, sare, piper

Conservã: 
• 1 kg ardei capia • 1 cãpãþânã usturoi
• 200 ml ule i • 800 g urdã de oi sãratã

• Ardeii se prãjesc uºor în ulei, se curãþã de pieliþã, se taie bucãþi
• Se aºazã straturi în borcan împãnaþi cu cãþei de usturoi tãiaþi felii, alter-

nativ cu straturi de urdã
• Ultimul strat sã fie de ardei. Se toarnã ulei, se leagã, se pune la rece

GÃINÃ MACHEDONEASCÃ
Se putea ceva fãrã brânzã la aromâni? (apropo de a-români: cineva, nu spun

cine, autor de teorii ºi speculaþii care de care mai trãznite ºi mai a-ºtiinþifice –
dacã nu a-cerebrate – îmi spunea cã dovada daco-getico-tracitãþii noastre care
anuleazã toate teoriile suprimãrii dacilor de cãtre romani ºi mai ales a retrage-
rii totale a populaþiei daco-latine de pe teritoriul Daciei la 273 – sunt chiar ei,
aromânii: dacã întâlnirea traco-iliro-latinã a nãscut armâna, o limbã indiscuta-
bil sorã cu româna – pânã la a fi consideratã dialect – ºi asta la o mie de kilo-
metri depãrtare de Carpaþi, asta dovedeºte clar cã româna însãºi este rezultatul
fuziunii dacitãþii – limbã ºi populaþie de asemenea tracice – cu latina!)

Dar sã ne întoarcem la brânzã:
• 1 gãinã • 1 cãpãþânã usturoi
• 1 lingurã unturã (untdelemn) • 400 g brânzã (ori caºcaval) 
• 200 g ºuncã afumatã • 4 ouã
• 200 ml lapte acru (iaurt) • piper, cimbru, busuioc, dupã gust 
• 1 linguriþã sare (dacã n-au destulã sare brânza ºi ºunca)
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II • 100 g telemea de oi • 4 ouã
• 3 cepe • 150 ml lapte
• sare, piper, dupã gust • 1 kg carne tocatã slabã de oaie (vacã,

porc)

• Se cãleºte ceapa cu carnea tocatã, se lasã sã se rãceascã
• Se bat ouãle cu lapte, brânzã, sare, piper, se amestecã cu carnea ºi

gata, la umplut!

III• 1,5 kg dovleac • 150 ml lapte 
• zahãr vanilat, dupã chef • 50 g unt

• Se rade dovleacul, se înãbuºã cu puþinã apã clocotitã, se fierbe în lapte
pânã se-nmoaie

• Se freacã cu zahãr ºi unt, pe foc, pânã devine un piure, se umple „pita“

Porecliþi „þânþari“ pentru cã spuneau pe cinci ca grecii, þinþi, puþinii pãstori
aromâni (nici azi nu sunt prea numeroºi – o sutã de mii, poate) au împânzit, în
câteva decenii – încã de la începutul secolului nostru – nu numai Dobrogea ce
le-o hãrãzise guvernul român – ci mai toate etajele societãþii româneºti. Au
ocupat foarte repede poziþii cheie în orizonturile comerciale dar ºi politice ºi
artistice, integrându-se desãvârºit ºi la vârf, fãrã nici un complex de minoritate
(deºi, solidaritatea, exclusivismul – chiar dacã discret – ºi, în bunã mãsurã,
endogamia „machedoneascã“ trimit automat la psihologia comunitãþii minori-
tare).

ªi-au abandonat dialectul ºi au devenit chiar un fel de români între români
, complex constant care, adãugat ereditãþii fericite de foºti cãrãuºi ºi negustori
descurcãreþi, deciºi ºi eficienþi într-o þarã ostilã (grecii nu-i prea iubesc) i-a
aruncat în numeroase poziþii de lideri din România.

Din viaþa de altãdatã, de pe muchiile Pindului n-au rãmas decât o „pita“ cu
brânzã ºi o cârjã pãstoreascã, uitatã într-un pod.

„Armânii“ mai fac o „pitã“, tot din acelaºi aluat, cu foi mai groase însã:

• Se împarte aluatul în douã, se întind 2 foi puþin mai mari decât mãri-
mea tãvii

• Se unge tava cu unturã, se pudreazã cu fãinã
• Se aºazã 1 foaie – marginile depãºesc puþin tava – se stropeºte cu unturã
• Se aranjeazã umplutura
• Se acoperã cu a doua foaie
• Marginile foilor se lipesc, oarecum încreþit – umplutura va creºte
• Se stropeºte cu unturã, se pune în cuptorul încins, sã se umfle repede 
• Dacã s-a umflat, se domoleºte focul ºi se mai lasã la cuptor încã cel

mult o jumãtate de orã
• Tãiaþi-o caldã, dã mai bine
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• Se amestecã ceapa, orezul, urda, ouãle, mãrarul, piper, sare 
• Frunzele se umplu rulou
• Cratiþa se unge cu puþin ulei, se tapeteazã cu frunze
• Se aºazã apoi primul strat de sãrmãluþe, urmeazã un alt strat de frunze

ºi un nou rând de sãrmãluþe
• Ultimul strat e de frunze
• Se toarnã apã cât sã acopere sãrmãluþele ºi se fierb, 30 de minute, sã se

umfle orezul
• Se oferã calde sau reci, cu iaurt în loc de sos

Gust interesant, o variaþie binevenitã dupã atâta cãrnãrie! Ar merge un vin
care se bea singur, de sete, mai aproape de suc de struguri decât de alcool, ca
Gordanul de Severin... Sau, ºi mai bine, un viniºor cu ºtaif ºi cu gust natural
de boabã însoritã, un Sauvignon de Oltina, cã ºi machedonii ºi Sauvignon-ul
tot în Dobrogea au schimbat ºi geografia ºi secolul.

PITÃ DULCE
I-o fi spunând ei, aromânii, pitã dulce, dar mie-mi miroase de la o poºtã a

sarailie ºi a placsinta dulce greceascã, deci a Balcani.

Aluat: 
• 250 g fãinã • apã 
• 100 ml ulei • sare

• Se frãmântã pânã nu se mai lipeºte de mânã, se întinde foaie, se taie în
bucãþi late de-o palmã ºi lungi de douã

• Se unge fiecare foaie astfel obþinutã cu ulei
Umpluturã: 
• 250 g nuci mãcinate

Sirop: 
• 100 ml apã • 1 lingurã zahãr • 1 lingurã miere 
• 1 lingurã zahãr vanilat • coajã portocalã (rasã) • 1 linguriþã rom

• Se aºterne cu nuci fiecare foaie
• Foaia se ruleazã ºi apoi se încolãceºte melc
• Se unge tava cu ulei, se aºazã pituþele corespunzãtoare, se pun în cup-

tor 15 minute (pânã se rumenesc)
• Se lasã sã se rãceascã, apoi se toarnã siropul fierbinte ºi se lasã sã

zacã, sã se însiropeze
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• Gãina se fierbe, împreunã cu mãruntaiele 
• Se toacã pastã usturoiul
• Se dezoseazã carnea, se toacã totul bucãþi mici cu cuþitul 
• Se unge o tavã cu grãsime ºi se aºazã jumãtate din carne 
• Se presarã cu usturoi, piper, cimbru, busuioc
• Se acoperã bine cu straturi de brânzã rasã, bucãþele de ºuncã ºi iar

brânzã rasã, apoi carnea care a rãmas
• Se presarã iar miroase
• Se bat ouãle cu laptele ºi se toarnã peste carne 
• Va sta în cuptor cam 1 ceas, la foc mic

Mâncare „albã“ la carne ºi cu trup de lapte, ce poþi sã-i dai decât un vin sub-
þire, demisec, adus din lumea largã, un Pinot Gris de Murfatlar de exemplu,
superb ºi elegant?

TARATOR
Dacã aromânii-i zic tarator, grecii îi zic „tzatziki“ (nu ºtiu sã orto-foneto-

grafiez chestia asta) turcii ºi bulgarii îi zic ºi ei într-un fel, cã salata asta-i bal-
canicã mai întâi, ºi apoi alt fel.

• 500 g iaurt (de oi) • 3 cãþei usturoi
• 1 lingurã ulei de mãsline • 1 legãturã mentã verde 
• 1 legãturã mãrar verde • 250 g castraveþi
• sare, piper (dupã gust)

• Castraveþii se curãþã de coajã, se taie-rad 
• Se toacã usturoiul, mãrarul, menta
• Se amestecã toate ºi toatã chestia se pune în frigider

Carnea friptã se lasã mângâiatã cu bucurie de acest sos discret în fond, des-
coperit de mine cu mulþi, mulþi ani în urmã la o casã de pãstori „þinþari“ din
Cogealac-Dobrogea.

SÃRMÃLUÞE CU URDÃ
De la „machedoni“ sau bulgari ne vine ºi bucuria asta de Sãptãmâna Brân-

zii, cã sunt oameni cu frica lui Dumnezeu ºi cu oi destule, iar viþa nu lipseºte
nici în Balcani nici în România.

• 1 kg urdã • 2 cepe • 3 linguri orez 
• 1 lingurã bunã de mãrar • 1 ml untdelemn • 2 ouã
• piper, sare dupã gust • frunze de viþã sau ºtevie
• Ceapa se toacã prima ºi se rumeneºte în ulei
• Se adaugã ºi orezul, sã se cãleascã un pic, împreunã cu ceapa
• Se mai ºi opãresc, în apã cu sare, frunzele, sã se înmoaie
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ÞÃRILE ÞUICII ªI ALE VINULUI

De unde mã uit eu, de pe fundul cratiþei, Gorj, Vâlcea, Argeº, Dâmboviþa,
Prahova, Buzãu sunt tot una: dealuri mai mult, ceva munþi, sate fãrã sfârºit
niciodatã nu ºtii când se terminã unul ºi începe altul – pãduri, livezi ºi podgo-
rii uriaºe, nenumãrate grãdini de casã, o foialã incredibilã de animale, de copii,
de maºini, de cãruþe.

Þarã a þuicii – Novaci, Vâlcea, Govora, Moroeni, Sãlãtruc, Pietroºiþa, Câm-
pulung, Domneºti, Curtea de Argeº, Vãleni de Munte, Breaza, Nehoiu sunt
repere absolute ale prunatei naþionale – ºi a marilor vinuri – Sâmbureºti,
Dobroteasa, Drãgãºani, Pietroasele, Tohani, Urlaþi, Ceptura, Valea Cãlugã-
reascã (ce se mai poate adãuga?) – aceastã Valahie de nord adunã o bucãtãrie
bogatã, cea a mânãstirilor ºi a târgurilor înºirate pe câte-o vale, de robotealã
îndelungatã pe lângã plitã ºi cuptor, excelând în gãteli de fructe – dulceþuri ºi
ºerbeturi rafinate – ºi în ciorbe ºi tocãniþe de neuitat, precum ºi cea þãrãneascã,
de fierturi, mãmãligi ºi brânzeturi unice.

Amatorul de „arheologie oenologicã“ se poate întâlni ºi el cu vinuri
româneºti foarte vechi, unele remarcabile: Pietroasa, Feteasca Neagrã,
Bãºicata de Dealu Mare, Gordan, Braghina, Crâmpoºie, Tãmâioasa de
Drãgãºani º.a.

PÂINE DE SECARÃ
• 1 kg fãinã de secarã • 1 linguriþã rasã de sare 
• 1 mãruþ de drojdie • apã caldã
• 1 lingurã chimen pisat pudrã

• Drojdia se desface în apã caldã

VALAHIA
PE SUB MUNÞI



„Distreazã fleanca“ (amuse-gueule) spun franþujii la aºa fel de bucãþele. „Sã
meargã vinul“ le spunem noi, cei câþiva flãcãi tomnateci ºi cheflii, bucuroºi în
seara asta de o oalã de Crâmpoºie adevãratã, un vin de masã vechi mustos ºi
vesel pe care staþiunea de cercetãri de la Drãgãºani 1-a readus întru veºnicie
pe masa româneascã.

ªi suntem bucuroºi nu numai pentru cã vinul e bun, ci ºi pentru cã, în sfârºit,
îmbãtrânim!

De abia de acum putem ºi noi, Doamne ajutã, scãpaþi de grija fustelor, sã ne
ocupãm de lucruri serioase, de pescuit, de citit literatura mare, de mâncat ºi de
bãut fãrã grija pântecului, de gândit la idei filosofice mãreþe.

De abia de acum, eliberaþi de obsesia micã dar sexualã, a pârdalnicei tine-
reþi, putem ºi noi sã dãm omului ce-i al omului: culturã ºi tocãniþã, fãrã limite,
profunzime ºi sãrãþele munteneºti, meditaþie ºi ciorbã de ciocãnele cu
leuºtean...

DROB DE URZICI
În Argeº ºi Vâlcea, urzicile se culeg pânã târziu, chiar ºi dupã ce au

înflorit ºi s-au ridicat ciupercile verii.
• 1 poalã de urzici • 6 cepe • 1 cãpãþânã usturoi 
• 12 ouã • 2 linguri unt • sare, piper
• cimbru ºi mãrar verde
• 1 coºuleþ de ciuperci de varã (bureþi de rouã, urechiuºe, vineþele,

iuþari)

• Urzicile grijite bine se pun la fiert 1 sfert de orã în apã clocotitã 
• Cepele se toacã, bob de porumb, ºi se pun la cãlit în unt
• Ciupercile se taie cât de mãrunt ºi se pun peste ceapa aurie, sã se

cãleascã 20 de minute
• Se sãreazã, se pipereazã mâncarea din când în când 
• Usturoiul, mãrarul ºi, cimbrul se piseazã pastã
• Urzicile se scurg bine ºi se toacã
• Se bat ouãle, se învârt bine cu usturoi, mãrar ºi urzici ºi se amestecã cu

ciupercile; se aranjeazã într-o formã de cozonac
• Se pun în cuptor, la foc molcom, sã se închege ºi sã se rumeneascã

(vai, ce bune sunt!)

Tainã: În loc de urzici, merge la drob orice buruianã: ºtevie, lobodã, ºtir,
pãpãdie, podbal etc.

Ce-aþi zice de un vinuþ alb ºi sec de Dobroteasa, un Sauvignon Alb, zbur-
dând tinereºte prin pahare, la ceas de zi? Dar, unduind prin noaptea împãnatã
de stele cãzãtoare, de o Feteascã Albã, tot de acolo, finã, dramaticã, semãnând
ceþuri parºive ºi un alint poruncitor (ce vreþi, dulcegãrii feminine!) lângã
budinca cea gogonatã ºi aburindã?
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• Se cerne fãina
• În mijloc se face groapã, se pune zeama de drojdie, sare, chimen ºi se

frãmântã
• Se tot adaugã apa caldã, pânã se face un aluat potrivit de moale ºi se

lasã sã creascã 1 ceas, la loc cald, acoperit cu un ºtergar
• Se rotunjesc pâinici, alungite, se tãvãlesc prin fãinã de secarã ºi se pun

în tavã presãratã cu fãinã din belºug
• În cuptor potrivit de cald se lasã 20 de minute, se scot, se cresteazã, se

ung cu apã sau cu ou ºi se pun la loc, pânã se rumeneºte bine coaja
(40-60 minute)

Tainã: Pâinea se lasã sã se rãceascã încet, la cald, altfel devine cleioasã.

Semnificaþii speciale pentru vechea civilizaþie româneascã derivã din credi-
nþa în forþa pâinii de consacrare a unui jurãmânt. „Jurãmântul mare/ Pe
pâine, pe sare/ Pe sfintele icoane“ cerut de meºterul Manole lucrãtorilor (de
remarcat locul pâinii, anterior, chiar, icoanei) este regãsit ºi în practica „însu-
rãþirii“sau „înfârtãþirii“, în care pâinii îi este rezeruat un rol ritual central.

Cu rãdãcini istorice dovedite documentar pentru Evul Mediu românesc
„jurãmântul pe cruce, pe pitã ºi sare“ are încã valoare de validare a unor înþe-
legeri la începutul secolului nostru, parþial fiind valabil ºi pentru zilele noas-
tre în relaþiile din unele comunitãþi rurale.

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

SÃRÃÞELE MUNTENEªTI
I. • 500 g fãinã • 1 pachet unt • 4 ouã

• 1 pãhãrel lapte • 2 linguri smântânã • 1 lingurã sare 
• 2 linguri chimen

• Se amestecã întâi fãina cu unt, apoi se adaugã 2 ouã, lapte, smântânã,
sare

• Se frãmântã bine, apoi se lasã la rece, sã se-ntãreascã
• Se taie tãieþei subþiri ºi laþi, se tãvãlesc prin ou, sare ºi chimen ºi se

pun în tavã, la cuptor, pânã se rumenesc

II. • 300 g fãinã• 1 pachet unt
• 2 gãlbenuºuri (albuºurile merg la uns) • 1 ceaºcã smântânã 
• 150 g brânzã telemea (la aluat) + 150 g glazurã

• Se amestecã toate, se ºi frãmântã cât de cât
• Se întinde foaie subþire, se taie fel de fel, se ung bucãþile cu albuº, se

presarã cu brânzã rasã ºi se dau la cuptor iute, pânã prind puþinã
culoare
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CARTOFI NOI CU MÃRAR
• 1 kg cartofi noi • 50 g unt (untdelemn) 
• 1 legãturã mãrar • sare
• 100 ml lapte bãtut

• Cartofii cât nuca se fierb 15 minute de la primul clocot 
• Se toacã mãrarul
• Se pune o tigaie cu untul la foc
• Se rumenesc cartofii în unt, încã 5 minute
• Se pun în castron, se presarã mãrarul, se toarnã ºi iaurtul frecat cu sare

Uºoarã, uºoarã ca fulgul, trufandalizând (trufaº!) în pieþele bucureºtene,
mâncãrica de cartofi noi din Dâmboviþa se potriveºte cu „ultima“ gãselniþã a
românilor, socata.

E drept, de 10 ani m-am sãturat sã tot aud de sirop – vinul ãsta ciudat (un
fel de cvas ucrainean, dar... din flori), însã sunt clipe ºi potriviri pe care nici
cea mai cruntã antipatie nu le poate evita.

SOCATÃ 
• 11 litri apã • 10 g drojdie • 5 lãmâi 
• 600 g zahãr • 600 g miere
• 10 pãlãrii de floare de soc (merg ºi flori uscate)
• mirodenii, dupã gust: vanilie, scorþiºoarã, nucºoarã

• Într-un borcan de 12 litri se aºazã pe fund florile de soc
• Lãmâile se taie-n patru, se storc un pic peste flori, cojile se pun ºi ele

la suc, împreunã cu mirodeniile
• Drojdia se desface în puþinã apã ºi se varsã în borcan 
• Se dizolvã în apã zahãrul ºi mierea, se adaugã florilor 
• Se umple borcanul cu apã, se acoperã cu o farfurioarã
• În câteva zile fierbe (mai agitãm ºi noi zeama), se limpezeºte, se trage

de pe drojdie în sticle bine legate, se bea rece, cã e mai-iunie, ºi e vipie
– ºi e exact ce trebuie – spumoasã, dulce, acriºoarã (cicã ºi diureticã)!

De prin ’85 încoace, socata se amestecã destul de imprudent în borcanele
noastre. La-nceput am crezut cã-i vreo idee pestriþã de-a mai minþi sãrãcia, dar,
vãzând câte lãmâi ºi cât zahãr înghite (mai þineþi minte cât era raþia pe lunã la
þarã ºi cât era la oraº?) a trebuit sã recunosc cã au înnebunit românii (de foame
ºi sete) ºi dau bunãtate de raþie pe flori.

Noi, care adunam tot anul raþia de zahãr de la gura copiilor ºi mãtuºilor bol-
nave (sã spunã Ileana Dehelean cât a furat de la ceaiul nepoatelor),

Noi, care mituisem asistentele de la toate spitalele de diabetici ca sã ne dea
liste cu adrese de bolnavi (nu îndrãznesc sã-mi amintesc cã proiectasem un apa-
rat de dializã ca sã le luãm, la schimb, sângele cel dulce),
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PUI DE VOINEªTI
• 1 kg cartofi + ulei pentru prãjit • 2 pui
• 600 g mazãre boabe + 50 g unt • 1 ceaºcã vin alb sec 
• 1 ceaºcã supã de carne • 8 roºii coapte
• 50 g unt • 1 cãpãþânã usturoi
• sare, piper, dupã poftã • câteva crenguþe cimbru

• Puii se taie în douã pe lung, se sãreazã-pipereazã ºi se pun în unt la
prãjit 

• Usturoiul se toacã pastã
• Când carnea s-a rumenit se stinge cu supã ºi vin alb, se adaugã ustu-

roiul ºi crenguþe de cimbru ºi se dã la foc potrivit, sã scadã
• Roºiile se curãþã ºi se taie felii rotunde
• Când zeama a scãzut de se vede carnea ca niºte insule de bazalt în

marea de lavã clocotind, se cãpãcesc puii cu felii de roºii ºi se pun în
cuptor la foc mic, încã 1 sfert de orã

• Mazãrea se-nãbuºã în unt cu apã ºi puþinã sare, pânã se-nmoaie ºi se
leagã sosul

• Cartofii se prãjesc în ulei încins pânã se rumenesc

Se oferã, pe un platou pe mãsurã, carnea rumenã ºi pictatã cu roºii în mij-
loc, mazãrea verde ºi cartofii în jur, implorând un vin sec de Costeºti-Argeº,
un Riesling bãrbãtesc ºi reþinut, care nu se laudã, dar are cu ce (deºi eu nu 1-
aº asculta, ci m-aº întoarce ºi spre rãsãrit, ºi nu m-aº opri pânã la Tohani, sã
mã bucur de acea forþã a naturii numitã Cabernet Sauvignon, sã vedem care
pe care: el, „seniorul“, „regele sãlbatic“, „rubinul universului“, „seva atotpu-
ternicã a zeilor“, impunãtor ºi solemn, sau eu, lacomul ºi neputinciosul?)

ªERBET DIN FLORI DE TEI
Tot din Muntenia floralã ºi subtilã a dulceþurilor uºoare ne vine ºi aceastã

cremã parfumatã.

• 500 g flori de tei • 1 kg zahãr • 1 lãmâie

• Florile se pun la fiert o jumãtate de orã într-un litru de apã
• Zeama obþinutã – rup se cheamã – se strecoarã printr-un tulpan mai des

ºi se pune iar pe foc
• Zahãrul se dizolvã în rup, apoi, ca sã se închege, se face focul iute 
• Când clocotele se fac cleioase, se adaugã zeama de lãmâie
• Se amestecã crema cât se poate, sã-ºi schimbe faþa, cum se zice (adicã

culoarea) ºi se lasã sã se rãceascã
• Tradiþia cere ca, la sfârºit, sã se frãmânte crema ca pe aluat, cu mâi-

nile, ca sã fie ºerbetul pietros
• Se pune în borcane, e gata
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Eram în culmea succesului! Nimic nu ne-ar fi oprit. Probabil cã în ’89 am
fi ajuns la vin de a mia douã sute treizeci ºi doua mânã, dupã calculele mele,
dacã n-ar fi apãrut concurenþa asta scârboasã a socatei, bãuturã nealcoolicã,
culmea! Am devenit însã victimele modei care ne-a distrus o industrie prosperã
ºi modernã, ºi ne-a superhidrosocatat.

Albinãritul se subordona unor ritmuri cosmice (succesiunea anotimpurilor
astronomice, evoluþia anualã a temperaturilor) ºi biologice (ciclul de dezvol-
tare a plantelor melifere, împerecherea mãtcii ºi depunerea ouãlor) fundamen-
tale.

Urmãrind cu atenþie comportamentul albinelor în perioadele de schimbare
a vremii, prisãcarii au obþinut date meteorologice foarte utile pentru prevede-
rea timpului: „Dacã albinele se grãbesc dis-de-dimineaþã sã culeagã miere ºi
nu zboarã departe, ci îndatã se întorc, e semn de ploaie“; „Dacã huiesc albi-
nele ziua ºi noaptea la prisacã, se îndepãrteazã puþin de stup sau intrã cu grã-
mada înãuntru mai înainte de a se însera, aceasta anunþã stricarea vremii, va
ploua“; „Când albinele vin cu grãmada de pe câmp ºi altele nu mai pleacã, e
semn cã ploaia e gata“; „Când albinele astupã toamna urdiniºul (intrarea
albinelor în stup) e semn cã iarna va fi grea ºi timpurie“; „trântorii când
umblã pe dinaintea stupului e semn de ploaie“.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

MÃDUVIOARE, MOMIÞE ªI ALTE ALEA DE VIÞEL
• 200 g creier • 200 g momiþe • 200 g uger 
• 200 g fudulii • sare, piper • 200 g unturã
• 200 g mãduvioare • 200 g mãlai (sau mai mult)

• Se curãþã de pieliþe toate
• Creierul se opãreºte scurt, ca o înjurãturã nervoasã, sã se întãreascã, ºi

se taie felii (la fel ºi ugerul)
• Se scurg, se sãreazã-pipereazã, se tãvãlesc, pânã se-mbracã ca de

iarnã, în mãlai
• Se încinge untura, se pun mãruntaiele la prãjit, foc potrivit 
• Sunt gata când s-a rumenit frumos mãlaiul

Bucãþelele de soi ale zahanalei! De câte ori nu mi le-am dorit, pânã-n ’89,
alãturate unui Cabernet Sauvignon de Dealu’ Mare (vinul muntean are de
obicei un roºu intens ºi totuºi transparent, are miresme de afinã prea coaptã ºi
coajã de arþar, e frate cu rafinata zahana).

Visam (dupã câte o coadã la raþia de brânzã cu fãinã) la gustul vegetal ºi
asprit al licorii, la fidelitatea lui excepþionalã (ºi a treia zi te trezeºti tot cu gus-
tul acesta pãduros, de fruct) ºi la frãgezimea (necunoscutã occidentalilor!) finã
a mãruntaielor de rasã ºi mã-ntorceam, neputincios, la pâine cu socatã, cã aºa
se-ngraºã omul, una visând ºi cu totul alta bând!
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Noi, care convingeam familiile îndoliate (dându-le raþia noastrã de ulei,
brânzã, carne ºi ce mai era drãmuit, adicã totul!) sã ascundã decesele în tãcere
(ºi decedaþii în debara) câte o lunã pentru a le putea ridica noi raþia de zahãr ºi
aºa nefolositoare,

Noi ne-am vãzut brusc ºi dur concuraþi de cazanele de socatã din toatã þara!
Dar sã vã lãmuresc chestia, cã povestea e mai lungã: inventasem, prin ’78,
vinul de sufragerie. Dorel Viºan depusese brevetul la Teatrul Naþional din Cluj,
eu la primãria din Bobohalma iar Nicu Ciolovan – cel mai curajos ºi mai hotã-
rât dintre noi – scrisese o vedere la Paris, la o veriºoarã de-a nevesti-sii.

Disperaþi de sãrãcie seacã, revoltaþi de poºircãreala – citeºte piºorcealã pro-
gresivã a vinurilor din comerþ, ne-am hotãrât sã ne facem noi înºine vinul nos-
tru cel de toate zilele.

Dupã ce Nicu s-a întors de la studii din Rahova, cu o mânã ruptã ºi fãrã
limbã-n gurã, cã l-au pus tovarãºii profesori sã dea extemporale în francezã
(dacã tot scrisese la Paris) ºi i-au fãcut observaþie cu ranga, „parce-que il s’ob-
stinait à matraquer la langue“, ne-am apucat de treabã.

Ne-am vândut cãmãºile de pe noi, drepturile de autor, cultura generalã, ºi ce
mai aveam nefolositor ºi am cumpãrat butoaie ºi damigene.

În sufragerie am montat instalaþia de fermentare. În balcon am pus damige-
nele la limpezit. În dormitor am aranjat vinoteca, învechind vinul cum se
cuvine, pe perioade lungi ºi foarte lungi – cinci pânã la zece zile maximum, cã
mai mult nu rezista, mai ales dacã trecea vecinul Guþã Bãieºu cu ªtefan Bãnicã
pe la noi.

Ne-am cumpãrat ºi un storcãtor modern (puþin cam costisitor, ce-i drept) pe
Dan Condurache, foarte eficient dar care consuma mult (din ce storcea) ºi
ducea ºi la copii, la teatru, cã Fane Iordache mai gusta pe vremea aceea.

În fine, ne-am organizat. Dar, spre surprinderea noastrã nedisimulatã, ori-
câþi struguri luam ºi vin fãceam, era, în fiecare an, ºi mai puþin!

Mãi drãcie!
Dorel Viºan, care era specialistul nostru tehnic – întrucât jucase într-un film

cu Mereuþã iar Clujul era la numai 200 km de Blaj – s-a gândit sã facem ºi vin
de-a doua. Adicã, dupã ce am tras mustul, sã punem apã ºi zahãr peste boascã,
cã tot vin iese, ºi chiar mai limpede.

Zis ºi fãcut! A ieºit minune! Mari specialiºti, unii de talie mondialã – un
maºinist de la „Bulandra“ ºi o vecinã de a lui Sebi ªtefãnescu – au declarat
vinul nostru secund ca vin cu origine controlatã controversatã (Turda 121, et.
10, ap. 123 pt.conf.) iar podgoria din sufragerie a primit o medalie din miez de
pâine pe care a mâncat-o la o beþie Ovidiu Iuliu Moldovan ºi s-a balonat.

Succesul uluitor ne-a dus la vin de-a treia, de-a patra mânã ºi aºa mai
departe, colectând, dupã cum v-am spus, zahãrul din toate sursele cu eforturi,
idei ºi sacrificii enorme ºi umane.

Când am ajuns la vin de-a ºaptesprezecea mânã, lucrurile arãtau aºa: vinul roºu
era în sfârºit limpede cu luciu – mai alb ca apa dupã o lunã de fermentaþii îndrã-
cite – dar, dacã-l trãgeam în pahar, se fãcea maro ºi-ncepea sã plângã în hohote.
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piardã taninul câte un sfert de orã (unii le þin o zi întreagã în apã de var)
• Se dizolvã zahãrul în apã ºi se pune la fiert
• Dupã primul clocot, se pune în fierturã albuº de ou ºi 1 lingurã zeamã

de lãmâie
• Se strecoarã zeama fierbinte ºi se pune iar pe foc, sã se lege
• Dacã s-a-ncleiat un pic, se adaugã vanilia ºi nucile, lãsându-le sã fiarbã

pânã se va lega dulceaþa, dupã voie
• Se pune ºi 1 lingurã de zeamã de lãmâie ºi se amestecã bine, sã se

strângã ca lumea
• Se lasã sã se rãceascã ºi se pune în borcane: mai bun de atât nu se

poate face dulcele pe lume, nici mai fin

ÎNTOARSE DE ªTEVIE
Cunoscutã în lume ºi ca plantã de leac, ºtevia acriºoarã ºi bogatã în vitamine

e un fel de mesaj temporar al primãverii.

• 1 kg frunze tinere de ºtevie • 200 g telemea 
• 2 cepe • 1 ceaºcã iaurt 
• 300 ml bulion roºii • 100 g unt 
• 1 ceaºcã cu orez • sare

• Frunzele de ºtevie se opãresc, se scurg
• Se toacã ceapa, se înmoaie în unt încins
• Orezul spãlat se cãleºte ºi el în unt, împreunã cu ceapa
• Se umplu frunzele de ºtevie ca sarmalele ºi se aºazã într-o cratiþã 
• Se acoperã cu un sos de roºii, puþin sãrat, ºi se pun la fiert
• Dupã vreun ceas sunt gata, ºi-s tare bune cu iaurt ºi telemea rasã

Oltenia ciudatã de pe Jiu ºi Motru, adicã Gorj, nici de post, dar nici cu carne.

Plantele de leac se culeg la noi dupã un calendar exact, cu zile ºi momente
ale zilei ºi nopþii riguros fixate de tradiþie. Zilele în care se considerã cã plan-
tele de leac au calitãþi tãmãduitoare maxime sunt sãrbãtorile de hotar ale tim-
pului de la echinocþiile de primãvarã ºi de toamnã ºi, mai ales, sãrbãtoarea
care marcheazã solstiþiul de varã, Sânzienele.

Tradiþia precizeazã nu numai zilele, ci ºi momentele diurne sau nocturne
cele mai favorabile (noaptea, dimineaþa în zori, la rãsãritul Soarelui).

Se considerã neeficace plantele culese la Rusalii sau în preajma Rusaliilor,
întrucât acestea „sunt piºcate de Iele“.

Culesul plantelor e un adeuãrat ritual care se desfãºoarã în anumite
condiþii de timp ºi de loc (terenuri curate, neumblate de animale, pãsãri ºi
oameni, unde nu se aud câinii lãtrând etc.)

Persoanele care le rup trebuie sã fie curate trupeºte ºi sufleteºte, sã spunã
anumite cuvinte, sã aibã o anumitã þinutã vestimentarã (îmbrãcate, dezbrãcate
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CEAPÃ DE CÂMPINA
Cu smântânã, e de frupt ºi e delicioasã, ºi ca intrare ºi ca însoþitoare de cãr-

neturi. Fãrã smântânã, vai de mama ei.

• 6 cepe trupeºe, tari la carne • 3 felii de pâine 
• 100 g miez de nuci • 1 pahar lapte
• 2 legãturi mãrar • sare, piper, cât chitiþi 
• 1 ceaºcã smântânã • 1 ceaºcã vin alb
• 1 lingurã untdelemn • 1 legãturã pãtrunjel

• Cepele curãþate se pun la fiert
• Miezul de pâine se înmoaie în lapte (apã) 
• Nucile se macinã
• Mãrarul se toacã
• Când cepele s-au muiat, li se scoate miezul
• Se freacã un piure din miez de ceapã, pâine ºi nuci (e o mâncãricã de

chintesenþe) cu sare, piper, mãrar ºi se umplu cepele
• Se unge o tavã cu ulei, se aºazã cepele cu gura-n sus
• Se bate vinul de smântânã, se toarnã peste, se dã tava la cuptor, sã

scadã sosul ºi sã prindã culoare
• Se toacã pãtrunjel, se presarã peste aceastã intrare (sau garniturã) sim-

paticã care merge, când e singurã, ºi cu þuica de Doftana, uºoarã ºi
înmiresmatã, ºi cu o Beºicatã de Dealu Mare, sã spumege-n cãni ºi sã
ne aducã aminte de primãveri ºui pe care n-o sã le mai trãim ºi de prie-
teni nebuni pe care n-o sã-i mai vedem decât rar

Când e întovãrãºitã, ceapa umplutã are discreþia de a se da pe dupã soþ.

DULCEAÞÃ DE NUCI VERZI
Strângem cu grijã, direct de pe creangã, o sutã de nuci verzi, abia rotunjite,

le punem în paner, pe masã, e varã, roua din grãdinã abia s-a uscat. Adastãm,
leneºi ºi contemplativi. Câmpulungul e spionat de o ceaþã uºoarã, munþii Ieze-
rului se simt doar, ca o adiere rece. Cafeluþa cu caimac gros aºteaptã în ceºcuþe,
pe terasã. S-a trezit Arina, începe încã un ritual muntenesc: dulceaþa de nuci.

• 100 de nuci verzi, mici • 1,2 kg zahãr 
• 900 ml apã • 1 albuº de ou 
• 2 linguri zeamã de lãmâie • 3 grame vanilie (1 plic zahãr vanilat)

• Se curãþã nucile, prin fierbere îndelungatã sau cu cuþitul, de o pieliþã
foarte subþire, pânã la coaja cea albã

• Se opãresc de 3 ori, lasându-le sã se încingã în apa clocotitã câte 10
minute

• Apoi nucile se spalã în 5-6 ape reci, lãsându-le de fiecare datã sã-ºi
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Jos, sub nucul aromatic, toþi la umbrã se aºazã,
Cobza, naiul ºi vioara pe Arminden îl serbeazã; 
De voiþi o primãvarã cu flori albe de la rai, 
Dupã datinele þãrii sã cinstim pe întãi mai;
ªi de vreþi coºare pline ºi de vreþi pline hambare, 
Luna roadelor iubite o primiþi voios, cu vin;
Iar de vreþi în poloboace sã nu prindã vinul floare, 
Faceþi cum fãceau strãbunii: la Arminden beþi pelin!

(N. Beldiceanu – „Armindenul“ – fragmente)

PELIN 
Despre pelin – bãutura româneascã a primãverii – nu am cum spune mai

mult decât a fãcut-o acelaºi Pãstorel. De aceea, dupã ce vã prezint o reþetã
culeasã de mine la Dobroteasa, o sã-i las, ca un ucenic respectuos, cuvântul.

• 1 legãturã bunã de pelin uscat • 1 legãturã cu floare de peliniþã 
• 1 kg felii mere uscate • 1 kg felii gutui uscate
• 1 kg felii pere uscate
• 48 litri vin, jumate roºu, jumate alb, demisec (nu mai tare de 11 grade)

• Se pun toate împreunã la macerat cam 15 zile într-o damigeanã mare
sau un butoi de 50 litri umplut pânã la cep; se agitã bine, de mai multe
ori pe zi

• Se scoate pelinul ºi peliniþa, se lasã la-nvechit trei luni de zile

„Pelinul e, pe româneºte, numele absintului. În loc sã boteze planta în
alcool, ca Pernot sau, ca italienii, s-o asocieze cu alte plante pentru a face ver-
mut, românul a tratat buruiana cu mai multã blândeþe ºi, domesticind-o, a
obþinut o bãuturã mai puþin savantã, dar mai blajinã.

Pelinul nu e decât un vin bun, de preferinþã uºor ºi sec, aºa cum se face azi
(greºeau acei ce-1 fãceau din vinuri dulcege), în care a macerat planta cu
acelaºi nume. Cu toate cã formula pare simplã, pelinul din douã vii uecine nu
e niciodatã acelaºi. ªi asta nu numai din cauza vinului, ci ºi a modului de pre-
paraþie. Fiecare podgorie îºi are tainele ei.

În luna mai, i se adaugã peliniþa (armonise absinthe), care atunci dã în
floare. De asta i se ºi spune Pelin de mai ºi nu cum afirmã unii, cã în aceastã
poeticã lunã pelinul trebuie bãut pânã la ultima picãturã (scorniturã de beþiv).
Cei pripiþi, în adevãr, îl beau, cei cuminþi aºteaptã.

Am cunoscut un podgorean care, aplicând pelinului metoda champ-
enoise, în al patrulea an a obþinut un pelin spumos, în genul vinului pe care
francezii îl numesc Cremant, dar amãrui ºi c-o aromã din cele mai aperi-
tive. Pelinul are toate culorile sub bairacul cãrora luptã, de la verzui, auriu
ºi trandafiriu, pânã la porpurã, rubin, granatã ºi zamã de mure. În prepa-
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pânã la brâu sau de tot, cu capul descoperit), sã rãsplãteascã Pãmântul pe
care a crescut floarea ruptã sau smulsã cu pâine, sare, seminþe.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

MIEL HAIDUCESC
Asemãnãtor berbecului la groapã, mielului haiducesc descris de Pãstorel

tipic podgoriilor vâlcene – îi lipsesc câteva amãnunte obligatorii. In primul
rând i se scot maþele printr-o tãieturã dosnicã (cã doar n-o sã se coacã cu mãþã-
ria puturoasã în el); tot pe acolo, burta se spalã apoi se umple, în vie la Dobro-
teasa, cu mentã, iar în deal între viile Gorjului cu mentã ºi cetinã; la sfârºit se
coase des cu rafie ºi cu sfoarã de in.

Iar de acum, sã lãsãm poetul sã vorbeascã:

„Dupã ce se cinãtuia, mielul era închis într-un cuptor improvizat sub cerul
liber, unde se cocea înãbuºit, cu blanã cu tot, la foc de cetinã – la munte, de
râpcã – în podgorie. În prealabil, se desprindea blana de carne ºi, cu ajutorul
unui þurloi de soc sau de trestie, se sufla aer prin picior (de preferat stângul,
dar eu cred cã se bãsneºte) în spaþiul dintre ele, pânã se umfla bine, ºi se lega
locul sã nu iasã aerul. O puternicã detunãturã provocatã de explozia aerului
vestea convivii cã friptura e gata.

De altfel, iese el singur din piele ºi se cere mâncat.
Un pãstrãv pârjolit pe piatrã arsã, înainte, ºi o bucatã de brânzã, dupã, un

pãhãrel de vin alb de Drãgãºani sau Odobeºti, la peºte, ºi mai multiºoare de
vin roº de Nicoreºti la fripturã ºi brânzã... ºi iatã un meniu cãruia nu-i
lipseºte decât un Brillat-Savarin sau un Grimaud de la Reyniere pentru a-l
impune atenþiei universale. ªi nu mai rãmâne îndoialã cã, suculenþa mielului
haiducesc, al cãrui nãstruºnic izvoditor a rãmas anonim prin veacuri, ar
stârni unui Antoine Careme sau Prosper Montaigne aceeaºi sincerã ºi spon-
tanã admiraþie pe care o resimt marii poeþi la auzul unei frumoase balade
populare.“

*

Jos pe iarbã stau întinse lãicere înflorite, 
ªi pe ele se aratã strãchinile smãlþuite, 
Pânea albã stã alãturi cu mãlaiul auriu,
Iar de-o parte mari ulcioare pline toate cu rachiu. 
La o vatrã pe cârlige spânzurã un ceaun mare
ªi alãturea aºteaptã melesteul þãrãnesc;
Mielul gras, încet, cu lene se învârte pe frigare, 
ªi gãluºtele cu clocot în ulcele se sfãdesc.
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ªERBET DE TOPORAªI (MICªUNELE)
Parfumatã ºi finã, delicatesa moºiereselor din Muntenia s-a pãstrat ici ºi

colo, mai ales în oraºele mici, cu promenadã ºi fanfarã, cu scandaluri mici ºi
alte delicate macrameuri.

• 1,200 kg frunze ºi flori toporaºi • 1,200 kg zahãr tos 
• 300 ml apã • 1 lãmâie

• Se grijesc frunzele, se pun la fiert în apã clocotitã pânã se fac pastã
moale

• Se lasã sã se rãceascã
• Se scurg bine, când s-au rãcit, ºi se storc
• Zeama obþinutã se strecoarã printr-un tifon des, devenind rup 
• Zahãrul se pune într-o oalã ºi se toarnã rupul peste el
• Se dã la foc mic, sã se topeascã zahãrul
• Când zahãrul e tot o apã, se dã foc iute, sã se lege
• Când s-a-ngroºat zeama ºi s-au încleiat clocotele, se stoarce zeama de

lãmâie ºi se lasã sã mai bolboroseascã de câteva ori, apoi se pune la
rãcit un pic

• Dacã s-a rãcit cât poate suferi degetul, se ia la frãmântat pânã se face
alifie ºi e bun

MÂNCARE „VERDE“
Aºa îi spun gorjenii la coptura asta de primãvarã.

• 1 pachet unt • 3 ouã
• 1 pahar lapte • sare, piper
• 1 kg verdeþuri: mãcriº, hasmaþuchi („asmãþiu“), salatã verde, untiºor,

podbal, lobodã

• Ierburile se fierb un pic, cât sã se-nmoaie
• Se toacã, cât sunt calde, se freacã cu unt, ouã ºi lapte, sare ºi piper 
• Se dau la cuptor, nu mult, pânã se leagã
• Se oferã cu mãmãligã caldã ºi o oalã de vin alb de Rovinari, þãrãnesc,

care sã nu fie chiar sec, dar nici demisec, ci abia abia sã nu-þi parã acru

ZEAMÃ DE COACÃZE
O zeamã ce-i leagã pe gorjeni de haþegani, aºa cum îi leagã vodca pe ruºi de

ucraineni ºi idealurile umaniste pe islamici de evrei.

• 100 ml smântânã • zahãr (miere) dupã gust 
• sare • 150 ml lapte dulce
• 1 creangã cimbru • 500 g tacâmuri ºi mãruntaie de pasãre 
• 1 kg coacãze pârguite (cireºe, zarzãre, fragi etc)
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rarea lui, totul depinde de calitatea vinului, de dozaj... ºi de timp. Cunos-
cãtorii care i-au dat de gust îl aºazã pe prima linie a bãuturilor cu adevã-
rat aperitive (deschizãtoare de drumuri ºi perspective), pentru cã nu supãrã
cu nimic susceptibilitatea vinurilor fine care, eventual, ar sosi dupã el la o
masã (îºi respectã rudele bãtrâne). Ceva mai mult: deschide drumul ºi pune
în valoare vinurile care îi urmeazã. E destul pentru a-1 impune respectului
amatorilor.“

Acum iau din nou eu microfonul, povestindu-vã o altã tehnicã, de la
Drãgãºani:

Sã zicem:
• 45-48 litri must dulce de Braghinã sau Crâmpoºie (la un butoi de 50 de

litri)
• un buchet de pelin uscat

• Se pune mustul dulce, cu pelin cu tot, la fermentat
• Se agitã zilnic, în prima sãptãmânã de fermentaþie, suflând aer cu un

furtun în tot butoiul
• Ca la 10 zile de la începutul fermentaþiei se scoate pelinul. 

Se completeazã cu tulburel pânã la cana ºi se lasã vinul sã fermenteze
în legea lui

• Când drojdiile s-au depus, vinul se trage de pe boascã într-un vas
curat, care se agitã cam o orã pânã vinul nu mai „joacã“ (adicã nu rnai
face bule) ºi s-a oxigenat

• Se trece într-o damigeanã curatã, e decembrie, sã aºtepte primãvara 
• În mai i se adaugã un buchet de floare de peliniþã, sã se rotunjeascã

încã o sãptãmânã, dupã care se poate bea, da la prieteni sau face cu el
ce veþi vrea, dupã cum vã taie capul ºi vã lasã inima

Pelinul (artemisia absinthium L.), e o plantã cu miros specific din familia
Compositae consideratã a avea puteri miraculoase asupra Ielelor ºi relelor
produse de acestea („lovituri de Iele“, „luatul din Rusalii“).

La Rusalii era purtat la pãlãrie, la brâu, în sân sau se punea pe mese ºi în
paturi pentru a alunga spiritele ºi duhurile rele.

Pentru protectia magicã a cetei de cãluºari se lega pelin în vârful steagului
ºi se mesteca în gurã în momentele cheie ale Cãluºului (Legatul Cãluºului,
Doborârea Cãluºarilor).

În zonele extracarpatice, la Armiden, se organizau petreceri câmpeneºti la
care se mânca carne de miel fript ºi se bea vin Pelin pentru „subþierea ºi
schimbarea sângelui“.

În medicina popularã, pelinul era un leac apreciat pentru tratarea malariei,
durerilor de stomac, umflãturifor, bolilor de ochi etc.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri “...)
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rachiu fin de cireºe de pe lângã Baia de Aramã (sau, dacã veþi gãsi, un Gordan
Negru – vin uºor, de cursã –, adus de pe dealurile Severinului).

Dar, în fond, merge orice, pentru cã improvizaþia ºi creativitatea fac casã
bunã cu mãmãliga pe pãturi.

Eu am pus, iarna, ºi câte un strat de murãturi între alte rânduri de carne
(gogoºari, castraveciori sau gulioare în oþet) ca sã mai uºurez mâncarea asta de
mãlai, grea ºi deasã tare, mai mult de zilieri sãnãtoºi, înfriguraþi ºi flãmânzi,
decât de hârþogari ca mine.

Dar, tot spre Baia de Aramã, mi-a dovedit cãlugãrul Irineu cã încã n-am
aflat totul, dacã mãmãliga lui pe pãturi era de fructe – mere, pere, gutui, prune
pe pat mic de unt, cu caºcaval, smântânã ºi ou din belºug, glazurând ciudãþe-
nia asta dulce-acriºoarã. Pãrintele strecurase, numai pentru mine, cã post era ºi
început de iarnã, niºte tocãturã din bardã de piept de curcan ºi de copan de pui
„confit“ (adicã prãjite ºi pãstrate apoi în untura lor la borcan, pânã devin un fel
de minune). Aleasã lucrare.

SOS DE MÃRAR
Înspre dealurile vâlcene veþi întâlni des o fierturã de lapte cu mãrar, care se

pune în toate – ciorbe, tocãniþe, fripturi.

• 1 legãturã groasã de mãrar • 2 linguri smântânã 
• 1 ceaºcã cu lapte • 1 lingurã de fãinã 
• 1 lingurã de unt • 1 linguriþã sare

• Se pune untul pe foc ºi, când s-a topit, se freacã cu fãinã 
• Se toarnã ºi laptele, dintr-o datã, sã dea în clocot
• Mãrarul se toacã cât de mãrunt
• Dupã ce a clocotit de câteva ori, se adaugã smântânã, mãrar ºi sare ºi

se lasã sã se încingã la foc mic

DULCEAÞÃ DE AGURIDÃ
Strugurii necopþi nu se fãrâmã la fiert iar fructul împreunãrii, zahãr-bob de

strugure necopt, este o rafinatã dulceaþã acriºoarã.
ªtiau bunicile noastre muntence ce ºtiau...

• 1 kg boabe aguridã mai mari • 1 kg zahãr
• 1 litru apã • 2 linguri zeamã de lãmâie 
• 1 plic zahãr vanilat

• Se pune apa la fiert împreunã cu zahãrul, sã dea un sirop legat bine 
• Se curãþã agurida (cu un ac de siguranþã) de sâmburi ºi se spalã în
mai multe ape – vreo 15 – ºi se lasã sã se scurgã
• Când siropul s-a închegat, se stropeºte cu lãmâie ºi se mai fierbe încã,

sã zici cã-i ºerbet
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• Se curãþã fructele de codiþe (dacã au sâmburi, de sâmburi!)
• Carnea se pune la fiert în 1 litru de apã, împreunã cu coacãzele
• Dacã au fiert, se adaugã zahãrul, sarea, laptele ºi crenguþa de cimbru,

sã mai fiarbã împreunã, sã se cunoascã
• Se scoate cimbrul
• Se bate smântâna cu un pic de zeamã, se toarnã peste supã, gata,

Doamne ajutã!

Taine: Vrei zamã bunã? Pui carnea ºi restul la fiert în apã rece. Vrei rasol?
Pui carnea ºi verzitura la fiert în apã clocotitã.

Moºii de Rusitori, practici rituale de pomenire a morþilor la Rusitori, dupã
Rusalii. Se împart pomeni (colaci, cireºe, fragi, flori), se amenajeazã un loc
dupã uºã unde se crede cã vin ºi se odihnesc spiritele morþilor, se carã apã pe
la vecini pentru morþii de curând decedaþi.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

MÃMÃLIGÃ PE PÃTURI (de pe Jiu)
• Mãmãliga • 250 g ciuperci fierte • 250 g dovlecei
• 250 g vinete • 3 bucãþi ardei gras • 250 g varzã tânãrã 
• 250 g conopodã • 300 ml bulion roºii • 5 ouã
• 400 g roºii • 250 g caºcaval ras • 1 cãpãþânã usturoi
• 200 mg smântânã • 250 g fasole verde tânãrã
• sare, piper, cimbru, mãrar, leuºtean
• 100 g ulei floarea soarelui sau mãsline

• Pe fundul ceaunului se pune untdelemnul, apoi primul strat de mãmã-
ligã – 1 – 2 cm

• Strat de roºii (200 g), ardei gras, ciuperci
• Se bat împreunã smântâna, bulionul, sarea, piperul, cimbrul, ouãle 
• Se toarnã o treime din sos peste ce e deja în ceaun
• Se aºterne strat de mãmãligã
• Strat de dovlecei, varzã, conopidã, vinete 
• Se toarnã sos
• Mãmãligã
• Fasole verde, roºiile rãmase tãiate felii, usturoiul pisat 
• Mãmãligã
• Caºcavalul se presarã peste tot (gratin d’une petite mãmãliga) ºi se aco-

perã cu sosul rãmas
• Se dã la cuptor (foc mic, 20 de minute, acoperit, 10 minute descoperit 
• Se oferã cu sos de smântânã cu mãrar

Dacã la mãmãliga pe pãturi din Ardeal nu se bea decât un singur lucru,
horinca, ca mare prilej de bucurie, în Oltenia asta colinar jioasã merge ºi un

304



• Castraveþii se taie îmbucãturi, se spalã bine, sã nu fie prea sãraþi ºi se
pun în mâncare, cu piper ºi cimbru

• Se toacã mãrarul
• Dacã s-au muiat niþel, se toarnã ºi bulionul; dupã încã 1 jumãtate de

orã mâncãrica e gata, se presarã mãrarul

Acriºoarã ºi plãcutã, proaspãtã iarna ºi rãcoroasã vara, tocãniþa se
potriveºte, paradoxal, cu un vin demisec, cu o Feteascã Albã sau un Sauvi-
gnon Blanc, esenþe nobile, fine, armonioase, ce reuºesc remarcabil ºi pe plaiu-
rile Dealului Mare, la Boldeºti sau Cricov, ºi la Dobroteasa Oltului ºi la
Rovinari pe Jiu.

MERE COAPTE
Merele româneºti, cele rezistente la frig, nu prea mari, tari, dulci-acriºoare

creþeºti, ionatane, º.a.m.d. – s-au dat deoparte ca sã se aºeze în rafturi ºi livezi
Golden, Parmen auriu, Bot de iepure ºi alte asemenea venituri superproduc-
tive, dar cam fãinoase ºi cam plate.

• 1 pãhãrel rom (facultativ) • 50 g unt 
• 12 linguriþe dulceaþã fructe (facultativ)
• 12 mere (cultiv mereu ideea mesei de ºase persoane)

I. • Merele bine spãlate se grijesc ºi se pun în tava unsã cu unt la cuptor, la
foc mic, pânã se-nmoaie

II • Se scobesc merele pe cotor, în gropiþã se pune 1 linguriþã de dulceaþã
• Se unge tava cu unt, se pun în cuptor pânã se-nmoaie merele 
• Se picurã rom în scobituri, se oferã

Unii fac ºi un aluat fraged în care învelesc ºi coc merele, alþii le prãjesc în
unt, felii, ºi le presarã cu zahãr ºi friºcã. De ce nu?

PÂINE DE URDÃ
• 250 g fãinã • 20 teci de fasole verde finã • 100 g urdã 
• 1 ou • sare, piper, chimen • 50 g unt
• 2 cartofi • 2 pahare de smântânã • 2 morcovi
• 1 þelinã micã (se pot folosi orice fel de legume de sezon)

Aluat: 
• Se amestecã într-un vas urda, untul, fãina ºi oul întreg
• Se frãmântã bine cu mâna, se adaugã 1 lingurã de apã ca sã se lege

dacã e nevoie
• Se face un guguloi, se acoperã cu o cârpã ºi se lasã la frigider 1 orã ºi

apoi încã 1 sfert de orã la temperatura camerei
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• Când e bine legat, se pun boabele de strugure, zahãrul vanilat ºi se lasã
sã dea în undã, pânã se leagã iar

• Se rãceºte forþat, într-o tavã cu gheaþã, ºi se pune în borcane

CHIFTELE DE CARTOFI
I. • 500 g cartofi • 2 ouã • 200 g brânzã de vaci 

• 150 g fãinã • untdelemn pentru prãjit • sare
• mãrar (merge ºi uscat)

• Se fierb cartofii, se curãþã, se rad fin
• Se freacã cu ouã, fãinã, brânzã, sare, mãrar
• Se formeazã chifteluþe cât nuca, turtite, care se prãjesc în ulei
• Ca aperitiv se oferã cu þuicã (iarna neapãrat fiartã), telemea sau

caºcaval ras ºi smântânã, dar e ºi o excelentã garniturã

II • 1 kg cartofi • 2 ouã • 300 g telemea 
• piper • 200 g mãlai • 100 ml ulei
• 1 legãturã mãrar (ºi uscatã)

• Cartofii se fierb bine ºi se curãþã 
• Se toacã mãrarul
• Se frãmântã cartofii cu brânza, piperul, ouãle ºi mãrarul 
• Se formeazã chiftele, se tãvãlesc prin mãlai
• Se prãjesc în ulei încins
• Se oferã cu smântânã, ca intrare

Dacã telemeaua e destul de sãratã, lucrãtura seacã cere, dupã o þuicã, vin
sprinþar, alb, ori o bere (cuvântul e desprins din latinã iar bãutura a venit spre
nord din antichitatea sud mediteraneanã), rece ºi multã, cã bere puþinã nu
existã. 

MÂNCARE DE CASTRAVEÞI MURAÞI
Gorjenii, înfriguraþi, grãbiþi ºi practici, pun în aceeaºi cratiþã ºi carnea ºi

murãturile, cã doar tot acolo merg, ºi merg mai bine fierbinþi toate.
• 1 pahar bulion roºii • 1 kg castraveþi muraþi (în saramurã) 
• 3 cepe • 1 kg carne (porc, mânzat, miel)
• 2 linguri unturã (ulei) • piper 
• 1 creangã de cimbru uscat
• mãrar uscat iarna ºi verde (când, ia ghiciþi!) vara

• Ceapa se toacã peºtiºori ºi se pune la cãlit în grãsime 
• Când s-a muiat se adaugã carnea, sã se rumeneascã
• Când a prins coajã se stinge cu apã caldã ºi se lasã sã fiarbã 1 jumãtate

de orã
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• Se freacã tocãtura cu ouãle, 250 ml vin, 50 ml rachiu, 10 g sare, cim-
bru, multã mentã tocatã, rozmarin, piper

• Se umplu burta ºi coºul coastelor cu tocãturã, se coase burta cu rafie,
in sau cânepã

• Se coase strâns întreaga oaie în blanã – flocii în afarã – cu rafie ºi in
(sau cânepã)

• Înainte de a o închide, se toarnã în deschizãturã vinul, rachiul ºi zeama
rãmase; picioarele, coada ºi alte pãrþi din blana ce atârnã se taie ca
inutile

• Normal, ar trebui sã aveþi în faþa ochilor un fel de cocon
• Lãsaþi-1 sã zacã vreo trei ore, cu cusãturile în sus, sã se marineze niþel

(în via de la Corcova, unde am mâncat prima oarã barbaria asta, pod-
gorenii au aºezat berbecuþul într-o covatã, sã nu se scurgã)

• În ãst timp cineva tot trebuie, pânã la urmã, sã facã ºi treaba cu adevãrat
murdarã: groapa; ea trebuie sã fie adâncã de vreun metru ºi mai lungã
ºi mai latã cu vreo douã pãlmi decât mumia ovinã ce se va incinera

• Se face foc mare, groapa asta trebuie umplutã cu un jar înalt de circa
80 cm (via e locul cel mai bun toamna, când se adunã curpenii uscaþi
în cãpiþe)

• Parte din pãmânt se înmoaie cu apã; cu noroiul ãsta se unge blana oii,
gros, pânã se face o crustã

• Când s-a fãcut jarul-jar, de nu mai pâlpâie nici o flãcãruie, se scoate o
parte cu lopata pânã rãmâne pe fund un strat de jãratec de circa 50-75
cm grosime

• Se aºazã jertfa (cum Zeus sau Silen sã-i spunem altfel, când îi simþim pe
Theseu ºi Iason adulmecând prin preajmã?!) pe jar, cu cusãtura în sus, ºi
se acoperã cu jarul cel scos afarã – tot vreo 50 cm grosime stratul

• Se face alt rug peste groapã ºi acum putem pleca la culesul viei lãsând
cuptorul acesta de toamnã sã-ºi facã treaba

• Când ne întoarcem, peste vreo trei ore, obosiþi ºi flãmânzi, dar cu sen-
timentul datoriei împlinite (faþã de setea remarcabilã a României post-
belice) gãsim o spuzã abia fumegând

• Mãturãm, îndepãrtãm cu lopata mare tãciunii ºi dãm de o mogâldeaþã
înnegritã, din argilã carbonizatã, puþind a pãr ars

• Scoatem chestia pe iarbã ºi începem sã o dezghiocãm, cu grijã, spãr-
gând coaja ºi tãind arsura pe cusãturã

O, Doamne al pãstorilor ºi vierilor (adicã podgorenilor)! Ce miresme izbuc-
nesc! Ce nectar ºi dezmierdare! Cât de frumoasã ºi de gustoasã devine lumea
dintr-o datã!

• Tãiem burta, larg, ºi scoatem carnea ºi umplutura – drobul – pe un 
platou

• Se oferã pe loc, fierbinte, o bucatã de carne parfumatã ºi fragedã cu o
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Umplutura: 
• Se taie legumele cubuleþe ºi se pun la fiert
• Se scurg, se pun puþin la cãlit în unt ºi se adaugã smântânã, pânã se

îngroaºã puþin
• Se lasã sã se rãceascã
• Se întinde aluatul în foaie groasã
• Se pune umplutura în centru pe lungime – ca un cârnat gros 
• Se ruleazã foaia, se lipeºte bine la capete, sã nu se desfacã
• Se pune la cuptor 45 de minute, pânã se rumeneºte 
• Se taie felii, care se oferã calde sau reci

Dacã telemeaua e greceascã, caºcavalul italian (sau turcesc?) brânza topitã
savoiardo-flamandã, iar caºul dulce ºi brânza de vaci sunt universale, nouã ce
ne rãmâne? Puþinã urdã pe fundul ceaunului... (oribilã, tristã imagine).

E un produs ciudat, n-are pic de grãsime, e o misteriosã proteinã purã, graºii
pot mânca oricât, îi slãbeºte!

Mie pâinea asta îmi place cu bere neagrã, foarte rece.

OAIE LA GROAPÃ
O fripturã de altã datã, care aminteºte de lumea dionisiacã a Istrului, de sacri-

ficii ºi violenþã, o dezlãnþuire de patimi ºi febre vitale care au nãscut nu numai
povestea Colhidei ºi a lânii de aur, ci ºi sunetele torturante ale naiului, ale flau-
tului lui Pan. Orfeu, Medeea, Herakle sunt numai câteva din amintirile convul-
sive, fãuritoare de culturi, ale acestor vechi þãrmuri tracice, azi româneºti.

• 1 oaie tânãrã de 20 – 30 kg • 5 cãpãþâni de usturoi 
• piper, sare, cimbru, rozmarin, mentã • 500 g miez de nuci 
• 5 cepe • 4 ouã
• 2-3 litri vin • 250 ml rachiu de vin 
• 750 g prune uscate fãrã sâmburi

• Se jupoaie oaia, pãstrând blana, care se spalã bine pe interior ºi se
întinde la uscat

• Se sparge fin, cât sã bagi mâna în oaie, pe burtã, se scot maþele,
mãruntaiele ºi plãmânii

• Se scurge ºi se spalã de sânge ºi de orice
• Se taie picioarele de la genunchi ºi capul cu gât cu tot 
• Se dezoseazã pulpele ºi spata pe cât posibil
• Ar trebui sã fi obþinut o chestie aproximativ ovalã, care se freacã peste

tot cu o zeamã din 100 g sare, piper, 250 ml vin, 50 ml rachiu, cim-
bru, 3 cãpãþâni usturoi pisat

• Mãruntaiele, plãmânii, carnea de pe gât, limba curãþatã de pieliþã ºi
creierul se toacã din cuþit împreunã cu prunele, ceapa, usturoiul rãmas
ºi nucile mãcinate

308



(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)
Nici un mit, oricât de dramatic, nu-i e strãin ideii de gastronomie (ce spu-

neþi de bucatele rafinate ale Medeei?) nici o secundã a istoriei nu se poate izola
de o artã care se desãvârºeºte de aproximativ o veºnicie. Mâncãm zilnic, o
viaþã, gãtim, zilnic, aproape o sutã de ani.

Deci sigur suntem, avem dreptul sã fim, mãcar o clipã, regii sãlbatici ºi rafi-
naþi ai Traciei, îngropând berbecii cu lâna de aur în viile incandescente ale
Istrului!

Sâmbra oilor marcheazã începutul sezonului pastoral la prima mulsoare a
turmei, în ziua de Sângeorz sau altã sãrbãtoare de la sfârºitul lunii aprilie ºi
începutul lunii mai. Dupã numeroase activitãþi practice (închiderea þarinelor,
construirea sau repararea stânilor, inþãrcatul mieilor, tunsul oilor ºi berbeci-
lor) ºi juridice (asocierea proprietarilor de oi pentru formarea stânei, însem-
narea oilor, angajarea ciobanilor, plata pãºunatului etc.), se mãsoarã ºi se
cresteazã pe rãbojul de lemn laptele de la oile fiecãrui sâmbraº, pe baza cãruia
se calculeazã cantitatea de brânzã cuvenitã la spargerea stânei.

Pentru a obþine o cantitate de lapte mai mare la „mãsuriºul“ oilor, pro-
prietarii îºi pãºuneazã ºi pãzesc ei înºiºi oile în noaptea de 22 aprilie ºi apoi
le mulg în ziua de 23 aprilie. Dupã împodobitul gãleþilor de muls cu flori de
câmp ºi tulpini magice de leuºtean, se unge ugerul oilor cu Unsoare magicã
preparatã anterior din unturã de porc ºi plante medicinale. Laptele se mulge
prin gaura unui colac mare, Colacul de Sângiorz, aºezat pe gãleata de muls.

Din primul lapte al stânei se preparã un caº care se împarte la proprietarii
oilor.

Activitãþile practice ºi juridice sunt însoþite de numeroase acte rituale
menite sã apere stâna ºi ciobanii de forþele malefice: aprinderea Focului Viu,
afumarea ciobanilor ºi oilor, alungarea prin strigãte ºi zgomote a vrãjitoare-
lor care furã sporul laptelui, anularea puterii cucului de a lua sau de a strica
laptele prin practicã magicã, purificarea oilor ºi stãpânilor de oi prin stropi-
rea lor cu apã sfinþitã, scãldatul ritual în apa curatã a râurilor sau spãlatul cu
roua plantelor, preparea unor alimente rituale, sacrificarea mielului, pronu-
nþarea formulelor magice etc.

Sâmbra Oilor se încheie cu o frumoasã petrecere câmpeneascã unde se
mãnâncã alimente specifice: balmoºul, bulzul, oaia friptã haiduceºte, colacii
de Sângeorz, caºul de la prima mulsoare. Se cântã ºi se joacã dupã melodii
pãstoreºti.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

PRÃJITURA DE ARMINDEN
Aluat: 
• 1 kg fãinã • 1 ceaºcã lapte cãlduþ • 1 lingurã drojdie 
• 8 gãlbenuºuri • 200 g zahãr pudrã • zahãr vanilat
• 1 lingurã coajã rasã de lãmâie
• 1 jumãtate pachet unt + 1 sfert pachet pentru uns
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felie de drob
E într-adevãr o mâncare de regi greci ºi traci, de satiri ºi sileni, e o

moºtenire, un legat imperativ, aºa cum sunt toate miturile antice.
Se poate face mult mai simplu, la cuptor: învelind carnea în staniol, se

coace – fierbe, bine ºi etanº, în sucurile ei. Dar oaia la groapã numai aºa se
face, de mii de ani. ªi se bea de cãtre podgoreni cu must asprit, Tulburel de
Drãgãºani sau Vãratec de Jiu, acelaºi de pe vremea lui Deceneu dacul.

Eu v-aº propune totuºi, la cea mai dramaticã ºi arhaicã gãtealã româneascã,
– un spectacol ºi un ceremonial! – alte vinuri, majorele Munteniei: Cabernet
Sauvignon, Feteasca Neagrã, Merlot, Pinot Noir.

Dealul Mare – adicã Urlaþi, Valea Cãlugãreascã, Tohani, Ceptura,
Merei, Sãhãteni – Drãgãºani ºi Sâmbureºti (dar ºi Drâncea ºi Târgu-Jiu)
sunt redutele performante ale celor mai bune vinuri roºii româneºti.

Uluitoare, aceste sinteze de sânge de pãmânt ºi de soare se potrivesc dupã
gustul ºi bucuria fiecãruia – cu sacrificiul antic al berbecului.

Unii vor prefera forþa colosalã ºi pateticã a Cabernetului, alþii eleganþa prin-
ciarã ºi sentimentalã a Feteascãi, sau fineþurile, delicateþea ºi perversitatea Pinot-
ului, alþii vor iubi sinceritatea tinereascã ºi generozitatea subtilã a Merlot-ului.

Dar toþi vor avea privilegiul unei întâlniri excepþionale care se atinge, în felul
ei, de cultura lumii. Sigur, e ridicol, dacã nu e derizoriu, e jenant, penibil, idiot,
cum vreþi, sã aºezi istoria ºi arta ºi miturile nu numai unde acrobaþiile spiritului
le aºazã de obicei, ci ºi (Doamne, unde am ajuns!) între sosurile sleite ale unei
tocãniþe. Dar, doamnelor ºi domnilor, mâncãm o datã, de douã ori, de zece ori pe
zi, toatã viaþa! ªi o facem de un milion de ani! Pictãm de numai zece mii de ani:
Lascaux, Tassili, Altamira. Scriem de numai cinci mii de ani. În schimb, gãtim,
la jarul focului, de sute de mii de ani! E o artã la fel de veche cât ºi omenirea.

Dar sã nu uit începuturile oficiale: pãcatul originar se defineºte prin tentaþia
unui mãr copt. Omenirea e vinovatã, în eternitate, de a fi vrut sã mãnânce un
fruct mai gustos!

Arminden: Sãrbãtoare dedicatã zeului vegetaþiei, protector al vitelor, cai-
lor, holdelor semãnate, viilor ºi livezilor numit Arminden în Transilvania,
Banat, Bucovina ºi Moldova, Sângiorz în Muntenia ºi Oltenia ºi Rusalii în
Lãpuº. Ceremonia are semnificaþie apotropaicã ºi fertilizatoare.

Obiceiurile caracteristice sunt: împodobirea cu ramuri verzi a stâlpilor
porþilor ºi caselor, a intrãrilor în adãposturile vitelor ºi în alte anexe gospo-
dãreºti pentru protecþia oamenilor ºi animalelor de forþa distrugãtoare a spiri-
telor malefice; împlântarea în curte, în mijlocul satului, la stâna de oi, în
þarinã, între hotare a unei prãjini înalte cu crengi verzi în vârf sau chiar a unui
arbore întreg curãþat pânã spre vârf de crengi ºi împodobit în cununi de flori
ºi spice de grâu numit Arminden, Maial, Maiaga, Pomul de Mai; organizarea
petrecerilor câmpeneºti, la „iarbã verde“, la pãdure, la vii ºi livezi unde se
mãnâncã miel fript ºi se bea vin roºu amestecat cu pelin pentru schimbarea
sângelui ºi apãrarea oamenilor ºi vitelor de boli, în special de ciumã.
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a unei comunitãþi iniþiate, dar ºi un miracol dumnezeiesc (în care-ºi bagã ade-
seori dracul coada).

Pe dealurile cu vii ale Gorjului, orice trecãtor poate intra în pivniþele cu
vin, unde existã o canã specialã pentru el, iar în orice stânã de munte, chiar
în absenþa ciobanului, cãlãtorul poate înnopta, având posibilitatea sã se hrã-
neascã din alimentele existente.

Pentru þãranul român, ospitalitatea este o formã de a dãrui din bunurile
sale, o formã de a oferi ofrande fãrã a aºtepta un rãspuns material, ci doar
unul moral, oaspetele fiind mediatorul în relaþiile cu forþele supreme, cãrora,
de fapt, le este adresatã ofranda. Privite din aceastã perspectivã, cerinþele
ospitalitãlii se înscriu în sfera spiritualã a credinþei „dã ca sã primeºti“ (aju-
tor divin).

(Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

ªERBET
Balcanic, obsedând la un moment dat marea bucãtãrie imperialã otomanã

care ºi-a însuºit de la greci ºi arabi poate cele mai rafinate zaharicale ale vre-
mii (halvalele, sarailiile ºi baclavalele, locumul, cataifurile ºi încã altele)
ºerbetul e o artã a jupâneselor din Muntenia ºi Moldova, ajunsã azi la mâna pri-
ceputã ºi grãbitã a orãºencelor.

ªERBET DE CAISE
• 1 kg zahãr tos • 1 kg caise foarte coapte 
• vreo 10-15 sâmburi de caise • 1 lãmâie

• Se scot sâmburii, se fierb caisele împreunã cu un pahar cu apã pânã se
lichefiazã

• Se storc-strecoarã (presa de bulion de roºii e perfectã) cât se poate
• Se toarnã sucul peste zahãr ºi se pune la fiert pânã se leagã, ameste-

când mereu
• Se sparg sâmburii, se piseazã miejii 
• Se stoarce lãmâia
• Când siropul s-a legat, se adaugã sâmburii ºi zeama de lãmâie, se

amestecã bine
• Se lasã sã se rãceascã dar numai un pic, apoi se toarnã în borcane

La fel se face ºerbet ºi din alte fructe: viºine, cireºe, piersici, prune, mere,
pere, gutui, corcoduºe, struguri (uºor stafidiþi).

Se pot adãuga ºi arome exotice – vanilie, scorþiºoarã, nucºoarã, cuiºoare sau
alþi sâmburi – nuci, alune de pãdure.

Menta dã ºi ea un ºerbet rãcoros ºi cu oarece puteri terapeutice. 
La fel petalele de trandafiri ºi florile de salcâm.
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Umpluturã: 
• 500 g miez mãcinat de nuci • 500 g zahãr pudrã 
• 1 plic zahãr vanilat • 1 lingurã zeamã lãmâie 
• 200 g stafide • 2 ouã (pentru uns)

• Se freacã fãina cu unt pânã se face un fel de nisip 
• Se desface drojdia într-un pahar cu lapte cãlduþ
• Se frãmântã fãina cu restul de lapte, tot cãlduþ, vreo jumãtate de orã 
• Se adaugã laptele de drojdie, se frãmântã aluatul ºi se lasã la cald, sã

dospeascã
• Se bat gãlbenuºurile cu zahãr pudrã ºi zahar vanilat pânã se fac spumã
• Se amestecã cu aluatul ºi coaja de lãmâie; dacã aluatul e prea vârtos,

se mai adaugã lapte, sã fie potrivit; se mai lasã sã dospeascã
• Nucile mãcinate se freacã cu zahãr, zahãr vanilat, zeama de lãmâie ºi

stafide
• Se unge o tavã mare cu unt din belºug
• Se formeazã turte cât palma, subþiri cât o muche de cuþit, se pun în

tavã ºi se ung cu ou
• Se aºazã umplutura pe turte ºi se unge cu ou; se dã tava la cuptor, sã se

rumeneascã

VIN „DE GORJ“
Ideea cã vinul îndoit cu apã (sau alte alea) ar fi o modã relativ recentã, un

kitsch produs de curând de gusturile grosolane ale teutonilor moderni, devora-
tori de cârnaþi cu varzã ºi bãutori vulgari de spritz, e falsã.

Latinitatea anticã târzie, cea mai rafinatã, cea contaminatã de perversiunile
greceºti, cea a ospeþelor celor mai sofisticate din lume, considera o grosolãnie
sã bei vinul simplu.

Þãranii vâlceni ºi gorjeni beau ºi ei, din strãvechime, vinul dulce de
Cordeºti ºi Drãgãºani amestecat cu o bãuturã nealcoolicã. Numai cã aceastã
bãuturã e atât de neaºteptatã, încât nici nu-mi vine sã v-o spun aici, ca sã nu vã
ºochez.

În fine: Pe dealurile Oltului ºi Jiului vinul se bea amestecat cu... zeamã de
varzã! 

Ce-i ce-1 beau aºa susþin cã „ºpriþul“ ãsta nu te îmbatã niciodatã.
Am gustat de curiozitate, o combinaþie de Sauvignon Blanc foarte dulce cu

puþinã potroacã limpede: e ciudat, nu mai are prea multã legãturã cu ce ºtie
gura despre vin, dar, spre surprinderea mea, nu e neplãcut.

Probabil e o chestie de obiºnuinþã. ªi mie, vara, când mi-e îngrozitor de
sete, mi se întâmplã sã mai beau câte un ºpriþ foarte slab: vinul curat m-ar pocni
instantaneu în moalele capului ºi aºa încins de arºiþã.

