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Cuvant inainte

Cititoarelor si cititorilor acestei carti le infatisdm nu un retetar, ci o carte de bucate. In ea vor
afla preparate care, fara indoiala, le sunt familiare din copilarie. Aceasta nu pentru ca ar fi ,bucate
taranesti”, ci ,traditionale”. Am incercat insa, pe céat ne-a stat in putinta, sa surprindem specificul
zonal din Mehedinti. Nu a fost usor, pentru ca el se plaseaza la interferenta dintre lumea sud-
dunareana si Banat, cu toate influentele Iui central-europene, la asta adaugéndu-se
multiculturalitatea zonei de sud, careia i-am acordat o atentie deosebita. Prin urmare, nu vorbim
despre o bucatarie exclusiv rustica, ci despre o gastronomie traditionala.

Dupa cum se va vedea, preparatele nu sunt nici pe departe simplu de realizat si nu ne
referim aici deocamdata la provenienta si calitatea ingredientelor si nici la instrumentar si instalatii
de gatit. Nu sunt niste mancaruri pregatite in pripa, in zorul muncilor domestice, ci prezinta o
rigoare a etapelor atat ca succesiune, cat si ca durata. Bunaoara, gustul unei fierturi de verdeturi
timpurii este dat de prospetimea lor, de maniera in care sunt gatite — in apa in care au clocotit oase
cu carne sau slanina afumata, la foc de lemne bine strunit, zdrobindu-li-se partile fibroase cu un
instrument special, matca sau stirca (un fel de mixer vertical de lemn) — dar mai ales de adaosuri
care poate azi par ,nesanatoase”: rantasul de faina cu grasime de porc, malaiul incorporat ,in
ploaie”, usturoiul crud, precum si cele care o innobileaza, conferindu-i o savoare inconfundabila,
dar si o consistenta robusta: oul, laptele dulce, smantana si mai ales branza veche de putina.

Trebuie mentionat inca de la inceput ca, la sat, in afara sarbatorilor in care se facea un
anumit fel de ,risipa rostuita”, de aceea mesele nu erau opulente si atunci nici ragazul harazit lor nu
era lung: pranzul, spre exemplu, se compunea din cel mult doua feluri de méancare, dintre care una
bogata, dar cu zeama pentru ,a fi cu sat”, iar al doilea, cel care ,punea pecete stomacului’, poate fi
lesne inclus intre preparatele de gustare (lapte covasit, ceapa cu branza, ceapa cu slanina) sau
intre deserturi (gogosi, turte).
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Ospat cu gust de Mehedinti

Ideea de traditional se concretizeaza intr-o raportare stricta a hranei la decupajul temporal,
la calitatea timpului in sine, altfel spus, la contextul prepararii si consumului. Vorbim aici de rigorile
impuse confesional si de traditiile alimentare — rituale si ceremoniale — legate de ciclul vietii si de
sarbatorile de peste an. Cum nu este vorba despre o lucrare de etnografie, nu am privilegiat
aceasta perspectiva. Totusi, in gruparea retetelor am avut in vedere distinctii intre hrana de post
(cu interstitii de dezlegare la peste si harti) cea de dulce, cea festiva si cea ritual-ceremoniala.
Exista chiar preparate care se incadreaza exclusiv in paradigma festiva si in cea ritual-
ceremoniala. Exemple in acest sens sunt colacii destinati colindatorilor si beneficiarilor riturilor
postfunerare, pacelele cu zeama servite odinioara la ospatul postnuptial din ,lunea rachiului rosu”,
dar si doua preparate specific pastorale: colacul de tip azima, prin a carui gaura se mulg oile la
masurisul dinaintea formarii stanelor si poprica (tocana) de oaie preparata la coborarea turmelor in
sat.

Anumite sarbatori comunitare au consacrat preparate specifice postului si anotimpului care,
prin surprinzatoarele combinatii, prin procedeele complexe de preparare, prin modul de asezonare
si prezentare se definesc, in opinia noastra, ca bucate specifice. Acestea se regasesc intr-un
capitol special dedicat hramului casei, nedeilor si ciumarcilor.

Totodata, nordul, cu relieful lui de podis, cu asezari agro-pastorale, se impune prin alte
dominante alimentare in raport cu zona joasa, plasata in proximitatea Dunarii. Avem asadar doua
modele alimentare? Nu, nici pe de parte, ci 0 sinteza extrem de interesanta, in care se intrevad
patrunderile, adoptarile si adaptarile. Cele mai sugestive exemple sunt cele prin care am incercat
sa alcatuim o schita a specificului alimentar si gastronomic al sarbilor, cehilor, albanezilor si
turcilor.

Asa se face ca in capitolele cartii se intalnesc supele de influenta germanica (de chimen, de
usturoi, drese cu hrean) cu ciorbele acre, bogate in legume, dar cu adaos de ou, lapte si branza
invechita, copturile de tip arhaic (azima, turtele) cu mespaisul si foietajele elaborate, preparatele
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rafinate din carne destinate consumului imediat (mancaruri pe baza de peste, pasare, oaie) cu cele
ce constituiau proviziile unei gospodarii de-a lungul intregului anotimp rece si chiar pana aproape
de urmatoarea sacrificare (pastrama de oaie si capra, mezelurile de porc).

Mai mult decat atat, nu se poate vorbi despre o bucatarie ,simpla, taraneasca”, ci despre
una sofisticata intrucat, pe de o parte, observam metode si procedee care se succed riguros in
aproape fiecare reteta, pe de alta, combinatiile surprinzatoare confera arome si savori
inconfundabile, in ciuda utilizarii unei serii reduse de condimente. Uneori e pus in evidenta
procedeul fricassée (prajitul in sos), impus in sec. XVII de bucatarul La Varenne la aparitia cartii Le
Cusinier Francois. Alteori, putem remarca procedeul soak (imbibare prin fierbere), destinat
carnurilor mai fibroase si mai grele, si chiar farce, mimetic-imitativ.

