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eoparcul Dinozaurilor Tara Hategului,

Gdinoolo de rolul sau in conservarea
patrimoniului natural si cultural, constituie un mijloc
de a patrunde in taramul fabulos al legaturilor nevazute
si pline de simboluri dintre spatiul fizic si cel spiritual,
pe care comunitatea l-a construit generatie de generatie.
Aceasta carte este parte dintr-o intreprindere mai larga,
menita sa duca la intelegerea spiritului locului si sa
stimuleze initiative si resurse in pastrarea identitatii

Tarii Hategului.
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Hrana simpla a oamenilor din Tara
ategului era alcatuita intr-o vreme
aproape in exclusivitate din produsele gospodariei

cereale, legume, fructe, lapte 'de vaca, capra sau
oaie, branza, oua. si carne. Alimente din belsug, gatite
nesofisticat, ceea ce i-a facut pe multi sa creada ca
hrana taraneasca este insuficienta din punct de vedere
nutritional (in raport cu efortul zilnic), iar pe taranci
niste femei nepricepute la gatit si cu imaginatie culinara
saraca.

Se pierde insa din vedere faptul ca in
mentalitatea taraneasca hranirea, cand nu avea o
incarcatura rituala, nu era o voluptate, ci o necesitate.
Hrana nu era un regal al simturilor, ci o rezolvare frusta
si la indemana a unei nevoi naturale. Timpul dedicat
gatitului cotidian era putin, caci in ierarhia muncilor
din gospodarie pregatirea mesei zilnice se afla in coada
listei. -

Ce nu lipsea din meniu ? Fierturile de legume
(fasole, cartofi sau varza). Mamaliga. Laptele fiert sau
batut, ouale si branza. Painea facuta totdeauna in
casa, din faina de grau sau de secara, amestecata de
cele mai multe ori cu orz, coapta de obicei sambata

pentru o saptamana intreaga, in conditiile in care



fiecare gospodarie-avea cuptor de zid, brutarii in sat nu
existau, iar cerealele obtinute in gospodarie se macinau
la morile satului.

Fiecare anotimp si sezon de munca, fiecare
zi de lucru, de post sau de sarbatoare isi aveau meniul
lor, in consens cu traditia, practicile mostenite,
posibilitatile locului si experienta individuala.

Anul alimentar se construia cam asa

In dulcele iernii se manca porc (pecind
adica muschi, . carnati, sangerete sau cartabosi,
slanindg), piftie, varza acra, lapte, branza, fasole
sau cartofi, tdietei scursi cu untura sau cu branza,
mamaligd si paine de secara. Placinta faceau
numai cei mai instariti si numai in sarbatori.

In saptamana albd a branzei se gatea
mancare cu unt de oaie; de capra, oua, lapte si branza.

In postul mare al Pastilor, cand toate proviziile
iernii sunt pe duca, se hraneau cu putina fasole, cartofi,
varza, muraturi, pasat fiert in apa, magiun de prune si
prune uscate. Pe deasupra, melci, chiar broaste fierte sau
prajite, uneori, sau peste marunt, cand se gasea. Untura
din timpul iernii este inlocuita cu uleiul de dovleac. Dar
acum sunt si multe zile in care se mananca putin sau
deloc. In Vinerea Patimilor, mai ales, nu numai ca nu se
fierbea mancare, dar nicimacar focul invatranu sefacea.

La Patruzeci de Sfinti, specialitate : turta



indulcita cu sirop de zahar sau cu miere de albine.

La Pasti se manca ritual : oua rosii, carne
de miel, branza, colaci, placinta, cas dulce, sarmale.

In postul Sfantului Petru se gatea fasole
verde din gradina, salata, loboda ; in plus, mere
de wvara, chisalita de pruﬁe sau corcoduse.

Dupa Sfantul Petru se bucurau iarasi de oua,
lapte, branza dulce, dar si de verdeturile verii.

In postul Sfintei Marii (care era oarecum
facultativ, caci nu toti il tineau) mancarea obisnuita
consta in mere, pere, porumb fiert si copt, castraveti,
branza cu ceapa si mamaliga, fasole fiarta foarte
adesea, dovleac fiert cu lapte, varza dulce cu slanina
sau sangerete de peste iarna, scovergi cu branza sau cu
lapte batut. Cate o sarbatoare aducea pe masa un pui
sau o gaina, cu taietei sau fripta.

In dulcele de toamnd de baza erau carnea
de oaie sau capra si uleiul din samanta de bostan si de
nuci, combinate cu ce se mai gasea prin gradina.

In postul Craciunului, fasole alba uscata
si fasole verde uscata, varza acra, castraveti murati,
ceapa, dovleac copt sau fiert, nuci uscate, alune, cartofi
si fructe... '

Carmen Mihalache



-
H
e
i
- v
-
—
.
-
»
-
-t
R

.
PR g
-
L | -
=
*
-
- " -
T4
L]
-
-
= i
- . - T_
N - - o
1
= ‘s
-
. | |.
z
B - [ = .
?- ql
L
- L.
B & -
=1
(ILAT]
i
) -
‘_Y " 7 -
—
L
= = M=
-
: .
) - N
* . - .
pagina 16 .
S



Da’ foarte mult difera mancdrile de-acuma
de mancarile de-acum saizdci de ani, foarte mult difera.
Acu’ dacad-i dai cuiva asa ceva zdce cd esti stracat la cap,
esti nebun. Zdce ca esti prost, ca esti cel mai inapoiat
om...

Lumea toatd o-nnebunit astdz’ dupd mancare
tot mai bund. Diferite gusturi sa fie... Pai da’ nu tot in
stomacu’ ala mere ?

(Vinereana Vasiu)
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Bilmituei

Puni faina da cucurez [porumb| in badic.
Badic e o caldare de ciuhai (tuciulde aiurea); asa-i zace
la noi la ala din care e facuta ea, ca e prohaisos, adica
fier neluptator, care nu tane. Puni faina in badic si faci
mamaliga si cand e gata mamaliga, sa pune si cas in ea
si apai sa mesteca putanel si iese putan unt d’asupra.
Si aia e bdalmadtuca.

Sa manca cu pita [paine] ori cu malaoni [turta

din faina de porumb].

Balimss

Balmosul se face asa : puni in tigane [tigaie|
lapte si putan cas - si lasi sa fiarba putan. Dupa ce
iese untu’ d’asupra, incepi a presara si faina putana
pi d’asupra. Presari si mesteci mereu, pana cand sa
intareste putan si sa face ca cum e ceara de galben.
Si sa manca gol, cu lingura, sau sa manca si cu pita

[paine] ori cu malaoni [turta din faina de porumb].
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Merjea tata cu mama la sapa sipa o zi de sapa
ii dadea o legdaturd de branza. Si-atdta era, cat e mainile
mele fdacute [caus]. Si cand o desfdcea din carpa aia Si
o-mpartea... fierbea o oala de prune... sau in caldare,
fierbea la porci... lua de-acolo si punea intr-un castron, in
ceva... apa’ cand mancam cu branzd sinsi copii, nu mai
ramdnea nimic, nu mai avea ce sa mdnce, saraci, mdi,
di vai di noi!

(Niculae Pop)
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Zudw: IXQ, Q)\.ww»du:

Speli doi-trei morcovi, doi-trei patrunjei,
cartofi, ii cureti, 1i tai marunt si‘*pui sa fiarba totul in
apa calina. Cand legumele sunt fierte, amesteci doua
oua cu branza si le zlobozi in zeama. Lasi sa mai dea o
unda. Se mananca cu pita. Unele gospodine mai adauga

si rantas, inainte de a pune ouale cu branza.

Zudwl Xz 3&&»&

Se curata gaina, se pune la fiert, se pun
legumele (morcovi, patrunjel, varza) intregi. Cand carnea
este fiarta, strecoara zeama si pune locsa [taietei]. Se
mai fierbe o unda, apoi se mananca cu pita.

Carnea, de obicei; se mananca cu sos de
ai [usturoi] sau cu sos de paradaici [patlagele rosii].
Unele gospodine o frig in labos [cratitda] cu unsoare si o

mananca cu castraveti acri.



ZaAMl: IXQ, miﬂhl:;

Primavara abia asteptam sa creasca iarba
si sa sa faca macrisu’. Ne stranjeam mai multi copii,
loam sacuiele si plecam pa crang la adunat de macris.
Dupa mancarurile uscate ale iernii, zama de macris era
o mancare aleasa.

Cand sa umpleau sacuiele, veneam acasa.

Mama méa punea sa-1 aleg de iarba si sa-1
spal, iar ea il oparea si-1 stracura. Apoi praja o daraba
de slanina cu sanjerete si stanjea trei-patru litare de
apa. Il punea la fiert cu un pumn de orez si can’ asta
era fert, sa punea macrisu’. Sa drejea cu rantas facut
din un det de uloi cu 2-3 linguri de faina si sa stanjea

cu zama de macris.
Qiml}& &e aéo{c b cu gqev(e,
eharda

Fasolea verde sa opareste. O spalam, ii
rupem varfurile, se opareste in apa fiarta cu putina sare
si sa pune de sa usuca la soare. Si noi ii zacem fasole

oparita. Se usuca la soare mai multe zile. Azi, maine,



poimaine, pana sa usuca binie, zdroncanieste-asa ca
coaja de nuca cand ii uscata bine. Si-atuncea se punie
intr-un saculet si se pastreaza pentru la iarna.

Iarna se face fasolea asta uscata cu fasole
alba boabe si cu os de porc. Sa pune la fiert apa, sa
spala bine un os de porc, carne de porc afumata, sa
pune la fiert cu fasolea alba. Cand sunt pe jumatate
fierte, atunci fasolea asta uscata sa taie mai maruntit,
asa, sa taie doua cepe, se pune acolo si fierbe.

Si p-orma putin bulion si sa face rantas. Mai
dimult faceau femeile, caleau, prajeau putina grasime
cu faina, sa slobozea cu apa si sa punea acolo. Atat ii

di buna iarna!

anlm XQ, ea)\.tv@b cu o.@wwmt («(Q,

dwhe

E ciorba de cartofi cu os afumat de porc si cu
frunza de tarcom [tarhon], tarcom acrit, pus la borcan
cu otet.

Sa pune la fiert apa, se spala bine carnea
afumata, sa pun cartofii taiati asa, cubulete, doua cepe,
frunza de tarcom acrita din otet... Se toaca marunt si sa
punie acolo. Sa fierb. Ori sa face asa, cu doua linguri de

faina, ingrosala din asta, ori sa face rantas peste ea.



Mama mai facea cu ou. Deci dupa ce s-o fiert
carnea, cartofii si totul, freca trei galbenuse de ou, trei-
patru, ca sa fie buna, ca facea oala mare, le freca putin
cu lingura. Lua din zeama dupa ce-o luat-o jos de pe foc
si punea peste galbenusurile de ou. Le freca bine, bine,
bine si le turna peste ea. S-atuncea batea si doua oua
intregi, asa, cu albus cu tot, le batea cu furculita si le
lasa acolo in zeama aia fierbinte. Si iesa asa, tot bucati

albe-galbui. Foarte buna si acrita cu otet.

T,oe,&ni,t& de put

Cand cresteau puii de gaina si erau maricei,
se facea o tocanita asa de buna, din ceapa, ardei, se
calea cu carnea de pui, si cand era gata, aproape fiarta,
se facea din doua linguri de faina si o cana buna de
smantana... se frecau binie si se punia acolo putina

frunza de patrunjel. O bunatate era, o bunatate !