Altfel, prefer vinul curat, de care mã apropiu cu emoþia ºi atenþia pe care
ºtiu cã le meritã un mare dar: sunt printre cei puþini fericiþi care au aflat ºi au
înþeles, ca o revelaþie, cã vinul e deopotrivã o operã de artã, o operã colectivã
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II • 500 g mãlai • 1,5 litru lapte + 1 litru apã
• 250 g brânzã de burduf • 50 g unt + 100 g pentru prãjit

• Se fierb laptele ºi apa, împreunã
• Se face o mãmãligã, ceva mai moale 
• Se freacã bine cu brânzã ºi unt
• Se fac turte, se prãjesc în unt încins
Se oferã ca pâine, ca garniturã ºi ca aperitiv (când se mai presarã cu

brânzã rasã ºi smântânã)

III• apã (cât primeºte aluatul) • sare, dupã gust
• 1 kg mãlai mai grosier, zis integral (adicã cu tãrâþa în el)

• Se frãmântã aluatul, se formeazã turte .
• Se face foc bun pe „masa“ (vatra) þestului (pentru cine nu ºtie: þestul e

un fel de lighean din fontã sau lut gros); când vatra (de obicei tot din
argilã, din cãrãmidã groasã sau din piatrã) s-a încins, se mãturã focul
de-o parte; se aºtern turtele, se acoperã cu þestul ºi se adunã focul în
jur, sã le coacã (la fel se pot face, cu rezultate superlative, pâinea, car-
nea, orice; þestul coace cum nici un cuptor de aragaz sau cu micro-
unde, nu coace)

Dar iatã ce ne învaþã dicþionarul lui Ion Ghinoiu:

Þestul e un cuptor preistoric pentru coacerea pâinii ºi turtei sacre.
A devenit, prin timp, cuptor þãrãnesc universal ºi s-a desacralizat în bunã

mãsurã. E modelat din lut de femei în ziua popularã de Ropotin (Cerina), în
marþea a treia dupã Paºte. Prelucrarea ºi modelarea lutului se face numai de
femeile cãsãtorite. Întrucât e interzis sã-l facã în alte zile ale anului, iar cup-
torul mobil din lut se poate sparge sau crãpa, fiecare femeie îºi modeleazã
douã sau mai multe Þeste.

Fazele de lucru, însoþite de numeroase credinþe ºi practici magice,
urmeazã succesiunea fazelor parcurse de olar la confecþionarea ceramicei ºi
de femei când preparã pâinea: tãiatul ºi fãrâmiþatul pãmântului; înmuierea
pãmântului cu apã ºi obþinerea lutului; frãmântatul ºi cãlcatul lutului ames-
tecat cu pleavã; modelarea trupului divin cu mâna; înfrumuseþarea þestului
prin spoirea (lipirea) lui cu lut foarte fin ºi prin ornarea lui cu crenguþe verzi
ºi flori de câmp; aºezarea lui pe frunze de nuc sau lipan în bãtaia razelor de
Soare.

Femeile, dupã efortul fizic apreciabil, petrec ºi se ospãteazã din belºug cu
mâncare ºi bãuturã, în compania Þestului, pe care îl stropesc cu vin. În aceastã
zi, femeile cred cã au dreptul sã se poarte brutal cu bãrbaþii.
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Trebuie: 
• 1 kg zahãr • 1 lãmâie • alte arome, dupã gust 
• 1 kg frunze mentã (petale trandafir, flori de salcâm)

• Se pun frunzele bine spãlate ºi tocate la fiert în apã puþinã, cât sã le
acopere .

• Se stoarce lãmâia
• Când zeama a clocotit cam 30 de minute ºi a scãzut la mai puþin de o

jumãtate de litru, se strecoarã ºi se toarnã sucul peste zahãr
• Se pune iar la foc, sã clocoteascã pânã începe sã se lege
• Se dã deoparte, se toarnã zeama de lãmâie ºi se freacã cu fãcãleþul

pânã zici cã se-ntãreºte
• Se pãstreazã în borcane bine închise

Tradiþia cere o zi de varã cu arºiþã teribilã. Ai intrat într-o camerã rãcoroasã,
cu perdelele trase ºi obloanele inchise.

Pe mese sunt milieuri de dantelã îngãlbenitã. Ai fost poftit în fotoliu. Pe per-
eþi lucesc stins goblenuri. O vazã de China ºi douã trei bibelouri au încremenit
în aerul solemn de pe bufet. Aºtepþi într-o liniºte crepuscularã, lumina orbitoare
a zilei se simte, dar nu se vede de aici.

Fata din casã bate la uºã... Sau nu, mai bine Ea, chiar Ea, intrã pe uºa înaltã,
surâzãtoare, purtând o tavã cu cafeaua fumegând în ceºcuþele de porþelan, chi-
seaua de zahãr, paharul de cristal aburit, în apa rece sclipeºte o linguriþã de
ºerbet rozaliu din petale de trandafir.

Ai voie doar sã-i reþii mâna o clipã, e singura aluzie admisã la tumultul de
sentimente ce îþi taie respiraþia, intrã, ca din întâmplare, maman. Conversaþia
uºoarã ºi elegantã e un moment aºteptat, dacã ai reuºit sã depãºeºti, dar sã ºi
respecþi acest ritual, peste o sãptãmânã îþi vei putea îngãdui sã o inviþi la plim-
bare pe sub castanii din centru.

Ce-i greu a trecut, de aici încolo totul e previzibil. Lumina îndulcitã ce se
strecoarã pe sub obloane dã o fosforescenþã diabolicã candelabrului.

Ea pune un disc vechi, un tango, aceasta e mãrturisirea Ei, de care nu te mai
poþi îndoi, nu mai ai voie sã te îndoieºti, maman te întreabã cum îþi place ºerbe-
tul, Ea 1-a fãcut. Eºti prins.

TURTE DE MÃLAI
Între Cheia ºi Tismana, în toate satele valahe de sub munte, am mâncat turte

de mãlai cu orice sau ca oric

I. • 250 g mãlai • 50 g unt • 50 ml smântânã 
• sare • unturã pentru prãjit

• Se freacã mãlaiul cu untul, smântâna, sarea ca un aluat, se formeazã
turta, se prãjeºte în unturã încinsã pânã se rumeneºte
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În þara de oieri ºi ocne care e România, pastrama de berbecuþ a coborât de
pe la stânile din creasta muntelui cãtre mustãriile bãrãgane împodobite cu stuf,
de altã datã. E o mâncare de toamnã, de timp mai rece, pentru cã pastramagiul
dibaci nu pune sare cu pumnul ci presarã doar pânza cãrnii pânã albeºte, ca sã
nu se usuce ºi miezul ºi sã devinã piatrã. Pastrama cea mai bunã e cea care se
frige repede, în prima sãptãmânã dupã ce s-a vânturat. Se mãnâncã cu mãmã-
ligã ºi cu turte de mãlai.

În afarã de must, e amuzant sã mai bei ºi altceva din setea toamnei – dar nu
vin, cãci vinul e o operã de artã, clasicã, limpede ºi riguroasã, iar pastrama e o
provocare primitivã – ci tulburel poznaº, piºcãcios la limbã.

ªi numai tulburelul de Zaibãr (berbecel, „ananas“, o mie unu, pichet,
etc.), adicã þoapa mesei ºi a viilor nu dã dureri de cap ºi stricãciune maþelor.
Chiar ºi petrecerile cu neamuri proaste au hazul lor, totul e sã ºtii sã te bucuri
de viaþã ºi de ce îþi dãruie ea, cum i se nãzare!

ªi iar intrã în discuþie, obligatoriu, celãlalt tulburel de pastramã, cel de
Drãgãºani, cunoscut dumneavoastrã, ºi luat în seamã ºi în cãni imediat dupã
cules, de prietenul Nicu Zinca, cam aºa: „Sã bem tulburel, Radule, cã a venit
toamna!“ De unde ºtii? „Se mutã soacra-mea la noi ºi se agitã vinul vechi cã-l
simte p’ãla nou!“

TOCANÃ HAIDUCEASCÃ
Mâncare grea, temelie a bucãtãriei þãrãneºti din Gorj, loc muntos de pãduri

înfricoºate ºi ciobãnie milenarã.

• 500 g ciuperci de pãdure • 500 g carne porc
• 200 g slãninã afumatã • 2 linguri unt
• 1 ceaºcã zeamã de carne • 1 lingurã fãinã
• 500 g carne viþel (mânzat ) • 2 rinichi din care o fi
• 2 linguri unturã (de osânzã) • 1 ceaºcã smântânã
• 3 cepe • sare câtã trebuie

• Carnea, rinichii, cepele, bine grijite, se taie felii lungi ºi subþiri 
• Se pune ceapa la cãlit în unturã cu unt, pe foc mic, acoperit 
• Când s-a muiat, se adaugã camea de viþel pentru vreun sfert de orã 
• Apoi se pune ºi carnea de porc, alt sfert de orã
• Se desface fãina în puþinã apã caldã
• Urmeazã rinichii ºi fãina, pentru 5 minute
• Se stinge prãjeala cu zeamã de carne ºi se lasã sã bulbuceascã o jumã-

tate de orã
• Se taie slãnina felii subþiri, se pune la prãjit într-o altã tigaie 
• Se grijesc ciupercile, se taie ºi ele felii subþiri
• Când slãnina s-a rumenit ºi a lãsat zeamã, se pun ciupercile la cãlit, 10

minute
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Pentru cei vechi, Þestul forma, împreunã cu vatra pe care se aºeza, o per-
eche divinã: Zeiþa Mamã, simbolizatã de vatra sau culcuºul Pãmântului ºi Zeul
Tatã, Soarele, simbolizat de Þestul semisferic, încins în foc, care zãmislea pâi-
nea sacrã.

Þestul este o mare pierdere a bucãtãriei moderne. Sau ar putea fi, la un
moment dat, marele ei câºtig!

Cuptorul bãtrânesc, preîncãlzit (ºi apoi golit de tãciuni) ºi þestul preistoric
erau cele mai echilibrate metode de a coace bucatele.

Fãrã flacãrã directã, cu cãldurã uscatã ºi uniformã, „de piatrã“, cum se zice,
venind de pretutindeni, cuptorul ºi þestul fãceau pâinea colac pufos ºi carnea
cea mai aþoasã fragedã ca untul, fãrã sã le ardã vreodatã!

E ºtiut cã mâncarea gãtitã „pe þiglã“ (piatrã, cãrãmidã) încinsã e cea mai
sãnãtoasã ºi mai „vie“, mai ales prin comparaþie cu cea „pe fier“, în flacãrã
incineratoare.

Industriaºul care-i va aplica principiul într-un aparat modern va schimba
faþa ºi masa lumii.

Turta Arieþilor e o copturã din mãlai sau fãinã preparatã în ziua de Arhan-
gheli (8 noiembrie) când se amestecau oile cu berbecii pentru împerechere.
Pentru a afla dacã le va fi bine sau rãu oilor peste aproximatiu 21 de sãptã-
mâni, durata de gestaþie a ovinelor, turta se arunca în mijlocul turmei ºi se
fãcea pronosticul: dacã cãdea cu faþa în sus era semn bun, dacã cãdea cu faþa
în jos era semn rãu.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

PASTRAMA
• carne de oaie tânãrã • sare grunjoasã
• cimbru mult, boia, piper, rozmarin, busuioc, ienibahar

• Carnea se scurge bine de sânge, se spalã, se usucã puþin în vânt, (prac-
tica cere sã se punã la pastramã jumãtate de oaie iar pulpele trebuiesc
crestate des ºi pânã la os, sã ajungã sarea peste tot)

• Se freacã bine cu cimbru ºi celelalte condimente
• Se cerne bine cu sare ºi se pune într-un vas curat, de preferinþã de lemn
• Se þine în saramura pe care o lasã douã – patru zile (mai puþin, dacã e

frig), întorcându-se de trei ori pe zi
• Se atârnã în vânt o zi, sã se usuce cât de cât, dar nu mult, ca sã rãmânã

fragedã; se pãstreazã rulatã, sã-ºi þinã un pic de zeamã
• Se frige pe cãrbuni, la grãtar. E epocalã cu mãmãligã pripitã ºi ardei

iute murat

Se poate afuma, la fum rece de rumeguº de foioase: se rafineazã ºi conservã
mai mult; totul e sã nu se usuce prea tare, cã-i toval!
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• Fructele se taie felii ºi se curãþã de sâmburi, cotor ºi pãrþile de coajã
pãtate

• Se pun la fiert, într-o oalã pe mãsurã, întâi la foc iute, apoi, dupã pri-
mul clocot, la foc molcom, sã iasã culoare din coji

• Când s-au muiat pastã, se pune zahar ºi se lasã sã fiarbã pânã zeama se
leagã bine, de abia sã se-nvârtã fãcãleþul

• Se lasã marmelada sã se rãceascã, apoi se pune în borcane

PASTRAMÃ DE GÂSCÃ
De la o gâscã (grasã!) se sãreazã pieptul, tãiat meºteºugit împreunã cu

picioarele. Deci:

• Se freacã gâsca (unii o jupoaie) cu sare grunjoasã ºi silitrã, apoi se
pune în saramurã astfel:

• 10 linguri sare • 5 linguri silitrã
• 2 linguri ienibahar mãcinat • 1 lingurã chimion 
• 1 lingurã scorþiºoarã • 1 cãpãþânã usturoi 
• 5 litri apã

• Se lasã în saramurã 3 zile
• Dupã ce i-a trecut vremea de potroacã, carnea se scurge, se înveleºte în

tifon subþire ºi în hârtie groasã, ca de sac; se leagã ºi se dã la fum de
paie, 10 zile

• Se mai lasã în vânt încã 3 zile, acuma-i bunã, cu o þuicã de Govora ºi
un pic de hrean înrãit de proaspãt, cã la mezelic altceva nu ºtiu sã
meargã

Culmea, nu la Dunãre e cel mai rãspânditã pastrama de gâscã, ci în Vâlcea
ºi în Gorjul de rãsãrit, unde, dacã n-ai grijã ºi mâni tare, plãteºti, de la Argeº la
Jiu, trei gâºte ºi o oaie!

Dar e atât de gustoasã, tãiatã felioare, aºternutã pe pâine caldã de secarã ºi
sprijinitã pe un vin extraordinar – Cabernet Sauvignon de Sâmbureºti încât
meritã sã calci ºi sã plãteºti tot cârdul.

Super-rafinaþii au descoperit însã, la Drãgãºani, îndreptãþirea unei erezii:
un zeu-zeiþã, vin alb, parfumat ºi dulce – Tãmâioasa Româneascã – coborât
în altar de carne sãratã ºi afumatã.

Ei susþin cã discursul acesta dulce-sãrat, fluturat pe graiul unor grãsimi aurii
ºi miresme de flori, tãmâie ºi fum, este cea mai argumentatã strategie de des-
chidere a unei mese îmbelºugate ºi luxoase. No comment!

CIORBÃ ÞÃRÃNEASCÃ
Între ciorbele purtãtoare de cocardã tricolorã, ciorba þãrãneascã de vãcuþã sau

de purcel – ah, gingãºia ataºantã a diminutivelor – are un loc bine formulat.
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• Se adaugã apoi la tocanã ciupercile ºi slana, se potriveºte de sare, se
mai lasã sã undeascã încã 1 sfert de orã

• Se ia tocana de pe foc, se pune smântâna, se mai amestecã un pic, aºa
e bunã, cu mãmãligã ºi murãturi

Taine: Între ciupercile de pãdure, uscate sau proaspete, ce se pun la tocanã,
ar fi de mare efect 2-3 iuþari, niºte ciuperci albe, usturoase care dau nerv mân-
cãrii.

Un Merlot de Jiu sau de Severin, bine îmbrãcat în culori întunecate, cu
miros de agriºe negre zdrobite ºi gust bogat, arãtând puternice seve solare, ar
fi exact ce trebuie la încercarea tulburãtoare de mai sus, care uºoarã nu poate
sã fie, dar gustoasã este peste mãsurã.

CORÃBIELE 
Un dulce ieftin, de oraº muntenesc, ce se face în orice duminicã, când nu-þi

vine altã idee mai bunã.

• 1 pahar de unt • 3 pahare zahãr tos 
• 1 plic zahãr vanilat • 2 ouã
• 1 ceaºcã miez de nucã • unt pentru uns tava 
• 1 pahar zahãr pudrã
• fãinã, cât primeºte aluatul ca sã nu fie nici moale, nici vârtos

• Se amestecã untul cu zahãrul tos, cu cel vanilat ºi cu ouãle
• Fãina se adaugã puþin câte puþin pânã se fãce un aluat cum am zis,

nici-nici
• Se întinde foaie groasã de un degeþel ºi se taie forme rotunde cu paha-

rul
• Pe fiecare turtiþã se pune câte o jumãtate de miez de nucã
• Se unge tava cu unt, se pun corãbielele cu pânzele în vânt ºi se dau în

furtuna cuptorului
• Când s-au rumenit, se scot din foc ºi se presarã din belºug cu zahãr

pudrã sau se ung cu marmelade ºi gemuri

MARMELADÃ DE MERE, GUTUI ªI PERE
Pastel: de pe dealurile argeºene ºi vâlcene vine o ceaþã parfumatã, pe

coºurile caselor iese mireasmã deasã: pânã ºi urºii, la munte, simt cã s-au copt
fructele ºi rag înfricoºãtor, dezdoiþi de poftã.

• 4 kg gutui sãnãtoase • 4 kg mere creþeºti, roºii ºi tari 
• 4 kg pere tari • 6 linguri apã
• 4 kg zahãr (sau mai puþin, doar 2 kg, dacã vã place mai acriºoarã)
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Femeile se încing cu tulpinele peste mijloc, copiii se ating („se bat“ sau „se
sorcovesc“) cu leuºtean. Crucile din hotarul satelor se împodobesc cu coroane
din leuºtean ºi flori de câmp. 

Feciorii împodobesc caii cu planta sacrã cu care ocolesc în ziua de Ispas
crucile din sat (Sibiel, jud. Sibiu). 

Mãnunchiul din flori ºi leuºtean sfinþit la Ispas ºi pãstrat la icoanã e folosit
în diferite practici pentru depãºirea momentelor de cumpãnã ivite de-a lungul
anului.

În medicina popularã, leuºteanul se foloseºte pentru tratarea durerilor de
cap, tusei convulsiue, indigestiilor, junghiurilor oamenilor iar în amestec cu
odolean ºi aiºor (usturoi sãlbatic) pentru vindecarea vitelor.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri... “)

MUªCHI ÎMPLETIT DE CÂMPULUNG
La toate restaurantele bune din Muscel – ºi sunt o groazã, m-a convins, pe

bãute ºi mâncate, Radu Smigelski – în fruntea listei stã muºchiuleþul ãsta
împletit. E o gãselniþã simplã ºi interesantã a unei tradiþii þãrãneºti vioaie,
inventatã de o comunitate zburdalnicã ºi beatã turtã, încã de când s-a copt
prima prunã.

• 1 muºchiuleþ porc • 1 muºchiuleþ viþel • sare, piper

• Se taie muºchiuleþele fâºii, de la un capãt dar nu pânã la celãlalt – se
lasã o bandã de 1-2 cm, sã aibã fâºiile de ce sã se þinã

• Se împletesc ºuviþele de carne între ele – un capãt netãiat va sta exact
vizavi de celãlalt, care e la fel de netãiat

• Se sãreazã, pipereazã, se bat, se fac pe grãtar

M-a surprins acest adevãrat muºchi al lui Columb, prin simplitatea soluþiei!
A îmbina astfel savoarea celor douã bucãþele de carne meritã o medalie de
inventator! 

ªi am mai avut o surprizã: o Feteascã Neagrã de Topoloveni, îngrijit
lucratã: culoare seninã, roºie rubin, aromã uscatã, de coacãz negru ºi flori de
câmp, gust de fruct acid dar hotãrât, viguros totodatã. Ca la carte!

Un vin bun, ce mai!

MÂNCÃRICÃ DE CICOARE
• 1 cãpãþânã de cicoare (de grãdinã) • 2 linguri untdelemn
• 1 ceapã • 2 linguri unt (margarinã) 
• sare, piper, dupã pofta inimii • 1 lingurã fãinã
• 1 lingurã smântânã

• Cicoarea se grijeºte bine în mai multe ape, frunzele se taie fâºii subþiri
ºi se opãresc iute în apã clocotitã cu sare, sã le ia amãreala 
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E drept, cuvântul ciorbã ne vine direct din turcã, borº din rusã, supã ºi
cremã din francezã, deci n-avem nimic al nostru. Dar uite cã anumite zemuri
numai noi le-ncropim, adãugând cel mai adesea reþetei cosmopolite ceva de pe
lângã casa noastrã, care o face sã se schimbe ºi sã triumfe naþional.

• 1 ceapã mare • 2 morcovi • 1 þelinã micã 
• 2 pãstârnaci • 2 ardei graºi • 4 roºii
• 4 cartofi • 100 g mazãre • 150 g fasole verde 
• 100 g dovlecei • 100 g vinete • leuºtean
• sare • 1 kg oase mari (sparte) vacã sau porc 
• 1 1 borº (sau 1 l zeamã de varzã sau 100 ml oþet)
• 1 kg piept de viþel, vacã sau carne slabã de porc (dar nu pulpã sau

muºchi)

• Se pun oasele la fiert, împreunã cu carnea, în 3 l de apã – foc mic, sã
nu se tulbure

• Se curãþã ºi se taie bucãþele morcovii, pãstârnacul, ceapa, fasolea,
roºiile

• Dupã 1 orã, se adaugã la fiert, pentru încã 30 de minute, cele pregãtite
mai sus plus mazãrea

• Se curãþã cartofii, se taie cubuleþe de aprox. 2 cm cartofii, dovlecelul,
vânãta

• Se scot oasele, care fierb deja de o orã ºi jumãtate; zeama se degre-
seazã dacã vrem

• Se adaugã cartofii ºi celelalte
• Peste încã 15 minute de clocotit mãrunt se pun sarea ºi borºul (sau

zeama de varzã sau oþetul; în Oltenia, vara, ciorbele se acresc cu fructe
verzi: corcoduºe, agriºe, chiar mere) se mai lasã pe foc încã 3-5
minute

• N-are voie sã piardã prea multã apã, aºa cã se completeazã ºi se mai dã
în clocot

• Se presarã leuºtean tocat

Se oferã cu o ceaºcã de smântânã alãturi, cu ardei iute ºi oþet.
E o mâncare cu caracter frumos, discretã ºi energicã. Vâlcenii ºi prahovenii o

fac cel mai bine ºi e pãcat sã nu bei o þuicã de Vãleni înainte: va fi de bine ºi folos.

Leuºteanul e o plantã din familia Umbeliferae, cu puteri miraculoase, care
asigurã, împreunã cu alte ierburi ca Pelinul, Usturoiul, Odoleanul, Avrãmeasa
ºi Cãrstineasa, protecþie magicã împotriua Ielelor. La Rusalii, în sudul Româ-
niei, la Ispas, în Transilvania, leuºteanul are funcþie apotropaicã, de alungare a
Ielelor ºi Strigoilor, a bolilor ºi relelor aduse de aceºtia. Se agaþã la ferestrele ºi
uºile caselor, se leagã de coarnele ºi cozile vitelor cu lapte. În acele zile se ames-
tecã cu tãrâþe sau cu turte, anume preparate, ºi se mãnâncã de întreaga familie.
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D’ALE SÃRBÃTORILOR 
MUNTENEªTI

ZABIC 
Merçi bien, dom’ profesor Vlãduþescu!

Lucru vechi, þãrãnesc, de prin Gorj, nemaipomenit de gustos, cã ºtia novã-
ceanul ce-i sapiditatea ºi nu glumea cu chestia asta!

• 250 g mãlai • ceva apã • sare

• Se freacã mãlaiul cu apã ºi sare, ca un aluat 
• Se formeazã turtiþe ºi se pun:
1) fie la prãjit în grãsimea care s-a ridicat ºi întãrit pojghiþã pe zeama în

care au fiert caltaboºii
2) fie la copt în cuptor (sub þest)

• Se folosesc în fierturi, ca niºte crutoane, astfel: 1) în alte ciorbe (cele
prãjite în untura caltaboºilor)

2) în zeama grasã de la caltaboºi (turtele simple, coapte)

În principiu, se oferã colindãtorilor ºi plugarilor, de sãrbãtori, sã-i încãl-
zeascã ºi sã-i pregãteascã pentru lunga noapte, dar aceºtia n-apucã de copii ºi
alþi pofticioºi ai casei.

Turtele Domnului sau Scutecele Domnului
Turtele din fãinã de grâu nedospitã se fac în Ajunul Crãciunului de sufletul

morþilor. Se înmoaie în apã îndulcitã cu zahãr sau se ung cu miere. Se presarã
cu miez de nucã sau fãinã de seminþe de cânepã (julfã). Se aprinde o lumânare.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

PRAZNICUL PORCULUI
În Prahova, pomana porcului se numeºte praznic ºi se face la fel ca peste tot,

cu de toate.

• 500 g carne slabã • 100 g inimã • 100 ficat

• Se scurg
• Ceapa se toacã ºi se cãleºte uºor în untdelemn
• Se adaugã fãina peste ceapã, se amestecã puþin 
• Se pun feliile de cicoare
• Se pune ºi untul, sarea, piperul se amestecã câteva minute 
• E gata, se pune smântâna

Fãrã unt ºi smântânã, e de post sau garniturã.

Tot din Argeº vine, dar, dacã v-o face Petruþa cea frumoasã din Domneºti,
ea-i pune ºi niºte caº sãrat, frãmântat, în coajã de brad, c-aºa-i familia Buce-
loiului, pofticioasã ºi largã la mânã!

ªi, vorba lui tat-su, Viciu, (de la Iosif): „Sã mâncãm bând ce-avem acuma,
cã putem posti cât vrem între mese“.

Paul de Alep numea, la 1635, vinul de Piteºti „cel mai bun din toate vinu-
rile produse în Þara Româneascã“. Fãrã sã comentez un asemenea superlativ,
devenit ºi mai relativ în timp, spun cã Sauvignon-ul de ªtefãneºti e excelent:
aerat, atletic, confortabil, cu o originalã mireasmã asprã, de muguri de frunzã
striviþi, ºi flori de aprilie.

DULCEAÞÃ DE TOPORAªI (MICªUNELE)
Dupã un dejun înfricoºãtor de îmbelºugat, spre o searã de iunie isteric de

fierbinte, la Vãleni de Munte, doamna Luminiþa Nicolescu-Dima m-a tratarisit
cu aceastã ciudatã ºi rar gustatã minune, pe care o ºtia face de la bunica ei, cea
care avusese ceva moarã ºi moºie la Ciolpani.

• 1 kg zahãr • 1,2 litri apã 
• 1,2 kg petale ºi frunze de toporaºi

• Se grijesc bine petalele ºi frunzele, adicã se spalã, se curãþã, se ciuruie
(cum frumos ziceau în ale lor cuvente bãtrânii noºtri).

• Când s-au scurs bine se pun la fiert într-o tingire, în apa clocotitã, pânã
se-nmoaie

• Se lasã sã se rãceascã
• Se adaugã zahãrul, se amestecã bine, se pune dulceaþa la fiert, întâi la

foc mic, câteva minute
• Dacã s-a topit zahãrul, se dã dulceaþa la foc iute, sã se lege
• Dacã fiertura s-a legat dupã plãcerea dumneavoastrã, e gata, aºa cã,

dupã ce s-a rãcit un pic, se pune în borcane



Iar foi:
• Se grijeºte varza (se desface foi, se spalã, se desãreazã, se curãþã de

vinele tari ºi groase); ce nu merge la umplut se toacã fideluþã

Iar umpluturã:
• Camea ºi slãnina afmate se toacã din cuþit cât s-o putea de mãrunt 
• Se spalã bine orezul
• Se toacã ceapa
• Se amestecã toatã carnea tocatã, slãnina, ceapa, orezul – sare, piper,

cimbru ºi mãrar praf, dupã poftã
• Se umplu foile, se ruleazã ºi se înfundã la capete (nu foarte strâns, sã

se mai umfle ºi orezul) – Le puteþi face mai mari, mai mici, cum vã e
plãcerea ºi îndemânarea, numai sã nu se desfacã la fiert

Fierberea: 
• O oalã de lut gros se unge cu unturã
• Pe fund se pune un covoraº de felii de costiþã ºi ºorici afumat 
• Apoi aranjaþi un strat de varzã tocatã
• Acum vine primul strat de sarmale, urmat de alt strat de varzã, îngrãºat

cu carne afumatã, ºorici, costiþã, apoi iar sarmale, pânã se umple oala 
• Ultimul strat e de varzã presãratã cu foi de dafin, legãturi de cimbru ºi

mãrar (piper, sare, boia dupã gust) ºi felii de roºii din bulion
• Se amestecã bulionul cu vinul, se încãlzesc un pic, se toarnã peste sar-

male
• Se acoperã ºi se pun la foc molcom – în nici un caz direct pe flacãrã –

sã undeascã ºi sã bolboroseascã înãbuºit de la 5 ore în sus – zeama tre-
buie sã scadã jumãtate, chiar douã treimi din oalã

• Se oferã fierbinþi (a doua zi mai ales, cã atunci sunt coapte bine) cu
smântânã, ardei iute, mãmãligã caldã ºi vin foarte bun.

Ce vinuri foarte bune putem nãpusti peste sarmale? Roºii? Da! Din toatã
þara!! Feteascã Neagrã de Urlaþi (cu gust de murã), de Uricani ori de Vâr-
tescoiu (cea care miroase pronunþat a coacãz negru)! Bãbeascã Neagrã de
Nicoreºti ºi Valea Cãlugãreascã, Cabernet Sauvignon de Recaº, de Sâm-
bureºti, de Drãgãºani, de Severin ºi mai ales de Ceptura ºi Tohani!

Cadarcã de Miniº! Merlot de Coteºti ºi de Oancea! ªi mai sunt destule,
România e mare: Pinot Noir, Burgund Mare, Corb, Seinã, Oporto, San
Giovese, Negru de Sarichioi, Grand Noir de la Calmette, Malbec, Alicante
Bouschet, Codanã, Novac!

Dar acum vorbim de sarmalele de Crãciun, deci nu avem nici timpul, nici
dreptul sã facem experienþe! Nu se fac ceremonii religioase experimentale!

Sarmalele meritã tot ce e mai bun, ele sunt simbolul nostru naþional, ºi fac
de gardã la drapelul religiei noastre naþionale. Ele sunt o hermeneuticã a feri-
cirii gustative, un cor multimedia organoleptic. Sunt îmbibate de istorie, mai
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• 1 rinichi • 100 g limbã • 200 g piept
• 100 g slãninã • sare, piper • 1 cãpãþânã usturoi
• 200 g brânzã de burduf • 1 ceapã • 2 linguri unturã
• 1 pahar vin roºu (suntem lângã Urlaþi!)

• Ale porcului se taie toate, îmbucãturi, ºi se pun la prãjit în unturã 
• Ceapa se rade, se freacã pastã ºi se pune lângã carne
• Se stinge imediat cu vin ºi se lasã sã se pãtrundã

Când s-a dus vinul ºi sfârâie porcãriile în grãsime, se presarã cu brânzã ºi se
dau la masã, cu mãmãligã ºi cu unul din regii vinurilor roºii româneºti Caber-
net-Sauvignon de Urlaþi.

Sec, vânjos, nobil, cu desen ferm, tras în linii bine conturate dar extrem de
fine, Cabernetul de Urlaþi este un superlativ.

Atenþie, dacã e la sticlã, vinul acesta excepþional trebuie scos la aer cu cel
puþin o orã înainte, sã nu-i miroasã rufele a dop stãtut, ºi a alte vânturi (cã trage
ºi vinul vânturile lui, oricât ar fi de aristocrat!)

Sau, ca sã vã mai sugerez un vin roºu, tot de stirpe regeascã dar mai uºor:
Merlot de Tohani, (podgorie în vîrf de formã de mai mulþi ani), intens ºi fru-
mos colorat, un vin sec, echilibrat (aºa se spune la o bunã proporþie acid, tanin,
alcool) cu o supleþe aparte, ataºantã.

SARMALE MUNTENEªTI
„Miroase a sarmale peste munþii Carpaþi 
Miroase de-þi vine sã mori!“

Ion Nicolescu

Sarma-ua (cuvânt de origine arabo-turcã, trimiþând la o balcanicã frunzã de
viþã umplutã cu orez ºi stafide) se încarcã în Carpaþi de magnifice ºi grele sem-
nificaþii daco-romane, devenind de Crãciun o importantã componentã a ritua-
lului creºtin ortodox român, ceea ce face îndepãrtatã ºi strãinã clorotica sa for-
mulã originarã.

Foi: 
• 1 varzã muratã mare

Umpluturã: 
• 1 kg carne porc tocatã • 200 g slãninã afumatã 
• 500 g carne porc afumatã • 1 ceaºcã orez
• 2 cepe

Prinprejur: 
• 2 ceºti vin alb • 1 pahar bulion roºii
• 3 roºii în bulion • carne afumatã, costiþã, ºorici afumat
• cimbru, mãrar, foi dafin, boia, piper, sare
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COZONAC 
(Sanda Marin – „Carte de bucate“)
Un alt cozonac clasicizat, intrat în conºtiinþa ºi tava naþionalã prin cel mai

popular manual gastronomic românesc.

• 1 kg fãinã bunã • 7 gãlbenuºuri
• 4 albuºuri • 1 ceaºcã mare zahãr 
• 1 pachet ºi mai bine de unt • 2 linguri untdelemn 
• 1 lingurã rom • 50 g drojdie
• ceva zahãr vanilat • glazurã: stafide, nuci, alune, rahat 
• 1 linguriþã rasã de sare
• 0,500 litri lapte proaspãt (sau mai mult, dacã trebuie)

Tainã: 
Cozonacii se fac într-o încãpere cât de caldã, chiar în zãduf.

• Drojdia se desface într-un pahar de lapte cãlduþ ºi o linguriþã de zahãr
ºi se lasã sã se trezeascã la viaþã

• Intr-un castron se opãresc 3 linguri de fãinã cu 1 pahar de lapte clocotit
ºi se amestecã bine, sã nu facã cocoloaºe

• Când s-a rãcorit cât de cât (cât suferã mâna) se amestecã cu drojdie ºi
se bate plãmãdeala asta temeinic

• Se presarã cu fãinã ºi se lasã deoparte sã respire ºi sã creascã
• Gãlbenuºurile se freacã cu sare mai întâi, apoi cu zahãr, turnat puþin

câte puþin, pânã iese o cremã spumoasã
• Albuºurile se bat spumã 
• Untul se pune la topit
• Dupã ce plãmãdeala a crescut, se frãmântã cu fãina rãmasã,

gãlbenuºurile, 1 pahar lapte cãlduþ ºi albuºuri, preþ de o jumãtate de
orã

• Când aluatul s-a conturat, se adaugã la frãmântat uleiul, zahãr vanilat
ºi, puþin câte puþin, unt topit

• Dacã aluatul e prea tare, se mai pune lapte cãlduþ, sã-1 înmoaie
• Se lasã aluatul sã dospeascã 2-3 ore, la cãldurã uscatã ºi sãnãtoasã 
• Se ung tãvile de cozonac cu unt
• Se unge ºi mâna cu unt ºi se rup bucãþi de aluat (cât sã umple o jumã-

tate de tavã)
• Se alungesc, se împletesc ºi se pun în forme
• Se mai lasã sã creascã vreo jumãtate de orã, se ung cu ou ºi se presarã

cozonacii cu stafide, nuci, alune, rahat
• Se dau la cuptor la foc potrivit, cam 1 orã

Tainã: Când se usucã, cozonacii aceºtia sunt zãpãcitori de buni unºi cu
miere sau cu magiun.
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ceva decât de slãninuþã!
Sãrmãluþele sunt aºteptarea ºi împlinirea (mai ales cu ardei iute murat)! Sunt

bunãstarea râvnitã! Idealul blond ºi bine rotunjit, ca toate idealurile!
Viitorul luminos, proiectat de un trecut zbuciumat dar creator!
Sã dãm sarmalelor ce e al sarmalelor: un vin roºu pe mãsurã! Dar care; din

câteva zeci, care?!

În prima parte a ciclului Crãciunului este creatã, prin obiceiuri, acte
rituale, gesturi, formule magice, spaima de altãdatã a oamenilor cã lumea
merge spre pierzanie la solstiþiul de iarnã, când se mãreºte neîncetat noaptea,
sporeºte frigul ºi vine împãrãþia întunericului.

Scenariul ritual cuprinde, printre altele, sacrificiul ritual al porcului ºi pre-
pararea alimentelor rituale ºi ofrandelor din grâu (colaci, turte) ºi din carne
de porc.

Abundenþa ospeþelor ºi petrecerilor din care nu lipsesc excesele de mâncare
ºi bãuturã, cuvintele ºi expresiile licenþioase, jocurile cu mãºti, dansurile
rituale (Periniþa) sunt supravieþuiri ale unor orgii antice, specifice marilor sãr-
bãtori ale timpului.

Cetete de feciori oficiazã, în special prin colinde, drama naºterii ºi morþii
anuale a divinitãþii. Stingerea luminilor la miezul nopþii simbolizeazã imaginea
morþii timpului, a haosului desãvârºit din care urmeazã sã renascã divinitatea
ºi, împreunã cu aceasta, lumea înconjurãtoare.

Aprinderea luminii la miezul nopvii de An Nou, însoþitã de explozia de
bucurie, îmbrãþiºãrile ºi urãrile de sãnãtate ºi belºug marcheazã depãºirea
punctului critic al solstiþiului de iarnã, momentul din care Soarele îºi sporeºte
treptat urcuºul pe bolta cerului, iar ziua începe sã creascã, puþin câte puþin,
„cu cât se miºcã puiul în gãoacea oului .

Alte obiceiuri ºi alte acte rituale readuc speranþa, optimismul ºi starea de
echilibru: alungarea spiritelor malefice prin zgomote produse de bice, buhaie,
tulnice, tãlãngi etc.; credinþa cã se deschide cerul, ard comorile ºi vorbesc ani-
malele; purificarea spaþiului prin stropitul ºi scãldatul ritual; împãcarea pri-
cinilor ºi sãvârºirea actelorde toleranþã ºi bunãvoinþã; începutul simbolic al
lucrului; tradiþii specifice începutului de an (Sorcova, Pluguºorul, Semãnatul,
Chiraleisa, Vasilca etc.)

Din motive diferite, ordinea logicã a riturilor din scenariul prezentat nu mai
este respectatã întru totul, iar oamenii practicã numeroase obiceiuri fãrã sã le
mai cunoascã sensul iniþial.

Vechimea ºi suprapunerea sãrbãtorilor creºtine peste cele precreºtine, a
celorgreco-romane ºi orientale peste cele autohtone, geto-dace, au dat naºtere
unei realitãþi spirituale unice în Europa, greu de disociat astãzi în elementele
care au clãdit-o de-a lungul mileniilor.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)
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Sorcova este un obicei al copiilor, structurat dupã modelul colindelor, de
invocare a divinitãþii vegetaþiei pentru sãnãtatea ºi belºugul persoanelor sor-
covite în dimineaþa zilei de Anul Nou.

Copiii, în vârstã pânã la zece ani, cu sorcova în mânã, simbol al vegetaþiei
de primãvarã, recitã un text augural: „Sorcova, vesela,/ Sã trãiþi, sã-mbãtrâ-
niþi,/ Peste varã, primãvarã,/ Ca un mãr, ca un pãr,/ Ca un fir de
trandafir./Tare ca fierul,/Iute ca oþelul./Tare ca piatra,/Iute ca sãgeata./La
anul ºi la mulþi ani!“.

Colindãtorii sorcovesc mai întâi membrii familiei, apoi merg în grupe mici,
de doi-trei, din casã în casã, în special pe la rude ºi vecini. În timp ce recitã
textul, copiii ating ritmic cu Sorcova fereastra ºi uºa, dacã colindã în afara
locuinþei, ºi corpul gazdelor, dacã colindã în casã.

Sorcova era confecþionatã din una sau mai multe rãmurele de pomi fructi-
feri (meri, peri, viºini, gutui, pruni) ºi, uneori, de trandafir, tãiate ºi puse în
apã, într-o oalã de lut, în casã, la cãldurã, în ziua de Sântandrei pentru a
înmuguri ºi înflori peste o lunã de zile, la Anul Nou. Copii sorcoveau cu una
sau mai multe crenguþe adunate în mãnunchi. Ulterior, Sorcova s-a confecþio-
nat dintr-o nuia cu rãmurele împodobite cu fire de lânã coloratã, cu bete, cu
tricolorul ºi cu un buchet de busuioc în vârf. Astãzi se confecþioneazã din hâr-
tie coloratã ºi flori artificiale. Dupã încheierea colindatului, Sorcova, simbol
al fertilitãþii, sãnãtãþii ºi puritãþii, se pãstra la meºtergrindã sau la fereastra
dinspre rãsãrit a camerei curate lângã icoanã.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

Vasilca de Anul Nou: þiganii din timpul de faþã iau adecã cãpãþâna porcului,
dacã au ºi ei porc, iar de nu, se împrumutã de la vreun român, ºi apoi, punând-
o pe o tavã de dulceaþã sau, în lipsa acesteia, pe o tavã în care se coc plãcintele,
o împodobesc cu cercei, cu salbe de mãrgele ºi de bani, cu basmale de mãtasã
sau de lânã cu flori artificiale, cu betealã ºi cu o oglindã. Dupã ce au împodo-
bit-o în chipul acesta, merg cu dânsa pe la domnii ºi oamenii mai de frunte ai
oraºului sau ai satului, despre care presupun ei cã au cu ce-i plãti, ca sã le ureze
ºi sã le dea totodatã de cunoscut cã porcul cel spornic la prãsilã ºi bogat în grã-
simi are s-aducã la casa, la care ureazã cu dânsul, spor ºi belºug în toate.

Unul dintre dânºii duce tava, pe care e pusã cãpãþâna de porc, adicã
Vasilca, ºi dupã ce ajunge la casa unde voiesc a colinda, intrã înãuntru, o pune
pe masã în fundul casei sau pat, anume ca toþi cei de casã sã se poatã uita la
dânsa. Ceilalþi inºi însã stau afarã la fereastrã, sau, intrând ºi ei în casã se
posteazã lângã uºã ºi aici apoi, stând în picioare ºi cu capetele goale, încep a
cânta colindul Vasilcei sau Sivei, care „expune cauzele pentru ce a fost scroafa
tãiatã ºi modul cum i se face ultima judecatã în cer . Dupã ce-au terminat
colindul acesta al Vasilcei, stãpânul de casã îi dãruieºte cu bani, vin, colaci,
carne, muºchi sau limbi de porc etc.

Unii oameni îi pun de colindã ºi în þigãneºte.
(S.FI. Marian – „Sãrbãtorile la români“)
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Ca într-un vertiabil spectacol de teatru, principalele sãrbãtori româneºti, fie
ele de iarnã, de toamnã sau de primãuarã, se desfãºoarã în baza unui scenariu
precis, în care Colindatul are un loc prioritar.

Moartea ºi naºterea divinitãþii, sinonimã cu timpul, cu schimbarea  ano-
timpurilor ºi a anului, este „povestitã“ prin texte ceremoniale (colindele), prin
formule magice, dansuri, scenete, printr-o recuzitã ritualã, arhaicã, stranie,
prin sacrificii. „Spectacolul“ e interpretat din casã în casã, pe uliþe, în locuri
anume din vatra satului sau din afara ei de o ceatã sacrã.

În Calendarul Popular, solstiþiul de iarnã este marcat în funcþie de regiune
cu „titluri“ de spectacole ca Bocetul Andreiului, Boura, Cerbul, Ceata Feciori-
lor, Ceata Copiilor, Chiraleisa, lordãnitul, Îngropatul lui Moº Vasile,
Pluguºorul, Semãnatul, Steaua, Sorcova, Turca, Ursul, Vasilca.

La fel se întâmplã la echinocþiul de primãuarã (Blojul, Cucu, Prãcºorul,
Junii Braºoveni, Joimãrica, Vãlaritul, Toata, Lãzãriþa etc.) solstiþiul de varã
(Boul Înstruþat, Cãluºul, Drãgaica) echinocþiul de toamnã (Focul lui Sâmedru)
dar ºi la ceremoniile de dezlegare a ploii (Caloianul ºi Paparuda): ceata de
colindãtori formeazã curtea sacrã cu care zeul se desfatã ºi petrece, care ofi-
ciazã, printr-un spectacol complicat ºi arhaic, moartea ºi naºterea divinitãþii,
transmiþând urãri ºi speranþe de sãnãtate ºi rod bogat, bucurii ºi împliniri.

Pluguºorul este un uechi obicei agrar structurat dupã modelul colindelor
practicat în Ajunul Anului Nou, în seara ºi în noaptea de Revelion, în ziua de
An Nou ºi, uneori, pe 30 decembrie. Spre deosebire de cetele de colindãtori,
bine ierarhizate ºi cu atribuþii precise repartizate pe membrii cetei, în Pluguºor
apar puþine funcþii. În unele cete, apar, totuºi, roluri distincte: plugarul, care
þinea de coarnele plugului, mânãtorul, care purta traista cu darurile primite,
urãtori, care declamau urãtura ºi altele. Recuzita, foarte bogatã, are funcþii ºi
semnificaþii uariate: unelte ºi animale folosite la arat ºi semãnat (plugul,
biciul, boii, straiþa cu sãmânþa de grâu); instrumente de produs zgomote pen-
tru alungarea spiritelor malefice ºi purificarea spaþiului (cãldãri sparte,
puºcoaie, pârâitoare, clopote., tãlãngi, buhaie, ºi mai recent, tobe); instru-
mente de cântat (fluiere, vioarã, cobzã, triºcã, acordeon, flaut). 

Urarea declamatã, fãrã melodie, este însoþitã de acte rituale ºi practici sim-
bolice: tragerea brazdei de plug în curtea gospodarului, însoþitã sau nu de
semãnat, pantomima gesturilor ºi ritmurilor muncilor agricole etc. Textele
agrare (unele variante au peste 400 de versuri) nareazã drumul pentru obþine-
rea pâinii, etapã cu etapã, ca într-un tratat de agrotehnicã: pregãtirea unelte-
lor de muncã, aratul, semãnatul, seceratul, îmblãtitul (treieratul), mãcinatul ºi
prepararea pâinii.Treptat, textele vechi, cu referire directã la arat ºi alte acti-
vitãþi agrare, au fost invadate ºi, parþial, înlocuite cu texte comice ºi fãrã
valoare esteticã privind realitatea cotidianã.

De asemenea, la cetele de pluguºor s-au asociat mascaþii de Anul Nou
transformându-l într-un ceremonial sincretic în care se regãsesc amalgamate
numeroase genuri ale creaþiei populare.
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PRIN VESTUL CEL DARNIC

Depuse la picioarele Carpaþilor de apus, dealurile ºi câmpiile Caraºului,
Timiºului ºi Aradului sunt împânzite de sate spectaculoase, cu case-fortãreþe ºi
strãzi late, înflorite, curãþate ºi îngrijite de ºvabi ºi de români, de sârbi ºi de
unguri bogaþi (mai nou ºi de þigani îmbogãþiþi fulgerãtor dupã 1989).

Alãturi de Bucovina ºi de Ardealul extramontan (cel al românilor, ºvabilor,
saºilor, ungurilor ºi secuilor) Banatul simbolizeazã România înstãritã, piz-
muitã, plurireligioasã ºi persecutatã de dincolo de Carpaþi, de dincolo de fron-
tiera dintre rãsãrit ºi apus, dintre ortodoxism ºi catolicism (sau reformaþi), din-
tre – spun câþiva analiºti – sãrãcie ºi îndestulare.

Cãlãtorul va descoperi nu numai un þinut îmbelºugat ºi elegant, cosmopolit
ºi cu splendide tradiþii, ci ºi o bucãtãrie opulentã, asemãnãtoare celei transil-
vane, cu unele particularitãþi: sosuri ºi ciorbe îndulcite, fripturi savante ºi pila-
furi drese cu verzituri ºi papricã.

Vinurile în Banat sunt de asemenea abundente ºi deosebite, iar unele chiar
unice: Creaþa de Tereremia Mare, Cadarca de Miniº, Mustoasa de Mãde-
rat.

PÂINE CU LAPTE
• 1 kg fãinã albã • 1 linguriþã sare
• 2 ceºti mari de lapte (sau mai mult) • 1 nucã de drojdie

În loc de apã, pâinea se frãmântã cu lapte, ceea ce o tace mai degrabã
corn, chiflã, colãcel

SÃ VÃ FIE 
CU BANAT!



Prãjealã: 
• unturã (sau unt mai bine) cât sã stea gãluºtele-n tigaie cum stau
copiii-n lighean, numa’ cu fundul ud

• Se pune laptele la fiert ºi, când clocoteºte, se toarnã mãlaiul
• Se mestecã (cu mestecãul) se adaugã ºi unt ºi brânzã (e bine dacã e un

pic mai sãratã) ºi iar se mestecã, în draci, pânã capãtã mãmãliga o
anume consistenþã

• Se lasã sã se rãceascã, timp în care
• Se pune niþel mãlaiul sau pesmetul la prãjit într-o tavã încinsã 
• Se bat ouãle
• Se fac gãluºte de mãmãligã cât o lãmâie, se turtesc
• Se înmoaie în ou, se tãvãlesc în mãlai un pic rumenit ºi se pun la prãjit

în unturã, întorcându-se pe toate pãrþile

Se dau la masã fierbinþi foc, cu o mazãre cu sos, o sãrmãluþã, o varzã cãlitã,
o iahnie de fasole, ca fel întâi. Sau, ca aperitiv, cu tãieþei cu varzã, ori cu o þârã
de brânzã rasã ºi oarece smântânã.

Obiceiul cãrãºenilor ºi hunedorenilor e sã bea dupã o gãluºcã ca asta ºi o
canã de vin alb de Berzovia, Sauvignon sau Riesling Italian. Nu-i rãu deloc
dealul cãrãºan pentru vie, ne-o aratã ºi vinurile de Buziaº ºi cele de Berzovia,
ambele plãcute ºi generoase, ca vecini buni ce sunt (mai ales în anii cu ceva
mai mult soare).

Dar are niºte dichisuri care, dacã nu sunt respectate, nasc drame cum e cea
de la Teremia Mare.

Dramã care caracterizeazã stilul stahanovist, brigadierist, ignorant, ure-
chist, fãrã noimã în care s-au fãcut mai toate în România generaþiei mele, de la
baraje ºi indiguiri pe toate râurile, la fabrici de orice ºi din orice.

Fãrã sã se gândeascã, mãcar, la consecinþe, darmite sã se þinã cont de ele,
fãrã vreo cercetare ºtiinþificã care sã permitã evaluãri ºi previziuni corecte, fãrã
sã se încerce mãcar vreo referire la tradiþie, cineva a decis cã o viþã de mare
productivitate, Feteasca Regalã, trebuie sã înlocuiascã plantaþiile cu Creaþã ºi
Majarcã de la Teremia, (mai puþin roditoare dar adaptate unui sol dificil ºi
dând un vin unic).

Rezultatul? Jalea de pe lume! Feteasca nu se-ntâlneºte pe nicãieri ºi nicicum
cu nisipul ºi lutul de Teremia, ceea ce e un fiasco îngrozitor (mai ales economic)
pentru biatã podgorie ºi oamenii ei: Creaþa ºi Majarca în schimb, specii de viþã
unice în lume, de o valoare vinicolã indiscutabilã, sunt pe cale de dispariþie!!

Se mai mirã cineva de ce sunt urâþi „inginerii“?! De ce n-avem pic de încre-
dere în aceºti homo faber orbi, creaþi pe bandã de industrialismul socialist „ce
învinge ºi supune natura“?!

Au fãcut, cu o inconºtienþã ºi chiar, vai, cu o ignoranþã stupidã ºi penibilã,
zeci de baraje pe mai toate râurile româneºti, în numele unei autonomii ener-
getice ieftine. Rezultatul: în câþiva ani (lucru previzibil încã de la faza de proi-
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• Se desface drojdia în lapte cãlduþ
• Se cerne fãina, se face groapã, se toarnã lapte cu drojdie, sare ºi se frã-

mântã
• Se adaugã lapte cald, câte puþin, pânã se face aluat potrivit: se lasã sã

dospeascã
• Se formeazã pâiniºoare ºi se coc în tava presãratã cu fãinã, cam 1 ceas,

la foc mijlociu, pânã se rumenesc

Tainã:
Înainte de a le bãga în cuptor, bãnãþenii presarã pe pâiniþe sare, mac, chi-

men.

CRAP CA LA MOLDOVA NOUÃ
• 1 crap de 2 kg • 6-8 cepe
• 1 kg roºii • 1 ceaºcã untdelemn
• 1 legãturã pãtrunjel • sare, piper, cât vã place 
• 3 pumni de mãcriº verde • 2 linguri de lapte bãtut

• Ceapa se taie peºtiºori ºi se pune la cãlit într-o tavã încãpãtoare 
• Roºiile se taie felioare ºi se pun ºi ele peste ceapa rumenitã
• Peºtele se curãþã ºi se taie porþii
• Când roºiile s-au muiat-prãjit, se pune peºtele, sãrat-piperat, ºi se dã la

cuptor, stropindu-se des cu zeama din tavã
• Pãtrunjelul ºi mãcriºul se toacã împreunã ºi se freacã pastã cu lapte

bãtut
• Dupã o jumãtate de orã ºi mai bine, dacã peºtele e rumenit ºi

pãtruns, se toarnã sosul acriºor ºi parfumat ºi se mai lasã 2-3 minute
în cuptor

Moldova Nouã este o mãrgicã preþioasã în colierul oenologiei româneºti,
poate singura care îºi coloreazã vinurile la blânda brizã adriaticã. Deºi aici per-
formeazã (uneori admirabil!) mai ales vinurile roºii postfiloxerice, totuºi ºi
albele seci ºi demiseci – Riesling Italian, Sauvignon, Feteascã Regalã sunt
dãruite cu tot ce trebuie: culoare luminoasã, mireasmã, prospeþime, gust bun,
chiar original uneori, datoritã climei mai dulci.

La un peºte copt, cu ceva acriturã vegetalã, ar merge un vinuþ sec, o
Feteascã Regalã, cu culori, miros ºi gust de ierburi sãlbatice.

GÃLUªTE DE MÃMÃLIGÃ
Miez: 
• 500 g mãlai • 1,5 litri lapte 
• 2 linguri unt • 3 linguri brânzã 
Înveliº: 
• 2 ouã • 2-3 linguri mãlai (pesmet)
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• Se oferã fierbinte, cu murãturi sau salate oþetite

Tainã: Dacã, în loc de apã, puneþi ceºti cu supã de gãinã, va fi mult mai
bine. Dacã, în loc de untdelemn, veþi prãji ceapa ºi carnea în unturã de gãinã
sau de gâscã, va fi un deliciu.

Iar dacã aºezaþi pe masã, lângã pilãfior, un pahar de vin cu aparenþe aspre,
un militar de carierã vrednic de mult respect pentru forþã, rezistenþã ºi demnitate
(asta la prima vedere) dar ascunzând gingãºii ºi pluºuri rare, de sibarit – am
numit Cabernetul Sauvignon de Miniº – atunci cocoºul n-a murit degeaba,
cãci soartã mai frumoasã nu putea râvni (dealurile Miniºului sunt lejer radioac-
tive, ceea ce dã maturitate ºi rotunjimi bogate vinurilor de la vârstã fragedã).

PÃPÃDIE BÃNÃÞEANÃ
O salatã caldã, „de digestie“, care se face la Lugoj ºi la Teremia, ºi nu numai

cu pãpãdie, ci cu orice verziturã de primãvarã.

• 1 kg de cartofi • 2 farfurii pline cu frunze de pãpã-
die 

• 100 g unt • 3 linguri untdelemn
• 3 linguri oþet (dupã gust) • sare, piper, papricã 
• 1 legãturã pãtrunjel

• Cartofii se pun la fiert
• Pãpãdia se toacã fâºii, pãtrunjelul pastã
• Cartofii odatã fierþi, se curãþã ºi se taie felii subþiri
• Se amestecã toate, cartofi, pãpãdie, pãtrunjel, sare, piper, boia
• Se încinge unt într-o tigaie, se amestecã cu ulei ºi oþet ºi aºa, clocotitã,

se toarnã zeama peste salatã

Se ºi dã la masã, cât de caldã, ca garniturã sau ca (un fel de) desert (aºa-i
obiceiul!), cu Majarcã rece, proaspãtã ºi multã, cã aºa e bun vinul ãsta de
Teremia Mare, la butoi, nu la sticlã!

Creaþa, Majarca ºi (staþi sã mã concentrez, sã nu-mi fugã pixul) Steins-
chiller-ul au fost, veacuri, vinurile albe ºi impoderabile ale chefului bãnãþean.
Pe nisipuri neprimitoare, de câmpie joasã, s-au pãstrat câteva din aceste origi-
nale viþe vechi þãrãneºti, cu vin alb plãcut ºi cumsecade, licoare de cursã lungã
– dar care are ºi inflexiuni ambiþioase – mai ales Creaþa. Din pãcate, aþi vãzut,
prezentul le e nefast.

CIORBÃ DE GÂSCÃ
În câmpiile arãdene, gâsca e la mare preþ iar felul destul de sofisticat în care

e gãtitã aminteºte de o anume medievalitate europeanã, alchimistã ºi obsedatã
de mirodenii.
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ect!) lacurile de acumulare ce au rãvãºit munþii româneºti s-au înnãmolit, în
aval s-au produs  modificãri climatice dezastruoase (secete, inundaþii, creºteri
sau scãderi grave ale pânzei freatice), culturile s-au distrus, oamenii au sãrãcit.

Bilanþul aratã pierderi economice generale de câteva ori mai mari decât
câºtigul energetic. 

Nu-þi vine sã-i blestemi pe toþi ãºtia? Natura au schilodit-o, socialismul l-au
construit, viaþa ºi gospodãriile ni le-au nenorocit! ªi culmea, pe banii noºtri!

Da, da, noi i-am plãtit ca sã se joace ei, nepãsãtori ºi prosteºte, de-a demiur-
gii, cu þara ºi cu noi! Oameni buni, opriþi-i! Salvaþi-vã pãdurile, casele, munþii,
râurile, peºtii, vinurile de inginerismul acesta stupid! Pe voi salvaþi-vã! Daþi-le
pe aceste gorile ale buldozerelor pe mâna ºtiinþei!

Învãþaþi-i (strig ºi eu ca Lenin) ce nu-i învaþã nimeni în nici o facultate teh-
nicã româneascã: ce e aceea o evaluare globalã a efectelor, o prognozã com-
plexã, un calcul asupra tuturor consecinþelor pe termen lung. Învãþaþi-i ce e
aceea o concepþie sistemicã, ºi ce legãturi sunt între toate pe lumea asta!

Ce efecte nocive poate aduce ruperea unei singure verigi din aceste legãturi
au aflat ºi cei din Teremia Mare, aduºi la sapã de lemn ºi canã goalã de un ingi-
ner imbecil, dar activ, plin de iniþiative rele ºi intenþii bune!

ªi ar fi drept ca respectivul arierat sã fie pus (dupã ce niºte cercetãtori au
fãcut o analizã ºi au gãsit o soluþie durabilã) sã reconstruiascã viile de Creaþã
ºi Majarcã cu mânuþa ºi pe banii lui, cã pe ai noºtri i-a cheltuit de mult.

PILAF DE PUI
• 1 pui frumos • mãruntaiele de pui (fãrã ficat) 
• 1 ceapã mare ºi tare • 1-2 ardei
• 1 morcov mãriºor • 2 roºii foarte tari, dar coapte (!) 
• 1 ceaºcã mare cu orez • sare, piper, boia
• 1 pãhãrel de untdelemn

• Ceapa se toacã... bob de orez 
• Morcovul se rade
• Ardeii ºi roºiile se taie cubuleþe cât de mici 
• Carnea se taie porþii mici
• Se pune uleiul la încins, apoi ceapa, sã se înmoaie
• Când ceapa s-a muiat cât de cât,. se adaugã carnea ºi se lasã un pic, sã

se rumeneascã uºor
• Se spalã orezul în douã-trei ape, ºi se varsã peste carne ºi ceapã, sã sfâ-

râie ºi sã ia gust de prãjealã
• Dupã câteva minute, se adaugã apã sã se acopere tot, se pun ºi ardeii,

morcovii, roºiile, sare, piper (boabe), boia ºi se dã la cuptor, la foc
liniºtit

• Dacã a scãzut apa, se mai adaugã
• Într-o jumãtate pânã la trei sferturi de orã, pilaful e gata, cu o frumoasã

crustã aurie deasupra
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pe piept, pe mâini, pe genunchi, atunci când se duc la o atare petrecere.
Tot în miere de aceasta pun puþinã fãinã de la douã case ce cautã una cãtrã

alta ºi, mestecate cu o bucatã de sare ce s-a purtat la poale de marþi pânã în
alta marþi, fac o turtã ºi din asta mãnâncã fetele ºi zic:

- Precum turta asta-i dulce ºi o mãnâncã toatã lumea cu drag, aºa ºi eu sã
fiu dulce ºi vãzutã la cine mã vede, cu cine vorbesc, unde ºed ºi lucrez!

Din aceasta pun apoi bucãþele mici ºi soacrei ºi bãrbatului în mâncare. 
(din S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

ªORICI UMPLUT
Destul de rar gãtit, mai ales în ultimii ani, ºoriciul se mai umple încã în

zonele bogate din Banat, unde se taie porci mulþi ºi graºi dar, din cauza cãldu-
rii (presupun) slãnina nu se afumã sau fierbe, ci ajunge în primul rând unturã
ºi jumãri.

Mai întâi se scoate o tablã cât mai mare de slãninã cu ºorici curat ºi alb ca
(urmeazã o banalitate) un popou de suedez.

Meºterii ºvabi, breslaºi ai pregãtirii porcului din strãbunic în nepot, sunt
niºte adevãraþi artiºti, sculptând în osânzã ºi cãrniþã mai ceva ca moþul în lemn
ºi propaganda capitalistã în conºtiinþe. Ei ºtiu sã desprindã din scândura groasã
de slãninã o foaie latã de ºorici cãptuºit cu un degeþel subtil de grãsime.

• 1 kg carne macrã tocatã • 5 cepe
• 5 ouã • 3 morcovi
• 2 linguri pastã roºii • 1 pãhãrel de vin 
• 1 cãpãþânã usturoi • 2 linguri unturã
• 1 pahar cu bere • sare, piper, papricã dupã gust 
• cimbru (puþin)
• 1 ceaºcã varzã (muratã sau crudã) tocatã
• 1 kg bucãþi de cap – limbã, alte cãrniþe, tocate
• 1 foaie de ºorici de 20-30 cm lãþine ºi 40-30 cm lungime

• Ceapa se taie peºtiºori ºi se cãleºte în unturã
• Când s-a rumenit un pic se adaugã carnea, sã se prãjeascã cam 1 jumã-

tate de orã (se mai pune apã caldã din când în când)
• Se rad morcovii ºi se toacã usturoiul, se pun peste carne
• Când carnea cu ceapã, morcovi ºi usturoi s-a muiat ºi colorat, se lasã

sã se rãceascã ºi se amestecã cu varzã, vin, pastã roºii ºi ardei, ouã,
sare, piper, boia, cimbru praf

• Se coase ºoriciul pungã, se umple cu ce-i mai sus, se închide ºi se dã la
cuptor în tavã unsã cu unturã ºi udatã cu ceva bere spre sfârºit, sã se
înmiresmeze cald, ca o moarã de deal

În Banat, la Moldova Nouã, la Miniº, la Recaº ºi în viile Tirolului, vinul
roºu e formã de relief foarte rãspânditã, chiar dominantã, aº spune.
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• 1 gâscã • 2 morcovi • 1 þelinã micã
• 2 linguri pastã ardei • 1 varzã micã • 3 roºii rãscoapte 
• 1 sfeclã roºie micã • 1 gulioarã • 1 lingurã papricã 
• 3 foi de dafin • 1 ceaºcã lapte • 1 pahar oþet
• 2 linguri miere • 2 linguri pastã roºii • 2 cepe
• 1 ceaºcã smântânã • leuºtean • 200 g slãninã afumatã
• sare, piper boabe, papricã iute – ce ºi cât vã place

• Se pregãteºte gâsca, se taie bucãþi mici de-un blid cinstit, se pune la
fiert în 3 litri de apã puþin sãratã, cu ceva boabe de piper

• Se grijesc legumele ºi zarzavaturile, se toacã din cuþit, se pun toate
deoparte, sã aºtepte urmarea

• Când gâsca a fiert 1 jumãtate de orã, se ia cu polonicul grãsimea cloco-
titã ºi se aruncã peste legume, sã le opãreascã

• Completãm cu apã din când în când, dacã e nevoie – la sfârºit trebuie
sã rãmânã cam 2 litri de zeamã (e o ciorbã mai groasã)

• Slãnina se taie bucãþele ºi se pune la prãjit într-o cratiþã încãpãtoare 
• Când ºi-a lãsat untura, se adaugã la prãjit paprica, legumele ºi zarzava-

turile opãrite, cu zeama lor, sã se cãleascã, amestecând mereu cam 1
sfert de orã

• Gâsca fierbe înainte, de vreo orã, aºa cã se pun în ciorbã ºi legumele ºi
zarzavaturile, plus lapte, foi de dafin, oþet, miere, pastã de ardei, pastã
de roºii, sã dea în clocote mai mult de 1 jumãtate de orã

• Leuºteanul se toacã mãrunt
• Smântâna se apoºeºte cu un polonic-douã de zeamã fierbinte
• Se potriveºte zeama de sare ºi boia iute, se mai lasã douã-trei clocote ºi

se dã deoparte
• Se adaugã smântâna ºi leuºteanul

Tainã: Celor înfricoºaþi de aventuri periculoase ºi colesterol nu le putem
oferi aceastã ciorbã cu lapte, oþet ºi miere decât degresatã ºi cu iaurt acriºor în
loc de smântânã.

Dar tot îþi taie rãsuflarea prãbuºirea în aceastã ambrozie!

Românii din unele pãrþi ale Banatului, pe lângã datinele ºi credinþele uzitate
în ziua de Sân-Toader, care s-au înºirat în capitolele premergãtoare, mai au
încã ºi aceea de a rãteza stupii, anume ca sã producã în acel an multã miere ºi
cearã.

Deci stãpâna casei, fãcând în ziua de Sân-Toader sau Sân-Toaderul cel
mare, fiecãruia din familie, dupã cum îi este vârsta ºi mãrimea, câte o pogace,
o unge cu miere de aceasta sau ºi cu altã miere ºi o dã apoi fiecãruia s-o
mãnânce dimineaþã pe nemâncate, anume ca sã fie sãnãtoºi în decursul anului.

Dupã Sân-Toader, muierile (mamele), lãsând puþinã miere din care au uns
pogacele membrilor familiei, sâmbãtã, la Calul cel mare, ung fetele în frunte,
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Se strâng fetele care intrã-n legãmânt sub un mãr înflorit, în jurul mesei, în
mijlocul cãreia stã turta presãratã cu sare. Se taie cu un ban de argint o cruce
din turtã ºi se înmoaie cu atâþia stropi de vin câte fete se jurã mãtcuþe. Se taie
cu acelaºi ban ºi se împarte crucea în mod egal la toate fetele jurate. Se mes-
tecã ºi se înghite turta sfântã ºi se invocã zeul:

„Mãtcãlãu Mãtcãlãu, 
Roagã-te 1ui Dumnezeu, 
Sã ne fereascã de rãu, 
Cã ºi noi cât om trãi,
În tot anul te-om cinsti, 
Te-om cinsti cu chiþi de flori, 
L-aste mândre sãrbãtori, 
Te-om cinsti ºi pomeni,
Cã mãtcuþe ne-om numi, 
Pânã-n lume vom trãi.“

Banul de argint se taie în bucãþi, pentru fiecare suratã una, ºi va fi semnul
de recunoaºtere dupã moarte. Urmeazã un ospãþ de familie, de-acum fetele îºi
spun surori, vãruþe, surate, mãtcuþe.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

În alte pãrþi din Banat, mãtcuþarea se face în urmãtorul chip:
Una dintre fetele care s-au adunat ca sã se mãtcuþeascã, aduce o tigaie, iar

celelalte fiecare câte 2-3 ouã, unsoare, pâne ºi o chitã de flori, cu deosebire
mãtcuþe. Apoi mergând sub un mãr, fac foc, pun tigaia cu unsoare pe foc, sparg
într-însa ouãle ºi fac din ele caiganã.

Dupã ce s-a fript caigana, ocolesc cu dânsa toate mãtcuþele, câte se aflã de
faþã, mãrul de trei ori dupã olaltã, rostind în acelaºi timp, tot de trei ori, urmã-
toarele cuvinte:

Tot mãtcuþã sã ne zicem 
Pân-o fi lumea ºi þara!

Fac apoi cununi de flori ºi sãrutându-se prin ele rostesc iarãºi cuvintele de
mai sus.

În fine se aºazã jos ºi mãnâncã din tigaie în semn de frãþie, bunã înþelegere,
dragoste ºi credinþã una faþã de celelalte, ºi de aici încolo oriunde, oriºicând,
când se strigã sau vorbesc unele cu altele, îºi zic ori mãtcuþã sau vãruicã, ori
sorã.

(din S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

PILAF BÃNÃÞEAN 
• 500 g orez • 1 gogoºar roºu • 1 ceapã roºie 
• 1 þelinã micã • 1 morcov • 1 roºie 
• 1 dovleceluº • 1 ceapã albã • 1 vineþicã
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Mâncarea noastrã-i lucrare grea, aºa cã v-aº sugera un Cabernet sau un
Merlot de Miniº, seve nobile, triumfãtoare (dar mai discrete decât seniorii
întunecaþi ºi impetuoºi din Valahia)... Sau, mã gândesc, de ce sã nu încercaþi ºi
un alt Merlot, cel din Moldova Nouã, având un nu ºtiu ce vegetal, un nerv
viguros, de buruianã de leac împânzit în carnaþia finã ºi aristocratã. In sfârºit,
încercaþi ºi un Cabernet de Dealurile Tirolului, o podgorie cãrãºanã mai
puþin cunoscutã, dar meritorie (dincolo de limba de lemn, chiar aºa ºi e!)

E un vin remarcabil, în anii buni poþi spune cã e o coloanã de fier în ten-
cuialã de pluº.

Româncele din Banat, voind ca familiei sã-i meargã peste întreg anul lucru-
rile tot înainte ºi sã facã spor, au datinã sã fiarbã în ziua de Anul Nou un cap
de porc sau un purcel, nicidecum însã o gãinã, în credinþã cã, precum porcul
râmuieºte tot inainte, aºa ºi lucrurile din casã sã meargã tot spre spor; iar defel
nu gãinã, pentru cã, precum gãina râºchie tot înapoi, aºa ºi familiei unde se
mãnâncã în ziua de Anul Nou gãinã îi merg trebile tot înapoi.

(din S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

ªNIÞEL DE CIUPERCI 
• 1 kg ciuperci cu pãlãrie mare • 2 linguri fãinã 
• 2 ouã • sare, piper, dupã gust 
• untdelemn pentru prãjit • 1 legãturã mãrar

• Se rupe piciorul ciupercilor
• Ciupercile se spalã bine, se usucã, se presarã cu sare ºi piper 
• Se toacã pastã picioruºele
• Se bat ouãle cu fãinã ºi pastã de ciuperci
• Se trec pãlãriile prin ou, se pun la prãjit în untdelemn încins cu

þuguiala în sus
• Când s-au rumenit se întorc, restul de umpluturã se toarnã în scobiturã

ca-ntr-o farfurioarã
• Se acoperã, se prãjesc la foc foarte mic 
• Se oferã fierbinþi, cu mãrar tocat

ªniþelul de ciuperci e fraged ºi fin. L-am întâlnit în câteva rânduri la Arad,
ca intrare, lângã o veselã ºi simplã Mustoasã de Mãderat.

Tainã: Vinul alb ºi sec se bea glacial de rece („Asta-i tainã !?“ strigã careva
din salã) iar cel alb ºi demisec, demidulce, dulce, licoros, leºinat ºi diabetic,
care cum îi place.

Mãtcãtãu: Fetele din Banat care se prind surate pânã la moarte, deºi nu-s
rubedenii, se leagã aºa: o femeie „iertatã“ sau o fatã mare „curatã“ (care nu
a avut ciclu) face o turtã din fãinã de grâu.
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• Se amestecã toate ºi, încet, încet, se adaugã fãinã, câte un pic 
• Tãvile se tapeteazã cu hârtie unsã cu unt ºi se umplu cu aluat
• Cuptorul trebuie sã fie încins la început ºi molcomit apoi; când s-a

rumenit ºi a prins coajã, e gata checul

PLÃCINTÃ CU CEAPÃ
Aluat: 
• 500 g fãinã • 0,500 litru apã caldã • sare 
• 1 pahar untdelemn – plus 4 linguri pentru stropit ºi uns

• În moviliþa de fãinã se face o scobiturã în care se toarnã, puþin câte
puþin apa, uleiul, sarea

• Se frãmântã bine ºi se bate cu maiul zece minute
• Se întinde pe o planºetã presaratã cu fãinã, se presarã la rându-i cu

fãinã

Umpluturã: 
• 2 cepe • 200 g ciuperci (dacã e post) 
• sare, piper • 200 g ficãþei pui (dacã e de dulce) 
• 1 legãturã mãrar
• Se cãleºte ceapa

• Când s-a muiat se adaugã ciupercile sau ficatul (merg ºi împreunã dar
micºoraþi puþin cantitãþile)

• Se toacã mãrarul
• Se sãreazã-pipereazã ºi se amestecã cu mãrar

Plãcinta: 
• Se unge o tavã cu ulei
• Se aºterne o foaie de aluat apoi umpluturã, iar foaie, iar umpluturã etc. 
• Ultimul strat e de aluat, care unge bine cu ulei
• Se pune în cuptor încins, 15-20 de minute, la foc mic

E greu sã nu-þi doreºti, la o plãcintã caldã cu ceapã – e iarnã, – o canã de
aceeaºi Creaþã de Teremia Mare (zisã ºi Riesling de Banat). Dar prea puþini
mai au acces la acest vinuþ sec, ce are o superbã vânã de parfum bãrbãtesc în
carnea lui seninã, uºoarã, amãruie (Creaþa e atât de specialã, de gustoasã, de
generoasã, încât seamãnã cu eroina blondã a unui film mut, deghizatã în fatã
de la þarã).

N-aº înlãtura de lângã plãcinta noastrã cãrnoasã nici un roºuleþ sec de Arad,
un Burgund Mare – bogat, plãcut, sec, acid – un vin care se bea de sete, dar
care totuºi, datoritã locului radioactiv, capãtã corpolenþã (la Urziceni acelaºi
vin, spre exemplu, deºi e mai puþin elegant ºi mai plat, e totuºi mai dur – de,
cãldura!)
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• 1 ardei gras galben • 2 linguri ulei • 2-3 cãþei de usturoi
• 1 litru supã de carne • sare, piper • verdeaþã: mãrar, pãtrunjel

• Ceapa albã se taie mãrunt ºi se pune la rumenit în ulei, într-o cratiþã
mare

• Þelina ºi morcovul se curãþã, se toacã ºi se pun ºi ele în prãjealã 
• Ardeii, gogoºarul se grijesc de cotoare ºi seminþe
• Usturoiul se taie felii minuscule (în general, la mâncarea asta totul se

toacã cât de mic – dar din cuþit)
• Ceapa, roºia, vânãta, gogoºarul, ardeii ºi dovlecelul se toacã mãrunt 
• Se pun toate peste prãjealã, s-o stingã
• Se adaugã orez, piper, sare, supã, se amestecã când ºi când pânã

începe sã clocoteascã
• Se pune în cratiþã în cuptorul încins, circa o jumãtate de orã, la foc mic 
• Se toacã verdeaþa ºi se presarã când e pilaful gata

Tainã: 1 ardei iute roºu, tocat mãrunt ºi pus la fiert o datã cu supa bagã pila-
ful în niºte draci foarte atrãgãtori.