Sosurile indica si ele un anumit rafinament orientat si el catre natura: intre rantasul “greu”,
cu faina prajita pana capata culoare ruginie, si sosul delicat, plin de aroma, obtinut prin gratinarea
legumelor urmata de reductia lor in cuptor, se plaseaza o bogata serie de variante care, prin
prospetime, contrast gustativ si aspect, fac mai apetisante nu doar preparatele din carne, ci si pe
cele din legume si zarzavaturi.

Despre condimente si mirodenii nu este prea mult de spus; nu intalnim exotisme: in afara
sarii si piperului, doar “mirodeanul” (frunza de patrunjel), frunza de dafin si cimbrul, pentru
mancarurile cu carne si mezelurile de casa. Semnalam insa o mirodenie rara, molotrul (numit local
“schinduf”) foarte frecvent in bucataria boiereasca din epoca brancoveneasca, dupa cum atesta un
manuscris din sec. XVII publicat recent. Alaturi de acesta, isi face loc tot in preparatele provizii din
carne si coriandrul sau piperul alb, planta cu origine sud- europeana ale carei seminte confera o
tentd picant-amaruie evidentd mai ales dupa gatirea propriu-zisa la cald. in fine, la acestea se
adauga consecventa in pastrarea unor combinatii predilecte (legume si carne; legume/verdeturi cu
lactate si branza; legume si/sau verdeturi cu fainoase) si a unor dominante de gust (sarat si acru;
dulce si sarat; sarat si picant; dulce si aromat exotic).
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Este firesc sa ne punem intrebarea in ce masura, experimentate, retetele din aceasta carte
vor avea aceeasi savoare. Fara a incerca sa descurajam eforturile celor pasionati, este nevoie de
cateva avertismente. Acestea privesc, intai de toate, instalatiile de gatit: majoritatea retetelor (chiar
daca acest detaliu nu este pretutindeni specificat) se definitivau sub testul de fonta sau de argila
foarte bine incins. Astfel, bucatele isi pastrau sucurile si aromele proprii si le impleteau intr-un
mediu fierbinte fara a fi si uscat. Fierte pe plita sau coapte in cuptorul de caramida, mancarurile
beneficiau de o temperatura care crestea constant si le pastra mai apoi la o anumita cota a fierberii
(un foc molcom, invaluitor, am putea spune). Un alt aspect il constituie instrumentarul, mai cu
seama utilizarea recipientelor de lut ars, nesmaltuit in care legumele, cu sau fara carne, fierbeau
lent, aromele fiind potentate de caldura focului de lemne ca si de porozitatea peretilor vaselor.
Pana si ceaunul de tuci (fonta), ,caldarusul” cum este numit local, tigaia de tabla sau ,tapsia”, dar
mai ales plita vetrei din bucatarie aveau contributia lor in prepararea unor mancaruri mai
complicate si a unor simple ,delicii taranesti”. Nu in ultimul rand ingredientele proaspete, bine
echilibrate cantitativ, succesiunea operatiilor si timpul acordat fiecarei etape sunt responsabile de
reusita retetelor traditionale. Aproape sigur substituirea unora dintre ele, cu atat mai mult
omisiunea, ar modifica mult gustul, daca nu chiar ar compromite reteta.

intrucat trdim intr-o epocd dominata de obsesia unei alimentatii sdnitoase, vom mai adduga
aici ca, in opinia noastra, bucataria traditionala mehedinteana — asa cum ni se infatiseaza ea in
mileniul lll — este una care nu ar trebui sa ne creeze dubii. Argumentul forte este cel al continuitatii:
de secole, oamenii din f{inutul podisului si cei din zona de campie prepara — adaptand si
armonizand - aceste retete, prin urmare, ele s-au dovedit...priincioase. Or, daca lucrurile stau chiar
asa, trebuie doar sa privim altfel prezente ,nesanatoase” precum afumaturile, grasimea animala,
branza grasa si sarata, carnurile. La fel ar trebui sa judecam si procedeele: prajitul in untdelemn
sau untura, adaugarea oualor crude si smantéanei in fierturi, precum si a fainoaselor.



Unul dintre secretele modelului alimentar traditional este variatia: niciodata, in zilele de rand,
nu se aflau pe mesele mehedintenilor mai mult de doua feluri de mancare, cu atat mai putin, doua
consistente, in care sa predomine carnea si lactatele.

Principiile dupa care se calauzeau - si continua s-o faca - sunt patru: o mancare bine
preparata poate avea ca baza orice (de la melci la carne de vanat si peste de Dunare, de la miez
de nuca la stir, dragavei si ceapa verde...). Din acesta deriva un altul, care caracterizeaza
civilizatiile traditionale din orice parte a lumii: ceea ce este obtinut cu truda trebuie integral
transformat in hrana (inclusiv matele de oaie, sangele de la gatul porcului si soriciul).

Corelat cu acesta vine cel de-al treilea: totul trebuie preparat, gustat, consumat din belsug la
timpul lui, ca sa simti cand trec anotimpurile. Tocmai de aceea, vara, meniul zilnic, chiar si in afara
postului, era unul vegetarian si lacto-vegetarian. Dar cum iernile pot fi lungi si aspre, cu posturi ce
nu pot fi incalcate, din aceasta viziune deriva si un alt element de comportament traditional caruia
cu totii ne supunem: asigurarea proviziilor care genereaza un anumit confort dar si o foarte lunga si
bogata serie de retete de conservare si de preparare pentru consum indelungat.