Mu;&f ¢ane X&\ cahne IKQ, N}Q(
yu.t e ¢ale

[ 'ﬁe&«i,rél

Din copilarie mi-o ramas intiparit mirosu’
si gustu’ muietoarei de carne de vitel sau oaie. Mama
povestea ca la noi in casa nu s-o dus lipsa de carne.
Bunu’ meu, Lita, era tare priceput si taia in fiecare
saptamana oi sau vitei. Carnea o vindea cu kila in sat
sau la Hatag.

Obiseiul o fost preluat si de tata. Mai greu
o fost dupa anii septezaci, cand nu mai era voie sa tai
vitai. Sa duseau noaptea prin sate si ii taiau pe unde
apucau, in grajd, in gradina. Totul sa facea pe ascuns
si in cea mai mare taina.

Dupa ce era desfacut vitalu, tata alegea
carnea si o dadea mamei sa faca muietoare. Carnea era
aleasa cu grija si din muschii-de la picior, dar neaparat
trebuia sa fie si coaste, pentru ca oasele dadeau un
gust deosebit.

Sa spala carnea, sa taia in bucati mai mici si
sa punea la fript in labos, iar deasupra sa puneau 3-4
sepe [cepe] rosii, sare si piper. Si se punea la foc mic, sa

flarba inabusat.



Atunci cand carnea sa desprindea de pe os,
insamna ca muietoarea este gata si sa sloboza pasta ea
2 linguri de faina subtiata cu apa, sa o lege un pic.

Mamaliga nulipseaniciodata sierau nelipsate

si muraturile (crastaveti covasat’ sau solomade)

Qw\QuWQ cu ‘adtt&

Se curata curcubetele de coaja si de seminte,
se taie bucatele, se fierb in apa cu putina sare. Cand a
fiert, se scurge de apa si se framanta bine cu o lingura,
pana ce se zdrobeste, apoi se pune lapte pana se subtie
ca o0 zupa, se pune din nou la fiert, se lasa sa mai dea o

unda. Se mananca cu pita. Se da mai mult la copii.

Pmi};m& eu pasat |

Se frige ceapa tocata marunt in oloi de bostan,
se adauga pasatul cernut si spalat in 2-3 ape calde si
se prajesc impreuna. Cand s-a rumenit indeajuns si s-
a facut auriu, se da la o parte, se adauga sare, piper si
faina de grau cam o lingura.

Astfel preparat, se pune cate putin pe frunze

de varza, se inveleste frumos si se capata perisoarele



[sarmalele], care se asaza in oala de pamant si se fierb.
Cand pasatul este bine fiert, se adauga rantas si se lasa

sa mai dea un clocot. Se mananca cu paine.

Q@m& pragi eu Mh&&aﬁei

Se pune unsoare in labos [cratita], se adauga
ceapa tocata marunt. Cand ceapa e fripta pe jumatate,
se pune chiparca [ardei grasi] taiata taietei si paradaicile
[patlagele rosii], si se frig impreuna, amestecandu-se
mereu, pana se frig. Se mananca cu pita. E mancare

de toamna.
Mimnil i dineasi

Se poate si cu branza, si cu lictar.

Fierbea mama o mamaligd mai moale, si-
atunci intr-o cratitd punea ulei. Punea ulei, punea
mamaliga, punea un rand de lictar siiar punea un rand
de mamaligd si iar un rand de lictar si tot asa. Si-o
dadea numa’ putin la cuptor. Scotea si ne punea pe
farfurii sa mancam. '

Si cand facea mamaliga direasa cu branza,
atunci punea in cratita unt. Punea unt, punea mamaliga

din aia, mai moale, si branza de oaie rasa. Punea un strat



gros, asa, un strat de branza, iar un strat de mamaliga,
iar deasupra punea unt si smantana. O baga putin la

cuptor si-o scotea. Ce mai mancam !

Qw\wﬁ cu dw»i};ww.

Se pune ceapa la prajit in unsoare, se
dumica [se taie cu cutitul] carnea [de porc, vaca, oaie],
se amesteca cu ceapa prajita pe jumatate, cu creier,
sare, piper, patrunjel verde. Se prajesc impreuna, apoi
se pune carne in frunza, se suce frumos, dand o forma
lunguiata, se asaza in oala randuri-randuri, cu curechi
intre ele, se umple cu apa, si se pune la fiert.

Cand sunt fierte pe jumatate, se pune rantas
peste ele si paradaici [patlagele rosii] sau bulion. Se

manca cu mamaliga sau malai.



Q&ew\.u(&

In tavi din alea de cozonac ficeau cocorada,
din faina de la porumb cea mai fina. Cernuta cu sita
din aia deasa, deasa, deasa. Si-atuncea la cocorada aia
puneau un lapte batut, ii zicem noi lapte acru... cu asta
sa facea.

Si cu putina drojdie, tot asa sa facea, si aia
era ca o prajitura, se baga si zahar in ea. Si atunci aia
se punea in tavi din alea de cozonac, si sa facea... Era
dulce, atat era de buna! Stiu ca abia asteptam sa faca
cocoradal

Dac-avea unt de casa, ca sa facea, sa batea
badaiu’, cum se zicea la noi, sa punea laptele acru
acolo, sa batea, sa punea lapte cald peste el si sa scotea
untu’. Apai daca avea unt facut de casa, ungea tava aia
cu unt si deasupra tot unt punea, cand o baga la copt.
Foarte buna era. Cand venea primavara puneau frunza

de marar in ea. Cocorada cu marar.



g‘i‘“’}h’* cu Jt}uu\e

No, tot asa, sa punie putina faina, cartofi fierti,
dati prin masina de carne, se punie un ou, doua, putina
sare si se framanta bine, se face un aluat potrivit. Eu
pun o lingura, doua de ulei, un pic de sare si o lingura
de zahar. Unii pun asa, altii pun ou. Aluatu’ sa fie putin
mai grosut, asa, nu chiar ca ala subtire. Nu di-un dejt,
cam de-o juma’ de centimetru...

Se-ntind atuncea prunele, la unii le place sa
le desfaca, scot osu’ [samburele| din ele si baga putin
zahar si o aduna din nou la loc si punie pruna. Unii le
pun intregi, cu os cu tot.

Se taie aluatu’ asa, cubulete, si sa punie
cate-o pruna pe. fiecare bucatica de aluat. Se-aduna
tate capetele, se strang si sa face bine-bine asa, se da
p’in faina si se ferbe tot asa, in apa cu sare. Sa dau cu

pesmetu’ rumenit si cu zahar.



P (ieinte hww»aue,’}ﬁ: ( &u(ei)

Se fac din faina de harana [secarad] sau de
grau, oua, lapte dulce, sare, branza, faina de cucuruz
[porumb], lapte acru, zahar, unsoare.

Se cerne faina in trocuta, se inmoaie cu lapte
dulce, oua, zahar. Se framanta bine, pana ce aluatu’
face besicute. Apoi se ia cate o bucatica din aluat si se
lateste cu druga o foaie subtire ca muchia de cutit si
de forma rotunda. Se pune apoi scrobu’, preparat din
branza amestecata cu oua, lapte acru, faina de cucuruz
si putin zahar. Se strang colturile la mijloc, apoi se pune
pe tigane [tigaie]|, care a fost unsa.

Se frig pe o parte si pe alta, se scot pe un
taler una peste alta, ungandu-se intre ele cu unt de
oaie, care intrand in ele le inmoaie. Cine are, le presara

cu zahar si le manca cu lapte dulce.



SQWQ)\.‘?L &u(u:
[Clatire]

Se sparg ouale intr-un blid mai mare sau
intr-o oala. Se pune faina de trei ori mai multa, adica
la un ou trei linguri de faina. Se bate bine la un loc,
pana ce face aluatul besicute, apoi se subtiaza cu lapte
dulce sau cu apa, mestecand mereu pana ce se face ca
0 smantana.

Se pune cate putin in tiganea [tigaia] unsa
cu unsoare si se coace la foc iute. Se scot unele peste
altele si, cand sunt gata, se umplu cu solvais [magiun]

sau cu branza de vaci sau cu dulceata.

Plicinti en prane

Mama ne facea placinta cu prune. Lua o
tava, atuncea nu sa folosa ulei, eu nu stiu in copilaria
mea, numa’ ulei de dovleac verde sau de nuca. Da’ nu
asta care-i acuma. Sa unja o tava, mama o unja ori
cu unt, ca faceam unt acasa, de la vaci, pana-i lumea
aveam..... Din aluatu’ ala de paine punea acolo cam de

doua degete-n tava aia.



Aduceam prune, ma duceam la fantana, le
spalam, scoteam osu’ din ele, le punea mama p-on ciur,
sa sa scur-on pic, stii ? P-orma le prindea un pic in
mana, putan le stranjea, nu punea zahar ca acuma.
Acu’ toata mancarea, daca nu-i zahar sa-te-neci in
el, nu-i mancare ! Da’ un pic de'zahér pe ele, punea
aco’ p-aluatu’ ala, le nivela asa cu mana, altu’ aluat
pa deasupra, si sparjea un ou si-l batea bine, bine,
bine si punea un strop de zahar in el. Numa’ baga-n
cuptiori. Zaharu’ ala ce conta ? Conta ca deasupra sa
facea caramizie, el sa carameliza, sa rosa un pic, si-i
dadea un pic de aspect frumos deasupra. Atunci, calda,

mancam.
Me(ei;wu:

Faceau un aluat asa, ca de gogosi, un aluat
framantat bine, cu ou, cu lapte, un aluat potrivit. Se
punea asa, faina, se facea un aluatel cu putin lapte,
putina drojdie si putin zahar §i se lasa putin sa creasca
aluatelu’ asta. Dupa ce-o crescut putin, atunci sa
puniau acolo 2-3 oua, se punea vanilie, sa aibe gustu’
bun de vanilie. Si se framanta cu lapte caldut.

Se face un aluat potrivit, ca sa poti sa-1intinzi
cu druga pe tabla. Asa. Dupa ce se dospea putin, se-

ntindea pe tabla, asa, mai subtirel decat o jumate de



deget. Si se ungea- cu unt.

Untu’ se freca cu zahar si cu vanilie. Unt de
casa mai demult, faceau unt acasa. Se freca bine-bine
ca o spuma, untu’ cu zahar si cu vanilie... Si aluatu’
asta intins, asa, mare cat era tabla, se ungea peste tot
cu unt...

Si pe urma se lua din partea de ici din fata
si se rasucea. Se rasucea, rasucea, se facea ca un sul,
asa. Si p-orma se taia de 5-6 centimetri si se aseza intr-
o cratita, asa, tot in picioare sa stea. Cu taietura in
sus. Asa roata, roata, roata, pana se umplea cratita. Se
dadea la copt.

Dupa ce era pa jumatate copt, intr-un litru
de lapte se punea zahar, sa fie dulce, se puneau inca
doua vanilii. Si-atunci laptele-ala clocotit bine sa turna
peste melcisorii astia, ~sa tragea cratita din cuptor,
sa turna peste ei si sa dadea din nou la copt. Sa lasa
pana se rumenea bine deasupra. Sa scoteau afara si-
atuncea, calzi, sa desfaceau. S-asezau in tava. Si nu se
lipeau din cauza ca aveau untu’ si se lasa grasimea. Ei

se clocoteau asa, in grasimea aia.