Frumos colorat, pilaful de la Deta ºi Jimbolia are ºansa de a avea în preajmã
Recaºul, cu un Burgund deosebit. Corect colorat ºi bogat în gusturi, Burgun-
dul de Recaº e aproape la fel de convingãtor ºi bine educat ca orice vin roºu de
soi, dar e ºi popular totodatã.

Vin bun de bãut cu cana ºi cu burta, fãrã dureri de cap a doua zi, (dacã nu te-
a bãtut nimeni ºi nici n-ai cãzut pe scãri – de obosealã, bineîneles) Burgundul de
Recaº e o neaºteptat de plãcutã potrivire cu un pilaf atât de verde ca al nostru.

Dacã vã place, totuºi, alb (ºi vã dau dreptate), un Sauvignon, fin ºi aristo-
crat, sau un Riesling Italian, mai înþepat, mai pietros, dar cu þinutã, vã aºteaptã
lângã Buziaº, la Silagiu cel însorit.

Le veþi preþui pentru rotunjime ºi onestitate.

CHEC CA-N BANAT
• 1 kg fãinã • 8 ouã
• 1 pãhãrel mic de rom • praf de copt
• 1 ceaºcã mare zahãr (300 g) • 50 g mieji de nucã mãcinaþi
• 1,5 pachet unt • 100 g stafide
• coaja de la 1 lãmâie • zahãr vanilat

• Se freacã untul cu jumãtate din zahãr ºi 8 gãlbenuºuri pânã se face
pastã

• Praful de copt se dizolvã în rom
• Se adaugã coaja de lãmâie, zahãr vanilat, romul cu praf de copt, nucã,

stafide, ºi se amestecã bine
• Albuºurile se bat spumã deasã cu restul de zahãr
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Dimineaþa 
• Se pun ciolanul, pastrama ºi fasolea, cu piper boabe ºi papricã la
fiert temeinic în 3 litri apã (trebuie sã scadã destul de mult) 
• Se taie îmbucãturi cârnaþii ºi costiþa
• Se rad ceapa, ardeiul ºi morcovii
• Se toacã pastã usturoiul ºi tarhonul
• Dupã o orã – o orã ºi un sfert, se scoate ciolanul din fierturã ºi se lasã

sã se rãceascã puþin
• Se pun în fasole 1 jumãtate de orã la fiert molcomit pe marginea plitei

ceapa, morcovii, ardeiul, mãduva, untura de gâscã, costiþa, pastrama,
usturoiul, tarhonul, paprica, pasta de ardei, vinul (se amestecã des, sã
nu se prindã)

• Se dezoseazã ciolanul, se taie carnea ºi ºoricul îmbucãturi, se pun în
fierturã

• Dupã ce a trecut jumãtatea de orã se adaugã cârnãciorii ºi bulionul de
roºii, sã mai fiarbã înãbuºit douãzeci de minute

• Zeamã nu prea mai e (mai face doar ceva bulbuci la suprafaþã – nu
uitaþi sã amestecaþi!) – a devenit sos ºi încã unul extraordinar

• Potriviþi eventual sosul din apã fierbinte, sã fie cam o jumãtate litru
zeamã groasã la tot ce-i acolo

• Se toacã mãrar
• Când fasolea a fiert în total douã ore ºi un sfert – doua ore ºi jumãtate,

nu se poate sã nu fie gata! – se ia de pe foc, se presarã mãrar, se ames-
tecã puþin, e o operã de talie mondialã

Cabernetul Sauvignon de Recaº, în primii doi ani de viaþã, e un vin frumos,
roºu-rubiniu. Are o personalitate unicã între vinurile româneºti: mai sec decât cel
al familiei sale, are un iz uscat „perfect bãrbãtesc“. ªi gustul, amplu, narativ are
o severitate aparte, sãlbaticã, acid-calcaroasã dar satinatã, fãrã colþuri (la maturi-
tate însã, mi se pare mai puþin original-spectaculos: sãlbãticia-i nobilã se estom-
peazã în favoarea calitãþilor sigure dar previzibile ale oricãrui Cabernet).

Acest vin îl doresc oricui lângã o mâncare de fasole adevãratã.
Numai când marile valori îºi dau mâna în dreptul vieþii noastre, putem spera

sã ridicãm un colþ al cortinei paradisului, sã ne orbeascã lumina-i miraculoasã,
chiar dacã, vai, miroase a ceapã ºi îngraºã!

Tainã: Spre Arad, la toatã mâncarea noastrã se mai adaugã ceva: 1 lingurã
de miere ºi un pahar de oþet, combinaþie dulce-acrã care fierbe ºi ea mãcar o
jumãtate de orã. Sosul la iahnie nu trebuie niciodatã sã parã cã udã, ci cã unge
boabele de fasole.

CHIFTELE DIN LEGUME
Mâncãricã de varã, un fel de ghiveci în fond, care e perfect numai cu sos de

roºii la care se adaugã 2 linguri de smântânã, ca sã fie totul nebuneºte de fraged.
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GRÃDINUCÃ LA CUPTOR
Mi s-a pãrut extrem de simpatic numele ãsta, aºezat pe ceva bun de tot, fel

de ghiveci cãrãºan de pe lângã Voislova.

• 2 morcovi • 1 pãstârnac 
• 3 roºii • mãrar, pãtrunjel
• 1 tulpinã de rubarbã • 1 ceaºcã smântânã
• 1 pahar unturã (untdelemn) • 2 gulioare tinere tare
• 1 þelinã • 2 cartofi
• sare, piper • 1 ceaºcã cu mazãre verde
• 1 ceaºcã cu fasole verde 

• Toate cele legume ce sunt de fiert se curãþã, se taie cubuleþe ºi se fierb în
puþinticã apã uºor sãratã (roºiile nu, cã-s pentru altã treabã)

• Verdeaþa se toacã mãrunþel ºi se amestecã cu smântânã 
• Roºiile se taie felii
• Se scot legumele când au fiert ºi se mai lasã zeama sã scadã bine de tot 
• Se unge o craþitã cu unturã ºi se potrivesc legumele fierte, împãnate cu felii

de roºii ºi piperate dupã gust
• Se toarnã zeama rãmasã, smântâna ºi se pune cratiþa în cuptorul cald, sã se

gãteascã împreunã, vreo 10 minute

La Tirol (nu visaþi în pas de vals, rãmâneþi pe sârbã!) pe lângã roºiile de vârf
– Cabernet Sauvignon, Pinot Noir ºi Merlot – se întâmplã ºi douã albe ceva
mai subþiri, un Riesling ºi un Sauvignon. În anii buni, conturul accentuat ºi
prospeþimea efebiacã le fac început de masã plãcut, tonifiant.

IAHNIE DE FASOLE CU CARNE AFUMATÃ
Mâncare complicatã tare, care în Banat se împlineºte în paradigme strãluci-

toare (veþi vedea).

• 300 g pastramã afumatã gâscã • 200 g costiþã afumatã 
• 300 g cârnãciori de porc afumaþi • 1 lingurã unturã gâscã 
• 1 ciolan afumat de porc 500 g • 2 linguri mãduvã
• 1 ardei gras • 2 cepe
• 2 morcovi • 2 foi dafin
• 3 legãturi mãrar • 1 legãturã tarhon
• 1 pahar vin alb dulce • 200 ml bulion gros de roºii 
• 5 cãþei usturoi • 1 linguriþã papricã
• 1 lingurã pastã ardei • piper boabe
• 1 kg fasole albã cu bob mare (sau cum o fi, dacã vã plac alte soiuri)

Seara 
• Se pune fasolea la înmuiat în multã apã rece
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• 200 g cartofi • 100 g fasole verde • 100 g spanac 
• 200 g varzã • 200 g conopidã • 200 g telemea 
• 3 ouã • 1 vârf cuþit piper pisat • 1 ceapã
• mãrar, pãtrunjel • 200 g miez pâine albã • pesmet, fãinã 
• 1 lingurã ulei pentru prãjit ceapa
• ulei pentru prãjit chiftelele
• 200 g praz (eventual ºi alte legume, respectând proporþiile)

• Se fierb legumele, se curãþã, se scurg bine de apã 
• Se cãleºte ceapa, se scurge de ulei
• Se înmoaie franzela în lapte, se stoarce
• Se trec toate cele de mai sus prin maºina de tocat, se amestecã cu

pasiune
• Se adaugã tocãturii telemeaua rasã, piperul, ouãle, mãrarul ºi pãtrunje-

lul tocate, uleiul rãmas de la prãjitul cepei, se amestecã
• Se pune într-o farfurie puþinã fãinã iar în alta pesmet
• Se formeazã în palmã chiftelele rotunde, discuri groase de un deget 
• Se tãvãlesc prin pesmet, prin fãinã, apoi iar prin pesmet
• Se prãjesc în ulei la foc mijlociu, pe ambele pãrþi

Ca aperitiv, sunt unice fierbinþi, cu smântânã.
Nu-s rele nici acompaniament pentru fripturi ºi tocãniþe. Dar repet, devin

paradisiace cu sos de roºii cu usturoi ºi smântânã. Iar vinurile lor sunt cele de
unde vin, adicã diamantul spumos al Banatului de sud – Creaþa de Teremia
Mare (nu obosesc sã laud acest vin) jucãuº, fin amãrui, gãlbui ºi transparent ca
o glumã de adolescent, mirosind energic a hamei sãlbatic ºi a pãpãdie strivitã,
sau Mustoasa de Mãderat, „liftã“ ar ãdeanã explodând de energie, prospeþime
ºi bucurie de-a trãi, rãtãcind, neobositã ºi vioaie, limpede ca un gaz ilariant,
prin tot Ardealul (dar tot la Baratca împlinindu-se cu adevãrat!

PUI DE ARAD
• 1 pui mare • 1 pui mai mic • 250 g fasole verde 
• 500 g cartofi • 500 g roºii • 250 g mazãre verde 
• 3 cepe • 2 linguri unt • 2 ouã
• 1 legãturã mãrar • 1 pãhãrel de vin dulce
• sare, piper, dupã sãnãtatea fiecãruia
• 2 linguri unturã + 1 lingurã pentru uns

• Puiul mic se dezoseazã
• Oasele rãmase se pun la fiert în apã
• Carnea scoasã de pe oase se toacã mãrunt, împreunã cu mãruntaiele de

la amândoi puii
• Ceapa se toacã bob de orez ºi se pune la cãlit în unturã
• Când s-a muiat se adaugã ºi carnea tocatã cu 1 pãhãrel de vin, sã se
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înãbuºe
• Fasolea se taie bucãþele 
• Morcovii se taie felioare
• Cartofii ºi roºiile se taie cubuleþe
• Toate legumele se pun în apã, sã aºtepte
• Când carnea s-a frãgezit, se lasã sã se rãceascã, apoi se freacã cu ouã,

sare ºi piper
• Cu pasta asta se umplu burta ºi pielea puiului mare ºi se cos cât de cât
• Se unge puiul cu unturã ºi se dã la cuptor, într-o tavã scãldatã în unt
• Când s-a rumenit puþin, se adaugã supã de oase de pui clocotitã ºi se

udã puiul des, sã nu se ardã
• Dupã 1 jumãtate de orã de cuptor, lângã puiul deja pãtruns (dacã e încã

crud, se mai lasã sã fiarbã) se adaugã mazãrea, fasolea, roºiile, morco-
vii ºi cartofii

• Se potriveºte de sare ºi piper ºi se lasã sã se înãbuºe, acoperit, încã 1
jumãtate de orã (dacã mai trebuie, se mai pune apã)

• Se ia capacul, se lasã sã se rumeneascã totul 10 minute
• Se toacã pastã mãrarul ºi se presarã peste legume, pe lângã pui, care

troneazã auriu ºi dolofan, în mijlocul unui curcubeu vegetal aburind

Nu-i deloc rea gãteala asta bãnãþeanã, care se potriveºte de minune cu orice
vin roºu din zonã, dar mai ales cu cel mai discursiv, mai proaspãt ºi mai cele-
bru: Cadarca de Miniº (nu rataþi întâlnirea cu acest tineresc vin: dacã e din an
bun ºi bine fãcut, o sã vi se parã cã beþi exuberanþa primãverii ºi nostalgia sen-
zualã a toamnei la un loc).

Dacã preferaþi o reuniune mai solemnã, atunci lãsaþi-vã provocaþi de Caber-
net-ul de Moldova Nouã. Brusc, masa dumneavoastrã se va încãrca de dra-
matism, seve nocturne ºi grave vor risipi îndoielile zilei. Forþa ºi siguranþa unui
vin masiv vã vor liniºti, dând glumei aproape vegetale de mai sus un patos de
ceremonie solarã.
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ARDEALUL SLÃNINII CEL GUSTOS

Podiºuri între munþi, coame de dealuri nesfârºite, pãduri fãrã capãt luminos,
vãi largi închise ca niºte insule între creste înzãpezite... Cum aþi descrie toate
astea unui om care n-a vãzut Transilvania?

Ardealul, fãrã a fi unitar geografic sau cultural – dovadã cã e împãrþit în
„þãri“ cu identitate destul de bine conturatã – Þara Bârsei, Þara Fãgãraºului,
Mãrginimea Sibiului, Amlaºul, Þara Haþegului, Þara Lãpuºului, Oaºului,
Maramureºului, Nãsãudului ºi încã altele – are aceeaºi înfãþiºare: munþi ºi dea-
luri ºi, între aceste frontiere, largi depresiuni – „þãrile“ – bine populate, cu sate
ºi oraºe înstãrite.

Locuite de români, de maghiari, de secui ºi de saºi, aºezãrile acestea – chiar
ºi cele mai mici – sunt un model fermecãtor ºi pitoresc de prosperitate, de sta-
bilitate: arhitecturi masive, ca niºte fortãreþe în piatrã ºi cãrãmidã, cu faþada
continuã, monumente religioase (mânãstiri ºi biserici ortodoxe strãvechi,
lãcaºuri romano-catolice, reformate, biserici sãseºti fortificate) – totul în locuri
foarte frumoase.

Cine încearcã sã ºofereascã vara prin satele ardelene, dimineaþa devreme
sau pe-nserate, va trebui sã aºtepte, rãbdãtor, trecerea spectaculoasã, fasci-
nantã, copleºitoare a turmelor de mii de vaci, bivoli, cai, porci, capre, oi.

Apoi, va conduce maºina pe ºosele puþin circulate printre câmpuri de secarã
ºi grâu, porumb ºi cartofi, urmãrind zborul berzelor ºi crestele munþilor, pãtate
de zãpadã.

Oamenii locului sunt gazde bucuroase ºi înlesnite, ar fi pãcat sã nu încercaþi
un rasol de viþel cu sos dulce de roºii, niºte clãtite monumentale ºi o supã cu
gãluºte, la Braºov, o canã cu lapte cald de bivoliþã, o bucatã de slanã cu ceapã

ARDEALUL, LA POHTA
CE POHTIM NOI



Prescripþii speciale se referã la gestul ruperii sau tãierii pâinii ºi al împã-
rþirii ei la masã, gest solemn prin care tatãl familiei marcheazã, în vechi tipare
de viaþã tradiþionalã, începutul mesei, creând atmosfera emoþionalã caracte-
risticã unei ceremonii.

Prima bucãþicã (mai ales din pâinea de grâu nou) este consideratã ofrandã
entru cei morþi ºi trebuie aruncatã ritual pentru aceºtia.

Ultima, numitã ºi „bucãþica norocului“, „bucãþica puterii“, concentreazã,
în gândirea popularã, o putere magicã de influenþare a viitorului copiilor, dar
ºi al adulþilor. Captarea acestei forþe concentratã în ultima bucãþicã exclude
lãsarea ei pe masã, ea este mâncatã în credinþa cã, în acest fel, este asimilatã
întreaga energie beneficã a pâinii.

(din „Paºi spre sacru“ – Ofelia Vãduva)

CIORBÃ ARDELENEASCÃ DE LOBODÃ
• 500 g carne afumatã • 1 poalã de lobodã 
• câþiva cãþei de usturoi • 1 lingurã de fãinã 
• 1 pahar lapte dulce • 1 ceaºcã lapte acru 
• 1 legãturã mãrar • 1 legãturã pãtrunjel

• Se fierbe carnea
• Se grijeºte loboda, se taie fâºii 
• Se toacã verdeaþã ºi usturoi
• Se desface fãina în lapte dulce ºi se amestecã cu verdeaþã ºi usturoi
• Când a fiert carnea se pune ºi loboda în oalã, sã clocoteascã 10 minute 
• Se adaugã fierturii laptele cu ce-i în el ºi se lasã sã mai dea câteva clocote 
• Se înãcreºte cu lapte bãtut ºi se dã la masã, cu mãmãligã

MITITEI ARDELENEªTI
• 1 kg carne vacã (gât, coadã, antricot) • 1 vârf cuþit chimen pisat
• 1 linguriþã cimbru uscat • 1 cãpãþânã usturoi
• 2 linguri smântânã nefermentatã (friºcã) • 1 linguriþã boia
• 500 g carne porc (pulpã) • 1 vârf cuþit ienibahar
• sare, piper, dupã poftã • 4 linguri supã carne

• Se toacã repetat carnea, de 3-4 ori, se sãreazã, se lasã sã respire la rece
5 ore

• Se amestecã carnea cu restul bunãtãþilor (mai puþin friºca) ºi se mai
toacã o datã ºi iar se lasã 1 noapte, la rece, sã se primeascã între ele 

• Se freacã cu friºcã, îndelung, sã se înfoaie, acum sunt numai buni de
jar, iar ca fagul de Nãsãud nu ºtiu vreun lãmnuþ sã ardã

Renumit prin vinurile sale albe ºi seci, deosebit de expresive, Ardealul e
totuºi matca tãriilor de fructe, a rachiurilor dublu distilate din prune ameste-
cate, cel mai des, cu mere ºi pere.
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roºie ºi pâine proaspãtã cu cartofi, la Fãgãraº, un bulz ºi o tigaie de rotogoale
prãjite cu cartofi sãraci în Mãrginime, un sloi de oaie cu usturoi ºi o farfurie de
viºli iuþi de Haþeg (toate udate cu celebrul rachiu tare de fructe, prefript). Gus-
taþi apoi, din mersul maºinii, o pomanã a porcului la Aiud, cu pogãci ºi vãrzãri,
varzã ca la Cluj, o omletã cu creier la Oradea sau o tocanã de purcel la Zalãu,
mãmãligã cu lapte ºi caº la Sighet ºi un gulaº ori un papricaº, în secuime, Mier-
curea Ciucului ori la Sfântul Gheorghe.

ªi, dincolo de þuica întoarsã de prune ºi rachiul (palinca, horinca, vinarsi
ginarsul) de fructe, descoperiþi mari vinuri, eleganta Feteascã Albã, Feteasca
Regalã, Iordovanul cel vesel, Traminerul cel Roz, Furmintul cel solemn, Ries-
ling sec, Neuburger-ul, Muscatul Ottonel, prinþul de aur.

Ardealul e o lume generoasã, din totdeauna nehotãrâtã între rãsãrit ºi apus

PÂINE CU CARTOFI
O pâine dulceagã, cu gust bogat, preferatã de þãranii ardeleni ºi pentru cã se

poate pãstra sãptãmâni întregi fãrã sã se usuce

• 1 kg cartofi • 100 g drojdie • 1 lingurã sare 
• 2 linguri zahãr • 1-1,5 litri apã caldã
• 2 kg fãinã (Transilvania e þara pâinilor „cât roata carului“)

• Drojdia se desface în puþinã apã cãlduþã ºi un pic de zahãr
• Cartofii se fierb, apoi se cojesc cât sunt încã fierbinþi ºi se sfãrâmã pastã 
• În covatã, peste fainã, se rãstoarnã cartofii, drojdia, zahãrul, sarea, apa

caldã cât suferã mâna
• Se frãmântã bine, trebuie sã iasã un aluat destul de þapãn, se lasã sã

creascã cam 1 orã
• Se presarã cu fãinã tãvile (sau, la þarã, vatra cuptorului)
• Se formeazã pâini rotunde (sau de forma tãvii) ºi se pun la copt, la foc

potrivit, cam 1 ceas

Respectul aproape mistic faþã de pâine a impus norme severe de compor-
tament, „legi“ nescrise, conform cãrora aruncarea pâinii rãmase de la masã
sau chiar a firimiturilor echivaleazã cu sãvârºirea unui pãcat.

Trasarea unei cruci imaginare pe pâine înainte de a fi tãiatã, aºezarea pâi-
nii cu partea „de vatrã“ întotdeauna în jos, aºezarea ei pe un ºtergar neapã-
rat alb ºi curat (gest care nu se referã numai la igienã, ci, mai degrabã, la
crearea cadrului de puritate implicat de simbolistica pâinii), toate acestea fac
parte din semantismul comportamentului faþã de pâine.

Interdicþii speciale de viaþã tradiþionalã se referã la înþeparea pâinii cu vâr-
ful cuþitului sau lãsarea cuþitului înfipt în pâine, gest echivalent unei crime
imaginare ºi, de aceea, condamnat în mentalitatea popularã.

„Pâinea este om“, strãuechea credinþã care personificã pâinea (credinþã
preluatã de creºtinism) îi conferã acesteia însuºirile unui organism viu, falã de
care se impune un anumit comportament.
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Uite însã cã, de la o vreme încoace, se mai mofturesc ºi ele, dupã moda
strãineascã, nu mai vor sã-mbãtrâneascã, devin gulioare. Vezi tu, marii artiºti
mor tineri!

CIORBÃ DE SALATÃ VERDE
În Transilvania ciorba de salatã verde se potriveºte cam de Sãrbãtoarea

Maialului ºi se complicã cu mii de chestii neaºteptate (ca ºi mâncarea de andive
în „Taverne des Italiens“).

Asta înseamnã doar cã rãdãcina e subþire ºi cam platã ºi trebuie sprijinitã.

• 1 kg salatã verde • 0,5 1 zer de la brânza de vaci 
• 200 ml lapte prins • 4 ouã 
• 100 g slãninã afumatã • 100 ml smântânã 
• 100 g cârnat afumat • cãpãþânã micã usturoi 
• 1 ceapã micã • 1 morcov 
• 1 linguriþã boia • verdeaþã: mãrar, leuºtean, pãtrunjel 
• 2 linguri untdelemn • 25 g fãinã 
• sare

• Se spalã bine salata, se taie mãrunt „peºtiºori“ 
• Se taie cârnatul cât mai mãrunt
• Se rade ceapa mare ºi morcovul
• Se pun toate la fiert pe foc mic în 2 1 apã clocotitã 
• Se rade ºi ceapa micã
• Se rumeneºte fãina într-o cratiþã, la foc mic, amestecând mereu
• Se ia de pe foc, se amestecã bine cu untdelemnul ºi ceapa micã rasã,

pânã devine un sos subþire
• Se taie slãnina feliuþe mici ºi subþiri 
• Se pune la prãjit într-o tigãiþã
• Când s-a rumenit peste tot se scoate într-o farfurioarã 
• Se bat isteric 3 ouã
• Se pun la prãjit în grãsimea lãsatã de slãninã – omleta trebuie rumenitã

bine pe ambele pãrþi
• Se taie omleta, întâi feliuþe ºi apoi pãtrãþele 
• Se piseazã usturoiul, se freacã cu papricã
• Dacã a fiert ciorba 45 minute se pun ºi fãina cu ceapa ºi untdelemnul,

ºi slãnina prãjitã, ºi omleta, ºi paprica cu usturoi, amestecând de
câteva ori, pânã se omogenizeazã

• Ciorba mai fierbe un sfert de orã, timp în care se bate oul cu smântâna,
laptele acru ºi zerul

• Se toacã verdeaþa
• Se drege ciorba cu ale laptelui, lãsând-o încã un pic pe foc, sã nu se

rãceascã – amestecând leneº – dar nici sã clocoteascã iar nu-i bine 
• Se ia de pe foc la primul semn de fierbere, se adaugã verdeaþã, se

potriveºte de sare
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Continuaþi totuºi sã insistaþi sã vã recomand un vin la mititeii aceºtia? O
Feteascã Regalã de Apold ori Sebeº, sã scârþâie în dinþi de seacã ºi sã lumi-
neze primãvãratec.

PÃPÃDIE DE ORÃªTIE
• 500 g cartofi • 100 g ceafã afumatã 
• 1 lingurã oþet • 1,5 lingurã untdelemn 
• sare piper • mãrar
• 1 pahar smântânã subþire
• frunze de pãpãdie ieºitã ieri din zãpadã, o farfurie plinã cu vârf ºi încã

mai mult

• Cartofii se fierb, se curãþã, se taie felii sau cubuleþe 
• Pãpãdia bine spãlatã se toacã
• Ceafa se taie cubuleþe
• Se amestecã oþet, untdelemn, smântânã, sare, piper, mãrar
• Toate de mai sus se pun de-a valma într-un vas, cã vor fi bunã intrare

ori însoþire de primãvarã ºi chiar simbol de înnoire

HREAN ARDELENESC 
• 3 linguri hrean ras • 200 ml smântânã • 1 lingurã oþet 
• 1 lingurã miere • 1 linguriþã sare

• Se curãþã rãdãcinile de hrean, se rad mãrunt spre pastã 
• Se freacã cu smântânã
• Se adaugã oþet, miere, sare
• Se serveºte imediat, altfel îºi pierde vlaga
• Merge ca uns cu rasolul de vitã ºi gãinã, crenvurºtii, micii ºi chiar cu

grãtarele de vitã, pui, porc

GULIOARE CU SMÂNTÂNÃ
• 10 gulioare• 100 ml untdelemn
• 1 canã de smântânã • sare, piper, pãtrunjel ºi mãrar tocat

• Se curãþã gulioarele de coajã, se taie cubuleþe 
• Se încinge uleiul
• Se pun gulioarele la prãjit, 10 minute, sã se înmoaie (nu se amestecã) 
• Când s-au muiat, se adaugã sarea, piperul, smântâna ºi se pun în cup-

tor, încã 1 sfert de orã
• Se presarã pãtrunjel, mãrar, se oferã calde

În mod normal, guliile din Ardeal sunt lãsate sã creascã cât dovlecii, sã
poatã hrãni ºi om ºi animal.
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FRIPTURÃ DE TURDA
• unturã pentru prãjit • sare, piper
• cotlete de porc tãiate cu chenarul lor de ºorici ºi slãninã cu tot

• ªoriciul ºi slãnina se cresteazã des pânã la carne (sã nu se deformeze
magnifica felie)

• Se freacã cu sare ºi piper ºi se lasã vreo douã ore, sã se-ndulceascã
• Se încinge bine untura, se prãjeºte carnea pe ambele pãrþi, ºoriciul ºi

slãnina vor deveni crocante, carnea aurie

Nu-i chiar mâncare de post friptura asta! Eu o vãd mereu în farfurie cu un
piure alb aburind, stropit cu sosuri arãmii, aºteptând o bucãþicã de mãr murat
în oþet dulce, cum numai mama Tudora ºi eleva ei silitoare Virginica ºtiu face,
ºi-mi cumpãrã sufletul pe nimic ca un drog!

Dacã aduce Nelu Bãnºoiului ºi o damigeanã de Corb (dar nu de la ªimleul
Silvaniei sau Seini, de unde-i matca ºi viaþa vinului acesta, ºi nici din Vrancea,
de unde a ajuns ºi a rãmas, ci de la el, din Oltenia vesticã, de pe Plaiurile
Drâncei, unde, culmea, Negrul Vârtos a cãpãtat trup mult ºi rotunjime mai
ceva decât oriunde) atunci n-are rost sã mai încerc sã mã gândesc mãcar c-am
fost odatã tânãr ºi sprinþar, cãþãrãtor pe munþi ºi altele, cã-i degeaba: un om
drogat e un om slãbit (dar nu slab, cel puþin în cazul meu).

ªi sã-mi spunã mie cineva un drog mai puternic decât o fripturã în ºorici cu
piure ºi Corb mustind în ulcicã!

MÃCRIªUL MÃRIEI
Aºa i-a spus mâncãrii acesteia de mai sus doamna Viorica Szabo, din

Reghin, pe care Peter, bãrbat-su, ºi cu mine, am mâncat-o nu de foame cãci
veneam aburiþi bine de la cârciumã, ci doar aºa, ca sã avem dupã ce mai bea
încã o sticlã de vin bun.

• 1 kg mãcriº • 100 g unt • 8 ouã 
• 2 linguri smântânã • 1 lingurã fãinã
• sare, câtã credeþi (Viorica a pus 1 linguriþã rasã, nu mai mult)

• Se grijeºte bine mãcriºul, în 2-3 ape, se taie fideluþã
• Se încinge unt într-o cratiþã, se pune mãcriºul sã se cãleascã
• Se bat ouãle cu fãinã ºi smântânã, se toarnã peste mãcriº, se amestecã

bine, ºi se lasã sã se-ntãreascã
• Când s-a strâns, se sãreazã ºi se dã la masã

De la Reghin e simplu: trecem dealul spre nord, spre Bistriþa ºi dãm de Viile
Tecii. Iar vinul de Teaca, cine nu ºtie, e frate cu cel de Lechinþa: alb, subtil,
coerent, Feteascã Albã, parfumat, sec energic.

Merge cu o budincã veselã de mãcriº cãci are o prospeþime dinamicã, numai
a lui.
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Deºi conºtienþi (uneori!) de binefacerile vitaminelor din vegetale – mai ales
primãvara – ardelenii nu acceptã totuºi sã n-aibã trup mâncarea (teorie pe care
o extind în multe: beau rachiuri de 60 grade – drept pentru care în cea mai mare
parte din Transilvania vinul e doar apã chioarã – femeia trebuie sã aibã carne
deasã ºi multã pe ea, ca „sã ai pe ce pune mâna“ – altfel e „o þârã hidoasã“).

Nu uit o întâmplare din Ohaba mea natalã: primesc de la Comandantul Cou-
steau prin ’91, chiar de Rusalii – încã se juca pe „Dealul Maial“ sub Arminden
– o sticlã de coniac scoasã chiar din privniþele castelului Cognac; doiºpe ani
vechime, dop înfundat cu presa de turtit maºini, praf ºi urme de pânzã de pãian-
jen , – tot arsenalul!

Unchiul Aurel, Dumnezeu sã-1 ierte, gãseºte sticla, se repede bucuros – n-
o sã-i uit niciodatã zâmbetul încântat – o desface, dracu’ ºtie cum, ºi, înainte
ca eu sã pot reacþiona, duce butelca la gurã ºi scurge jumãtate pe gât. Se
opreºte, o priveºte uluit, apoi, vãdit dezamãgit, mi-o întinde. „Degeaba ai lãu-
dat-o atât, nu-i aºa tare!“

Ridicarea Armindenului, secvenþã ceremonialã a Pomului de Mai  repre-
zintã naºterea simbolicã a zeului vegetaþiei, înlocuit de un arbore tãiat (sacri-
ficat) din pãdure, împodobit de ceata feciorilor la date calendaristice diferite
(Sângeorz, Arminden, Ispas sau Rusalii).

Ceata de feciori taie cel mai falnic copac din codrul proaspãt înfrunzit ºi îl
ridicã în centrul satului (la bisericã, între hotare, în þarinã, la stânã, pe
pãºunile vitelor). Transportul butucului din pãdure, de la locul morþii la locul
ridicãrii (renaºterii) se realizeazã, conform tradiþiei, pe o teleguþã trasã de boi
sau de feciori.

Uneori, „mortul“ este purtat pe umerii feciorilor. O grijã deosebitã se
acordã „gãtatului“ sau împodobirii Armindenului: Trunchiul copacului este
curãþat de coajã ºi de ramuri pânã la vârf, unde se lasã câteva crenguþe, sã
aminteascã de tinereþea copacului. Pe cioturile din lemn ºi în cuiele bãtute în
trunchi se agaþã cununile ºi „struþurile“ confecþionate de fete din flori de câmp
ºi de grãdinã, din spice de grâu ºi frunze verzi. La baza vârfului înfrunzit se
leagã un prosop frumos împodobit, un colac ºi, adesea, o sticlã de þuicã.

La momentul solemn al ridicãrii (naºterii) pomului, care poate fi diferit, de
la sat la sat (dimineaþa, seara sau amiaza zilei de sãrbãtoare a zeului fitomorf),
asistã întreaga obºte anunþatã prin cunoscutul strigãt peste sat: „Hãi-dãþ’
mããã la ridicatu’ Armindenului!“

În explozia de bucurie a asistenþei, feciorii formeazã un cerc în jurul „zeu-
lui ºi petrec, din mânã în mânã, o sticlã de palincã în direcþia acelor de cea-
sornic ºi a mersului aparent al Soarelui pe bolta cerului, de la rãsãrit la apus.
Petrecerea, ospãþul ºi buna dispoziþie se continuã în sat, la joc, ºi în cimitir, la
mesele moºilor (morþilor). Armindenul împodobit vegheazã, de la înãlþimea sa
de zeu, holdele ºi turmele de vite, îndepãrteazã furtunile ºi grindinile, precum
ºi vrãjitoarele care încearcã sã fure rodul semãnãturilor ºi laptele vitelor.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)
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• Se bat bine ouãle ºi, când peºtii sunt crocanþi, se toarnã în tigaie, se
acoperã ºi se lasã sã se umfle papara, sã se asemene cu mãmãliga pie-
troasã de lângã ea

Ce vin merge la „peºte“? Vã spun eu: pe vãile Cibinului ºi Hârtibaciului cel
mai bun vin e þuica de fructe, întoarsã!

Fetele din unele pãrþi ale Transiluaniei iau un pahar cu apã neînceputã ºi
apoi, spãrgând un ou, îl toarnã într-însul. Dacã oul pânã dimineaþã se umflã ºi
creºte afarã din pahar, atunci e sigur cã fata care l-a turnat se va mãrita în anul
uiitor; din contra, dacã oul se aºazã pe fund, speranþa e pierdutã. Dacã pe gãl-
benuºul oului se prezintã figura unui copil, însemneazã ruºine, secriul, moarte.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

CIORBÃ DE FASOLE VERDE CA LA SÃLIªTE
„Mie nu-mi suflã nimeni în ciorbã“ zic cu þâfnã proºtii ºi fudulii, dar la

Sãliºte nici nu-i nevoie de aºa vorbã, cã nici nu-i ciorba aºa fierbinte ºi nici
pârþagul ca la alþii, mai din sud.

• 500 g fasole verde • 1 ceapã
• 1 litru borº • sare, dupã gust 
• 1 lingurã de unt + încã 1 pentru prãjit • 5 felii de pâine
• 1 legãturã pãtrunjel verde • 5 ouã

• Fasolea se pune la fiert, tãiatã bucãþi, cu ceapã ºi unt, în apã puþinã 
• Borºul se fierbe separat
• Ouãle se fierb rãscoapte 
• Pâinea se prãjeºte în unt 
• Verdeaþa se toacã
• Se curãþã ouãle, se taie mãrunþel
• Se aºazã pâinea în castron, peste ea ouãle ºi verdeaþa
• Când ciorba a fiert, se adaugã borºul, se potriveºte de sare ºi se varsã

peste ce e în castron

Româncele din Transilvania, când pun borº, ies în curte ori în stradã ºi trag
de ureche ori de cap pe cel dintâi creºtin, ca sã se înãcreascã borºul, cum s-a
înãcrit omul de supãrat cã-þ tragi de pãr.

- Acru borºu! – zic ele.
- Acru sã-þi fie! – zice râzând cel tras de ureche, dacã e om al casei sau un

prietin.
- Ba fie-þi al dracului borºul! – zice supãrat altul.
Acesta, tocmai fiindcã înjurã, e omul borºului, cãci românca 1-a înãcrit,

aºa cum ar vrea sã-i fie borºul.
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PUÞIªOARE
• 5 gãlbenuºuri • 2 ouã • 1 ceaºcã lapte
• 2 linguri drojdie • 300 g fãinã • sare, câtã vã place 
• 150 g zahãr pudrã • 150 g unt + 30 g unt pentru uns
• 150 g mieji de alune de pãdure sau nuci

• Untul se freacã întâi singur de nebun prin blide pânã albeºte, apoi se
mai freacã ºi cu 5 gãlbenuºuri ºi 2 ouã întregi, lapte, drojdie, fãinã ºi
sare

• Dupã ce s-au potrivit toate într-un aluat, se lasã sã stea aºa vreun sfert
de orã cã e bine

• Dacã nu-i de treabã, se freacã bine nucile sau alunele cu zahãr
• Aluatul se întinde foaie subþiricã (dar sã nu vezi prin ea!) ºi se taie în

bucãþi de mãrimea unor cãrþi de joc
• Se umple fiecare bucatã cu zahãr ºi alune ºi se ruleazã, sã iasã subþiri

ca o puþã de copil nevinovat, ºi se ung cu unt cald (cu o panã de gâscã)
• Se mai lasã sã dospeascã ºi sã creascã, sã aibã femeile casei de ce râde

ºi fetele de ce roºi, ºi se pun în tavã unsã cu unt la cuptor încins, pânã
se fac rumene

Taine: Umplutura e ºi mai bunã cu o mânã de stafide ºi ceva vanilie ºi praf
de scorþiºoarã.

O prãjituricã ardeleneascã care face deliciul serilor lungi de iarnã, nu numai
datoritã gustului bun al ei ci ºi vorbelor în doi peri, ce mare bucurie ºi mare haz
aduc.

PAPARÃ DE PEªTE
Fiind puþin ºi mic, peºtele multor sate din Transilvania, depãrtate de marile

râuri, se ajutã un pic cu sos ºi cu ce mai e în cãmarã, în aºa mãsurã, cã rãmâne
numai de gust.

Iatã o reþetã din Sibiu, rãspânditã în întreaga Transilvanie.

• 2-3 linguri de mãlai • unturã pentru prãjit • 2-3 cartofi 
• 8 ouã • sare, câtã trebuie
• 20 de pescuþi (porcuºori, beldiþe, cleniºori, mrenuþe, boiºteni)

• Cartofii se curãþã ºi se taie cubuleþe
• Se încinge untura ºi se pun cartofii la prãjit
• Peºtii se grijesc de maþe, se spalã ºi se taie bucãþi de-o furculiþã cins-

titã, se sãreazã, apoi se tãvãlesc prin mãlai
• Când aproape s-au rumenit cartofii, se pun ºi peºtii în unturã încinsã,

sã se prãjeascã pe ambele pãrþi
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• Varza se toacã fideluþã (dacã e acrã se spalã-n douã-trei ape)
• Se încinge untura într-o cratiþã cât de mare, se pune varza, se lasã sã se

cãleascã niþel pe foc mic, acoperit, apoi se amestecã; se pune iar capac ºi se
mai lasã sã se-nmoaie câteva minute

• Se toarnã bulionul, un pic de apã, piper, boia, 1-2 crenguþe cimbru, foi de
dafin, eventual sare

• Se dã la cuptor, cam 1 ceas

PIURE ARDELENESC DE CARTOFI
• 1 kg de cartofi • 3 linguri unt (poate mai mult) 
• 1 pahar mare de lapte • 2 linguri de zahãr
• sare, câtã vã place
• 2 linguri brânzã foarte proaspãtã de vaci (bine scursã de zer, sã fie

dulce)

• Se rãsfierb cartofii, se curãþã de coajã, se rad prin ochiuri mari ºi se
tescuiesc

• Se încinge tare laptele, se amestecã cu zahãr ºi sare
• Untul moale se freacã cu brânza de vaci ºi puþin lapte, pânã sunt toate

o pastã
• Se pun lapte fierbinte ºi unt în cartofi ºi se amestecã îndelung, sã fie

spumos-grãsos

SALATÃ ARDELENEASCÃ
E la fel ca orice altã salatã româneascã, cu oþet, ulei, sare, verdeaþã tocatã,

doar cã, adeseori, se pune papricã în loc de piper ºi se strecoarã ºi un pic de
zahãr. Deci:

• 1 lingurã oþet • 1 linguriþã zahãr 
• 1 lingurã ulei • sare, dupã gust 
• 1 jumãtate linguriþã boia • 2 linguri apã
• 1 cãpãþânã mare ºi tare de salatã verde

• Se amestecã sosul foarte bine
• Salata se taie fâºiuþe subþiri ºi se pune în castron
• Se toarnã sosul peste salatã, se amestecã ºi se dã imediat la masã,

lângã o fripturã aburind ºi un piure fierbinte de cartofi

CORNULEÞE DE HAÞEG
Aluat: 
• 300 g fãinã • 200 g osânzã (unt) • 100 g zahãr 
• 1 ou • 1 gãlbenuº

• Se frãmântã toate pânã când una sunt
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Dacã cel tras de cap e om de-al casei sau o vecinã, ori o cumãtrã, încep sã
fugã spre casã, românca dupã el, ºi dau nãvalã în odaie pe întrecute.

Vorba e: cine ajunge mai întâi sã sufle în borº.
Dacã suflã stâpâna casei mai întâi, o sã mãnânce borºul în pace; dacã nu,

are sã i se întâmple cine ºtie ce supãrare pe vremea cât va þinea borºul. ªi de
obicei îi vine vreo supãrare, cãci ele vin multe, dar nu din pricina suflãrii-n
borº.

Þãranul crede aºa: «ªi cumãtra asta a noastrã vine pe la noi numai ca ne
sufle în borº», adecã sã ne prevesteascã rele.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

PURCEL LA CUPTOR
• Se unge o tavã potrivitã cu 1 lingurã de unturã ºi 1 lingurã de unt; pe

fundul tãvii se aºazã o leasã de crenguþe jupuite de brad
• Se grijeºte purcelul ca un copil pânã-i alb ºi curãþel, se sãreazã-pipe-

reazã dupã voie, se unge cu unt ºi unturã ºi se potriveºte în tavã
• Se dã tava la cuptor cu foc micuþel, sã nu sperie godãcelul, ºi se toarnã

apã, borº ºi bere, în pãrþi egale, calde, sã se facã abur ºi sã miroasã
carnea a pâine

• Se stropeºte tot timpul purcelul cu sos din tavã; dacã trebuie, se mai
pune bere ºi borº

• Spre sfârºit, când e carnea moale ºi pielea s-a aurit, în tavã se pune 1
pahar de vin ºi 1 fif de þuicã, sã-i dea miroase bune, iar în gurã i se
înfige un mãr, sã fie ca-n poze

La Cisnãdie, unde tot mãnânc eu în ãst fel grijiþi purceii lui badea Coriolan
: Droncea, fripturica se bea bine cu vin alb ºi sec de Sebeº, ori Riesling ori
Feteascã Regalã.

O bunã tovãrãºie ar face însã (pe lângã un piure ardelenesc, o varzã cãlitã ºi
o salatã verde) ºi un roºu mai subþire, adus de departe (cã Ardealul e alb tot) un
Merlot de Tohani sau un Pinot Noir de Valea Cãlugãreascã.

Aveþi grijã sã nu fie tinere, cã nu se pupã cu purcelul: cãutaþi ºi gãsiþi vinuri
mature, de patru-cinci ani. Destupaþi sticla de seara, sã respire în voie în
camera rãcoroasã ºi bucuraþi-vã de toate ale lumii: vi s-au fãcut daruri de soi,
sunteþi însemnaþi, de-aþi ajuns lângã aºa bunãtãþi.

VARZÃ CÃLITÃ
• 1 varzã, acrã sau dulce
• 1 pahar bun de untdelemn (4 linguri unturã) 
• 2 linguri bulion gros de roºii
• sare, numai dacã-i dulce varza ºi dupã gust
• piper, papricã, cimbru, foi de dafin, cât vã place
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La murãturi, în schimb, este invers: ardelenii pun, simplu ºi monocord,
gogoºari, castraveciori ºi prune în oþet (ºi doar varzã în saramurã pentru sar-
male) iar oltenii, moldovenii ºi muntenii, care preþuiesc botanica cum se
cuvine, aºazã în butoi o simfonie întreagã, ºi pepeni, ºi gogonele, ºi varzã
roºie, ºi morcovi sau þelinã, ºi fasole verde, ºi conopidã, toate parfumate cu ier-
buri de care n-a auzit nimeni. Clime diferite, concepþii diferite, culturi diferite.

În Ardealul marilor cirezi, cea mai bunã pãtlãgicã-i slana ºi singura legumã-
n care crede oºanul e porcul!

De unde sã ºtie el, badea Vicenþiu, ce-s bamele, haþmaþuchi, sparanghelul
sau andivele? Cum sã preþuiascã el verdeþurile, când iarna începe în septembrie
ºi se terminã în mai?!

Dar ºi unii ºi alþii sunt de acord cu un singur lucru: existã o excepþie, o perlã
ºi carnalã ºi vegetalã, performanþã unicã, absolutã, ce transcede diferenþele ºi
culturile: ciorba de fasole! Cea adevãratã, de Transilvania!

• 750 g fasole boabe • 1,500 kg ciolan afumat porc cãrnos 
• 100 g morcov • 2 cepe (roºii, de Turda sau Fãgãraº) 
• 50 g pãstârnac • 50 g þelinã
• 500 g roºii rãscoapte • 200 ml bulion roºii cât de gros
• 20 boabe piper • 100 ml oþet de mere (sau de vin) 
• 1 lingurã zahãr • tarhon, 3 rãmurele cimbru
• sare (la sfârºit, în funcþie de cât e sãrat ciolanul)
• 1 linguriþã boia (papricã, cã tot suntem în Ardeal)

Seara: 
• Se pune fasolea în multã apã sã se umfle ºi sã se înmoaie

Dimineaþa: 
• Se pun la fiert fasolea ºi ciolanul, piperul într-o oalã mare, în cca 4 1

apã rece
• Se taie cepele, se rad morcovii, se taie pãstârnacul, þelina, roºiile

mãrunt
• Se spumuieºte, mai ales cã, prin fierbere, se desprind pãrþi din pieliþe

de pe boabe, ceea ce uºureazã mâncarea ºi digestia
• Dupã 1 orã de fiert molcom, acoperit, se adaugã ceapa, zarzavatul ºi

roºiile, ramurile de cimbru, paprica ºi oþetul
• Se toacã tarhonul
• Dacã zeama mai fierbe încã 1 orã, toatã chestia devine miracol 
• A ºi scãzut vreo 2 litri – mai mult nu-i bine
• Se scoate ciolanul ºi cimbrul
• Se adaugã bulionul, sã mai fiarbã 12 minute
• Se dezoseazã ciolanul, se taie carnea în bucãþi civilizate, care încap în

polonic, în farfurie ºi în gurã
• Se terminã ciorba în triumf, înapoindu-i carnea ºi presãrând tarhonul
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• Se întinde coca foaie subþire dar sã nu se vadã prin ea 
• Se taie triunghiuri

Umplutura: 
• 250 g marmeladã, miere, dulceþuri, rahat

Glazurã: 
• 50 g zahãr pudrã
• Se pune umplutura, se ruleazã cornuleþele, se pun la cuptor încins, cu

foc mic, pânã se închid la culoare
• Se oferã presãrate cu zahãr pudrã

SPANAC DE SIGHIªOARA
• 1 kg spanac • 2 linguri unturã • 1 lingurã fãinã
• 200 g orez • 1 pahar lapte • 1 pahar smântãnã 
• sare, piper dupã gust • 1 lingurã mãrar

• Se grijeºte spanacul, se opãreºte biniºor în apã cu sare, se strecoarã 
• 1 lingurã unturã se încinge, se pune la cãlit orezul, se stinge cu 2 cãni

de apã, se lasã sã fiarbã
• Spanacul se toacã ºi se cãleºte în untura care a rãmas 
• Fãina se desface în lapte
• Se toacã mãrarul
• Se amestecã toate peste spanac: fãinã, sare, piper, mãrar ºi se mai lasã

pe foc un sfert de orã
• Acum se întâlneºte spanacul cu orezul fiert ºi smântâna, când intrã

împreunã voiniceºte la cuptor, sã-nfrunte arºita încã un sfert de orã

Am preþuit spanacul acesta la Mediaº, nu la Sighiºoara, cu ºniþel de ciuperci
ºi sos de castraveciori acri cu mãrar ºi smântânã.

Vinuleþul alãturat, alb, aromat ºi sec, o clasicã Feteascã Regalã de Mediaº,
mi-a dat un sentiment de prânz uºor, deºi mâncasem pe sãturate ºi chiar mai
mult, lucrarea fiind gustoasã.

CIORBÃ DE FASOLE BOABE
Dacã mirosul ciorbei de „pãsulã“ ajunge la Managua tocmai din Jucu de Jos

este pentru cã e o lucrare barocã acritã cu oþet de mere ºi aromatã cu afumãturã
ºi tarhon.

„Sudiºtii“, valahii adicã, preferã, nu vã spun nimic nou, pãtrunjelul ºi
leuºteanul, acresc cu aguridã, borº, potroacã. Influenþaþi de marii grãdinari din
sud, se omoarã mai puþin dupã gãtelile complicate, atât de dragi ardelenilor,
dupã carnea afumatã, prea scumpã ºi greu de gãtit, ºi preferã verdeþurile sim-
ple, mai ales cã au la îndemânã grãdina, plinã din mai pânã-n octombrie.
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În aceastã zi sufletele morþilor, în special sufletele copiilor, s-ar întoarce
acasã pentru a fi ospãtate de cei vii. Familia care are de pomenit morþi cheamã
acasã mai mulþi copii unde li se scuturã un mãr ale cãrui fructe nu au fost gus-
tate în acel an, curãþã mormintele din cimitir, face praznice ºi împarte vase din
lut împodobite cu flori ºi pline cu mâncare sau apã de bãut.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

„PRÃJITURÃ“ CU MÃLAI
Tot Ardealul (ºi nu numai!) face „prãjitura“ asta, dar câte bordeie atâtea obiceie.

• Felii de mãmãligã rece, întãritã • Untura pentru prãjit 
• 1 linguriþã de papricã (facultativ)

Asta-i partea simplã; Se încinge grãsime, se freacã eventual ºi cu boia ºi se
prãjeºte mãmãliga pe ambele pãrþi.

Începe însã nebunia:
a) Se face un mujdei de usturoi mai gros, se freacã cu pastã de roºii ºi se

toarnã peste mãmãligã (Halmeu)
b) Se face o mazãre (sau o fasole) sleitã ºi se pune la mãmãligã (Cluj) 
c) Se tãvãleºte mãmãliga prãjitã (fãrã boia) prin magiun ºi zahãr ºi se dã

la masã (Viºeu)
d) Se presarã mãmãliga, încã în tigaie, cu brânzã rasã (Sibiu, Fãgãraº) 
e) Se toacã jumãri cu ceapã ºi se pun peste mãmãligã (Nãsãud)
f) Se bat ouã cu brânzã ºi se pun peste mãmãligã (Sighiºoara)
g) Se toacã prune uscate cu carne din borcan ºi se fac strat peste mãmã-

ligã (Haþeg)
h) Se prãjesc împreunã cârnaþi ºi carne scoase din unturã, felii de mãmã-

ligã, slãninã afumatã (Apuseni)

Ce alegeþi? Eu unul, aº alege la aºa prãjealã un rachiu de fructe, prefript: o
horincã de Sãlãuþa ori de Sighet, un ginars de Brad, o pãlincã bihoreanã ori
secuiascã. Ori sã ne gândim ºi la un vin tãios de sec, uscat ºi vesel ca fânul, la
un Iordovan de Târnave, sã nu rabde pahar de zburdalnic ºi ºtrengar, ci numai
canã de lut?

CIORBÃ DE FASOLE VERDE
Ciorba de fasole verde numai la nord de munþii Cibinului ºi Fãgãraºului se

face, chiar ºi vara, ca o mâncare adevãratã, care sã sature ºi sã þinã la greu

• 100 g slãninã afumatã • 3 ouã • 1 ceapã
• 1 crenguþã cimbru uscat • 1 pãstârnac • 1 ardei gras 
• 3 roºii • 100 ml smântânã • 1 morcov
• sare • 10 boabe piper • 3 linguri oþet 
• verdeaþa: pãtrunjel, mãrar, tarhon, cimbru verde
• 250 g fasole verde, dacã e tânãrã (bobul trebuie sã-1 simþi mic ºi moale
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• Se oferã lângã farfurioare cu ceapã roºie tãiatã felii ºi stropitã cu oþet
de mere

Ciorba e pentru români ce e brânza pentru francezi, oaia pentru mongoli,
Colt-ul pentru americani ºi femeia gonflabilã pentru flota italianã.

Poþi sã-i dai orice mioriticului: pânã nu înmoaie lingura în zeama lui fier-
binte, groasã ºi acrã, nu simte cã trãieºte.

Sevele vieþii româneºti trec prin ciorbã? De ce nu?!

MÂNCARE DE GUTUI
• 100 g unt • 1 lingurã fãinã
• 1 kg gutui • 3 linguri vin alb sec
• 2 linguri zahãr • 25 ml rachiu de fructe 
• sare, piper • 250 ml supã de carne 
• 1 kg carne de pasãre (copane ºi piept)

• Carnea se rumeneºte acoperitã în puþin unt
• Într-o cratiþã mai mare se încinge fãina, se stinge cu zeama de came
• Se scoate carnea, se scurge de grãsime ºi se pune la fiert în zeama de

carne, cinci-zece minute,
• Se curãþã gutuile de cotoare ºi sâmburi, se taie felii, se pun la prãjit în

unt încins, sã se rumeneascã – crustã, ca sã nu se mai înmoaie decât în
gurã pofticioasã (se poate face, aidoma, din mere)

• Se aºazã ºi gutuile crocante în cratiþã
• Se arde zahãrul un pic, pânã se lichefiazã-coloreazã („caramelizeazã“),

se stinge cu vin, rachiu ºi puþinã zeamã de la mâncãricã, se varsã peste
carne

• Se sãreazã, pipereazã, se pune cratiþa în cuptor, acoperitã, la foc mic –
zeama cât de-o canã jumate – cam o juma’ de orã, sã scadã ºi sã urce
spre absolut

La asemenea mâncãri de toamnã târzie se îndeasã vinurile licoroase (adicã
nu chiar licoroase: „demi dulci“) cu parfumuri exaltante de înnebuneºte cerul
ºi devine violent de poftã!

Muscat-ul Ottonel de Târnave, vin sec mai demult, la rãdãcina lui, e azi o
ambrozie gãlbuie, uleioasã ºi de o tãrie magicã, aruncând fãrã milã dar cu pri-
veghere maternã oamenii în lacuri de nectar, ºi lichid ºi gazeificat. ªi-a pãstrat
însuºire unicã – prospeþimea acidã, nervul viu. Cine poate sã rãmânã la supra-
faþã, rãmâne ºi se bucurã, cine nu, se duce ºi se culcã, visând cã o pãdure de tei
alb, înfloritã, s-a transformat în nevastã prea tânãrã ºi prea drãgãstoasã, ºi vrea.

Moºii de Sântiliesunt ofrande pentru morþi formate din fructe, covrigi,
mâncãruri preparate ºi însoþite de lumânãri aprinse în ajunul sau în ziua de
Sântilie, zeu al focului ºi Soarelui în Panteonul românesc.
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brumãrie ºi dulce destul. ªi sã vinã ºi un alt martor, un vin negru de buturugã
– e plin de vii þãrãneºti pe valea „Buzaielor“ – care va avea destule de spus în
cazul în speþã (e clar, procesul are o desfãºurare imprevizibilã, Roman tulburã
ºedinþa, instanþa e sideratã).

Chiar dacã vã ºochez, spun oficial (s-a fãcut tãcere, juriul a încremenit) la
aceastã mâncare prefer un (suspans!) Traminer Roz (huiduieli „La moarte!“ ,
E nebun“) neapãrat sec, de Târnave („Mã ... în gustul tãu, Romane!“ „La
stânã, bã!“ „Zece ani la mititica!“ „V-am spus eu cã e neam prost!“ „Lãsaþi-1
sã se explice“).

Chiar dacã e alb (continui eu, acoperind vacarmul înjurãturilor), adicã, mã
rog, galben-verzui („Hotãrãºte-te, bã, ori e roz, ori e alb, ori e cãcãniu cum zici!“
„E un vin alb, þãrane, care se cheamã Traminer Roz ºi care e galben-verzui!“)
când e sec (urlu eu mai departe) are o forþã animalã, musculaturã plinã, impe-
tuoasã! Deºi miroase delicat a flori de glastrã, Traminerul Roz calcã gros ºi peste
fripturi de urs ºi tocãniþã de mistreþ, darmite peste o prãpãditã de topiturã!

(„Bine mã, pe rãspunderea ta!“ „Nu-i scoateþi cãtuºele, sã bea din pumni!“)
Încercaþi, eu am fãcut-o deja, e pe rãspunderea mea.

ªNIÞEL DE VARZÃ 
• 1 varzã micã, mai îndesatã • 2 linguri fãinã 
• 2 ouã • 200 g pesmet 
• unturã (untdelemn) • sare, piper, dupã gust

• Varza se grijeºte, se taie felii, se pune la fiert în apa clocotitã ºi sãratã 
• Când sunt pe jumãtate fierte, se scot feliile, se scurg ºi se usucã
• Se bat ouãle ºi fãina 
• Se încinge untura
• Se trec feliile de varzã prin ou-fãinã ºi apoi prin pesmet 
• Se prãjesc în unturã destulã, pe ambele pãrþi
• Se oferã singure, cu lapte prins, sau garniturã

Nimeni n-ar putea dezlega destinul unui ºniþel de varzã ardelenesc de un
Riesling de Rin ºi de Târnave în acelaºi timp. Rar în paharele noastre privi-
legiate, care sunt totuºi legate de conducte (foarte subþiri, ce-i drept) de
izvoraºele unor mari vinuri din þara asta, ºi mai rar în vitrinele vinãriilor, Ries-
lingul sec, bãut de Loreley acolo, pe Rin dar ºi de noi, prea întâmplãtor, aici,
are multe daruri, ºi nici nu le þine pentru sine.

MINCIUNELE
Aluat: 
• 1 kg fãinã • 1 nucã de unt
• gãlbenuºuri, câte primeºte fãina ca sã devinã aluat potrivit de moale
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prin teacã)

• Se taie fasolea în bucãþi de 2 cm
• Se toacã carnea afumatã, ardeiul, roºiile ºi þelina în bucãþi mãrunte 
• Se pun 2 1 apã la fiert cu fasolea, ceapa, morcovul, roºii, þelina,

ardeiul, carnea, piperul
• Se taie slãnina feliuþe subþiri ºi mici
• Se pune la prãjit într-o tigaie uscatã, sã-ºi lase zeama
• Dupã ce s-a rumenit bine slãnina, se scot bucãþelele aurii pe o farfurioarã
• Se bat nebuneºte 2 ouã
• Se varsã în grãsimea încinsã scursã de la slanã
• Omleta se prãjeºte bine, spre maroniu, pe ambele pãrþi 
• Omleta se mai ºi taie, ºi încã în pãtrãþele mãrunte
• Dacã apa clocoteºte de o orã, înseamnã cã fasolea tânãrã ºi fragedã a

fiert, afumãtura a înmiresmat casa ºi tot blocul, deci se adaugã cimbrul
uscat, slãnina ºi „papara“ (omleta), o lingurã sare ºi oþetul, sã dea în
câteva clocote

• Dacã zeama a scãzut cu mai mult de 1 litru nu e bine, se adaugã – o fi
ea o ciorbã deasã, dar nici aºa!

• Se bate ºi un ou cu smântânã ºi cu zeamã ºi se drege ciorba 
• Se presarã verdeaþa tocatã

Din iulie pânã în septembrie, ardelenii mãnâncã ºi de douã ori pe sãptãmânã
ciorba asta, adunatã lesne din grãdinã, din cuibar ºi din cãmarã. Culmea e cã,
oricâte-i pui – omlete, slãnini, cãrnuri – ea tot uºoarã ºi vãraticã pare la gust ºi
la trup!

TOPITURÃ DE PURCEL
„Jumarã“ îi mai spun ciobanii din depresiunea Întorsurii Buzãului, þarã

româneascã, ca ºi Bârsa, Nãsãudul sau Loviºtea, ce pare aproape de Braºov pe
hartã, dar e departe de toatã lumea, în multe feluri, unele de nenþeles (nu i s-a
hotãrât administraþie bârsanã, nici buzoianã ci... covãsneanã!)

• sare
• 1 kg carne bine împãnatã de porc (piept, costiþã, ceafã)
• Se taie carnea bucãþi
• Se pune la prãjit, pe foc foarte mic, cu puþinã apã (sã nu se rumeneascã

carnea înainte sã se fi topit untura)
• Când s-a rumenit – topit ce era de rumenit ºi de topit, se sãreazã ºi se

dã la masã, cu mãmãligã, brânzã albã ºi murãturi (cã e iarnã ºi frigul
aspru dintre munþi nu-1 înfrunþi cu burta goalã)

Începe procesul. Chem la barã în apãrarea mea o þuicã fiartã (când vã spun
eu cã e deja iarnã!), pentru cã toþi ºtiu, livezile întorsurene dau o prunã micã,
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CIORBÃ DE PORC CU TARHON
• 1 ou • 500 g cartofi • 200 ml smântânã
• 500 ml zer • 1 legãturã tarhon (în oþet) • sare, piper (dupã gust)
• 300 g carne proaspãtã de porc (mai cu oscioare, mai fãrã)
• 300 g carne afumatã porc (ciolan!)
• zarzavat – 1 morcov, 1 pãstârnac, 1 þelinã, 1 ceapã

• Se pune carnea la fiert în 3 litri apã, se spumuieºte
• Se curãþã zarzavatul, se taie cubuleþe, se pune la fiert cu carnea 1 orã 
• Se curãþã cartofii, se taie cubuleþe, se pun la fiert – 1 jumãtate orã (are

voie sã scadã la 2 litri)
• Se toacã tarhonul
• Se bate oul cu zer, tarhon, sare, piper ºi smântânã 
• Se drege-acreºte ciorba, se mai dã câteva clocote
• Se oferã fierbinte, parfumul ei schimbã totdeauna energia casei arde-

leneºti în bunã voie

MÂNCARE DE PRUNE
• 1 lingurã fãinã • 1 lingurã zahãr 
• 1 ceapã • 50 g unt
• 1 kg prune uscate (lucioase, umede) • sare, piper 
• 1 kg carne de viþel, mai grasã (piept, gât)

• Carnea tãiatã bucãþi (de o farfurie cuminte) se prãjeºte o vreme în unt,
pânã arãmeºte

• Se toacã ceapa puþã de furnicã, se rumeneºte lângã carne 
• Se stinge cu apã ºi se lasã sã fiarbã acoperit circa 1 orã
• Sâmburii se scot din prune (dar rãu n-ar fi dacã aþi sparge câþiva sã le luaþi

ce-i înãuntru sau aþi gãsi vreo cinci mieji de sâmbure de caisã, sã-i pisaþi)
• Se desface fãina în puþinã apã caldã
• Se înmoaie zahãrul într-o tigãiþã, se stinge cu douã linguri de apã
• Se pun lângã carne prunele, fãina, zahãrul, sare, piper, sâmburii pisaþi,

se lasã sã se înþeleagã pânã se umflã prunele

Ce-aþi spune sã urcãm mâncarea asta pe o crãcuþã socialã mai înaltã, doar
aºa, din bucuria de a fi generoºi cu pleava lumii, nevãzutã? Sã-i alãturãm tot
un Muscat Ottonel, tot de Târnave (e un privilegiu sã mã reîntâlnesc cu vinul
ãsta) dulceag ºi acid ca un sos fanariot (sau chinezesc!) înmiresmând tot ce-1
înconjoarã cu „flori de tei ºi sulfinã ºi polen de viþã“.

De la licoarea aceasta aº bea ºi numai mirosul, de n-ar fi sã-i fi atins, tulbu-
rat ºi încordat ca într-o aventurã de uriaºa senzualitate, dulceaþa mângâietoare
ºi rotundã, gusturile exotice, perfecte, zãpãcitoare, care parcã îþi tatueazã cor-
pul cu miere ºi lacrimi de orhidee.
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• Se amestecã toate, se frãmântã bine, chiar ºi o orã, ºi se lasã aluatul
liniºtit, vreo juma’ de ceas, la cãldurã

• Se rup bucãþi de aluat ºi se întind subþiri cât muchia cuþitului 
• Se taie fâºii înguste, de-a lungul ºi de-a latul

Coacere: 
• zahãr pudrã • nuci mãcinate • scorþiºoarã praf 
• 1 pachet unt pentru rumenit minciunelele

• Se încinge unt destul ºi se pun minciunele la rumenit
• Când s-au colorat, se scot „cronþãnelele“ (aºa li se spune prin Ardeal)

ºi se presarã cu zahãr pudrã, miez de nuci mãcinat ºi un pic de
scorþiºoarã

VÃRZÃRI 
Plãcinþele de Ardeal, care se fac în toatã ziua.

Aluat: 
• 300 g fãinã• 100 g unturã (unt) • 1 lingurã drojdie 
• 1 ou • 100 ml lapte

• Se amestecã fãina cu ou ºi drojdia diluatã în lapte
• Se frãmântã adãugând câte puþinã unturã, se lasã sã dospeascã 1 orã ºi

mai bine

Umpluturã: 
• 1 kg varzã • 100 g unturã • sare, piper, dupã gust 

• Varza se grijeºte bine, se taie fideluþã ºi se sãreazã
• Se încinge o cratiþã cu unturã
• Se stoarce varza, se pipereazã, se pune la cãlit

Amândouã: 
• 3 linguri unturã
• Se întinde aluatul foaie de 3-4 mm grosime, se taie bucãþi pãtrate de

circa 15 cm lãþime
• Se umple fiecare bucatã cu varzã cãlitã, se ridicã colþurile ºi se închid 
• Se prãjesc în unturã încinsã

Se oferã cu smântânã ºi vin de buturugã. Sau cu o þuicã întoarsã, haþeganã,
ca sã fie mai acasã.

Existã ºi vãrzãri de post, mai mult în Moldova, cu ulei în loc de unturã, ºi
cu apã în loc de ou ºi lapte, dar e treaba lor, noi ºtim ce ºtim.
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• Se pun merele la fiert în zeama fierbinte
• Se taie carnea cubuleþe, îºi aºteaptã destinul
• Mãrul (ºi orice alt fruct) fierbe imediat, deci pregãtiþi-vã ca, dupã vreo

jumãtate de orã maximum, sã redaþi supei carnea ºi zarzavatul ºi sã sã-
i adãugaþi ºi smântâna diluatã în puþinã zeamã

• Presãraþi pãtrunjelul, mâncaþi sãnãtoºi ºi eliberaþi-vã de complexele
lingvistice, cãci nimeni nu mi-a putut spune exact când începe ciorba
ºi se terminã supa, când e cremã ºi nu mai e zamã groasã! Dar bunã
toþi ºtiu sã spunã cã e, când e, ºi asta e important!

Moºii de Sânpetru, pomeni abundente pentru spiritele morþilor în ziua de
Sânpetru de Varã care pot fi, în raport cu profilul economic al zonei etnogra-
fice, fructe (mere vãratice sau zarzãre), produse lactate (lapte, caº, brânzã,
urdã), grâu (colivã, colaci, pâine), miere de albine.

Sunt însoþite, fãrã excepþie, de lumânãri aprinse.
Moºii de Sânpetru prilejuie ºi alte practici legate de cultul morþilor precum

bocetele în cimitire, tãmâierea, curãþirea ºi plantarea florilor pe morminte ºi
altele.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

FRIPTURÃ DE MISTREÞ ARDELENEASCÃ

Pãstorel: 
Am citit în multe tratate de bucãtãrie cum cã mistreþul n-arfi bun de
mâncat decât în faza lui de godac adicã pânã la maximum doi ani. Ar fi

mare pãcat dacã ar fi aºa, sãlbãticiunea aceasta bucurându-se de o frumoasã
longevitate. Ajunge pânã la treizeci de ani. Acestui veteran al pãdurilor de ste-
jar, profanii îi zic solitar, iar vânãtorii inoc, ceea ce pe româneºte înseamnã ºi
porc bãtrân, dar ºi cãlugãr sau cenobit.

Din cele citite prin cãrºile de bucate strãine se vede bine cã erudiþii lor
autori n-au fost prin þara noastrã ºi mai ales prin Ardeal.

Ardelenii, care sunt specializaþi în prepararea porcului domestic, din care
fac tot soiul de jamboane, cârnaþi, piftii ºi diferite mâncãri calde, nu s-au lãsat
mai prejos nici în prepararea mistreþului. Ei mãnâncã mistreþul de orice
vârstã, de la godac ºi pânã la inoc ºi, în prepararea lui, carnea e la fel de fra-
gedã ºi gustoasã.

• sare • 750 g slãninã afumatã 
• 500 g usturoi • 100 g unt
• 500 g morcovi • 500 g ceapã
• 3 foi dafin • 20 g piper boabe 
• 0,5 1 vin alb • 200 g smântânã 
• 1 litru zeamã de supã de carne
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TACI ªI ÎNGHITE
Celebrã ºi magnificã copturã transilvanã, rãspânditã mai ales în þãrile din

sud, Bârsei, Fãgãraºului, Amlaºului, Haþegului.

• 500 g mãlai • 1 litru lapte • 6 ouã
• 200 g smântânã • 200 g unt • 250 g telemea nu prea sãratã

• Se face o mãmãligã mai moale, din mãlai, lapte ºi smântânã 
• Se unge o cratiþã cu 50 g unt
• Se aºterne strat cu jumãtate din mãmãligã, se presarã cu douã treimi

din brânzã ºi 100 g din unt
• Se întinde un alt strat de mãmãligã în care se înfundã cu fundul poloni-

cului 6 lãcaºuri
• Se sparge câte 1 ou în fiecare lãcaº, se rade deasupra brânzã ºi se pune

câte o bucãþicã de unt pe ouã, pentru faþã
• Se dã la cuptor, pânã capãtã oarecare culoare, apoi se dã la masã, abu-

rind

Tainã: Puþinã slãninã afumatã, tocatã mãrunt, ºi un praf de piper fac ºi
mai ataºantã aceastã veche mâncare de casã ciobãneascã.

Numai un rachiu de mere prefript de la ªinca Fãgãraºului, o þuicã întoarsã
de Pui-Haþeg sau una arsã de Beliº se cuvin unei mãmãligi pe cinste, care
(„Taci ºi-nghite!“ rosteºte cineva din off)...

ZUPÃ“ DE MERE
Zupa de mere (gutui, pere, prune, zarzãre, struguri) se fãcea la-nceput,

acum o mie de ani, numai între Braºov, Sibiu ºi Sighiºoara, unde puseserã
saxonii, cistercienii ºi teutonii piciorul. Azi se face în tot Ardealul (mâine în
toatã þara, poimâine în toatã Europa centralã ºi esticã, rãspoimâine e continen-
talã ºi uite aºa, vom gusta curând, ori marþi ori joi, zamã de pergamute de
Alpha Centauri ºi supã de mere pãdureþe a la Andromeda).

• 400 g carne viþel • 500 g mere • 50 ml smântânã 
• sare, zahãr (dupã gust) • pãtrunjel
• zarzavat – 1 morcov, 1 pãstârnac, 1 þelinã

• Se taie cubuleþe zarzavatul cu carnea 
• Se pun la fiert în 2 litri apã
• Se curãþã merele de sâmburi ºi coajã, se taie felii 
• Se toacã pãtrunjelul
• Dacã a fiert carnea, se scoate,împreunã cu zarzavatul, ºi se lasã la rãcit 
• Se sãreazã ºi zãhãreazã zeama, dupã plac
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• Se fierb cartofii, dar nu pânã crapã, ci doar pânã trece furculiþa prin ei
(sã rãmânã puþin cleioºi)

• Se curãþã, se taie felii subþiri
• Ouãle fierte ºi ceapa se taie felii subþiri ºi ele
• Se taie salata ca ºi cum ar fi altceva, ceapã de exemplu 
• Mãrarul se toacã mãrunt
• Mãslinele sunt mai mult un ornament colorat, deci aºa rãmân, cu sâm-

buri
• Se amestecã toate cu oþet, sare, piper, apoi cu ulei

Nu e propriu-zis o salatã ci un acompaniament ardelenesc, acriºor pentru
friptura de miel sau altã cãrnãrie.

Unii, de la altã ºcoalã ºi de pe altã stradã europeanã, îi pun peºte afumat sau
conservat în ulei, dar atunci e cu totul altceva, în altã geografie.

ZUPÃ“ DE CHIMEN „
Suntem pe lângã Sighiºoara, saºul ºi-a pus „ºurþul“ ºi ºapca cu urechi ºi tre-

bãluie prin curte. Sãsoaica adecvatã, Þorchen, a terminat de lustruit, a doua
oarã în dupã-masa asta, farfuriile cu litere gotice de pe pereþi – dar parcã tot
mai e un fir de praf undeva, aºa cã mai urmeazã un rãpãit de cârpe.

E opt seara, e foarte târziu, de peste gard se aude totuºi destul de tare numai
bãrbatul lui Hannelore, Vasile, îºi mai permite asemenea nebunii la asemenea
orã a nopþii – o polcã cu Karel Gott. Mâine e duminicã, deci Þorchen se apucã
de „zupa de chimen“.

• 1 lingurã unturã • 1 lingurã fãinã
• sare • 1 lingurã chimen 
• zarzavat: 1 morcov, 1 pãstârnac, 1 ceapã
• legume: 2 roºii, 1 ardei gras, 1 cartof

• Zarzavatul ºi legumele se pun întregi la fiert, într-un litru ºi un pic de
apã 

• Când au fiert, se scot cu supiera
• Se încinge untura, se adaugã fãina ºi chimenul, se amestecã mereu
• Când s-a rumenit fãina, se stinge cu un pahar de apã rece, se lasã sã

dea câteva clocote
• Se adaugã apoi la supã, se sãreazã, ºi se lasã sã fiarbã încã un sfert de

orã
• Se freacã-paseazã zarzavatul ºi legumele cremã, se adaugã la supã,

amestecând mereu ºi mereu, pânã se omogenizeazã

Supa de chimen se oferã cu crutoane sau gogoºele, de la saºi au învãþat ºi
românii s-o facã, adãugându-i mãrar ºi pãtrunjel tocat.
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• 100 g osânzã (de la rinichii porcului) 
• 2 kg muºchi de mistreþ de pe spinare
• 1 kg carne de pe spata aceluiaºi animal

• Se pune carnea în saramurã potrivitã (sã pluteascã oul între ape)
• Dupã trei zile se scoate carnea, se scurge ºi se pune o jumate de zi în

apã rece la desãrat (aºa devine fragedã-fragedã)
• Se împãneazã camea des ºi conºtiincios cu slãninã afumatã ºi usturoi 
• Se unge o tavã mai adâncã cu unt ºi se aºazã carnea
• Se toarnã unt ºi unturã calde peste carne
• Urmeazã, tãiaþi felii, morcovii ºi ceapa, piperul, foile de dafin, 100 ml

zeamã de supã
• Tava se acoperã bine ºi se dã la foc liniºtit
• Se adaugã, vreme de ceasuri, câte puþinã supã, sã fiarbã totul molcom

în aburi, pânã e carnea fragedã de intrã cuþitu-n ea ca-n budincã
• Se toarnã puþin vin ºi se dã tava la cuptor, tot acoperit
• Din când în când, preþ de încã o jumate de orã, se tot adaugã vin, apoi

se acoperã iar
• La sfârºit de tot, de tot, se toarnã smântânã ºi se mai lasã tava la cuptor

cinci minute, sã se contopeascã totul în cea mai fierbinte îmbrãþiºare

E, ce vin ar suporta fãrã complexe o asemenea mâncare veche ºi grea, grea
ca istoria, desigur milenarã, a cinegeticului nostru popor (când le spui italieni-
lor de mistreþi de 200-300 kg declarã toþi, pieriþi de spaimã, cã sunt „rãþari“ ºi
cã nu-i intereseazã vânatul mare)? Care sunt cele mai puternice „roºii“
româneºti?