Conchizand, lucrarea pe care o prezentam si care este rodul unor cercetari de tip etnologic
realizate de absolventi si studenti ai Universitatii din Bucuresti sub coordonarea a doua cadre
didactice, se doreste a fi un ,portret gastronomic” al zonei Mehedintilor cu particularitatile si
conexiunile ei, cu similitudinile si asimilarile pe care cititorii le vor intrezari. Aparent, bucataria
traditionala mehedinteana nu se distinge prin ceva anume fiind, cum spunea Brillant-Savarin
despre oricare alta taraneasca, ,improvizatorica” si ,apreciativa”. De aceea cititorii vor gasi mai
multe variante, vor banui inovatii dar si ezitari si poate vor fi dezamagiti de lipsa evidenta a rigorii
cantitative.

Totusi opinia nu se poate contura doar dupa o lectura: trebuie sa intervina testarea
prepararii i a gustului!



Ospat cu gust de Mehedinti

OSPAT CU GUST DE MEHEDINTI

Demult, malaiul era la putere

Malaiul il intalnim sub diferite forme: pospai, foarte fin macinat, destinat fierturilor dar si preparatelor din oua; faina
macinata normal este baza fierturilor (mamaliga, bot) si a copturilor traditionale (turtd); pasatul, porumb zdrobit,
maécinat grosier, a fost — inaintea raspandirii orezului — liantul tocéaturilor de carne; turtita de malai sau olatelul,
framantata cu drojdie, uscatéd si pastrata ca atare, slujea prepararii pdinii din faind de grdu.Cele doua preparate pe
baza de faind de porumb care se mai pédstreaza in meniurile cotidiene, dar si faptul ca aceasta mai constituie inca un
adaos care da consistenta si gust fierturilor de verdeturi de primdvarad dovedesc péastrarea unor procedee taranesti
arhaice.

e Turta de malai in fest (Isverna)

Cernem cu sita faina de porumb intr-o postava, fierbem apa si punem in postava peste ea. Mai
punem si faina de grau ca sa iasa bun, dulce. Apa trebuie sa fie fiarta, fiarta in clocot ca sa se
stranga faina de grau. Framantam bine, mult, ca sa se lege. Apoi punem botul pe un fund rotund
si-l spoim cu apa si cu faina de grau. Facem jarul si-l tragem cu o grebla si-l facem vatra de jur
imprejur si punem testul. Pana facem malaiul in postava, testul il punem pe jar si pe urma il punem
pe malai; se pun si sare, si frunze de nuc ca sa nu se lipeasca, dar sa prinda si gust. La noi nu se
pune drojdie, dar in alte parti mai pun drojdie ca sa creasca. La copt sta in jur de o ora. Turta de
malai tine si doua zile. Trebuie cam cinci kilograme de faina de porumb, faina de grau punem dupa
gust ca sa se lege si sa fie mai dulce si apa pui cat crezi ca e suficientd pentru faina aia, daca
trebuie, mai pui.

-10-



La Stiucani, la Gheorghesti si in alte sate, exista si o alta retetd de malai copt in cuptor. Se
pune apa la fiert, sare dupa gust, se adauga faina de malai si se amesteca pana se face cir sau
pasat si se fierbe putin. Intr-o postava de lemn (copaie) pune faina de malai, un pumn de faina de
grau, adaug| pasatul si iar faina de porumb, amesteci foarte bine si apoi framéanti cu mana. Odata
compozitia legata, se pune pe carpator (lopata de paine) pe care se presara putina faina de malai
si se baga la cuptor.

e Zabic (Ciochiuta — Strehaia)

Resturile dintr-o mamaliga vartoasa, ramasa de la masa de una-doua zile, se faramiteaza si se
pun pe plansetad sau pe masa si se tavalesc in faina de grau. Bucatelele de mamaliga isi iau ele
cat le trebuie faina. Se framanta pana se desprind de pe maini sau de pe planseta. Apoi, se unge o
tava cu ulei, se presara faina de grau ca sa nu se lipeasca si se pune aluatul care se cheama malai
la cuptor, se coace, se scoate si se taie felii, apoi se prajesc in untura in care s-a prajit carnea care
s-a pus la borcan sau la galeata — la noi se spune la canta.

In Stiucani, turta de malai ramasa de la 0 masa se faramiteaza bine cu ména si se pune intr-o
tigaie peste untura de porc topita la foc moale; se prajeste pana capata aspectul unui ou batut bine
prajit.

-11-



Ospat cu gust de Mehedinti

Branza-n bucate

Fie ca se adauga la ciorbele de legume si la cele de verdeturi in ,darabe” mari, la fiert, in ultimele minute, fie ca ,se
dreg” mancarurile scazute cu un ,bot” fardmitat caruia i se adaugad ou si smantanda, fie ca pur si simplu se frige pe
Japsie” (odinioard, direct pe plitd) sau se pune pe masa pentru a fi presarata in farfuria cu supa de gdind, brdnza e in
multe bucate! Se preparéa ciorba, pldcintd, sos de brdnza. Este un model balcanic si in acelasi timp este un stil care
vine dinspre practicarea ocupatiilor traditionale.

Pentru oamenii din Podis mai existd doua explicatii: ,0 gurd de brdnza dupa orisice mancare, cét ar fi de grasa si
de grea, stdmpara mancarea” si ,fard brdnza, mai ales vara cadnd nu-i post, masa e saraca”. Deci vorbim despre o
baza alimentara, nu doar despre un ingredient, care asigura echilibrul hranei de fiecare zi $i o buna digestie, fara
hiperaciditate...

e Branza de Svinita

Branza din Svinita este o branza mai tare si mai densa. Este folosita in diverse combinatii, dar
si la majoritatea ciorbelor de dulce care nu au carne.