N>

ue&mw\i
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P e.,ﬂ'i de nau raninati

Pesti din aia micuti di parau, ii puni la
borcan sotu’ meu... li curata, le taie capu’... ii tane la
soare catva timp, pa urma ii insira pa ata... Apai i-o
legat pa bate si o pus sa le deie un fum. Dupa ce numa’
un fum le da, mai mult cu para, asa, 1ii ie de-acolo,
ii asaza in borcanele. Acolo pune foi de dafin, ceapa,
usturoi, boabe de piper, bulion... si otat. Ulei deasupra
dup-aceea, cat sa ii acopere pana sus.

Capaceste borcanele si-i asezam in dunst: o
cratita mare, si puniem zdrenta die panza didisupt, si
deasupra coperite iara si... pun si capac. Si dupa ce
incep sa fiarba, trii ore traba sa fie lasat, asa, da’ la foc
incet. Si cand le iai‘jos, lasi sa sa raceasca. La cati o dat
sa guste, o zas ca-s mai buni ca ai di pravalie! Nu stiu

cum is, ca di mancat, eu nu mananc pesti.



Fondei pentra wmeplut

Is doua metode: daca il oparesc [ardeiul
gras|, il asez frumos in pungi si-1 pun la congelator.
Daca il pun la borcan, atuncea in fiecare ardei pun
cate o bucatica de hrean. S-asaza frumos in borcan, se
punie apa clocotita, care s-o aruncat peste ei inainte ca
sa se inmoaie, se completeaza. Pun la un borcan de trei
litri cam trei linguri de sare si o bucata de hrean... Le
pot capsa, borcanele. Si care au gura mare si nu sa pot
capsa, sa leaga cu celofan. Si atuncea untura de porc
se topeste si asa fierbinte se punie peste apa de la gura
borcanului, sa solidifica si mi-a astupat tot. Dup-aceea

le pun celofan.

C«;} (u dzut&ui

Deci se pune numa’ cas felii. Orice cas se
spala, se sareaza, se asaza in putina si dup-aceea se face
saramura. Si-atata sare se pune, pana... Se probeaza
cu un ou : daca oul sta deasupra, inseamna ca apa
e sarata. Asa sa probeaza. Toarna dup-aia saramura

peste cas. Intr-o putina cu capac.



...Xe pest

dlajl:ha 41
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Da’ stiu eu di can’ eram eu tandrd, can’ m-am
madritat.... Aveam vaca cu lapte si... nu numa’ eu, tata
lumea avea. Cat era postu’, stranjeam laptele... da’ nu
gusta nimeni, nisi copiii, cat era postu’...

(Saveta Ciovicaru)

Ai de mine, cind ii post, dacd nu ne tine la
regim! Face zama de sdlvdis cu mamadliga, atat! Pe
cuvantul meu, nevastda-mea, uite... dulceatd, nu salvais,
ca nu mai facem salvais, da’ dulceata de pruna. O pune
in castron si toti mancam. Cu apd, cu un pic de zahadr...
Si cu mamaligd. Sau cu madlai.

(Niculae Pop)



Cand venea posturile, de exemplu postu’
Pastelui, se punea presa de uleila Barasti. Toatd lumea...
toate noud sate, ba veneau si din altd parte, Silvasele,
Nalatu’, Hategu’, veneau la presd la Sinpetru, ca sa facd
ulei de samanta de dovleac. Asta se manca in post foarte
mult. Prajau si mancarea cu el.... Mama, fie iertatd, facea
ulei, de-abia asteptam sd vina cu uleiu’ de la Sinpetru,
ne punea in farfurie ulei, punea putind sare si fdacea
mamaliga calda. Vai, ce buna era!

(Cornelia Dobrean)



Zudui o(e. /wmz\ihe_, au}i Cu MazZahe
&Jtihd'&

[Mazarea este fasolea*boabe, iar mazarea
oparita este fasolea verde oparita si uscata din timpul
verii pentru iarna]

Se alege fasolea si se spala in doua ape sau,
daca este veche de un an, se pune de cu seara la inmuiat
in apa rece, iar a doua zi se pune la fiert cu apa rece.
Cand este fiarta pe jumatate, atunci se pune mazarea
oparita, care se spala bine in 2 -3 ape caldute si se fierb
impreuna.

Se adauga sare, piparca [boia rosie], otet si
rantas, se mai lasa sa dea un clocot, apoi se rastoarna

in blid. Se mananca cu pita sau cu mamaliga.

Zudui IKQ, "“d":

Napii [cartofii] se curata, se spala, se taie, se
pun la fiert. Cand sunt fierti, se adauga rantas facut
cu oloi de curcubata, se pune si otet, dupa gust. Se

mananca cu pita.



Chisalira

Sa facea tuica multa la noi din prunie, acuma
nu mai sunt, da’ mai dimult erau livezi de prunie, fiecare
casa avea gradina cu pruni si se duceau la cazane si
faceau tuica. Pai nimeni nu venea acasa de la cazan
fara chisalita.

Adica dupa ce s-o terminat de fiert o caldare
de tuica, sa-dadea drumu’ sa curga prunele-acelea cu
zeama si fiecare om isi strangea intr-un butoi chisalita
din aia. Asa, cu oase [samburi], cum era. O aduceau
acasa si-acolo puneau rug, spini din aceia de la poroabe
[macese]. Si s-asezau jos in butoi crengile alea si pa
urma sa turna‘acolo chisalita. De ce sa puneau crengile
alea? Ca tot ce era gros si oasele sa oprea deasupra si
zeama curata sa ducea in jos. Ji jos se-aseza o zeama
rosie si putin grosuta, pentru ca miezul de la pruna se
ducea tot acolo jos in zeama.

Si jos butoiu’ avea o cana. Si-atuncea tanea
butoiu’ ala acolo, afara, la rece, si cand avea nevoie sa
ducea si dadea drumu’ si scotea chisalita. Chisalita
cu malai sau chisalitda cu mamaliga, era foarte buna,

punea putin zahar in ea si era foarte buna.



Mazine @wma
[6&504 '3 &\MZJ

Maifaceau... noizicem acuma ,fasole frecata”,
mai demult nu ziceau asa. Zacea mama: ,facem acuma
mazare framantata”. Fierbea fasole alba in zeama pana
scadea. Noi acuma o macinam, zacem ca-i fasole frecata,
atunci nu asa o faceau.

In oala aceea in care-o fierbi, mai scoteau
putin din zeama, ca sa fie doar cat era peste ea, si-atunci
c-o lingura de lemn atat o freca, mult, mult... Mazarea
aceea se fierbea cu sare si-o foaie de dafin. Da’ pe urma
cand o pregatea, o freca binie c-o lingura de lemn, toca
usturoi mult, punea usturoi in ea, o freca inca binie,
binie. O aseza-n castroane si punea deasupra ceapa

calita cu boiaua. Si c-un ulei mai mult, asa.



P&;J &e pest

Pasatul era porumb, nu macinat la moara,
ca fiecare familie avea piua. Piua era ca un mojar, dar
mult mai inalt, cam pana la mijlocul omului, si avea
un mai cu care se framanta porumbul bine si se cernea
printr-o sita, printr-un ciur. Apoi se fierbea. Stiu ca se
amesteca mult acolo ca sa nu se prinda, se punea multa
apa sa ramana mai gros. Daca era post, se punea zahar
sau miere peste el si daca era de dulce, puneau lapte,

pasat cu lapte.

Sm«(e o{e pest ew pasal

Si p-orma sarmale... Sarmale de post cu
pasat, ca atunci nu era soia ca acum. Merjea oamenii
la moara, facea faina de malai si facea si pasat. Si sa
faceau din pasat. Foarte bunie ! Tot asa, pasatu’ cu
ceapa multa calit, cu boia, cu putina sare... si pi urma
sa faceau sarmalele, s-asezau in cratitd, sa punea

varza... Da’ fara slanina, de post...



Cn de 6:1&»& de feeand

Se pune faina in blid, se pica cate putina apa,
frecandu-se cu mana. Se obtin galusti mici ca alunele,
care se fierb in apa cu sare, intr-o oala. Cand sunt fierte,
galustele se rastoarna si se pune peste ele oloi sizahar.

In zilele de dulce se fierb in lapte.

Coneubete de post

Se curata curcubetele [dovleacul, bostanul
alb] de coaja si seminte, se pune la fiert cu apa rece si
putina sare. Semintele uscate se piseaza in piua, se cern
si se obtine o faina: Cand curcubetele este bine fiert, se
amesteca bine pana se face ca o pasta, apoi se adauga
din faina aceea putin cate putin, mestecandu-se usor,

si oloi, tot de bostan. Se mananca cu paine, vara.



Bhw}fuhe eu nantas

Se curata foile de brusture [foi de varza verzi],
se spala in apa rece, se sucesc foile rotund, se taie ca
taieteii sau putin mai mare, se freaca cu sare, ca sa se
curete verdeata, apoi se oparesc si se pun la fiert cu apa
calda si sare. Cand sunt fierte, se pune rantas, se mai
lasa sa fiarba o tara, se adauga otet si se scade putin.

Se mananca cu mamaliga.

ﬁum,t{, &e dt&&uhe n (al;o}

Bureti de padure iuti se curata, se spala, se
oparesc putin si se pun la fiert. Cand sunt fierti se scot,
se toaca marunt si se frig in labos [cratitd] impreuna cu
ceapa, care a fost prajita pe jumatate. Se mananca cu

mamaliga in postul Sfintei Marii.

Sewv\.gl aene

Se inmoaie drojdiuta cam de un leu intr-o
cana cu lapte [1/4 litru]. Se adauga faina de grau si se

mesteca bine pana ce face basici. Se lasa sa dospeasca



la caldura. Cand a dospit, se ia cate putin, se lateste
cu druga si se coc ca si scovergile dulci. Se pune putin

zahar pe deasupra.

Zjetm de prane

Lictaru” de prune,mai demult, cand eram
noi copii, asa sa facea: sa culegeau prunele... prune
bistrite. Sa spalau, sa scotea osu’ din ele, s4 punea-n
caldare de arama. Punea mama trei petre de la rau,
asa, cat un pahar, le punea in fundu’la caldare... Avea
un mestecalau, era facut din lemn, c-o coada lunga, cu
care mesteca. Si-atunci prunele alea desfacute le punea
peste pietrele alea, un pic de ulei punea acolo jos in
caldare...

Facea focu’ sub caldare si s-apuca sa tot
mestece cu mestecalau’, ca sa nu sa prinda. Ele-
ncepeau sa fiarba. Cand incepeau sa fiarba, lasau
zeama si se mai subtia. Si mésteca, mesteca vreo patru
ore la o caldare, ca sa iasa foarte tare si gros. Mesteca
pana cand coaja de la prune sa rasucea, asa, si capata

o culoare asa, un albastru inchis.
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La Anu’ Nou zdcea ca nu-i bine sa manci
carne de gdind, supd de gdind, ca racdi tat anu’ si dai
‘napoi ca gaina!

(Cimenti Szusana)

La Boboteaza, cdnd venea preotul cu
stropitul, se punea un blid cu grau, un blid cu fasole
boabe - cu mazdre zicea la noi - si un blid cu poame, ca
sd stropeascd din toate. Si din acestea, din mazdre si din
grau, se punea in boabele care se semanau, pentru a fi
sfintita recolta. Silumanarea se stingea in blidu’ cu grau.
Si, daca sa luau multe boabe de grau pe ceara incdlzita
de la capdtul lumanarii, era un an bogat, daca se luau
mai putine, atunci anul era mai sdrac.