Ar fi aºa: în Ardeal doar Negrul Vârtos (Corbul) ca viri aspru ºi dens. Mai
departe însã, în sud ºi vest, e pregãtit Cabernet Sauvignon-ul, vin nobil, bine
cunoscut dumneavoastrã – sunteþi la a câta întâlnire? – un cavaler înzãuat, rãtã-
citor prin toatã lumea, care la Recaº, la Sâmbureºti ºi la Tohani, dacã vã
amintiþi; are înfãþiºãri trufaº violente, de o sãlbãticie feudalã neîmblânzitã, de
o forþã anteicã.

ªi ar mai fi echilibrata, distinsa Feteascã Neagrã de Valea Cãlugãreascã,
doamna de fier a Moldovei ºi Munteniei, o capodoperã a întâlnirii tuturor mari-
lor vinuri, roºii ºi albe, într-unul singur.

SALATÃ DE CARTOFI
• 2 cepe roºii • 3 ouã fierte tari (dacã-i post, fãrã!) 
• 1 salatã verde • 50 g mãsline negre tari
• 1 legãturã mãrar • oþet de fructe, dupã gust
• sare, piper • 3 linguri ulei (de mãsline, dacã aveþi)
• 1 kg cartofi tari (cei nisipoºi ºi sfãrâmicioºi n-au ce cãuta în povestea

asta)
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ceapa, morcovii, þelina, ardeiul gras, roºiile, usturoiul – de acum
încolo zeama e lãsatã sã scadã cât se poate (fãrã sã se prindã)

• Se toacã pãtrunjelul
• Dupã 3 sferturi de orã se adaugã ºi cartofii la fierturã – tot acoperitã va

fierbe, încã niþel, pe foc...
• A mai trecut 1 jumãtate de orã? Se trage oala de pe foc, se scoate car-

nea pe un platou încãlzit, înconjuratã colorat de 8 cartofi ºi 8 jumãtãþi
de morcov ºi presãratã de pãtrunjel verde (ceapa, roºiile, þelina, ardeii
ºi cartoful rãmas se freacã cu puþinã zeamã din oalã; se oferã ca o
supã, cu crutoane prãjite în untdelemn)

• Se oferã cum v-am spus mai sus, cu hrean îndulcit, dar e minunatã car-
nea asta oricum, mai ales cu muºtar ºi cu maioneze mai tari, frecate cu
castraveþi acri, boia, piper roºu

Vinul alb ºi fin al rasolului este Neuburger-ul puternic de Aiud (la Cium-
brud am gustat cea mai aleasã întocmire din licoarea asta).

Agil ºi înmiresmat, greu ºi masiv, dar în acelaºi timp luminos, chiar cu o
razã de soare în el, Neuburger-ul e un vin al concluziilor. Demisec sau dulceag,
destul de autoritar ºi cu mare forþã de convingere, vinul acesta este cea mai
bunã tovãrãºie pentru cãrnurile fierte, un simbol, dacã vreþi, al pestriþei, dra-
maticei, romanticei Transilvanii.

SFECLÃ ROªIE CU HREAN
• 1 kg sfeclã roºie • 50 g boabe muºtar 
• 1 lingurã ulei floarea soarelui • 1 linguriþã sare
• 50 ml oþet
• 50 – 100 gr hrean (dupã cum vã place, mai tare sau mai catifelat)

• Se fierbe sau se coace sfecla, se curãþã de coajã, se taie felii cât mai
subþiri

• Se curãþã hreanul, se rade pastã, se amestecã cu sfecla 
• Se adaugã boabele de muºtar, oþetul, sarea, se amestecã 
• Se toarnã uleiul – ploaie
• Se lasã o noapte la rece, sã se înþeleagã lucrurile între ele 
• Se oferã la diverse (numai la peºte nu prea merge)

SALATÃ DE FASOLE BOABE
• 300 g fasole boabe • 1-2 linguri oþet
• 1 linguriþã cimbru uscat • 1 linguriþã chimen pisat 
• 2 foi de dafin • sare, piper
• 1 ceapã • 3-4 cãþei usturoi 
• 1 roºie • 1 linguriþã zahãr 
• 1 lingurã untdelemn (sau cât vã place)
• verdeaþã: mãrar, tarhon (ºi busuioc, spre Bihor)
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GOGOªI PENTRU SUPÃ 
• 1 canã lapte • 1 lingurã unt • 5 linguri fãinã 
• 2 ouã • unturã • sare, dupã poftã

• Se pune laptele la clocotit împreunã cu untul ºi sarea
• Se toarnã fãina, dintr-o datã, ºi se amestecã pânã se face cremã 
• Se ia de pe foc, se amestecã mereu pânã se rãceºte
• Acum se adaugã ouãle ºi se freacã pânã e totul o alifie moale 
• Se încinge untura într-o cratiþã
• Se pune coleaºa într-o pâlnie sau o strecurãtoare cu ochiuri mari ºi se

lasã sã picure în unturã
• Când gogoºelele s-au rumenit, se scot ºi se pun în farfurie, peste care

se toarnã orice supã

Moþii de Sâmedru, ofrande pentru morþi în sâmbãta care precede ziua de
Sâmedru constând în colaci, grâu fiert amestecat cu unt sau unturã, cu lapte
sau brânzã.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

RASOL
Deºi e bun mondial, la noi saºii îl fac cel mai bine, cu multe legume, exact

ca mai jos. Dar, din bucuria de a-1 mânca altfel decât ei, adicã bine condi-
mentat cu un hrean frecat cu smântânã, miere, oþet ºi mãrar, nu meritã oare
sã ni-1 însuºim? ªi aºa li s-a luat tot (aici) ºi nu li s-a dat nimic (în Germa-
nia)!

• 2 cepe mari • 9 cartofi • 4 morcovi mari 
• 2 þeline • 3 roºii • 2 ardei graºi
• cãþei usturoi • sare, piper dupã gust • pãtrunjel verde 
• 1 kg carne de viþel sau mânzat de la coadã
• 1 kg altã carne viþel sau mânzat cu ceva zgârciuri ºi grãsime (în nici un

caz pulpã sau muºchi)

Facultativ: 
• Arome mai tari: cimbru, 1 foaie dafin, 2 cuiºoare (se pun de la început)
• Dresuri: 1 pahar vin alb, 1 pahar rachiu (se pun de la început)

• Se pune carnea în 4 litri apã la fiert, acoperit, pe foc molcom
• Se curãþã, se spalã cartofii, ceapa, morcovii, þelina, se lasã întregi sau

jumãtãþi
• Se taie bucãþele ardeii
• Dupã 2 ore de fiert – pânã aici apa a avut voie sã scadã cu 2 litri dar nu

mai mult – se sãreazã uºor, se pipereazã, se pun la fiert, acoperit,
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CLÃTITE BRAªOVENE 
Aluat:
• 300 g fãinã • 3 ouã
• 2 ceºti lapte (cam 500 ml) • sare, dupã poftã

Coajã: 
• 3 ouã • 200 g pesmet

Prãjealã: 
• 4 linguri unturã

Umpluturã: 
• 1 ceapã • 2 ouã
• piper, sare, papricã, dupã chef • 1 lingurã fãinã
• 1 pahar lapte • 1 legãturã mãrar 
• câteva frunze de tarhon • 2 linguri unturã 
• puþin cimbru uscat (o prizã adicã cât iei cu trei degete)
• 1 kg ciuperci (sau carne de pui, sau ficãþei de pasãre, sau muºchiuleþ

fraged de porc)

Sos: 
• Cel de roºii (îl gãsiþi pe undeva pe-aici, prin carte, nu ºtiu unde l-au

pus ãºtia de la tipografie, pe mine nu m-a întrebat nimeni nimic când
s-au aranjat farfuriile)

Umpluturã: 
• Se grijesc bine ciupercile sau carnea (se poate pune jumãtate carne,

jumãtate ciuperci)
• Ceapa se toacã cât se poate 
• Se încinge untura
• Ceapa ºi ciupercile (carnea) se pun împreunã la prãjit 
• Fãina se desface în lapte rece ºi se bate cu oul
• Se toacã mãrunt mãrar ºi tarhon
• Când s-au muiat ºi rumenit uºor ciupercile (carnea) ºi ceapa, se adaugã

sosul cu lapte ºi ou, cimbru, piper, sare, boia; se amestecã bine ºi se
lasã sã mai fiarbã câteva minute, pânã se-ntãreºte astã umpluturã

• Se amestecã cu verdeaþã

Altã umpluturã, de oraº:
• 500 g ºuncã de Praga tocatã, 2 ouã, o ceaºcã smântânã, sare, piper (de

fapt, ca la orice clãtitã, orice combinaþie e posibilã)

Aluat: 
• Clãtitele braºovence se fac un pic mai groase ºi într-o tigaie mai mare,

sã încapã umplutura ºi sã se poatã închide la capete
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Seara: 
• Se pune fasolea la-nmuiat

Dimineaþa: 
• Fasolea se fierbe în apã sãratã cu foi de dafin, piper, cimbru ºi chimen

Sos: 
• Se toacã usturoiul, roºia, ceapa ºi verdeaþa, se amestecã cu ulei, zahãr

ºi oþet
• Se scurge fasolea (zeama e o excelentã bazã de supã), se amestecã cu

pasta de mai sus

Tainã: Împreunã cu fasolea se fierb ºi 200 g carne afumatã (zeama
devine ºi mai gustoasã) care se toacã pãtrãþele ºi se pune la salatã

• Sosul acesta crud ºi simplu se poate combina, în afarã de fasole, ºi cu
mazãre fiartã, bob ºi linte, bame, conopidã ºi chiar orez (în loc de
carne afumatã încercaþi însã cu piept de pasãre).

„ZUPÃ“ DE GULII
Gulia, ignoratã oarecum în sudul fierbinte al vinetei, e a treia vegetalã a

Transilvaniei, urcând în topurile popularitãþii imediat dupã cartof ºi ceapã.

• 2 gulii mari • 2 linguri unturã • 1 lingurã fãinã 
• sare, piper • 100 ml smântânã • 1 legãturã pãtrunjel 
• 1 jumãtate cãpãþânã usturoi

• Se curãþã guliile, se taie beþe de chibrituri
• 1 lingurã unturã – se încinge ºi se pun tãieþeii de gulie la înmuiat
• Dupã câteva sfârâieli înãbuºitoare se adaugã aproape 2 litri apã, ºi se

lasã sã fiarbã
• Se încinge iarãºi 1 lingurã de unturã, se pune la rumenit fãina 
• Se piseazã usturoiul
• Se stinge fãina cu zeama din supã ºi se adaugã usturoiul
• Acum, dacã a trecut mai mult de o orã de când fierb tãieþeii, se toarnã

rântaºul de mai sus, aceastã obsesie ardeleneascã, peste supã
• Se toacã pãtrunjelul
• Dupã încã 1 sfert de orã de fiert, supa se sãreazã, pipereazã ºi se

adaugã smântâna ºi pãtrunjelul

Viscolul de legume de la Dunãre e înlocuit în Ardeal cu gulii ºi fructe (în
afarã de cartofi, varzã ºi fasole, bineînþeles, care sunt universale).
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ncãlzim oasele îngheþate de sete! Mulþumiri, domnule Emil Baniþã, dumnea-
voastrã ºi echipei dumneavoastrã de cercetare de la Staþiunea Drãgãºani, ceea
ce aþi creat ne face pe toþi mai bogaþi!

Sã dãm fastuoaselor clãtite de Braºov ce e al clãtitelor, un viniºor cinstit ºi
fraged, Novacul.

Drept aceea, poporul, ºi anume atât tineretul cât ºi cei înaintaþi în vârstã,
vãzând cã s-a apropiat Postul mare, în decursul cãruia trebuie sã se abþie de
la oriºice petrecere ºi desfãtare, cãci la din contra ar fi considerat ºi þinut mai
rãu decât un pãgân sau cãpcân, cum a sosit Lãsatul secului cautã ca sã facã
joc, sã mãnânce tot felul de bucate ºi sã petreacã cât se poate de bine, cãci
nimeni nu poate sã ºtie ori de va mai ajunge pânã la capãtul pãdurii acesteia,
adecã pânã la sfârºitul postului.

Iar femeile, atât cele din Bucovina cât ºi cele din Transilvania, încep acum
de sâmbãtã dupã amiazã a fierbe ºi a coace fel de fel de mâncãri ºi copturi, ca
sã aibã pe a doua zi într-ales ºi în prisosinþã nu numai pentru cei de casã, ci
ºi pentru neamurile, amicii ºi cunoscuþii cei mai de aproape, care s-ar întâm-
pla sã-i cerceteze ºi sã petreacã vreo douã-trei ore împreunã.

Cele mai uzitate mâncãri de Lãsatul secului sunt: tot felul de plãcinte,
plãcinte în tavale, învârtite, lapte dulce cu togmagi sau tãieþei ºi brânzã cu
smântânã.

Sosind lãsatul secului, fiecare cãsaº trebuie nu numai sã guste din toate
bucatele acestea, ci sã mãnânce bine ºi sã se sature cumsecade, anume ca
nimãnuia sã nu-i vie ºi sã-i fie dor de frupt în decursul postului ce urmeazã
pânã la Paºti.

Dupã amiazã se strâng mai mulþi inºi, vecini ºi cunoscuþi, la o casã anu-
mitã, ºi cu deosebire neamurile cele mai de aproape, unde petrec apoi
împreunã mâncând, bând ºi veselindu-se pânã într-un târziu de noapte.

În urmã, dupã ce au mâncat, s-au veselit ºi s-au petrecut de ajuns, adicã
dupã ce au fãcut Lãsatul secului, toþi cei de casã îndãtineazã a mânca câte un
ou de gãinã, fiert sau copt, anume ca sã le parã postul ce urmeazã scurt, mic
ºi uºor ca un ou, apoi sã fie tari ºi sãnãtoºi ca oul în tot decursul postului, ºi
cum mãnâncã oul de iute, aºa sã treacã ºi postul de iute.

lar când îl mãnâncã zic:
Ouºor, ouºor
Sã-mi parã postul uºor!

În unele sate însã e datinã ca toþi cei de casã sã mãnânce din unul ºi acelaºi
ou. Tot aºa fac ºi românii din Moldova.

(S.Fl.Marian – „Sãrbãtorile la români“)

TURTÃ CU CHIMEN
• 3 ouã • 200 g urdã • 200 ml iaurt
• 2 linguri muºtar • 2 linguri de chimen • 1 lingurã de fãinã
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• Se prãjesc în unturã; din ce v-am spus eu mai sus nu ies mai mult de
15-16 clãtite

Umplerea: 
• Clãtitele calde se umplu cu ce-am pregãtit ºi cum am spus mai sus ºi se

ruleazã, înfundând capetele

Coaja ºi prãjeala: 
• Se bat ouãle
• Se încinge unturã multã, ca pentru ºniþel
• Clãtitele se trec prin ou, apoi prin pesmet ºi se pun la prãjit pânã se

coloreazã pesmetul ºi se face coajã (asta-i partea de originalitate a
braºovencei)

• Se scot clãtitele (dacã vreþi, se pun ºi pe sugativã) se aºazã în castron

Taine: Sosul de roºii, fierbinte, nu se toarnã în castron, cã se înmoaie
braºovencele, ci îºi pune fiecare în farfurie, când se-apucã de mâncat.

Dacã nu aveþi chef sã mai faceþi ºi sos de roºii ca la carte, puteþi fierbe 2
ceºti de bulion de roºii, 1 pahar cu vin ºi o lingurã de zahãr, boabe piper, 2 foi
de dafin ºi sã-i ziceþi sos, cã tot un sos e.

Dacã nu vã plac roºiile, încãlziþi 1 ceaºcã de smântânã, tocaþi niºte mãrar ºi
amestecaþi-le – iarãºi tot sos de clãtite iese.

E o mâncare foarte specialã, gustoasã ºi temeinicã, pe care lelea Lucreþia,
cea de-l þine cu bucate pe al Marcului, ne-o oferã de Lãsatul Secului cu verzi-
turi foarte simplu (din cutie) fierte: pãstãi de fasole ºi mazãre boabe.

Vinul lor a fost, de când mã ºtiu, un roºu lejer. Dar roºiile (sau roºurile?) în
Ardeal, mai ales pe lângã Braºov, fie ele „lejere“ sau grele, nu sunt prea acasã.
Aºa cã ori mergem la Arad, dupã Cadarcã (dar e departe ºi se rãcesc clãtitele)
ori o tãiem prin Oituz ºi fuga la Nicoreºti, sã luãm Bãbeascã Neagrã. Sau, mai
bine, ne lãsãm prin Bran, spre sud ºi ajungem repede la Drãgãºani, unde echipa
lui Emil Baniþa tocmai a lansat pe valurile furtunoase ale lumii un vin negru de
masã, nou creat, Novac.

Aflat în vecinãtatea Sâmbureºtilor, deci a viei celui mai mineralizat ºi mai
întunecat Cabernet Sauvignon românesc, ca lângã o provocare, la Drãgãºani
plutea de mult în aer apariþia logicã a unui roºu de succes (pe lângã marile sale
certitudini albe – Tãmâioasã, Sauvignon ºi Crâmpoºie) apariþie care, însã, de
neînþeles, întârzia. Orizontul de aºteptare aproape cã se întunecase când, iatã,
în primãvara lui ‘97, s-a lansat acest nou nãscut, Novac, un vin de masã mai
negru la culoare (deci mai extractiv, adicã care stoarce mai mult din bobul de
strugure) decât orice alt vin românesc. Cei câþiva cunoscãtori care 1-au exami-
nat spun cã va face carierã.

Mie mi-a plãcut: acriºor ºi proaspãt, are nerv (mai trebuie, însã, echilibrat).
Bine aþi venit deci în lume, Prinþe al întunericului, la lumina Voastrã o sã ne-
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MUSACA DE CARTOFI
Mereu diferitã de cea turco-greacã (liniuþa o fi de unire sau e de despãrþire?)

prin carne, grãsime, smântânã, ierburi, înfãþiºare (la greci e mult mai uscatã, la
turci e mult mai lichidã) musacaua asta, din simplã cum era în Balcani, a deve-
nit o gãtealã complicatã, cu variante chiar, care corespunde perfect bucãtãriei
ºi firii noastre, fãcutã din amestecuri contradictorii ºi inutile ºi o coacere-fier-
bere molcomitã ºi periculoasã.

De asemenea, conduce ºi la ideea frumoasã cã mulþi români harnici ºi cins-
tiþi n-au ce face ºi atunci, în lipsã de altceva, ard gazul ºi pãzesc oalele.

• 1,5 kg cartofi • 300 g carne porc
• 3 roºii mari rãscoapte • 1 ceaºcã supã carne 
• 1 pahar bulion roºii • 2 ouã
• 1 pahar unturã (ulei, unt) • 2 cepe
• 500 g carne viþel • 200 g carne miel 
• 1 morcov • 2 linguri pesmet
• 1 pahar vin alb parfumat • 1 lingurã zahãr
• 1 pahar smântânã • sare, piper, cimbru – dupã chef

• Se curãþã cartofii, se taie felii rotunde ºi potrivit de groase, se prãjesc
puþin pe ambele pãrþi în unturã (sã prindã coajã)

• Se rade morcovul, se amestecã cu carnea
• Ceapa se toacã ºi se pune la prãjit în grãsime
• Când s-a rumenit, se adaugã carnea sã se prãjeascã ºi ea un pic
• Se înãbuºã cu apa caldã ºi se lasã sã se prãjeascã-fiarbã mocnit, c-aºa

trebuie, o jumãtate de orã
• Se scoate carnea la rãcit
• Se unge o cratiþã cu grãsime, se tapeteazã cu pesmet, se aºazã un strat

de felii de cartof
• Carnea rãcitã se amestecã cu ou, smântânã, se sãreazã-pipereazã-cim-

breazã
• Se clãdeºte strat de carne peste strat de cartofi, încet ºi cu grijã 
• Ultimul strat sã fie de cartofi
• Se taie roºiile felii groase ºi se aºazã capac zemos peste musaca 
• Se toarnã supa ºi vinul în care e dizolvat zahãrul
• Se pune musacaua în cuptor la foc mic, o jumate de orã cel puþin, sã

fiarbã zemurile, sã scadã cât sã nu mai rãmânã decât de-un degeþel ºi
atunci e gata, e bunã

La Ciumbrud, lângã Aiud (ºi mai am rime: ud, nud, zãlud etc.) se rãscoace
strugurele pânã târziu, când bobul s-a ros ºi s-a nimicit, de te miri cã mai iese
zeamã din el. Dar uite cã iese, ºi încã atât de dulce încât vinul lui ori e tare, atât
de tare, încât se bea cu pipeta, mãcar cã e sec, ori e o licoare de miere care nu
acum se începe, cã e minorã, ci în zece ani, când s-a împlinit peste tot ºi s-a
rotunjit de n-o mai cunoºti.
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• piper
• 300 g brânzã telemea uºor desãratã

• Se încãlzeºte cuptorul la foc potrivit un sfert de orã 
• Se amestecã toate; piper, dupã gust
• Se toarnã amestecul într-un vas care merge la cuptor, foc mic, 30

minute

Excelent aperitiv sau garniturã la o carne albã (de curcan mai ales)!
Iar brânza ºi curcanul se înþeleg perfect cu un vin demisec de clasã. Aºa

cã – suntem în Ardeal! – aº încerca, într-o searã de toamnã, înainte sã cadã
frunzele nucului, un vin de Jidvei ori de Blaj, un Riesling, o perlã albã,
unicã.

Când bei vinul acesta elegant ºi sec, pãtrunzi într-o castã. Gustul bogat ºi
subtil îþi tatueazã gura, te trezeºti cu bucuria de a fi fost îmbãiat ori cu suc viril
de flori de mãceº, ori cu miez ud de migdalã verde.

Riesling-ul e una dintre puþinele viþe intrate în România acum mai bine
de un secol – chiar înainte de tragedia nãscutã de filoxerã – pe poarta din
faþã.

E un vin care nu s-a ancorat, penibil de epigonic, la carul triumfal al oeno-
logiei europene, ci a performat, uneori strãlucitor, în toatã þara!

CIORBÃ DE LINTE
• 400 g linte (roºie, verde) • 1 morcov
• sare, piper, oþet, dupã gust • 1 legãturã pãtrunjel
• 200 g afumãturã (ceafã, cârnaþi) • 5 cãþei usturoi

Seara: 
• Se grijeºte (se spalã, alege etc.) lintea, se lasã o noapte în multã apã

rece

Dimineaþa: 
• Se fierbe în aceeaºi apã în care s-a umflat – circa 1,5 litri – împreunã

cu morcovul, usturoiul ºi afumãtura tãiate felii
• Dupã 1 orã, dacã s-a muiat lintea, se adaugã sarea ºi piperul, oþet, ver-

deaþã. Aºa se ºi oferã

Nu ºtiu dacã e neaparat ardeleneascã ciorba asta nemþeascã, dar o întâlnesc
des la Cluj, la Huedin ºi deloc în sud sau în Moldova.

I se poate adãuga ºi o lingurã de smântânã sau, dacã vreþi un pic de iz bal-
canic, zeamã de lãmâie. E o ciorbã groasã, cunoscutã în întreaga Europã (dar
ce nu cunoaºte Europa, ea, care i-a nãscut pe toþi, pe americani, pe reformaþi ºi
pe fotbaliºti?)
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Tainã: pãstrãveii cu smântânã se oferã ºi cu o ceaºcã de smântânã alãturi,
sã fie.

Sunt fãgãrãºan, toatã copilãria ºi adolescenþa am pescuit ºi am mâncat pãs-
trãvi Vinul care se bea cel mai des la Fãgãraº, în afara celui de „boltã“ era o
minunatã Feteascã Albã ce se fãcea din belºug pe dealurile de la nord de Oltul
mijlociu.

Era de un galben frumos, neaºteptat de cristalin (atenþie, vorbesc despre un
vin fãcut de gospodari, cu mijloace vechi ºi rudimentare) sec, dar fãrã asprimi,
cu parfum de fruct verde.

ªaizeci de kilometri, de la ªercaia-Hãlmeag ºi pânã unde Oltul îºi începe
coborârea spre sud, dealurile Transilvaniei sunt pline de vii cu viþã prefiloxe-
ricã de cea mai bunã calitate (altceva nici nu s-ar face aici ºi nici nu s-ar putea
recolta).

Dar nimeni nu vorbeºte ºi chiar se pare cã, în afara localnicilor, nimeni nu
ºtie mai nimic despre ele. Sunt foste „podgorii“ sãseºti, al cãror vin e uneori
confundabil (am fãcut experienþe dure pe profesioniºti ocenþi ºi inocenþi) cu
marile Blajuri sau Aiuduri.

Spun uneori pentru cã vinul „de malul Oltului“ are o anume originalitate. ªi
mã refer mai ales la gustul extrem de bãrbãtesc, energic, deºi tandru ºi fruc-
tuos. Parte din vii sunt pârjolite ºi ruinate. Parte, mediocre, se prostesc ºi fac
poºircã.

Dar, ici ºi colo, terasele cu foarte bunã expunere sudicã, sãpate ºi îngrijite
de o mie de ani de saºi, fac minuni. Iar aceste minuni trebuie identificate, sal-
vate ºi dezvoltate! De fapt, vorbesc despre o podgorie necunoscutã, compactã
din punct de vedere agroclimatic, de întindere incertã (ceva între zece ºi o mie
de hectare) care are valori patrimoniale unice.

Oare nu s-ar gãsi cineva sã ajute proprietarii actuali sã-ºi punã în ordine ºi
câºtig viile excepþionale, în loc sã le ruineze (ºi sã se ruineze)?

MÃMÃLIGÃ UMPLUTÃ
Am mâncat des mãmãliga asta, la ªimleul Silvaniei, dar am vãzut cã se face

ºi la Baia-Mare, ºi la Carei, ºi la Harghita.

• 500 g mãlai • 1,5 litri lapte • 1 ceaºcã smântânã 
• 250 g telemea • 250 g caºcaval • 6 ouã
• 50 g unt

• Se pune laptele de fiert
• Se bat ouãle, se rade brânza, se taie caºcavalul pãtrãþele
• Când a dat primul clocot, se pune mãlaiul în lapte ºi se amestecã pânã

se face cremã (nu trebuie sã fiarbã deloc, doar sã-ºi ia fãina zeamã)
• Se amestecã bine mãmãliga asta pripitã cu ouãle ºi caºcavalul .
• Se unge o cratiþã (deºi e mai frumos într-un vas „de Jena“) cu unt ºi se
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Dar nu Muscat Ottonel sau Trarniner Roz sau Pinot Gris o sã bem la
musaca de cartofi, ci un Sauvignon de Aiud, delicat ºi nobil, cu miresme
bogate ºi nervoase, dar cu o înºiruire a gusturilor lenevoasã ºi senzualã. E un
vin care trebuie legumit, înghiþiturã, rãbdare ºi iar înghiþiturã (dacã vreþi sã
cunoaºteþi vinurile de rasã, lãsaþi-le un pic sã se odihneascã ºi sã monologheze
în patul gurii – veþi fi surprinºi cât de multe lucruri noi ºi minunate poate sã vã
spunã un vin lãsat sã se exprime la largul ºi în legea lui).

Sauvignonul Alb, ºi la Drãgãºani ºi la Aiud, ºi la Iaºi, se dãruieºte cu înce-
tul. Graba ºi violul, ca la fete mari, nu mulþumesc pe nimeni, dar pedepsesc pe
toþi în felurite moduri.

SALATÃ DE CEAPÃ ROªIE
• 1 lingurã ulei • sare
• 2 cepe roºii mari (de Fãgãraº, de Buzãu, de Turda)
• 1 lingurã oþet bun (eventual, dacã vreþi o acrealã mai lejerã, diluaþi cu

2 linguri apã)

• Ceapa se taie felii subþiri (sau se sparge într-un ºervet, pisându-se
mãrunt cu pumnul, dupã o veche tradiþie culturalã)
• Se sãreazã, se amestecã bine, „sã se-ndulceascã“ 
• Se adaugã oþetul, apoi uleiul

Pentru faþã, se mai poate presãra ceva verde, un pic de mãrar mai ales. Dacã
o mâncaþi cu jumãri sau slanã, cum se-ntâmplã de obicei, nu mai puneþi ulei...

Taine: O ceapã prinsã de ger (dar numai un pic!) e mai blândã la gust decât
una crudã ºi vie.

Pisaþi puþin chimen: va fi generos în salata aceasta (ºi în altele).

PÃSTRÃVI CU SMÂNTÂNÃ
• 5 pãstrãvei de 200 g • 1 ceaºcã de smântânã 
• 50 g unt • 1 pahar pesmet
• 1 ceaºcã de ulei
• sare (merge ºi piper sau papricã, dar ar agresa gustul fin al peºtelui nobil)

• Pãstrãveii se grijesc ºi se sãreazã un pic, apoi se lasã sã aºtepte, un
ceas

• Se freacã unt cu smântânã
• Se îmbracã peºtii în smântânã, se tãvãlesc prin pesmet, apoi iar prin

smântânã ºi iar prin pesmet, sã fie coajã groasã
• Se încinge ulei mult, se pun peºtii la prãjit, 1 sfert de orã, pânã se

rumenesc
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SCOVERGI
Mâncare a copilãriei mele ardeleneºti, scovergile însoþeau facerea pâinii, un

ritual fericit ºi misterios. Cuptorul enorm de la Ohaba-Fãgãraº, cât sã încapã
trei boi, se umplea de „pite“ de fãinã cu cartof – altfel s-ar fi uscat în douã zile
– iar în buza lui se coceau – ce alchimie tulburãtoare! – „pupii“ (niºte chifle cu
coaja groasã originare din lumea colacilor zoomorfi) ºi scovergile. Pe masã,
bunica Gherghina, mama, Toni, ºi tuºa Valerica, Dumnezeu sã le ierte, aºter-
nuserã ºtergare ºi blide cu miere, zahãr, unturã, smântânã – iar noi, puii, Anca,
Iancu, Gheorghiþã, Oara, Trãienucã, înfulecam pânã ni se fãcea rãu.

Ne vindecam însã instantaneu când ieºea pâinea aburindã, umplând satul de
arome dumnezeieºti. ªi cine n-a mâncat pâine ardeleneascã caldã, acela nu s-a
împãrtãºit niciodatã.

Aluat: 
• 600 g fãinã • 250 g cartofi • 30 g drojdie
• 1 linguriþã zahãr • 2 ouã • 100 ml smântânã 
• 100 g unt • 10 g sare

Umpluturã: 
• 300 g brânzã de burduf • 100 g caº 
• 1 ou • mãrar

• Se fierb cartofii, se curãþã, se rad mãrunt-pastã 
• Se freacã drojdia cu zahãrul pânã se-nmoaie
• Se amestecã cartofii cu drojdia, ouãle, smântâna, untul, sarea, apoi cu

fãina ºi se lasã la cald, o juma’ de orã, sã creascã
• Se întinde aluatul sã ajungã la o juma’ centimetru grosime ºi se taie

patrate cu latura de zece cm
• Se pune umplutura ºi se ruleazã
• Se coc în cuptor sau se prãjesc scovergile în ulei

Mâncare þãrãneascã, de om flãmând ºi muncit, scovergile sunt bune mai
ales calde, ca aperitiv, dar ºi garniturã la legume gãtite – ghiveci, mazãre,
fasole verde sau carne grãtar. Dacã le înmoi în miere, gata desertul.

Merg cu orice vin, dar cu bere blondã rece sunt o nebunie!

GOGOªELE PENTRU ÞUICÃ
• 500 g cartofi • 2 linguri fãinã
• 1 ou • 1 linguriþã drojdie
• untdelemn pentru prãjit • 300 g telemea de oaie uscatã

• Cartofii se fierb în coajã, se curãþã, se toacã, apoi se frãmântã cu fãinã, ou
ºi drojdie

• Se lasã puþin sã creascã, apoi se formeazã gogoºile care se prãjesc în ulei încins
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aºazã mãmãliga, se netezeºte
• Se toarnã smântânã, se presarã brânzã, se dã la cuptor, pânã se rumeneºte

MAZÃRE GÃTITÃ ÞÃRÃNEªTE
Aºa scrie într-o carte de la-nceput de secol (dupã cum o arata limba ºi gra-

fia, gãsitã de mine într-un pod). Era ferfeniþã, cu coperþile smulse, autorul tre-
buie sã fi fost o nobilã doamnã din Ardeal, nevastã de ofiþer superior (aºa se
semnau dumnealor totdeauna: Ica colonel X, Mimi maior Y.

Mâncarea am regãsit-o de mai multe ori în satele de câmpie nord-bihorene,
între Sãcuieni ºi Valea lui Mihai, sub numele de „mazãre bogatã“.

• 100 g slãninã afumatã • 1 kg mazãre verde 
• 2 linguri unt • câteva arpagicuri 
• 3 linguri pastã roºii • 1 morcov
• 1 linguriþã miere • 1 pahar de vin dulce 
• 1 legãturã pãtrunjel verde • 1 creangã cimbru
• sare, piper, papricã
• 500 g carne porc (sau vitã ori pasãre) 
• 1 salatã verde

• Carnea ºi slãnina se taie bucãþele ºi se pun la prãjit în unt
• Ceapa ºi morcovul se toacã mãrunþel de tot ºi se aºazã imediat peste

carne
• Salata se taie fideluþã ºi se adaugã ºi ea la mâncare, cã i-a venit rândul 
• Fãina se pune acum în cratiþã ºi se mestecã bine
• Când fãina s-a rumenit, se stinge cu apã, 2-3 ceºti 
• Se curãþã arpagicul
• Dupã primul clocot intrã cu voioºie în cratiþã boiaua, sarea ºi piperul,

precum ºi mazãrea, crenguþa de cimbru, 1 pahar de vin, arpagic, sã
fiarbã ºi sã scadã 1 jumãtate de orã

• Se toacã pãtrunjelul, se amestecã cu pastã de roºii ºi 1 linguriþã de
miere, se varsã totul în tocanã, sã dea în câteva clocote, e gata!

Tainã: Mazãrea rãmâne verde, dacã e pusã la fiert în apã clocotitã cu sare.
Salata verde dã gust bun ºi pãstreazã culoarea bobului de mazãre. Mazãrea nu
se prãjeºte niciodatã.

Dacã asta e mãzãrea gãtitã þãrãneºte, mã-ntreb cum o fi fãcutã domneºte?!
Suntem, sã zicem, chiar în inima podgoriei Diosig, aºa cã vin este din belºug.
Dintre toate, la gãteala finã, cu cimbru ºi miere, m-am gândit la un Furmint ºi
un Muscat Ottonel, bine aromate, demiseci, cu corp armonios ºi distins. Dar nu
pot spune cã mi-a displãcut nici un vin mai mic, tot alb, o Mustoasã cinstitã ºi
simplã, care s-a oferit cu voioºie ºi cu gãleata unei seri de neuitat.
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• 1 pahar smântânã • 2 linguri fãinã 
• 6 cãþei usturoi mare • sare, oþet, dupã gust 
• 2 foi dafin • verdeaþã: mãrar, pãtrunjel, tarhon

Seara: 
• Se pune lintea în multã apã rece la umflat

Dimineaþa: 
• Se taie afumãtura în bucãþele
• Se pune lintea la fiert în 1 litru apã, în vas acoperit, foc mic ºi sã nu fie

direct pe flacãrã, cã se prinde
• Se pune afumãtura la fiert în 1 litru apã, foc viu, sã scadã
• Se rad ceapa ºi morcovul, se pun peste linte cam la un sfert de orã

dupã ce a-nceput sã fiarbã
• Se piseazã usturoiul
• Se desface fãina în puþinã apã cãlduþã
• Se toacã verdeaþa ºi se amestecã cu smântâna
• A trecut o orã? Ei bine, la o orã ºi ceva fix, zeama rãmasã de la afumã-

turã – cam 250 ml sã fie, zic eu – se toarnã peste linte
• Lintea amestecatã cu zeama asta aromatã mai fierbe 5 minute dupã

care se adaugã usturoiul, foile de dafin, sare câtã vã place ºi în sfârºit
zeamã groasã de fãinã

• Se tot amestecã 3-5 minute pe foc, lintea s-a-ngroºat, e bine sã mai dea
câteva clocote

• Se trage la marginea plitei, se acoperã bine ºi se lasã sã-ºi revinã dupã
încercarea cu foc prin care a trecut, zece minute

• Se oferã fierbinte, acoperitã cu bucãþele de afumãturã ºi smântânã
înverzitã

Nu va fi nici o surprizã dacã o sã bem la mâncãrica asta îndesatã un vin sec
ºi foarte abrupt ca Feteasca Regalã. Lintea afumatã se potriveºte mãnuºã cu
acest vin simplu, cinstit, care-ºi aratã imediat ºi fãrã farafastâcuri cele câteva
calitãþi: prospeþimea ºi un gust de mãr necopt urmat de o finã insinuare amãruie.

În podgoriile din Aiud ºi din Alba acest vin comod, de masã lungã, mai
primeºte un dar: un parfum musculos, dens vegetal, mult mai puternic decât
vinuleþul însuºi.

CAª DE MERE
Sibienii fac aºa: adunã
• 1 kg mere • 200 g caº dulce ras • 150 g caºcaval ras 
• piper • 25 g unt • 1 ou

• Curãþã merele, le grijesc de cotoare, le taie felii 
• Ung o oalã cu unt
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• Se rade telemea
• Gogoºile fierbinþi se tãvãlesc prin brânzã rasã ºi apoi o iau pe un drum

fericit, cel al pârâiaºelor de þuicã tare ºi parfumatã de Bihor ºi Sãlaj.

SUPÃ DE FRECÃÞEI 
Frecãþei 

A • 1 ceaºcã fãinã • 1 ou 
• puþinã apã (cât primeºte aluatul) 

B • 4 ouã • 1 pahar cu lapte 
• 2 ceºti cu fãinã • sare, câtã vreþi 
• unturã, pentru prãjit

Zeama 
• 1 ceapã • 1 morcov • 1 pãtrunjel
• 1 cartof • 1 lingurã unturã • sare, boia, dupã gust 
• 1 legãturã pãtrunjel verde

Zeama 
Morcovul ºi pãtrunjelul se rad ºi se pun la fiert în 2 litri apã cu puþinã sare

Frecãþei 
• Se face un aluat foarte tare din fãinã, ou ºi puþinã apã sau lapte ºi se

trece prin rãzãtoarea cu ochiuri mari 
• Se pune untura la încins
• Se rumenesc frecãþeii în unturã

Zeama 
• Ceapa se toacã
• Cartoful se taie cubuleþe
• Se încinge untura, se pun ceapã ºi cartof la prãjit 
• Se adaugã papricã
• Când s-au rurrienit un pic, se stinge cu zeama din supã ºi se toarnã,

împreunã cu frecãþeii aurii, în fiertura de zarzavat
• Se toacã pãtrunjelul verde, se presarã peste supã

De la Târgu Mureº la Satu Mare, ºi de la Gheorghieni la Oradea, asta-i supa
iernii!

MÂNCÃRICÃ DE LINTE
Se aseamãnã cu ciorba de linte, tot ardeleneascã putem zice cã e (dacã ne

crede cineva), numai cã se face mai scãzutã, mai „împãnatã“ ºi mai parfumatã.

• 500 g linte (verde, roºie) • 800 g afumãturã de porc 
• 1 morcov • 1 ceapã 
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Rãscoptul: 
• Se toacã carnea cu cuþitul ºi se fierbe în foarte puþinã apã (mai mult un

sos)
• Se bate smântâna cu ouã
• Peste ultimul rând de tãieþei ce s-au rumenit în unturã se aºazã carnea

fiartã cu sos cu tot, apoi se toarnã smântâna; se pun iar tãiei:ei, iar
carne, smântânã ºi tot aºa

• Ultimul strat trebuie sã fie de smântânã, peste care se presarã din
belºug caº

• Se dã la cuptor cu foc blând pânã se rumeneºte caºul

Prietene, dacã te prinde iarna-n Ardeal, într-un sat de deal dulce din Alba, ºi
apuci la tãieþii ãºtia copþi de douã ori, n-o sã uiþi serile mirosind a fum, lumina
ciudatã, uscatã ºi albastrã, a „ziuricãi“ geroase, aburul de peste curþi, încins de
rãsuflãri de vitã, ºi nici vinul alb, tineresc ce-1 fac þãranii: de obicei o veche ºi
drãgãstoasã Iordanã bine strânsã pe la încheieturi, deºi veselã din fire ºi fragilã...

POSMAGI DE BRAªOV
Plãmãdeala: 
100 g fãinã • 1 pahar lapte cald • 1 lingurã drojdie

• Se bate plãmãdeala ºi se lasã-n seama ei, sã creascã

Aluat: 
• 150 ml lapte cald • 1 praf de sare
• 3 ouã • 150 g zahãr tos
• 1 lingurã praf de chimen • 120 g unt + 30 g pentru uns formele
• 600 g fãinã (sau mai mult, ca sã fie un aluat potrivit)

Glazurã 
• 1 ou • 30 g zahãr pudrã

• Se frãmântã toate, mai puþin chimenul, cu plãmãdealã pânã se ia alua-
tul uºor de pe mânã

• Chimenul se adaugã la sfârºit
• Formele se ung, se potriveºte coca în forme
• Posmagii se ung cu ou ºi se pudreazã cu zahãr, apoi se pun în cuptor

încins, la foc molcomit
• Când s-au rumenit, se taie posmagii felii ºi se lasã sã se usuce pe mar-

ginea plitei

CARTOFI SÃRACI
O foarte gustoasã ºi în acelaºi timp ieftinã ºi deasã gãtealã sibianã, de iarnã

mai ales.
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• Aºtern un strat de mere
• Presarã caº ºi 50 g caºcaval, piper
• Mai aºtern un strat de mere ºi alt strat de caº cu 50 g caºcaval, piper 
• Bat oul cu 50 g caºcaval ºi îl toarnã peste mâncare
• Pun oala 15 minute la cuptor nu prea încins, dar nici rece, înmoaie merele

Vinul de Apold seamãnã bine cu cel de Târnave, aºa cã o Feteascã Albã
de lângã Sibiu n-are decât sã vã bucure când o beþi ºi sã vã-ntristeze, când s-a
terminat: Iar dacã tot am vorbit de Feteascã Albã, de ce sã nu vã spun cã, pe
lângã Jidvei; Blaj ºi Târnãveni, acest vin are o frãgezime unicã ºi o superbã
fineþe?

Aromele sunt mai bogate ºi mai directe decât oriunde, – zici cã miroºi stru-
gurel – personalitatea mai puternicã, exprimatã chiar de la vârstele dintâi.

Iar Feteasca Albã e pãcat sã se-nvecheascã – pãrere personalã! – când pro-
speþimea-i explozivã þine de tinereþe!

GOGOªELE ARDELENEªTI
• 300 g telemea • 3 ouã (sau 4 albuºuri) 
• 100 g unt • 300 g untdelemn

• Se bat ouãle (sau albuºurile) cât se poate
• Se rade brânza pastã ºi se amestecã cu ouãle 
• Se pune uleiul cu unt la foc iute
• Se formeazã gogoºele ºi se pun la prãjit în grãsime, pânã se rumenesc 
• Sunt bune calde, cu smântânã, piper, sau fãrã (se pot pune mai întâi pe

o coalã sugativã, sã nu fie sãþioase)

Un rachiu, altã gogoºea, alt rachiu, altã gogoºicã, aºa trece Mãrginimea
Sibiului.

TÃIEÞEI RÃSCOPÞI
• 500 g tãieþei cu brânzã • 3 ouã
• 1 lingurã unturã • 3 linguri caº ras
• 300 g carne afumatã de porc • 1 ceaºcã smântânã

Tãieþeii: 
• 2 ceºti fãinã • 200 g brânzã oaie
• 4 ouã • 1 lingurã unturã

• Se frãmântã fãina cu brânzã, ouã ºi câtã apã trebuie ca sã iasã un aluat vârtos
• Se întinde aluatul foaie potrivit de groasã, se lasã sã se usuce ºi se taie

fâºiuþe late de 3-5 cm
• Se pun tãieþeii la fiert în apã clocotitã ºi sãratã ºi apoi se rumenesc uºor

într-o cratiþã cu unturã fierbinte
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• În oala mare, unsã bine cu unturã, se pun câteva felioare subþiri de
costiþã, apoi cuiburile de sarmale, frumos aranjate

• Se presarã varza tocatã, 1-2 crenguþe cimbru, foi de dafin
• Se toarnã supa ºi bulionul, se acoperã, se dã la foc mic, 3-4 ore, c-aºa-i

câtul sarmalelor, mai lung

Nu ºtiu sarmalagiii ce sã mai inventeze!
Nu le-a ajuns cã-s una-n Moldova, mici ºi vesele, alta-n Ardeal, mari ºi pre-

sãrate cu cãrnuri afumate, ºi alta-n Valahia, unde-s potrivite!
Nu le-a ajuns nici cã-s ba cu pãsat, ba cu foi de viþã ºi ºtevie, ba de post, ba

cu urdã! Acum au scos ºi ciudãþenia asta, sarmale în sarma, ca teatrul în teatru
, de nu mai ºtii de e gãtealã cinstitã sau Hamlet!

Fiind o chestie atât de subtilã, de inefabilã ºi de contradictorie, nãscând
grave întrebãri fãrã rãspuns în scolastica gastronomiei, cuibul de sarmale în
sarmale – descoperit de mine la o Nedeie târnãveanã – mã obligã sã-mi aduc
aminte de mari sãrbãtori ºi de Neuburger-ul de Zagãr!

Vinul acela cu miros de fân uitat în ploaie, în culori de aur vechi, gãsit sub
piatra unui templu, cu gustul acela greu, provocator ºi sigur de atotputernicia-
i, numai vinul acela ar putea clarifica enigma insolentã a sarmalelor încuibate
solitar în podiºul Târnavelor (dar aºteptaþi sã vedeþi ce fac bucovinenii!)

Nedeia: La Nedeie aleargã mic ºi mare, tânãr ºi bãtrân, cãci nu e de-a
putere a fi nimeni care n-ar dori a lua parte la dânsa. ªi mai ales fetele ºi fecio-
rii mai degrabã ar voi nu ºtiu ce sã li se întâmple decât sã nu poatã merge la
nedeie.

Aici se întâlnesc rudele, se împacã pizmaºii ºi se leagã între dânºii legãturi
de prietenie. În ziua determinatã se vãd românii venind din toate pãrþile îmbrã-
caþi în portul lor cel sãrbãtoresc.

Nedeia se face de douã sau trei ori într-un an ºi anume: la Paºti, la Ispas ºi
la Rusalii, ºi se constituie de regulã din feciorii care fãcurã „ospãþul feciori-
lor“. La nedeie însã adeseori iau parte nu numai românii, ci ºi unii streini, ca
sã se desfãteze ºi sã guste ºi ei din nemãrginita bucurie a românilor.

Ospãtarul – pentru cã feciorii au mers tot la el în semn de recunoºtinlã –
„scoate nedeia“.

În ziua întâia îºi petrec numai feciorii, în a doua zi toþi, iar în a treia „încâl-
cesc nedeia“.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

PAPARÃ
• 10 ouã • 1 litru lapte
• 2-3 linguri unt • sare, dupã poftã 
• 1 pâine albã de grâu nu prea mare
• 500 g brânzã de vaci (caº dulce, telemea puþin sãratã)
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• 8 cartofi • 6 cepe • 1 linguriþã boia 
• 1 lingurã pastã roºii • piper, dupã gust
• 3 linguri unturã ( 1 pahar untdelemn)
• sare (nu prea multã, cã aspreºte gustul mâncãrii)
• Se pun cartofii la fiert
• Ceapa se toacã peºtiºori
• Când au fiert pe treisferturi, cartofii se scot din oalã, se curãþã de pieliþi

ºi se taie cubuleþe
• Ceapa se pune la cãlit în grãsime cu papricã, pastã roºii, sare, piper,

amestecând bine
• Dacã ceapa s-a muiat, se adaugã cartofii la prãjit, sã prindã coajã
• Când s-au rumenit, se oferã fie aºa cum sunt, fie cu o fripturã, cã e frig

ºi trebe întãritã

Vinurile albe din podiºul Târnavelor, mai ales Feteasca Regalã (ce gafã
istoricã ºi misterioasã! Cum aþi putut, tovarãºi, sã aprobaþi, în anii ‘50, numele
odios de „regalã“ pentru o creaþie de-a noastrã, proletarã, socialistã?! Unde v-
a fost vigilenþa?) Feteasca Albã, Rieslingul ºi Sauvignon-ul sunt, prin expre-
sivitate, o încântare.

Vinuri seci în general, au un discurs limpede ºi energic – mai direct ºi mai
abrupt Regala ºi Riesling-ul, rafinat ºi mai bogat, Sauvignon-ul ºi Alba.

Cele douã Feteascã, cel puþin, sunt un etalon al soiului (ca toate vinurile
albe din marea podgorie Aiud-Alba-Blaj-Jidvei-Sebeº-Apold). Aº spune
chiar cã sunt definiþia completã ºi reprezentativã a calitãþilor soiului lor, având
corespondent doar în marea Feteascã Albã de Steiniger-Lechinþa.

Cu alte cuvinte, mai puþin preþioase: dacã te þii lipit de buchea cãrþii, de
canonul oenologic, care zice cã Feteasca Albã trebuie sã fie aºa ºi pe dincolo,
vei recunoaºte Feteasca Albã din zona Târnavelor.

SÃRMÃLUÞE ÎN CUIB
• 1 varzã • 500 g carne porc tocatã 
• 2 cepe • 2 linguri unturã
• 1 pahar orez • 200 g costiþã afumatã 
• 5-6 crenguþe cimbru • 2-3 foi de dafin
• 1 pahar bulion roºii • 1 canã supã carne 
• piper, sare, papricã, cimbru praf, dupã gust

• Ceapa se taie bob de orez ºi se pune la cãlit cu carne 
• Se toacã varza care n-a dat foi
• Se amestecã carnea cu orez, sare, piper, boia, cimbru praf
• Se iau mai întâi foi de varzã mici, se grijesc, se opãresc ºi se umplu

sãrmãluþe
• Acum se iau foi mari, câte douã, ºi se fac cuib pentru cinci-ºase sãrmã-

luþe, puþin cimbru, 1 bucatã de costiþã, legate cu aþã ca un pachet de poºtã
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• Se bat ouãle cu fãina pânã iese o pastã, se sãreazã, se vor turna, când
le vine vremea, încet, strop cu strop, în oala cu ciorbã clocotitã

• Carnea ºi slãnina se pun la fiert în 2 litri apã; se spumuieºte zeama, se
lasã sã fiarbã 1 orã

• Se spalã bine frunzele, se opãresc ºi se taie tãieþei 
• Se toacã ceapa
• În 1 lingurã de unturã încinsã se prãjesc ceapa ºi frunzele
• În a 2-a lingurã de unturã se prãjeºte fãina, care se stinge cu zeama din

fierturã
• Se toarnã rântaºul peste ceapã ºi frunze ºi rezultatul peste ciorba cloco-

tind, sã se înþeleagã
• Se picurã turnãþeii
• Se toacã mãrarul ºi usturoiul, se freacã cu sare ºi lapte acru ºi se

adaugã ciorbei, care acum e bunã de mâncat

FASOLE VERDE DE CLUJ 
• 1 kg fasole verde • 5 ouã 
• 200 g caºcaval (caº) mai uscat • 400 g afumãturã de porc 
• 100 g unt • sare, piper, papricã

• Fasolea se taie bucãþele ºi se pune la fiert 
• Caºcavalul se rade
• Afumãtura se toacã
• Se scurge fasolea ºi se amestecã cu afumãturã, ouã, 100 g caºcaval, 50

g unt, sare, piper, boia
• Se unge bine o cratiþã cu unt, se pune amestecul ºi se presarã cu

caºcavalul rãmas.
• Se dã la cuptor pânã se rumeneºte

Afundat fericit între douã mari podgorii, Lechinþa ºi Silvania, Clujul – Clu-
sium, loc închis în latinã – suge de la douã þâþe (ca sã nu mai spun la ce se dedã
când se lasã mai la vale, spre sudul târnãvean).

Am gãsit mereu sub Feleac acelaºi vin rafinat al românilor, Feteasca Albã.
Cel de Batoº (Mureº) e bine închegat în tãrii ºi culori, cel de Jac (sau Viile
Jacului), din Sãlaj, e mai senin, dar cu contururi de soi mai vizibile. Amândouã
sunt (Doamne, mulþumescu-þi pentru frumuseþea ºi bunãtatea vieþii noastre,
câtã este) deosebit de agreabile („Vã salut foarte agreabil“ spun clujenii, cu
accentul lor imitabil).

Ce mai poate fi adãugat unei budinci de fasole?

TURTÃ DULCE DE BRAªOV
• 1 linguriþã cuiºoare praf • 250 g zahãr
• 100 g rahat tãiat zaruri de table • 500 g fãinã
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• Laptele se bate furios cu 4 ouã
• Se taie pâinea cubuleþe sau felii ºi se înmoaie în lapte 
• Se freacã brânza cu 6 ouã, se potriveºte de sare
• Se unge cratiþa cu unt, se aºazã bucãþi de pâine, se fãrâmiþeazã brânzã,

apoi iar pâine ºi iarãºi brânzã, ca ultim strat
• Se toarnã laptele rãmas ºi se dã la cuptor, foc mic, sã se rumeneascã

încet ºi sã se întãreascã papara ardeleneascã

Tainã: Nu umpleþi cratiþa, cã papara creºte ºi dã pe-afarã.

Papara e de obicei cina nãsãudenilor ºi braºovenilor dar ºi a bãnãþenilor,
mãritatã cu oarece ceapã verde ºi o þuicã cuminte.

Petrecerea de Bricelat (Nãsãud). Locul de petrecere, adicã Berea, mai tot-
deauna este la unul dintre crai.

A treia zi de Paºti, fiecare fatã are sã ducã la Bere de ale mâncãrii, îndeo-
sebi au sã ducã fiecare cel puþin câte-o pascã, un ou alb nefiert ºi altul fiert
roºu. Iar feciorii au sã ducã bãutura, de regulã vinarsul. De sine înþelege cã
craii au sã premeargã cu exemplul: ei dau câte o mierþã de grâu curat pentru
pâne ºi o ferie de vinars.

Dupã ce s-au întrunit toþi, flãcãii ºi fetele se pun cu toþii la ospãþ, mãnâncã
ºi beau, iar mai pe urmã se pune pe masã papa cea mare, fãcutã din toate
ouãle cele albe nefierte cele adusese fetele.

Din aceasta mãnâncã împreunã toþi, ca semn de iubire ºi prietenie ce este
între tineret.

Dupã ospãþul acesta se începe jocul, care dureazã pânã seara la murgit.
Atunci fiecare fecior ºi fiecare fatã mulþumeºte crailor pentru petrecere ºi duc
apoi pe la casele lor.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

CIORBÃ TRANSILVÃNEANÃ
În munþii Apuseni, vara e rãcoroasã, n-ajutã nicicum la „grãdinit“; douã foi

de varzã, o gulie infirmã sunt tot ce obþine moaþa din pãmântul roºu ºi subþire,
abia acoperind stânca rece. Aºa cã mai ajutã ciorba cu o mânã de turnãþei.

• 500 g carne afumatã • 100 g slãninã afumatã 
• 500 g frunze gulii ºi varzã • 2 linguri unturã porc
• 2 linguri fãinã • 1 legãturã mãrar 
• 1 ceapã • 250 ml lapte acru 
• usturoi, dupã gust • sare, piper 

Turnãþei:
• 4 ouã • 4 linguri fãinã • ceva sare

392



MUªCHI UMPLUT DE CLUJ
În Dej ºi la Gherla am gustat muºchi de Cluj, iarna, lângã Crãciun, cât timp

erau încã de toate, din ale râmãtorului.

• 1 kg muºchi • unturã pentru uns tava 
• câþiva cãþei de usturoi • sare, piper, papricã
• 5 cârnaþi afumaþi, lungi de-o palmã

• Se taie muºchiul porþii ºi se bate foaie 
• Se freacã cu sare, piper, boia ºi usturoi 
• Se face sul peste cârnat
• Se unge tava cu un pic de unturã, se pun ºtiuleþii de muºchi ºi se dau la

cuptor, cu un pic de apã
• Când s-a rumenit carnea ºi s-a dus apa, totu-i gata, mai lipseºte un

Riesling sec de Unguraº (Gherla), corect ºi elegant, atât de corect, cã
zici cã-i scos din carte

GÃLUªTE DE PÃSAT
• 1 ceaºcã de pãsat • 0,5 litri lapte 
• 2 ouã • 100 g brânzã
• 1 farfurioarã de pesme • unturã pentru prãjit

• Se pune laptele la fiert; la primul clocot se adaugã pãsatul, sã cloco-
teascã pânã se-nmoaie

• Brânza se rade 
• Ouãle se bat
• Dacã s-a muiat pãsatul, se lasã sã se rãcoreascã apoi se frãmântã cu

brânzã ºi ouã
• Se întinde aluatul obþinut pe o planºetã udã într-o foaie de 1 deget gro-

sime ºi se taie bucãþi
• Se tãvãlesc gãluºtele-n pesmet ºi se prãjesc în unturã încinsã

Chiftelele acestea (sau frigãnelele, sau cum vreþi sã le spuneþi) fac faþã bunã
alãturi de orice mâncare de legume sau carne. Le-am întâlnit la Gherla, pe
malul lacului Sãcãlaia, într-o toamnã târzie.

O Mustoasã bihoreanã ºi verzuie („ce vin zgubilitic!“ s-a minunat prietenul
Dan Condurache) declama din ulciorul gros ca o conductã, prin intermediul
tânãrului Horaþiu Mãlãele, spumoase versuri populare cu mãscãri („N-am nici
bani, N-am nici chiciulã, Numa’ o namilã de ... “)

De prisos sã vã spun cã programul zilei de pescuit nu a putut fi respectat
întocmai.
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• 1 linguriþã bicarbonat • 1 pahar mãcinãturã de miez de nucã
• 3 linguri untdelemn + 1 lingurã pentru uns tava

• Se frige jumãtate din zahãr, pânã se topeºte-rumeneºte, se stinge cu
apã (cam trei pahare)

• Se adaugã restul de zahãr, se lasã un clocot-douã
• Se pun fãinã, bicarbonat, scorþiºoarã, cuiºoare ºi untdelemn, se ames-

tecã bine
• La compoziþie se mai adaugã rahat ºi cea mai mare parte din miezul de

nucã
• Se unge o tavã cu untdelemn 
• Se încinge cuptorul
• Se aºazã turta în tavã, se presarã cu miez de nucã 
• În cuptor stã trei sferturi de orã, la foc mic

În Ohaba mea fãgãrãºanã veneau, la Sângeorz, când se ridica bradul de
Arminden, negustorii de turtã dulce. Dar ce turtã!

Era viu ºi pestriþ coloratã, cu tot felul de oglinjoare îngropate sub glazurã.
O fãceau þãranii saºi ºi secui de pe Olt în toate formele – pãsãri, cruci, oameni,
roþi, flori – dupã cum ºtiau din bãtrâni.

Cumpãrau toþi turte, dar rar le mânca cineva: mai toate erau daruri primite
de la cei dragi, aºa cã deveneau bibelouri fetiºizate prin colþuri de casã, în
camerele bune.

ªi azi, e o jumãtate de secol de atunci, poþi vedea, în crepusculul ºi în rãcoa-
rea unei camere de oaspeþi, pe milieul de dantelã de pe lada patului, rezematã
de un bibelou alb, lucios, o „pupãzã“ stins multicolorã de turtã dulce, pietrifi-
catã de decenii.

CAª LA CUPTOR 
• 500 g caº scurs bine • 4 ouã 
• 1 lingurã unt • 1 ceaºcã smântânã 
• 1 lingurã fãinã • sare, piper, papricã

• Se taie caºul bucãþele
• Se unge o oalã sau un vas de Jena cu unt, se aºazã strat de caº 
• Se bat ouãle cu smântânã, fãinã, sare, piper, se toarnã peste caº
• Se presarã, pentru frumuºaþã, cu boia, se pune în cuptor, la foc mic sã

se rumeneascã

Caºul fierbinte, cu mãmãligã ºi o ceapã roºie atinsã un pic de ger va miza
totul pe vinulul Iordovan, cã doar la Brad suntem. Degeaba însã! În pofida
numelui sãu, sucul alb ºi subþirel nu va iordãni pe nimeni, cã e mic ºi nu ºtie,
þãrãnuºul în veselia lui mustoasã, decât sã se joace ºi sã cânte.
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• 10 gulioare • 1 pahar orez
• 2 legãturi mãrar • sare, piper, cum vã place
• 2 roºii • 400 g carne viþel (mânzat) tocatã 

Sos:
• 2 linguri pastã roºii • 500 ml supã carne 
• 6 cãþei usturoi • 1 pahar vin alb
• 1 ceaºcã smântânã • 1 legãturã pãtrunjel 
• 2 linguri untdelemn (50 g unt – e mai fin)

• Guliile se curãþã de coajã, se scobesc cât se poate 
• Mãrarul se toacã
• Se amestecã carnea, orezul, mãrarul cu sare ºi piper 
• Se umplu guliile, se cãpãcesc cu felii de roºii
• Se unge un vas cu grãsime, se potrivesc guliile
• Vasul se pune în cuptor, acoperit la foc potrivit, cu vin, supã, miezul

guliilor, pasta de roºii – cca 1 orã
• Se toacã pãtrunjelul ºi usturoiul, se amestecã cu smântâna
• A trecut 1 orã? A scãzut zeama? Se ia capacul, se toarnã ploaie smân-

tâna ºi se lasã în cuptor, sã se rumeneascã uºor la suprafaþã, pânã aratã
ca un câmp de primãvarã, cu neaua uºor fanatã ºi muºuroaie de
pãmânt roºcat rãsãrind din omãt

Cândva, umplutura de gulii se bea cu Rujiþa de Zarand, un vinuþ
roºulean compus din vinuri de-ale Aradului. Bunicul, cel puþin, povestea,
când adormea bunica, de chefurile lui cu Rujiþã în casa unei ºvãboaice de pe
lângã Deta.

Azi, la o mâncãricã cu obraz mai degrabã subþire, v-aº recomanda, dacã nu
gãsiþi Iordovan, o cãlãtorie lungã la Panciu, de unde sã veniþi cu patru dami-
gene de albe zglobii: Plãvaie, Galbenã, Crâmpoºie ºi Frâncuºã. Din super-
butelcile pântecoase vor ieºi, asemeni djinului din lampa lui Aladin, patru
duhuleþe vesele cu poftã de joacã. Cele patru vinuri de masã acidulate, antre-
nante, cu merituoase nuanþe de gust ºi aromã se pot însoþi cu multe din buca-
tele noastre vegetalo-animale pentru cã sunt seci ºi viguroase.

Obsesia franþuzeascã a vinurilor roºii, repet, n-ar trebui sã ne bântuie ºi pe
noi. Vinurile noastre albe, seci, bãrbãteºti ºi acide, transformã mitul vinului
roºu la mâncarea cu carne în prejudecatã.

La fripturi, la grãtarele ºi sarmalele de porc, la vânat, poate cã da, vinul roºu
matur, seniorial ºi solemn, e un fel de porunca a unsprezecea.

Dar de ce sã chinui o mâncãricã sau o tocãniþã diminutivalã, de ce sã o pui
sã se caþere pe scara socialã spre o mezalianþã ridicolã, când ei i se potriveºte,
de veacuri, Iordovanul de Samºud, Roºioara de Dolj, Mustoasa de Mãde-
rat ºi Bãºicata de Dealu Mare?
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CORNULEÞE FOARTE BUNE
Aluat: 
• 500 g fãinã • 12 gãlbenuºuri 
• sare dupã gust • zahãr pudrã
• 500 g osânzã topitã (sau unturã, unt, margarinã, dar atunci nu mai e ce

era)

• Din toate se frãmântã bine un aluat care se lasã la rece 1 noapte 
• Dimineaþa se întinde foaie subþire cât sã nu se rupã
• Se taie pãtrãþele de câþiva centimetri (sau de-o palmã, sau de cât vreþi)

Umpluturã: 
• Marmeladã ori dulceaþã • Rahat
• Nuci mãcinate frecate cu spumã de albuº ºi zahãr

• Se pudreazã 1 tavã cu fãinã
• Se pune umpluturã pe fiecare pãtrãþicã, se ruleazã, se pun cornuleþele

în tavã
• Se coc în cuptor încins, la foc mãrunt, pânã îºi schimbã culoarea ºi

devin sfãrâmicioase

Glazurã: 
Când sunt gata se presarã din belºug cu zahãr pudrã 

TÃIEÞEI CU VARZÃ 
• 500 g varzã dulce (sau muratã) • 300 g tãieþei 
• 2 linguri unturã • 1 ceapã mare 
• 1 linguriþã chimen pisat • 1 linguriþã rasã papricã

• Ceapa se rade, varza se taie fideluþã 
• Se încinge untura, se cãleºte ceapa
• Se adaugã varza, chimen, boia, piper, se lasã sã se cãleascã, acoperit 
• Se pun tãieþeii la fiert, 10 minute, se scurg
• Dupã ce varza s-a muiat, se adaugã tãieþeii, se sãreazã ºi se amestecã

uºor

ªtiþi cum e sã bei la Reºiþa, dupã tãieþei cu varzã, o sticlã de bere neagrã (din
cea mai dulceagã), scoasã aburitã ºi îmbrobonatã din frigiderul unde a stat toatã
noaptea?

La fel de bine ca la Marghita!

GULII UMPLUTE
Mult preþuite în Transilvania, guliile umplute nu sunt diferite de roºiile,

ardeii, prazul, verzele ºi ce legume mai umple românul.
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TOCANÃ ÞÃRÃNEASCÃ DE PURCEL
La Jibou, lângã o splendidã grãdinã botanicã, era acum vreo douãzeci-trei-

zeci de ani o cârciumioarã – „Grãdina de varã dendrologicã“ – þinutã de o
unguroaicã cu bãrbat valah (sau invers, nu mai þin bine minte). Perechea, din-
colo de câteva chestii îngrozitor de grele (felii de slãninã groasã fierte în
unturã, osânzã de porc 

frecatã cu ceapã ºi smântânã, cârnaþi din slãninã) fãcea din când în când câte
o mâncãricã pe care o anunþa la douãsprezece fix pe copacul din faþa intrãrii cu
o pancartã verde: „tocãniþã þãrãneascã de purcel“ (am înþeles, dupã aceea, cã
avea cinci afiºe, în cinci culori, pentru cele cinci feluri de mâncare ale casei,
„ca sã nu mai piardã timpul domnii cu cititul“).

Apãreau imediat cele douã maºini ale miliþiei din oraº, ticsite, veneau în
trombã Dacia primarului, chirurgul ºi ginecologul spitalului, tovarãºul în civil etc.

„Gestionarul“ aducea blidele cu mâncare în faþã, la cele patru-cinci mese ale
grãdiniþei înconjurate de niºte tuia pricãjiþi, iar ea, „tovarãºa chelner“, le ducea
pe cele din spate, de la „separeuri“, lângã cocinile de porci, unde se înghesuiau,
invizibili, privilegiaþii.

Vinul era local ºi neaºteptat de gustos, oferit cuviincios, cu carafe mici:
Traminer Roz, Pinot Gris ºi Feteascã Albã de Zalãu ºi ªimleu.

Hazul nebun era dat de privirile chiorâºe ºi comentariile acide, invidioase, pe
care le mormãiau cei din grãdinã ºi cei din separeuri: cei din faþã aveau senti-
mentul cã „spatele“ mãnâncã ºi bea ceva mai bun decât ei, cei din dos îi urau pe
cei fãrã griji ºi responsabilitãþi pentru cã nu trebuiau sã se ascundã lângã cocini.

Legumeam ore întregi sfertul de vin alb, de soi, bine conturat, ca orice vin
transilvãnean (am recunoscut recent în câteva rânduri, o spun fãrã ezitare,
vinuri excepþionale, Feteascã Albã ºi Regalã de Aiud, în sticle îmbuteliate
sub eticheta... Cotnari! Ce dracu’ se întâmplã cu mãrcile româneºti?!)

Mâncam însã, hulpav, douã-trei farfurii cu tocãniþã fragedã, picantã exact
cât trebuie. Mã aºezam, ca ziarist ce eram, la o masã din bucãtãrie, undeva
între „faþã“ ºi „spate“, nici cal nici mãgar, nici ºtab nici om de rând, bucurându-
mã, de obicei gratis, de o comedie umanã eternã, de o tocãniþã magnificã dar
efemerã ºi de un vin de rasã.

Din când în când, însã, trebuia sã-mi plãtesc fotoliul de spectator, povestind
false can-can-uri bucureºtene ºi þinând dizertaþii literare pe „scena“ din spate,
spre mai buna digestie a potentaþilor.

„Faþa“ mã supraveghea , atent-indiferentã, ca pe un câine vagabond necu-
noscut: decor banal ºi totuºi imprevizibil.

• 2 kg cartofi • 3-4 cepe • 3 linguri unturã 
• 1 varzã muratã • 1 cãpãþânã usturoi • 1 lingurã ulei
• 1,5 kg carne grasã de purcel (tânãr, dar nu în lapte) 
• 500 g costiþã afumatã, bine împãnatã
• sare, piper, cimbru, papricã (un pic iute dacã e, rãu nu e)
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MÃMÃLIGÃ CU MAGIUN
• 1 litru apã • 500 g mãlai 
• 50g unt • 1 albuº de ou
• 1 linguriþã sare • 250 g nuci
• 450 g magiun prune sau caise • 100 ml smântânã

• Se face o mãmãligã rotundã, mai vârtoasã, ca pentru mãmãliga pe
pãturi, se taie felii cât mai subþiri, tot de-a latul

• Se piseazã nucile nisip
• Pe fundul ceaunului se pune un pic de unt, cât sã-l ungã, apoi se aºazã

primul strat de mãmãligã
• Aºternem pãturi-pãturi magiunul, nuci pisate ºi mãmãligã
• Peste ultimul strat de mãmãligã, aºternem magiun bãtut cu albuº de ou,

smântânã (de friºcã) ºi nuci pisate
• Dãm la cuptor încins ºi nu lãsãm mai mult de un sfert de orã, cã nu e

nevoie

Nu ºtiu ce sã bem la bucuria asta dulce acriºoarã. Un must de Traminer roz
de Alba (cã aºa am cunoscut-o eu pe Desdemona Pãtrului ºi mult bine mi-o
pãrut)? Ar merge, mai ales dacã a luat-o niþel din loc ºi fâsâie ca o cobrã îndrã-
gostitã.

PAPARÃ DE HALMEU
S-ar vrea omletã dar nu e ºi nici altceva nu-i, cãci coptura asta ne-ncadra-

bilã e doar ce scrie, „paparã de Halmeu“.

• 4 roºii mari, bine coapte • 2 ouã crude
• 250 g cârnaþi afumaþi • 1 ceaºcã smântânã
• 6 ouã rãsfierte • 1 ceapã
• 1 lingurã unturã (unt)
• sare, piper, papricã, cum vã e plãcerea

• Ceapa se toacã ºi se pune la cãlit în unturã 
• Roºiile, cârnaþii ºi ouãle fierte se taie felii
• Smântâna se bate cu 2 ouã crude
• Când ceapa s-a muiat, se aºtern roºiile; cârnaþii ºi ouãle, se presarã cu

condimente, se toarnã smântâna cea bine bãtutã ºi se dã la cuptor pânã
prinde oarece culoare

Vinul alb de Halmeu, rasat ºi delicat – Furmint ori Feteascã Albã – e
mereu un bun ºi deosebit de elegant însoþitor la gãteli ce pot pãrea rustre ºi nu
sunt.



E un vin precum îi e numele, puternic ºi îndesat, direct ºi bãrbat.
ªi, dacã tot m-aþi lãsat pânã acum, cu îngãduinþã ºi rãbdare, sã bat câmpii ici

ºi colo, voi continua în nesãbuinþã ºi inconºtientã speculaþie: nu mi se pare deloc
lipsit de interes faptul cã douã dintre foarte puþinele negre româneºti vechi,
Seinã ºi Corb, îºi au originea la nord de Zalãu, pe pãmânturile dacilor liberi.

SOS DE ROªII
Deºi vânâtoresc, deci un pic mai tare, cu nerv ºi corp, chiar agresiv (dar aºa,

într-o doarã), acest sos îmbracã totuºi surprinzãtor de catifelat, de subtil nu
numai cele mai fine medalioane de cãprioarã, ci ºi alte cãrnuri, chiar legume ºi
paste fãinoase. ªi peºte la nevoie.

Nu va fi niciodatã românesc – nu ne-ar ierta în veci plagiatul ãsta meditera-
neenii – dar a devenit atât de popular încât nu-1 mai poþi evita din patrimoniul
naþional. ªi apoi, toatã lumea ºtie: lângã Spania, Italia ºi Maroc, România e
þara celor mai parfumate ºi suculente roºii din lume (ce-nseamnã vara uscatã ºi
fierbinte). ªi totuºi, avem o contribuþie originalã la alcãtuirea savantã a acestui
sos: paprica ºi mãrarul! Pentru cã paprica (cuvânt ieºit în univers via Buda-
pesta) sau boiaua – dacã nu ºtiaþi – se zice cã a fost oferitã Europei ºi lumii de
fraþii secui din Covasna ºi Harghita, iar mãrarul e mai valaho-moldovenesc
decât e ºampania franþuzeascã ºi Hong-Kongul chinezesc!

I. • 1 1 bulion roºii rãscoapte • 1 linguriþã rasã piper mãcinat 
• 50 ml rachiu • 1 linguriþã sare
• 1 linguriþã boia • 1 lingurã zahãr
• 200 ml vin • 1 linguriþã miere
• 1 legãturã cimbru uscat • 1 legãturã mãrar
• 1 lingurã frunze de tarhon • 1 ceapã

• Se taie ceapa bucãþele minuscule
• Se rumeneºte în ulei cu delicateþe, sã nu se ardã nici mãcar un milime-

tru pãtrat
• Se stinge cu bulion
• Se adaugã vinul, oþetul, rachiul, sarea, piperul, boiaua, legãtura de

cimbru – sã fiarbã totul în clocote mici
• Se toacã mãrarul ºi tarhonul cât de fin
• Într-o tigãiþã se pune zahãrul la topit („caramelizat“); se stinge, când 

s-a colorat, cu puþinã apã, se trage de pe foc, se amestecã cu mierea 
• Dupã 30 minute de fiert se adaugã la zeamã zahãrul
• Se mai fierbe un sfert de orã, amestecând mereu 
• Se trage de pe foc, se presarã verdeaþa

Mã întreb (vã previn cã acum voi cãdea în cel mai întunecat ºi inadmisibil
ridicol) cum de e posibil ca, mâncând împreunã secole întregi un asemenea sos
internaþional, o binefacere dumnezeiascã a lumii, ungurii ºi românii nu s-au
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• Carnea ºi costiþa se taie îmbucãturi ºi se prãjesc în unturã încinsã 
• Cartofii se pun la fiert în coajã
• Ceapa se taie peºtiºori
• Usturoiul se piseazã pastã
• Când cartofii sunt aproape gata, dar încã cleioºi, se curãþã, se taie felii

ºi se pun la prãjit în unturã, împreunã cu ceapa, câteva minute; apoi,
se lasã sã aºtepte, acoperiþi, sã nu se rãceascã

• Varza se toacã fideluþã ºi se freacã cu boia ºi ulei
• Carnea fiind rumenitã, se toarnã usturoiul, se mai lasã douã clocote, se

sãreazã-pipereazã ºi se scoate pe un platou
• În untura încinsã se rãstoarnã varza, se suceºte de câteva ori, sã se

cãleascã uºor
• Pe platou se aranjeazã, lângã carne, cartofii ºi varza, ºi se presarã cim-

bru praf

OUÃ PE SMÂNTÂNÃ
Într-un tuci nu prea înalt, oºenii fac aceste ochiuri care mãmãligã cer, nu altceva

• 1 litru smântânã mai groasã • sare, câtã vã place 
• 6-10 ouã (câte încap în cratiþã cu smântâna dimpreunã)

• Se pune smântâna în tuci (sau într-un vas „de Jena“)
• Se sparg ouãle ºi se potrivesc cu mare grijã în smântânã, sã nu se

spargã ºi gãlbenuºul
• Se sãreazã ºi se dau la cuptor cu foc potrivit, pânã se-ntãresc albuºurile

Un rachiu de Tarna Mare, jumãtate prune – jumãtate cãpºuni? Musai!