Cheagul era facut din stomac de porc, miel sau vitel. Dupéa ce se curata si se spala stomacul,
se radea cu o lingura partea din interior si se punea la marinat timp de o saptdmana cu sare si otet.

Se incélzeste laptele, se ia un paharel mic (de tuica) plin cu cheag facut din stomac de animal
si se pune in laptele caldut. Se bate laptele bine si se lasa sa stea pana se incheaga laptele. Dupa
ce se incheaga se pune iar la foc mic cinsprezece-douazeci minute si se bate bine laptele pana se
alege zerul iar branza se strange ca o lopta (minge). Temperatura laptelui nu trebuie sa fie prea
mare, maxim 30° C. Apoi se scoate si se pune in tedilo (tifon) la scurs. Se tine cel mult o zi, se taie
in bucati, se sareaza si se tine o zi cu sare in lighean. Apoi se pune in butoi de lemn, se umple
butoiul cu branza si, de cele mai multe ori, nu mai trebuie addugatéa apa pentru ca branza pusa cu
sare isi lasa apa. Se acopera cu tedilo si apoi cu capacul butoiului peste care se pune o piatra. Din
doua galeti de lapte ies cam trei-patru kg de branza.
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Turta de malai (Gheorghesti) Paine mintita (Prejna — Balta)

Branzoaie (Isverna)
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¢ Branzoaie (Isverna)

Intr-o jumatate de litru de apa se dizolva un praf de drojdie (cam o lingurintd), se adauga un
praf de sare si faina cat cuprinde, dar sa nu fie coca prea tare. Se lasa la crescut si se rade branza.
Dupa ce a crescut coca, se rup fasii si se modelaza ca o minge; se pune si-n mijloc branza, se da
cu ea prin branza si se asaza in tava stans, una langa alta. Apoi se lasa la crescut un sfert de ora
si se pune la cuptor. Sunt gata cand branza s-a rumenit.

¢ Placinta de branza turnata sau prajitura de duminica (Isverna)

Le amesteci pe toate acolo: branza, oua, pui un praf de copt sau drojdie, faina de malai sau
acum, gris. La o tava normala de aragaz pui sapte-opt oua ca sa iasa mai pufoasa si branza sa fie
cam un castron de sarmale. intai se bateau oudle cu branza si cu un pic de zahar si dupa aia
puneam faina cat cuprinde. Praful de copt il dizolvam in apa minerald sau sifon, iar drojdia se
desface in apa calduta si se pune dupa ce am pus o parte din faina. Compozitia trebuia sa fie la fel
de groasa ca la cea de chec, bine amestecata, fara cocoloase. De preferat este sa avem branza
dulce si cui ii place mai pune si putina branza de oaie. Daca puneai drojdie, trebuia sa o lasi sa
creasca si o puneai in test sau in cuptor.
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Delicii taranesti

Bucataria traditionald nu este una a subzistentei, ci una a chibzuintei: ea exploateaza toate resursele mediului
inconjuréator gi, prin metode si procedee complicate, costisitoare ca timp si efort, oferd preparate pe cat de consistente,
pe atat de savuroase.

Preparatele din maruntaie par sa racordeze gastronomia traditionald locald la un model oriental (cu toate ca nici
occidentalii nu sunt strdini de retete cu aceleasi ingrediente), in vreme ce, scoicile si melcii, cu gustul sofisticat gi
continutul scazut de colesterol, o orienteazd cétre bucatdria occidentald de mare rafinament. Specificitatea este
asigurata insad de imbinarea procedeelor traditionale i de inovatie.

Acestora le-am addugat o reteta pe care o regasim in traditile culinare central-europene si o alta, de origine
monahala, dar care poate fi lesne incadrata in procedeul ,farce” prin care se imita un preparat, credndu-se totodatd un
gust suprinzator.

e Pacele saci/scazute (Rosia — Cazanesti)

Pentru pacele séaci se folosesc mate si burta de capra si de oaie (se fac si din de-ale de vaca,
dar n-am facut niciodata). Se folosesc céte vrei. Se spala bine si se pun la fiert. Cine vrea, le poate
curata de grasime, cine nu, le lasa asa. Sa fierb pana trece furculita prin iele. Le scoti si le lasi la
racit. Le toci cu cutitul marunt, cét iti place. Dupa ce le toci, le frigi intr-un pic de ulei sau untura in
tigaie. Dupa ce se frig, da' nu mult, ca-s deja fierte, pui usturoi si le mai lasi la inabusit, un pic. Pui
sare dupa gust. Se mananca reci sau calde, cum ii place fiecaruia. Pacele cu zama sa fac cam ca
orice ciorba.

La Isverna si Gheorghesti, orice ciorba de maruntaie, indiferent daca sunt de miel, oaie, vita
sau pasare, se numeste pacele. Este o ciorba in care se adauga orez sau fidea, care se acreste cu
otet sau cu corcoduse verzi si se drege cu ou batut cu smantana. Era nelipsita din meniul de dupa
nunta, in ,lunea rachiului rosu”.
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e 3 mancaruri de melci (Crivina — Burila Mare)

Se iau melcii si se oparesc ca sa iasa ei din cochilie, apoi se fierb bine-bine, se dau prin masina
si din carnea aia se pot face chiftelute sau, dupa ce s-au fiert, se toaca bucatele si se calesc cu
ceapa, rosii si morcovi: iese o tocanita. Bucatile de melci fierte se mai pot servi si simplu cu sare si
otet, ca un rasol.

e Saramura de melci (Garla Mare)

Se fierb melcii, se scot, se taie, se curata si se spala de cateva ori in apa cu sare, se toaca
marunt si se pun din nou la fiert cu aceeasi apa in care au fost fierti prima data. Dupa ce scade
apa, se adauga usturoi verde, sare, piper si marar. Cel mai des se servesc cu mamaliga.