(Zinuca Gligor)



Pirele

Ultima saptamana inainte de postul Pastelui
e Saptamana Alba si cu doua saptamani inainte e
Lasatu’ Secului de Carne, cand se fac raciturile, aitele,
asa se zic la noi.

Se fac raciturile, se fierb vinerea... Deci se
punie carne multa de porc afumata, sa punie sorici de
porc, deci carnea cu os cu tot, asa cum o fost pusa la
fum. Si se spala astea binie-binie, sa pun la fiert in apa,
sa fierb mult, vo’ patru-cinci ore, pana seaca apa de vo’
palma, asa. Atuncea sa iau jos de pa foc.

Zeama aceea se strecoara, sa ramana asa,
limpede, alba, carnea se ia de pe oase, zeama se imparte
in mai multe castroane, se punie carnea, se punie
usturoi foarte mult in zeama, inainte de a fi strecurata...
Si-atunci se asaza in castroane. De obicei sa punie
mai dup-o ora dupa ce s-or asezat in castroane, dupa
ce prinde putina pojghita, asa... Se pune putina boia
rosie, s-arate asa, o fata frumoasa, si-atunci sambata

dimineata sa face un malai.



Milar

Malaiu’ sa face asa: faina de malai sa punea
intr-o trocuta, asa faceau mai demult femeile. Aveau din
lemn facuta, asa, mai micuta, ca o troaca. Si puneau
acolo faina, o opareau cu apa fierbinte, amestecau bine
c-o lingura de lemn, o lasau sa sa mai raceasca putin
si faceau in ea un aluat asa, din 4-5 linguri de faina
de grau, cu putina drojdie, cu putina apa. Faceau un
aluatel si lasau acolo.

Cand o-nceput sa creasca, sa dospeasca
aluatelu’, sa punea putina sare si sa framanta malaiu’.
Se lasa dupa ce se framanta, se uda mana si se dadea
frumos pe deasupra un pic, sa fie umeda, se presara
faina de grau, se acoperea cu o carpa alba si se lasa sa
dospeasca un pic. Cand incepea sa crape coca, inseamna
ca s-o dospit malaiu’. Sa punea in tava si deasupra tot
la fel, se uda mana si se uda putin malaiu’, si cu putina
faina presarata de grau, sa faca o pojghita deasupra.
S-atunci sa punea la cuptor sa sa coaca. Sa cocea si sa
facea deasupra rumena si frumoasa, ca un tort.

Si-atunci se taia bucati, asa, mai mari, si
se didea de pomani. In sambita mortilor [Lasatul
Secului de Carne], atunci se dadea de pomana. Un

castron de, aite s-o bucata de malai. Asa se dadea.



St tot asa, se faceau muulte, si apoi iard, in
sambadta aia se dddea de pomand. Se fdcea si pentru
casa si se dddea si de pomanda. Placinte cu scrob.
Pldcintele madrunte sau pldcintele cu scrob. Tot alea
sunt.

(Cornelia Dobrean)

Placinte eu sensh
[ P (Eﬁ_(:lxt'e Mmihuut'&]

In cealaltd saptamana, cand sa zice
Saptamana Alba, atunci in sambata aceea sa fac
placintele cu scrob.

Alea tot asa sa fac, din faina alba de grau.
Sa pune intr-o trocuta sau un lighenas, se face un
aluat din apa, cu drojdie, plamadeala, se lasa putin sa
creasca, p-orma sa punie sare. Nu prea sa punie zahar.
Se framanta, se lasa sa dospeasca aluatu’, da’ nu prea
mult, pentru ca sa fie nu un aluat asa, crescut-crescut,
sa fie mai intins.

Se face scrobu’. Acela se face din faina de
malai, oparit cu lapte dulce, lapte fiert. Deci se opareste
bine faina aia, pe urma se lasa putin sa se mai raceasca,

se punie acolo lapte acru, cum e acum iaurtu’... Se punie



o cana buna de lapte acru, se pun 4-5 oua si branza de
oaie, numai de oaie. Se dadea pe razatoare si sa punie
acolo, se punea o vanilie-doua... Si acela era scrobu’.
Dupa ce in fine o crescut aluatu’, se lua asa,
cat o canuta din aluat, se-ntindea o forma rotunda mai
mare, se presara cu faina, se—mpﬁtura o data asa, in
doua, pe urma inca o data in partea ailalta si p-orma in
sase se-mpaturau. Si colturile veneau taiate cu cutitu’
asa, ca un romb. Apoi se desfacea aluatu’ acesta pe
un tocator din aceéla de lemn si se-ntindea scrob peste
el. Se puneau doua-trei linguri de scrob si p-orma se-
adunau coltisorii aia spre mijloc. Se-adunau, unu’ din
partea stanga, unu’ din partea dreapta, unu’ din partea
din fata, pana se adunau toti coltisorii aia spre mijloc.
Si-atunci se punea frumos la copt in tigaia cu ulei, se

coceau... Bune, va spun, bune...

In ziua aceea se fdcea mancare foarte buna
pentru ca nu se mai manca 40 de zile mancare de dulce.
St seara, cand toata familia s-aduna in jurul mesei,
se gandeau la recolta viitoare. Si inainte de a manca,
tamaiau masa si faceau rugdciunea. Apoi mie, care eram
copilu’ din casa, imi puneau in palma din fiecare fel de

mancare.



Eu stdateam cu palma intinsda si-mi puneau
carne fripta - la noi se zice pecine, ca pastrau pecine de
porc in saramurd pdand la ldsatul postului de Pasti. Si-
mi puneau pecine din aia sdarata si fripta in palma, imi
puneau sarmale, placintd cu branza si pa urmd ma tinea
unul din membrii familiei, bunica sau mama, de ochi, sd
nu vad, st mda duceau afard in gradind si imi spuneau
sa pun la pasari si sa spun: ,,Na, pasdre, menaja ta,
sd nu strdci bucatele mele“. Si prin asta, deci, dadeam
portia pasdrilor $i nu mai aveau voie sd vind sa-mi strice
recoltele.

(Zinuca Gligor)

In afara de Craciun si de Pasti, cea mai
asteptatd sdrbatoare pentru copiii din Bdrdsti este
Santoaderul. Insotdtul este numai sdrbdtoarea
lor. Mamele se intrec in pregatitul colacilor impletiti cu
creste.

(Szakacs Mikes Siivia Oprita)



Qe(ae&: 3 S&ul’w&m

Sa cern cam 5 kile de faina cu grija si se pun
in troacd. Intr-un colt se moaie cu apa calduta doua
linguri de sare si drojdie cat o nuca. Cand sa dospeste,
sa incepe framantatul si sa toarna apa calda (pe rand)
pana se obtine un aluat nu prea vartos. Sa framanta
pana asuda grinda [transpira fruntea] si se desprinde
de pe mana aluatul pana raméane curata. Sa lasa la
dospit ca si pita de casa.

Sa fac apoi suluri de aluat lungi cam de doua
palmi si jumatate si sa impletesc, apoi pe fiecare sa pun
creste facute din fasii de aluat late de doua degete si
lungi de un lat de palma, taiate pe o parte in fasii. Sa
rasucesc tinand de partea de jos si sa implanta in colac.

Se coace in cuptor la fel ca painea.



Duminica dimineata incepe agitatia. Copiii se
scoala de dimineata, mama desprinde cu grija creasta $i
o subtiazad in partea de dedesupt si se infige in ea o floare
de muscata, un ghiocel sau o viorea pentru frumusete st
pentru a se deosebi intre ele.

Copiii se strang la rau impreund cu mamele.
Pe un mai (cu el se spala rufele la rau) se pun crestele pe
acelas’ rand. Sa scufundd maiul in apd. Copilul a carui
creasta pluteste pe apa cel mai repede devine sotul sau
soata mare. Intregul alai va merge la casa sotului sau
soatei mari, unde sunt serviti cu prdjituri Si sirop.

(Szakacs Mikes Silvia Oprita)

La noi in casd sa sarbdtoresc si Pastile
ortodoxe, si cele reformate. Asta m-a fdcut sa pregdtesc
si mancarurile traditionale unguresti, alaturi de cele
romanesti. Baigli nu lipseste de pe masa la Pasti si la
Craciun, dar nici nu poate fi comparat prin bundtate cu
nici o alta prajitura. _

Sotul meu mi-a spus ca numai atunci este
reusit, cand foaia de aluat va fi mai subtire decadt
crema.

(Szakacs Mikes Silvia Oprita)



Buigli
[Cozenne]

Am amestecat 3 cani de faina cu 2 linguri
cu varf de margarina si cu un pahar (de apa) de lapte,
am mai adaugat 4 galbenuse, o lingura si jumatate
de zahar si un strop de sare. No, si acum munceste!
Framantatul este gata numai cand in aluat apar
basici. Se intinde apoi in foaie subtire de un deget si se
impatura in trei de la dreapta spre stanga si apoi de la
stanga spre dreapta si se indoaie pe jumatate.Se lasa
sa se odihneasca o jumatate de ora. Se repeta inca de
doua ori impachetatul.

Se imparte in 16 parti si se intinde fiecare
parte subtire, ca si foaia de taietei; peste foaie se pune
crema si se ruleaza. Jumatate din foi se umplu cu nuca
si jumatate cu mac. _

Crema se face asa: se fierbe un sirop dintr-o
cana de lapte cu doua cani de zahar si in clocot se pun
3 cani de nuca macinata, o mana de stafide, o lingura

de cacao si coaja rasa de portocala.



0. vipsute

Acum sa fac cu diferite culori. Atuncea o fost
numa’ rosu (...), nu cum sa cumpara acuma culori,
albastru, verde, galben. Pui ouale la fert, pui jos un
strat de coaja de ceapa, puniem ouale si deasupra iara
niste coji de-alea, foi di ceapa uscata. Si-apai pana
ferb ouale, apa sa rosaste si ouale devin asa, un rosu-
maroniu, frumoasa sa fac...

. Pui un pic di otat si putin sare. Cica daca pui
sare si otet sa fac culorile mai stridente, mai bine sa

vede. Tin mai bine.

Ouale rosii, sd zdce, aia o spus si la bisericad...
ca Fecioara Maria, cand l-o rastignit pe lisus Cristos, o
mers si ea la cruce. Si cum s-o nimerit de-o avut oud la
ea, le-o lasat jos la cruce, la picioarele lu’ lisus. Si ea cum
o plans si s-o tanguit dupad el, di la lisus o picurat stropi
de sdnge si o cazut pa oud si oudle s-or rosit. Si zdce ca
de-atuncea or ramas ca sd rosesti oud cand is Pastele.

(Cimenti Szusana)



La Nedeie [sarbatoare locala, ce tine la o
saptamana, doua dupa Sfintele Pasti sau la Ispas ori
Rusalii, la o data diferita de la sat la sat]...era praznic.
Atunsea sd fasea mancare ca sd vind neamurile. Care
avea neamuri multe, fasea in oald mare de pamant.

Noi aveam niste oale mari di padmdnt... care
le-avem in pod, si-acu le pastram, da’ sunt gaurite. Can’
le-a vdazut mai intdi copiii, cu bunu’, cd cu el am petrecut
mai mult, cd tata era in rdzboi... zdc: ,,Astea se oale-s asa
mari?” , Astia-s oale de praznic.” Credeam ca praznicu-i
seva, un material din cari e facut!. Ca nu sa mai vorbea
de praznic, sa vorbea de nedeie. Denumirea asta o cam
disparut, cu... venirea lucrurilor mai moderne... Oald
de praznic! Da’ m-a facut sda-ntaleg ca intr-aia bagau
varza. Cureti. Slanind... Sinjerete, cum fasem aisea, fara
sanje.