FRIPTURÃ DE ZALÃU
• 1 kg carne de porc (pulpã, muºchi) • sare, piper, papricã 
• unturã (cât sã acopere friptura)

• Se taie carnea felii groase de 2-3 centimetri
• Se cresteazã fiecare felie în lung ºi-n lat, dar nu de tot (sã aparã ca un

câmp „saiãns ficºãn“ de muºuroaie cubice) ºi se freacã cu sare, piper ºi
boia

• Se pun la prãjit în unturã încinsã, pânã se rumenesc ºi devin crocante 
• Se dau la masã cu sos de roºii ºi murãturi în oþet

La Zalãu e la el acasã, fãcut parcã special pentru asemenea fripturi, un vin
celebru, deºi þãrãnesc, Negru Vârtos sau Corb (deja bine cunoscut dumnea-
voastrã).

E o nepreþuitã sevã întunecatã, sângele þãrânii, Dumnezeu ºtie de când þâºnit
din pãmânt românesc!
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POGÃCI
• 100 g jumãri de porc • 300 g fãinã • 100 g unturã 
• 30 g drojdie • 100 ml smântânã
• 5 gãlbenuºuri (albuºurile merg la uns)

• Se dizolvã drojdia în smântânã 
• Se toacã jumãrile
• Se amestecã totul bine ºi cu rãbdare pânã devine un aluat „cu bãºicuþe“
• Se întinde, foaia ar trebui sã ajungã la 1 cm grosime
• Se taie în forme (cu un pahar) 
• Se lasã sã dospeascã
• Se ung pogãcile cu albuº
• Se pun în cuptor, la foc potrivit, pânã se rumenesc

Budai-Deleanu ne-a predat la ªcoala Ardeleanã destul despre pogãci ca sã
ne bucurãm când le vedem la crâºmele de pe Mureº. Mai ales cã se aºazã bine
lângã un „fif“ de palincã de caise de lângã Jibou.

CLÃTITE CU CREIER
Aluat: 
• 150 g fãinã • 1 ou • 300 ml lapte 
• 100 g unturã (ulei) • sare (dupã gust)

Umpluturã: 
• 800 g creier • 100 g unt • 1 ceapã 
• 4 ouã • piper, sare • pãtrunjel 
• 150 g unturã (untdelemn)

• Creierul se curãþã ºi se fierbe 
• Pãtrunjelul se toacã
• Ceapa se cãleºte în grãsime 
• 2 ouã se bat
• Dacã a fiert creierul, se scurge, se taie bucãþele ºi se pune pe foc lângã

ceapã, amestecându-se cu cele 2 ouã, sare, piper, pãtrunjel
• Când s-a întãrit niþel amestecãtura, se ia de pe foc ºi se lasã sã se

rãceascã
• Se bat celelalte 2 ouã
• Se pune o tigaie cu grãsime pe foc
• S-a rãcit amestecãtura? Se umplu clãtitele, strâns
• Se trec prin ou, se tãvãlesc prin pesmet, se prãjesc

Bucãþicã fainã de pe la Oradea (acolo am bãut eu acum patru decenii, prima
dar cred cã ºi ultima datã un cupaj rozé, care azi nu se mai face, cred, o îmbul-
zealã de roºii ºi albe de pe la Baratca ºi Ghioroc, numitã pompos Roz de Zarand).
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putut înþelege? Singuri ºi vecini într-o mare slavã, deloc prietenoasã, împãrþind
(înfruntând?) împreunã totul – istoria, geografia, ciorbele, seceta, gastronomia
porcului, imperiile, tocãniþele ºi gulaºurile, Carpaþii, turcii, Tisa ºi Mureºul ºi
Dunãrea, ruºii, inundaþiile-ei au devenit, absurd ºi aparent ireconciliabil,
„duºmani tradiþionali“!

Sigur, ºtiu textul, îl ºi recit pe de rost dacã vreþi, doar sunt ardelean: „aro-
ganþa nemeºascã“, „frustarea valahã“, „revanºa maghiarã“, „revanºa românã“,
„complexul tãrâmului pierdut“, „complexul þãrii jinduite de alþii“, ,,nesigura-
nþa ca o fricã“, „incertitudinea ca o neîncredere“ º.a.m.d.

ªase milioane de români ardeleni se tem de un milion jumãtate de unguri ºi
secui ardeleni; un milion jumãtate de unguri ºi secui ardeleni nu mai ºtiu (sau
se tem sã nu uite) cine sunt; douãzeci de milioane de români ºi zece milioane
de maghiari se tem iritat unii de alþii!

Dupã douã mii de ani de latinitate ºi optzeci de ani de la Marea Unire, româ-
nii tot mai cântã, înfricoºaþi, „Noi suntem români! Noi suntem aici pe veci stã-
pâni“ (ºi se uitã în jur pe furiº, cu capul tras între umeri, oare n-o zice cineva
altfel?).

Dupã un mileniu de maghiaritate superb europeanã, ungurii urlã în toate
microfoanele lumii „vrem sã ne vorbim limba“ (de parcã cineva îi opreºte!)

E ridicol! Marele rege al maghiaritãþii, Matei Corvin, a fost român. În
schimb Bela Bartok este, vrem nu vrem, cel mai mare compozitor al români-
lor.

Dacã te uiþi la structura economicã de bazã, la idealurile europene (ca sã fiu
ºi actual) dar ºi la bucãtãrie sau la jocurile þãrãneºti, nu vezi, practic, nici o
diferenþã de fond. Suntem, dintr-o perspectivã sociologicã, douã dialecte apro-
piate ale unui logos central-european.

„Duºmani tradiþionali“?! Haida-de! Râd paprica ºi mãrarul de noi! Râde
sosul ãsta înfrãþit ºi federativ (cãci mereu am visat cu prietenul meu Zoli Bako,
ronþãind împreunã gomboþii umpluþi cu urdã ºi mere – creaþa noastrã – o fede-
raþie, o þarã cantonalã maghiaro-românã – o uniune inter pares pre-europeanã,
care sã ne ajute, ºi pe unii ºi pe alþii, sã uitãm ce ne desparte ºi sã ieºim mai
repede la luminã)!

II. La aceeaºi reþetã de mai sus se adaugã, înainte de mãrar, o cãpãþânã de
usturoi tãiat felii microscopice, care se lasã 3-5 minute sã clocoteascã.

III. În loc de apã cu miere, unii sting zahãrul caramelizat cu o pastã din 2
mere coapte.

Tot cu Zoli Bako am inventat marele prânz al împãcãrii: bulz de mãmãligã
umplut cu gulaº, papricaº cu gãluºte fãcute cu urdã, colac Kurtös umplut cu
smântânã ºi mãrar. La deschidere vom bea o þuicã de Kolosvar ºi o palinka de
Nãsãud iar ca vin, Grasa de Cotnari, care, pare-se, provine din acelaºi Fur-
mint din care s-a nãscut ºi marele Tokay.
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• 50 g oþet de mere • 1 linguriþã miere
• mãrar • 1 ciolan afumat de porc de 1 kg 
• 1 pui mare, de 2 kg (sau 6-8 copane mari)

• Ciolanul se dezoseazã. Partea grasã, tãiatã bucãþi cu ºorici cu tot, se
aºazã pe fundul unei cratiþe ºi se încinge uºor, cu puþinã apã pânã
începe sã lase zeamã 

• Când s-a adunat ceva unturã, se aºtern peste ºorici bucãþile deloc sãrate
(are sare ciolanul) de pui. Ar fi perfect un pui mare de casã, cu carne
durã (urât mi-e de cel hrãnit cu polonicul de chimicale). ªi ar fi mai
bine sã fie mai mulþi pui, pentru cã pe Criºuri sunt la preþ; copanele (ºi
sã mai bat puþin câmpii: þara Bihariei e deopotrivã gustului japonez –
picioarele rãmân partea cea mai bunã; pieptul – „albitura“, obsesia fra-
nþuzeascã – e bun doar la salate ºi tocãturi; pielea, târtiþa ºi aripile – la
mare preþ în China ºi Polinezia – care sunt, pentru olteni dar ºi pentru
mine personal, un rafinament, pe Criºuri ajung cel mult în ciorbe) 

• Peste copanele pipãrate tare, în numãr de vreo opt, frecate risipitor cu
boia dulce ºi cimbru, se aºazã felii de carne din ciolan pânã devin un
capac 

• Acum se adaugã vinul, de preferinþã o tãmâioasã 
• Se mai presarã ceva boia 
• Pentru sugerarea personalitãþii complexe a acestei chestii nordice, se

amestecã ºi rachiul, oþetul ºi linguriþa de miere 
• Dupã aproximativ o orã ºi jumãtate de cuptor cu foc mic, în vas acope-

rit, minunãþia e gata, dacã-i pui ºi niºte verdeaþã, mãrar tocat mãrunt

Dar nu poþi s-o mãnânci decât dac-o bei cu un roºu, o Cadarcã de Miniº
adevãratã care se plimbã de la Baratca spre Arad, încercând sã se decidã 
unde-i matca ei bunã. Cã Biharia ºi Banatul împreunã au clocit aceste demân-
cãri, nici austriece, dar nici nemþeºti, nici sârbeºti ºi nici ungureºti ci ºi aºa ºi
aºa, adicã româneºti. 

DULCEAÞÃ DE OAª 
Între Tarna Mare ºi Halmeu, dulceaþa se face dupã altã socotealã decât cea

munteneascã. Mie-mi place cã pãstreazã fructele întregi.

• 1 kg zahãr • 1 linguriþã sare de lãmâie
• 1 kg cãpºuni frumoase, nici mari, nici mici, dar coapte ºi cât se poate

de proaspete (sau cireºi, viºine, zmeurã, caise, prune, coacãze etc.)

• Se grijesc fructele de codiþe, se spalã în apã multã ºi se scurg bine pe o
sitã 

• În ceaun smãlþuit se aºazã 1 strat de zahãr, 1 de cãpºuni ºi se presarã
puþinã sare de lãmâie, apoi iar zahãr, º.a.m.d.
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Merge cu telemea, caº sau caºcaval ras deasupra. Sau cu un sos picant de roºii.
Dar ºi mai bine merge cu un Iordan (Iordanã) de Alba, vinul cameleon ºi

popular al blândei Transilvanii. Spun cameleon pentru cã acest vin mic de masã
lungã, parfumat ca o spiþerie (care s-a strecurat ºi în podgoriile de elitã ale
Transilvaniei, ºi în gospodãriile þãrãneºti) ia, datoritã pãmânturilor ºi însoririlor
diferite, cele mai neaºteptate înfãþiºãri. Se închide sau se lumineazã la culoare,
îºi opreºte sau îmblânzeºte gustul, e farseur ºi bucuros de experienþe noi. N-am
vãzut viþã mai dispusã sã-ºi schimbe amintirile pe ce gãseºte unde se mutã!

La Alba – locul celor mai parfumate vinuri albe din þarã (mã refer la Ries-
ling, Feteascã, Pinot Gris, Sauvignon) – Iordovanul (sau Iordana) e sec ca
o ghilotinã. Aºa cã ne oprim la Alba.

Frumos cã-i tânãr, alb verde ca o ondinã ºi aromat ca o iesle cu fân proaspãt
ºi coji de lãmâie verde, Iordanul de Alba are gust de fruct crud ºi de castanã
coaptã. Se lasã bãut în neºtire, ca un izvor de munte. La a treizeci ºi ºaptea
ulcicã o sã vi se parã cã e târziu ºi cã vã e puþin somn, dar tot ce veþi ºti sigur
e cã nu va mai puteþi scula de la masã.

Dimineaþa, o sã vi se parã cã aþi dormit liniºtit ºi fericit douã veacuri, cã
lumea e mai frumoasã cu un vis ºi cã mestecaþi frunze rãcoroase de mentã.

Iordãnitul e un vechi obicei al cetei de feciori, structurat dupã modelul
colindelor, în ziua de Sfântul Ion. Membrii cetei, constituite în preajma Bobo-
tezei ºi numiþi iordãnitori, merg din casã în casã ºi ridicã în braþe fetele de
mãritat ºi copiii. Unul dintre flãcãi, cel care joacã rolul de preot, stropeºte
membrii familieþ cu busuiocul înmuiat într-o cãldãruºã ºi cântã Troparul
Bobotezei. În unele sate persoanele întâlnite pe uliþã sunt duse la fântãnã sau
la râu ºi udate. Fetelor de mãritat li se iau basmalele de pe cap, semn cã sunt
invitate seara la masa comunã ºi ce o mai fi.

Iordãnitorii primesc ca dar bãuturã, carne de porc, colaci ºi bani cu care
cumpãrã vin ºi plãtesc lãutarii. Cu alimentele ºi bãutura strânse la colindat,
dar ºi cu plocoanele aduse de fete, flãcãii organizeazã o masã comunã unde
excesele sunt tolerate. Datoritã consumului exagerat de bãuturã în Ziua de
Sfântul lon, numele obiceiului a cãpãtat înþeles peiorativ: „a te iordãni“ sau
„a iordãni“ pe cineva însemna a te îmbãta sau a îmbãta pe cineva.

Exista, în aceeaºi noapte, ºi Iordãnitul femeilor, petrecere zgomotoasã, cu
manifestãri orgiastice, a femeilor mãritate.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

PUI PE CIOLAN
O mâncare de iarnã pentru cei care urãsc dietele de orice fel, specificã zonei

bihorene (unde „paprika“ – boiaua – e la fel de deasã în mâncare ca ºi sarea,
dacã nu mai mult), e puiul pe ciolan afumat, de loc banal.

• piper • boia dulce, cimbru
• 500 ml vin alb dulce • 50 g rachiu de mere 
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• Se amestecã bine, apoi se adaugã 100 g brânzã ºi 2 linguri unt 
• Se fãcãluieºte pânã-s una
• Se udã o masã de lemn, se rãstoarnã mãmãliga ºi se întinde cu sucito-

rul ca un aluat gros de-un deget
• Se lasã sã se rãceascã, apoi, cu un cuþit ud ºi subþire, se taie pãtrate

(sau cum vã taie capul ºi briºca)
• Se pune o tigaie cu unt pe foc ºi se prãjesc „chiftelele“ pe ambele pãrþi

La Sighet se oferã fierbinþi, fie cu brânzã ºi smântânã, fie cu marmeladã sau
zahãr (ca ºi frigãnelele, merg ºi cu ceva verzituri sleite ori scãzute).

„Chiar în nordul Transilvaniei unde situaþiunea lor este aºa de anevoioasã,
cei mai sãraci primesc pe drumeþ cu o dragoste într-adevãr miºcãtoare. În
ochii lor, dumneata eºti un prieten îndatã ce le-ai trecut pragul casei. Ei te tra-
teazã ca pe un frate, fãrã sã te întrebe dacã eºti ortodox, protestant sau evreu...

De câte ori n-am gãsit, aºezate cu grijã la umbrã, asemenea vase umplute
în fiecare dimineaþã ºi care sunt menite nu unui frate, unui prieten, ci Hristo-
sului care cãlãtoreºte în persoana celor mai sãraci copii ai sãi...

(„Cãlãtori strãini despre Þãrile Române“)

VARZÃ UMPLUTÃ
• 1 varzã mijlocie, moale, cu foile rare ºi creþe 
• 250 g slãninã afumatã

Umplutura: 
• 250 g carne tocatã viþel • 1 ceapã mare
• 1 legãturã pãtrunjel • 2 ouã
• 250 g carne tocatã porc • 50 g unt
• 50 g orez
• sare, piper dupã gust

• Se toacã ceapa, pãtrunjelul, se spalã bine orezul
• Se opãreºte varza în apã sãratã, se spalã cu apã rece 
• Ceapa se înmoaie în unt
• Se taie parþial cotorul, fãrã sã gãurim varza
• Se scoate miezul verzei cu foi mici ºi se toacã fideluþã
• Se amestecã carnea cu varza tãiatã, ceapa, ouãle, pãtrunjelul, orezul,

sare, piper
• Se rãsfirã varza ºi se umple, în mijloc ºi printre foi, cu amestecul

savant de mai sus
• Se înveleºte în bucãþi subþiri dar lungi ºi late de slãninã afumatã
• Se leagã varza cu sfoarã (fiartã!) sau chiar într-un ºervet, sã nu-ºi

piardã forma
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• Ultimul strat trebuie sã fie de zahãr
• Se lasã sã respire o noapte, pânã încep cãpºunile sã-ºi lase zeama 
• Se pune ceaunul pe foc mic, întâi, sã se încingã, apoi, când a-nceput sã

fiarbã, la foc iute, în total 1 sfert de orã
• Nu se amestecã cu lingura, ci numai se scuturã ceaunul
• Se ia ceaunul de pe foc, se lasã pânã a doua zi, sã se rãceascã, când iar

se pune la foc, dupã acelaºi meremet, încã 10 minute
• Dupã ce dulceaþa s-a rãcit, se pune cu grijã în borcane, se leagã ºi se

mai fierb borcanele într-o cratiþã mare, 1 sfert de orã (idiomul profesiei
cere: „se dau borcanele 15 minute la bain-marie“)

IAHNIE DE FASOLE 
ca la Maramureº
• 500 g fasole – bob mare • 1 lingurã fãinã • 1 lingurã unturã 
• 200 g costiþã • 2 cepe mari • 100 ml smântânã 
• 2 foi dafin • sare, piper, oþet dupã gust

Seara 
• Se pune fasolea la înmuiat în apa rece

Dimineaþa 
• Se fierbe fasolea cu dafin ºi sare o orã ºi jumãtate (pânã se-nmoaie) în

apã, abia s-o acopere
• Se pune piper, oþet
• Se desface fãina în zeama caldã, se adaugã la fierturã – va molcomi

pânã se-ngroaºã sosul
• Se prãjesc ceapa ºi costiþa tocate mãrunt în unturã
• Se ia fiertura de pe foc, se toarnã peste fasole ceapa, costiþa ºi smân-

tâna ºi se oferã cu murãturile corespunzãtoare

Unul din cele mai populare vinuri roºii mici ale României – plãcut, bãubil,
curat la-nfãþiºare ºi cu prospeþime explozivã (în primul an, când trebuie bãut,
altfel se borºeºte) Negru Moale sau Seinã (îºi are rãdãcina la Seini lângã Baia
Mare) se potriveºte grozav cu mãncãrica asta de munte ºi de fasole.

Turtuca de Îndreluþã, e o turtã din aluat amestecat cu miere. Se coace pe
vatrã, e mâncatã de fetele de mãritat din Maramureº în seara zilei de Sântan-
drei pentru a-ºi visa viitorii soþi.

CHIFTELE DE MÃMÃLIGÃ
• 500 g mãlai • 1,5 litri lapte
• 100 g brânzã telemea • 2 linguri unt + untul pentru prãjit

• Se pune laptele la fiert ºi, când a dat în clocot, se toarnã mãlaiul 
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scãrile blocului erau de marmurã albastrã, fosforescentã, iar cotoroanþele care
plecau la coadã la lapte alergau goale, luminând cu trupuri de adolescente un
castel de cristal.

MÂNCÃRICÃ DE CREIER CU OUÃ
Foarte rãspânditã în oraºele transilvane de nord-vest (nu e cârciumã sau res-

taurant din Oradea ori Satu-Mare care sã n-o ofere, uneori ca unic fel) omleta
cu creier e gustoasã, chiar dacã surprinzãtoare pentru cei ce n-au încercat-o
încã.

• 1 creier vitã • 6 ouã 
• 2 linguri unturã (ulei) • 2 cepe 
• verdeaþã: 1 legãturã pãtrunjel
• sare, piper, papricã, dupã plãcerea ce aveþi

• Se toacã ceapa ºi se cãleºte în unturã pânã devine aurie
• Se adaugã creierul bine grijit, tãiat îmbucãturi ºi sãrat uºor 
• Se bat ouãle cu turbare
• Se toacã verdeaþã
• Când creierul s-a muiat, se presarã piper ºi boia, se toarnã ouãle ºi se

presarã verdeaþa; se acoperã ºi se lasã sã se lege „pãpãraia“

Un vin alb de Cetariu, de lângã Oradea, sau de Rãþeºti, de lângã Satu
Mare, un Riesling serios ºi sever cum numai în Ardeal gãseºti, lângã o gãtealã
cu multã fantezie. De ce nu?

COTLETE OªENEªTI
• 1 kg cotlete porc • 200 g mãlai
• sare, piper, papricã, dupã gust • unturã pentru prãjit 

• Se freacã cotletele cu sare, piper ºi boia
• Se tãvãlesc cât de gros în mãlai
• Se încinge untura ºi se pun în tigaie, la prãjit

Oºenii au inventat ºniþelul lor, care mi-a fost dat sã-1 gust ºi la Negreºti, ºi
la Bixad ºi la Tarna Mare.

Sigur cã bãuturã o fo, da’ numa’ o oioagã de þuicã, o þuicã prefriptã de Turþ,
tare de-þi crãnþãne prin mãsele ºi-þi sare cãciula.

Dar, la Negreºti, domnul profesor Roºca mi-a oferit, pe lângã redutabila
tãrie, ºi un Furmint tânãr ºi sec de Ardud. A fost vesel: îl miroseam, Furmint.
Mã uitam la el ºi prin el, Furmint. Îl gustam, prima impresie: Furmint!

Pe neaºteptate, însã, se mai trãgea o perdea ºi veneau alte gusturi, mai
uscate, mai lichenoase (vreau sã descriu ceva ce e deopotrivã iarbã ºi piatrã)
care fãceau vinul aparte, ºi nu în sens rãu.
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Sos: 
• 2 litri supã carne • 100 ml vin alb dulc • 1 morcov
• 100 g slãninã afumatã • 1 legãturã pãtrunjel tocat • 1 ceapã 
• 1 foaie dafin • 100 ml iaurt
• 10 g piper boabe, sare dupã gust, puþin cimbru

• Se toacã slãnina, se taie ceapa ºi morcovul rondele
• Supa se pune la fiert cu celelalte componente, fãrã iaurt
• Când clocoteºte se adaugã varza, se acoperã, dar nu de tot, ºi se lasã sã

fiarbã molcom circa o orã ºi jumãtate.
• Varza se scoate, se desface din legãturi ºi se aºazã pentru masã într-un

platou rotund ºi mai adânc, acoperit, sã nu se rãceascã bucatele (slã-
nina se pune ornament sau se taie felioare ºi se adaugã la sos)

• Supa mai fierbe pânã scade la 400 ml zeama; se scoate slãnina cu spu-
miera, se degreseazã cât de cât, se adaugã 100 ml iaurt, se mai dã în
clocot, amestecând mereu sã nu se prindã.

• Pãtrunjelul tocat se presarã peste varzã, slãnina pe lângã, dupã care se
toarnã zeama clocotitã

Nu ºtiu, ce aþi zice de o Mustoasã veselã de Sãlaj?
Dar de un Traminer Roz, delicat ºi floral, dar deosebit de ferm?

Deºi Pãstorel plaseazã reþeta asta în Moldova, eu în nord, la Zalãu, am mân-
cat prima datã – în 1969 – o varzã umplutã fãcutã aproape identic cu lecþiunea
oþãrâtã a lui „Costache“. Autoarea, o bãbuþã octogenarã din Samsud mi-a
confirmat cã ºtie lucrarea de la bunica ei.

Oploºitã la oraº, pe lângã o familie de doctori, prietenii mei, bãbuþa era
analfabetã, nici n-a ºtiut sã-mi spunã cantitãþile, am furat eu reþeta, ca un uce-
nic ticãlos, din ochi.

Când am vãzut cã pune Furmint dulce ºi parfumat de Halmeu – la fel de
bun deseori, ca un Tokay – pe varzã, mi-a venit sã leºin, mai ales cã a urmat...
iaurtul, ca dres final! Dar fapta era delicioasã ºi dovedea paradoxul fericit al
mezalianþelor.

Culmea e cã vinul mesei nu a fost Furmint-ul, cum m-aºteptam, ci un altul,
surprinzãtor, dar foarte potrivit – deºi nu era nici roºu, nici mare, la o aºa întoc-
mire, cum ar fi cerut buchea cãrþii – un vinuþ de seninã prospeþime, cu miros
de strugure, piºcãcios la limbã, dar foarte sec ºi destul de tare: Iordana de
Samsud.

Dupã ce stãpânii casei s-au culcat, am bãut cu baba care râdea, arãtându-ºi
gura chealã, pânã dimineaþã. Îi recitam din Tagore ºi Baudelaire, iar ea, fiind
surdã, doar ofta din când în când, susurând un „Doamnie, cã bunu-i“.

Am bãut pânã când, vrãjit, mi se pãrea tânãrã ºi frumoasã, pânã când vinul,
prin mine sâu chiar ei înºiºi, i-a redãruit, pentru o clipã, tinereþe.

Mi s-a fãcut fricã, prea e plinã România de mistere ºi magie, am fugit, dar
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• Se scurge bine, pânã se usucã ºi se rãceºte 
• Se fãcãluieºte pânã se face piure
• Se sãreazã uºor
• Untdelemnul se toarnã puþin câte puþin, frecând fasolica, sã devinã

pufoasã
• Se picurã când ºi când zeama unei lãmâi
• Ceapa roºie de apã se toacã mãrunt, cât sã nu-þi tai degetele, ºi se

amestecã în „icre“
• Se oferã mediteranean: smãlþuitã cu mãsline

Minciunã ardeleneascã a postului, fasolea sleitã (sau fasolea minþitã sau
icrele de fasole) modestã dar plinã de calitãþi, se întoarce curajoasã spre ade-
vãr, ca Galilei spre prelaþii inchiziþiei, ºoptind: ºi totuºi, vreau cârnaþ.

CÂRNAÞI DE VÂNAT
Cârnaþii de vânat se fac de veacuri în gospodãriile þãrãneºti din Ardeal

numai în amestec cu carne de porc de curte, mai grasã.

• 2 kg carne tocatã porc (piept) • 1 kg slãninã tocatã (cu cuþitul) 
• 4 kg carne tocatã vânat (cel mai gustos amestec e mistreþ, caprã, iepure

ºi urs)
• piper praf, usturoi pisat pastã, enibahar, chimen ºi cimbru praf,

papricã, sare, dupã gust
• 1 ceaºcã apã

• Se amestecã foarte bine carnea cu condimentele înmuiate în apã ºi se
umplu maþele

• Se usucã ºi se afumã, sau se mãnâncã proaspeþi, prãjiþi, cu ce e la-nde-
mânã, o mazãre sau o fasole sleitã, o iahnie de cartofi ori un piure, ºi
un vin roºu sec, uscat, dar popular: Burgund Mare sau Oporto de
Miniº (sau ce gãsiþi asemãnãtor)

Celor ce n-au umblat prin zãpadã pânã la brâu, pe o urmã proaspãtã de mis-
treþ, tulburat de chefnitul câinilor, retrãind cea mai veche emoþie a fiinþei, nu le
pot explica extazul ºi teroarea vânãtorii.

Mã voi mulþumi doar sã le expun paradoxul Sfântului Hubertus: dupã ce
ucizi, epuizat de frig ºi cãþãrat pe munþi înzãpeziþi, trântit lângã un foc, singur
ºi neliniºtit, cu un blid sãrac, sacralizat de carnea unui sacrificiu ºi luminat de
un pahar de vin curat, fiert cu ce-i dat, te simþi martor disperat dar necesar la
facerea lumii.

MÃLAI DULCE
În Valea Scradei – Viºeu de Sus, coana preoteasã mi-a oferit ca desert prãji-

turã de mãlai unsã cu magiun, dupã o delicioasã ciorbã de pãsat ºi o consistentã
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CIUCI 
• 1 kg cartofi • 2 ouã • 300 g fãinã
• sare • 1 pahar pesmet • 1 lingurã unturã pentru prãjit

• Cartofii se fierb în coajã, se curãþã, se freacã piure ºi se amestecã cu
fãinã, ouã ºi sare

• Se pune apã cu sare la fiert
• Se prãjeºte pesmetul în unturã
• Din aluat se fac degeþele de 2-3 cm ºi se pun în apã clocotitã, sã se-

ntãreascã
• Se scot ciucii cu sita, se scurg bine, se tãvãlesc în pesmet prãjit

Se oferã cu smântânã ºi brânzã rasã sau cu zahãr

În nord, la Vadu Bedringãului, la ciuci li se spune pulicici.
Închipuiji-vã bucuria maicã-mii când, dupã douã luni de vacanþã mara-

mureºeanã, fata ei de doisprezece ani, o femeie înmugurind, vine ºi îi spune,
aveam musafiri simandicoºi, „Mamã, vreau o pulicicã cu brânzã!“

BRÂNZÃ DE BLTRDUF CU CHIMEN
• 500 g brânzã burduf • 200 ml smântânã
• 1 ceapã mare roºie • 2 linguri chimen
• 500 g caº dulce • 100 g unt
• 1 linguriþã boia dulce

• Se freacã bine brânza, untul, caºul ºi smântâna 
• Se taie ceapa bob de orez
• Se piseazã chimenul
• Se freacã totul pânã devine pastã
• Se lasã o zi – douã la rece, sã se înmoaie chimenul

Am mâncat asta întâiaºi datã la Turda, pe felii de mãmãligã prãjitã în ulei,
ca prim fel din alte ºapte, mult mai grele.

Aºa am descoperit acel plãcut vin nordic, de care vã tot pomenesc, Corb de
Cehu Silvaniei.

Destul de viguros pentru un vin de masã, cu gust fin de fructã uscatã,
Negrul Vârtos este un mesaj liniºtitor de duratã ºi stabilitate la bazã, la teme-
liile lumii noastre cu bunici þãrani.

FASOLE SLEITÃ
• 300 g fasole albã cu boaba mare • 150 ml untdelemn 
• 1 lingurã oþet (sau lãmâie) • 2 cepe roºii
• sare
• Fasolea se fierbe pânã crapã sau mai rãu
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deauna nevoie de zahãr.
Din cidru limpezit de mere ºi pere se obþine, prin dublã distilare, un rachiu

excepþional ºi celebru: calvados-ul.
„Vinul“ de fructe e foarte instabil ºi se oþeteºte foarte repede.
Asta n-ar trebui sã vã supere, pentru cã nimic nu e mai bun ciorbelor, sala-

telor ºi stomacurilor noastre decât un oþet de fructe curat, fãrã acid acetic sin-
tetic, cum au cele de pe piaþã.

VARZÃ CU CARNE 
(Hartã tematicã)
I. DE BIHOR
• 1 varzã dulce (1 kg) • 100 ml smântânã 
• 1 ceapã • 1 ardei
• 1 lingurã cimbru • 3 roºii
• 1 lingurã untdelemn • 1 gogoºar
• 1 legãturã mãrar • 2 cãþei usturoi
• sare, piper, la plãcere
• 500 g carne (viþel, purcel, pasãre, ce aveþi)
• 200 g carne afumatã (dacã vã place; dacã nu, nu!)

• Ceapa, gogoºarul ºi ardeiul se toacã, carnea se taie îmbucãturi mari, se
înãbuºã împreunã în ulei

• Se stinge cu câte puþinã apã fierbinte, se lasã sã fiarbã 
• Se grijeºte varza, se taie fideluþã, se opãreºte
• Dacã a fiert cât de cât carnea, se adaugã varzã, sare, piper, usturoi, se

mai pune apã
• Se taie roºiile felii
• Dupã ce a dat în clocote ºi a scãzut puþin, se aºterne un capac de roºii

presãrate cu cimbru ºi se dã la cuptor – neapãrat acoperit – o jumãtate
de orã

• Se toacã mãrarul, se amestecã cu smântânã, se toarnã peste varzã

II. DE REGHIN
• 1 varzã muratã (cca 1 kg) • 300 g carne porc
• 300 g carne viþel • 200 g cârnaþi afumaþi 
• 100 g unturã • 1 pahar bulion de roºii 
• 1 pahar smântânã • 2 cepe
• 1 linguriþã papricã • mãrar, cimbru, 2 foi de dafin

• 1 ceapã tocatã se înãbuºã în 2 linguri unturã
• Se taie carnea îmbucãturi mari, se pune peste ceapa cãlitã cu papricã ºi

ceva sare; când s-a rumenit se stinge cu apã
• Se taie varza fideluþã
• Se înãbuºã în untura rãmasã împreunã cu ceapa rãmasã, adãugând

puþinã apã
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mãmãligã pe pãturi, udatã cu vin sec de pere ºi prune: eram în plinã banalitate.

• 500 g mãlai • 1 pahar fãinã grâu • 3 ouã
• 1 litru lapte • 4 linguri unt (unturã) • 1 nucã de drojdie 
• sare, câtã credeþi • 1 pahar zahãr

• Se pune laptele la-ncãlzit
• Se cerne mãlai într-un castron ºi se toarnã laptele fierbinte peste el 
• Se amestecã bine ºi se lasã sã se rãceascã
• Se adaugã 3 linguri unt, fãinã, ouã, drojdie, zahãr ºi sare ºi se freacã

pânã sunt una
• Se unge tava cu unt
• Se pune aluatul la dospit 1 orã ºi se pune în cuptor, la foc potrivit 
• Se oferã cu smântânã ºi, eventual, miere sau magiun

Floare de grâu – în Maramureº, de Sâmbãta Floriilor, se face câte o pâi-
niþã de grâu sfinþit pentru fiecare membru al familiei. Cei ce-o mãnâncã în ziua
aceea se vor revedea ºi pe lumea cealaltã.

„VIN“ DE FRUCTE 
În Ardeal, mai ales, în zonele înalte ºi reci de sub munte, þãranii au fãcut tot

felul de vinuri din alte fructe decât strugurii.
Perele mici ºi galbene, numite busuioace, parfumate ºi dulci mai ceva decât

cantalupii, merele albe, rãscoapte (perfecte pentru cidru) prunele bistriþe, bru-
mãrii ºi zemoase, zmeura, afinele, murele, viºinile ºi cireºele pietroase, negre
de coapte, ajutate un pic de zahãr („ºaptelizate“ se spune la cartea oenologicã)
dãruie bãuturi alcoolizate destul de vioaie (mai ales când sunt tinere) înmires-
mate ºi gustoase.

La 1 damigeanã de 50 litri se pun:
• 40 litri suc de fructe (strecurat prin tifon, pe cât posibil)
• 12 – 8 – 4 kg zahãr (în funcþie de cât de acru sau de dulce e mustul)

• Se amestecã bine mustul cu zahãr pânã se dizolvã
• Se astupã damigeana cu dop special de fermentaþie (sau se gãureºte un

dop obiºnuit, se bagã prin gaurã un tub de cauciuc, al cãrui capãt va
elimina gazele de fermentaþie într-o sticlã plinã cu apã)

• Se lasã sã fermenteze la cald – 20-25 de grade – circa 3-4 sãptãmâni
(când fierberea e zgomotoasã ºi murdarã, cu erupþii înfricoºãtoare, se
scoate dopul pânã se mai potoleºte furia de origine divinã)

• Dupã ce se ogoieºte, se trage „vinul“ de pe drojdie în damigene mai
mici, pline pânã la gurã, unde se lasã sã se limpezeascã la rece

• Dupã ce s-a limpezit, se trage în sticle

Taine: „Vinul“ din fructe foarte dulci – pere ºi mere mai ales – n-are tot-
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• Se cãleºte ceapa tãiatã felii, se toacã verdeaþa
• Se unge cu unturã o cratiþã ºi urmeazã aºa: felii subþiri de slãninã, strat

de varzã, carnea de vitã, iar vreo douã felii de slãninã, mãrar, iar
varzã, apoi carne afumatã, mãrar, tarhon, iar varzã, carnea de porc,
mãrar, ceapa cãlitã ºi în sfârºit varzã

• Se toarnã vinul ºi supa de oase, sare dacã e nevoie (cât iei între trei
degete de om mare)

• Vasul se acoperã ºi se pune pe foc mic, vreo douã ceasuri 
• Se desface fãina în smântânã ºi puþin oþet, se sãreazã, pipereazã 
• Când e gata lucicoºul, se toarnã ,,îngroºala“ ºi se lasã încã 5 minute, sã

se cunoascã cu varza 

V (CLUJEASCÃ)  
• 1 varzã (dulce, muratã) • 1 kg carne tocatã porc 
• 2 linguri unturã (ulei, dar dublu) • 1 ceapã 
• 1 ceaºcã orez • 1 ceaºcã smântânã 
• sare, piper

• Se toacã ceapa, se înãbuºã în 1 lingurã de unturã împreunã cu carnea –
se mai pune puþinã sare

• Varza se grijeºte (spalã, curãþã, desãreazã dacã e cazul) se toacã, se
pune la cãlit în unturã; se stinge cu 1 ceaºcã de apã fierbinte (scade? se
mai adaugã!)

• Orezul se fierbe în apã puþin sãratã
• Când carnea s-a muiat bine, se amestecã cu orezul ºi smântâna, se

potriveºte de sare ºi piper
• Se unge un vas cu unturã ºi puþinã smântânã
• Se aºazã: 1) strat de varzã; 2) strat de carne; varzã; carne; ultimul strat

e de varzã
• Se dã la cuptor, o jumãtate de orã ºi mai bine

Vinurile nobile ale Transilvaniei – Feteascã Albã, Riesling Italian, Riesling
de Rin, Traminer Roz, Pinot Gris, Neuburger, Furmint Sauvignon Alb –
(nu-1 adaug ºi pe aromatul de Muscat Ottonel cã nu-i locul lui) – nãscute pe
loc rãcoros, mai echilibrat ºi mai umed decât cele din arºiþa seacã a câmpiei, au,
din cauza (ºansa!) aceasta, o frãgezime, o prospeþime numai a lor. Desprinzând,
totodatã, din bobul de strugure, cu rãbdare ardeleneascã, desigur, miresme mai
ferme, mai bogate decât cele din zonele cãldurilor extreme de câmpie, seci în
bunã parte, dar ºi demiseci, sunt, poate, cele mai rotunde ºi echilibrate vinuri
albe din þarã, definindu-ºi soiurile, fiecare în parte, ca un model („vin-ºcoalã“
cum le numeºte profesorul Pomohaci, „tata-l lor“). La vãrzuci cu carne, podgo-
ria transilvanã – Apold, Sebeº, Blaj, Jidvei (adicã Târnave)  , Alba, Aiud,
Lechinþa, Teaca, Silvania, Seini, Valea lui Mihai, Diosig, Biharia, Tileagd,
Halmeu – e gata, cu sticla la picior, pentru toate gusturile!
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• Se taie cârnaþii felii, se pun la mâncare 
• Mãrarul se toacã
• Când ºi carnea ºi varza au fiert – circa 1 orã – se împreunã toate pe foc

mic zece minute, cu dafin, cimbru
• Se desface smântâna în bulion, se freacã cu mãrar, se toarnã peste

mâncare, 5 minute de clocot, e gata

III. SECUIASCÃ
• 1 kg carne oaie • 2 linguri unturã
• 1 ceapã • 200 ml (1 ceaºcã) bulion roºii 
• 1 ceaºcã smântânã • 1 varzã muratã
• sare, piper, papricã • mãrar, cimbru

• Se taie carnea îmbucãturi mari, se opãreºte în 3 ape 
• Se toacã ceapa, se cãleºte în 1 lingurã unturã încinsã
• Imediat ce s-a muiat se adaugã, sarea, boiaua ºi piperul, puþinã apã

fierbinte, sã molcomeascã 1 jumãtate de orã
• Se taie varza fideluþã, se pune la cãlit separat cu cealaltã lingurã de

unturã – tot 1 jumãtate de orã
• Se unge un vas cu puþinã smântânã
• Se pune: 1) strat varzã 2) strat de carne 3) smântânã ºi bulion ºi iar

varzã, carne, sos
• Ultimul strat trebuie sã fie de varzã
• Se mai presarã puþin cimbru, se toarnã restul de smântânã ºi bulion, se

mai toarnã ºi 1 ceaºcã de apã caldã, se acoperã, se dã la cuptor, foc
modest, sã scadã 30 de minute

• Se presarã mãrar tocat

IV LUCICOª
• 1 varzã dulce (merge ºi acrã) • 300 g carne porc
• 300 g carne vitã • 200 g carne porc afumatã 
• 100 g slãninã afumatã • lingurã unturã
• 1 ceapã mare, roºie, de Turda • mãrar, tarhon 
• 1 pahar vin + 1 lingurã supã carne • sare

Sos: 
• 1 lingurã fãinã • 1 ceaºcã smântânã 
• sare, piper, oþet, la buna plãcere

• Varza se grijeºte întâi, se desãreazã prin spãlãri, dacã e cazul, apoi se
taie în felii groase de-un degeþel

• Se opãreºte în apa clocotitã – uºor sãratã
• În aceeaºi apã se opãreºte ºi carnea câteva minute (avem, iatã, o supã

de carne)
• Se taie carnea îmbucãturi mari
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• Se prãjeºte pânã se-nmoaie ceapa tãiatã „peºtiºori“ în uleiul frecat cu
boia

• Se scurge fasolea de apa în care a fiert, se paseazã sau trece prin mixer
pânã devine piure

• Se freacã bine piureul cu 150 ml din uleiul rãmas de la prãjealã, se
potriveºte de sare

• Când se oferã, se acoperã cu ceapã prãjitã ºi uleiul rãmas

Magnificã însoþire pentru cârnaþi sau alte prãjeli de porc, fasolea bãtutã este
în sine o bine mestecare, cu murãturi desigur. E iarnã, soarele a apus peste
Valea Lãpuºului, ne-nsoþeºte la drum scurt pâlpâirea unei Seine blânde sau
licãrul vesel al unui Iordovan.

SALATÃ DE VARZÃ
Roºie sau albã, salata de varzã dulce – tãiatã fideluþã – se remarcã prin

mãrarul verde, mãrunt tocat, ce se adaugã sosului obiºnuit.
Ardelenii (oros rondum – muntele rotund – Ardeal, Oradea, Arad) mai pun

papricã ºi chimen pisat.

• 1 varzã mijlocie, roºie sau albã, tocatã fideluþã

Sos: 
• 2 linguri oþet • 4-6 linguri apã (dupã gust)
• 2 linguri untdelemn • 1 legãturã mãrar fin tocatã 
• piper, sare, chimen, papricã (dupã poftã)

Dacã e vorba de varzã muratã, dichisul e altul. 

• 1 varzã muratã mijlocie

Sos: 
• 3 linguri untdelemn • 1 linguriþã boia dulce 
• 1 praf de piper (sau cât vã place)

• Varza se toacã fideluþã ºi se spalã în 2 –ape, sã-i iasã miroasele ºi
potroaca

• Se amestecã cu sos

SARMALE ARDELENEªTI
Umplutura: 
• 1 kg carne de porc tocatã • 2 cepe tocate ºi cãlite 
• 6 linguri orez • sare, piper, papricã
• 1 pahar apã clocotitã • 250 g slãninã afumatã tocatã din cuþit 
• 250 g carne afumatã tocatã mãrunt tot cu cuþitul
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O ÞÂRÃ DIN GUSTUL
SÃRBÃTORILOR LA ARDELENI

POMANA PORCULUI DE AIUD
• 500 g ceafã • 500 g splinã • 500 g fleicã 
• 300 g ficat • 200 g ºorici • 200 g rinichi 
• 3 cãpãþâni usturoi • piper, sare, papricã • 50 g unturã 
• 1 ceaºcã vin alb

• Toatã carnea se taie îmbucãturi ºi se pipereazã
• Se încinge untura, se freacã cu boia, se prãjeºte carnea 
• Usturoiul se piseazã pastã ºi se dilueazã cu puþinã apã
• Când e gata carnea, se sãreazã ºi se toarnã mujdeiul ºi vinul; se mai lasã

10 minute sã sfârâie pe foc, sã nu spunã usturoiul cã-i e frig de Ignat

Încã o tochiturã mãcelãreascã? Ei ºi, e sãrbãtoare, nu ne agãþãm de fleacuri.
Problema e cu vinul, cã roºu ar trebui sã fie. Iar cine va putea gãsi, la vreo
crâºmã din Aiud – þara vinurilor albe – un Pinot Noir de Uricani sau Dealu
Mare, acela surprizã mare ºi mare bucurie va avea, cãci vinul acesta, rasat ºi
nervos, e, oriunde se adunã o masã bunã ºi un om flãmând, la el acasã.

De culoarea unei terra-cota de Siena, bine arse, Pinot Noir-ul are parfum de
fruct sãlbatic când e tânãr ºi se zbenguie. Când e matur ºi-n puterea lui, la patru
ani, atunci se încheagã în rotunjimi atletice ºi elegante.

Buchetul s-a stilizat, are un soi de palpit vegetal catifelat, iar gustul e echi-
librat. Dar nu s-a construit într-un sens solemn, dramatic-arogant, ca un Caber-
net Sauvignon, ci cu sensibilitate artisticã, cu vigoare ºi fineþe inefabile.

FASOLE FÃCÃLUITÃ 
• 500 g fasole boabe • 2 cepe mari 
• 250 ml ulei floarea soarelui • 1 linguriþã paprica (boia) 
• sare (dupã gust) 

• Se pune fasolea în apã, seara 
• Se fierbe bine a doua zi cu o linguriþã de sare (2-3 ore) 
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• 500 g pãsat • 500 g ceafã afumatã de porc 
• 500 g piept porc • 1 chiºcã 
• 2 cepe • 50 ml unturã (sau 100 ml untdelemn) 
• 1 linguriþã papricã (boia) • 200 g ciuperci 
• 1 legãturã cimbru • sare, piper dupã gust 
• 1 varzã muratã • 1 litru zeamã de varzã (sau borº)

• Se spalã pãsatul în mai multe ape reci (pasatul se poate obþine ºi în
casã: boabele de porumb se sparg foarte uºor în piuliþã)

• Se pune ceapa tãiatã mãrunt la cãlit
• Se adaugã pãsatul ºi, dupã câteva minute, tocãtura – ceafã, piept ciu-

percile, paprica, sarea, piperul, cimbrul (bine pisat)
• Se spalã uºor foile de varzã cu apa caldã, se scurg 
• O parte din varzã – miezul – se toacã fideluþã
• Dupã un sfert de orã de stat pe foc mic – se amestecã încontinuu pãsa-

tul ºi carnea se iau de pe foc ºi se scurg de grãsime
• Grãsimea se toarnã în oala de pãmânt în care vor fierbe sarmalele • Se

umplu foile de varzã cu pãsat ºi carne – nu prea mult, cã pãsatul se
umflã mai mult decât orezul (iar ardelenii, oricum, nu îndeasã sarma-
lele)

• Foile umplute fie se ruleazã, fie se împãturesc în patru
• Pe fundul oalei cu grãsime se aºazã mai întâi un strat de varzã tãiatã

fideluþã apoi sarmale, apoi bucãþi de ceafã, chiºcã ºi piept, apoi iar
varzã ºi tot aºa, pânã se umple oala

• Ultimul strat trebuie sã fie de varzã, peste care se presarã iarãºi praf de
cimbru ºi boia

• Se umple oala cu zeamã de varzã îndoitã cu apã
• Se pune oala la fiert, cãpãcitã bine, în cuptor, la foc foarte mic
• Ca sã fie perfecte, sarmalele trebuie sã fiarbã foarte încet – 4-5 ore ºi

chiar o noapte, dacã sunt bine acoperite ºi focul destul de mic
• Se dau la masã cu smântânã ºi ardei iute

ªi neapãrat cu un vin aspru ºi sec, ,,de sarmale“. Dar nu unul vechi. Ci o
noutate. Sã zicem o Feteascã Regalã (sau Dãnãºanca, cum i se mai spune) vin
alb, creat destul de recent pentru productivitate la Daneº-Târnave (prin ’50 –
’60). E o realizare corectã, în general, dar care, în anii buni, devine, prin par-
fumul de fâneaþã, prin culoarea cu reflexe aurii, prin gustui plin ºi bãrbãtesc,
un vin mare.

Sarmale de pãsat ºi Feteascã Regalã de Blaj sau de Jidvei, iatã o demons-
traþie cã suntem disponibili mai ales de Crãciun, la dialogul dintre vechi ºi nou
(numai dacã noul are cel puþin 11,5 grade ºi e sec de-þi sare cãciula!)

Vã mai simþiþi în stare de încã o experienþã riscantã?
Dacã da, atunci sã ne-ntâlnim ºi cu marele, perfidul, uluitorul Pinot Gris de

Alba.

419

Sos: 
• apã cât sã acopere sarmalele • crenguþe de cimbru ºi mãrar 
• 2 – 3 linguri unturã

• 1 varzã acrã sau dulce – foile e clar cã merg la sarmale, iar varza
rãmasã se toacã fideluþã

• pe lângã varzã: bucãþi de carne afumatã, ºorici, chiºcã
• Sarmalele ardelenilor sunt cât de mari se poate
• Umplutura e moale, apoasã, rãsucitã într-o foaie mare, nu prea strânsã 
• În oala mare ºi latã de pãmânt, pe fundul uns cu unturã, se potriveºte

strat de ºorici ºi carne afumatã, felii de chiºcã apoi pânzã de varzã
tocatã, apoi sarmale cu afumãturã printre ele, crenguþe de mãrar ºi
cimbru ºi iar aºa ºi tot aºa

• Ultimul strat e de varzã. Se toarnã sosul, se lasã oala pe marginea plitei
sã undeascã ºi o noapte întreagã

Altã gãtealã ardeleneascã este TURNIªORUL:
Sarmalele se înºirã roatã pe lângã pereþii oalei iar în mijloc se face turn de

carne ºi slanã afumatã, chiºcã, ºorici ºi varzã.

Am lãsat pentru sãrbãtoare vinul cel mai celebru ºi mai jinduit al Ardealu-
lui, un vin fantomã: toþi îl „ºtim“, nimeni nu 1-a vãzut sau gustat vreodatã:
Feteasca Albã de Steiniger, din marea podgorie Lechinþa.

Deal pietros, cu plai lung ºi vãzut de soare, Steiniger-ul (comuna Viiºoara)
este matricea celei mai bune Feteascã Albã din þarã (mã iertaþi, boieri dumnea-
voastrã, mari podgoreni ai Iaºilor, Cotnarilor, Aiudului, Albei, Târnavei, dar e
o pãrere personalã, la care am dreptul, oricât aº fi de treaz).

L-am întâlnit – ce ºansã! – de douã ori (nu vã spun cu ce compromisuri) ca
vin matur ºi an bun, ºi nu o sã pot sã vã descriu ce minunãþie de culori,
miresme, nobleþe, gingãºie, vigoare, energie (vedeþi? nici nu-1 beau dar m-a ºi
trântit în beþie de cuvinte!) venea din acest elixir!

Pãcat cã e atât de puþin...
Atât de puþin, încât la sarmâlele ardeleneºti veþi visa Steiniger ºi veþi bea ce-

aþi gãsit la colþ, la „Alimentara“.

SARMALE CU PÃSAT
Pãsatul este spãrtura de porumb care, în România, înlocuia cândva orezul. Se

face ºi azi, peste tot, fiind însã destinatã animalelor (în fiecare sat existã cel puþin
o moarã ce macinã o „fãinã“ asemãnãtoare la formã cu orezul). Dar, ca ºi minu-
natele vinuri de altãdatã, mai dificil de fãcut, abandonate în favoarea altora mai
productive ºi la-ndemânã, chiar dacã banale, pãsatul, care fierbe ceva mai greu
decât orezul, a fost uitat. E o pierdere pentru noi toþi, veþi vedea, dacã veþi avea
curiozitatea sã vã opriþi la o asemenea moarã „furajerã“, sã cumpãraþi un chil de
pãsat – ce aratã ca un fel de nisip mai mare – ºi sã faceþi sarmale, de exemplu.
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II • 400 g seminþe de mac • 1,5 litri lapte • 4 linguri pesmet 
• 1 pachet de unt • zahãr vanilat

• Macul se spalã în mai multe ape reci apoi se opãreºte ºi se lasã în apã
caldã sã se-nmoaie

• Se scurge, se piseazã bine ºi se pune la fier cu lapte, zahãr ºi pesmet,
pânã se leagã pastã

• Se adaugã untul, se lasã sã se rãceascã

Cozonac: 
• Se împarte aluatul în 4, se întind foi dreptunghiulare, cât tava 
• Se ung tãvile (formele) cu unt
• Se întinde umpluturã pe fiecare foaie, se ruleazã ºi se rãstoarnã în

forme
• Se mai lasã sã creascã 1 sfert de orã ºi se dau la cuptor încins, pe foc

potrivit, 1 orã (dacã, dupã 1 jumãtate de orã, s-a ºi rumenit, se acoperã
cozonacul cu o foaie de hârtie)

Nu uitaþi sã rãciþi sloi Muscat-Ottonel-ul vechi de Blaj! Numai aºa, încãl-
zit puþin câte puþin în palmele dumneavoastrã, îºi va putea uita sfiala ºi va
exploda într-o senzualitate copleºitoare, de îndrãgostit care a suspinat trei ani
dupã o mângâiere.
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Iago ºi Hristos al vinurilor transilvane, Pinot Gris-ul e deopotrivã dulce ºi
sec, tare ºi bãubil, sincer ºi mincinos, paradoxal ºi rutinier, spectaculos ºi
banal. În funcþie de an, de dealul pe care creºte viþa, de alte cauze necunoscute,
are toane numai ale lui, stranii ºi inexplicabile.

Cu carnaþia excitantã, galben pai, cu mirosul înmiresmat de ciocolatã cu
rom, vinul acesta atât de capricios, de inocent ºi pervers, este simbolul tuturor
contradicþiilor ºi versatilitãþii ce ne macinã, înfrumuseþeazã ºi împlinesc viaþa.
Iubiþi-1, dar temeþi-vã de el!

COZONAC CU NUCÃ SAU CU MAC
Rãspândit în toatã România, dar mai des întâlnit în Ardealul central, cozo-

nacul umplut e o sãrbãtoare el însuºi.

Aluat: 
• 1 kg fãinã • 8 gãlbenuºuri • 1 ceaºcã zahãr
• 2 linguri untdelemn • 50-60 g drojdie • 1 lingurã rom 
• 1 linguriþã rasã de sare • zahãr vanilat • 3 ceºti lapte 
• 1 pachet unt + 50 g pentru uns tãvile
• 2 linguri coajã rasã de lãmâie ºi portocalã (proaspete)

Plãmãdealã: 
• Se desfac 3 linguri de fãinã într-un pahar cu lapte clocotit; dupã ce
s-a rãcit, se adaugã drojdia ºi o linguriþã de zahãr ºi se amestecã pastã 
• Se lasã sã creascã la cald, 1 sfert de orã ºi mai bine, pânã-ºi dubleazã

volumul
• Se separã gãlbenuºurile, se freacã întâi cu sare, apoi cu zahãr, coajã de

citrice, zahãr vanilat, rom, untdelemn ºi o jumãtate de pachet de unt
(topit)

• Se toarnã maiaua peste toate astea, se adaugã ºi laptele, cãlduþ, ºi iar se
amestecã

• Se pune la treabã ºi restul de fãinã, frãmântându-se cam 1 jumãtate de
orã, pânã se desprinde aluatul de mânã

• Se adaugã ºi untul rãmas, tot topit
• Acum aluatul nu se mai frãmântã, ci se tot împãtureºte, sã adune aer,

pânã s-a încorporat tot untul
• Se lasã sã creascã la cald, o juma’ de orã, pânã e îricã o datã cât a fost

Umpluturã: 
I. • 8 albuºuri • 400 g zahãr • 2 linguri rom

• 300 g miez de nucã mãcinatã

• Se bat spumã tare albuºurile
• Se combinã cu zahãr ºi rom ºi se bat pânã se-ntãresc iar 
• Se amestecã ºi cu miez de nucã
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Bunica îºi pleznea palmele cu mirare, chicotind ºocatã, Iboico, mândrã,
nuanþa bucuroasã amãnunte ºi descrieri incredibile, povestind fapte de arme
care fac sã pãleascã orice film porno de azi. În zori, excitat îngrozitor ºi totuºi
inocent, o auzeam pe bunica cum îºi pregãteºte cãrbunii ºi cuþitele, sã-ºi
înceapã vrãjile. Atunci ºtiam cã, privind prin ruptura de la perdea, am s-o vãd
pe Ibi cea blondã ºi grasã, cu ochii ei lungi ºi verzi daþi peste cap, rãsturnatã
goalã pe pat, cu fãcãleþul de mãmãligã uns cu miere lipit de sâni ºi de pântece.

Adormeam puþin mai târziu, tulburat de o erecþie ignorantã, legãnat de
gemetele mici, „ioi-urile“ scurte ºi repezi ale femeii transfigurate.

Dupã prânz venea totdeauna Feri, stãtut ºi furios. Arunca niºte pachete sub
poartã, o-njura gros pe bunica fãcând-o „româncã împuþitã“ (bidös olah parcã
se scrie). Bunica-i repezea fãcãleþul (acelaºi fãcãleþ) dupã ceafã, strigându-i
„mã bozgore“ ºi „ungur-pungur nas în cur“, dupã care, formalitãþile protoco-
lare fiind epuizate, Feri o târa pe Iboico pânã-n ºurã iar bunica mã scotea afarã
pe poartã, sã-i aduc de la tuºa Reghina „neºte ribarburã“ (de parcã a noastrã,
din grãdinã, ar fi fost otrãvitã!).

Tuºa Reghina stãtea în celãlalt capãt al satului, aºa cã, atunci când mã-ntor-
ceam eu, Feri ºi bunica se cinsteau cu rachiu de pere la masa de sub portal, iar
Ibi-neni, numai luminã, robotea prin bucãtãrie, fãcând un gulaº cu picioci (car-
tofi) din carnea adusã de Feri.

Seara veneau ºi unchii mei de la pãdure, cu lemne. Bunica o punea pe
Iboico sã facã ºi o mãmãligã mare, ciobãneascã, în care îl punea pe Feri sã mes-
tece cu fãcãleþul, acelaºi fãcãleþ , privindu-se cu subînþeles ºi pufnind în râs
când bãrbaþii lãudau mâncarea, turtind dumicaþii de mãmãligã în sosul gros.

Dimineaþa, rata îi ducea la garã pe cei doi prieteni ai noºtri, Ibolya îi lãsa în
dar bunicii un ºtergar brodat secuieºte ºi îi ºoptea cu un accent înduioºãtor „A
fost tare bun deschintec ale tau, Gherghina-neni, chind o sã revedem mai aduc
ºtergar ºi gulaº“.

Am ºi acum ºaptesprezece ºtergare, ultimul 1-a primit bunica cu o lunã
înainte ca Ibi ºi Feri sã fugã din þarã. Ne-a venit demult o singurã scrisoare, de
la Ibolya, Ferencz a fost rãnit de grãnicerii români, când se vindecã, vor pleca
mai departe, în Canada, în Ungaria lumea le spune þigani secui.

• 500 g carne viþel • 500 g carne porc
• 250 g carne miel • 250 g ºorici, urechi de porc 
• 1,5 kg ceapã • 1,5 kg cartofi
• 1 lingurã unturã • sare 
• 1 lingurã pãtrunjel verde tocat
• 2 linguriþe papricã (iute, dulce, cum vã place)

• Ceapa se taie minuscul ºi se cãleºte în unturã 
• Carnea se taie îmbucãturi mari
• ªoriciul ºi urechile se toacã mãrunt
• Se pune peste ceapã carnea ºi ºoricul, boiaua, se amestecã bine
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LA CHEF CU SECUII

CIORBÃ DE VARZÃ ACRÃ
Necunoscutã în Regat, curentã în Transilvania, ciorba de varzã acrã cu afu-

mãturã este o imperativã a iernii târzii, când laviþele cu fasole ºi sacii cu car-
tofi ºi gulii s-au golit, când se aruncã în lupta grea a supravieþuirii ºi ultima
unghie afumatã.

Moþoganii ºi secuii pândesc cu sufletul (ºi cu burta!) la gurã prima razã de
soare ce vine din ceaþa de pe deal, sã aprindã candela minusculã a primãverii,
dãtãtoare de speranþã ºi urzici, cãldurã ºi caº dulce, încredere ºi stufat! Dar
pânã atunci, se bucurã de vãrzuca cea deasã.

• 1 litru zeamã varzã • 1 linguriþã boia (paprica) • 1 lingurã fãinã
• 1 ceapã • 500 g varzã acrã • 100 ml smântânã 
• 1 lingurã unturã • 250 g afumãturã porc

• Se spalã varza, se taie fideluþã
• Zeama de varzã se amestecã cu 2 litri apã ºi se pune la fiert împreunã

cu afumãtura – tãiatã cubuleþe, felii, cum iese – ºi varza
• În untura încinsã se rumeneºte mai întâi fãina, se adaugã paprica, se

stinge cu zeama caldã ºi se varsã în fierturã
• Se toacã ceapa, se pune în ciorbã
• Când a fiert totul, dupã 1 orã, 1 orã ºi jumãtate, se toarnã smântâna,

amestecând, ºi se dã la masã

GULAª CU PICIOCI
Bunica de la Ohaba Fãgãraºului a avut o prietenã mult mai tânãrã, Iboico

(de la Ibolya) care venea la ea, tocmai de lângã Baraolt, ori de câte ori i se
pãrea cã o înºealã bãrbatul, Ferencz cel frumos, sã-i descânte ºi sã-i facã far-
mece, sã-1 aducã înapoi. Bunica era (iertaþi pleonasmul) bãtrânã ºi curioasã,
secuiul Feri se pare cã era nesãtul ºi cu nemãsuratã fantezie, aºa cã, prin per-
etele subþire al bucãtãriei de varã, la nici zece ani, îmi fãceam o superbã dar
precoce educaþie sexualã, ascultând-o pe Ibi-neni povestindu-i bunicii toate
ciudãþeniile greu de imaginat pe care i le impunea un þãran aproape analfabet
soaþei sale.
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• Se înãbuºã amândouã într-o lingurã de unturã pânã se rumenesc puþin,
apoi se adaugã puþinã apã caldã ºi se lasã sã molcomeascã

• Varza se spalã, se taie fideluþã ºi se înãbuºã ºi ea în untura rãmasã,
adãugând puþinã apã fierbinte

• Când toate s-au muiat, se alãturã în cratiþa cea mai mare
• Se adaugã smântânã, sare, papricã, apã ºi se lasã sã dea în clocot

câteva minute (sosul mult e merchezul la gulaº, care e de fapt o ciorbã
foarte groasã)

Gulaºul fãrã un Furmint sec de Alba nu e decât o jumãtate de mâncare 
Auriu ca soarele dupã care jinduiesc secuii înfriguraþi – cã doar þinuturile

dintre Braºov, Bistriþa Nãsãud ºi Târgu Mureº sunt Antarctica României –
mirosind a pâine caldã ºi a mere vãratice, Furmint-ul de Alba poate fi ºi sec,
iar când e sec, gustul lui ierbos, fin ºi vag amãrui te aºazã de-a dreapta marii
bucurii.

Când e dulce, Furmint-ul moºeºte alte mari vinuri, cum s-a-ntâmplat în întu-
nericul mileniului vinurilor cu Grasa de Cotnari.

PAPRICAª 
Gãluºte:
• 150 g fãinã • 2 linguri unt
• 4 ouã • 2 linguri brânzã rasã (numai dacã vã place) 
• sare, piper – cât vreþi ºi vã place

• Se pune la fiert un sfert de litru de apã cu unt ºi sare
• La primul clocot se pune fãina ºi se amestecã pânã se desprinde de pe

cratiþã
• Se pune apã la fiert, cu sare
• Se lasã sã se rãceascã aluatul, se adaugã ouãle, brânza ºi piperul, se

freacã bine
• Se pun gãluºte cu lingura în apa clocotitã, sã fiarbã la foc mic circa 20

de minute

De viþel
• 1 kg carne de viþel • 1 lingurã papricã • 2 linguri unturã
• 3 cepe • 2 ardei graºi • 1 lingurã fãinã 
• 1 lingurã pastã roºii • sare (dupã gust) • 500 ml supã de vacã

• Carnea se taie felii-porþii 
• Ceapa se taie peºtiºori
• Ardeii se toacã din cuþit
• Se încinge untura, se pune carnea la prãjit ºi, imediat ce a luat puþinã

culoare, ceapa ºi ardeii
• Dacã s-au muiat acestea, se adaugã pastã de roºii, papricã ºi fãinã
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• Când s-au rumenit puþin – 10 minute – se sting cu 1,5 litri apã cloco-
titã, puþinã sare

• Se acoperã, se lasã sã fiarbã la foc mic
• Când carnea e aproape fiartã se curãþã cartofii, se taie bucãþi mari ºi se

pun la fiert în alt vas, în apã fierbinte, uºor sãratã (circa 1 litru)
• Dupã circa o jumãtate de orã se toarnã apa ºi cartofii din ea peste

carne, se mai lasã sã dea în câteva clocote (trebuie sã fie atâta zeamã
câtã carne)

• Se adaugã verdeaþã, se oferã fierbinte

Nici ciorbã, nici tocãniþã: gulaº!
Una din cele mai gustoase mâncãruri pe care le cunosc, rafinatã ºi simplã,

chiar dacã e þãrãneascã.
Iar dacã e þãrãneascã, sã vã aduc aminte de un vinuþ din Arad, ajuns în

budanele ºi cãnile întregii Transilvanii: Mustoasa de Mãderat.
Cu destin de efemeridã, Mustoasa înlocuieºte longevitatea cu intensitatea.

Fierbe de viaþã, adicã, în scurtul timp ce-i dat sã trãiascã, musteºte în cãni,
zburdã în cugetul nostru, n-are astâmpãr nici în butoaie ºi nici în literatura arde-
leanã, pe care a zãpãcit-o de-a dreptul.

Frumos la culoare – galben-verzui – fraged ºi copilãros, vinul are, ca mulþi
din familia sa (numeroasã!), un ce rasat, sec-amãrui, un dar de sfârºit, în semn
de recunoºtinþã cã 1-ai iubit ca ,,pretin“.

Mustoasa, împreunã cu Iordovanul (Iordana), Seina, Corbul, Cadarca,
ºi, mai de curând, Feteasca Regalã, Burgundul Mare ºi Oporto, formeazã o
excelentã serie de vinuri de masã ardelene ºi bãnãjene, albe ºi roºii.

GULAª SECUIESC
Dupã ce au cucerit estul pãduros ºi glacial al Transilvaniei, pe la 1200 parcã,

seniorii ºi regii unguri l-au dãruit, spre folosinþã ºi pazã la hotar, triburilor de
þarani rãzboinici ale secuilor.

Extrem de independenþi ºi de mândri („secuiul 1-a cãcat pe ungur“, spun ei,
în sensul cã neamul rustru secui este cel mai vechi sânge maghiar – rãdãcina
nemeºilor înfumuraþi din oraºele ºi cetãþile pustei) dupã ce i-au asimilat sau
gonit (Dumnezeu ºtie) pe autohtonii români, ungro-finicii ºi-au construit un fel
de viaþã autarhicã, bazat pe gospodãria þãrãneascã de sub munte, care funcþio-
neazã, fãrã modificãri importante, ºi azi.

Gulaºul ºi papricaºul sunt componente de seamã ale acestui ciclu existenþial.

• 1 kg carne porc • 1 varzã acrã • 4 linguri unturã 
• 5 cepe • 500 ml smântânã • sare
• papricã

• Carnea se taie bucãþi, cât o prunã mare 
• Ceapa se toacã
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• Picioarele se grijesc bine ºi se pun la fiert, acoperit, 1 – 2 ore, în apã
cât sã le acopere

• Zarzavatul se toacã ºi se pune mai târziu lângã ciolane, sã fiarbã cam 1
jumãtate de ceas

• Varza se toacã fideluþã, se spalã insistent, în 2 ape, ºi se pune la cãlit în
unturã, cu chimen ºi boia, cam 1 sfert de orã

• Dupã ce s-a muiat un pic, se adaugã apã câtã varzã, sã fiarbã încã 
1 orã. 

• Se curãþã cartofii
• Picioarele se scot din oala lor ºi se pun în cratiþa cu varzã (eventual se

dezoseazã)
• Cartofii se pun la fiert în zeama rãmasã stingherã, afumatã ºi groasã 
• Se oferã pe un platou mare (o strachinã uriaºã de Corond) carnea în

mijloc, varza în jurul ei ºi, ca o bordurã, cartofii
• Zemurile rãmase de la fierturi, scãzute bine de tot, se amestecã cu

smântânã, sã mai dea un clocot gros, ºi se toarnã peste mâncarea abu-
rindã

Nu poate lipsi de lângã asemenea fierturã de iarnã un ardei iute, rotund ºi
roºu ca o cireaºã (aºa îi ºi spun secuii – ardei cireaºã), o ulcicã de pãlincã de
prune ori de caise (în boasca cãrora cineva a spart sâmburi ca sã se simtã gust
fin-amar) ºi o damigeanã de Riesling ori Neuburger de Lechinþa, vinuri albe,
grele ºi robuste, cu foºnete de brocart ºi culori de frunze întomnate.

GÃLUªTI CU PRUNE
Gomboþi le spun secuii ºi maghiarii. Austriecii ºi nemþii, care le-au inven-

tat, nu ºtiu cum le spun (are dreptate Gabi Iencek – germana e limba cu care
comunicã scafandrii când sunt sub apã).

• 1 kg cartofi • 300 g fãinã • 2 ouã
• 500 g prune • 50 g pesmet alb • 300 g unt
• 200 g pesmet fin • 150 g zahãr vanilat • praf scorþiºoarã 
• sare

• Se fierb cartofii în coajã, se curãþã, se lasã sã se rãceascã, se trec prin
maºinã

• Frãmântãm bine fãina cu cartofii, ouãle ºi un vârf de cuþit de sare 
• Se întinde aluatul pânã la o grosime de 0,5 cm
• Se taie bucãþi cu gura unei halbe (trebuie sã fie în stare sã înveleascã o

prunã)
• Se pune o oalã de apã cu 1 linguriþã sare la fiert 
• Se scot sâmburii prunelor
• Se freacã zahãrul vanilat cu scorþiºoarã ºi pesmet alb 
• Se presarã zahãrul în prune
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• Se amestecã un pic, se adaugã ºi supã fierbinte, sare dupã gust, ºi se
lasã sã fiarbã acoperit, circa o orã

• La sfârºit se pun ºi gãluºtele, sã se cunoascã cinci minute cu carnea

Dacã vreþi sã ajungeþi cu maºina de la Târgu-Mureº la Bistriþa, trebuie sã
treceþi zeci de kilometri printre dealurile de la Teaca ºi Viile Tecii. Aici se face
o Feteascã Albã remarcabilã, deosebit de elegantã ºi discretã, puternicã ºi
echilibratã în toate exprimãrile ei aristocratice. Are ºi fantezia de a mirosi a
flori de câmp, ceea ce o apropie, zic eu, de un papricaº cum numai la Dali-ur,
zis ªoni, pe Valea Cormoºului, am gustat.

De pui
• 1 pui mare • 2 cepe • 1 lingurã unturã 
• 2 linguri smântânã • 1 lingurã pastã roºii • 1 lingurã papricã 
• sare, la buna plãcere • 300 ml supã de carne • pãtrunjel

• Ceapa se taie peºtiºori
• Puiul se taie în 6-8 bucãþi
• Se încinge untura, se pune ceapa la rumenit
• Se adaugã papricã, carnea, douã prafuri de sare (cât iei de douã ori

între trei degete)
• Se pune supa la încãlzit cu pasta de roºii
• Când s-a rumenit carnea, se stinge cu supa fierbinte
• Mai fierbe înãbuºit 45 minute, dupã care se pune ºi smântânã, sã-

ngroaºe sosul, ºi gãluºtele, sã înceapã o frumoasã convieþuire
• Se presarã pãtrunjel, e gata

Papricaº îmi fãcea Ilonca T. noaptea, la Satu-Mare, când voia ea sã-ºi arate
dragostea de unguroaicã, dar punea o boia atât de iute, încât mi se-ncreþeau
genele ºi deveneau sârmoase. „Dezbracã-mã, smulge-mi hainele cu pleoapele“
ºoptea atunci ea „înalþã-te pentru iubirea mea atât de sus încât sã nu mai respiri,
sã nu mai asuzi, sã fii o flacãrã fãrã trup care iubeºte“.

Îºi turna în pãr Traminer Roz de Tileagd iar eu stingeam arsura îngrozi-
toare care-mi muºca gâtul, pieptãnând-o cu buzele.

PICIOR DE PORC AFUMAT CA LA GHEORGHIENI
Secuii fac, se ºtie, cele mai bune mâncãruri de afumãturi cu varzã din câte

sunt, de la Hamburg la Vladivostok.

• 3 picioare de porc • 1 varzã muratã
• 1 kg cartofi • 2 linguri unturã de gâscã • 1 lingurã chimen 
• 1 lingurã papricã dulce • 1 vârf cuþit papricã iute • sare 
• 1 pahar cu smântânã
• zarzavat: 1 morcov, 3 cepe, 1 þelinã micã, 1 pãstârnac
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• Se pune pesmetul la prãjit în unt
• Se înveleºte pruna în aluat, se lipeºte bine ºi rotunjeºte 
• Se pun gãluºtele la fiert în apa clocotitã
• Când gãluºca s-a ridicat ºi pluteºte, se scoate cu spumiera ºi se

tãvãleºte în pesmetul prãjit apoi în zahãr vanilat
• Se pun, într-o tavã unsã cu unt, un sfert de orã la cuptor, foc minuscul,

sã se înþeleagã
• Se mai presarã cu zahãr vanilat 
• Se oferã fierbinþi

Taine: Umpleþi pruna proaspãtã cu o prunã (sau o cireaºã, viºinã, cireaºã
amarã) din dulceaþã.

Bucurii – O viºinatã de la Beclean, unde viºinile sunt cât pruna?
O caisatã uleioasã de Tarna Mare? Sau un lichior de nuci verzi de dincolo

de munþi, de la Cãlimãneºti?
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(OB)„CINA“ CEA DE TAINÃ

Basmul ºi legenda, prieteni, nu-ºi au locul decât în Bucovina. V-o spun ca
un obcinolog de elitã ce sunt.

Unde sã-ºi pãzeascã Fãt-Frumos grãdina cu mere de aur dacã nu pe o obcinã
înverzit-mioriticã, lângã o mãnãstire miniaturalã ºi un pârâiaº, desigur, zglo-
biu? Unde sã-ºi gãseascã „salãþile“ ursul ºi Harap Alb, dacã nu lângã feericul
cãtun pãstoresc bucovinean, multicolor, presãrat pe colnice înflorite, cu cãrãri
ºi plaiuri neîndoielnic ºi pe deplin baladiste?