e Mancare de scoici la cuptor (Garla Mare)

Vara, cand scade Dunarea, oamenii din Garla Mare mai merg inca sa adune scoici. Le spala in
albia fluviului si le aduc acasa. Le oparesc in ceaun pana se desfac, le scot si le strecoara, le spala
Cu apa cu sare, le curata si le dau prin masina de carne. Se caleste ceapa, se adauga ardei taiati i
rosii sau bulion, se pun scoicile, marar si patrunjel si se dau la cuptor.

e Drob de linte (Manastirea Sf. Treime, Cerneti)

Se fierb doua cani de linte verde, prima apa in care a fiert se arunca; se scurge de apa, daca
este prea multa. Se amesteca cu trei cepe tocate marunt, calite inainte in putin ulei, o cana de
nuca macinata si o cana de pesmet. Se adauga condimentele: doua lingurite de boia dulce, sare,
piper, usturoi zdrobit. Se fierb impreuna. Consistenta obtinuta trebuie sa fie moale, dar nu prea
fluida. Se pune intr-o tava de chec, patruzeci de minute la cuptor cu gaz. Se serveste cu legume
proaspete sau cu sos de rosii.
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e Osanzate (Darvari)

Este un preparat de patiserie traditionala de tipul foietajului. Se freaca opt sute de grame de
osanza cu patru sute de grame de faina, adaugandu-se treptat o cana de sifon. Aceasta
compozitie se amesteca cu trei oua intregi, patru linguri de otet, drojdie cat o nuca (fardmitata), un
varf de cutit de sare. Coca astfel obtinuta se lasa la rece (o ora la frigider), apoi, se intinde in
douasprezece foi rotunde. Fiecare foaie se impacheteaza in acelasi mod: mai intai in doua,
obtindndu-se un semicerc, apoi, din nou se pliaza, rezultdnd un sfert de cerc si, la final, se mai
pliazé o data ca pe o batista de pus in buzunarul de la piept. Se asaza in tava, urmarindu-se ca
fiecare foaie impachetata sa aiba muchia indoiturilor orientata spre aceeasi parte a tavii, caci la
coacere foietajul se deschide. Se pot face si foi patrate, iar impaturirea se face dupa axele de
simetrie. Se pot umple (inainte de Tmpaturire) cu gem sau rahat. Se coc la foc potrivit pana se
rumenesc (circa douazeci-douazeci si cinci de minute), apoi se scot si se pudreaza cu zahar.

Colaci (Prejna)
17-



Ospat cu gust de Mehedinti

Posturi si dezlegari

Una dintre caracteristicile alimentatiei traditionale este pastrarea echilibrului dictat de calendarul religios, care
impune ceea ce este si ceea ce nu este ingdduit s& se consume. Dar posturile nu sunt probe de penitentd, ci mai
curdnd perioade de purificare, de aici varietatea foarte mare a preparatelor. Interesante sunt in aceastda zona
substitutele carnii — samburii de dovileac si miezul de nuca — dar si procedeele care potenteaza gustul legumelor (friptul
in untdelemn, coptul in cuptor), precum si grija pentru condimentare si aspect.

e Paéine mintita (Prejna — Balta)

Este tot un aluat de paine mai pufos, mai afanat, dar care se frige, nu se coace. Se prepara din
drojdie proaspata (cat o nuca) sau uscata (jumatate de plic) muiata intr-o ceasca de apa calduta.
Se amesteca in faina cata cuprinde, dar sa nu fie vartos (depinde si de calitatea fainei si drojdiei, si
de temperatura camerei); se adauga sare, dupa gust. Se framanta iute, pe masura ce creste. Se
lasa la dospit pana cand aluatul face basici. Se scot cu ména bucati de aluat care se latesc in
mana, repede, ca sa ia forma unei turte, fara a da tnapoi. Se frig in tigaia unsa cu untdelemn bun,
foarte bine incins. Se intorc pe o parte si pe alta pe masura ce se rumenesc. Se servesc imediat,
fierbinti, dar sunt la fel de bune si dupa ce se racesc.

Din acelasi aluat se fac colindetii care se impart in ajunul Craciunului la pitarai (colindatorii mici)
si colacii pentru pomenile mortilor, doar ca se mai framanta cu mana dupa ce s-a dospit, astfel: se
presara faina bine cernuta pe o planseta, se ia 0 mana de aluat si se mai framanta pana ce inghite
toata faina astfel incat sa poata fi modelata. Se suceste pana devine o coarda de aluat care se
aduna ca o cochilie de melc, in spirala, avand grija sa fie bine lipit. Mainile trebuie sa fie mereu
pline de faina pentru a lucra repede deoarece aluatul este foarte elastic si moale. Se presara faina
in tava si se asaza colacii indesati unul intr-altul pentru a creste cat mai inalfi si a-si pastra forma.
Se mai lasa la dospit in tava cel mult un sfert de ora. Cuptorul trebuie sa fie bine incins. Se coc
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pana se rumenesc fara a deschide larg usa cuptorului, ca sa nu scada temperatura si aluatul sa
dea inapoi. Cand sunt gata, se ung cu undelemn, cu o pensula sau un servetel — ca sa ,ia fata” —
se mai lasa cateva minute, apoi se scot pe o suprafatda de lemn, ca sa nu se incruzeasca. Se
pastreaza la loc uscat si bine aerisit.

e Chiftelute de vinete (Branistea)

Nu facem dupa cantitate: eu le fac dupa ochi. Se rad sase-sapte vinete. Trebuie scurse foarte
bine. Pun o bucatica de branza razuita, doua-trei oua, un pic de sare. Se pune putina faina ca sa
se lege, un pic de usturoi pentru gust, putin marar. Cand e uleiul incintat (infierbantat), se pun cu
lingura si se intorc pe o parte si pe alta.

e Tarte cu ciuperci (Manastirea Sf. Treime, Cerneti)

Aluatul se prepara din: o suta cincizeci gr. unt/margarina, trei sute gr. faina, drojdie cat o
maslina, dizolvata in apa, sare, un ou (daca este de dulce, daca este de post se face fara ou).
Umplutura se face din: ciuperci de padure sau de cultura, ceapa, verdeata, sare, piper.