Venea neamurile din satele din jur. Aia
trebuia sa-i pui la masd, sd sa bucure de intalnire. Cu
ocazia asta sd-ntdalneau mai mult, la nedeie. Dupd se sd
ospdtau acasa, veneau la hori.

(Doenel Vulc)



Chiar aisea, la Muntii Banatului, la Tarc, este-
un varf, sa cheama Varful Nedeii. Nume dat de pastori. St
acolo stiam cad pdstorii fac nedeia asta. Taie miel si-l coc
in jaratic. E seva care sa fase greu. Dard cu ocazia asta
sa fase mancarea asta spesificd, di miel taiat, umplut

(Doenel Vulc)

Sa scot maruntaiele, si-apoi ii umplut cu
condimente de care-aveau siobanii: sare, usturoi, ardei,
daca sa punea... Si cu piele cu tot, imbracat in jaratic,
si statea acolo pan’ sa cosea [coceal. $1 spunea unu’
cu care-am vorbit ca e o delicateta cari nu sa poatie

samana...

Vineau parintii di la targul de la Rusalii. In
oala noud, de pamadnt, aduseau sirese. Asta era pintru
noi bucurie. Vineau bdndtanii cu cdruta cu coviltir.
Acoperit cu rogojina sau alt material, ca sa nu ploaie.
S-acolo, siresdle-n vrac. Si lua de-acolo cu litra. O litra...
Asta era pentru copii la Rusalii Cer [Raiul]. La noi, chiar
dacd erau, nu sa coseau asd iuti.

(Doenel Vulc)



I/m;l L

Carnea de oaie, sa facea virgli. Si pa mate
foarte subtiri de oaie. Se macina carnea de doua, de trei
ori, cum era masina, trebuia marunt-marunt. Si atuncea
sa faceau virsli, se baga piper, boiaua, grasime, carnea
foarte grasa de la oaie. Si sa facea o pasta, amestecata,
moale-moale sa fi fost, si sa facea un cuptor asa din
caramida, roata, jos sa facea foc si deasupra sa puneau

betele pe care sa puneau virsli la afumat.

Virsli sa faceau mai mult la Rusalii, cand e
nedeea. Si aici la noi in sat sa fdaceau, da’ mai putin,
cd la noi in sat s-o ocupat mai mult cu cresterea la boi,
cai, vaci. Si porci. Oi cresteau mult Barastiu, Sanpetru
st Sdcelu. Si Buciumenii. Deci virsli sa fdcea in toate

satele.

Dar cei mai vestiti virsli din zona noastra
sunt la Sdlas. Si la Barasti sa faceau. Si aduceau si de
vanzare. Mai acuma, incoace, cand la noi nu s-or mai
tinut oi, bardstenii veneau si aduceau $i carne, tdaiau ot
sambadta si veneau de joia si intrebau : vreti carne de

oaie, vreti virsli? Ei fdceau si vindeau, aduceau cdte-o



juma’de oaie, cate un picior de oaie, care cum cumpdarau.
Ca sa fdacea foarte mult mancare de varza cu carne de
oaie, foarte bund.

(Cornelia Dobrean)

ﬁt’u( ¢ane

Sa face din trei oua si trei linguri de zahar,
drojdie cat un burice de dejt [deget] inmuiata intr-o
finjie [cana] de lapte, putana unsoare de porc, faina
cat cuprinde, ca sa sa poata intinde o foaie ca de locsa
[taitei]. Sa intinde aluatu’ pa masa, sa taie fasii lungi,
sa fie inguste de trei dejete si sa ruleaza pa sticle de o
litra unse cu unsoare. Peste aluat sa pune ou batut,
ca sa-i dea luciu la coacere. Sa coc cu grija in cuptorul
de paine, sa lasa la racit si reci sa scot di pa sticla. Nu
sa umplu. Sa pun in corfa [cosul] dusa de uspacioni

[nuntasi] la uspat [nunta.



Atunci incepuse moda... nu Stiu cdt aveam
eu, vreo zece ani... sa se facd torturi la nunta. Nu
oricare femeie din sat... Era una, a lui Ferbar... erau mai
domnosei, nu taneau animale, se ocupa cu vopsitul la
lana domnul Ferbar. Si doamna pregdtea foarte bine
mancarea. Fdcea torturi. Aproape toate femeile din sat,
pana sa-nvatasa p-orma s-ale noastre sa faca d-estea
mai domnesti, cum zdceau, tot la doamna se duceau.

St zdcea mama: ,,Sa mad duc la doamna Ferbar
sa-mi faca o torta trunchi de copac”, cum sa zdacea. S-
atunci tava asta a fost impodobitd cu asparag roatd si
pe mijloc it pusese torta asta mare, ,trunchi de copac”
era... Un tort lung, asa, rotund, tdiat la capete chiar cum
se taie lemnul, asa, pe piezis si-ntr-o parte, si intr-alta.
St facuse din spumad de ou ciuperci albe $i cu ceva rosu,
un colorant, o pus niste pete asa, ca ciupercile sa fie...
Culoarea tortului era din cacao, ca Sd fie maronie... Si
fetele la lemn tot asa, maronii si date cu o furculita niste
linii, ca sa apara cum e lemnu’. Foarte frumos!

(Cornelia Dobrean)



Fiecare- familie ducea inainte de inceperea
nuntii: femeia un cos in cap, cu gdind tdiatd, cu o tigard
in gurd, cu vinars si cu placinta, iar barbatu’ un pom
impodobit, cu mere, cu panglici, cu tot felu’, care se lasau
la casa mirilor si era descarcat in luna de miere. Mdancau
mirii merele si ce aveau...

Puneau si un fel de cojiti, care se faceau la
noi, un fel de prdjiturele dintr-un aluat mai tare, si le
puneau ochi din neghind, erau ca pasdrile facute, si din
alea legau cu ata in pomul care se ducea la nuntda. Si,
deci, eu m-am gandit, nu stiu, nu mi-o spus nimeni, dar
m-am gandit ca era vorba de pomul oprit din Rai. Ca
se duceau si mancau mirii din acel pom. Si dupd ce era
descdrcat la casa mirilor, mergea fiecare femeie si i sa
da inapoi cosul cu care a dus mdncarea si pomu’, Si-l
luau inapoi.

(Zinuca Gligor)

Bunicul md lua cu el de micd la toate pomenile
mortilor. Abia asteptam sa ma duc sa mananc curechi,
curechiul ca la pomand, zicea, nicdieri nu-i mai bun. Se
fierbea intr-o oald mare si nu stiu dacd avea ceva carne,
nu-mi amintesc sa fi avut, dar avea un gust deosebit.
Cu paine calda, fdacuta la cuptor, cam asta era pomana
mortilor de atunci. Curechi cu pita si pldcinte cu nucd, ca

un cozonac, invdrtite la cuptor.



Cand era de dulce erau si sarmale, dar cand
era post mai fdceau langa curechi mazdre, cum zicem
noi, albd, frecata. Si punea pe deasupra ceapd prdjita si
se manca impreunda cu curechiul.

(Zinuca Gligor)

De sarbatorile de Crdciun, madncarea
traditionala era ,pasta suta”, cu ton, ,formagio”,
»pomodoro”, ,brodo”, si bineinteles nelipsitul ,,vinno”.

(Eugenio Umberto di Gaspero)

Puste suta

Sunt taietei de casa, astazi macaroane; dupa
fierbere se strecurau, se adauga ulei de masline, cascaval
ras, carnati de casa taiati cubulete si bulion. Aceasta

era mancarea preferata in noaptea de Craciun.
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Lueskes kipeste
[ Zawa &e, ranza &u(e&]

Se face vara din varza dulce ciorba, lucicoci,
cum ii zic ungurii. Lucicociu’ asta sa face asa : sa punie
apa la fert, cu carne, ca cu aia-i buna. Puniem carnea
in apa sa fiarba, sare, ceapa si cand ii carnea cam pa
jumatate fiarta, atuncea taiem varza, cat crezi ca vrei sa
fie ciorba... zama, cum sa zace, ca pa ungureste asa-i
zacem, zama: mai groasa, mai subtire.

Si dup-aceia facem un rantas, numai faina
cu grasime sau cu ulei. Si punem putina boia... Si-o
slobozam cu apa. Si p-urma turnam rantasu’in mancare
si potrivim de sare. Puniem cimbru si marar, potrivim

de sare si ala-i lucicosu’.

Lucicosu’ acesta, cum =zacem noi la
Sintamarie, cum zac pe sate, zama de varza dulce, noi
zacem lucicos. Sa face si cu carne de oaie, carnea de oaie
e mai grasa. Sa spala bine, sa pune intr-o oala apa la
fiert, carnea sa pune la fiert, acolo cu sare... Cand ii pe

jumatate fiarta, varza sa toaca marunt si sa pune acolo.



Da’ daca-ti place- mai scazuta, sa lasa mai scazuta,

daca-ti place mai cu zeama, pui apa mai multa.
Si-atunci tot asa, puneam bulion, da’ mai

putin bulion calalucicosu’gol, fara carne. Siiar puneam

acolo un pic die marar, un pic de cimbru...

/(éywjztalé (eves
[ Zawma o(e, rahzd aﬁhﬁ]

Sa pune carnea taiata bucati marunte la fert,
carne de porc. Potrivita, si grasa, si slaba. Cui i place, si
slaba. Si sa pune apa la fert, cand ferbe apa baji carnea
sa fearba...Storci un pic de varza acra, ca o jumata’ di
capatana de varza si pui si aia la fert. Si sa face ori
rantas, ori slobozala.

Eu mai mult am facut faina amestecata asa,
frecatda cu apa. Si cand iera subtire si fiartda varza cu
carnea, 1i dadeam drumu’. Puneam si-o ceapa taiata
in zeama asta sa fiarba... Da’ in apa sa fiarba carnea !
Si varza numa’ cand bagam slobozala asta, cum i zice,
atunci o-nacream cu zeama de varza.

Siopotriveam de sare sipuneam un pic de boia



ficuta separat, intr-un pic de grasime. Intr-un labosel
mic puneam o tara grasime si un pic de boia, daca nu
faceam rantas. Da’ altfel sa baga in rantas boiaua, daca
faci cu rantas. Si potriveam de sare, puneam zeama de
moare... sa fie ciorba potrivit de acra.

Si asta era mancarea be care-o dadeam in
ziua cand sa taie porcu’. Si creierii de porc tot acolo ii

bagam la fert. Cu mamaliga, cu mamaligd mancam.

Koamapli. guo
[gu(u§ &e cant 9-611

Din carne faci tocanita buna de cartofi. Cand
ii iara carnea aproape fiarta, baji cartofii si slobozi cu
apa si pui sare cat traba... Nu sa pun foi de dafin...
Si pasta ea poti sa pui slanina fripta sau carnat, ori
carnat fript, chiftele... ceva deasupra si aia vine asa,
ca 0 mancare mai scazuta, mai groasa. E de carne si

inmultita cu cartofi. Asta-i gulas.