Veniþi în Bucovina! Veþi fi acasã, obcinenii sunt învãþaþi cu turiºtii mai ceva
decât telefilul cu telenovela. Veþi descoperi civilizaþia vacii pânã la a mânca
smântânã cu smântânã ºi veþi afla ce înseamnã sã mãnânci cinci-ºase feluri la
o masã, pânã explodezi.

E o mare pierdere pentru un colecþionar adevãrat sã nu treacã în catalogul
sãu nepreþuit un blid de sãrmãluþe cu smântânã, o tochiturã de purcel cu smân-
tânã, niºte plãcinte de brânzã cu smântânã ºi un borº de hribi... cu smântânã!

MÃLAI COPT
• 500 g mãlai • 1 litru lapte • 1 pahar fãinã
• 2 ouã • 1 nucã drojdie • sare, câtã îi puneþi 
• 1 lingurã zahãr • 1 ceaºcã smântânã
• 150 g unt + 50 g pentru uns tava + 50 g la urmã

• Laptele se pune la fiert
• Mãlaiul se pune într-un castron, se sãreazã un pic ºi se opãreºte cu lapte

clocotit; se lasã sã se rãceascã
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uneori, dacã au, ºi hribi uscaþi.
E de observat însã cã ºi urzicile din care se face borºul de urzici încã se spalã

ºi se opãresc înainte de a se pune în borº la fiert, cãci neopãrindu-se nu se moaie
defel, ci rãmân tari ca ºi când n-ar fi fost deloc fierte, atât numai cã nu urzicã.

(S.Fl.Marian – „Sãrbãtorile la români“)

BORª DIN SFECLÃ
Bucovinencele ºi botoºenencele fac un fel de borº al lor, numai din sfeclã

roºie.

• 5 kg sfeclã roºie • apã cât abia, abia s-o acopere (2-3 litri)

• Sfecla se curãþã ºi se taie felii subþiri, apoi se pune în putinicã 
• Se toarnã apa rece ºi se lasã sã-ºi dea zeamã la loc cald, 4-5 zile

Plãcutã la gust, dulce-acriºoarã, borºeala asta poate agrementa orice fel de
mâncãri ori ciorbe.

Spolocania se fãcea mai înaintea în Bucovina astfel: Se adunau mai multe
neamuri ºi vecini la un loc, ºi cu deosebire femeile, ºi mâncau numai borº hol-
tei, adicã borº fãrã oareºicari legume, numai cu pâne sau mãlai, anume ca sã-
ºi spele ºi sã-ºi curãþeascã gura ºi gâtul de rãmãºilele mâncãrilor celor de
frupt, care le-au mâncat în ziua premergãtoare.

Multe dintre dânsele se adunã, nu numai la o casã anumitã, ci ºi la crâºmã,
beau ºi se veselesc împreunã mai toatã ziua, adicã pânã ce se îmbatã cum se
cuvine ºi nu-i mai rãmâne nici uneia nici un crucer la suflet. Apoi, dupã ce s-
au ameþit de cap ºi au pierdut nu numai o zi de lucru, ci ºi toþi banii câþi i-au
avut, se întorc acasã ºi postesc apoi tot postul.

Ele zic cã dacã nu s-ar strânge la un loc ºi n-ar bea în aceastã zi, atunci
nici cânepa n-ar creºte.

(S.Fl.Marian – „Sãrbãtorile la români“)

MUSACA DE DORNA
• 1,5 kg cartofi • 2 ouã • 1 pachet unt 
• 1 pahar untdelemn • 1 ceapã mare • 2 morcovi
• 1 ceaºcã mare smântânã • 250 g caºcaval • sare, piper, mãrar 
• 1 kg carne tocatã viþel (sau pasãre)

Sos: 
• 1 pahar smântânã • 1 lingurã miere • 1 pahar vin 
• 1 pahar suc roºii • piper, cimbru

• Ceapa se toacã bob de orez, morcovul se rade; se pun la cãlit împreunã
în jumãtate unt amestecat cu jumãtate pahar ulei
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• Se desface drojdia în puþin lapte cald
• Când s-a rãcit laptele, se adaugã fãina, ouãle, untul, zahãrul, drojdia 
• Se amestecã foarte bine; trebuie sã curgã ca o smântânã mai groasã
• Se unge un vas cu unt, se toarnã amestecul ºi se dã la cuptor cu foc

plãpând, pânã se-ntãreºte ºi se rumeneºte
• Se oferã cu unt ºi smântânã, ca în Bucovina

BORª DE URZICI
La Vatra Moldoviþei, sat unde copiii dorm în cãsuþa din poveºti dulce,

Olguþa Bãdescu m-a-nvãþat la borº de urzici cu lapte.

• 1 poalã plinã de urzici • 1 litru de borº • 2 ouã
• 1 lingurã de fãinã • 1 canã cu lapte • 3 linguri untdelemn
• leuºtean • sare
• zarzavat: ceapã, morcov, pãstârnac, þelinã, pãtrunjel

• Se grijesc urzicile, se rup frunzele de codiþe ºi se pun 10 minute la fiert
în 1 litru apã

• Zarzavatul se toacã ºi se pune la cãlit
• Când s-a-nmuiat se scoate cu supiera ºi se pune peste urzici, lãsându-le

sã clocoteascã
• Se pune borºul la fiert, separat 
• Se bate laptele cu 2 ouã
• În uleiul rãmas se pune fãina la rumenit, se stinge cu lapte
• Se adaugã la ciorbã borºul ºi laptele cu fãina, se lasã sã clocoteascã 5

minute
• Se toacã leuºteanul
• Ciorba se potriveºte de sare, se presarã leuºteanul

Fiind noi în Bucovina, ulcica cu smântânã e la fel de fireascã ca ºi lingura
lângã strachina de ciorbã, sentinela lângã Guvern ºi berea Budweiser lângã
Dan Nicuþã.

Cam în chipul acesta se preparã urzicile în Bucovina.
În aceastã þarã asemenea se spalã în apã, ca sã fie curate, ºi apot, opãrindu-

se cu uncrop, se pun într-o oalã cu apã, ca sã fiarbã. Dupã ce au fiert de ajuns,
scurgãndu-se apa din oalã, se mestecã ºi se freacã sau fãcãluiesc cu o lingurã
de lemn pânã ce se fac chisãliþã. lar dupã ce le-au fãcãluit le deºartã într-o stra-
chinã, pun puþinã fãinã de griº mujdei sau oloi ori untdelemn într-însele ºi apoi,
sãrându-le ºi mestecându-le din nou, le mãnâncã cu mãmãligã sau cu mãlai.

Iar când mãnâncã prima oarã dintr-însele, luând ºi ducând prima îmbucã-
turã la gurã, zic: bucate nouã în gurã veche.

O seamã de românce din Bucovina, pe lângã urzicile preparate în chipul
cum s-a arãtat, mai fac încã ºi un fel de borº de urzici cu crupe, în care pun
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• Se înmoaie ceapa în puþin unt încins, apoi se adaugã ciupercile, bine
grijite, vin, smântânã, sare ºi piper

• Se lasã sã scadã, amestecând mereu, sã nu se prindã, pânã se face o
mâncare groasã, care abia curge

Gãluºte:
• Se ia o lingurã de mãmãligã, „se face niscai deºert“ (exact aºa mi-a zis

mama Irina Cheatrã din Vatra Moldoviþei) adicã se adânceºte cuib cu
altã lingurã

• Se umple cuibul cu ciuperci, se astupã cu altã bucãþicã de mãmãligã ºi
se lipeºte-turteºte gãluºca cu mâna unsã cu apã sau cu unt

Prãjeala: 
• 1 ceaºcã lapte dulce • 2 ouã
• unt destul pentru prãjit • 5 linguri mãlai (uºor încins pe plitã)

• Se amestecã laptele cu 2 linguri mãlai ºi cu ouãle bãtute
• Se tãvãlesc gãluºtile prin crema asta ºi apoi prin mãlai ºi se pun la prã-

jit în unt încins

Bineînþeles cã se oferã cu smântânã, dar ºi cu un vin alb subtil ºi graþios ca
Aligoté-ul de Iaºi, bun sã stârneascã (simt cã ar fi trebuit sã spun ,,excite“ –
nu prea merge Aligote cu „stârneascã“) iar nu sã (sã vedem ce alegem: sature,
potoleascã, astâmpere, liniºteascã?) curme foamea noastrã, oricum nepotolitã,
nesãturabilã, neliniºtitã, neastâmpãratã, nesfârºitã etc.

PLACHIE BUCOVINEANÃ
Pe Siret ºi pe Prut e destul peºte mare ca ºi bucovinenii sã-i ºtie bucoavna. 

• 2 kg peºte • 1 kg ceapã • 100 g untdelemn 
• 1 kg roºii rãscoapte • 2-3 ardei graºi • 100 g unt 
• 1 castron cu ciuperci • 5-6 cãþei usturoi • 1 pahar vin dulce 
• 1 ceaºcã cu smântânã • sare, piper, boia • pãtrunjel, cimbru

• Ceapa se curãþã, se taie peºtiºori
• Peºtele se grijeºte, se taie bucãþi – felii nu prea groase 
• Ardeii se taie pãtrãþele ºi ciupercile feliuþe
• Se încinge ulei ºi unt ºi se pune ceapã cu ardei la cãlit
• Când ceapa s-a muiat niþel, se adaugã peºtele, rumenindu-1 uºor pe

ambele pãrþi
• Apoi se pun la cãlit ciupercile
• Roºiile se taie felii, usturoiul se piseazã pastã 
• Ciupercile ºi peºtele se sting cu vin
• În continuare, peºtele se sãreazã-pipereazã, se acoperã cu feliile de
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• Cartofii se curãþã ºi se taie felii subþiri
• Când ceapa s-a muiat, se adaugã carnea, sã ia gust bun, pânã se colo-

reazã ºi face bulbuci mici, semn cã s-a pãtruns de cãldurã
• Cartofii se pun la prãjit pe foc iute, în unt cu ulei, pânã se rumenesc 
• Se bat ouãle cu smântânã, caºcaval, sare ºi piper
• Dacã ºi-a schimbat faþa, carnea se sãreazã ºi pipereazã, se presarã ºi cu

ceva mãrar ºi se trage deoparte
• Se unge o cratiþã mare cu unt ºi ulei, se potriveºte un strat de cartofi,

apoi un strat de carne cu ceapã ºi morcov, se toarnã smântâna cu ou ºi
caºcaval, apoi iar cartofi, iar carne, iar sos de smântânã º.a.m.d.

• Ultimul strat trebuie sã fie de lactate-ouate
• Se dã la cuptor, la foc mic, sã se lege toate încet, pânã-ntr-o orã
• Acum, femeile frumoase ºi harnice, cu pielea ca laptele ºi cu gândul ca

focul de pe valea Bistriþei pun de fierbe deoparte un sos dulce-acru de
roºii, vin, miere, smântânã, cimbru ºi piper; când musacaua s-a rume-
nit ºi s-a pus pe masã mare, e ºi sosul alãturi, sã ude, dacã s-a uscat
ceva

E, vorbiþi-mi ºi mie acum despre apartenenþa orientalã a acestei musacale!
Tot ce pot sã vã spun, înmãrmurit de atâta bunãtate, este cã un vin alb de Lechi-
nþa (mai puþin cunoscut), Pinot Gris-ul, este în anii cei buni, ceea ce Kili-
manjaro este pentru literaturã: un simbol al puritãþii accesibile.

GÃLUªTI DE MÃMÃLIGÃ
Nu e casã în Bucovina în care, mãcar o datã pe lunã, sã nu fie, pe masa

duminicii, gãluºtile acestea.

Mãmãliga: 
• 500 g mãlai • 100 g unt • 200 g caº uscat 
• 2 litri apã • un pic de sare

• Se pune apa la fiert, cu puþinã sare 
• Se rade caºul
• Când apa a dat în clocot se pune mãlaiul
• Se lasã sã fiarbã cam 1 jumãtate de orã, pe foc potrivit
• Se adaugã la mãmãligã untul ºi caºul ºi se mestecã bine, fãrã obosealã,

pânã iese fãcãleþul (mestecãul, sucitorul, ciucitorul etc.) curat din fier-
turã

• Se rãstoamã mãmãliga, se acoperã cu un ºtergar ºi se lasã sã aºtepte

Umplutura: 
• 500 g ciuperci • 1 ceapã (tocatã) • 1 pãhãrel vin alb 
• 1 lingurã smântânã • sare, piper, dupã plãceri • 1 lingurã de unt
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Sunt în þeara cea de jos 
Toate le-au adus
ªi le-au pus
În budâiul meu cu borº, 
ªi-au pus
S-aibã grijã de-oþetit 
Ca fetele de mãritat.

ªi abia dupã rostirea acestor cuvinte trag pe cei ce se aflã în casã de pãr
sau urechi ºi spun: acruu borºu!

lar aceastã tragere de cap sau de urechi se face în credinþã cã, precum omu-
lui îi este acru când îl tragi de cap sau de urechi, aºa ºi borºul are sã se înã-
creascã.

(S.Fl.Marian – „Sãrbãtorile la români“)

CUIBURI DE CINCI
În Bucovina muntoasã, spre Prislop, se fac sarmalele sarmalelor!
Nici o terfeloagã cum e asta a mea nu le-a povestit, decât pe sãrite ºi pe

sponci, din cauzã cã se fac rar ºi cu cheltuialã foarte mare. Dar la Cârlibaba, în
casa doamnei Mariana inginer Epaminonda Amãriuþei, am mâncat, acum vreo
doi ani, cu ocaziunea unui botez de o sutã de persoane – suntem pe Bistriþa
Aurie! – ceva ce nici romanii cei mai perverºi n-au putut inventa: sarmale din
cinci cãrnuri diferite, neamestecate între ele ºi încuibate în foi de varzã!

Umpluturi: 
• 1 kg carne tocatã de gâscã • 2 ouã
• 1 ceapã mare tocatã • 1 ardei gras tocat
• 1 lingurã mãrar tocat • 2 linguri unturã gâscã 
• sare, piper (cât credeþi)
• 100 g pastramã afumatã tocatã de gâscã
• 300 g miez pâine albã (înmuiat în lapte ºi stors)

• 1 kg carne tocatã porc • 100 g slãninã afumatã tocatã 
• 4 linguri orez • 2 cepe tocate
• sare, piper, boia (cât vã place)

• 1 kg carne tocatã viþel • 100 g slãninã de porc crudã tocatã 
• 4 linguri orez • 2 cepe tocate
• sare, piper • 0,5 linguriþã cimbru uscat

• 1 kg carne tocatã de curcan • 2 ouã
• sare, piper, cât credeþi • 1 ceapã mare tocatã 
• 1 lingurã pãtrunjel tocat • 1 lingurã unt
• 300 g miez pâine albã (înmuiat în lapte ºi stors)
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roºii ºi se dã la foc potrivit
• Se toacã verdeaþã, se freacã cu usturoi ºi boia, apoi ºi cu smântânã 
• Dupã 20 de minute, peºtele se scaldã în smântânã parfumatã ºi se
mai lasã în cuptor 1 sfert de orã, sã se desãvârºeascã o alchimie miraculoasã

Acum, cã plachia asta, mai bogatã ca o cãruþã cu prãzi de rãzboi, e gata, se
cuvine sã o cinstim, ori cu o Þârþârã de Hârlãu, dacã vrea cineva sã þinã dietã
ºi sã bea, de sete, ceva uºor, ori cu o Feteascã Albã de Cotnari sau de Pro-
bota, fãcutã din strugurii abia copþi – sã nu fi apucat a se îndulci prea tare, sã
fi rãmas fruct acriºor (dar nu seacã-seacã, cã nu-i mâncare de sec plachia) – cu
moliciuni ºi dezmierdãri fertile, înºelãtoare ºi primejdioase cui n-are mãsurã.

CIORBÃ DE CARTOFI 
• 1 kg de cartofi noi • 1 ceapã mare 
• 500 g roºii • 1 ou
• 100 ml smântânã • 10 boabe piper
• 500 g ceafã afumatã de porc • 10 g boia
• 400 g zarzavat (morcov, pãstârnac, þelinã) • tarhon, leuºtean
• 100 ml bulion gros de roºii • 1 lingurã zahãr
• 100 ml oþet (sau 1 1 borº de sfeclã)

• Se taie ceafa în îmbucãturi mici, ceapa, zarzavatul ºi roºiile în cubuleþe 
• Se pun toate la fiert în 3 1 apã rece cu boia, piper ºi oþet
• Se taie cartofii curãþaþi de pieliþe în îmbucãturi mici 
• Se toacã tarhonul ºi leuºteanul
• Dupã 30 minute de fiert se adaugã cartofii
• Se bate smântâna cu ou, zahãr, bulion de roºii ºi cu un pic de zeamã de

ciorbã
• Dupã încã 20 minute de fiert se drege ciorba, se adaugã verdeaþa, se

lasã sã dea în câteva clocote
• Se oferã cu ardei iute ºi smântânã

Zeamã de varã-toamnã, e rãcoroasã, acriºoarã ºi bucovineanã dar ºi
braºoveanã, cã acolo-s þãrile cartofilor.

În fine, meritã a fi amintit încã ºi aceea cã, atât de astã datã, cât ºi de alte dãþi,
mai fiecare româncã din Bucovina, dupã ce a umplut acuma borºul în chipul cum
s-a arãtat, se face cã e mânioasã, apucã pe o copilã sau pe un bãiat, care-i picã în
mânã, de pãr ori de urechi ºi, trãgându-l, zice: acru borºul! lar o seamã zic:

Douã rusce se bãtea, 
Borºul meu se oþetea, 
Câte vinuri
ªi oþeturi
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vreunul, dar n-au ajuns!
Roºise Epaminonda: cum, la botezul primului sãu bãiat, Epaminondicã

junior, sã nu ajungã mâncarea?! Ce contau chifteluþele cu mãrar, brânzeturile
afumate, crenvurºtii cu hrean îndulcit, pãstrãvii cu smântânã, plachia, ciorba
groasã de cartofi, fripturile de douã jigãnii, tocãniþa de trei soiuri de pasãre, cu
tarhon ºi smântânã, plãcinþelele cu smântânã ºi miere, tortul cât roata de tractor,
îngheþatele cu friºcã, coºurile cu fragi ºi cãpºuni ºi ananas proaspãt, dacã n-au
ajuns „cuiburile“?! Toatã lumea râdea: mai toþi erau bucovineni, bãieþi fini de 0,1
tone, învãþaþi cu mâncare bunã ºi cât cuprinde fiecare, ba chiar mai multã! Dar
„cuiburi de cinci“ nu gustaserã decât vreo doi pânã atunci, din cei mai cãrunþi, cu
nunþile pornite din adolescenþã, înainte de ’60, de colectivizare, va sã zicã.

Vinul a curs în valuri: Busuioacã de Cotnari, – aromatã ca o grãdinã, dar
nu din cea mierie, ci sprintenã, doar cu un vag gust dulce (butoiul fusese
îmbrãcat în gheaþã ºi paie de cu searã) ºi Feteascã Neagrã de Uricani – nici
copilã cuminte ºi neaflatã de bãrbat, dar nici muiere la cei opt copii ai ei, ci
codanã scorpie, mirosind provocator a muºchi de pãdure ºi a coajã de pâine
caldã, ºi lipindu-se de om ca o zeamã de buruianã fermecatã.

Doamne, bine mai ºtiu unii sã trãiascã...

COMPOT PE ZAHÃR
Doamnele bine din Bucovina fac niºte compoturi neobiºnuite, dupã reþete

simple ºi vechi.

Vase .
• 1 cratiþã mare, numitã „de dulceaþã“, înaltã cât un borcan de 1 litru –

atâtea borcane câte încap, puse în picioare, în cratiþã

Fructe 
• Câte încap în borcane 

Zahãr
• Cât e nevoie ca sã umple borcanele 

Vanilie
• Câte un pic de zahãr vanilat la fiecare borcan

• Fructele – viºine, cireºe, caise, prune, piersici, coarne, porumbe, cor-
coduºe, mere, pere, struguri etc. – se grijesc, se potrivesc sã intre în
borcane

• Se umple fiecare borcan cu fructe pânã aproape de gurã, lãsând liber 1-
2 degete

• Zahãrul ºi vanilia se toarnã în fiecare borcan pânã la gurã, sã acopere
fructele
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• 1 kg carne tocatã de gãinã (clapon!) 
• 4 linguri orez • 2 ouã
• 1 ceapã tocatã • 3-5 cãþei usturoi tocaþi pastã
• 1 lingurã pastã roºii • 1 lingurã grãsime crudã de gãinã 
• sare, câtã vã place

• Verze: 5, sau câte trebuie

• Se pregãteºte fiecare umpluturã în parte, ca la orice sarmale (tocãtura
se face în principiu din cuþit – sã se simtã bucata bucatã în gurã – dar
nu-i timp, aºa cã maºina taie-toacã)

• Se opãresc ºi umplu vârfuri subþiri de foaie de varzã, rotunjind sãrmã-
luþe mici, mai moi cele cu orez, mai îndesate cele cu miez de pâine

• În cuiburi de foi mari de varzã se pun 5 sãrmãluþe, câte una din fiecare
fel de carne – 1 felioarã de slãninã afumatã, 1 bucãþicã de frunzã de
dafin

• Se leagã fiecare cuib cu aþã, în cruciº, sã þinã 
• Se toacã varza care a rãmas
• În oala mare – de botez, de nuntã ori de parastas – s-au turnat ceva

grãsimi – unt, unturã ºi un pic de ulei
• Se aºterne pat groscior de varzã în care se potriveºte un rând de cui-

buri, apoi iar pat de varzã, subþirel acesta, felii de roºii, foi de dafin,
crenguþe de cimbru, din nou cuiburi ºi tot aºa, pânã se umple oala;
ultimul strat e de varzã

• Se toarnã borº, zeamã de varzã limpede ºi vin, în pãrþi egale, (ameste-
cate cu pasta de roºii ºi de ardei – câte o lingurã din fiecare la 1 litru
zeamã) cât sã le înece

• Se acoperã oala ºi se pune la fiert pe foc mic, amorþit de þigle (dar mai
bine în cuptor sau sub þest), cel puþin trei ore, cum e scris sarmalelor

• Se dã la masã, câte un cuib de fiecare mesean, cu smântânã

Tainã: Doamna Mariana mi-a povestit cã bunica ei a fãcut odatã „cuiburi“
mai simplu, fãrã sã înveleascã ºi sã coasã sarmalele în alte foi: a pus în oalã varzã
tocatã, apoi un strat de sarmale din carne de porc, iar varzã, viþel, varzã, gâscã,
varzã, curcan, varzã, gãinã etc. cu toate cele de cuviinþã (ºi smântânã, desigur!)

Imaginaþi-vã blidul smãlþuit în care s-a desfãcut cuibul ºi au zburat, ca niºte
lebede uºoare, miresmele celor cinci sarmale, surori de mamã dar de tatã nu!
Ce poate fi mai bun?

Cucoana Mariana a pus sã se dea mesei cuiburile nu dupã peºte, cum e obi-
ceiul, ci la urmã, dupã fripturã ºi dupã primã cafea, chiar înainte de fursecuri
ºi tort. A pus de s-au fãcut, la o sutã de invitaþi, o sutã cincizeci de cuiburi (s-
au tãiat – bineînþeles nu numai pentru sarmale – un porc, un viþel, trei curcani
înfoiaþi, cinci gâºte, o duzinã de gãini ºi claponi grãsani) sã fie, de o mai vrea
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gurã ºi apoi sã-i zicã:
– Du-te! ªi cu câþi de vei întâlni, spune-le la toþi sã vinã la mine! ªi cu aces-

tea sã-1 lase iar în apã.
Fãcând aceasta, se crede cã, peste tot anul, când va merge a pescui, va fi

foarte norocos... totdeauna va veni cu straiþa plinã.
(S.Fl.Marian – „Sãrbãtorile la români“)

MÃMÃLIGÃ DE CARTOFI
Bucovinenii, la tochitura lor cu brânzã ºi ou, fac mãmãliga asta aiuritã, din

cartofi ºi mãlai, cã aºa e în zonele de frontierã, toate se amestecã, învinuirile,
limbile, culturile, ciorbele, ca sã se poatã despãrþi.

• 1 kg cartofi • 500 g mãlai • sare, câtã trebuie
• 200 g brânzã de vaci proaspãtã (dacã vreþi, dar nu e obligatoriu)

• Cartofii se curãþã, se taie în bucãþi ºi se fierb în apã cu sare cât sã-i
acopere

• Dacã au fiert, se terciuiesc în ceaun, cu apã, (eventual se freacã ºi cu
brânzã de vaci)

• Mãlaiul se presarã, puþin câte puþin amestecând mereu
• Se pune iar ceaunul pe foc, sã buluceascã vreo 10 minute, timp în care

amestecãm în draci
• Nivelãm mãmãliga, o lãsãm sã mai ofteze de câteva ori ºi o rãsturnãm

pe un fund de lemn, lângã tuciul cu tochiturã, sã se-nsoþeascã în faþa
eternitãþii locale, cum bine zis-a mai ieri tata Sece(leanu)

TOCHITURÃ MÃCELÃREASCÃ (La pomana porcului)
De Ignat, în ziua sacrificiului, tradiþia cere un recital culinar (în plin post!)

• 1,5 kg carne din tot porcul (în proporþii egale): muºchiuleþ, ceafã, file,
ficat, limbã, rinichi, fudulii (dacã s-a potrivit sã le posede), splinã,
costiþã mai cu carne, piept.

• 150 ml vin alb dulce • 1 cãpãþânã mare usturoi • 50 ml ulei 
• 1 linguriþã boia dulce • 1 vârf cuþit boia iute • sare, piper
• 1 legãturã cimbru • 500 ml zeamã de carne • 200 g telemea 
• 200 g smântânã
• 300 ml bulion roºii (sau trei linguri pastã roºii) .
• 1 pãhãrel þuicã tare (eventual rachiu de fructe „prefript“)
• ouã (câte persoane atâtea ouã – din ce-i aici mãnâncã patru flãmânzi

sau opt doar pofticioºi)

• Se curãþã rinichii de grãsime (ºi-n interior) ºi se lasã un pic în apã cu
oþet, sã-ºi lase mirosul
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• Se închid ermetic borcanele, se-nvelesc în cârpe, sã nu se spargã la
fiert

• Cratiþa se umple cu apã cât sã ajungã pânã la gâtul borcanelor; pe fund
se aºterne o cârpã sau o leasã subþire de placaj

• Cratiþa se pune pe foc, se umple cu borcane ºi se lasã sã fiarbã o orã ºi
mai bine: lucrare rarã!

PÃSTRÃV AFUMAT
Dacã în lume, observa Pãstorel, toþi afumã cu lemn tare, excluzând violent

rãºinoasele, ca prea agresive, ei bine, românul din Bucovina apuseanã s-a folo-
sit tocmai de acest dar al bradului de a-ºi impune mirosul, spre a crea unul din
cele mai rafinate ºi savuroase aperitive, pãstrãvul afumat la fum de cetinã ºi
pãstrat în hârzob de brad.

• pãstrãvi (200 g minimum la bucatã dar e mai bun afumat cel mare) 
• sare

• Se spalã pãstrãvul, se taie pe burtã, se curãþã de toate, mai ales de
branhii

• Se sãreazã bine peste tot, se lasã o zi ºi o noapte în zeama lui, sã se
pãtrundã

• Se scurge, se clãteºte scurt, se lasã în vânt câteva ore, sã se usuce 
• Se trece prin ambii ochi o þepuºã, se atârnã în afumãtoare
• Se face un fum cãlduþ, subþire, din rumeguº ºi cetinã de brad, 1 zi, ºi

apoi, 2-3 zile, fum rece

Se poate oferi imediat, e magnific, dar se poate ºi conserva în hârzob, adicã
învelit într-o savantã împletiturã de cetinã sau, dupã obicei ºi loc, în coajã de
brad. Vinul salmonidului acesta?

Feteascã Albã de Târnave, fãrã nici o îndoialã, pentru cã numai acolo, în
zonã rãcoroasã, acest vechi vin românesc se exprimã complet (cãldura excesivã
aplatizeazã vinul) eliberând un buchet floral-ierbos ºi un gust bogat, dinamic
dar ºi cu delãsãri de senzualitate ºi lene orientalã.

Drept aceea, românii din cele mai multe pãrþi ale Bucovinei, ºi mai cu seamã
cei ce locuiesc pe lângã ape, îndãtineazã de a se duce în ziua de 40 de Sfinþi la
prins peºte, crezând ºi zicând cã, dacã vor prinde în aceastã zi 40 de peºti, ºi
pe unul dintre aceºtia îl vor înghiþi de viu, tot anul uor avea noroc la prins peºte.

Tot din aceastã cauzã se zice cã în ziua de 40 de Sfinþi e bine nu numai de
a prinde, ci chiar ºi de a fierbe ºi a mânca 40 de peºtiºori sau chitici.

Afarã de aceasta, e de însemnat cã, dacã vrea sã fie cineva în decursul anu-
lui pescar bun, sã poatã prinde mult peºte, se zice cã e bine sã se ducã în ziua
de Buna-Vestire la bisericã, sã ia de-acolo anaforã ºi sã meargã dupã aceea la
peºte. ªi care peºte îl va prinde mai întâi, sã-i punã o fãrãmiturã de anaforã în
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CIUPERCI MARINATE
• 1 kg ciuperci de culturã tinere (merg ºi cele de pãdure, ghebe, râºcovi,

zbârciogi, hulubiþe, vineþici, crãiþe, ºi în special mânãtãrcile, dar tot
foarte tinere)

• Se rupe piciorul ciupercilor, se spalã pãlãriile
• Se pun la fiert, un sfert de orã la foc mic, în apã cu sare 
• Se scurg, se aºazã în borcan
• Se fierbe 1 litru oþet cu 2 litri apã, 1 lingurã rasã de sare ºi 1 lingurã

boabe de muºtar
• Se toarnã peste ciuperci
• Se mai toarnã ºi un pic de untdelemn, se leagã borcanul

Nu e neapãrat o murãturã bucovineanã, dar e atât de des întâlnitã pe obcine
ºi pe Valea Bistriþei Aurii, încât nu puteþi sã n-o gustaþi, dacã vi se întâmplã sã
ajungeþi prin nord.

COZONAC BUCOVINESC 
• 1,200 kg fãinã bunã • 1 pahar miere 
• 200 g stafide • 2 ceºti lapte
• 50 g drojdie • 2 plicuri zahãr vanilat 
• 1 linguriþã sare • 500 g mieji de nucã 
• 15 ouã • 2 pahare unt + 50 g pentru uns tãvi 
• 400 g zahãr • coaja de la o lãmâie
• 1 linguriþã esenþã rom

• Laptele se amestecã cu zahãrul ºi se lasã sã se încãlzeascã, dar numai
puþin, pe marginea plitei

• Untul se pune ºi el la loc cãlduþ, sã se topeascã
• Se separã albuºurile de gãlbenuºuri; albuºurile se bat rãu, ca la secþie,

gãlbenuºurile se freacã cu puþin zahãr
• Se cerne fãina pe câmpul de luptã, adicã într-un lighean 
• Se desface drojdia în puþin lapte cãlduþ
• Se pun laptele ºi ouãle ºi începe rãzboiul crunt al frãmântatului
• Dupã o vreme, aluatul începe sã se lege, deci se adaugã untul, esenþa

de rom, stafidele, zahãrul vanilat ºi coaja de lãmâie
• Bãtãlia continuã încã un sfert de orã, apoi ºi aluatul ºi noi ne tragem

sufletul în bucãtãria caldã
• Nucile se toacã, ºi prin maºinã ºi cu cuþitul, ºi se amestecã cu miere de

albine
• Dupã vreun ceas, coca a crescut ceva, aºa cã o împãrþim dupã ce tãvi

avem ºi o întindem, bucatã cu bucatã
• Presãrãm nuca pe foaie, cât încape, rulãm
• Se ung tãvile cu unt, se tapeteazã cu fãinã, se aºazã cozonacii ºi se lasã
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• Se trece limba prin apa clocotitã de câteva ori, pânã când se poate
curãþa uºor de pieliþã

• Se taie toatã carnea în cubuleþe de 2-3 cm latura
• Se pune uleiul într-o cratiþã mare ºi groasã (mai ales pe fund) la foc

mic; se aºterne în uleiul încins mai întâi costiþa ºi pieptul, sã-ºi lase
niþel grãsimea

• Când bucãþile cu grãsime s-au rumenit ºi s-au micºorat puþin, se
adaugã muºchiuleþul, ceafa, fileul, limba

• Dupã aproximativ zece minute se dã sare ºi piper ºi se adaugã restul de
bucãþele de carne – ficat, rinichi, fudulii, splina

• Dupã alte zece minute – nu uitaþi, foc mic! – se adaugã vinul, boiaua,
rachiul, usturoiul, zeama de carne ºi bulionul sau pasta de roºii

• Se lasã sã fiarbã totul douãzeci de minute, sã se cunoascã bine 
• Atenþie sã nu se prindã, mai ales când sosul s-a îngroºat
• La sfârºit se pune smântâna, amestecând, preþ de douã-trei ultime clo-

cote
• Se oferã fierbinte, cu un ou prãjit ºi brânzã la fiecare porþie, neapãrat

cu mãmãligã caldã

La bunãtatea asta bucovineascã, vinul cel mai potrivit ar fi unul din seria
destul de subþire a roºiilor româneºti ceva mai uºoare, sã nu astupe suculenþele
cãrnii. ªi sunt destule relicve rãmase din necunoscuta perioadã prefiloxericã,
ca o mãrturie delicatã.

E vorba de Bãbeascã Neagrã de Nicoreºti, un vin mare în felul lui, dar
bucuros sã se alãture mesei noastre fãrã nici o ambiþie, ca un prieten din copi-
lãrie, a cãrui strãlucire vine mai ales din modestia ºi din consecvenþa (sau
conºtiinþa) unei valori excepþionale.

Dvinitãþile moºtenite de la substratul autohton, trac ºi geto-dac, împrumu-
tate ºi asimilate de la cultele greco-romane ºi orientale, dar ºi creaþiile mitice
strãmoºeºti ºi româneºti, alcãtuiesc un original panteon în care zeii îmbrãcaþi
în haine creºtine ºi sfinþii creºtini îmbrãcaþi în haine antice sau populare, sunt
ierarhizaþi în calendarul popular dupã rang, putere, vârstã, atribuþii, grade de
rudenie.

Acest panteon a avut marea ºansã de a fi fost transmis de tradiþia oralã în
confruntarea lui bimilenarã cu creºtinismul.

Zeii panteonului carpatic îºi fac ºi azi apariþia, în peisajul spiritual contem-
poran, li se acordã zile de celebrare ºi sacrificii sângeroase (porcul de Crã-
ciun, mielul la Sângeorz, berbecul la Sâmedru), sunt invocaþi pentru rezolua-
rea unor probleme presante ale oamenilor, precum alungarea secetei (Papa-
ruda, Caloianul), aflarea ursitei (Sânvãsâi, Sântandrei), cãsãtoria fetelor
(Maica Precesta, Sânnicoarã) etc.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)
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(ca ºi taimenul asiatic). De aceea, numai reþetele lor mai au sens ºi mai sunt vii,
chiar ºi pentru o carte ca aceasta, destul de preocupatã de rãdãcini.

I – BUCOVINA
• 1 ceaºcã smântânã • 6 linguri unt • 3 linguri unturã
• 200 g mãlai fin mãcinat • sare, câtã vreþi • 3 fire usturoi verde
• 1 legãturã pãtrunjel
• 1,5 kg peºte (lostriþa poate depãºi, uneori cu mult, 10 kg – deci sã

zicem cã e vorba de 6 felii)

• Se ºterge bine peºtele cu un ºervet (având o piele destul de groasã ºi
deloc apetisantã, e preferabil sã-1 jupuiþi: eu fac asta ºi cu ºalãul, biba-
nul ºi ºtiuca, când vreau sã scap de blestemaþii de solzi care m-au înþe-
pat în mii de feluri); se taie felii groase de un deget

• Se freacã cu sare, se tãvãlesc prin mãlai
• Se încing unt ºi unturã într-o tigaie cu capac 
• Se rumeneºte peºtele, acoperit
• Se toacã usturoiul ºi pãtrunjelul
• Se încãlzeºte smântânã, se amestecã cu usturoi
• Peºtele frumos aurit se potriveºte într-un platou preîncãlzit, se toarnã

smântâna fierbinte peste el ºi se presarã pãtrunjel
• Se oferã imediat (sã n-apuce sã se-nmoaie coaja) cu pâine albã, de car-

tofi ºi fãinã, ca-n Cârlibaba, pe Bistriþa Aurie

Atenþie: lostriþa, un peºte pe cale de dispariþie, e strict protejat în România
ºi aiurea. Pescuirea lui fãrã autorizaþie legalã – foarte greu de obþinut de altfel
e delict ºi se pedepseºte ca atare. Aºa cã verificaþi dacã cel ce vi-1 oferã cadou
sau spre vânzare (treabã care deja este ilegalã) are autorizaþie de pescuit elibe-
ratã de Ministerul Apelor, Pãdurilor ºi Protecþiei Mediului, ca sã nu deveniþi
complici la o ticãloºie ºi buni de procese penale ºi zarvã publicã.

Dacã totul e în regulã, bucuraþi-vã de acest peºte unic, la fel de gustos ca ºi
somonul. Cinstiþi-1 cum se cuvine, cu un vin alb pe mãsurã, o Feteascã Albã
de Steiniger-Lechinþa.

Împreunaþi astfel douã pietre extrem de rare ºi de preþioase, fiind, o spun cu
toatã invidia, un mare, foarte mare privilegiat.

II – MARAMUREª
1,5 kg peºte • 1 pahar vin alb • 1 pahar fãinã 1 ceapã
• 3 linguri unturã • sare, cimbru, papricã 
• 1 legãturã pãtrunjel

• Feliile de peºte bine ºterse se freacã cu boia, cimbru ºi sare ºi se tãvã-
lesc în fãinã

• Se toacã ceapa
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sã creascã cât tava
• Cozonacii se ung cu gãlbenuº de ou ºi se pun la cuptor, sã se rume-

neascã
• Se pune o lingurã de miere cu puþinã apã la-ncãlzit
• Când cozonacii s-au rumenit, se ung cu mierea fluidã ºi parfumatã,

Crãciunul sau Paºtile pot sã înceapã ºi mai ales sã se sfârºeascã: sceno-
grafia consumabilã a ultimului act e gata, iarãºi, ºi iarãºi, ºi iarãºi...

Am o surprizã pentru dumneavoastrã, tot atât de sãrbãtoreascã ca ºi cozo-
nacul acesta nordic: Feteascã Albã de Cotnari!

Numai la Cotnari, acest vin alb, cel mai rãspândit al patrimoniului românesc
prefiloxeric devine, uneori, prin împrejurãrile locului, dulce.

Aromat, floral la tinereþe, exotic ºi excitant la buchetul maturitãþii, priete-
nos ºi sincer la juneþe, rafinat, aþâþãtor ºi nemilos la vârste rotunde – când e
licoare! – Feteasca Albã, la Cotnari, devine un exemplu al farmecului diversi-
tãþii sau alteritãþii, cum se zice mai nou.

„La fiecare sãrbãtoare periodicã, regãsim acelaºi Timp sacru, acelaºi care
s-a manifestat în sãrbãtoarea din anul precedent sau în sãrbãtoarea de acum
un secol..., regãsim în sãrbãtoare prima apariþie a Timpului sacru aºa cum s-
a produs «ab origine, in illo tempores»“.

(Mircea Eliade – „Sacrul ºi Profanul“)

CARTOFI CU CHIMEN 
• 1 kg cartofi • 100 g unt • 1 linguriþã chimen pisat 
• 150 g caº scurs bine • 1 ou • sare, piper 
• niþel pãtrunjel verde • 1 ceaºcã cu smântânã

• Se curãþã cartofii, se taie cubuleþe, se fierb în apã sãratã 
• Se unge un vas cu unt
• Se scurg cartofii, se pun în vasul uns, se adaugã ºi restul de unt 
• Se presarã fãina de chimen, se potriveºte de piper ºi sare
• Se rade caºul, se bate cu ou, se toarnã peste cartofi, se dã 10 minute la

cuptor, sã se coloreze puþin
• Se toacã pãtrunjel, se presarã unde trebuie, se toarnã smântâna

Cartofii gratinaþi cu caº, un pic de chimen, ardei copþi, un pahar de Grasã
de Cotnari (din cea demiseacã, aurie, cu miros de polen ºi cu gust de parã
tãmâioasã rãscoaptã ºi migdale)? Suntem în Bucovina.

LOSTRIÞA
Azi, numai bucovinenii ºi moroºenii mai au ºansa geograficã sã poatã pes-

cui, fãrã cheltuieli ºi timp pierdut, în ultimele râuri româneºti unde mai existã
lostriþã (Hugo Hugo) unul din cei mai mari salmonizi exclusiv de râu din lume
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• Se netezeºte umplutura ºi se învârte învârtita
• Se unge cu unt o tavã de cozonac, se potriveºte învârfita, se unge cu

ou, se dã la cuptor încins, cu foc iute, sã creascã dintr-o datã
• Dupã ce s-a-nfoiat, molcomim focul ºi-1 lãsãm sã coacã învârtita pânã

se rumeneºte

Bucovineasca „învârtitã“ e o bunã ocazie sã gustaþi un vin dulceag, cum e
Feteasca Albã de Cotnari sau Busuioaca de Moldova. Sau chiar o Grasã
verde aurie ºi uleioasã, cu miros amestecat de flori de tei ºi frunze de nuc, de
tãmâie ºi de piersicã coaptã.

Gustul e de asemenea complex ºi somptuos, dulce-amar, cald ca miezul soa-
relui.

Rar vin, nobil, ce trebuie gustat, cu solemnitate, iar nu bãut, cã-i pãcat ºi te-
mbatã de nu ºtii cum te cheamã ºi cât ai sã boleºti...

Colacul de Andrei e pâine dospitã, în formã de colac, preparatã de fetele
din Moldoua ºi Bucovina în noaptea de Sântandrei pentru aflarea ursitei.

Fetele nemãritate, adunate mai multe la o casã, îºi preparã câte un colac
ºi, dupã ce îl coc ºi îl lasã sã se rãceascã, seamãnã în mijlocul lui un cãþel de
usturoi. Fiecare fatã îºi duce colacul acasã ºi îl lasã, timp de o sãptãmânã, la
un loc cãlduþ, sã rãsarã usturoiul.

Rãsãritul usturoiului este interpretat ca semn cã fata va avva noroc la cãsã-
torie.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)
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• Se pune unturã la încins
• Peºtele se pune la prãjit, pânã se rumeneºte pe ambele pãrþi 
• Se toacã verdeaþa
• Dacã s-a rumenit, se adaugã ceapã, sã se înmoaie niþel, dar numai

câteva minute
• Vinul se toarnã la sfârºit, cu verdeaþa împreunã, ºi se lasã sã sfârâie

abia auzit vreo zece minute, pe marginea plitei, acoperit

La Sighet, în iernile foarte grele, cei ce se plimbã cu treabã sau fãrã treabã
pe malul Tisei gãsesc uneori lostriþe uriaºe de zece-cincisprezece kilograme,
agonizând pe mal, sufocate între gheþuri (ªtiaþi cã în Petrova-Maramureº
trãiesc familii cu ascendenþe aristocrate de la 1300, rude – pe bazã de autenticã
diplomã nobiliarã – cu Bogdan ºi cu Dragoº, întemeietorii?)

Aceia aºa gãtesc peºtele nobil, ºi-1 mãnâncã cu mãmãligã ºi-l udã cu vin alb
ºi aristocrat de Maramureº.

Iar la Seini, în anii buni, se produce un Furmint extraordinar, corpolent,
compact, consistent, mãtãsos, cu un parfum de tãmâie ºi flori de tei, în culori
limpezi ºi aprinse, cu gust de fruct delicat. Sã nu uitãm cã viþele ºi vinurile cele
mai celebre din aceastã parte a lumii, Tokay ºi Cotnari, din Furmint ardelenesc
s-au nãscut...

ÎNVÂRTITA CU MAC
Nordul Bucovinei, temeinic tipãrit de tãlpica austriacã, a ajuns sã-nvârtã

macul „pi moldovinieºti“.

Aluat: 
• 3 ceºti fãinã • 2 ouã + 1 ou d
e uns la sfârºit • 1 pahar zahãr tos
• 1 praf de sare • 2 linguri unt + 1 lingurã de uns tava
• 1 ceaºcã de lapte • 1 linguriþã de drojdie 
• 3 linguri untdelemn

• Se amestecã toate ºi se frãmântã pânã iese un aluat þapãn; se lasã sã
creascã 2-3 ceasuri

Umpluturã: 
• 500 g seminþe mac • 1 ceaºcã zahãr tos • 2 cãni de lapte 
• miroase bune: zahãr vanilat sau vanilie, coajã rasã de lãmâie

• Macul se macinã ºi se pune la fiert, pânã se leagã
• Când s-a închegat un pic, luãm de pe foc ºi punem arome ºi mai ames-

tecãm

• Aluatul dospit se întinde foaie groasã de un deget 
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DÂNSA, MOLDOVA VOCALELOR DE ZAHÃR

Da, da, Moldova cozonacilor, a mânãstirilor, a pârjoalelor, a rãzeºilor, a
borºurilor, a cetãþuilor, a sãrmãluþelor, a mãºtilor rituale, a poalelor în brâu (!)
a vinurilor (Zghiharei ºi Busuioacei, a Grasei ºi Bãbeascãi), a marilor cãlãtori
– cronicari, ºi iarãºi a vinurilor (a Galbenei de Odobeºti ºi a reginei Feteascã
Neagrã!)...

Moldova târgurilor moleºite ºi satelor vioaie, a puiului cu smântânã ºi a
periºoarelor cu mãrar, a plãcintelor în tot felul, a mãcinicilor ºi pascãi prea sfinte,
a tocmãgeilor, a transhumanþei ind]1ustrial-politice ( 1960 – ’75 tur Braºov ºi
Timiºoara, 1989 – 2000 retur Moldova), a învârtitelor, scrobului ºi tociului...

Moldova duioasã, colinarã, a vocalelor dulci, a alivencilor sãrate, cu gust de
eternitate...

LIPIE 
O pâiniºoarã din aluat prea puþin dospit, care se face pe vatra cuptoarelor

moldoveneºti.

• 500 g fãinã • apã cât primeºte
• sare • 1 alunã de drojdie (ºi chiar mai puþin)

• Drojdia se desface în puþinã apã caldã ºi se lasã sã respire, sã se tre-
zeascã la viaþã

• Fãina se amestecã cu drojdie, apã ºi sare pânã iese un aluat nu prea tare 
• Se lasã sã creascã 1 orã
• Se rup bucãþi de aluat cât un mãr, se turtesc ºi se pun la copt pe vatra fier-

binte (se pot face ºi în tavã, la aragaz, presãrând fãinã, sã nu se prindã)
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Ungi o tavã cu unt, pui plãcintele, le ungi bine cu albuº, le dai la cuptor –
foc potrivit – 1 jumãtate orã

Mie „Poale-n brâu“ mi-au fost puse pe masã calde, întâi cu smântânã, pen-
tru înainte de masã, ºi apoi cu miere alãturi, pentru sfârºit. ªi cu, n-o sã cre-
deþi, Busuioacã de Bohotin!

„Trista alãturare“, mi-am spus (in petto, desigur), „domnule profesor Todo-
sie. Oi fi mata dascãl mare de Huºi ºi de vinuri, dar uite cã pui orz lângã gâºte
ºi diamante în tãrâþe. Pãi cum poþi mãtãluþã sã aºezi acest nectar, aceastã
licoare dumnezeiascã, de un roºu transparent ºi viu ca sucul de cãpºuni, cu un
buchet mai suav ºi mai pervers decât o fecioarã cu gânduri vinovate! – miro-
sind adicã a fragi sãlbatici, a polen de iederã ºi crin, a floare de mãr fecundatã
ºi a miere de pãdure – cu gust de o dulceaþã invadatoare, îmbrãcându-þi gura ºi
divin, toatã carnea, într-o ambrã lichidã ºi proaspãtã, în seve de fructe tropicale
ºi de, iarãºi, fragi sãlbatici, cum poþi sã lipeºti silnic o Busuioacã de neºte plã-
cinþele sãrate ce ºi-au pus, nitam-nisam (ºi degeaba!), poalele-n brâu?!“

„Îþi plac?“ m-a-ntrebat profesorul de Busuioacã al României (tot ce am mai
gustat, înainte ºi dupã, sub numele de Busuioacã, nu numai la celebrul Neamþu
de la IAS Huºi, dar ºi la Buzãu, la Bârlad, la Urlaþi, n-au fost decât cupaje,
ºaptelizãri ºi eºecuri).

N-am putut rãspunde, eram cu gura plinã, trãind, vorba lui Dan Nicuþã,
„orgasmele pitice“.

P.S. Dom’ profesor Todosie, te rog eu frumos, te roagã þara, fã, cât de iute
poþi, un curs de reciclare cu toþi cei ce vor sã facã Busuioacã!

Dã-le, dom’le, un model spre care sã tindã, învaþã-i, învãþãtule, nu þine
secretele pentru mata, cã ãºtia s-au pus de omoarã ºi vinul, nu numai pe noi!

PÂRJOALE MOLDOVENEªTI
• 500 g carne viþel • 500 g ceafã porc • 150 ml lapte 
• 350 g miez pâine albã • 2 cepe mari • mãrar, pãtrunjel 
• 4 ouã • 300 g unt • 1 cartof 
• 200 g pesmet • piper, sare

• Se toacã carnea
• Se îmbibã bine pâinea în lapte, se scurge 
• Se bat ouãle
• Se toacã pedant ceapa, se înmoaie bine în unt, pe foc mic 
• Se toacã mãrunt mãrarul ºi pãtrunjelul
• Se rade cartoful pe rãzãtoarea micã
• Se amestecã-pastã carnea, pâinea, ceapa, ouãle, mãrarul ºi pãtrunjelul,

cartoful, piper, sare dupã gust, 100 g unt
• Se pune într-o farfurie pesmet fin
• Se ia (cu polonicul!) tocãtura, cã pârjoala e mare cât palma, se tãvãleºte
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Nu se opreºte aluat din „pâinea mortului“, „adicã de la pânea ce se coace
pentru pomenirea celui mort“, „nu se împrumutã aluat de la o femeie fãrã copii“,
„femeia care a ucis nu are uoie sã mai facã pâine“, de asemer nici lãuza (pânã i
se face „slujba de dezlegare“), ºi nici femeia care „gãteºte mortul“. Totodatã,
este interzisã prepararea pâinii vinerea ºi duminica considerate zile nefaste pen-
tru copt, în timpul marilor sãrbãtori religioase în sãptãmâna mare etc.

(dupã Ofelia Vãduva – „Paºi spre sacru“)

POALE-N BRÂU
Copilãria cea dinainte de adolescenþã – vremea lui „am aflat dar nu ºtiu“;

mi-a fost o vreme tulburatã de sugestia magnificã de impudoare seninã; þãrã-
neascã, din numele plãcintei acesteia din Moldova.

Trãgeam deja cu coada ochiului – sã nu mã vadã mama ºi sã mã cârpeascã
– la pulpele vânjoase ºi albe, dezvelite de fetele ºi femeile din Ohaba când
ieºeau la pârâu sã batã rufele cu maiul, aºa cã ideea unei plãcinte „Poale-n
brâu“ nu putea sã-mi dea decât vise fierbinþi ºi insomnii active.

Vai, greºeam...

Aluat: 
• 500 g fãinã • 3 ouã • 200 g unt
• 50 g zahãr • 500 ml lapte • sare (dupã gust) 
• 15 g drojdie • 50 g unt (pentru uns tãvi ºi platouri)

• Drojdia se desface într-o cãniþã cu ceva apã cãlduþã, dupã care se
amestecã cu 1 lingurã fãinã ºi 1 linguriþã de zahãr; se lasã sã creascã
circa o jumate de orã

• Se separã gãlbenuºurile
• Peste restul fãinii se toarnã drojdia, laptele cãlduþ, gãlbenuºurile, sarea

ºi zahãrul; frãmântaþi conºtiincios un sfert de orã
• Acum e vremea sã adãugaþi untul topit ºi cãlduþ – încropit, câte puþin,

sã se potriveascã
• Se lasã sã creascã, acoperit, 1-2 ore

Umplutura: 
• 500 g brânzã de burduf (caº frãmântat cu sare, telemea frãmântatã)
• 2 ouã

• Se freacã bine brânza cu ouãle
• Dupã ce a crescut aluatul, îl faci sul ºi-1 tai în bucãþi cam cât un mãr mic 
• Ungi un platou cu unt
• Întinzi fiecare bucatã de aluat pe platou – cam de o juma’ de degeþel

grosime – ºi le umpli cu câte o lingurã de brânzã
• Ridici „poalele“ aluatului peste brânzã ºi le lipeºti; lasã-le sã mai

respire 1 jumãtate orã
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• Ca sã fie pesmeþi, se taie coptura felii ºi se mai lasã la marginea plitei
sã se usuce

• Se ung cu un dulceþ, ce o fi, iar de n-o fi, nu-i chiar mare pagubã

„Muieþi îs posmagii?“ întreabã un vajnic reprezentant al rãzeºimii, ai cãrei
urmaºi au avansat clasã muncitoare cu ziua ºi cu toatã viaþã pe la Timiºoara, de
unde-ºi ridicã ajutorul de ºomaj (ca un simbol al eternitãþii mutate nu numai de
la sat la oraº dar ºi de la est la vest, conform tuturor tendinþelor indo-europene).

DULCEAÞÃ DE ZMEURÃ
Doamna Catrina Agafiþei din Târgu Neamþ îmi trimite, an de an, câte cinci

borcane de dulceaþã de zmeurã de pãdure, cinci de fragi ºi cinci de cãpºuni,
contra a toatã bucuria ºi recunoºtinþa mea.

• 1 kg zmeurã curatã ºi sãnãtoasã (sau fragi sau cãpºuni) 
• 1 kg zahãr

• Se pune zahãrul la topit pânã se încinge bine, apoi se adaugã fructele 
• Se fierb împreunã, amestecând mereu, într-o tingire cu fundul gros,

pânã se leagã ºi îºi schimbã culoarea
• Se toarnã în borcane bine încãlzite mai înainte 

Tainã: Ca sã scãpaþi de sâmburi, faceþi:

ªerbet: 
• 300 ml suc zmeurã • 1 kg zahãr pudrã • zeama de la 1 lãmâie

• Dupã ce se dizolvã zahãrul pe marginea plitei, în suc de fructe, se dã la
foc iute, sã se lege

• Se pune zeama de alãmâie ºi, când dã fiertura semn de întãrire, se ia la
mestecat pânã îºi schimbã culoarea ºi se rãceºte

Peltea: 
• 600 ml suc • 1 kg zahãr pudrã

• Se dizolvã zahãrul în suc, pe foc mic
• Când s-a dizolvat, se pune la foc iute pânã începe sã se lege 
• Se toarnã în chisele încãlzite, sã nu crape

Sirop: 
• 1 litru suc zmeurã • 500 g zahãr pudrã • 1 jumãtate lãmâie

• Se dizolvã zahãrul în suc, la foc plãpând, apoi se lasã sã fiarbã pânã se
încheagã un pic
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prin pesmet, se turteºte la 1 cm grosime, se alungeºte (trebuie sã arate oval,
cam ca o palmã de copil

• Se prãjeºte în unt încins, în tigaie acoperitã, pe foc foarte mic, rumenindu-
se bine pe ambele pãrþi

Cu piure de cartofi ºi varzã muratã, pârjoalele bucurã ºi saturã de sute de ani
omenirea daco-latinã. Le ºtiu de copil prezente în orice vitrinã, de la orice can-
tinã sau bufet, în orice variantã (ar fi chiar interesant de urmãrit ce numesc azi
cârciumarii ºi fast-fudurile pârjoalã).

Dar, fãcute ca mai sus, ne pot ajuta sã ne întâlnim nu numai cu marea bucã-
tãrie a bunicilor noºtri, ci ºi cu un vin ce aparþine ºi el aceloraºi vremuri.
Bãbeasca Neagrã e un fel de Beaujolais al României (Feteasca Neagrã e Bour-
gogne!) mai ales dacã provine din podgoriile Covurluiului, de la Nicoreºti. E
un vin cu alurã proaspãtã, cu robã roºu stins, uneori neaºteptat de elegantã. Are
gust vioi, acid, multã energie dar ºi multã supleþe. Nu e o mie unu, nu poþi sã-
l bei ca pe apã, cãci e vin nobil. În anii buni urcã ºi pânã la 12 grade. Dar poate
fi bun tovarãº de chef cât nu se sare calu’ (cãci, bãut nu cu ulcica, ci cu oala,
se rãzbunã, dovedindu-ºi greutatea asprã, mai puþin vizibilã la prima vedere).

În general, nu se prea poate învechi mai mult de doi-trei ani, fiind fragil –
se oþeteºte pe neaºteptate.

Vin generos când e în a doua tinereþe, Bãbeasca Neagrã are la Nicoreºti
dreptul la denumire de origine (asta înseamnã cã oenologia mondialã îi recu-
noaºte valoarea ºi originalitatea).

POSMAGI
Plãmãdeala
• 1 pahar lapte cald • 1 lingurã drojdie

• Se desface drojdia în lapte ºi se lasã un pic, circa 10 minute, sã se tre-
zeascã la viaþã

Aluat: 
• 1,200 kg fãinã • 100 g unt topit
• 4 ouã + 1 ou pentru uns • 1 pahar zahãr tos
• 3 pahare lapte cald, cât primeºte fãina • sare, câtã vã place

• Se bat 4 ouã, bine de tot
• Plãmãdeala se amestecã mai întâi cu fãinã, apoi se frãmântã cu laptele

cald, ouãle, untul, zahãrul, sarea, pânã se ridicã bãºici
• Se lasã sã dospeascã frumos, vreo orã, sau mai puþin
• Se fac suluri din aluat ºi se pun în forme, unde se mai lasã niþel, sã mai

creascã
• Se ung cu ou ºi se dau la cuptor încins, pânã se rumenesc
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Umpluturã: 
• 2 legãturi ceapã verde • 50 g unt
• 1 ardei gras • sare, piper, dupã gust 
• 500 g piept de curcan (gãinã, gâscã, raþã)

Aºternut: 
• 50 g unt • 3 ouã • 100 g brânzã de vaci 
• 500 g tocmãgei de casã (vezi la borº cu tocmãgei)

Cãpãcealã: 
• 500 g tocmãgei • 50 g unt • 3 ouã 
• 100 g brânzã de vaci • 100 ml smântânã • 100 g caºcaval 
• verdeaþã – pãtrunjel, mãrar

• Se pun tocmãgeii la fiert în apã sãratã

Umpluturã: 
• Se toacã din cuþit carnea, ceapa verde, verdeaþa, ardeiul gras, se
sãreazã, pipereazã, se amestecã bine cu untul ºi laptele lor

Aºternut: 
• Se freacã o cratiþã sau un vas de lut cu gura largã cu unt cât am spus 
• Ouãle se bat (dar nu se urãsc) cu brânzã de vaci
• Tocmãgeii jumãtate se scurg ºi se pun ºi ei în cratiþã, aºa calzi 
• Se varsã bãtãtura de ou peste tocmãgei, sã-i îmbrace

Umpluturã: 
• Umplutura se pune, strat frumos, în cratiþã peste aºternut, firesc

Cãpãceala: 
• Se bat ouãle cu brânza de vaci, untul ºi smântâna 
• Se rade pentru mai târziu caºcavalul
• Se toacã verdeaþa
• Tocmãgeii rãmaºi se întind capac peste umpluturã 
• Peste ei se toarnã ouã ºi ale laptelui bãteli
• Se presarã caºcaval ºi verdeaþã
• La cuptor, cratiþa (deºi mai bine lutul) o sã stea vreo orã ºi mai puþin,

acoperitã ºi la foc molcomit, sã se facã carnea (dar fãrã sã se ardã
ceva) dupã care se lasã ºi descoperitã un pic, cât sã se arãmeascã cãpã-
ceala, sã placã, ca o fatã bronzatã

E, acu-i acu! Ce sã bem cu dânsa, tocmãgeaua noastrã? Eu m-aº opri la o
Zghiharã de Huºi, cã nu-i vin greu nici el, ci vioi ºi bucuros la bãut, cu limpe-
zimi verzi sclipitoare, sec ºi proaspãt (doar suntem în viile de nord ale Moldovei).
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• Când s-a strâns, cât de cât, se stoarce zeama de lãmâie ºi se lasã sã
se rãceascã
La fel se fac cofeturile din cãpºuni, mure, fragi, afine

În ziua de Sf. Gheorghe mulþi români îndatineazã a mânca cãpºune,
latineºte Fragaria colina, precum ºi alte pârgi sau noiþe de fructe, ce au cres-
cut ºi s-au copt pânã la aceastã zi, apoi pui ºi de pasere (avis) pentru sãnãtate.

(S.Fl. Marian – „Sãrbãtorile la români“)

OCHIURI CU SMÂNTÂNÃ
Bucatã târgoveaþã de pe la Neamþ ori Bacãu, bunã de tot. 

Ochiuri:
• 0,5 litru apã • 1 lingurã oþet • 1 linguriþã sare

Smântânã: 
• 400 ml smântânã • 50 g unt • 1 lingurã fãinã 
• 1 linguriþã hrean ras • piper, sare

• Se pune apa la clocotit cu oþet ºi sare
• Se freacã smântâna cu fãinã, pe foc, pânã se-ngroaºã 
• Se împarte smântâna fierbinte în patru castronaºe
• Se sparg pe rând ouãle într-o canã ºi se toarnã, unul câte unul, de

aproape, în apa clocotitã; se scoate câte un ou cu o lingurã gãuritã ºi se
pune, bine scurs, peste smântânã

• Se adaugã câte o bucãþicã de unt, se sãreazã, pipereazã uºor, se presarã
puþin hrean

Pãstorel primeºte cadou de la celãlalt Teodoreanu, ºi mai celebru, (când pleda
Ionel venea tot tribunalul sã-1 asculte) niºte bani, aºa, mai mulþiºori. Dupã douã
zile, Pãstorel bate din nou la uºa – deºi ar fi mai corect la buzunarul rudei sale.
„Pãi, abia þi-am dat un porcoi de bani“, se mirã romancierul avocat, „ce ai fãcut
cu ei?“ „I-am bãut, cã mi-a fost fricã sã nu-i cheltui“, a rãspuns epigramistul.

Nu credeþi cã aperitivul acesta moldovenesc de mai sus, povestit de Pãsto-
rel pe la 1933 – ce vremuri tulburi ºi totuºi încã nimic nu se întâmplase! – ar
merge cu pâine proaspãtã ºi neagrã de secarã? Mãcar pentru culorile tari ce se
adunã astfel.

TOCMÃGEI UMPLUÞI
Moldova, pofticioasã ºi dedatã amãgirii altora, a scornit destule mâncãri

plãcute, dar nu din cele împovãrãtoare bietului trup (carele-i ca un copil flã-
mând ºi neºtiutor în faþa îmbierii, ºi-ºi face rãu când crede el cã îi e mai bine),
ca porcoasele de peste munþi, ci aºa, uºurele, mai din panã, nu din ºoric, ºi mai
dulci, nu din sãrãturã ºi afumãturã.
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Umpluturã: 
a) 1,2 kg mere crei:eºti (rase), 300 g zahãr, mirodenii (scorþiºoarã,
nucºoarã, vanilie), 2 linguri stafide, 2 linguri pesmet; toate se amestecã

bine
b) 300 g mieji de nucã mãcinaþi, 250 g zahãr, 1 pahar sirop de fructe,

mirodenii
c) 1,2 kg varzã muratã, opãritã ºi scursã, apoi tocatã ºi cãlitã cu 2 cepe

tãiate bob de orez în 3 linguri unt (ulei), 3 linguri smântânã, 3 gãl-
benuºuri, sare dupã gust

d) Carnea de la 40 de raci, 4 linguri de smântânã, 1 ou, 2 gãlbenuºuri, 1
ceaºcã pesmet

• ª.a.m.d. (cãrneturi, brânzeturi, altele)

Foaie: 
• 200 g unt (300 ml ulei) • Aluat

• Se întinde aluatul foaie ºi se lasã sã se zbiceascã 1 sfert de orã 
• Se unge apoi bine cu 5 linguri unt (ulei)
• Se întinde umplutura pe tot cuprinsul foii
• Se ia foaia la învârtit, de obicei cu ajutorul feþei de masã 
• Se unge tava cu unt (ulei)
• Se potriveºte învârtita în tavã, se mai stropeºte cu un pic de unt ºi se dã

la cuptor

Taine: Când se scoate învârtita din cuptor, dacã e cofet, se poate aroma cu
1 ceaºcã de sirop de fructe, iar dacã e sãrãturã, cu o ceaºcã de smântânã sub-
þire, frecatã cu mãrar tocat.

E, dacã am fãcut o învârtitã de Iaºi, o sã bem ºi o Feteascã Albã de Bucium,
vin mãsurat ºi cuviincios, ºi o sã ne gândim la multele din trecut, cu rãzeºiþe ºi
jupânese îmbujorate, cu pãrul pai ºi ochii cer, numai bune de intrat în literaturã,
în text va sã zicã.

SÃRMÃLUÞE ÎN FOI DE VIÞÃ 
Sãrmãluþele
• foi de viþã • 2 ouã • 1 ceapã
• 1 ardei gras • 4 roºii • sare, piper
• 150 ml lapte • 100 g grãsime gâscã • 1 linguriþã bicarbonat 
• 5 foi dafin • 5 crenguþe cimbru uscat • mãrar
• 300 g miez pâine albã
• 1 kg carne de gãinã, curcan, gâscã sau viþel
• 300 g pastramã afumatã – dezosatã – de pasãre

Zeama: 
• 1 litru fierturã de pasãre • 0,5 litru vin alb • 0,5 litru bulion roºii
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Tinereþea ce o exprimã Zghihara are o cãldurã numai a ei, ciudatã (sã nu
râdeþi de mine, dar o sã spun cã e o cãldurã uºoarã, rãcoritoare) ºi o aromã de
caisã verde.

Gustul e simplu, sincer, dar cu unele fineþuri seci-amãrui – din care i s-a
nãscut celebritatea.

Am aflat prin aceste locuri un obicei, cel mai frumos din câte am întâlnit
prin toate pãrþile lumii pe unde am umblat. Oamenii obiºnuiesc în acest oraº
(Huºi) ca, de altfel, în tot restul þãrii, sã dea de mâncare ºi loc de adãpost tutu-
ror strãinilor fãrã nici o platã.

PLÃCINTÃ CU SMÂNTÂNÃ
• 1 kg smântânã • 200 g zahãr • 100 g fãinã 
• 1 plic zahãr vanilat • stafide • sare
• 6 gãlbenuºuri + 1 ou pentru uns
• cocã de cozonac – cât sã se întindã o foaie groasã de un degeþel, mare

cât toatã tava ºi încã mai mult

• Se ia o parte din aluat, sã iasã o foaie micã cât fundul tãvii 
• Se unge tava cu unt ºi se potriveºte foaia pe fund
• Din aluatul rãmas se înºirã ºi împletesc frânghioare subþiri, se ung cu

ou ºi se tapeteazã pereþii laterali ai tãvii; se lasã sã creascã
• Întâi se amestecã gãlbenuºurile cu zahãr ºi zahãr vanilat, apoi se

adaugã ºi fãina, smântâna ºi sarea
• Se toarnã crema asta în tavã, cât þine aluatul 
• Se unge cu ou ºi se presarã cu stafide
• Se coace la foc molcom, în cuptor cald, pânã se rumeneºte (spre 1 orã)

ÎNVÂRTITA
ªi deschidere rafinatã, de masã cu ºtaif, dar ºi desert savuros, învârtita aratã

exact ceea ce este: o plãcintã versatilã.

Aluat: 
• 600 g fãinã bunã • 1 ou
• 1 nucã de unt • 1 praf de sare

• Fãina se face moviliþã pe masã
• În mijlocul muncelului se face o gropºoarã în care se toarnã ou, unt ºi

sare
• Se pune ºi apã cãldicicã, câte puþin, se-nveleºte-n fãinã ºi începe frã-

mântatul
• Din când în când se bate de masã, zdravãn
• Aluatul potrivit de moale se lasã sã respire la loc cald, 1 jumãtate de

orã, timp în care se face umplutura
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bine uscatã, plus apã ºi sare. Se „lucreazã“, adicã se bate dru et menu (hoþeºte),
se aºazã pe o masã; acoperit cu o strachinã, ºi se lasã sã se odihneascã de bãtaie
vreo jumãtate de orã. Pe urmã, iar îl iei la rost, în felul urmãtor: îl întinzi cu
sucitorul, lãsându-1 gros ca de douã degete (nu de agent electoral), îl acoperi cu
un ºervet ºi-l mai laºi, pe loc repaus, încã o jumãtate de orã. Dupã asta, îl întinzi
pe o masã mare acoperitã cu un cearºaf presãrat cu fãinã de grâu. Când, prin
întindere (e recomandabil ca la întindere sã fie douã persoane), aluatul s-a sub-
þiat cât foiþa „Job“, începi sã decupezi, cu o farfurie de mãrimea pe care vrei s-
o dai turtelor. E preferabil ca farfuria cu care tai sã fie mai micã decât farfuria
pe care vei aºeza turta, aºa cã turta sã n-o ocupe în întregime.

A doua operaþie: coptul.
Operaþia aceasta e ºi foarte migãloasã ºi foarte gingaºã. Pui pe plitã un

fund de la o formã de tort (numai fundul=talger). Dupã ce s-a încãlzit fundul,
iei o foiþã decupatã ºi o aºezi pe el, acoperind imediat cu un capac (altfel se
coºcoveºte). Dupã ce crezi cã s-a încãlzit foaia, o întorci pe cealaltã parte,
procedând la fel. În acest amãnunt, în execuþia cãruia numai aptitudinea ºi
experienþa te pot orienta, constã toatã gingãºia operaþiei.

Foile trebuie sã se usuce ºi sã se înfierbânte pe ambele pãrþi, fãrã sã se prã-
jeascã. Nu e permis foii sã se rumeneascã ºi cu atât mai puþin sã se întunece.
Ea trebuie sã rãmâie albã, imaculatã, ca bulinele care se dau la peºtii de aur
din acvarium.

A treia operaþie: pregãteºti
l. Migdale curãþite, uscate, trecute prin maºinã ºi amestecate cu zahãr pisat

(ad libitum).
2. Sirop de zahãr, legat aproape ca pentru dulceaþã. Acest sirop trebuie sã

fie tot timpul clocotit, de aceea e bine ca vasul care îl conþine sã fie aºezat pe
un reºou.

Când începi a lucra, torni în sirop douã-trei linguri de apã de flori (reco-
mand): Josephe, Negre sau Fleurs d’oranger (extra-triple, Union des proprie-
taires de Nice). Când se îngroaºe siropul, îl.subþiezi tot cu apã de flori.

3. Un pãmãtuf de pene de gâscã (de la S.S.R.).
4. Farfuriile în care se pun turtele, sau vase de tort, ºi tot atâtea farfurii

adânci.

Turta 
Iei câte o foaie de turtã, o aºezi pe farfurie, o ungi bine cu siropul clocotit,

o presari cu migdale ºi le tot aºezi una peste alta pânã ce obþii o grosime
convenabilã (cam ca a unui tort obiºnuit). Dupã ultima foaie, acoperi cu o far-
furie adâncã ºi pui la rece.

Aceasta e turta clasicã. Se pot face turte, însã, în acelaºi mod, cu: nuci,
alune, migdale prãjite ºi fistic (acestea sunt foarte bune).“

Nu era formidabil?! Ce lume de lucruri mici, de obiecte senzuale ºi sucu-
lente, ce de nume delicate, ce vânzolealã de realitãþi miniaturale, pudice,
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• Se toacã carnea ºi pastrama
• Se înmoaie pâinea în lapte, se scurge, se stoarce 
• Se bat ouãle
• Se rumenesc ceapa ºi ardeiul, fin tocate, în unturã de gâscã 
• Se toacã mãrarul
• Se amestecã bine carnea, pastrama, pâinea, ouãle, ceapa ºi ardeiul,

sare ºi piper dupã gust, mãrarul, bicarbonatul
• Rulãm foile de viþã umplute cu tocãtura de mai sus 
• Oala de pãmânt se unge bine cu grãsime de gâscã
• Se aºazã sarmalele în straturi; între ele se aºazã crenguþele de cimbru

uscate, foi de dafin, piper boabe, felii de roºii; se acoperã cu felii de
roºii

• Se toarnã zeamã, cât sã acopere de un deget „bulziºorii fermecaþi“
(cum zicea cândva un anume abate)

• Se dã oala acoperitã 2 ore la cuptor, la foc mic, ºi 1 jumãtate de orã
descoperit, sã se rumeneascã ºi sã scadã jumãtate din zeamã

• Se oferã cu smântânã

Din cale afarã de fine, sãrmãluþele din carne de gâscã cer un vin alb, bogat,
deosebit, dar dispus la tovãrãºie. ªi mã gândesc uneori la Muscatul sec de
Odobeºti, (o preferinþã subiectivã, n-o luaþi în seamã), un vin destul de rar, ce-
i drept – de obicei trãieºte în simbiozã cu Ottonelul cel dulce – dar spectaculos
ºi, când a fost un an bun, chiar irezistibil.

Parfumul lui coloreazã lumea, o-ntãreºte ºi îi dã liniºte. Gustul e plãcut,
fructuos, chiar dacã simplu ºi discret; culoarea caldã transparentã e o dovadã
de sinceritate. ªi se potriveºte perfect cu sãrmãluþele acestea de o mare elega-
nþã, care ar fi dominate ºi chiar anulate de un vin prea reliefat.

Dacã nu gãsiþi Muscat, ceea ce e foarte probabil, nu-i nimic, Vrancea e
mare, cea mai mare, chiar, podgorie din þarã, cu vinuri ºi roºii, ºi albe, ºi seci
ºi demiseci, ºi de oalã ºi de pahar de cristal.

ªi sã vedem, ce-alegem din pivniþele acestea de pe vremea lui ªtefan cel
Mare? Un Cabernet de Rãzoare? O Feteascã Neagrã de Cârligele? Un Sau-
vignon de Odobeºti? Un Merlot de Jariºtea? Un Riesling de Strãoane? Sau
un vinuþ de Tâmboieºti, o Galbenã mai zburdalnicã?

Alegeþi!