Se framéanta aluatul si se lasa la dospit. Ciupercile se toaca marunt si se amesteca cu ceapa
tocatd. Se calesc impreuna in ulei si se tin pana scade apa care iese din ciuperci. Apoi se
amesteca cu verdeata, sare si piper. Daca e de dulce se bate si un ou. Aluatul se intinde, se pune
in forme de tarte mai mult, s& raméana marginea ridicata deasupra formei, si se pune umplutura. Se
baga la cuptor si se tine pana cand e aluatul copt. Se poate servi cu o felie de rosie deasupra.
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Ospat cu gust de Mehedinti

e Sarmale cu seminte de dovleac (Ciochiuta — Strehaia)

Se ia coaja de la seminte, se dau printr-o sita, se cern, se face prajeala cu ceapa. La un
castronel de seminte trebuie s& avem cinci-sase cepe care se amesteca impreuna. Se adauga
putin orez, se amesteca compozitia bine si se face din ea sarmale impachetate in frunze de varza.
Mai ales iarna facem, ca e postul de Craciun mult!

¢ Rate (sfecla de zahar) cu samburi de dovleac (Ciochiuta — Strehaia)

Se face si sfecla umpluta tot cu sdmburi de dovleac. Se curata sfeclele de zahar. Le zicem réate.
Se baga tot compozitie de asta, ca la sarmale, din sdmburi de dovleac. Punem zeama de varza sa
fie acrigsoara. Sfecla alba de zahar trebuie sa fie scobita inauntru. Se mai pune si nuca, dar iese
mai inchisa la culoare.

La Prejna si Isverna, ratele se fac din sfecla rosie de gradina, pentru ca cea alba este mult
prea dulce. Capatanile se curata de coaja, se strunjesc frumos pentru aspect si pentru a se aseza
bine in tava. Se scobesc la mijloc si se pastreaza capacul. Umplutura este de obicei din orez calit
impreuna cu ceapa, morcov ras si ardei gras tocat marunt, dar — cand nu e post — se face si din
cartofi fierti in coaja, sfaramati cu furculita si amestecati cu branza veche. Se asaza intr-o tava
unsa cu ulei, fara a lasa spatiu intre capatani. Se da tava la cuptor dupa ce in prealabil a fost
incins. Odinioara se faceau si sub test.

e Ardei umpluti cu cartofi (Ciochiuta — Strehaia)

Punem cartofii la fiert, taiati bucatele, ii pasam ca pentru piure, facem un pic de prajeala cu
ceapa si cu bulion, apoi umplem ardeii curatati de cotor, ii bagam un pic la cuptor sa se inmoaie
ardeii. Se pot manca si cu carne adaugata, dar sunt buni si simpli.

-20-



in Gheorghesti — Ponoare, la ardeii umpluti cu cartofi se adauga branza veche bine faramitats
si, pentru aroma, mirodean (patrunjel) sau, mai rar, marar verde sau uscat.

e Ciorba de peste (Dubova) X

Se folosesc cozi si capete de peste. Intr-o oald se pun la fiert morcovul, telina, pastarnacul si
radacina de patrunjel rase pe razatoare, apoi se adauga si tocatura de rosii sau ardei conservate in
casa; se lasa pana se fierb bine. Se adauga, pe rand otet, sare mai nou, folosindu-se si vegeta din
comert. Cand legumele sunt aproape fierte, se adauga pestele si, in timp ce se fierbe, se bat
aparte cateva oua cu tot cu galbenus (in functie de compozitie) impreuna cu putin otet si se
adauga in ciorba. Ultimele sunt verdeturile — patrunjelul si leusteanul — ce se toaca marunt si se
pun dupa ce se ia oala de pe foc.

¢ Marinata de peste (Dubova)

Intr-o cratita mare se incinge ulei, se adauga morcovul si ceapa rase, se acopera pana se
calesc. Apoi se adauga bulion sau pastd de rosii facuta in casa, se amesteca pana se
omogenizeaza, iar mai apoi se pune somnul (cantitatea de sos trebuie sa acopere pestele).
Pestele trebuie sa fie curatat, fara cap si coada, taiat in felii cu tot cu os si se intoarce de pe o
parte pe alta in cratita pana se gateste. La final se adauga sare, usturoi (graunti intregi si zdrobit) si
se lasa la inabusit la foc linistit.

e Sarmale de peste (Manastirea Sf. Treime, Cerneti)

Carnea de peste — un kilogram de macrou, somn ori saldu — se opareste putin, se curata pielea
si se scot oasele. Se toaca ceapa si morcovii si se pun la calit in ulei, se pune orezul — o cana si
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Ospat cu gust de Mehedinti

jumatate sau doua — pana se umfla putin. Se da jos de pe foc, se adauga marar, patrunjel, piper si
carnea de peste zdrobita. Se formeaza sarmalele, invelind compozitia in foi de varza murata.

in oala de pamant se pune un strat de varzd muraté tocatd, ramurele de cimbru, sarmalele in
picioare, lasand la mijloc un gol ce va fi umplut cu varza tocata. Deasupra se pune un strat de
varza tocata. Se pune apa si se lasa sa fiarba. Dupa ce aproape au fiert, se toarna sos de rosii si
se mai lasa sa dea in clocot.