Kipesatis laska
[mz\i eu l’il:,l’ Q.I-J

Cum se face varza cu taitei? Pai sa fac taitei
obisnuiti, ca de supa, cu méana, nu cu masina, ca in
zaua de astazi... Ji sa taie fasii de un deget si pa urma
sa taie-n patratele. Si sa ferb in apa sarata, se scurge...
Pana cand sa fac taitaii, varza sa taie marunt, si sa taie
0 ceapa, si se caleste bine varza pana sa moaie. Fara sa
pui apa. Asa, numa’in grasimea ce lasa varza si untura
aia...sau ulei, ce iesta.

Si cand ii gata, atuncea sa pune si un pic
di piper pa varza. Si dupa ce ai stracurat taitaii, sa
amesteca cu varza, sa sareaza dupa gust si sa amesteca.

Si atata-i varza cu taitai, n-ati mancat niciodata ?



P adwu:u; cu 3&( aste

Sa mai fac un fel de*galuste din faina de
grau, faci o tocanita buna de carne, ceapa calita, ardei
calit, putina boia...Le calesti putin, se pune apa pana
da peste ea si sa fierbe bine.

Cand ii carnea fiarta si putin groasa, mai
groasa asa, scazuta, sa scada apa, atunci sa fac niste
galuste. Tot asa, faina, cu putina sare, cu un ou in ele,
sa pune si putin gris in ele, ca sa fie mai pufoase. S-
amesteca bine cu lingura de lemn si se bate bine aluatu’
asta putin mai moale, sa nu fie tare, asa.

Sa ferbe, sa ia cu lingura cate o bucatica,
cu varfu’ la lingura din aluatu’ asta si sa punie tot cate
una, cate una in apa care clocoteste cu sare.-Sa fierb,
sa strecoara in ciur, si p-orma sa punie pa tocanita aia,

atata-i die buna... Tocanita de carne cu galuste.



Sa face un aluat ca de pancove, un aluat
dospit, dulce, cu oua, bun. Si avea mama o druga
groasa, si avea si coada. Ca o druga, da’ mai groasa si
scurta. Si intindea aluatu’ sul ca degetu’ si il infasura
pe batu’ ala din capat pana aproape in alalalt capat.

Punea jar pa soba, facea ’'nainte jar in soba,
si dupa ce era jaru’ facut gata, punea doua caramizi
in parti. Si druga aia avea doua capete mai subtiri.
Si potrivea cu capetele pa caramizile alea si... statea
langa el si tat o sucea, si incet-incet, pana sa rumenea
kitirtds... aluatu’ ala di pa druga.

Can’ iera aproape gata, batea ou, il unjea cu
o pensula, facea o pensula din pene de gasca si unjea
aluatu’ ala si-1 presara cu nuci mestecate cu zahar. Si

aia iera... Ca mama nu prea facea prajituri.



Keitis

Aluatu’ de reitas, cum*sa facea? Puneam pe
tabla faina, faceam asa un cuib la mijloc, puneam putina
sare, putin ulei, si un ou sau doua. Si mai departe cu
apa. Faceam un aluat potrivit. Deci nu sa fie nici tare-
tare, nici prea moale.

Atunci il intindeai, il imparteai bucati, asa,
mai multe bucatele, cat o canuta asa era, pentru o
bucata. Si o-ntindeam cu druga sa fie intinsa asa, mai
mare, deci un rotogol mai mare.

Se unjea pe urma cu ulei. Puneam intr-o
cratituca mica ulei, luam cu lingura, il ungeam bine,
il rasuceam, il rasuceam asa, ca o druga, rotunjit, asa,
pana-n capat, si pe urma il dadeam asa, rotogol. Sa
facea ca un cuib, asa, rotogol, si-atunci din nou cu
druga il intindeam de marimea unei tigai.

3i se cocea pe tigaie pe-o parte si se-ntorcea
pe cealalta, in ulei. Si aluatu-i asa, se desface ca foi
cumva, di la uleiu’ ala, pentru ca era intins asa si rasucit

ca foile de creme. Asta era reitesu’.



Dere
( dereie )

Sa face un aluat ca de taietai, deci sa pune
faina pe tabla, se face cuib, se punie in ea un.ou sau
doua, putina sare si apa. Se face un aluat potrivit, se
intinde subtire... ca foaia de taietai. Atunci pe jumatate
din foaie, o parte de jumatate, se pune cu lingura lictar
[magiun de prune]. Ungurii zac silvolecvar. Ala la fert
nu.sa moaie.

Si-atuncea sa ia intr-o lingura si cu varfu’ la
cutit sa punie asa, pe fiecare bucatica, la o distanta de
un dejet. Multe, multe pe rand, trei-patru randuri. Si-
atunci cealalta jumatate, foaia cealalta se punie peste
aceasta cu lictaru’. Intre ea sa bate binie asa cu dunga
mainii, asa, si de-a lungu’ si de-a latu’. Si este pristan,
asa ii spune, o rotita din metal facuta, crestata si cu o
coada de lemn. Ondulata. Si cand tai cu aia, sa taie-n
patratile si sa fierbe in apa cu sare ca taietaii. Astia-s
dere.

Se caleste in ulei pesmet, rumenit bine, si
sa punie putin zahar. Si dere astia, scosi cu ciuru’, sa

scurg si sd pun in pesmetu’ cu zahar. Ii foarte bun.



ﬂm‘i

Cand ramanea din alﬁatu’ pregatit pentru
galuste cu prune, lu’ mama-i placea sa faca nurli. Nurli,
tot denumire de la unguri! Aluatu’ asta se taia bucatele
micute. Se facea un sul ca dejtu’ si dintr-ala taiai
bucatele. Fiecare bucata era rasucita asa, cu palma, di
iesa asa, lunguret, ca un betisor scurt, gros. S-apai iara
tot asa erau ferte in apa cu sare si date in pesmetu’ cu
zahar.

Nurli merg si cu branza. Dupa ce sa scot
de-acolo nu traba pesmet, numa’ bagate in o tara de
untura sau uleiincins si dat cu razatoarea branza. larasi

amestecate, ca sa s-amestece toate, ca sa fie bun.



fta
ate
A

Cand se taie porcu’, grasimea aia, untura din
porc se scoate separat. Si-atunci se curata marginile
alea de ce-i mai marunt si restu’ se taie in doua si se
rasuceste si se pune la rece untura. Acuma la frigider,
ca avem frigider.

Osanza aia, atunci cand vrei sa faci haios, se
cantareste. Sapte sute de grame de osanza, un kilogram
de faina... patru oua, daca mai tan bine minte, foarte
putina sare. Si se framanta cu apa minerala.

Osanza se curata de pielita aia, se macina,
se face de doua ori, sa fie foarte fina. P-orma dintr-un
kilogram de faina vreo 200 de grame se amesteca cu
cele 700de grame de untura... Se amesteca bine-bine
si sa face ca un rotogol, ca un pup, sa-i zac. Sa pune
deoparte.

Atuncea sa pune-n restu’ de faina oua, sarea
si in continuare cu apa minerala faci un aluat, sa fie
putin mai moale decat tare. Da’ se framanta binie, binie,
binie. Se-ntinde aluatu’ catii tabla, si-atunci sa-mparte-
n doua untura ceea care-ai pus-o deoparte. Jumatate

din untura sa unge pa o parte de aluat si-apoi sa pune



partea dinspre mine peste celalalt cu untura si invers,
si p-urma din partea stanga peste dreapta, din dreapta
peste stanga. Se bate putin, asa, cu druga si se lasa. Se
lasa cinspe minute sa stea. lar se-ntinde din nou, iar se
unge cu untura a doua care-o ramas. lar se-mpatura
din nou asa si se lasa iar cin§pe-"minute. A treia oara
se-ntinde si se-mpatura tot la fel, dar fara untura. Deci
aluatu’ gol. Se mai lasa cinspe minute si p-urma se-
ntinde pentru copt.

Sa-ntinde de grosimea unui deget.- Sa taie
patratele, asa tot patratele, si se umple cu nuca, fiarta
cu putin lapte, cu vanilie, dar foarte groasa. Sau cu
rahat, sau cu lictar die prune... Si se ruleaza. Se coc
in cuptor. Daca va spun, se face foi-foi si se topeste-n

gura, atat ii de bun...



Cremesu’ a fost una din prdjiturile cu care
putane muieri sa puteau fali ca stiu sa-l faca. Nana
Joca, care statea in ulita mare langa scoald, stia sa-l
facda. Odata, noi, copiii, ne jucam in drum. Nana Joca o
scos labosu’ cu crema de cremes pa treptele de la tarnat.
Gainile din ocol atdt or asteptat, cu cocosu’ in frunte s-or
infruptat din cremd pana n-o mai ramas nimic, iar nana

Joca s-o ales cu paguba.

Era o fala pentru cine izbutea sa faca foile sa
sa desfaca in cat mai multe si mai subtari foite, iar crema
trabuie sa fie cat mai gustoasd, mai pufoasa si sa sd
tana bine. Am invdtat ca nu sa poate pune orice fel de
faina, ea traba sa fie nula, din hai mai bunad.

(Szakacs Mikes Silvia Oprita)



Q’\.QAMQ’}

Sa pun doua ulcele mari de faina, sa amesteca
cu trei linguri otat, un strop de sare, un galbenus de ou
si apa calina cat cuprinde pentru a iesi un aluat mai
moale, care sa intinde foaie cam de o jumate de dejt si
sa unje cu o ulcica de untura frecata cu una de faina.

Sa suce strans in forma de sul si sa lasa
la rece 3-4 ceasuri, dupa care sa imparte in patru si
sa intinde foaie subtire, care se coace pa dosul tipsaii
[tavii].

Sa face umplatura din 6 galbenuse, care sa
freaca cu 10 linguri de zahar, coaja rasa de la o lamaie,
vanilie si 8 linguri de faina. Sa pun cateva linguri de
lapte rece. Sa toarna pe rand peste ea un litar de lapte
dat in clocot si sa fierb apoi pana sa ingroasa bine. La
urma sa toarna albusele batute tare si sa amesteca
cu grija ca sa ramana umplatura pufoasa. Umplatura
calduta sa pune intra foi si sa prasara deasupra zahar
praf.

Umplatura ajunge pentru o portie (2 foi).
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In locurile unde erau bardcile coloniei italiene,
era angajat un ,scoton”, mamaligarul propriu-zis,
care se ingrijea ca de trei ori pe zi sa faca mamadligile
pentru muncitori, sa pregdteasca ;’enumitul “frico”, care
se prepard cu ,olio d’oliva” din sldnind alba saratd,
»formagio” sau branzd, toate la un loc in ,frisoria sa
fanda” - tigaie din tabla de otel.

Primavara se culegea si se pregdtea delicioasa
siin acelasi timp sandtoasa salata de papadie, ,radicio”,
ramasa localnic si astazi sub numele de ,lddric”, nume
folosit cu pldcere si de populatia predominant romand.
Unele dintre mancdrurile de predilectie mai erau i
»gniochii” cu ,formagio”, mai apoi cu ,briggia”, cum mai
spuneau bdtranii nostri. Apoi se mai prepara ,giuf”,
»soape”, ,fregolotti” si nelipsitii , fagioli”, care erau fierti
si facuti salata cu ulei st mult piper si otet. Din , fagioli” se
mai preparau St renumitii ,,fagioli con sadi”. Vara, de la
orice mancare nu lipsea ,, indivia” si” ladricul. Primavara,
imediat dupd topirea zapezii si a inghetului, plecau dupd
»rane”- broaste -, adevdrat deliciu, ramas in traditie si
astazi, preluat cu pasiune si de multi romani.