TURTE MOLDOVENEªTI
Dulcegãrie de altãdatã, încã de prin ’33 Pãstorel îi deplângea dispariþia. Dar

tot el le aºazã „alãturi de cele mai subtile produse ale patisierului francez“.
Îl citez integral, pentru farmecul unei reþete mai degrabã literare:

„Aluatul 
Prima operaþie:
Se face aluatul potrivit de moale, numai din fãinã de grâu de bunã calitate ºi
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Zeama: 
• 0,5 litru borº • 0,5 litru zeamã carne • 0,5 litru vin alb 
• 0,5 litru bulion roºii • 100 ml lapte

• Se opãresc foile de varzã în borº sau în apã cu oþet sã se înmoaie mai
ales partea de vârf, mai subþire – cã pe aceea o vom folosi

• Se înmoaie pâinea în lapte
• Se toacã mãrunt ºi se prãjeºte ceapa în unt (untul va servi ºi la uns

oala) 
• Se bat ouãle
• Se toacã slãnina 
• Se toacã verdeaþa
• Se amestecã carnea cu pâinea scursã de lapte (ce curge merge la

zeamã), ceapa, ouãle, verdeaþa, sare, piper
• Se iau gãluºte mici de tocãturã ºi se umplu fest pãrþile subþiri de la

foile de varzã, în rulou
• Într-un vas mare de lut uns bine cu grãsime de gâscã ºi unt – sã bãlteascã

– se pune mai întâi un strat de varzã fin tocatã, câteva felii de roºie ºi
bucãþi de ardei gras, boabe de piper, cimbru, felii de muºchiuleþ afumat

• Urmeazã un strat de sarmale
• Deasupra lor, alt strat de varzã, la fel ornat 
• Sarmale, ºi aºa mai departe
• Ultimul strat – oprit la trei degete de gura oalei – trebuie sã fie de

varzã acoperitã total cu felii de roºii
• Se toarnã zeamã, cât s-acopere de un deget varza
• Se da oala la cuptor, sã fiarbã molcom, acoperit, de la 3 ore minimum

necesar ºi suficient – la o noapte întreagã (dacã scade prea mult se mai
adaugã apã fierbinte); cu o orã înainte de a fi date mesei se ia capacul,
sã se rumeneascã la foc mic ºi sã scadã zeama sub jumãtate din oalã

Nu se poate nuntã fãrã sarmale ºi sarmale fãrã smântânã ºi ardei iute. Dar
un asemenea regal meritã ceva mai bun, o întâlnire rafinatã, cum un singur vin
românesc poate accepta: Feteascã Neagrã (de Uricani, de Valea Cãlugã-
reascã sau de Tohani). Dacã ar fi vrut cineva sã topeascã, cu har de alchimist,
un mare vin alb în alt mare vin negru, tot Feteascã Neagrã i-ar fi ieºit!

Roºu închis, cu reflexe violacee (amintind de alte mari vinuri moldoveneºti
exterminate de filoxerã) parfumat suav ca o grãdinã cu coacãze ºi mure un pic
prea coapte – doar e o feteascã! – acest vin salvat din patrimoniul vechi de
milenii al podgoriei româneºti are un gust delicat, fiind în acelaºi timp – în
oenologia mondialã – un original misterios.

Nu are impetuozitatea de avalanºã a vinului negru, taninat ºi nemilos, dar
are vâna lui. Nu e fructuos ca un vin alb, dar are delicateþea lui floralã. Graþie
femininã ºi forþã atleticã sunt însuºirile paradoxale ale acestui vin, care, în 3-4
ani, se rotunjeºte, devenind capodoperã.
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retractile! Ce de istorii suprapuse, paralele, înghesuite într-un colãcel, cinci mii
de ani într-o diminutivalã turtiþã cu miere, modestã, ascunsã într-un cuptor, sub
un ºervet...

Scriind cartea aceasta, pregãtindu-mã pentru ea, citind pentru ea, vorbind cu
mii de oameni, tot pentru ea, am trãit în mijlocul uneia din cele mai consis-
tente, fascinante ºi mãrunte realitãþi, o lume de minuscule, de fãpturi ºi obiecte
discrete ºi excitante, de fãrâmituri ude ºi obraznice, mereu în schimbare, mereu
în transformare, mereu altele...

A fost o experienþã extraordinarã, o aventurã pentru o viaþã, printre
lucruºoare vii, efemere, cu adevãrat versatile.

JUMÃRI MOLDOVENEªTI (SCROB)
„Moldoveneºti“ nu sunt, deci nici româneºti, dar hai sã-nchidem ochii ade-

vãrului ºtiinþific ºi sã lãsãm slãbiciunile sentimentale sã prãjeascã provincialist
aceste ouã arhieuropene, punct.

• 2 ouã • 2 linguri lapte • sare dupã gust 
• 50 g unt

• Se sparg ouãle, se amestecã cu laptele ºi sarea nu prea mult, pânã se
omogenizeazã cât de cât

• Se încinge untul într-o tigãiþã
• Se toarnã ouãle în tigaie ºi se amestecã pânã se-ntãresc

În loc de ceai, omeniþi-vã cu o ulcicã de Bãbeascã Neagrã de Dealurile
Bujorului (asta dacã n-aþi apucat sã gustaþi Merlot-ul lor, care este, credeþi-
mã, fãrã cusur): e micuþã, veselã, roºie în obraji ºi fãrã astâmpãr.

Vã va înviora dimineaþa!

SÃRMÃLUÞE ÎN VARZÃ DULCE
Una din bucatele ceremoniale ºi obligatorii ale nunþilor de toamnã, când

fierbe vinul în oalã ºi sângele-n mire ºi zici ca poetul „aud viaþa cum pârâie
nebunã în voi“.

• 1 varzã dulce • 100 g slãninã afumatã 
• 300 g miez pâine albã • 2 ouã
• 1 ceapã • 2 ardei graºi
• sare, piper • 100 g unturã de gâscã 
• 100 g unt • 4 roºii 
• pãtrunjel, mãrar, cimbru
• 500 g carne de viþel (de la coadã) tocatã 
• 500 ml borº (care va merge ºi la zeamã)
• 500 g carne de porc (împãnatã, piept, fleicã) tocatã
• 300 g muºchiuleþ de porc afumat (sau pastramã de gâscã)
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Nici din ritualurile însoþitoare ale înmormântãrii ºi pomenirii morþilor ea
nu lipseºte – „un pãhãrel cu miere“, „un ºipuºor cu vin sau mied“ fac parte
din recuzita scenariului ritual, având la bazã simbolica beneficã a mierii,
mediatoare în relaþiile cu strãmoºii. Dar principala ei utilizare în modele de
viaþã tradiþionalã se regãseºte în prepararea colivei, reverberaþiile ei simbo-
lice fiind sporite în combinaþia cu boabele de grâu.

Numeroase utilizãri rituale ale mierii depistãm ºi în obiceiurile din ciclul
calendaristic – cu miere se ung „Sfinþii“ la 9 martie, în Sâmbãta lui Lazãr se
dau de pomanã ulcele cu miere, alviþa ce „se bate“ la Lãsatul Secului are în
componenþã, cu precãdere, miere, „jolfa“ pentru „turta cu jolfã“ („pelincile
Domnului“), la Crãciun, este îndulcitã cu miere.

Sãrbãtoarea ce concentreazã cele mai multe obiceiuri în care mierea
(împreunã cu aluatul) încifreazã semnificaþii complexe, fiind înzestratã în cre-
dinþele populare cu virtuþi magice, este Sân Toader. Element esenþial al vrãji-
lor ºi farmecelor ce se fac în aceastã zi, mierea este, în prealabil, consacratã
religios (fiecare femeie duce la bisericã „un pãhãrel de miere, lumânare,
ºipuºor de vin, mied sau mursã“). Pãstratã în timp, aceastã miere dovedeºte
virtuþi magice vindecãtoare.

(O. Vãduva – „Paºi...“)

ALIVENCI 
„Întocmai cum trebuie sã ai cârnaþi de Crãciun ºi pascã de Paºti, tot
astfel la Sf. Petru trebuie sã ai alivenci.

(Elena Niculiþã Voronca – „Datinile ºi credinþele poporului român“)

În pronunþjia moldavã, cuvântul mã înduioºeazã pânã la lacrimi ºi mã face
sã-mi doresc alivenci tot restul vieþii.

• 6 ouã • 250 ml smântânã • 150 g fãinã
• 200 g mãlai • 50 g unt • 25 g unt (pentru uns tava) 
• 250 ml lapte • 100 g pesmet fin
• 1 linguriþã sare (dacã nu pui telemea) .
• 1 kg brânzã de vaci (sau juma de vaci ºi juma’ telemea submoderat

sãratã)

• Se frãmântã brânza pânã se face cremã
• Gãlbenuºurile se separã ºi se frãmântã cu brânza
• Acum torni smântâna, untul ºi sarea ºi frãmânþi sã iasã alifie
• Adaugi treptat mãlaiul care a fost frecat bine cu fãinã ºi nu stai din frã-

mântat, cã nu e bine; aluatul se va întãri oarecum dacã nu frãmânþi
cum trebuie

• Îl laºi sã se odihneascã, nu i-a fost uºor nici lui, dar nici þie 
• Baþi frenetic albuºurile, pânã se fac troian
• Ungi o tavã cu unt ºi o presari cu pesmet
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TURTÃ DULCE CU MIERE
• 500 g miere de albine • 500 g zahãr tos 
• 200 g nuci mãcinate • 100 g rom
• 1 linguriþã bicarbonat • 4 ouã
• 1 kg fãinã • 1 vârf cuþit piper negru 
• 50 g unt
• 3 linguriþe praf scorþiºoarã, nucºoarã, cuiºoare

Citat din Pãstorel: „Preparaþia:
Pui mierea într-o tingire de dulceaþã pe maºina de gãtit. Adaugi zahãrul,

mirodeniile, foarte puþin piper ºi mesteci pânã se încorporeazã tot. Când s-a
topit zahãrul ºi mierea e clocotitã, o torni într-un vas în care este deja pus
jumãtate de kilogram fãinã. Mesteci fãina astfel opãritã cu melesteul de învâr-
tit ºerbet, pânã se face ca o alifie.

Pui la rãcoare pânã a doua zi.
A doua zi. Încãlzeºti pufin compoziþia ºi adaugi în ea: paharul de rom în

care ai dizolvat bicarbonatul ºi cele patru ouã, unul câte unul, frecând mereu.
La sfârºit, adaugi restul de fãinã ºi mesteci bine ca sã se încorporeze. Apoi, se
întinde pe masa de aluat, presãrat cu puþinã fãinã de grâu, în grosime de un
deget. Se taie cu pahare de lichior, ceºti de cafea sau forme speciale, ºi se
aºazã în formele de copt, unse cu unt ºi presãrate cu fãinã. Trebuie sã se coacã
foarte bine.

Se pãstreazã în gavanoase de sticlã bine astupate sau în cutii de tinichea.
Dureazã mult ºi sunt bune la ceai, cafea cu lapte sau, dupã masã, cu vin. 

P.S. Mirodeniile nu dau numai aroma, ci ºi culoarea. Piperul, deºi în can-
titate foarte micã, dã un gust cu totul particular: e indispensabil.“

*

Mierea. Dintre alimentele în stare naturalã ce însumeazã simboluri de mare
vechime se detaºazã mierea, consideratã în vechile culturi aliment sacru, com-
ponentã de bazã a hranei ºi bãuturii zeilor.

Pe masa ursitoarelor se aºazã trei azime sau turtiþe, colaci sau pâine unse
cu miere, ale cãrei însuºiri de influenþare magicã a viitorului copilului sunt
augmentate în momentul menirii lui. În virtutea aceloraºi credinþe, în apa pri-
mei scalde se pune miere sau fagure de miere, „ca sã fie copilul bun, sã nu fie
urâcios“ sau „sã fie dulce ca mierea“.

Din miere gustã tinerii la cununie, miere se adaugã în „paharele dulci“ din
care li se dã sã bea, cu miere este „umplutã“ gãina ce se dã mirelui la masa
mare sã o rupã, cu miere deseneazã mireasa o cruce pe pereþii camerei
nupþiale.
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pune la prãjit în unt încins
• Se toacã ceapa
• Când s-a rumenit carnea, se scoate ºi se pune în locul ei ceapa la cãlit,

pânã se coloreazã
• Când ceapa s-a rumenit, se stinge cu supã, sã fiarbã 1 minut 
• Roºiile se toacã mãrunt
• Se pun la fiert, peste ceapã, carnea ºi roºiile, 1 jumãtate de orã 
• Se toacã mãrarul, se freacã cu smântânã
• Când e gata, se amestecã ºi smântâna ºi se oferã cu mãmãligã

Tainã: Acelaºi lucru dar fãrã roºii, e pui cu smântânã.

La Negreºti-Vaslui, demult, într-un august, pe când, gazetar de teren,
umblam din loc în loc ºi din cramã-n cramã, sperând sã descopãr miracole ºi
chilipiruri, am fost invitat de directorul unei fãbricuþe de caºcaval la cher-
meza cu „retribuiþii“ (nu se mai spunea salariaþi) în vederea anunþãrii unor
prime.

Pânã aici nimic neobiºnuit, dacã chermeza menitã sã sudeze unitatea colec-
tivului nu s-ar fi bazat pe formula român-revelionistã: fiecare vine cu ce poate
de acasã ºi se face o grãmadã mare pentru toatã lumea.

Dar „toatã lumea“ ºi „fiecare“ s-au ignorat reciproc ºi „nimeni“ n-a adus
mai nimic!

La cantinã s-au improvizat, tardiv, vreo trei tãvi cu biscuiþi sãraþi, cineva a
adus de la o cârciumã câþiva pui cu roºii ºi smântânã, din oraº s-a cãrat în pripã
ceva vin alb-roz, zis de Vaslui (un cupaj probabil) sec, cu iz floral de Feteascã
Albã dar cu gust înþepat de Zghiharã ºi un ton mai viril de Riesling.

Degeaba! Dezordinea a ucis dragostea colectivã: dupã anunþarea primelor,
„chermeza“ s-a terminat cu o bãtaie þigãneascã, cu învinuiri ºi oale sparte în
capete directoriale (deºi puiul ºi vinul erau soþi buni).

Totuºi trebuie sã fie lãudatã ºi ridicatã tot timpul în slãvi ospitalitatea pe
care o aratã moldovenii strãinilor ºi drumeþilor. Într-adevãr, cu toate cã sunt
foarte sãraci din pricina vecinãtãþii cu tãtarii, totuºi nu refuzã niciodatã oaspe-
telui pâine ºi gãzduire, hrãnindu-l pe el ºi caii lui timp de trei zile fãrã nici o
platã. Pe drumeþ îl primesc cu fruntea seninã ºi cu faþa voioasã, ca ºi cum le-
ar fi venit un frate sau vreo rudã.

(Niecolo Borti – „Cãlãtori strãini în Þãrile Române“)

BÃBUªOARE 
Cozonãceii aceºtia moldoveneºti ºi pascali sunt, totodatã, însoþitorii deli-

cioºi ai multora din dimineþile ºi serile noastre edenice, pe Copou, cu lapte ºi
miere, ºtiri ºi reclame, întârzieri ºi somnolenþe, telefoane ºi datorii, soacre ºi
iubiri, greve ºi opoziþii, propuneri ºi cafele cu friºcã...
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• Frãmânþi (iar!?) aluatul cu albuºurile, pânã se acceptã pe deplin, pui în
tavã ºi dai la cuptor, pânã se rumeneºte

Se taie felii, se oferã cu smântânã ºi Þârþârã (Frâncuºã) de Cotnari
transparentã ºi acidã, cã se potriveºte bine sã-nceapã masa în voioºie luminoasã
ºi joacã tinereascã nevinovatã.

Sâmbãta Brânzei cade înainte cu o zi de Lãsata Secului la Brânzã. În toate
casele moldoveneºti se fac plãcinte cu brânzã ºi toþi se bucurã pentru ultima
datã, înainte de post, de dulcele laptelui.

Noaptea nu se doarme ci se privegheazã pe lângã focuri mari, fãcute-n
uliþã, cu cântece ºi jocuri ºi alte bucurii omeneºti, ce la copilãrie ºi la bãtrâ-
neþe nu-s cu putinþã.

BORª DE CIUPERCI
• 1 kg ciuperci, de preferinþã de soi bun, pãstrãviori de fag, urechiuºe

(mai ales), râºcovi, pâiniºoare, mânãtãrci.

Zarzavat: 
• 1 pãstârnac • 1 pãtrunjel • 1 þelinã micã 
• 2 morcovi • 2 cepe

• 500 ml supã carne • 1 litru borº proaspãt • sare, piper, dupã gust 
• 1 pahar smântânã • 1 ou • 1 legãturã leuºtean

• Se grijeºte zarzavatul, se rade, se pune la fiert în 2 litri apã cu 1 praf de
sare, o jumãtate de orã

• Ciupercile se spalã bine, se toacã felii subþiri, se pun împreunã cu supa
lângã zarzavat, sã clocoteascã molcom pentru încã o jumãtate de orã

• Se pune borºul la fiert, dupã primele clocote se toamã peste ciuperci 
• Se bate oul cu smântânã, piper ºi un pic de zeamã
• Se toacã leuºteanul
• Când a scãzut cam cu 1 litru zeama (ºi mai bine), se potriveºte de sare,

se drege cu smântânã ºi ou, se ia de pe foc ºi se presarã leuºtean

PUI ÞÃRÃNESC CU ROªII ªI SMÂNTÂNÃ 
• 1 pui • 100 g unt
• 500 g ceapã • 1 ceaºcã supã de oase
• 1 legãturã mãrar • 1 kg roºii coapte dar tari 
• 1 ceaºcã smântânã • 1 lingurã fãinã
• ceva sare, un praf de piper

• Puiul se face bucãþi, se sãreazã, pipereazã ºi se trece prin fãinã, apoi se
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Tainã: bunicile hailaifului românesc fãceau cândva ºi un ºerbet de
cireºe amare, de o gingãºie ºi o fineþe unice:

• 1,200 kg zahãr pudrã cernut • 3 g vanilie 
• 1 lingurã zeamã de lãmâie
• 300 ml suc de cireºe (strecurat printr-o peticã rarã ºi una mai deasã)

• Se înmoaie împreunã suc, zahãr ºi vanilie, se pun pe foc lin sã se
topeascã

• Când s-a zemuit, se dã pe foc iute, sã se lege în ºerbet, tot amestecând 
• Asupra legatului se toarnã zeamã de lãmâie ºi se mai îngãduie clocote,

ca niºte bârfe mici
• Se lasã sã se rãceascã pânã suferã ºerbetul mâna ºi se frãmântã 
• Când ºi-a schimbat faþa se pune în borcane

FASOLE VERDE CU SMÂNTÂNÃ
Într-o searã de toamnã, într-o sâmbãtã, cred, am poposit la mãicuþele de la Aga-

pia, bucurându-mã pânã la extaz de o fasolicã verde excepþionalã, cu smântânã ºi
mãrar. A doua zi, la Vãratec, am mâncat, cu plãcere, acelaºi lucru bine gãtit.

Luni, la prânz, când am ajuns în sfârºit la Moldoviþa, am regãsit, înfometat,
fasolea cu smântânã. Marþi, la un motel de creastã, în drum spre Maramureº,
am sugrumat cârciumarul: nu avea decât fasole verde cu smântânã.

• 1 kg fasole verde • 1 ceaºcã mare de smântânã 
• 2 linguri unt • 1 legãturã mãrar
• 1 legãturã pãtrunjel • 1 lingurã fãinã 
• sare

• Se fierbe pe foc iute fasolea, în apã puþinã, 1 jumãtate de orã, sã scadã
cât se poate

• Se toacã verdeaþa, se freacã cu smântânã ºi fãinã
• Se toarnã smântâna în cratiþã, se dã sare, se acoperã ºi se pune în cup-

tor încins, sã mai scadã
• Când a prins pojghiþã, se orneazã cu bucãþele de unt ºi se mai lasã în

cuptor, sã se rumeneascã

În aceeaºi toamnã, pe drumul spre mânãstiri, ne-am abãtut spre viile de nord
ale marelui grup de podgorii care e Panciu, la Urecheºti ºi Pânceºti.

Aveam niºte adrese de vieri bãtrâni, cãutam vinuri din viþe vechi, Verdea ºi
Plãvaie. Am gãsit ºi unul ºi altul (sau ºi una ºi alta, cum vreþi). Sunt douã vinuþuri
vesele, primãvãratice la culoare ºi zvãpãiate la gust. Am mâncat, desigur, faso-
lea verde cu smântânã ºi mãmãligã aburind. Am bãut destul din vinurile acestea
tinereºti, galben-verzui, ce nu ºtiu ºi nu pot îmbãtrâni (nu ãsta e rostul lor!).

Le-am ascultat povestea veche bolborosind în ulcicã pânã când era sã uitãm
drumul spre mânãstire.
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• 1,5 kg fãinã • 200 g unt + 50 g pentru uns tãvile 
• 12 gãlbenuºuri • 4 ouã întregi 
• 1 lingurã drojdie • 200 g stafide mici, fãrã sâmburi 
• 250 g zahãr tos • 1 lingurã coajã rasã de lãmâie 
• sare, câtã vã place

Plãmãdealã: 
• Se amestecã foarte bine gãlbenuºurile ºi ouãle cu drojdia ºi se lasã

puþin sã respire
• Se freacã coaja de lãmâie, zahãr ºi sare

Aluat: 
• Se bate fãina de unt ºi se pune peste plãmãdealã; se adaugã stafidele ºi

zahãrul parfumat ºi sãrat, se amestecã totul ºi se frãmântã nebuneºte 
• Se ung forme mici, cât o chiflã, de cozonãcei, ºi se umplu pe jumãtate

cu cocã
• Se lasã sã creascã pânã-n dunga formei ºi se pun în cuptorul bine

încins sã se rumeneascã
• Se oferã, mai ales când s-au rãcit bine ºi uscat puþin, cu dulceaþã de

casã din cea mai bunã.

Turta de Andrei e o pâiniþã nedospitã ºi foarte sãratã, preparatã de fetele
nemãritate din Moldova ºi Bucovina, în ajunul de Sânandrei pentru aflarea
ursitului. Fetele se strâng mai multe la o casã unde îºi preparã fiecare câte o
turtiþã. Apa neînceputã pentru aluat este cãratã cu gura iar produsele din care
se preparã turta (fãinã ºi sare) sunt mãsurate cu o coajã de nucã.

Dupã ce au fost coapte pe vatrã, fetele îºi mãnâncã turtiþele, convinse fiind
cã ursiþii vor veni în vis, cu apã, sã le potoleascã setea.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri porþulare de peste an“)

DULCEAÞÃ DE CIREªE AMARE
Foarte rafinatã mândrie a marilor case moldovene ºi valahe, dulceaþa de

cireºe amare, ca ºi cea de nuci verzi, e o perlã strãlucitoare a bucãtãriei elegante
româneºti.

• 1,6 kg zahãr tos • 3 g vanilie (sau zahãr vanilat)
• zeama de la 1 lãmâie • 1,2 kg cireºe amare (negre ºi fãrã sâmburi)

• Mai întâi, se amestecã cireºele cu zahãrul ºi se pun pe foc lin, scutu-
rând tingirea înainte ºi-napoi, sã nu se prindã

• Mai apoi, se leagã pe foc iute: ºtiinþa de a juca tingirea sã nu se ardã
dulceaþã e o artã

• Când e de se leagã de-adevãratelea, se toarnã zeama de lãmâie, se mai
lasã preþ de vreo câteva clocote ºi se toarnã-ntr-un castron, sã se
rãceascã, sã se poatã pune în borcane.
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• Apoi se adaugã gãlbenuºul ºi fãina ºi se amestecã bine
• Bunicile noastre ungeau tava cu cearã albã; azi, scoarþa se întinde într-

o tavã de teflon
• Se am.estecã miezul de nucã cu zahãr pudrâ ºi se presarã scoarþa 
• Se dã la cuptor, sã se coacã
• Se poate mânca ºi aºa, ºi cu o dulceaþã

Cofet de iarnã, cronþãnit de copiii din Moldova pe când se dau „de-a
derdeluºul“, cu sau fãrã zãpadã ºi chiar ºi fãrã iarnã.

BORªUL,
• 3 kg tãrâþe de grâu • 1 kg de mãlai 
• 250 g pâine neagrã (integralã) • foi de viºine 
• 9 litri apã
• 2 cãrbuni (sã limpezeascã ºi sã ia mirosul greu) 
• 500 g huºte (tãrâþe înãcrite de la alt borº)

Dacã nu aveþi, ºi probabil cã nu aveþi, se obþin fermenþi astfel:
• Se amestecã 250 g tãrâþe, 150 g mãrar ºi 1 litru apã rece cu 500 g

pâine integralã, neagrã tare ºi caldã, se lasã sã dospeascã 10-11ore ºi
gata huºtile

• Se pune apa la fiert
• În borcan de sticlã sau, mult mai bine, butoiaº de stejar de 12 litri se

amestecã tãrâþele ºi mãlaiul
• Se umezesc cu apa rece
• Se toarnã apoi apã clocotitã 
• Se amestecã
• Se lasã sã se rãceascã
• Când apa e cãlduþã se pun huºtile, pâinea neagrã, cãrbunii, frunzele de

viºin (dau parfum)
• Dacã se lasã la loc cu cãldurã, într-o zi ºi o noapte borºu-i gata

Tainã: curãþaþi de coajã 2 lãmâi. Vor da borºului o savoare neobiºnuitã.

Înãcritul borºului: În prima zi dupã Lãsata Secului se pun tãrâþele de
grâu la fermentat. În jurul putinei se fac vrãji, descântece, gesturi magice, se
rostesc formule fermecate care garanteazã puritatea ºi forþa vindecãtoare a
borºului la ieºirea trupului omenesc din iarnã.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

BORª MOLDOVENESC DE GÃINÃ
• 1 gãinã • tãieþei (sau zdrenþe) • 1 litru borº 
• 1 ceapã • 2 morcovi • verdeaþã: leuºtean 
• lobodã, 1 legãturã groasã
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PERIªOARE CU SMÂNTÂNÃ ªI MÃRAR
• 500 g carne slabã viþel • 500 g carne slabã porc 
• 300 g miez pâine albã • 1 ceapã
• 2 ouã • 100 ml lapte 
• mãrar (3 legãturi) • sare, piper
• fãinã • 800 ml smântânã
• 100 g unt • 2 linguri praf de ciuperci uscate

• Se toacã carnea
• Pâinea se înmoaie în lapte, se scurge, se stoarce
• Ceapa se toacã foarte mãrunt, se înmoaie în unt, la foc mic 
• Se bat ouãle
• Mãrarul se toacã mãrunt tare
• Se amestecã carnea tocatã cu pâinea, ceapa, ouãle, o treime din mãrar,

sare, piper
• Se amestecã fãina ºi o altã treime din mãrar într-o farfurie
• Se tãvãlesc prin fãinã periºoare de mãrimea unei guri cuminþi (o

nucºoarã, spune Pãstorel Teodoreanu)
• Se prãjesc periºoarele în unt pânã se rumenesc uºor ºi se-ntãresc 
• Se freacã smântâna cu douã linguri de fãinã, mãrar ºi praful de ciuperci
• Scurse de grãsime, se potrivesc – ca niºte ouã într-un cuibar – într-un

vas, o cratiþã, o oalã largã ºi joasã de lut sau un vas de Jena
• Se acoperã cu smântânã
• Se pune oala acoperitã în cuptor, sã fiarbã molcom la foc mic pânã

când scade mai mult de jumãtate

Moldova a nãscut multe lucruri bune, între care ºi aceastã mâncãricã mai
degrabã lejerã, ce se poate înfuleca cu mãmãligã ºi nimic mai mult!

Dar de bãut se bea cu Frâncuºã de Cotnari! Pentru cã acesta e marele sec-
ret al celebrei podgorii moldovene, sã fi pãstrat din vechime nu numai dovezile
grele, imperiale, tatuate pe brocart ºi mãtase auritã – încerc sã descriu Grasa
cea dulce ca mierea, verde, aurie ºi uleioasã ca o secreþie vinovatã de crin
regal, – ci ºi cele scrise cursiv pe stamba mai poznaºã, mai de copil de casã
vesel, care este Frâncuºa (Þârþârã îi mai spun plãieºii).

Un vin bãubil, cu roba limpede ºi directã ca un bucheþel de flori de câmp
atârnat de gâtul sticlei, sec ºi sprinþar la gust în primul an; tot sec, dar mai
rotund ºi mai complex în al doilea. O bãuturã sãnãtoasã ca viaþa la þarã.

SCOARÞA
• 120 g zahãr tos • 2 albuºuri • 1 gãlbenuº 
• 150 g fãinã • 100 g zahãr pudrã
• 150 g miez de nucã mãcinat

• Albuºurile se bat spumã ºi se amestecã cu zahãr tos pânã se-ngroaºã 
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• Ceapa se taie peºtiºori ºi se cãleºte în unt ºi unturã 
• Carnea, inima, ficatul ºi afumãtura se taie bucãþi
• Ceapa se stinge cu supã de oase, apoi se adaugã carnea, inima ºi afu-

mãtura, se undeascã înãbuºit 1 jumãtate de orã
• Se pune ºi ficatul la treabã, ciupercile, 1 ceaºcã de vin, sã ºuguiascã pe

foc mic, 1 sfert de orã
• Acum se pun bulioanele (sau legumele tãiate zaruri) ºi se potriveºte

tocana de sare, se toacã verdeaþa
• Dupã ce mai dã în clocote mici vreo 10 minute, se ia de pe foc,

se amestecã cu smântânã, se presarã verdeaþa ºi se pune-n faþa
mesenilor care aºteaptã lihniþi ori hãmesiþi, cum vã vine mai 
la-ndemânã

Mãmãliga, dacã nu-i tare ca un dovleac, nu meritã vinul pe care-1 aduce
locul lângã aºa tocanã.

Pentru cã rãzeºii huºiþi (sau husitani) au la-ndemânã pe dealul din spatele
casei ºi-o sfoarã de vie cu Zghiharã.

lar ce-i Zghigara dacã nu un vin (ºi el cu uric de veacuri) vesel, de chef
întins dar totuºi cu ºtaif, mirosind a iarbã crudã ºi a frunzã de salcie strivitã ºi
lãsând în gurã un gust neaºteptat, sec-amãrui?!

Bijuterie a patrimoniului oenologic românesc vechi, Zghihara are frumu-
seþea ºi originalitatea discretã a florilor de câmp.

N-aº uita nici o Feteascã Albã de Panciu – cã rãzeºi sunt ºi acolo, deci e ºi
vin – o licoare fin parfumatã, neastâmpãratã (i se spune ºi Pãsãreascã), pro-
aspãtã, dacã te legi de ea din primii ani ºi n-o laºi sã se îngraºe (sã se rotun-
jeascã!) ºi sã se calmeze (echilibreze!).

COMPOT DE MERE CREÞEªTI
Iatã cum fac „compot“ bunicile de la Focºani, care au avut ºi moºie, ºi regi-

ment, ºi corp de pãdure, ºi podgorie, ºi ordonanþã, dar asta a fost demult ºi s-a
uitat.

• 1,5 kg mere creþeºti • 500 ml apã
• 1 kg zahãr • 1 linguriþã coajã de lãmâie 
• 1 bucatã scorþiºoarã • 2 linguri apã de flori
• 1 litru vin alb licoros (sau Busuioacã de Bohotin)

• Merele se curãþã de coajã ºi sâmburi ºi se taie în patru
• Se pun la fiert în vin, apã, zahãr, coajã de lãmâie ºi scorþiºoarã
• Dacã au fiert, merele se scot biniºor, se pun pe un platou
• Zeama rãmasã se lasã sã fiarbã pânã se leagã ca un ºerbet subþire
• Se pune apa de flori, se mai amestecã puþin ºi se toarnã peste mere 
• Se oferã rece vara ºi aburind de fierbinþi iarna sau invers, cum vreþi
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Tãieþei: 
• 1 ou • cam 2-3 linguri fãinã • sare, piper 

• Se frãmântã aluatul, se întinde cât de subjire, se taie tãieþei

Zdrenþe: 
• 3 linguri fãinã • 2 ouã • sare, piper, cum vã place 
• 1 jumãtate pahar lapte (smântânã) sau mai mult

• Se amestecã bine împreunã, iese zeamã mai groasã
• Se toarnã printr-o strecurãtoare cu ochiuri mai mari, deasupra ciorbei

clocotind

Tainã: lapte sau smântânã se pune exact cât e nevoie ca sã curgã zdre-
nþele prin ochiurile strecurãtorii.

• Se fierb gãina, morcovii ºi ceapa în 2 litri apã, cam 2 ore, dacã e
bãtrân pãsãroiul

• Se toacã fâºii loboda ºi pastã leuºteanul
• Se scoate gãina bine fiartã, se taie bucãþi, se pune înapoi în ciorbã
• Se adaugã la fierturã borºul, loboda ºi tãieþeii (sau zdrenþele), sã cloco-

teascã încã 10 minute
• Se potriveºte de sare ºi piper, se presarã leuºtean

Primãvarã, prirnãvarã, Creºte loboda pe-afarã, Sã am ce mâncã disearã,
Lângã dulce inimioarã, Unde am fost alaltã searã ºi mã duc ºi mâine searã.

TOCANÃ RÃZEªEASCÃ
Mâncare de oameni înlesniþi, uricani de secole, care nu se tem sã bea ºi sã-

nfulece, cã este de unde ºi nu se ºtie ce are sã vinã pe aici, pi la noi, pi la Huºi,
pi drurnul Chiºinãului („Tot turcii bre, tot turcii?! Pãi nu-i vezi pi dânºii cu
tiru’ ?!“)

• 500 g carne viþel • 200 g ficat 
• 200 g inimã • 3 cepe 
• 2 linguri unturã • 1 lingurã unt 
• 1 ceaºcã vin dulce • 1 ceaºcã supã de oase 
• 1 ceaºcã smântânã • sare, câtã vreþi 
• 1 pahar bulion de roºii (sau 500 g roºii) 
• 2 linguri pastã de ardei (sau 3 ardei graºi) 
• 1 farfurie de ciuperci murate (iuþari) 
• un pic de verdeaþã, pãtrunjel ori þelinã 
• 300 g afumãturã (ce-o fi, cârnaþi, ºuncã)
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CLÃTITE CU URDÃ ªI MÃRAR
Aluat
• 100 g fãinã • 3 ouã • 300 ml lapte 
• 1 lingurã ulei de prãjit • 1 vârf de cuþit sare

Umplutura
• 250 g urdã • 2,5 linguri mãrar tocat fin 
• sare (o jumãtate de linguriþã maximum)

• Se bate aluatul, se lasã puþin sã respire 
• Se freacã urda cu mãrarul
• Se prãjesc clãtitele, mai groase, mai subþiri, cum vreþi
• Se umplu imediat ºi se pun într-un vas gros de ceramicã, acoperite, la

cãldura anemicã a cuptorului, un sfert de orã
• Se oferã cu smântânã

Aperitiv eminamente românesc prin umpluturã, aceste clãtite uºoare ca ful-
gul, ale Moldovei mai ales, se mulþumesc cu o Beºicatã de Dealu Mare
(splendid nume pentru un vin mustos!) E un vinuþ alb, modest dar merituos,
uitat pe nedrept de cârciumari ºi pivniceri – deci ºi de noi, sclavii acestora – dar
aflat pânã-n Ropotinul de mai al Þestelor în niºte curþi de lângã Buzãu, unde
numai cel ce cunoaºte, dulce pãtimeºte.

Sãrbãtorile ºi obiceiurile populare, de origine anticã ºi neoliticã dedicate
divinitãþilor calendaristice, dar ºi oamenilor, animalelor, pãsãrilor, plantelor,
fenomenelor terestre ºi cosmice sunt cunoscute ºi respectate, în unele zone
etnografice, pânã astãzi. Unele au preluat numele sfinþilor creºtini, care au
uzurpat divinitãþile precreºtine (Sântoader, Sângiorz, Lãzãrelul, Dochia,
Sântilie, Foca, Sâmedru, Sântandrei, Sânnicoarã), altele nu au însã legãturã
cu creºtinismul (Cãluþul, Caloianul, Paparuda, Ropotinul Þestelor, Dragobe-
tele, Drãgaica, Sânziana, Joimãriþa, Martinii, Berbecarii, Circovii, Ziua
Lupului, Ziua Ursului etc.) sau sunt pe cale de a fi asimilate, precum Crãciu-
nul, de creºtinismul carpatic.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

BORª CU TOCMÃGEI
Zeama: 
• 1 gãinã • 1 litru borº • 1 ou 
• 100 ml smântânã • sare, piper (dupã gust)
• zarzavat: ceapã, morcov, pãtrunjel, þelinã, pãstârnac

Tocmãgei: 
• 200 g fãinã grâu • 2 ouã • sare 
• verdeaþã: leuºtean, pãtrunjel, mãrar
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Era varã ploioasã când doamna Stanca Iocasta colonel Vioreanu mã poftise,
a nu ºtiu câtã oarã, la cinã, în odãiþa ei din fundul curþii. Peste Focºani se lãsase
o ceaþã rece, scârboasã, n-aveam trenci, fir-ar sã fie!

Am intrat, m-am aplecat ceremonios spre mâna înmãnuºatã în dantele gal-
bene, mi-am vãzut pantofii stropiþi cu noroi ºi m-am înjurat de neam prost ce
eram. „Ce mai faci, mãi copile“, „Sãru’mâna, tanti, mersi bine, uite, am venit
iar sã te vãd“.

„Da’ ce te-ai îngrãºat aºa? Nici nu mai semeni cu biatã maicã-ta, vai, Toni
a fost artistã frumoasã, iar tu eºti cât curu’vacii! Uite, nici eu, cã sunt în rezervã
de atâþia ani, nu m-am sluþit ca porcu’! Cât ai de gând sã te mai îngraºi?“

Am pocnit umil din cãlcâie, „Lasã complimentele, avea dreptate bãrbatu-meu
cã nu eºti bun decât de furier, hai, încalþã galoºii ãºtia, nesimþitule, cã te-ai bãgat
în toate mocirlele, þoapa tot þoapã, ºi treci la masã! Avea dreptate Vioreanu,
Iocastã, zicea, dacã tot trebuie sã fim populari ºi sã invitãm slugile ºi locotene-
nþii, mãcar s-o facem vara, la curte, sã nu-i umilim prin casã, cã nu-s învãþaþi!“

„Sã trãiþi, tanti!“ am rãcnit ºi m-am executat. În lumina tremuratã a becului
, odaia nezugrãvitã ºi murdarã fãcea ca amintirea luxului sã aparã precum niºte
pete, o neglijenþã obositoare.

Tacâmurile de argint ºi farfuriile de porþelan, un polonic de cristal murdã-
reau parcã faþa de masã din cârpã coloratã, atârnând pânã pe preºul de iutã
groasã ºi pe taburetele ieftine, scorojite. Un desen de Degas strica dureros
cenuºiul monoton al pereþilor.

Hai, mãnâncã, cã nu la mine-n casã o sã slãbeºti tu“.
Cina colonelesei, munteancã sadea, prietena maicã-mii din copilãrie ºi

liceu, era mereu aceeaºi: cremã de fasole verde muratã în oþet de zmeurã, cu
usturoi ºi crutoane de pâine de secarã prãjite în unt, frigãrui de oaie, marinate
în vin maderizat, cu ardei gras, roºii ºi ceapã rumenite pe plita sobei (presaratã
cu sare) ºi compot de mere creþeºti din care nu poþi da copiilor, cã-i împingi în
darul beþiei.

O fostã ordonanþã de-a colonelului Vioreanu îi aducea bãtrânei însingurate
într-o sãrãcie crâncenã vin bun, foarte dulce, cum îi plãcea ei, de la Cotnari ºi
de la Huºi. Ofiþereasa gãtea dumnezeieºte, încheind masa cu acelaºi Armagnac
trimis anual de sorã-sa de la Lyon.

De când murise mama, din ’63, mâncasem douã decenii numai la cantinã sau
conservãraie de Alimentara. Mâncarea fostei moºierese era atât de bunã, atât de
fin ºi de bogat compusã, încât mã ºoca de fiecare datã ºi mi se fãcea greaþã. 

Am plecat iar cât am putut de repede, am ºi vomat dupã colþ, începuse sã
plouã – dracu’ sã-l ia de trenci! M-am dus pe jos pânã la hotel, sã-mi revin.
Lângã el era o Autoservire. Am intrat sã mã satur, în sfârºit, cu salam prãjit ºi
icre de griº ºi o bere la halbã, sã-mi tihneascã, aici totul era armonios, cunos-
cut, hâd, fãrã discrepanþe.

Trei luni mai târziu, rezervista altei lumi pleca definitiv, vizitele mele lunare
obligatorii la Focºani încetau, viaþa continua sã mi se netezeascã, sã-ºi piardã
ºi ultimele asperitãþi.

474



TOCÃNIÞÃ DE CIUPERCI
De la Piatra Neamþ pânã la Suceava, tocãniþa de hribi e ca santinela de la

drapel ºi ca piatra kilometricã; fie iarnã fie varã, ea e acolo, la post, lângã
mãmãliga care nici ea nu se opreºte din aburit.

• 150 g unt • 1 lingurã fãinã
• 1 ceaºcã smântânã • 3 cepe (sau 3 legãturi ceapã verde) 
• 1 kg ciuperci de pãdure (proaspete sau uscate)
• verdeaþã: mãrar, pãtrunjel (dacã nu-s verzi, uscate)

• Ciupercile se grijesc ºi se toacã 
• Ceapa se toacã ºi ea
• Se pun împreunã la cãlit în unt 
• Se toacã ºi verdeaþa
• Când ciupercile ºi-au lãsat apa, se adaugã verdeaþa, se picurã-n cratiþã

ºi 1 pahar cu apã, sare câtã credeþi ºi se lasã sã scadã cât se poate 
• Fãina se desface în smântânã ºi se pune peste tocãniþã la sfârºit, sã dea

în clocot de câteva ori

Ce aþi zice de niºte vin de Rãcãciuni (e undeva pe lângã Bacãu)?
De o canã de Plãvaie neastâmpãratã, proaspãtã ºi veselã ca mâþii galbeni-

verzui de salcie? Dar de un pahar uns cu tãrii delicate de Feteascã Albã, vin
elegant ºi sec ce desface limbile (Pãsãreascã) ºi dezmiardã nãrile?

ªi, ca încheiere, o poalã-n brâu cu miere ºi un pocal de Busuioacã? Aiasta-i
Moldova!

COARDÃ DE STRUGURI
• 1,2 litri must proaspãt de struguri • 1,2 kg zahãr tos
• 1 albuº de ou • 2 linguri zeamã de lãmâie 
• 3 g vanilie
• 900 ml apã (nici mai mult, nici mai puþin)

• Mustul se strecoarã întâi prin tifon, apoi prin hârtie sugativã
• Se amestecã zahãrul cu apã ºi must, se pune pe foc mic ºi, când a dat

abur, se pune un albuº de ou ºi 1 lingurã zeamã de lãmâie, sã se limpe-
zeascã

• Dacã albuºul a coagulat, se strecoarã zeama, se adaugã vanilie ºi se
pune iar la fiert, sã se lege

• Când aproape s-a legat, se pune încã 1 lingurã zeamã de lãmâie, mai
clocoteºte un pic ºi gata, se poate turna în borcanele calde, aºezate pe
lame de cuþit

Poame coapte, strânse coardã, aºa cum fãcea Chiriþa la moºie ºi Cãtãlina
Murgea la Bacãu, deci tot în Moldova. Ce minune!
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• Se grijeºte gãina, se taie bucãþi (se dau deoparte tacâmurile, mãrun-
taiele) se pune la fiert

• Se spumuieºte fiertura
• Se curãþã zarzavatul (ceapa se lasã întreagã, restul se taie bucãþi mari)

ºi se pune lângã gãinã la fiert îndelungat, acoperit, poate ºi douã cea-
suri bune

• Se fac tocmãgeii – se amestecã fãina, ouãle, sare cu puþinã apã, pânã
iese un aluat elastic

• Se întinde aluatul, subþire cât se poate, se taie tãieþei (se rup sau se taie
cu unghia – tocmãgeii fiind altã datã cãzãturi de la aluatul de pâine ori
de colac)

• Dacã a fiert gãina iar carnea, deºi e încã tare (bunã) se va desprinde în
curând de pe oase, se pun la fiert, zece minute, ºi tocmãgeii

• Se toacã verdeaþa
• Se potriveºte zeama de sare ºi piper, se toamã borºul – sã clocoteascã

un pic – apoi se varsã smântâna cu ou ºi se presarã verdeaþã

Esenþã de bunãstare moldoveneascã, borºul de gãinã a vindecat multe dimi-
neþi rãnite de excese, mai ales dacã a fost însoþit de o mãmãligã galbenã ºi tare
ca o gutuie.

Borºul, zeama miraculoasã ºi prin compoziþia sa extrem de bogatã în vita-
mine B ºi minerale, este o metodã sigurã de a-1 captura pe diavol.

Se lasã o oalã de borº ca momealã. Deasupra se pune un juvãþ fãcut dintr-
un brâu de mire frumos, rãmas, numai el ºtie cum, flãcãu pâna la nuntã.

Când Ucigã-l Toaca se scaldã, dus de pofte irezistibile, în borº, omul
strânge laþul. Din acea clipã, Dracul face orice sã fie slobod. Poþi sã-i ceri luna
de pe cer ºi puterea lumii, ale tale vor fi!

Alþi tocmãgei: 
• 250 g fãinã • 600 ml lapte • 8-10 ouã 
• sare, câtã credeþi • 100 mg unt

• Fãina se amestecã cu lapte
• Apoi se adaugã ouãle ºi sarea
• Se topeºte untul într-o tigaie ºi se încinge
• Se toarnã aluatul sã se prãjeascã, acoperit, pe foc mic
• Când s-a-ntãrit ºi rumenit un pic, se scoate aluatul ºi se taie tãieþei 
• Dânºii se pot pune la un borº ºi la o musaca, dar ºi la alte mâncãri

moldoveneºti de paste

Tainã: dacã se taie tocmagii mai gros, de un deget, ºi se ung cu albuº, se
mai ºi tãvãlesc în ceva zahãr cu mirodenii ºi, dupã aceea, se prãjesc în unt, sunt
numai buni de presãrat cu zahãr din belºug!
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• Puiul se taie bucãþi ºi se pune la fãcut în unt
• Când s-a rumenit puþin, se stinge cu apã, se acoperã ºi se lasã sã

nãduºeascã pe foc mic
• Se toacã mãrarul
• Se desface smântâna în puþinã apã
• Când puiul s-a frãgezit pe jumãtate, se sãreazã, se toarnã smântânã ºi

se dã cratiþa la cuptor, tot acoperitã, sã se desãvârºeascã, vreo jumãtate
de orã

• Se scoate mâncarea, se presarã mãrar, se amestecã uºor, mai bunã nu
poate fi

În cea mai nordicã vie importantã din Moldova – Hlipiceni-Botoºani – se
face, în anumiþi ani, o Feteascã Albã deosebit de generoasã. Vinul se oferã
exploziv, fãrã nici o reþinere: mireasmã floralã, gust fructuos ºi bogat, lumini
gãlbui cu irizãri solare, cãldurã ºi dulceaþã. Dar acest vin voluptos are ºi o deli-
cateþe – de, vie de nord! – numai a lui, ce îl recomandã unor fineþuri ca puiul
cu smântânã: o remanenþã discretã vag amãruie, extraordinar de elegantã.

PELTEA
Pelteaua este un ºerbet sau un sugiuc fiert pe jumãtate. Vine tot din Levan-

tul iubitor de dulciuri ºi confuzie, obsedat de amestecuri, corupþie ºi incertitu-
dini vanitoase.

Rãspânditã mai ales în Moldova ºi Þara Româneascã, pelteaua a fost o
treabã de moºierese dar istoria a dat-o în grija târgului.

Ca la ºerbet:
• 1 kg zahãr • 1 lãmâie
• 1 kg fructe (caise, piersici, fragi, cãpºuni etc.)

• Se pun fructele la fiert în 1,5 litri apã, 45 de minute
• Se strecoarã, se lasã sã se rãceascã ºi limpezeascã 1 noapte
• Se toarnã încet (sã nu se miºte cãzãtura groasã de la fund) zeama lim-

pede peste zahãr
• Se pune iar la fiert, pe foc mic mai întâi, pânã o ia, apoi la foc iute 
• Se amestecã mereu
• Când începe sã se închege pe marginea lingurii se adaugã zeamã de

lãmâie
• Dupã ce a mai dat un clocot se dã deoparte, se spumuieºte
• Se încãlzesc borcanele ºi se toarnã pelteaua, apoi se închid ferm

Mai puþin ritualicã ºi dramaticã decât ºerbetul, pelteaua e o bucurie a copii-
lor ºi a dimineþilor burgheze, tacticoase, cu pâine cu unt, cafea cu lapte, ziar ºi
bârfe inocente.
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TOCI MOLDOVENESC
• 1 kg cartofi • 4 ouã
• unturã pentru prãjit • sare, piper, cât credeþi

• Cartofii se curãþã de coajã ºi se rad
• Pasta obþinutã se sãreazã puþin ºi se pune pe un fund înclinat, sã se

scurgã
• Se stoarce cât de bine se poate ºi se amestecã cu ouã, sare ºi piper 
• Se încinge untura
• Se iau cu lingura gãluºte ºi se pun la prãjit, pe ambele pãrþi

Tainã: Se oferã cu smântânã ºi brânzã rasã.

O Plãvaie sau o Galbenã de Vrancea, sã musteascã sprinten în ulcele, ºi
masa poate începe!

BORª DE CHITICI
În Moldova, pe Siret ºi pe Prut, þãranii fac acest borº vesel cu o mânã de

plevuºcã ca pretext.

• 1 ceapã • 1 pãtrunjel • 1 pãstârnac 
• 1 morcov • 1 þelinã • 1 1 borº
• 1 ardei gras • 2 roºii • 1 legãturã leuºtean 
• 2 cartofi • sare, piper
• 1 kg pescuþi de un deget; porcuºori, obleþi, cleniºori, cãrãºei etc.

• Zarzavatul ºi legumele se grijesc, se taie bucãþi mari ºi se pun la fiert
în apa cu sare

• Se curãþã peºtiºorii de maþe, solzi n-au
• Când vegetalele au fiert se pun ºi pescuþii sã undeascã, 10 minute

maximum, cã-s fragezi
• Se toacã leuºtean, se presarã peste fierturã (diferenþa dintre borº ºi

ciorbã pare sã fie nesemnificativã: când zeama e acritã cu mult borº –
cam 1 litru – moldovenii îi spun desigur, borº; când e mai puþin borº,
1 pahar sau 1 ceaºcã, oltenii îi spun ciorbã)

Umplutul borºului (de fapt „primenirea“ „pritocirea“ horºului) are loc în
Bucovina ºi Moldova în joia din Sãptãmâna Patimilor. Cu huºtele (tãrâþele
înlocuite) borºului sunt hrãniþi, pentru sãnãtate, bobocii de raþe ºi gâºte.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

PUI CU SMÂNTÂNÃ
• 1 pui • 100 g unt • 200 ml smântânã 
• 1 legãturã de mãrar • sare, câtã credeþi
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Sos: 
• 1 lingurã unturã • 1 litru borº (sau cât sã acopere sarmalele)
• 1 ceaºcã bulion roºii (sau 1 borcan roºii în bulion, sau 1 kg roºii pro-

aspete)

Varza: 
• 1 varzã acrã, din care frunzele bune merg la sarmale, iar restul se toacã

fideluþã
• câteva crenguþe cimbru

• Sãrmãluþele moldoveneºti se fac cât mai mici ºi mai îndesate, din cãr-
nuri felurite

• Se pun în oala de pãmânt etaje de sarmale împãrþite cu straturi de varzã
acoperitã cu roºii, iar între ele mai susurã parfumat ºi cãte 1 rãmuricã
de cimbru

• Ultimul strat e de varzã
• Se þin în cuptor sau pe marginea plitei minimum 3-4 ore 
• Se oferã cu mãmãliguþã

Roºiile la Moldova, se fac în multe locuri: La Uricani, la Vutcani ºi Mur-
geni, la Iana, la Dealurile Bujorului ºi Nicoreºti, la Coteºti, Panciu, Odobeºti,
la Tutova ºi Iveºti (precum vedeþi, cãlãtoria noastrã se apropie de sfârºit, sun-
tem iar aproape de Dunãre).

Fiind vorba de sarmale, e sigur cã va fi noapte lungã, ºi atunci mai uºor ne
va fi cu o Bãbeascã Neagrã, vioaie ºi proaspãtã, de Nicoreºti, de Dealurile
Bujorului, de Coteºti.

Dacã vã þin curelele, la Uricani, la Vutcani, la Vârteºcoiu se face Feteasca
Neagrã, „fecioara de oþel“, cum am auzit pe cineva numind-o, cu respect,
iubire ºi fricã.

ªi mai sunt destule ºi bune, Merlot-ul de la Dealurile Bujorului, Caber-
net Sauvignon-uri la Uricani ºi Coteºti, Pinot Noir la Panciu!

PELINCI
La o adicã sãrbãtoreºti sau rituale, pelincile sunt vechi cât ºi orientul.

Aluat: 
• 500 g fãinã • 1 lingurã ulei + ulei pentru prãjit 
• 1 lingurã oþet • 1 linguriþã sare 
• 1 pahar apã caldã

• Se amestecã toate ºi se frãmântã bine, apoi se bate coca de masã pânã
oboseºte (ºi ea ºi „pelincarul“)

• Se întinde o foaie cât de subþiricã, se taie bucãþi rotunde cât tigaia 
• Se unge tigaia cu foarte puþin ulei, se încinge ºi se prãjeºte fiecare

foaie pe ambele pãrþi
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PE LA SÃRBÃTORI 
MOLDOVENEªTI

TOCHITURÃ MOLDOVENEASCÃ
• 500 g carne porc (pulpã) • 250 g ficat porc 
• 250 g cârnaþi afumaþi • 1-2 rinichi porc 
• 300 g telemea oi • 5 ouã
• 3-4 linguri unturã • sare, piper 
• 10 cãþei usturoi (sau mai mult, dacã vã place)

• Se grijesc rinichii
• Se taie toatã carnea îmbucãturi
• Se încinge untura, se pune carnea la rumenit 
• Se fierb cele 5 ouã ochiuri româneºti
• Se rade brânza
• Când s-a rumenit carnea se adaugã usturoiul, sã mai sfârâie 
• Se sãreazã, pipereazã, se pune în 5 farfurii
• Se aºazã câte 1 ou pe fiecare farfurie, peste carne, ºi se îmbracã în

brânzã rasã

Mãmãligã, vin roºu în cãni, un ardei iute murat! Dar, tot suntem lângã
Odobeºti, vinul roºu sã fie Codanã, cã aºa se pupã tradiþia cu progresul, adicã
o pomanã a porcului veche de mii de ani cu un vin recent creat de podgorenii
vrânceni.

Despre Codanã nu ºtiu mare lucru decât cã vine dintr-o glorioasã ascende-
nþã moldoveneascã, Bãbeascã Neagrã ºi Feteascã Neagrã, deci trebuie sã fie,
cum îi spune ºi numele, un vin roºu suav, dar cu nerv, cum sunt ºi bunicile sale
atât de deosebite, de originale!

SÃRMÃLUÞE MOLDOVENEªTI
Umplutura: 
• 500 g carne porc tocatã • 500 g carne vacã tocatã 
• 4 linguri orez • 2 cepe tocate ºi cãlite 
• 2 linguri unturã • sare, piper mãcinat, mãrar tocat
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Apoi se pun acele mãsuri de unt ºi în timp de o orã sã fie tot untul frãmân-
tat, bãtând aluatul de mai multe ori de copaie (covatã); se presarã cu puþinã
fãinã pe deasupra ºi, acoperindu-se c-o faþã de masã caldã, se pune copaia
(covata) pe un loc moale la cãldurã, unde trebuie sã se lase sã dospeascã, fãrã
a se mai umbla pe uºa acelei camere.

În timpul acesta se pregãtesc formele, ce trebuiesc sã fie de-un cot de înalte,
fãcute într-adins pentru aceste babe ºi despicate în douã, cu încuietori, spre a
se putea deschide când baba va fi coaptã. Aceste forme pregãtite, unse cu unt,
sunt duse în camera în care se aflã aluatul.

Se ia din acel aluat, fiind dospit, ºi punându-se pe o masã unsã de-abia cu
unt, începem a-l aduna ºi împãrþi prin forme, fiind formele aºezate lângã un
loc cãlduros, ºi lãsându-1 sã mai dospeascã pânã ce se uor umple, se aºazã
formele biniºor, ca sã nu se clinteascã; din acest aluat se poate pune ºi în alte
tingiri, însã prea puþin. Sã se ia precauþiune ca uºile sã nu se deschidã de multe
ori ºi sã nu se zguduie.

Dupã ce aluatul creºte pânã ce-i aproape sã umple forma, sã avem vreo
câteua ouã bãtute foarte bine; se ung babele cu peniþa foarte uºor ºi încet, se
pun formele în cuptor cu mâna, apoi se închide cuptorul la gurã douã sferturi
de orã, fãrã sã te uiþi la ele, iar dupã douã sferturi de orã te uiþi în cuptor, ºi
de se prea rumenesc, se aruncã câte o hârtie udã de-asupra, iar când sunt
coapte, se trage formele afarã cu mâna foarte încet, apoi se lasã puþin sã
asude, se deschid formele încet ºi se scot babele din ele.

Atunci, fiind aºternute feþe de masã pe perine moi, se pun babele culcate pe
acele perine, pânã ce se vor reci, umblând foarte rar pe uºã.

Bolta cuptorului sã fie cu jumãtate cot mai mare decât cele obicinuite, iar
cuptorul sã se arzã cu stuf sau cu lemne de brad; e de preferat stuful, pentru
cã produce o cãldurã mai uºoarã ºi arsura iese de-o potrivã în toate pãrþile.

Când se arde cuptorul cu stuf, se tot amestecã stuful în cuptor, ca sã ardã
de-o potrivã peste tot locul. Cuptorul va arde necontenit, pânã ce formele
(calupurile) vor fi cu un deget deºerte de aluatul babelor, ºi când aluatul va fi
astfel, se cearcã cuptorul cu tãrâþe în modul urmãtor: se scoate focul, se ºterge
cu pãmãtuful ud ºi apoi se cearcã cu tãrâþe de fainã ordinarã, ºi când tãrâþele
se rumenesc bine, atunci cuptorul este nemerit. Babele se pun în el foarte încet,
fãrã a se împinge sau a se pune pe lopatã, spre a nu se rãsturna, ci se pun
biniºor cu mâna.

ALÞI COZONACI MOLDOVENEªTI 
• 1,200 kg fãinã • 2 pahare lapte • 2 pachete unt 
• 400 g zahãr • 2 linguri ulei • 1 lingurã smântânã 
• 1 lingurã rom • 1 linguriþã sare • 2 plicuri zahãr vanilat 
• 150 g stafide • 50 g miez de nucã
• 2 linguri zahãr pentru glazurã, 
• 20 ouã + 1 ou pentru uns 
• 1 lingurã coajã rasã de lãmâie

483

Umpluturã: 
• 800 g zahãr • 1 plic zahãr vanilat
• apã câtã cere • 1 kg miez mãcinat de nuci (alune, migdale)

• Se pune zahãrul pe foc, într-o cratiþã, se adaugã niþicã apã ºi zahãr vanilat,
se amestecã pânã se topeºte ºi iese un sirop bine legat

• Se aºazã pe platou 1 foaie, se stropeºte cu sirop, se presarã nuci 
• Se adaugã altã foaie, se udã ºi dânsa, se ninge cu nuci ºi tot aºa
• Ultima foaie e cea mai îmbelºugat stropitã ºi cu cele mai multe nuci

COZONACI MOLDOVENEªTI 
(ziºi ºi BABE RUSEªTI)
Am reprodus din „Cartea de bucate“ a doamnei Ecaterina colonel Steriad

aceastã uluitoare reþetã de început de secol, mai întâi pentru frumoasa limbã
româneascã în care e scrisã, apoi pentru imaginea feericã, de curte boiereascã,
pe care o degajã: doi bãrbaþi care frãmântã aluatul vreme de douã ceasuri ºi
jumãtate, fãina care se pune fãrã nici o mãsurã“, o camerã magicã a aluatului
la care uºile nu au voie sã se deschidã sau sã se zguduie...

„Se ia un kilogram de lapte, se pune de clocoteºte la foc ºi se deºeartã într-
o strachinã mare; se face o mãmãliguþã foarte vârtoasã cu fãinã picluitã de
prima calitate, mestecatã ºi bãtutã cât se va putea mai tare; dupã ce se rãceºte
cât va suferi mâna, se pun douã gãlbenuºuri de ou, o bucãþicã de unt topit cât
o nucã de mare, ºi jumãtate kilogram drojdie de bere, cât se va putea mai
bunã,bãtutã iar împreunã jumãtate de orã; se presarã deasupra puþinã fãinã,
se înveleºte apoi c-o faþã de masã caldã ºi se lasã sã dospeascã în camera
caldã în care trebuie sã se frãmânte.

Pânã ce va dospi plãmãdeala, se pregãtesc 200 ouã, alegându-se gãl-
benuºurile de o parte ºi 100 de albuºuri de altã parte, mãsurând gãlbenuºul ºi
albuºul, trei mãsuri ouã ºi una de unt, punându-se untul pe lângã foc. Acele
200 gãlbenuºuri se pun într-un vas cam adânc, se amestecã cu o lingurã (polo-
nic) mare vreo 20 de minute ºi apoi se amestecã cu un kilogram de zahãr pul-
verizat ºi se bate ca o jumãtate orã.

În acest timp se va bate albuºul foarte bine ca sã se reducã în spumã albã,
ºi se pune în acel zahãr cu ou mestecându-se foarte bine; acest albuº însã se
va amesteca cu zahãr bãtut cu ou, când plãmãdeala va începe sã se ridice.
Aceastã compoziþie se pune într-o copaie (covatã) adâncã ºi se amestecã în ea:
rãzãtura de la douã lãmâi, apã de flori,un pãhãruþ de rom alb ºi 750 grame
lapte fiert de mai ’nainte cu vanilie ºi sarea trebuitoare.

Apoi, punând toate acestea împreunã, se alãturã ºi plãmãdeala dospitã, ºi
se începe frãmântarea în copaie, punând fãinã puþin câte puþin, fãrã nici o
mãsurã, ceea ce va þine douã ore ºi jumãtate, în care timp se frãmântã de doi
bãrbaþi, schimbându-se pe rând între dânºii, pânã când, cercând aluatul pe
mânã, nu se va mai lipi.
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Maia: 
• 2 pahare fãinã, 1 pahar lapte cãlduþ, drojdie; se amestecã bine, apoi se

adaugã restul de lapte; se lasã sã respire ºi sã învie într-o copãiþã

• Se separã gãlbenuºurile de albuºuri ºi se pun într-o crãticioarã
• Pe marginea plitei se freacã zahãrul cu sare ºi gãlbenuºuri, pânã se

topeºte
• Când s-a topit se pune ulei, rom, smântânã, zahãr vanilat, coaja de

lãmâie, se amestecã cremã ºi se lasã un pic deoparte
• Se bat 8 albuºuri spumã ºi se freacã cu crema de mai sus
• Se pune crema peste maia, se adaugã ºi restul de fãinã ºi se frãmântã

aluatul pânã nu se mai lipeºte de mâini (ce mâini albe ºi parfumate ies
din îmbulzitul unui aluat de cozonac!)

• Se încãlzeºte jumãtate din unt ºi se toarnã peste cocã, puþin câte puþin,
pânã sunt una

• Se lasã la crescut la loc cald, acoperit cu o peticã curatã
• Dacã a crescut destul, aluatul se împarte bucãþi pentru tãvi (ca la jumã-

tate tavã, cã mai creºte)
• Se unge bine o planºetã cu unt ºi se întinde foaie groasã fiecare bucatã
• Se umezesc foile cu unt, se presarã cu stafide ºi se ruleazã
• Se ung ºi tãvile cu unt ºi se potrivesc cozonacii, sã creascã cât tava 
• Se lucesc cozonacii cu gãlbenuº, se presarã cu nuci ºi zahãr
• Se dau la cuptor cald, cu foc potrivit, 1 orã
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INSULA DELTA

Cea mai spectaculoasã ºi neobiºnuitã lume româneascã, o insulã, nici apã
nici pãmânt.

Sate lacustre ºi izolate, dependente îngrozitor de naturã, de pescuit, un labi-
rint de lacuri, canale, plaiuri mustind de viaþã sãlbaticã. O lume extraordinar de
frumoasã ºi generoasã vara, dar duºmãnoasã iarna ºi aproape inaccesibilã.

Lumea pescarilor, cu gãteli unice, în acelaºi timp primitive ºi complicate, ce
ne pot apãrea nouã, continentalilor, anapoda.

În cei doi-trei ani petrecuþi acolo, în casele de stuf ale haholilor – þãrani ºi
pescari deopotrivã – ºi lipovenilor – aproape exclusiv pescari, învãþaþi cu
turiºtii ºi sãtui de ei – am mâncat numai peºte. Rar brânzã sau ouã, câte o oalã
de liºite sau o halcã de mistreþ. Dar totul tipãrit pe o uriaºã ºi neaºteptat de
suculentã cantitate de legume, deopotrivã acide ºi dulci, cum numai în Deltã
gãseºti.

Relicve ale viþelor foarte vechi, am gãsit în „baltã“ ºi douã vinuri cu origini
(probabil) antice: Somoveanca ºi Negru de Sarichioi.

Peºtele. Legat cu precãdere de interdicþiile alimentare, fiind singurul ali-
ment de origine animalã tolerat în hrana de post în anumite zile (deci aliment
ritual prin excelenþã), peºtele cumuleazã strãvechi simboluri ce iºi au izvorul
în mitologia popoarelor.

Peºtele este în mitologia româneascã element cosmogonic fundamental. „În
mare este un peºte, pe peºtele cela stau patru stâlpi ºi pe stâlpi pãmânt; când
peºtele clatinã din coadã, atunci ºi pãmântul se cutremurã... Cei patru stâlpi
sunt cele patru posturi. Noi posturile le postim de aceea ca sã nu ne cufundãm.
Dar acum un stâlp e mai mâncat, cãci oamenii nu postesc“.
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(adicã se lasã cinci minute în apã cãlduþã, apoi se spalã în apã rece ºi
se pun într-un tifon, o noapte, sã se scurgã ºi usuce)

• Restul de icre sãrate se freacã cu un vârf de cuþit de sare de lãmâie 
• Se toarnã uleiul, puþin câte puþin, se freacã („un nebun sã le batã ºi un

zgârcit sã picure uleiul“ – ne-nvaþã marele Voiculescu) 
• Se toacã ceapa
• Se adaugã icrele desãrate ºi ceapa ºi se freacã pânã se leagã iar

• 200 g icre crap sau ºtiucã • 200 g untdelemn 
• 50 g miez pâine albã • 1 ceapã

• 1 jumãtate lãmâie
• Se înmoaie în apã 1 miez de franzelã, se stoarce, se freacã cu puþin

untdelemn
• Se amestecã cu icrele ºi zeama de lãmâie 
• Se bat icrele, turnând câte puþin ulei

• Se oferã ornate cu feliuþe de mãsline.

SCRUMBIA DE DUNÃRE
Magnifica scrumbie de Dunãre se gãteºte în þara ei, adicã la Tulcea ºi la

Galaþi, în primul rând la grãtar ºi la cuptor. Se mai poate face ºi prãjitã, mari-
natã sau plachie, ºi ciorbã ºi oricum (gãsiþi reþete ºi aici ºi-n alte cãrþi mai bune)
dar tot nu iese mare lucru de capul ei, cã-i prea grasã ºi nici nu se întâlneºte
bine cu alte unsori încinse.

Se conservã curent la sare ºi apoi la fum.

La cuptor ori grãtar 
• 4 scrumbii • hârtie pergament
• 1 legãturã pãtrunjel verde • 1 lãmâie
• sare, piper – cam de o poftã

• Scrumbiile se grijesc de maþe, apoi se cresteazã des pe lãþime, dupã
obiceiul de la Dunãre, ca sã se pãtrundã

• Se freacã cu sare ºi piper
• Se înveleºte îngrijit fiecare pescuþ în hârtie pergament
• Se pune în cuptor, pe tavã, la foc mic, sau direct pe grãtar, la jar potolit

Când e gata – cam 30 de minute – se desface din hârtie, cu grijã, sã nu se
piardã sosul. Se aºazã în farfurie, ºi se presarã cu pãtrunjel verde tocat.

Sosul fierbinte se amestecã într-o cãniþã cu zeamã de lãmâie ºi se toarnã
ploaie peste peºte.

Se poate face la cuptor ori la grãtar ºi fãrã foaie de pergament. Atunci
scrumbia trebuie unsã bine cu ulei, la fel tava sau grãtarul.
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Deºi nu este admis în hrana de post obiºnuitã, existã zile de „dezlegare la
peºte“ în postul cel mai sever, în care el este singura proteinã toleratã. În acest
sens, Buna Vestire (Blagoveºtenia), Floriile sau Naºterea Maicii Domnului
sunt zile de „dezlegare la peºte“ ca ºi zilele de miercuri sau vineri din sãrbã-
tori.

„Cine înghite un peºte viu la Blagoveºtenie, aceta va prinde peºte tot anul“,
de asemenea, ºi cel care la 40 de sfinþi (9 martie) prinde 40 de peºti ºi unul îl
înghite viu.

Important rol ritual are ºi peºtele mâncat la Paºte (dupã pâinea sfinþfitã, dar
înaintea oricãrui alt aliment), gest obligatoriu în vechi tipare de viaþã, bazat pe
simbolismul benefic al peºtelui, care poate asigura sãnãtatea ºi vioiciunea omu-
lui pe parcursul unui an întreg.

În context funerar, la pomana de înmormântare (dacã este în post, mai ales),
peºtele are rol ceremonial, conferind mesei solemnitate ºi semnificafii creºtine
marcante.

(O. Vãduva – „Paºi...“)

ICRE 
• 100 g icre crap • 1 ceapã
• 2 linguriþe zeamã lãmâie • 100 g icre ºtiucã
• 10 mãsline negre (facultativ) • 2-4 linguri ulei (de mãsline!)

Seara: 
Icrele de ºtiucã se curãþã de pieliþe, se spalã bine, sã se desãreze, ºi se

pun la scurs într-un tifon o noapte, sã se usuce perfect

Dimineaþa: 
• Icrele de crap, curãþate de pieliþe, se freacã cu zeama dintr-un sfert
de lãmâie (micã-mare, dupã gust ºi obicei)
• Se freacã icrele de crap, adãugând uleiul, puþin câte puþin pânã se-

ncheagã; se dau la rece, sã se odihneascã
• Se toacã ceapa, mãrunt (ceapã micã, mare, tot dupã gust)
• Se amestecã icrele de crap cu cele de ºtiucã, ceapa ºi restul de zeamã

de lãmâie
• Se orneazã cu jumãtãþi de mãslinã neagrã

E un fel al Deltei de a mânca icre ºi nu ulei frecat cu icre. Icrele de crap
dau corpul viguros al maionezei, iar cele de ºtiucã gustul ºi frumuseþea
deopotrivã.

• 100 g ulei • 1 ceapã
• 1 lãmâie (sare de lãmâie) • 200 g icre crap (tarama) sau ºtiucã

• Jumãtate sau mai mult din icre se curãþã de pieliþe ºi se desãreazã
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• Se curãþã ºtiuca de solzi, se scoate pielea cu grijã, de la cap spre coadã
• Se dezoseazã carnea de ºtiucã ºi scrumbie
• Se pun oasele ºi capetele la fiert în 500 ml apã
• Se dau prin maºina de tocat carnea peºtilor, miezul de pâine, ceapa,

usturoiul ºi verdeaþa
• Se freacã tocãtura, ouãle ºi miezul de roºii
• Pielea ºtiucii – uscatã ºi fin cusutã – se umple cu tocãtura; capac se

pune o felie subþire de cartof mare, fixatã cu trei beþigaºe trecute prin
piele

Sos: 
• 100 ml untdelemn • 2 cepe
• 1 morcov • 200 ml bulion roºii 
• 100 ml vin alb • sare, piper
• mãrar
• 100 ml zeamã roºii (ce-a rãmas de la miezul de roºii)
• 100 ml supã peºte – ce-a rãmas dupã ce au fiert oasele ºtiucii ºi 

scrumbiei

• Se toarnã ulei într-o tavã de cozonac, se pune pe foc mic
• Se toacã ceapa, se taie morcovul felii subþiri, se aºtern pat in tavã, sã

se înmoaie puþin
• Se aºazã peºtele în tavã, se toarnã peste el zeama ºi bulionul de roºii,

vinul alb, supa de peºte, sarea ºi piperul
• Dupã ce a fiert 20 de minute la foc potrivit ºi a mai scãzut zeama, tava

se mai dã 10 minute la cuptor, acoperitã, sã se desãvârºeascã 
• Se oferã fierbinte, presãratã cu mãrar

În Caraorman, în Delta Dunãrii, ºtiuca umplutã se mãnâncã cu mãmãligã
ºi... smântânã (cum o sã-ºi uite ei rãdãcina ucraineanã?!)

Vinul pescarilor cazaci iarãºi e neobiºnuit ºi necunoscut (dar aproape dispã-
rut, din pãcate): Negru de Sarichioi – Tulcea. Robã roºie agreabilã, buchet
simplu, vegetal, aciditate (!) îmbietoare. Alcool puþin, dar totuºi vlagã.

Vin de masã (lungã), merge cu peºte din cauza aciditãþii, dar are nerv ºi pen-
tru întâlniri mai grele.

M-a mirat sã gãsesc în Dobrogea solarã ºi calcaroasã a vinurilor albe un vin
negru, vechi cât lumea, care, evident, n-a fost dintotdeauna þãrãnesc. Deºi,
dacã mã gândesc bine, în þinutul davelor, polisurilor, castrelor, cetãþilor, portu-
rilor la mare ºi fluviu, unde trãiesc ºi azi în perfectã armonie, paisprezece nea-
muri diferite, nimic nu e imposibil ºi nici surprinzãtor!

OBLEÞI PRÃJIÞI
• 2 kg obleþi • 100 g fãinã • 200 g mãlai 
• 2 ceºti ulei • sare, câtã vã place
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Nu e la fel de bunã ca atunci când e învelitã, pentru cã se usucã ºi prinde
gust de la untdelemn. Alþii o învelesc în aluat, dar fãina absoarbe sucul fin al
peºtelui.

Vinul alb ºi sec, ca o tãieturã de brici printr-un gând vechi, al scrumbioarei
fine ºi albe la carne este Rieslingul, fie el de Rin, ca pe Târnave, fie „Italic“ ca
mai peste tot.

Eu îl prefer, mãrturisesc spãºit, pe cel de Blaj: deºi nu are nervul ºi vlaga
solarã a unui vin de câmpie, are în schimb o frãgezime ºi o mireasmã mai pre-
gnante ºi mai ataºante, mai legate de bobul copt de strugure decât oriunde ceea
ce-1 face frate cu scrumbia cea nobilã.

Sãratã – afumatã
• 4 scrumbii sãrate sau afumate • 4 cepe roºii
• 4 linguri oþet de fructe • 1 legãturã pãtrunjel

• Se taie scrumbia felii subþiri (ca morcovul) 
• Se aºazã într-un castron de salatã
• Se taie ceapa peºtiºori (sic!), se presarã peste peºte 
• Se toarnã oþetul bun ºi parfumat
• Se toacã pãtrunjelul ºi se presarã peste salatã

Unii îi mai pun ºi o lingurã-douã de ulei de mãsline – doar e salatã – sã alu-
nece, alþii puþinã boia, pentru culoare, alþii, cei cu relaþii ºi prieteni pe alte
meleaguri binecuvântate, pun, de data asta în pahare, tot ca sã alunece, o þuicã
de Nãsãud, o pãlincã din aceea gãlbuie, fãcutã sub perii Mariei Tereza, unde
vin urºii ºi se-mbatã de la poama cãzutã în iarbã.

Dar eu am altã idee, trãitã ºi rãsverificatã, an de an, în Delta Dunãrii: ce
poate merge cu sãrãturã, acriturã ºi ceapã? Doar o bute de vin!

ªi ce vin se poate bea cu butea? Aligoté-ul de Sarica Niculiþel, spumegând
vesel în cãni, proaspãt ºi prietenos cum nu e lumea în care trãim.

ªTIUCÃ UMPLUTÃ DE CARAORMAN
Se zvârcoleºte Iþic în groapã lângã Vistula când vede ºtiuca lui umplutã

cuºer, târâtã pe malul noroios al Sulinei.
Dar n-am ce face, varianta mamei Motra e spectaculoasã ºi, asta e, diferitã.