Bucate de post
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Mese in familie

Duminicile si celelalte sarbatori aduna membrii familiei si prietenii in jurul unei mese mai bogate, dar la fel de bine
echilibrate: painea aburinda, din faina curata de grau, si opulentele feluri de mancare din carne alba constituie gustul
de acasa, de neuitat pentru orice mehedintean. Si in aceste meniuri intdlnim interferente intre Orient si Europa
Centrald: supa germanica dreasa cu hrean si gdina umpluta, sosul alb si cel rumenit isi disputa locul intre preferinte cu
méncarurile acre, condimentate, aparent simplu pregatite, dar ascunzand secrete i inovatii.

Intre acestea, se distinge printr-un gust robust si, in acelasi timp, suculent, un preparat specific - exclusiv festiv -
din carne de pui, in care se imbind aromele verii cu adierile toamnei nu prea indepartate.

e Paine in test (Noaptesa — Sisesti)

Focul se aprinde inainte de inceperea framantarii painii. Se face foc pe vatra de caramida unde
se va coace painea si se lasa lemnele sa arda. Alaturi, pe marginea vetrei, se pune testul din lut ca
sa se incalzeasca odata cu vatra.

Se framéanta painea. La un litru si jumatate de apa se pun o lingura de sare, o lingura de drojdie
inmuiata in apa calduta si faina cata cuprinde. Se framanta bine aluatul si se lasa la dospit. Cand a
crescut aluatul si e gata de copt, se verifica vatra. Se da la o parte jarul format in urma arderii
lemnelor, eliberandu-se un spatiu in centru unde se va coace painea, fara a da jarul jos de pe
vatra. Se arunca apoi pe vatra o mana de faina de malai pe locul unde se va aseza aluatul. Daca
faina se innegreste repede inseamna ca vatra e prea incinsa. Cu o maturica inmuiata in apa se
freaca vatra apoi se repeta testul cu faina de malai. Daca faina nu se mai arde foarte repede,
inseamna ca vatra e buna.

Se asaza pe vatra frunze de vita de vie (nuc, hrean sau varza) iar deasupra lor se pune aluatul.
Se inteapa aluatul cu varful cutitului, ca sa prinda aer si sa nu se crape coaja. Se acopera cu testul
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Ospat cu gust de Mehedinti

din lut, care a stat pe vatra in tot acest timp. Apoi se aduna tot jarul in jurul testului si deasupra lui.
Se lasa douazeci-douazeci si cinci de minute dupa care se verifica, ridicand testul in caz ca
painea nu da semne de coacere, se mai poate face foc pe test. Daca péainea a mceput sa se coaca
si sa prinda coaja, se mai lasa douazeci si cinci de minute sub test dupa care se scoate.

e Ciorba de rata cu varza (Darvari)

Carnea de la o rata se taie in bucati si se pune la fiert. Cand este carnea aproape fiarta, se
adauga doua cepe tocate, o varza tocata, sare, bulion, piper, foi de dafin, cimbru si se lasa la foc
moderat pana se fierb complet carnea, varza si ceapa. Se adauga leustean la final.

e Ciorba de castraveti acriti la soare (Jiana Mare)

Se curata un kilogram de castraveti, se taie cubulete, se pun intr-o oala cu putina sare si apa
cat cuprinde. Se acopera cu un prosop si se lasa la soare timp de maximum trei zile, sa nu se
oteteasca. Pentru un gust deosebit, in acreald se adauga marar si foi de dafin. Se pune carnea la
fiert (pe vremuri aproape exclusiv pasare cu grasime, gasca sau rata, astazi se prefera porcul) si
se spumuieste carnea. Se adauga pe rand legumele tocate: ceapa, morcov, ardei si ultima data,
rosiile. Cand e carnea aproape fiarta, se adauga castravetii din acreala lor, acreald cu care se i
drege ciorba dupa gust, mai dulce sau mai acrisoara. Ultimul adaugat este leusteanul.

Pentru varianta contemporana cu carne de porc se prajeste putin carnea, se pune la fiert pana
la jumatate, se calesc si se adauga legumele si se continua ca mai sus.

e Supa cu hrean (Darvari)
Se pune la fiert carnea de la 0 gaina (sau cocos), taiata in bucati. Se ia spuma, apoi, se adauga
legume (ceapa, morcov, albitura, telina, ardei). Dupa ce s-au fiert, carnea si legumele se scot si,
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peste zeama ramasa, se adauga taitei, sare — dupa gust — si verdeata. Supa se poate servi (mai
ales in sezonul rece) impreuna cu o lingura de pasta de hrean, obtinuta dintr-o radacina de hrean
rasa si amestecata cu o lingura de otet, o lingura de apa si un varf de cutit de sare (se poate dubla
cantitatea, dupa necesitati si gust). Aceeasi pasta se poate folosi drept condiment pentru carnea
fiarta, servita separat.

e Supa de gaina si bulumaci (Darvari)

Bulumaciul era pentru familile mai saracute, sa faca doua feluri de mancare.