(Eugenio Umberto di Gaspero)



P &lufu eon 6);5@&
[M&(Cgi cu gxm]

yFrica” era slanina bucatele prajita intr-o
tigaie (frisoria), in care se adauga cascaval sau branza

de oi.

Fginli in brode

Este fasolea boabe cu ciorba, in care se mai
adaugau taietei de casa. Fasolea era din aceea cu bobul

mare, bej-maronie.

Broada

In timpul cat fierbea in ceaun apa cu fiina de
porumb, se scotea o cana de circa 200 g din zeama de
faina fiarta si se turna peste grasimea si carnatul taiat
felii mici in frisoria, se mai adauga putina boia si piper

si se manca cu polenta.



Fx«f;el it

Intr-o cratitd sau oald se punea la fiert o
jumatate de litru de lapte cu jumatate litru de apa. Se

puneau acolo galuste de faina alba zdrentuite.

Guivehi

Sunt galuste din faina alba care, dupa ce se
strecurau, se puneau intr-o cratitd cu untura sau ulei

si se radea deasupra cascaval sau branza.

Giuf
Este un fel de zeama de rantas neprajit in

care se puneau cubulete de paine prajite in untura cu

putin usturoi.

St aduceau din Italia... imbrdcaminte,
incaltaminte... cascavalul, nu mdancam branzda, nu ne
placea, numai cascaval... Si mancdruri din Italia, paste

fainoase, ulei de masline... Acolo se trdieste altfel, nu



ca aicea. Vedeti, la italieni, nu-i masa aproape-n zi fara
paste fainoase. Era cascaval, si era unt, si se manca
altfel, mai consistent, nu ca acuma, uleiu’ dla parca-i
apa. Cu taietei, supd cu galuste fac si-n Italia, dar nu se
mananca supad fara cascaval. Razi cascavalu’... Cum pui
solnita pa masd, asa pui cupa cu cascaval ras.

(Alessandra Pintea)

l/(;\&t e ca menfa

Vinetele se curata si se taie felii in lung.
Se sareaza, se freaca si se pun frunze de menta, catei
de usturoi si ardei iute taiat felii. Deasupra se pune
sos, din cantitati egale de otet si ulei. Se lasa o zi si
o noapte la macerat. Nu se lucreaza decat in vase de
inox sau de portelan. A doua zi se storc foarte bine, se
asaza in borcan frumos, in randuri, cu frunze de menta
proaspete, usturoi si ardei iute feliat (rondele). Peste ele
se pune o vinegreta: o fiertura de ulei, otet si putina apa,
uleiu’ si otetu’ in cantitati egale, fierte cinci minute. Se

leaga si se pun in camara.



gegejah. cu Auu,}t'w\.

Gogosaru’ se taie felii, se opareste cu apa cu
sare doua minute. Separat sa punie la fiert cinci minute
o zama de gogosari obisnuita, din sare, otet, zahar. Se
face si o maioneza din mustar de la borcan cu zama
racita. Se asaza bucatile de gogosari in borcan, se punie
hrean felii, frunze de dafin, piperi si deasupra se toarna

maioneza. Se leaga. Se pot servi dupa 4-6 saptamani.

Salatz de eagtraveti

Castravetii sunt taiati felii si sarati. Se storc,
se presara cu frunze de patrunjel si smantana. Se

amesteca si se serveste ca salata.
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Mleamal laptelai
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Oile le mulgem sub sopran, la scamne.
Laptele, dupa ce-1 mulgem, il luam asa crud - adica
nefiert — si-1 strecuram. Dupa haia, il punem in ciubar
si-1 inchegam cu cheag. Apoi s-acopera ciubaru’ si sa
lasa langa foc, sa-i fie caldut. Sta asa un sfartar da ceas
ori mai mult, pana sa-ncheaga binie, da sa face cas.

Dupa aia, spargi casu’ cu mana si-1 zdrumici
(i1 zdrumici ori il flecesti, asa spuniem noi), il zdrumici
marunt. Si dupa aia, asa maruntat cum e, acolo in
ciubar, il asezi si-1 apesi in jos cu mana, da iese zaru’
d’asupra. Acuma, scoti casu’ d-acolo, in daraburi
[bucati|, si-l1 puni in strecatoare si sucim strecatoarea
da cura tat zaru’ afara. Si ramanie-n strecatoarea aia di
la un ceas pana la o jumat’ da zi, cat ii lipsa [ nevoie].

Dupa aia, scoti darabu’ dan strecatoare si-
l puni pa comarnic si sta acolo intreg, acoperit, trei-
patru zale, pana iesi cu branza. Cand ai iesit cu branza,
duci tat casu’ acasa. Il iei darab cu darab si-1 tai frumos
bucatele pa o scandura frumoasa. Bucatile asa taiate,
le puni intr-o troaca si smicuri bucatile da le faci una.
Dupa ce ai smicurat casu’, vii si-1 sarezi, si-1 asezi intr-

un ciubar si acuma vinie casu’ batucit binie.



Sa punie frunze pa el si pasta frunze, un pas
greu. Si acolo sta iarna la loc racoros, sta pana iarna,
da’-i altu’ care-l mananca mai curand. Asta-i branza

noastra si asa sa face ie.
’ ’» .
Qwvw 52, 6&@& anu ,, u)\.&a, anfu }b
u s

Zaru’ vinie pus in caldare. Il fierbem cam
jumat’ da ceas si iese urda sus. Domolesti dupa haia
focu’ si razi caldarea pa fund, cu speteaza, si iese urda
tata d’asupra. Si o iei si 0o puni si pa ea in strecatoare;
si suci strecatoarea si iese atunci din ea zar-da-zar.
Zaru’-da-zar il 'dai numa’ la caini.

Si urda sa calca, daca e multa, cu picioru’ —
caldarea mare (sa pun patru-cinci urde la un loc odata)
si iese unt dan ea d-asupra, mai ales daca torni si o

galeata da apa-n caldare.

Scoti apoi untu’ si-1 speli in trei-patru ape
si-1 puni in bota si-1 duci acasa. Urda ramasa dupa ce
ai ales untu’ sa fierbe deznou [din nou] si ce ramanie
e urda calcata. Si urda calcata sa amesteca cu branza
sau cu cas si aia sA mananca mai inainte ca altele, ca

nu tanie.



Cheagu’ e sau da ranza [stomac|, sau da
bolta [cumparat de la pravalie]. Cheagu’ hal da ranza
e ori da miel, ori da ied. Taiem mielu’ cand e tanar si
incd n-o mancat iarba. Ii ludm ranza si bagam in ie sare
si lapte pana sa umple si o punie'm la uscat. Ranza da
miel crud are cas in ie, cand o tai — si tu mai pui in ie
lapte si sare pana o umpli. Si pa urma o legi la gura si
o pui sa sa usuce. Ji cand iti lipseste [ai nevoie], atunci
inchegi branza cu'ie.

Iei apa calina (iei apa si-o puni la foc, sa-i
moara numa’ recele — aia-i apa calina) si pui apa-ntr-un
vas si bagi acolo ranza sparta. Smicuri drobu’ da ranza
pana sa face tata una cu apa. Si haia-i cheag da branza.
Iti ajunge dintr-o ranza cam pentru cinci-sase mulsori.

Si acuma iei ciubaru’ cu laptele de la o
mulsoare. Laptele e crud, si cat e cald inca, puni pa
ciubaru’ cu lapte ciuru’ sau o strecatoare impletita dan
nuiele ori dan sfoara si vii si puni pa ciur o bucata de
panura de lana si pe pénufé torni cheag dan vasul
in care l-ai facut. Torni intr-o mulsoare cam doi deti
[decilitri]. Si apoi sa mesteca laptele indata cu speteaza,
apoi se lasa langa foc cam un sfartar de ceas, sau mai

mult, da cum sa incheaga.
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Cum ma pricep cu mdceldria si ma duc p’in sat,
la taiat de porci, apdi de cand incépe postul lu’ Craciun,
cand incep sd taie porcii, si pan’ la Crdciun, am doud
sdptdadini la rand, trei. Zi de zi, doi-trei, doi-trei, in toatd
zdua, asta nici nu se discuta. Am taiat st patru! Deci
numai transat. Si cand tdaiam si cdate doi, atunci ii faceam
si mezeluri, se-mi serea omul. Contra cost, bineinteles, ca
nu pe dejeaba.

(Niculae Pop)

Cand sa fdacea porcu’ asa, romaneste, sd fdacea
simplu. Jumari faceau, sanjerete faceau, bandoane, care
sa punea in sarmale la Craciun... Sise faceau si mezeluri,
da’nu asa, impdrtite, cum facea Kdaroly-baci. De exemplu,
flerbeau si faceau un singur fel, toate le amestecau la un
loc si faceau un singur fel de mezel. Si-acum mai fac unii
asa. Nu fac asa, pa doud, pa trei feluri.

(Cornelia Dobrean)



Despre -porc, cum sa va spun, asa sa facea.
Sa taia porcu’, sa desfacea, slanina de pe o parte si de
pe cealalta, nu sa facea bucati ca acuma, si da ducea
in podul casei, cA oamenii n-aveau cosuri. Casele de
lemn [fiind] fara cosuri, fumu’ merea-n pod. $i atuncea
pe coarnele alea; pe grinzile de sus puneau beta. Erau
betele alea pa care punea slanina, cum era taiata
jumatate de porc, asa, cu fata alba in jos, cu soracu-n
sus. O punea la afumat, toata asa, si taia din ea cand
trebuia.

Deci slanina asa o puneau... O crapau in
doua, si toatd bucata asta o punea la fum asa, sus.
Toate oasele cu carne lasata pe ele si slanina le puneau
intr-o troaca mare de lemn, le dadeau cu sare si le
lasau acolo vreo zece zile. Dupa ce le luau de la sare,
le puneau la fum. Oasele, slanina... sanjeretii, tot asa,
ii puneau intr-o troaca, dadeau cu putina sare pe iei
si dupa vreo trei-patru zile, deja ii punea la fum. Dar
carnea si slanina mai tarziu le lasa.

Bandoanea o faceau cu carne, cu un pic de
sange, cu tot felu’ amestecate : cu cimbru, cu piper,
cu sare. Aia era bandoane. $S-apoi mama cand fierbea
la Craciun sarmalele, nu sanjerete, bandoane baga. O
facea pe... era nu stomacu’... un intestin asa mai mare,
pa ala-1 facea bandoane intotdeauna. Asa de buna era-

n varza...



Carnea, cum se pastra? Atunci, in ziua cand
taiau porcu’ [se facea]. Aveau asa, ca niste bidonase, da’
erau din lemn facute, cartije de lemn. Si-aveau un capac
tot de lemn deasupra. Sau oale de pamant, erau oale de
pamant la patru kilograme, asa, trei-patru kilograme...

Atunci cand taia porcﬁ;, carnea proaspata o
spala, o aseza binie una peste alta, o dadea cu putina
sare... lar punea un rand de carne, iar punea sare
peste ea, tot asa, pana sa umplea vasu’. Deasupra
topea putina untura si punea peste carne. O lasa asa,
sa se raceasca, sa se-nchege bine, ii punea capacu’ si-
o0 punea in camara. Asa de binie statea, cand scoteau
vara de-acolo zaceai c-o taiat porcu’. O spala binie, in
apa, de sare, si sa desdreza... Faceau tocanita, ficeau

sarmale, faceau friptura... Asa sa facea.