Umpluturã: 
• 1 ºtiucã de vreo 2 chile • 1 scrumbie afumatã 
• 3 ouã • 3 legãturi pãtrunjel 
• 1 ceapã • 5 cãþei usturoi
• 150 g miez roºii • mãrar, pãtrunjel din belºug 
• sare, piper dupã gust
• 300 g miez pâine albã (muiat în lapte ºi stors)
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voi prefera mereu lângã asemenea bucate compozite vinurile poznaºe – Ali-
gote-ul sau Galbena de Vrancea, Crâmpoºia sau Feteasca Regalã de
Drãgãºani – în speranþa cã voi primi ceva din mustoasa lor joacã tinereascã.

FICÃÞEI DE ªTIUCÃ ÎN UNT
Chiar dacã ºtiuca e un peºte arhieuropean ºi nu e revistã de pescuit din Fin-

landa pânã-n Sicilia unde sã nu aparã spectaculoase trofee de esocide, puþini
ºtiu sã mãnânce o ºtiucã cum ºtiu românii, din cap în coadã, cu totul.

Icrele de ºtiucã – necunoscute în vest – au printre danubieni cãutare mai
mare decât caviarul. ªtiuca cu sos de roºii, ciorba de periºoare de ºtiucã (mai
ales acum, cã Delta, devenitã rezervaþie ºi depoluatã prin falimentul industriei
româneºti, ºi-a refãcut populaþia de esox lucius – cel mai sigur semn de apã
curatã) fac fala meselor dintre Severin ºi Sulina. Dar chiar ºi puþini dintre
români „ºtiu-cã“ una din cele mai alese bucãþele din acest aprig rãpitor e fica-
tul. Atât de puþini, încât mulþi strâmbã din nas la auzul „nãstruºniciei“. Pânã
gustã...

• 50 g unt • 50ml vin 
• sare, piper, mãrar tocat foarte mãrunt
• 200 g ficãþei de ºtiucã (cunoscãtorii spalã ºi pun la prãjit ºi burta

peºtelui, de asemenea un deliciu tulburãtor)

• Se sparge peºtele pe burtã, se scot mãruntaiele
• Cu grijã, sã nu se spargã, se scoate fierea – o bãºicuþã roºiaticã-vineþie

cu lichid transparent – ºi se aruncã
• Se spalã ficatul ºi stomacul (îl tãiaþi în lung cu un cuþit fin) 
• Se încinge într-o tigaie untul
• Când sfârâie, se pun mãruntaiele (atenþie, foc mic) 
• Se sãreazã puþin, se pipereazã, se adaugã vinul
• Dupã un minut se-ntorc (sunt extraordinar de fragezi, ficãþeii) 
• Dupã douã minute, dacã ficãþeii sunt mici, se scot
• Dacã sunt de la peºte mai mare de douã chile, se mai lasã un minut-

douã
• Se mãnâncã fierbinþi, presãraþi cu mãrar verde bine mãrunþit

Cine vrea poate sã stoarcã ºi un strop de lãmâie. Dar nu e nevoie, lucrarea
e rotundã.

Rafinatã ºi necunoscutã, aceastã mâncãricã de pescar pervers ºi capricios
poate cere un vin de asemenea necunoscut, care pe mine m-a încântat:
Bãbeasca Gri, creaþie recentã a podgorenilor Vrancei, dusã pe dealurile
Galaþilor (Bujorului!) Ce bucurie s-auzi cã unii se muncesc sã ne îmbo-
gãþeascã!

Vinul are o frumoasã robã vag cenuºie, e elegant ºi nervos, cu iz floral
demisec spre sec, cu gust plãcut de fruct ºi fum. E o codoºealã aristocratã
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• Obleþii se grijesc bine – se sparg, se scot maþele, se spalã, se ºterg, se
sãreazã

• Se amestecã fãirþa cu mãlai
• Se tãvãlesc bine de tot peºtiºorii în fãinã cu mãlai
• Se încinge tare uleiul ºi se pun obleþii la prãjit, pânã se rumenesc ºi se

usucã

Tainã: Puºi fierbinþi pe o hârtie sugativã, peºtiºorii îºi lasã grãsimea, ceea
ce se poartã ºi e bine.

Untura e o grãsime ºi mai potrivitã decât uleiul, cãci usucã, coloreazã fru-
mos ºi face crocantã orice carne, mult mai bine decât alte grãsimi.

Orice mujdei, dar mai ales cel cu roºii, fericeºte aceastã prãjealã.

Oriunde, mai ales pe Dunãre dar ºi pe râuri, se prind obleþi (sau alþi chitici)
cu traista. Ultima datã am mâncat douã tigãi de obleþi la... Sebeº, nu departe
de Mureº, ºi am bãut un excelent Riesling sec ºi elegant, cu o anume frãgezime
pe care numai în Ardeal acest vin bãrbãtesc o are.

Era vin din podgoriile sibiene mai puþin cunoscute, de la Apold, unde se fac
vinuri albe foarte bune, apropiate ca valoare de cele ale vecinilor de la nord,
Târnave, Aiud ºi Alba.

SARMALE DIN PEªTE
• 1 varzã • 150 g orez • 2 cepe
• 1 pahar vin • 1 pahar suc roºii • 3 linguri ulei 
• 200 g carne scrumbie afumatã dezosatã
• piper, mãrar uscat, cimbru, ienibahar, foi de dafin, dupã gust
• 1,5 kg carne dezosatã peºte alb (merge ºi crap, dar cu ºtiucã sau ºalãu

e perfect)

• Ceapa se taie bob de orez ºi se pune la cãlit în ulei 
• Carnea de ºalãu ºi scrumbie se toacã
• Se amestecã bine ceapa cu carne ºi cu 1 praf de piper (sau cât vã

place), ceva ienibahar ºi mãrar, orez
• Se umplu sarmalele
• Restul de varzã se toacã
• Se pune puþin ulei în oalã, un strat de varzã, foi de dafin, cimbru, apoi

sarmalele – presãrate cu varzã din când în când; ultimul strat e de
varzã, cu rãmurele de cimbru, foi de dafin, boabe piper

• Se toarnã vin, apã ºi suc de roºii ºi se pune oala acoperitã pe foc mic,
pe þiglã, cum e datul la sarmale, câteva ceasuri

Tainã: în ãst fel se umplu ºi ardeii graºi, înotînd în sos de roºii

În Deltã se mãnâncã curent, vara ºi iarna, sarmale cu peºte, ºi se bea vin alb
de Sarica ori Istria, ori de Murfatlar, ce se gãseºte la cooperativa din sat. Eu
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ºi în dulcele dar rigidul stil gastronomic danubian! E ciudat, dar, deºi la rãspân-
tie de culturi ºi civilizaþii de mii de ani, acceptãm totuºi foarte greu informaþiile
strãine de principiile bucãtãriei noastre. Brânzeturile franþuzeºti, peºtele crud,
ca la japonezi, sofisticata bucãtãrie chinezeascã, galeria de sosuri indiene ºi
altele ne lasã reci, în pofida presiunii prezenþei lor tot mai numeroase în Româ-
nia ºi a notorietãþii lor mondiale excepþionale. Nu e, nu poate fi o mâncare
româneascã pané-ul din picioare de broascã! Dar e destul de popularã, de mulþi
ani, ceea ce ne-a obligat la acest scurt comentariu.

• 250 g picioare broascã • 1 ou • 1 lingurã fãinã 
• 100 g pesmet • sare, piper • 100 g unt

• Se bate oul cu fãina ºi un pic de sare
• Se sãreazã-pipereazã picioarele, se trag prin ou, apoi prin pesmet 
• Se prãjesc în mult unt încins, la foc foarte mic, pânã se rumenesc uºor 

Taine: 
• Se mai ºi scurg pe o sugativã, apoi se oferã fierbinþi, presãrate cu

pãtrunjel verde foarte bine tocat.
• În crema de ou ºi fãinã se poate rade puþin caºcaval uscat –

îmbogãþeºte. 

E un aperitiv de obraze subþiri. Bunica de la Ohaba spãla tigaia cu sodã
causticã, dacã nu o arunca, boscorodind câte o sãptãmânã dupã ce mâncam
„puiºorii“. Vinul lor s-ar desprinde din categoria lui Pinot Gris demisec spre
sec, de Târnave, sau un Aligoté, spre sec, de Iaºi. Sunt vinuri albe fine, flo-
rale, cu corp rotund ºi catifelat, Pinot-ul, iar Aligote-ul mai viu ºi mai nervos. 

PEªTE PE CÃRBUNI
• 2 kg peºte • 1 litru apã • 2 ardei iuþi
• verdeþuri (ca mai sus) • 1 lingurã sare • 1 lingurã oþet 

• Se încing cãrbunii
• Se sparge peºtele pe burtã
• Se curãþã de maþe, se spalã, se sãreazã; se aºazã ºi se acoperã cu cãr-

buni, neapãrat cu solzi cu tot
• Se fierbe apa cu o lingurã de sare
• Dupã douãzeci-treizeci de minute – în funcþie de mãrimea peºtelui, se

scoate, se bate de „zgurã“ ºi se aºazã în tavã
• Se presarã verdeaþã ºi ardei iute tocat, se stropeºte cu oþet 
• Se toarnã apa fierbinte
• Atât la saramurã cât ºi la cãrbuni, peºtele se scoate din pielea arsã ca

un miez dintr-o nucã sau o bananã. Pe carnea asta aburindã se toarnã o
lingurã douã de zeamã usturoasã cu miros fin de ierburi ºi cenuºã
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(Bãbeascã Gri cu ficãþei de ºtiucã în unt, auzi tu!), o întâlnire misterioasã din-
tre un moºtenitor dotat, care o rupe însã cu trecutul ºi aceastã trufanda veche
de milenii a apelor, demnã, credeþi-mã, de cea mai mare bucãtãrie a lumii. 

LIªIÞE LA CUPTOR
Mulþi strãini s-au mirat cã mâncãm liºiþe. Cu toate astea, o tocanã de liºite

în sos de vin, cu ceapã ºi usturoi, e ceva aparte, nici mai bun decât gâsca sau
raþa sãlbaticã, dar nici mai rãu: doar altfel.

• 6 liºiþe • 1 litru vin • 1 pahar ulei
• 4-5 cepe • 2 kg cartofi • 1 cãpãþânã usturoi 
• sare, piper, cât se cade

• La Caraorman, liºiþele se jumulesc, cãci pielea grasã e la preþ, ca ºi
penele moi; la Tulcea se jupoaie, cã orãºenii n-au timp ºi nici chef de
muncã, ºi nici nu ºtiu (nu cã nu ºtiu: nu simt pe pielea lor) ce-i aia sã
trãieºti numai cu ce ai ºi-þi dã Dumnezeu

• Se pune ulei în tavã, se aºazã liºiþele bine grijite, frecate cu piper, cu
pieptul în jos, se udã cu ulei ºi se pune tava la cuptor pe foc mic

• Cartofii se curãþã ºi se taie-n jumãtãþi 
• Cepele se taie peºtiºori
• Usturoiul se piseazã pastã
• Când s-au rumenit niþel pãsãrile, se pune ºi ceapã în tavã, sã sfârâie

câteva miriute, apoi se toarnã vinul
• Dupã 1 orã de copt, în care am stropit cât de des liºiþele, se pun ºi car-

tofii printre pãsãri, pentru 1 jumãtate de orã ºi mai bine
• La sfârºit se sãreazã, se presarã usturoi, se rãsucesc pãsãrile cu pieptul

în sus ºi se mai dau la cuptor l0 minute

În Deltã, la Letea ºi la Caraorman, deci sate de haholi, existã un pic de vin
alb strãvechi (nu ºtiu dacã nu cumva v-am mai vorbit despre el) neaºteptat de
elegant, de parfumat. Are un gust fin de mãr verde ºi esenþã de tei ºi e destul
de viguros – doar se coace în incandeseenþele Deltei.

E sec, e foarte puþin din pãcate, nu ºtiu dacã se adunã o vie din trei hectare
risipite ºi prost întreþinute.

Dar vinul acesta e atât de rafinat ºi de deosebit, de bun, cã meritã descope-
rit de cineva priceput ºi gospodãrit întru propãºirea-i.

În orice caz, se-ncuscreºte perfect cu orice fripturã la cuptor, fie ea de liºiþã,
de raþã, de gâscã ori de mistreþ. E genul de vin gustos ºi generos care, oricât ar
fi de mult, tot e prea puþin.

PUIªORI DE BALTÃ
Ce denumire gingaºã pentru ditamai „miorcãii“, broscãlãi sadea (li se mai

spune ºi... „ºtiuci þigãneºti“) la mare preþ în Italia ºi Franþa dar, uite, asimilaþi
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Cine n-a mâncat intracarpatic fudulii, mãduvioare ºi momiþe la grãtar, creier ºi
lapþi pane n-a-nþeles o realitate româneascã: snobismul provocator al bucãtãriei
mioritice nu vine din tehnologiile savante ºi asocierile paradoxale, ca la franþuji ºi
chinezi, ci din insolitul bucãþicii principale, al straneitãþii (vai ce barbarism!) sufo-
cante a materiei prime, altfel extrem de simplu, aproape primitiv prelucratã.

ªi ce vin sã bem noi la „fuduliile“ astea de crap – tot în formã de ºtiulete,
ca la toþi bãieþii?

Credeþi cã o Frâncuºã de Cotnari mirosind a flori de câmp, a fâneaþã, dar
totuºi sec ºi uºor amãrui, cum stã bine unui Cotnar, merge?

Sigur cã merge!
Apropo, e o caracteristicã a vinurilor albe româneºti, vechi de secole, deci

de dinainte de filoxerã, sã miroasã ca toate florile ºi fructele lumii, de zici cã o
sã bei agheazmã îndulcitã cu miere – dar la gust sã fie bãrbãteºti, ierboase,
aspre ; uneori, demisec spre sec, cu o remanenþã amãruie încântãtoare. ªi unde
mai pui cã seamãnã-ntre ele: o serie de individualitãþi bine definite, încãpând
însã toate în categoria vinurilor mici, de masã superioare – 9-11 grade – dar de
o superbã delicateþe de buchet ºi gust.

Frâncuºa de Cotnari, Zghihara de Huºi, Galbena de Odobeºti, Plãvaia
ºi Verdea de Panciu, Bãºicata de Dealu Mare, Roºioara de Dolj,
Crâmpoºia de Drãgãºani, Somoveanca de Tulcea, Mustoasa de Mãderat,
Iordovanul de Târnave, Creaþa de Teremia Mare – toate sunt vinuri albe
româneºti vechi, un adevãrat patrimoniu, extrem de original ºi de valoros. Ori-
cât de acrobaticã ºi de ºocantã ar fi asocierea, nu pot sã nu mã refer la mãnãs-
tiri ºi sã nu-mi aduc aminte, de la Blaga, cã, oricât de diminutivale, ele sunt
catedralele rafinate ale Europei centrale ortodoxe, monumente unice, deopo-
trivã ca valoare – recunoscutã – cu marile zidiri ale lumii.

La fel se poate spune, mutatis mutandis, ºi despre vinurile noastre florale
dar aspre. ªi ar fi o datorie, dar ºi o ºansã a podgorenilor din România, sã
conserve, sã dezvolte ºi sã promoveze acest patrimoniu cultural deosebit de
original.

Spun ºansã pentru cã Riesling fac toþi, ºi încã mult mai bine decât noi. În
schimb Feteascã Albã, Zghiharã sau Mustoasã numai noi facem! ªi, pentru
cã sunt vinuri deosebite, unice, chiar ciudate, pot avea succes mult mai mare
decât epigonii marilor vinuri europene. Iar dacã ne amintim ºi de cele câteva
negre – Feteasca Neagrã ºi Bãbeasca Neagrã, Seina, Corbul – sau de rubinia
Cadarcã de Miniº, precum ºi de cele trei mari licoroase – Grasa de Cotnari,
Busuioaca de Bohotin ºi Tãmâioasa Româneascã – înþelegem cã avem un
tezaur românesc de tradiþie, unic în lume, care însã trebuie pus corect în valoare.

Când gust poºirca îndulcitã cu melasã din sticla de IAS pe care scrie
Busuioacã ºi-mi amintesc de licoarea dumnezeiascã pe care am bãut-o în crama
liceului viticol de la Huºi, m-apucã o isterie ucigaºã.

România podgoreanã ar câºtiga înzecit, ºi bani ºi prestigiu, dacã ºi-ar iden-
tifica, consolida ºi dezvolta patrimoniul istoric.
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peºtele copt în spuzã e chiar mai fin decât cel fript pe saramurã, aºa cã
v-aº recomanda un vin cu adevãrat rafinat, cu însuºiri din cele care
definesc uneori vinurile albe româneºti vechi – sec de sã-þi sarã cãciula
(dacã ºtie vinãrarul sã-1 aducã aici) deopotrivã cu un buchet floral
extraordinar ºi cu un gust de fruct proaspãt: arn numit în sfârºit
Feteasca Albã de Blaj.

Ziua peºtelui, sãrbãtoare cu datã fixã a pescarilor (17 martie) e închinatã
bogãþiilor apei.

De ziua Peºtelui, când „se zbate“ ºtiuca înainte de depunerea icrelor, pes-
carii nu ies la pescuit ci prind un peºte mic, îl descântã ºi îl mãnâncã crud,
zicând aºa: „Alexie, Omul lui Dumnezeu, Eu am uenit lu pãrãu, Sã prind un
peºte, Sã-l mãnânc cum este cel dîn pãrãu, Iar tu sã te rogi lui Dumnezeu, Tot-
deauna pentru mine, Sã pot prinde peºte bine“.

(dupã Ion Ghinoiu – „Obiceiuri populare de peste an“)

LAPÞI PANE
Orientul, a descoperit ºi mizat pe mãruntaie sau pentru cã era prea sãrac

ºi deci trebuia sã mãnânce tot (ori sã-ºi vândã carnea macrã altora) sau dintr-
un rafinament iscoditor de alchimist, cel care a nãscut marea bucãtãrie chi-
nezã.

În bucãtãria româneascã, cele mai neaºteptate ºi necunoscute feluri de mân-
care, de o eleganþã ºocantã, le-au creat, cu secole în urmã, pescarii primitivi ºi
izolaþi de lume ai Deltei ºi ciobanii însinguraþi pe crestele carpatine.

Lapþii de crap sunt parte din cea mai exoticã ºi mai simplã, în acelaºi timp,
bucãtãrie a lumii, cea a peºtelui de apã dulce.

• 500 g lapþi crap • 2 linguri fãinã 
• 2 ouã • 200 g pesmet sau mãlai de porumb 
• sare, piper, pãtrunjel • 100 g unt

• Se crapã peºtele pe burtã (dar cel mai simplu gãsiþi lapþii la o cherhana
unde se pregãtesc crapii pentru conservat – puteþi lua cu kilogramul)

• Se scot lapþii cu grijã, sã nu se li se spargã pieliþa, se sãreazã, pipe-
reazã, se lasã sã se usuce puþin, turtiþi uºor pe un fund de lemn

• Se bate fãina cu ouãle pânã nu mai sunt cocoloaºe ºi curge ca o smân-
tânã groasã

• Se încinge untul într-o tigaie
• Se trec lapþii de mai multe ori prin ouã cu fãinã ºi prin pesmet sau mãlai
• Se pun în tigaie
• Când pesmetul sau mãlaiul s-a rumenit uºor pe o parte, se întorc
• Se scot, se aºazã pe o sugativã (asta ca un tribut adus modei) câteva

secunde
• Se oferã fierbinþi, cu pãtrunjel tocat
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TURTÃ CU ICRE NEGRE
Cazacii pescari ascunºi în Deltã pe la 1700 de furia þarilor au fost dintot-

deauna mari navigatori ºi piraþi excelenþi, dar ºi buni agricultori ºi crescãtori de
animale. Aºa se face cã, în bucãtãria lor, gãsim de toate, de la toate naþiile ºi
de din toate cele – peºtele lângã smântânã ºi icrele negre la concurenþã cu
varenciki cu brânzã (mi-amintesc cu duioºie întrebarea sincerã a Axinicãi Sido-
rencu în 1980, vara – „Radu, ce mãnânci înainte de ciorbã, plãcintã cu icre
negre sau plãcintã cu dude?“)

Aluat: 
• 250 g unt • 250 g brânzã de vaci • 1 linguriþã sare 
• 250 g fãinã (câte o hazeaicã mai rafinatã pune griº, sã fie ºi mai fraged)

Umpluturã: 
• 250 g maþe de morun • 250 g ficat de morun 
• 1 cãpãþânã usturoi • 25 g vodcã
• 2 legãturi cimbru uscat • 25 g unt
• 1 cuib (placentã) de icre negre • 2 cepe
• 1 vârf cuþit piper • 1 pahar vin alb
• 25 g oþet de vin • 1 lingurã sare
• 100 g ulei de floarea soarelui
• 4 roºii

Aluat: 
• Se amestecã bine untul înmuiat la cald cu brânza de vaci ºi sarea ºi

apoi cu fãina
• Se lasã 6-8 ore la rece, sã creascã

Umpluturã: 
• Se spalã bine maþele ºi mai uºor casa icrelor (care în mod normal are

numeroase boabe de icre prin toþi pereþii ei)
• Se toacã cu cuþitul toatã carnea – maþele, casa icrelor, ficatul 
• Într-o tigaie mare se pune uleiul la încins
• Se taie ceapa peºtiºori ºi se pune în tigaie
• Când ceapa s-a muiat se adaugã carnea, sarea, piperul
• Când s-au rumenit bucãþile de mãruntaie se adaugã vinul, oþetul, vodca
• Se lasã sã fiarbã încet la foc mic, pânã scade ºi se-ncheagã 
• Se adaugã cimbrul ºi usturoiul pisat ºi se ia de pe foc
• Se unge cu unt o tavã
• Se întinde aluatul în tavã, lãsând marginile de 1-2 cm sã atârne 
• Se toarnã umplutura în tavã, nivelând-o
• Se îndoaie marginile aluatului spre interior, peste umpluturã
• Se acoperã cu felii de roºii ºi se presarã praf de cimbru ºi piper 
• Se dã la cuptor la foc potrivit 30 de minute
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Dar nu prin improvizaþii ºi cupaje nenorocite ºi neglijente, ci prin arhitec-
tura oenologicã modernã, respectuoasã faþã de tradiþie, faþã de identitatea unor
soiuri unice în lume.

Nici noi, nici strãinii nu dorim sã bem urmaºii schilozi ºi degeneraþi ai unui
vin venetic fragil, implantat cu de-a sila între coastele rare ale Mioriþei. Oricine
va prefera un original cu pedigree. Vinul românesc prefiloxeric e o realitate
culturalã, în mãsura în care vinãrarii locului vor înþelege asta ºi vor lucra la
desãvârºirea lui, spre îmbogãþirea tuturor. Chiar ºi a lor.

CIORBÃ DE PERIªOARE DE PEªTE
Periºoare: 
• 200 g miez pâine albã • 1 ceapã rasã
• 4 ouã mari • 100 g fãinã
• piper mãcinat (dupã gust) • 1 lingurã rasã sare 
• 1 legãturã mãrar tocat
• 1 kg peºte alb (ºalãu, biban, ºtiucã dar merge ºi orice alt peºte)

Zeama:
• 3 ardei graºi • 4 roºii coapte • 150 g morcovi 
• 150 g þelinã • 100 g pãstârnac • 1 ceapã
• 1 1 borº • leuºtean • sare 
• peºte (ce rãmâne de la dezosare)

• Se toacã bucãþele ardeii, ceapa, roºiile, se rad morcovii, þelina, pãstâr-
nacul

• Se pun, în 3 1 apã, la fiert 
• Se dezoseazã peºtele
• Se fierb, separat, în 3 1 apã, oasele rãmase de la dezosare 
• Carnea dezosatã se toacã cu pâinea
• Tocãtura se amestecã bine cu ceapa rasã, ouãle, fãina, piperul, sare ºi

mãrarul
• Dupã 30 de minute, la zeama a cu legume se adaugã apa a cu peºte,

strecuratã, sã fiarbã 10 minute împreunã
• Se pune borºul
• Se formeazã periºoare de mãrimea unei nuci (într-o linguriþã) ºi se pun

în zeamã clocotind molcom
• Dupã un sfert de orã se ia de pe foc, se aromeazã cu leuºtean foarte fin

tocat

Puþin obiºnuitã mai spre nord, e o ciorbã banalã la malul Dunãrii, unde
peºtele e totul, ºi carne ºi brânzã!

Obiºnuiþi-vã cu ideea cã, pe fluviu, veþi întâlni alte destule mâncãruri
româno-continentale – chiftele, ardei umpluþi, tochituri – fãcute toate cu peºte,
toate de o savoare pe mãsura excentricitãþii.
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Fãrã caracudã, fãrã vãduviþã cu carne roºie (sau mãcar plãticã ºi un crap mai
mare) ciorba nu e ciorbã. Dar ar fi pãcat sã nu fiarbã împreunã ºi un triunghi
de rãpitori – un somotei, un ºalãu, o ºtiucã, – cu ceva albiturã ca batca ºi
roºioara, un avat ºi doi caraºi cu icre cu tot, neapãrat un lin dulceag ºi o mreanã
finã la carne ca o perversiune tailandezã (fãrã icre, cã dau dureri de cap ºi
ameþeli). ªi se pun ºi vreo doi-trei bibani mai mari, cu lesãtura cãrnii albã,
asprã ºi sãratã (ºtiaþi cã fiecare peºte miroase altfel, are alt gust?)

ªtiuca cu miros de iarbã de mare, ºi cu gust de migdalã, somnul cu iz ºi mai
ales gust de castane prãjite, vãduviþa gãlbuie cu parfum afrodisiac, sunt unice,
opere dumnezeieºti. Totul se combinã însã în borºul pescãresc ca-ntr-o – sã zic
simfonie? s-a tot spus! – adunare splendid democraticã în faþa urnelor de vot
pentru a face sã triumfe unica, colosala, inconfundabila voinþã popularã.

• La doi litri de apã se pun o ceapã ºi o lingurã rasã de sare
• Când dã în clocot se pune peºtele cât sã-1 acopere zeama, adicã vreo

patru cinci chile
• Dupã douãzeci de minute de la primul clocot se adaugã oþetul, dupã

gust (zeama se va albi) ºi e gata

În Deltã borºul se mãnâncã cu un dichis local...
Adicã se scoate într-o tavã peºtele. Într-o strachinã adâncã se amestecã

zeamã din ciorbã, sare ºi oþet, se mãrunþeºte ciuºca. În „saramura“ asta acrã
se întinde peºtele, cu mâinile ºi cu picioarele, cu gura, cu ce apuci, cã dac-ai
dat o zi întreagã la rame ºi þi-e de ajuns de frig, nu mai stai sã cauþi acolo, între
stufuri ºi gheþuri, bunele obiceiuri, ci te saturi cum poþi. ªi poþi!

Când þi-e bine ºi sãtul eºti, abia atunci pui zeamã ºi numai zeamã în blide ºi o
bei, fierbinte, deasã ºi dãtãtoare de viaþã, gândind cã plãcerile lumii sunt puþine
ºi meritã sã umbli dupã ele, ºi în timpuri duºmãnoase ºi în locuri depãrtate. 

BORª PESCÃRESC II
Pescarii Deltei, dacã nu-s prea obosiþi, mai fac borºuri ºi altfel.
• ªi anume fierb întâi în doi litri de apã o ceapã ºi cam douã chile de

chitici curãþaþi ºi spãlaþi bine – roºioarã, babuºcã, plãticã, oblete,
batcã, albiºoarã, caracudã, vãduviþã, bibãnaº, cãrãºel etc. Dar fierb
îndelung, pânã se sfãrâmã

• Zeama se trece prin tifon
• Acum se potriveºte de sare ºi se pune din nou la fiert, adãugând apã

pânã la doi litri, cu bucãþile frumoase de peºte mare – vreo patru chile
de crap, somn, ºtiucã, ºalãu, mreanã

• Se mãnâncã la fel, cu pâine sau mãmãligã, cu poftã ºi cu o tãrie albã, o
apºoarã, cum spun ruºii, adicã vodcã

Chestia asta se poate face ºi acasã, cã e vodcã ºi la Bucureºti, cu condiþia sã
fie peºtele proaspãt ºi destul ºi din multe soiuri.
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Asta s-ar numi, pe cãputa cizmei Europei, pizza, iar în inima hexagonului
galic „une belle tarte“.

Aici, în nisipurile haholilor de la Sf. Gheorghe, unde-i ºi mare ºi Dunãre, îi
spune turtã. Cam tot aia. E o mâncare de forþã, cere vin mai greu, deprins sã
reziste la încercãri ce bat mai mult spre o reþetã de vânat decât de peºte. Dar nici
nu putem considera morunul sau nisetrul peºte: e inexplicabil cã au supravieþuit
în timp ce fraþii lor iguanodonii n-au prins nici mãcar începutul glaciaþiunii.

Sturionii merg destul de bine cu o Bãbeascã Neagrã de Nicoreºti sau Dea-
lurile Bujorului – cã doar ºi Galaþi e tot port la Dunãre. Dar sã nu fie dintr-un
an ploios, cã e apos ºi plat, ci dintr-un an secetos, cu toamnã lungã, sã fi avut
timp sã capete trup ºi vârtoºenie ºi un pic de nebunie, cum numai acest vin
inegal poate. Cãci e incredibil cât de diferit poate fi acest vin din bãtrâni, (des-
pre care am mai vorbit) de la un an la altul!

BORª PESCÃRESC 
(Poveste) 
Degeaba îi spune lumea „borº“, pentru cã prea rar pescarii Deltei Dunãrii ºi

cazacii pescari, cum îi numea Sadoveanu, fie ei lipoveni bãrboºi sau haholi
ucraineni, fac ºi mai ales pun în ciorbã zeamã fermentatã de tãrâþe de grâu. Dar
aºa a rãmas din vechime, borº.

Deci borº îi spunem ºi noi!
Dar sunt mai multe borºuri în Deltã: vreo trei cu adevãrat pescãreºti, fãcute de

bãrbaþi rãmaºi sã-nnopteze pe grind îngheþat ºi pustiu numai cu ce au pescuit, ºi
cel fãcut de „hazeaicã“ acasã, unde, chiar ºi iarna, gãseºti de toate ºi din belºug.

BORª PESCÃRESC I
Noaptea, când pleacã bãrbaþii Deltei la pescuit, nu carã cu ei decât ceva

pâine, o ceapã-douã, sare, oþet ºi ciuºcã. Prea rar o sã mai uite lipoveanul prin
fundul sacului ºi un cartof.

Dar va ºti, în inima plaurului, sã construiascã, ca un arhitect cu inspiraþie
divinã, cea mai gustoasã ciorbã de peºte din câte existã ºi iese din apã dulce (se
aseamãnã cu celebra Bouillabesse du Midi).

ªi când spun peºte, înseamnã tot peºtele Deltei, deodatã! Pentru cã, în lipsa
zarzavatului ºi legumelor, gustul formidabil al ciorbei haholeºti îl dã tocmai
varietatea de peºte care se fierbe în ceaun.

S-o luãm pe-ndelete.
Mai întâi, câteva sfaturi de deschidere.
Peºtele de borº trebuie sã fie cât mai proaspãt. Viu, ce mai! Apoi, nu-l spã-

laþi prea energic. Curãþaþi-i solzii, tãiaþi-1 pe burtã. Scoteþi-i maþele ºi alte
mãruntaie, fierea mai ales, clãtiþi-1 o datã cu apã curatã ºi gata.

Mai ales, nu-i scoateþi branhiile ºi nici alte „oase amare“. Nu existã nici un
fel de os amar“, chestia e doar o legendã întreþinutã de cei ce sparg fierea din
nendemânare (iar gustul bun în borº capul îl dãruieºte, cu generozitate).

Deci, ce peºti se pun la borº?
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BORª PESCÃRESC DE PERIBOINA
Nu ºtiaþi ce bucãtãrie spectaculoasã ºi variatã are Delta, aºa-i?
La malul mãrii, la cherhanalele Periºor, Câºla Vãdanei, Periboina (ce nume

invitând la aventurã ºi singurãtate!) ciorba se face la fel, dar cu peºtele mãrii.
Dichisit e atunci când se fierbe întâi chilca – aterinã, bacaliar, rizeafcã, sta-

vrid, hamsie, gingiricã – pânã se face pastã. Se strecoarã ºi, în zeama asta
groasã se fierb cambulele, calcanii, labanii ºi chefalii, limba de mare, lufarii,
hanuºii (chiar ºi rechinii ºi delfinii), sturionii, scrumbiile ºi ce mai dã marea.
În rest, reþeta sau reþetele sunt aceleaºi, ºi nici vodca nu se schimbã, ba chiar
se adaugã mai dihai cã labanul ºi chefalul lasã grãsime nu glumã, ºi cu ce-o
stingi dacã n-ai apºoarã din belºug?

CHIFTELUÞE DE ICRE
Primãvara, înainte de prohibiþie, pescarii Dunãrii prind în plase tot felul de

albiturã dar ºi peºte mai mare, plin de icre. Sunt o delicatesã în ciorbã sau prã-
jite, dar se fac ºi aºa, în amestec de „chiofte“.

• 300 g icre (scoase din cãmeºi) • 3 cartofi 
• 3 ouã • 3 cepe
• sare, piper • ulei pentru prãjit 
• 100 g fãinã + 100 g mãlai, bine amestecate

• Se fierb cartofii, se curãþã de coajã ºi se paseazã piure 
• Se toacã ceapa bob de orez
• Se freacã cartofii cu icre, ouã, ceapã, sare ºi piper 
• Se încinge grãsimea
• Se formeazã chiftele, se dau prin fãinã cu mãlai ºi se pun la prãjit pânã

se rumenesc

Tainã: Untul e mai gustos la prãjealã decât untdelemnul, iar niþel mãrar
în chifteluþe ce poate sã strice?

Tot pe Dunãre suntem, aºa cã opriþi-vã ºi la Istria sã beþi un Sauvignon
Blanc bine întãrit, nu atât de fraged ºi suav ca la Drãgãºani, ci mai nervos ºi
mai aprig, gata sã înfrunte lucru greu.

PROBOI 
Pe vremea negustorilor grecotei adunaþi la gurile Dunãrii, haholilor din Sf.

Gheorghe – Deltã nu le rãmânea mare lucru dintr-un morun sau un nisetru.
Cherhanagiul cumpãra tot, cu bani grei, ºi caviarul ºi carnea finã a sturionului.
Foºtii cazaci se mulþumeau – cine ar fi rezistat sacilor de bani ce se vânturau la
o licitaþie?! – cu mãruntaiele ºi capul, pe care ºtiau însã atât de bine sã le pre-
gãteascã, încât ºi azi o ciorbã de maþe de morun, un „proboi“, e preferabil ori-
cãrei alte bucãþi din marea relicvã biologicã care e sturionul.
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BORª PESCÃRESC III
Pescarii mai bãtrâni ºi cu multã „apºoarã“ la bord fac ciorba ºi cu altele ale

apei: cozi de raci, scoici, ciulini de baltã (un fel de castane, fructele unor
plante ce cresc în ape mici, au frunze plutitoare ca nuferii, dar mici ºi zimþate;
pe dosul lor, toamna cresc niºte chestii cu ghimpi mari – cine calcã pe ei des-
culþ nu-i uitã niciodatã – al cãror sâmbure e comparabil cu miezul de nucã sau
alunã; pescarii îi culeg cu sacii; fierþi sunt în sine o mâncare foarte gustoasã),
ciuperci de salcie (un fel de ghebe de salcie – cresc în inflorescenþã, seamãnã
bine cu ghebele, doar cã sunt albe).

Toate astea se taie mãrunt ºi se pun în ciorbã în faza a doua, o datã cu
bucãþile mari

Nu vãd cum se poate face ciorbã pescãreascã în altã parte decât în Deltã, dar
meritã, odatã ajunºi acolo, sã faceþi toþul ca s-o gustaþi, întrucât bouillabesse
asta româneascã poate fi suma, superlativul, finalul fericit al unei cãutãri de o
viaþã! 

BORª PESCÃRESC IV
Dacã peºtele a apucat sã ajungã pe lângã casa omului, atunci simplitatea

genialã a reþetei primordiale trece într-un fel de baroc al vegetalelor.

• O datã cu ceapa dintâi se pun la fiert un morcov, douã roºii, o þelinã,
un ardei gras, trei cartofi, o cãpãþânã de usturoi, toate tãiate cât
mai mãrunt, sã fiarbã repede ºi sã intre în inima ciorbei

• Dupã ce ale pãmântului s-au muiat ºi risipit (citeºte rãtãcit!) prin ceaun
se adaugã ale apei, toate speciile de peºte de apã dulce „câte se existã“
(secretul e acelaºi: o parte apã, douã pãrþi peºte din toate soiurile)

• Dupã zece minute de la primul clocot, se adaugã verdeþuri, dar nu
tocate, cum se obiºnuieºte, ci tulpini întregi de þelinã, pãtrunjel, mãrar
ºi leuºtean

• Dupã alte douãzeci de minute, când peºtele a fiert, lucrarea e gata

Minunea parfumatã ºi rafinatã ca o obsesie bizantinã se oferã la fel: carnea
pe tãvi, la-nceput, cu un sos iute-acriºor, zeama la sfârºit, sã umple golurile
rãmase.

Sosul poate fi acelaºi din inima bãlþii: ciorbã ºi oþet. Dar, pentru cã stãpâna
casei are timp ºi bucurie de a-ºi desfãta mesenii, ea îl poate îmbogãþi cu vreo
zece cãþei mari de usturoi (socotind cã în blid nu-ncape mai mult de o juma’ de
litru de zeamã) ºi ceva mãrar tocat.

Aici intrã în discuþie ºi vinurile albe ale Dobrogei, zglobii ºi glumeþe tare –
e vorba de Aligote-ul de Niculiþel ºi Riesling-ul de Oltina, Sauvignon-ul de
Cernavodã, care se au cu peºtele ca ungurii cu sinuciderea ºi iodlerele cu
munþii. 
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• Se sãreazã, se pipereazã
• Se garniseºte peºtele cu felii de roºii, ardei gras, morcov, ceapã
• Parte din zarzavaturi se pun pe lângã cartofi, în zeamã, sã facã sos
• Se stropeºte cu ulei ºi vin
• Se dã la cuptorul potrivit de încins – focul mic face carnea bunã – 30

de minute sau mai mult, pânã intrã furculiþa uºor în carne, stropind din
când în când, sã nu se ardã, cu zeama din tavã

• Dacã scade zeama prea mult ºi n-o mai poþi lua cu lingura, mai adaugã
apã

• Se piseazã usturoiul, se freacã cu 100 ml apã ºi o linguriþã de boia 
• Se toarnã zeama asta peste peºte
• Se dã iar la cuptor, cu foc iute 3-5 minute, pânã se rumeneºte carnea pe

unde e descoperitã ºi se îngroaºã sosul
• Se scoate, se presarã cu verdeþuri tocate

Lucrare de Delta Dunãrii, crapul la cuptor cere un pic de muncã, rãsplãtitã
însã enorm la sfârºit. Sigur cã, la Caraorman, Dumitriþa Moisei face la þestul
din curte crapi de zece chile, sigur cã Aligoté-ul de Niculiþel, zburdalnic dar
totuºi ferm – ce bine s-a construit vinul ãsta pe dealurile sterpe ale Dobrogei!
– se leagã de peºte ca solzii de biban ºi România de NATO!

Crapul la cuptor se oferã direct din tava în care s-a copt ºi se mãnâncã pânã
la pielea cu solzi de dedesubt. Chiar dacã are cartofi, mãmãliga e maica-sa
bunã, dar nici pâinea neagrã de casã, scoasã caldã din cuptor, nu-i e o rudã
îndepãrtatã. Cinstit vorbind, cu cât e mai mare peºtele, cu atât e mai bun!

STORCEAG
• 200 g cartofi • 1 ceapã • 1 morcov
• 100 g smântânã subþire • 1 ou • 1 linguriþã sare 
• 1 legãturã mãrar • 1 vârf cuþit piper pisat
• 1 kg carne de sturion – morun, nisetru, pãstrugã, cegã (sau orice alt

peºte mare alb)

• Se pun 2 litri apã cu sarea ºi piperul la fiert
• Se taie în bucãþele cât mai mãrunte morcovul, cartofii, ceapa (dar nici-

cum nu se rad ºi nici prin mixer nu se trec, cã nu facem cremã) 
• Se taie carnea de peºte (dezosatã!) în cuburi de aproximativ 2 cm latura
• Când apa dã în clocot se pun toate astea la fiert 
• Se bate smântâna cu oul ºi cu o canã de apã
• Se toacã mãrunt
• Dupã douãzeci de minute de fiert se adaugã ciorbei noastre smântâna ºi

mãrarul, se amestecã puþin ºi se dã într-un clocot

Storceagul se mãnâncã într-un singur loc din România – la Sf. Gheorghe
Delta Dunãrii.
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• 2 cepe • 500 g roºii 
• 2 morcovi • 1 kg cartofi
• mãruntaiele de la nisetru sau morun
• sare, piper, oþet, verdeaþã (leuºtean, pãtrunjel)
• 1 cap de nisetru sau morun (dacã e foarte mare, se taie o bucatã de 3-4

kg ºi restul rãmâne în congelator pe altãdatã)

• Se pune un ceaun cu apã la fiert (cam 1 l apã la 1 kg peºte) ºi o lingurã
sare la 4 litri apã

• Se curãþã ºi se taie cubuleþe legumele ºi zarzavaturile
• Se sparge ºi se taie capul în bucãþi mici (sunt o mulþime de cartilagii

care prin fierbere devin magnifice) cam cât un copan de pui prãpãdit 
• Se pun bucãþile de cap în apa care clocoteºte împreunã cu ceapa, mor-

covii ºi roºiile
• Se spalã bine în trei ape burta, ficatul, maþele morunului ºi celelalte

mãruntaie (care nu ºtiu cum se cheamã)
• Se taie în bucãþi mici, cât sã îmbuci o datã
• Când capul ºi zarzavaturile au fiert 30 de minute, se adaugã restul

mãruntaielor ºi cartofii
• Dupã încã 30 de minute de clocot pe foc mic se potriveºte de oþet, sare

ºi piper
• Se ia de pe foc ºi se aºterne verdeaþa

În fond, dacã ciorba de burtã face deliciul orientalior ºi cel puþin a unei
jumãtãþi din români, de ce o ciorbã de burtã de morun sã nu fie regalul haholi-
lor Deltei Dunãrii, al celor ce au fost cândva stãpânii Caspicei ºi ai fluviilor
Rusiei, cazacii?

Aºa cã singura bãuturã care stã în dreptul ei pe masa de lemn din curtea
familiilor Sidorencu ºi Sevastian, prietenii mei, e vodca!

CRAP LA CUPTOR
• 100 ml untdelemn • 50 g unt • 500 ml vin alb sec 
• 2 kg cartofi • 1 kg roºii • 5 ardei graºi
• 5 morcovi potriviþi • 500 g ceapã albã
• 500 g ceapã verde • 1 cãpãþânã usturoi mare 
• piper, sare, boia, verdeþuri (mãrar, pãtrunjel)
• 1 crap de 3-5 kg (mai mare nu vã încape în cuptor)

• Crapul nu se curãþã de solzi: se taie pe spate, prin mijloc, începând de
la cap ºi continuând pe lângã aripioarele dorsale spre coadã, pânã se
deschide într-un fel de roatã

• Se scot maþele ºi branhiile, se spalã, se scurge
• Se unge o tavã mare (cel puþin cât peºtele) cu unt 
• Se curãþã cartofii, se taie în jumãtate
• Se aºazã peºtele cu solzii în jos, cu cartofii în jur 
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CHIFTELUÞE DE PEªTE
Pe Dunãre ºi în Deltã, chifteluþele se fac de obicei din fileuri de peºte cu

oase fine – crap, ºtiucã, caras – ce se macinã-n maºinã.
Cele mai bune sunt însã chifteluþele de ºtiucã: carnea albã, mirosind doar a

iarbã, primeºte cu mulþãmire ºi potriveºte cu instinct regizoral sigur multele
gusturi ce i se adaugã.

Umplutura: 
• 2 cepe • 1 cartof • 1 ardei gras
• 1 ardei iute • 3 legãturi mãrar • 2 legãturi pãtrunjel 
• 2 ouã • sare, piper, cât vreþi
• 1 kg carne peºte (dezosatã, pe cât posibil, ºi tocatã de douã ori) 

Îmbrãcãtura:
• 1 ceaºcã de fãinã 

Prãjitura: 
• ulei mult, pentru prãjit

• Se grijesc cepele, cartoful, ardeiul gras ºi iute, se toacã mãrunt, pastã,
împreunã cu verdeaþa

• Carnea, ouãle, sarea ºi piperul, zarzavatul ºi vedeþa se amestecã 
• Se încinge uleiul
• Se ia câte o lingurã de tocãturã, se face gogoloi ºi se tãvãleºte prin

fãinã; se turteºte ºi se pune la prãjit, pe ambele pãrþi, pânã se
rumeneºte ºi devine chiftea

Taine: Puse fierbinþi pe o sugativã, chiftelele scapã de uleiul ars, ceea ce le
face ºi mai gustoase.

Un sos de roºii sumar – 1 ceaºcã bulion roºii, 1 pahar de vin, 1 linguriþã
zahãr, 1 lingurã oþet, 1 foaie de dafin, 1 crenguþã cimbru, fierte toate zece
minute, sã se-nchege – poate adãugã un pic de fantezie europeanã unei sfârâieli
acvatice cu accent arab.

Dobrogea e nu numai þara peºtilor, a pãstorilor armâni, a Deltei, a podiºuri-
lor secetoase ºi a vânturilor îmbibate de sare de pe mare, e ºi þara vinurilor albe:
de la Ostrov ºi Oltina pânã la Sarica ºi Tulcea vinul alb, înecat de soare,
uscãþiv ºi calcaros, strãluceºte („Toamna mânjitã de mustul de struguri“ scria
tristul Ovidiu) Aligoté-ul cel sprinþar ºi primãvãratec mai ales, curge ca o
adiere udã ºi proaspãtã, cu miros de iarbã înrouratã peste muºuroaiele încinse
de chiftele.

Daþi-i vieþii o ºansã! Daþi însetatului Aligote
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E un amestec de bucãtãrie ucraineanã ºi româneascã, o reþetã un pic pestriþã
– ºi continentalã ºi pescãreascã totodatã – dar lejerã.

Se poate face ºi cu ºalãu, ºi cu ºtiucã, ºi cu somon sau alt peºte alb de mare
(nu merge însã, zic eu, cu somn sau crap, care-s graºi ºi întorc gustul). Tãria
nu se leagã cu ciorba asta uºoarã ci un vinuþ mic ºi poznaº, un Sauvignon ado-
lescent de pe dealurile Tulcei, alb la piele ºi mai mult decât fraged, infantil.

CRAP LA PROÞAP
Pescarii Dunãrii ºi ai Deltei înnopteazã deseori departe de casã, între stufuri

ºi sãlcii, având la îndemânã doar ceea ce apa dãruie.
Aºa s-a dezvoltat o bucãtãrie cu componente simple, ba chiar sãrace, dar

seara lângã foc e lungã ºi nu se grãbeºte nimeni – destul de sofisticatã ca pre-
parare. Deci:

• sare, piper, cimbru • 50 g untdelemn
• 1 crap de 800 g – 1 kg (ceea ce ar ajunge unui om flãmând)

• Se face un foc de lemne (eventual douã, la circa 1 m unul de altul)
• Se curãþã crapul de solzi, se taie pe burtã, se scot mãruntaiele ºi bran-

hiile
• Se spalã bine peºtele, se ºterge
• Se cresteazã transversal, mai ales pe fileuri, sub aripioarele dorsale,

unde e carnea mai groasã
• Se sãreazã, se pipereazã, se freacã cu cimbru
• Se înfige crapul prin gurã într-un bãþ mai gros, în aºa fel ca vârful sã

ajungã exact la coadã, sub piele
• Se unge cu o frunzã muiatã-n ulei
• Se înfige bãþul în pãmânt la 50-60 cm de foc sau între focuri (cãldura

sã coacã carnea încet, vreme de, sã zicem, o orã). Dacã focul e mai
puternic proþapul se înfige chiar mai departe

• Dacã am fãcut un singur foc, din când în când proþapul se suceºte ca
peºtele sã se coacã pe toate feþele; se mai unge carnea cu ulei, sã nu se
ardã ºi usuce

• Când crapul s-a pãtruns, se scoate de pe bãþ într-o farfurie (sau se
mãnâncã direct de pe proþap, e chiar mai amuzant ºi mai altfel)

• Proþapul e un lucru gustos mai ales atunci când se coace încet, tot atât
de încet cum trece noaptea. ªi e bun mai ales când fiecare are grijã de
proþapul lui – cã ce-ºi face omul cu mâna lui... – pe malul lacului, în
cântec de broaºte ºi stârci

Încãlzindu-mã ades la lumina unui pahar de Somoveancã – vin alb mic dar
cinstit, rãmas din alte vremi numai într-un sat de lângã Tulcea – înmuind un
boþ de mãmãligã caldã în mujdei cu roºii ºi apoi rupând din carnea înmiresmatã
a unui crãpcean proþãpit lângã un rug fãcut din douã sãlcii uscate, mi se pãrea,
în puterea nopþii, nu numai cã n-am trãit destul, ci cã sunt nemuritor.
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sau o cimotie se încumetã sã se aþinã la vreo rãspântie de canale îndepãrtate
pânã are ºansa sã doboare un gâscan, preþuiþi-1 cum se cuvine – nu ºtiþi ce
sacrificii au fost obligatorii, câtã suferinþã înfriguratã ºi ce marºuri de noapte
prin noroaie îngheþate sau cleioase.

• 1 gâscã (are între 2-4 kg) • 200 g unt 
• 200 g unturã gâscã • 1 kg ceapã
• 2 cãpãþâni usturoi • 1 litru vin alb de masã 
• sare, piper
• 1 kg roºii descojite în bulion sau proaspete
• 250 ml vin alb dulce (Tãrnâioasã, Muscat Ottonel)
• buchet de ierburi – mãrar, cimbru, leuºtean, pãtrunjel – uscate sau pro-

aspete.

• Gâsca golitã ºi tãiatã bucãþi se freacã cu piper ºi usturoi. Nu trebuie
fezandatã – e mai bunã cu cât e mai proaspãtã

• Se încinge untul împreunã cu untura, apoi se potriveºte gâsca în cratiþã 
• Rumenirea se face la început pe foc iute, sã închidã porii
• Se toacã ceapa ºi usturoiul ºi se pun un sfert de orã la muiat lângã

gâsca rumenitã – focul e acum mic ºi bleg
• Se încãlzeºte 1 litru de vin alb sec ºi se toarnã peste carne
• Se taie roºiile, se adaugã la fierturã cu buchetul de ierburi, sare, piper 
• Se acoperã bine ºi se dã la cuptor 4-5 ore, la foc mic
• La sfârºit se degreseazã, se scot ierburile, se descoperã, apoi se adaugã

ºi vinul parfumat ºi dulce pentru încã o jumãtate de orã de clocote ºi
splendide rumeniri

Tainã: Raþã sãlbaticã se face dupã acelaºi dichis.

La vânat, lecþia vieþii cere nu atât un vin roºu ci un anume vin, roºu sau alb.
E vorba de unul somptuos ºi arogant, o esenþã conducãtoare. Dar gâsculiþa asta
europeano-siberianã are fineþuri care trimit spre un alt fel de vin, tot sec, tot
îndesat de sevele pãmântului, dar mai blând, mai catifelat ºi mai floral:
Cadarca de Miniº.

Creatã pe la 1774 din struguri stafidiþi, a fost, secole, o rivalã (ca ºi Grasa
de Cotnari) a Furmint-ului dulce ºi greu de Tokay.

Mai încoace însã, nimeni n-a mai stat sã aºtepte stafidirile iernii ºi „muce-
gaiul nobil“ aºa cã azi Cadarca de lângã Arad e roºie coral (cãpºunã?), parfu-
meazã generos lumea cu miros de ierburi sãlbatice ºi smicele de salcie; îþi dã
sentimentul, când o bei, întâi de prospeþime apoi de forþã reþinutã. Are o rotun-
jime a ei, fãcutã din contraste, o aciditate inteligentã ºi jucãuºã, o graþie
vibrantã!

Straºnic vin! Pânã ºi gâsca din Deltã va tresãri de bucurie! 
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CIORBÃ DE CAP DE CRAP
În Deltã, mai ales, capul de crap mare este o delicatesã, o bucãþicã râvnitã

cum puþine sunt, care se suge sau ronþãie pânã la ultimul oscior. Dincolo de
malul fluviului, însã – ca ºi în cazul zemurilor de cap de morun sau de somn
puþini sunt cei ce ºtiu ºi pot sã-i mãnânce zgârciurile ºi grãsimioarele fragede
cu încântarea ºi religiozitatea cu care le devorã pescarii.

• 2 cepe • 3 roºii mari • 1 morcov
• 5 cartofi potriviþi • 2 linguri oþet • sare, câtã îi trebuie 
• 1 ardei iute • verdeaþã – leuºtean, þelinã, pãtrunjel
• 2-4 (2-3 kg) capete de crap cât mai mare

• Se grijesc roºiile, ceapa, morcovul, cartofii, ardeiul iute ºi se taie
mãrunt, zaruri

• Capetele de peºte se spalã scurt în apã rece
• Se pune peºtele la fiert, împreunã cu legumele ºi zarzavatul tocat, în

apã cât sã-1 acopere
• Dupã primele clocote se spumuieºte ºi se lasã sã fiarbã, acoperit, 1

jumãtate de orã bunã
• Se toacã verdeaþa
• În sfârºit se sãreazã, se toarnã oþetul ºi se mai lasã sã clocoteascã 5

minute
• Se adaugã verdeaþã, se dã la masã
• Se oferã fierbinte, peºtele pe un platou, zeama în castron

Taine: Precum ºtiþi, obiceiul Deltei cere ca sã faci din 1-2 polonice ciorbã
plus ceva oþet ºi usturoi pisat un sos în care sã înmoi carnea peºtelui; adaugaþi
în sosul acesta ceva verdeaþã tocatã pastã.

Zeama fierbinte, picantã ºi acriºoarã se soarbe la sfârºit, ca o ambrozie repa-
ratorie, mirosind sãlbatic a ierburi: puþinã zeamã de lãmâie o domesticeºte. 

Capul de crap se desface încet încet, cu mâna: furculiþa sau lingura nu vã
pot ajuta decât din când în când. Se suge os cu oscior, pieliþã cu pieliþã, e un
deliciu. Cea mai aleasã ºi mai fragedã bucãþicã din crap se gãseºte la cap,
undeva la inserþia branhiilor pe coloana vertebralã.

Vodca, rachiul de caise de Tulcea (Victor Iancu e „caisarul“ þãrii noastre),
dar ºi o þuicã tare, prefriptã, mirosind a prunã ºi a miez de sâmbure, susþin ºi
împing înainte, spre desfãtare, aceastã fierturã unicã.

GÂSCÃ SÃLBATICÃ LA CUPTOR
România, cu Dunãrea, Delta ºi râurile ei, este una din principalele gazde de

iarnã a câtorva specii de gâscã sãlbaticã. Din Mehedinþi pânã-n Botoºani
milioane de gârliþe acoperã câmpurile de grâu ºi orz abia rãsãrit, rãmânând în
câmpiile române din noiembrie pânã în martie uneori. Agricultorii le considerã
o pacoste îngrozitoare, ornitologii un miracol, iar vânãtorii un vânat de soi
(extrem de greu de apropiat, darmite de împuºcat). Dar dacã, totuºi, un prieten
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nat – e prost dichisit: pescarii Deltei ºi fluviului nu mai ºtiu ori nu mai au timp
sã aducã apã de izvor de la Topolog (sau sã distileze apã de Dunãre) nici sã
cumpãneascã sarea de Cacica exact cât sã se desprindã oul un centimetru de la
fundul ligheanului de ceramicã unde icrele rotite uºor cu mâna (bine spãlatã cu
apã de ploaie fiartã) se murau ºi se-ntãreau patru ceasuri fix.

Acum, din lãcomie ºi de groaza pagubei, pescarii pun apã din care o fi ºi
sare grunjoasã cu polonicul, aºteptând cumpãrãtor ºi-o viaþã, fãrã sã lase din
preþul astronomic.

Icrele nu se stricã doi-trei ani dar nici bune de mâncat nu mai sunt (cã ºi
chilca tot potroacã e, ºi tot a peºte pute, dar nu costã 200 – 300 de dolari chi-
lul!) Dacã, totuºi, aþi gãsiþ un ucrainean cinstit ºi aþi pus mâna pe un borcãnaº
cu Beluga adevãrat, se face aºa:

• Se pun icrele într-un castronaº de argint bine lustruit iar acesta se
îngroapã pânã la gurã în pat de gheaþã (caviarul se mãnâncã din fudulie
ºi ifose, aºa cã ºi frapiera e elegant sã fie de argint)

• Trei castronaºe de porþelan sunt pline cu smântânã proaspãtã, ceapã
rasã ºi spãlatã (sã nu oxideze) ºi feliuþe fine de lãmâie fãrã coajã

• E ºi unt, „ºambrat“ pe farfurioara lui pãtrãþoasã, tot de argint, sã-1 þinã
aºa, reciºor

• Clãtitele groase de-un deget – blinele – aºteaptã teanc, ca ºi carafele de
vodcã aburite, aliniate fiecare în mica ei frapierã

Nu mai ºtiu ce beau ruºii acum, ce-au fãcut ei cu Stolicinaia, Moskovskaia,
Krepkaia ºi restul de bunãtãþi. Nici pe polonezii cu Wiborowa, Jerzebiak ºi
Zubrovka nu-i mai vãd. Dar, dacã tot aþi cheltuit cât o familie într-un an pe un
pumn de icre negre, ce mai conteazã încã un sfert de milion de o Smirnoff?

Culmea cã, om de baltã fiind, am avut des parte de icre negre, chiar ºi cu
polonicul când ºi când.

Am încercat sã le mãrit ºi cu rachiu de fructe, ºi cu vin alb foarte sec, ºi cu
wisky! Nu ºi nu. Nu le place nimic! Vodca neutrã ºi albã, cu un iz de pãmânt
dulce totuºi, e singurul însoþitor acceptat!

PEªTE PRÃJIT
Întrucât, se pare, porumbul ºi mai ales ce decurge adeseori din el, mãlaiul,

sunt elementele fundamentale ale diferenþelor – vive la diference?!- ce izoleazã
adeseori bucãtãria româneascã în Europa, apropiind-o întrucâtva de cea sud-
americanã, sã-1 folosim ºi noi la savorile primitive ale cãrnii.

De exemplu, peºtele prãjit e deosebit de gustos ºi suculent dacã e tãvãlit în
mãlai. Cum se face?

Mai întâi, îl presãrãm cu sare ºi-1 lãsãm, cum zice mama Motra din Caraor-
manul Deltei, „sã se-ndulceascã“ vreo cinci ore. Apoi îl spãlãm, nu foarte
convinºi, ºi îl ºtergem. Odatã uscat, îl frecãm cu puþin piper (sau puþinã boia,
sau, de ce nu, – dacã e peºte alb – ºalãu ori ºtiucã – îl presãrãm cu caºcaval
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CHILCÃ CU CEAPÃ
„Sãrãtura sãracului“, cum se spunea peºtiºorilor aruncaþi de vii, direct din

nãvod, de pescarii de la Jurilovca în putina cu sare, poate fi o intrare foarte gus-
toasã dacã o aranjãm puþin, sã fie mai atrãgãtoare ºi la înfãþiºare ºi la miros.

• 500 g chilcã (peºte mãrunt, marin) • 3 cepe (roºii!) 
• 2 linguri oþet (de preferinþã de fructe) • 1 lãmâie
• 3 linguri untdelemn (de mãsline ar fi bine) • 1 pumn de mãsline
• verdeaþã – pãtrunjel

• Chilca se scurteazã de capete, se spalã ºi se scurge bine, apoi se pune
într-un ºervet la uscat

• Lãmâia se taie felii
• Ceapa se taie peºtiºori 
• Pãtrunjelul se toacã
• Se aºazã peºtiºorii în castron, se presarã cu ceapã, verdeaþã, se orneazã

cu mãsline ºi lãmâie
• Se toarnã ploaie oþetul apoi uleiul

Multe „ale sãracului“ au bucurat palate nobile ºi au ajuns pe la curþi ºi mese
domneºti: celebra mâncare de fasole neagrã brazilianã, la bouillabesse, ciorba
de burtã ºi ghiveciul mãcelãresc, blinile (dacã astea le-o fi pluralul!).

La chilcã merge un viniºor zãpãcit ca Plãvaia sau Galbena de Odobeºti, sã
musteascã-n canã ºi sã nu ºtii de unde vine miros de flori la masã cu peºte sãrat.

ICRE NEGRE
Caviarul românesc aratã aºa :
• Icre de MORUN, numite pe piaþa internaþionalã BELUGA – mari (2-3

mm), cenuºii sau negre deschis, plãcut parfumate ºi tari când sunt pro-
aspete ºi corect conservate

• Cele de NISETRU – OSIETR la armenii de la Paris ºi Copenhaga –
sunt negre-cenuºii, nu prea mari (cam 2 mm)

• De PÃSTRUGÃ – OSTRIUGA la malul Caspicei – sunt mici (1-2
mm) negre ºi lucioase

Pe cele de CEGÃ, VIZ, SIP nu le-a mai vãzut nimeni de mai mulþi ani.
Beluga româneascã, mai ales cea pescuitã toamna, nu avea egal decât în
Beluga de Caspica, (nu vorbim de cea albã, zisã Imperialã, care, deºi extrem
de valoroasã prin culoarea rarisimã, e mai puþin înmiresmatã ºi gustoasã, ci de
marele caviar iranian).

Din pãcate, sturionul românesc a fost distrus în cea mai mare parte de bara-
jele de pe Dunãre, pescuitul comercial intensiv ºi poluare.

Crescãtorii de reproducere ºi repopulare n-am fost în stare sã facem – alþii
au! – iar puþinul caviar care mai apare azi pe piaþã – cea mai mare parte braco-
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Marea Neagrã, Dunãrea ºi afluenþii ei încã sãnãtoºi sunt gazdele ºi matca
acestor relicve biologice stranii, ce seamãnã cu peºtii dar, ca sã ajungem la ce
ne intereseazã în capitolul ãsta, nici miros ºi nici gust de peºte nu au.

ªALÃUL – Exportat nu de mult de þãrile Europei centrale, ºalãul – peºte
rãpitor de apã adâncã – a populat destule ape occidentale, provocând în ultimii
ani, în Franþa mai ales, „la sandrinite“ (ºalãita) adicã boala pescuitului de ºalãu
mare (ajunge ºi la 25 kg).

Aºa s-au nãscut câteva reþete spectaculoase – ºalãu „bonne femme“, ºalãu cu
maionezã, ºalãu cu ciuperci ºi parmezan, ºalãu cu capere ºi mãsline verzi – care
tind, toate, sã îmbogãþeascã carnea albã ºi uscatã a peºtelui danubian cu te miri ce.

Interesant este cã aceastã carne lejerã ºi aproape fãrã miros se bucurã la
smântânã ºi la brânzã mai mult decât puiul sau viþelul! Gastronomia românã
nu-l trateazã nici ea ca pe un peºte, ci ca pe o carne de uscat ºi-l face rasol, cu
legume multe, sau ºniþel (tãvãlind fileuri în caºcaval ras ºi apoi în ouã bãtut cu
fãinã ºi pesmet) ori prãjit în unt, cu sosuri de roºii ºi usturoi.

Bucãtãria originarã pescãreascã, în schimb, rãdãcina lui dintâi, nu-1 prea
alintã: în Deltã ºi pe Dunãre, ºalãul, bucãþicã de rasã, e pus în rând cu toþi
peºtii, la ciorbã ºi ce-o mai fi, saramurã sau în spuzã, cã are pielea groasã.

Oricum ar fi fãcut, ºalãul este una din cele mai rafinate bucurii de origine
istro-carpaticã, comparabil cu orice alt peºte marin, oricât de celebru.

Dar, atenþie, dintre toate cele aproximativ douãzeci de specii de peºte de apã
dulce care, teoretic, ajung (rar!) în cratiþele noastre, ºalãul se stricã primul!
Grijã mare la mirosul plãcut de iarbã, la culoarea vie, negricioasã, a solzilor, la
roºul intens al urechilor, la tãria fermã a cãrnii albe, semne fãrã de care nu cum-
pãraþi ºalãu nici mort, cã vã omoarã!

SOMNUL – Tot francezii sunt primii occidentali care îºi populeazã acum,
încet-încet, fluviile cu acest monstru sarmatico-cretacico-reptiloid, despre care
experienþele (ºi nu legendele!) româneºti spun cã poate atinge 500 de chile ºi 5
m lungime.

Rechinul Dunãrii ºi al Deltei (e carnivor de la viermiºori pânã la gâºte ºi
chiar oameni) somnul are un miros ciudat, numai al lui, nu de nãmol, ci de
plantã stranie, grãsoasã, de baltã, de castanã fanatã.

Când e mic, pânã-n 1 kg (somotei, moacã) e magnific. Când e mare (panã,
iaprac, iarma, somn) e foarte gras, cu carne moale ºi finã.

Numai danubienii-l mãnâncã, deocamdatã, fãcut dupã reþete care eliminã
grãsimea: ciorbã, grãtar bine pãtruns (celebra panã cu usturoi) sau prãjit uscat.
Pescarii Deltei îl þin în gropi ºi îl hrãnesc, ca pe porc, sau îl priponesc legat de
gurã cu funii lungi, în fluviu, pânã se hotãrãsc sã-1 taie sau sã-1 vândã. 

STURIONII – MORUN, NISETRU, PÃSTRUGÃ, CEGÃ – Fosilã vie,
familie bunã ºi veche, atât de veche încât e un miracol biologic cã „peºtii“
aceºtia aristocraþi ne mai sunt contemporani.
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uscat ras sau chiar un pic de fãinã de usturoi) ºi-1 tãvãlim repetat în mãlai, pânã
se îmbracã într-o pijama aurie, ca sã-ºi doarmã somnul de veci.

Tigaia fiind pe foc potrivit spre mic ºi uleiul încins (puteþi încerca ºi vechi
reþete de dinainte de obezitate: untura de porc sau cea de gâscã) se aºazã
bucãþile de peºte la prãjit.

Ulei e mai bine sã fie prea mult – de-abia se rumeneºte frumos pe toate
pãrþile – decât prea puþin, cã dacã e prea puþin se arde peºtele ºi fãina fumegã
ºi nimic nu mai e bun.

Dacã bucãþile nu prea groase stau zece minute pe o parte ºi la fel pe ailaltã
înseamnã cã e gata. Avantajul reþetei ãsteia e cã mãlaiul se comportã ca ºi pes-
metul, închide ºi coace carnea – fiind mai sãnãtos ºi mai parfumat decât fãina
ºi pâinea arse. ’

Se scoate peºtele prãjit din tigaie cu spumiera (sã zicem) ºi se lasã un minut
pe hârtie sugativã sã se degreseze. E minunat, da’ ce spun eu, e o nebunie ºalãul
sau ºtiuca cu lãmâie, dar, dacã e crap sau somn sau chefal, se leagã ºi cu vreun
mujdei de usturoi, cã sunt numai în Deltã vreo trei.

Vinul peºtelui alb – tot ºalãu, ºtiucã, biban zicem – este mereu acelaºi rafi-
nat ºi graþios Sauvignon, alb (cinstit vorbind, m-aº gândi la Drãgãºani, care-
i mama ºi tata acestui vin cu bunicii provensali).

Dacã v-aþi oprit la piese mai grele – crap, scrumbie, somn, nisetru, morun ,
chefal, calcan – atunci ºi vinul catã iute sã-ºi punã o armurã mai pe mãsurã, cã
altfel nu dovedeºte.

Iar armura vinului eu zic cã ºi în culoarea roºie stã, aºa cã o Bãbeascã Nea-
grã de Dealurile Bujorului, dar o Bãbeascã adevãratã ºi ambiþioasã, nu vreun
piºat din cinci struguri ºi o cenuºã frecatã cu acid formico-acetic (cum vând
unii la sticle nespãlate), va merge mãnuºã.

Bãbeasca la români e o licoare nici prea prea, nici foarte foarte, cã n-are de
unde: aºa e ea, micã ºi zbârcitã.

Cea de Covurlui stã þeapãnã în pahar ºi se fãleºte cu o seninãtate roºie cãrã-
mizie ce la unii poate pãrea slãbiciune (la sâmbureºteni de pildã) iar la alþii
vlagã (micuþa ºi transparenta Creaþã spre exemplu, ce se teme de carne ca Bill
Clinton de natura cea de-monicã).

De Buna Vestire, pescarii care vor sã le meargã bine se duc la bisericã, iau
anafurã ºi pleacã la pescuit.

Primului peºte pe care-l prind îi pun o fãrâmã de anafurã în gurã ºi-l slobo-
zesc, spunându-i „Du-te! ªi cu câþi te vei întâlni, spune-le la toli sã vinã la mine!“

PEªTII NOªTRI STRANII

Ce peºti eurocentrali nu prea cunosc ºi nici nu prea mãnâncã strãinii (deºi ar
avea de unde, cãci mai au ºi ei câte o fâþã, ici ºi colo) sunt sturionii, ºalãul ºi
somnul.
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POSTFAÞÃ

Aceastã carte s-a început, ca o glumã de chef ºi de azi pe mâine, din obi-
ceiul destul de recent al câtorva „crai“ tomnatici ºi citadini de a se întâlni la
timp de sãrbãtori ºi ospeþe. Din rutina fericitã de a petrece împreunã, la lumina
unui vin bun ºi a unei mâncãri gustoase, de a ne bucura de viaþã cu tot ce ne-a
mai lãsat Dumnezeu, dupã o tinereþe, vai, boemã ºi straºnic de zbuciumatã (în
care mâncarea a fost doar un grãbit astâmpãr foamei), ne-au potopit, iatã, idei
ciudate.

Tinereþea fiind de-acum destul de îndepãrtatã, ne-a venit ºi nouã, ca ºi
altora, timpul sã preþuim mai mult altã faþã a fericirii senzuale, pe care juneþea
zvãpãiatã o ignorã. Le mulþumesc deci lui Nelu Bãnºoiu, – care ºi-a zãlogit edi-
tura ca sã publice o

trãznaie – lui Dan Nicuþã, lui Mihai Oroveanu ºi lui Victor Sãlãgean, nume
binecunoscute ale vieþii culturale ºi mondene bucureºtene ºi europene, pentru
încurajãrile ºi sprijinul aduse acestei încercãri amatoreºti, acestui joc (scãpat de
sub control). Consider slova aceasta un fals inocent, o farsã stranie ºi neaºtep-
tatã, nãscutã din cãldura ºi sensibilitatea serilor prieteneºti petrecute împreunã.

Îi mulþumesc ºi Ilenei Dehelean pentru devotamentul arãtat celor o mie de
pagini de mâzgãleli abia, abia descifrabile (nici eu nu ºtiam uneori ce-am scris)
devotament fãrã de care lenevia ºi indolenþa mea ar fi câºtigat, n-am nici o
îndoialã, o partidã comic de inegalã..

În sfârºit, glumã sau nu, când ai scris o mie de pagini, þi se pare cã ai schim-
bat faþa lumii (ºi vrei s-anunþi asta prin toate mijloacele ºi prefeþele).

Când eºti însã conºtient cã asta ar fi fost treaba ºi misiunea unor profe-
sioniºti dãruiþi, riguroºi ºi mult, mult mai competenþi, mai exacþi, în toate cele
în chestiune, decât tine, ºi cã tu nu eºti decât un diletant care s-a jucat, senin ºi
inconºtient, cu cheile universului, ca un copil prost, când constaþi cã te-ai
bãgat, ca musca-n lapte, în domenii paralizant de ample, de precise ºi de abi-
sale în acelaºi timp, mica ta scrijelealã de o mie de pagini mai mult te sperie
decât te bucurã. Chiar ascunsã dupã citate ºi referinþe clasice, însãileala se
vede, iar Paganini nu poate fi cântat dupã ureche (am fost mãreþ, nu?).

Dar asta e, nici o mamã nu-ºi poate urî pruncul, oricât de ciudat ºi netermi-
nat s-ar fi nãscut, darmite sã-1 ucidã, iar orgoliul e, o spun cei ce o ºtiu bine,
un fel de altã respiraþie a noastrã.

Fie doar ca aceastã ludicã fantezie sã provoace, iar cineva hãrãzit sã pur-
ceadã în sfârºit la scrierea unei pãrþi nestudiate, deocamdatã, din antropologia
româneascã. Din punctul de vedere al cãrþii noastre, locul e liber.

ªi, pentru cã ºi eu ºi Bãnºoiu suntem conºtienþi de slãbiciunile inevitabile
ale unei asemenea încercãri, vã oferim aici un loc pentru evidenþiat erorile,
pentru înjurat autorul ºi întreaga sa familie, pentru trimis editorul la origini ºi
toþi prietenii lor la dracu.

Vã asigurãm cã vã vom citi corespondenþa cu cel mai mare interes.
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Acipenseridele, fiinþe blânde, vegetariene ºi planctonivore, (dar ºi melci-
ºorivore ºi rãcuºorivore ºi viermiºorivore), urcau înainte mii de kilometri pe
Dunãre, sã-ºi depunã icrele. În rest, trãiau undeva, între mare ºi fluviu, pe
pãºunile puþin adânci ale grindurilor scufundate, ca niºte mari ierbivore
liniºtite, cu o înþelepciune ºi-o memorie mai veche chiar decât Marea Neagrã
ºi pãmântul ce-o înconjoarã.

S-a terminat! Morunul mai ales (peºte uriaº ce poate atinge 1000 kg) e
aproape numai istorie ºi literaturã. Sturionii sunt pe ducã: le-am rãvãºit ºi dis-
trus viaþa ºi þãrile în care trãiau.

Norocoºii care mai gãsesc ºi plãtesc, scump tare, vreo bucãþicã (braconatã,
desigur!) descoperã o carne extraordinarã, fermã în þesãturã, cu parfum plãcut
ºi gust de o fineþe uluitoare. 

Totul se mãnâncã la sturion. Cartilagiile (ce þin loc de oase) ºi mãruntaiele
se fac ciorbã. Carnea se frige, mai ales la grãtar (dacã e morun, care e un pic
mai gras), sau se prãjeºte.

Dacã e nisetru, cegã, pãstrugã sau morun mai tânãr (pânã-n 50 de kg) poate
fi gãtit în zeci de feluri, rasol, cu maionezã, prãjit, cu ciuperci, cu sosuri, cu
orice legumã, cu orice zarzavat.

M-a uluit, de fiecare datã, reuºita totalã a oricãrei asocieri: sturionul are
generozitatea unei mari nobleþi, primind la pieptu-i, cu aceeaºi eleganþã caldã,
ºi vârfuri de sparanghel cu lapte ºi trufe, ºi andive cu sos verde de mentã ºi avo-
cado, dar ºi mãmãligã ori cartofi fierþi cu usturoi.

România, distrugând ultimele ºanse de supravieþuire a sturionilor (ce se
întâmplã la „târgul“ de peºte de la podul Giurgeni-Vadu Oii este o crimã bes-
tialã, un sabotaj economic grav al patrimoniului naþional fãcut sub ochii poliþiei
ºi ai procuraturii) nu îºi distruge numai o valoare originalã a legatului sãu ci ºi
o sursã de venit excepþionalã care, bine gestionatã, (protejatã, refãcutã, spriji-
nitã prin crescãtorii) ar aduce bani mulþi ºi buni cu investiþie relativ puþinã.

Doamnelor ºi domnilor, cãlãtoria noastrã a luat sfârºit. Ne vom reîntâlni,
dar numai pentru o scurtã
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