Karoly-baci, fie iertat... era un mdcelar vestit
aici in sat la noi. Si el lucra porcu’ in ungureste, pentru
ca el o fost sus la Kendeffy si a tdiat.... Stia foarte bine
bucdtdrie, mezeldrie...

(Cornelia Dobrean)
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Taia porcu’... il desfacea, facea slanina.
Da’ nu asa, n-o lasa bucati mari, o facea bucatele, la
dimensiune de treizeci de centirﬁetri, de patruzeci, o
aseza la sarat...

Oasele, lasa putina carne pa ele, tot asa le
punea la sarat... Dupa ce termina cu saratul, atuncea
incepea sa faca mezelurile. Pregatea carnea separat
pentru carmati, cari era cu grasime, si cealalta, de
sanjereti, era mai fara grasime. Nu sa lasa carnea
grasa, pentru ca sanjeretii sa taneau pe vara s$i sa nu
sa strice, sa nu primeasca v'un miros de rancezit.

In timpu’ cat pregitea carnatii si carnea,
punea deja la fiert jumatate din capu’ de porc, ficatu’,
rinichii, plamanii, inima si bucati de carne... Ficatu’ il
punea mai la urma, dupa ce era aproape fierte toate,
ca acela numa’ il oparea putin si-l scotea. Si-atunci
pregatea carnatai, sénjere‘,di.- Dupa ce termina, ii lasa
sa mai stea putin. Punea in carnati piper, punea sare
si usturoi. Le amesteca tocate, carnatu’ era tocat prin
masina de carne. Toca carnea prin masina normala, cu
ciuru’ acela normal, o amesteca, punea sarea, piperu’,
usturoiu’... o framanta binie, ca painea... Boiaua rosie

punea... si-o lasa deoparte.



Carnea-de sanjereti sa taia cu cutitu’, nu se
macina. Acuma mai nou este si la masinile de carne,
s-o facut la comanda ciuru’ cu gaurile mai mari. Dar
atuncea nu, atuncea se separa carnea, se curata binie
de grasime si se taia cu cutatu’ bucatele marunte. Se
punia tot asa, intr-un lighean, intr-un vailin, sa punea
acolo piper, cimbru, sare si ceapa. Si putin sange, ca
de-aia sa si zacea ,sanjereti”. Cand taia porcu’, o femeie
merjea cu cratita si c-o lingura de lemn si cu putina
sare in cratita si tinea sa opreasca putin sange. Mesteca
binie, binie, binie ca sa ramana tot lichid. Si-atunci
punea si putin sange, tot la fel framanta binie. Zicea
ca din ce-i framantat mai binie, din ce prinde gust bun
carnea. Si tot asa-i lasa...

Si-atuncea scotea din caldare [organele]| de
la fiert, le aducea pe o masa mare-ntinsa si le separa.

'”

Zacea: ,Maios faci?” ,Daal” ,Veres faci?” ,Daal!” . ,Da’
toba?” Atuncea la toba-i zacea ,presbus”. Si impartea
carnurile, ce era carne mai alba si mai cu putina
grasime o lasa pentru maios... si ficatu’ sa punea. La
veres sa punea plamanii, sorice fierte... Si atunci cand
se-amesteca se baga si sange-n aia. Si la toba, cum
zadcem noi acuma, el zacea presbusu’, punea carne de
la cap, de la jumatatea de cap. Carnea aceea, rinichii,
inima si limba. La veres se macina, la maios se macina,

tot cu masina cu ciuru’ normal. Dar la presbus, la toba



aia, nu se macina, se taia frumos totu’ ce era pregatit
pentru toba, se taia felii.

Si-atunci la maios punea... era atunci un
fel de planta, maierana-i spunea. Si se usca, se dadea
prin sita si se punea maierana, sa punea piper Si se
punea sare. Si cu zeama de la céidare, de unde-o fiert
astea, fara multa grasime, si se framanta tot asa, binie,
binie. Acesta era maios. Se baga pe mate, se legau si
se duceau la caldare si doar sa oparea putin, nu se
clocotea mult, ca sa nu crape. Le scotea si le punea pe
o tabla, asa, intinsa, la racit.

P-orma veresu’ . La veres punea cimbru,
sare, ceapa si putin sange, sa-i dea culoare. Tot asa, le-
amesteca binie cu spritu’; ,masa”-i spunea Karoly-baci,
spritu’... Atuncea le baga pe mate, sa legau, tot asa, le
bagau la caldare, le scoteau, le puneau pe-o tabla la
racit, era gata. _

Si ultima data era presbusu’. Si aia se baga
in stomacu’ de la porc. O baga cu mana si ori se cosea
cu un ac mare si cu sfoara gfoasé, ori se baga un cui,
asa, pe unde era lasat loc ca sa bage cu mana materialu’
de la presbus si p-orma se duceau la caldare si se
fierbea putin. Se punea pe-o tabla si deasupra peste el
se punea cate-o bucata de scandura curata, pe care sa
punea o piatra, asa, ca sa apese putin. Il apasa si iasa

asa, presat.



Jumarile... se taia slanina bucati mai mari
si se topeau la caldare, afara. Cand erau putin rumene,
luau caldarea deoparte si strecurau untura si se faceau
jumarile. Era o presa, asa, din metal, cu doua manere:
se strangea asa si se presau jumarile. Si-atuncea, calde,

se dadea cu putina sare pe ele si era gata.



Colucit

In foarte multe momente se foloseste colacu’.
Prima data sa foloseste la Sdntoader, cand se face sub
forma de bradulet pentru bdieti si pupdza se numeste
pentru fete. Deci pupdza-i facutd ca o prescurd rotundd,
iar braduletu-i impletit, ca un con de brad, pentru bdieti.
Cu care merg si sa-nsotesc, fetele-ntre ele, bdietii intre
ei, si de-atunci devin soate sau soti, si-asa se strigd. Si-
aceasta impune prietenie Si respect, St nu mai au voie sd

sa certe si sa sd vorbeascd de rau.

In Ajunul Anului Nou se fdcea un colac
mare, rotund, cu modele pe deasupra fel de fel din aluat,
impletituri. Si in seara de ‘Ajun se punea pe masd, pe
fata de masa tesutd in rdzboi, se punea un brat de fan si
pe fanul acela se punea colacul. Langa aceea se punea
un blid cu sare si slanind. O bucata de slanind cobordta
din pod, afumata si carnati. Si se afumau cu tamdie in
dimineata de Anul Nou cand toata lumea se scula, si
pe urmad se ducea sarea $i fanul, se puneau la animale
si oamenii mancau din colacul acela, care se numea
Craciunita. Mancau din colac cu slanina si cu carnatu’

care fusese pus acolo, ldsat peste noapte.



Apoi mai este folosit colacul la-ngropatu’
mortului, cand se dd in curte peste sicriu, peste
coparsau, se da gdina de pomana, insotita de un bdt de
salca decojit in forma de spirala si colac. Dar colac facut
sub formd de potcoavd. Asa se face colacu’ mortului. La
groapa tot un astfel de colac se rupe cu creanga de mar
intre cei care se prind peste groapd. Dupd aceea se face
un colac rotund.

Drumitasilor li se dadea de pomanad un colac
mai mare in care era pusd o monedad la sfarsitul mesei
de pomenire, iar celorlalti participanti li se dddea un
colac mai mic, tot din dla sub forma de potcoavd, cu
lumanare. Mai demult, la sase saptamani, se fdacea
pomand mare ‘acasd, acum nu se mai face, se face la
biserica. Dar se fdacea cu vase. Deci se cumpdarau pentru
copii canite, pentru drumitasi un vas mai mare, o. oala
de pamant, de lut, farfurii tot din dlea de pamant. Si se
dddeau impreund cu colacul, ca sa aiba mortul din ce sd
manance pe dincolo. Se chema drumitas in primul rand
preotul, cei care slujeau la biserica si neamurile, asezati
la prima masd. Dupd aceea se fdaceau doud-trei mese si
se chemau toti. Aproape tot satul. Deci doud-trei mese

pand se termina mdncarea.



Se mai face colacul de cutie sau de anafura.
Cand pune pomana de sase saptamani la biserica dupa
ce ridica parastasul, din colacul acela pe care l-au ridicat
taie si dd la toatd lumea in biserica. Se numeste cutia
mortului. Si-i bine sd mdndnce cei care sunt la bisericd,
sd nu moara repede. '

Colaci se faceau mai demult si la nedei.

(Zinuca Gligor)
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U’ml}e }l: netele a.&umt’& XQ (o ...

- Viorica Albulescu din comuna Sarmizegetusa

- Cimenti Szusana din comuna Sintamaria Orlea

- Saveta Ciovicaru din comuna Sarmizegetusa

- Cornelia Dobrean din comuna Sintamaria Orlea

- Eugenio Umberto di Gaspero din comuna Sintamaria
Orlea

- Zinuca Gligor din satul Valioara, comuna Rachitova

- Alessandra Pintea din comuna Sintamaria Orlea

- Niculae Pop din satul Paucinesti, comuna
Sarmizegetusa

- Szakacs Mikes Silvia Oprita din satul Barastii
Hategului, comuna Sintamaria Orlea

- Iudita Stumer din satul Barastii Hategului, comuna
Sintamaria Orlea

- Vinereana Vasiu din comuna Sintamaria Orlea

- Doenel Vulc din satul Sinpetru, comuna Sintamaria

Orlea
..U completate eu netete din .

Ion Conea, Clopotiva, un_sat din Hateg, Bucuresti,

Institutul de Stiinte Sociale al Romaniei, 1940
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Copring

Mancaruri romanesti ...

...de toata ziua

La stana...

Balmatuca

Balmos

In sat...

Zupa de crumpi
Zupa de gaina

Zama de macris

12
13
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17
17
19

23
23
24

Ciorba de fasole alba cu fasole oparita 24

Ciorba de cartofi cu os afumat de porc25

Tocanita de pui

26

Muietoare din carne de vitel sau de oaie

[Tocanita]

Curcubete cu lapte
Perisoare cu pasat
Chiparca grasa-cu paradaici
Mamaliga direasa

Curechi cu perisoare
Cocorada

Galuste cu prune

Placinte rumanesti (dulci)

Scovergi dulci [Clatite]

27
28
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Placinta cu prune

Melcisori

In camara

...de post

Pesti de rau marinati
Ardei pentru umplut

Cas la putina

Zupa de mazare alba cu mazare

oparita

Zupa de napi

Chisalita

Mazare framantata [fasole
frecata

Pasat de post

Sarmale de post cu pasat
Cir de faina de secara
Curcubete de post
Brusture cu rantas
Bureti de padure in labos
Scovergi acre

Lictar de prune

...de sarbatoare

Aitele
Malai
Placinte cu scrob

[Placinte marunte]

34
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Colacii de Santoader

Baigli [Cozonac]
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Miel umplut
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Pasta suta
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Krumpli gujas
[gulas de cartofi]
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Kurtos kalacs

[colac pa druga]
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[Mamaliga cu ,frica”
Fagioli in brodo
Broada
Fregolotti
Gniochi
Giuf
Vinete cu menta
Gogosar cu mustar
Salata de castraveti
Neamul laptelui
Cum se face casul
Cum se face zaru’, urda, untu’ si cheagu’
Cum se prepara porcul...
....pe romaneste
...pe ungureste
Colacii
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