Se fierbe supa dintr-o gaina, o ceapa mare, doi cartofi, doi morcovi, o telina, un pastranac. in
ulei se prajeste faina pana se face de culoarea coniacului. lei cu polonicul zeama, torni peste
prajeala si amesteci. Se mai poate prepara si cu untura in care se caleste o ceapa cu o cana de
faina peste care se pune cate putina supa strecurata. Pui carnea fiarta in bulumaci, in sosul cu
rantas. In zeama care rdmane se pune fidea si se face supa. in supa poti s& pui un pic de piper
macinat. Se pun patrunjel si sare dupa gust. Supa e supa, felul doi e felul doi.

e Gaina umpluta (Eselnita)

Se pregateste gaina, i se scot maruntaiele. Se poate umple fiarta sau doar oparita. Se distuie
ceapa, se pune paine inmuiata in lapte si stoarsa, ou fiert tocat, patrunjel verde tocat, un ou crud,
sare. Se umple gaina, se taie partea de jos a picioarelor (ciocanelele) si se baga in taietura, sa nu
iasa umplutura. Se unge gaina cu untura, se inteapa cu furculita ca sa se patrunda mai bine si se
baga la cuptor, unde se tine pana se rumeneste. Cand este gata, se scoate pe o farfurie ,dopul”
format din picioare si apoi si umplutura. Se taie bucati de carne din gaina care se servesc cu
umplutura si castraveti acriti la soare.
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Ospat cu gust de Mehedinti

e Sarmale de gasca (Branistea)

Din piept si cotoaie (pulpe) facem sarmale. Carnea e tocata cu tot cu pielea grasa, pun orez, cu
un pic de pasta (bulion), ceapa — nu o calesc, pun totul crud — doua oua, nu foarte multe oua, doar
cat se leaga, condimente — cimbru, sare. Infasor in foi de varza. Pe fundul unui vas asez varza
acra tocata sau foi de varza intregi, peste care pun putin bulion, foi de dafin, piper, apoi, sarmalele
in randuri. Torn apa pana se acopera sarmalele si le las sa fiarbala foc potrivit, addugand apa care
scade. Cand este aproape gata (foile de varza sunt inmuiate) se poate pune, dupa gust, o cana de
zeama de varza acra.

e Saramura olteneasca de pui (Darvari)

Se pune la prajit (in ulei sau untura) carnea de pui frecata cu sare, intorcand-o pe ambele parti
pana prinde o crusta. Se adauga rosii decojite (patru-cinci rosii potrivit de mari) si se lasa carnea
sa fiarba in sucul de rosii la foc mic (circa zece minute) apoi se pune apa doar cat & acopere totul
si se lasa in continuare la fiert. Intre timp, se coc o ceapa si un ardei. Se curata de coaja rumenita,
se indeparteaza cotorul si semintele ardeiului si, impreuna cu ceapa coapta, se adauga peste
carnea care fierbe in rosii. In aceasta compozitie se pun oua intregi (atatea céate portii se servesc),
marar verde, tocat marunt, doua graunte de usturoi (facultativ), o cana de apa si apoi totul se
introduce la cuptor inca patru - cinci minute pana se omogenizeaza compozitia.
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Hrana la camp

Zilele de rand erau decupate in cinci rastimpuri destinate meselor: masa ugoara de dimineata, ,frustuhul”
(gustarea) de la pranzisor, prdnzul sau ,masa de namiez”, eventual, o altd gustare la revenirea de la camp si, in fine,
cina, ,masa dupa scapatat”.

Mancarurile destinate lucréatorilor de la cdmp erau séatioase si, in acelagi timp, usor digerabile, imbinare care poate
fi un paradox pentru gastronomia actuald. Consistenta — si evident, o parte din savoarea lor — erau asigurate de
bogatia de zarzavaturi si legume fierte cu rabdare, de obicei, in vase de argila, la foc domol. Felurile de mancare erau

unice, lacto-vegetariene, cu adaos de fainoase si innobilate cu ,dreséturd” de ou, lapte ori smantana; acestora li se

addugau fie aperitive, fie copturi usoare servite cu lapte covasit (azime cu magiun, gogosi fripte in unturd sau
untdelemn). In plus, prospetimea le sporea calitatea,ca si temperatura la care erau servite, in functie de anotimp si de
momentul zilei, de aceea erau pregétite acasa in intervalul dintre doua soroace.

e Azima (Darvari)

Se face din apa cu sare si cu drojdie. Pun un pic de drojda, sare, apa si faina si imediat din ea
fac un guguloi mic cat pumnul, pe care il intind cu facaletele (sucitorul) si pun putin ulei pe toata
fata. Il impachetez. Pe aragaz pun la incins o tabla speciala, pe care o am eu, $i coc azima pe
ambele partj.

e Mancare scazuta de urzici (Isverna) A

Primavara culegem urzicile, doar varful, le spalam bine, punem apa la fiert. In oala se caleste
ceapa intr-un pic de untura topita, pentru un gust mai bun. Cand fierbe apa, punem urzicile sa
fiarba, apoi cand sunt gata le méatcuim bine, bine, pe urma punem un pic de faina de porumb, dar
cernutd mai bine. Se mai matcuiesc o data si se lasa sa fiarba cu malaiul. La urma, punem si
branza in ele, si ou, daca nu e post. Daca e post, le facem cu usturoi pisat, sa dea un colocot-
doua. La fel se fac si dragaveiul, stirul, frunza de sfecla.
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Ospat cu gust de Mehedinti

e Mancare de ceapa (Isverna)

Luam ceapa verde din gradina, tdiam si puneam pe foc. Puneai, daca voiai, carne sau slanina
afumata (pe asta, dupa ce fierbea bine si-i dadea gust, o scoteai din oald). Puneam si morcov, si
patrunjel radacina. Dupa ce fierbea bine cu de toate zarzavaturile, puneai ceapa si fierbea acolo.
Pe urma puneam si o méana de fidea sau o méana de orez acolo in ea. Cand erau aproape fierte,
puneam branza: trageam branza prin razatoare si bateam si un ou cu putina apa. Unele acreau cu
corcoduse, daca erau facute primavara, altele, cu otet.

e Mancare de varza (Isverna)

Varza o taiem ca taiteii sau putin mai mare; mai demult se taia cu barda. Se fierbe varza
acoperita si cand e aproape gata, punem laptele si mai fierbe putin cu laptele, apoi punem si un pic
de branza dulce si ou. Se fierbea si cu ulei, cu un capac pe oala, cand se folosea oala mare de
pamant.

e Fasole teci scazuta (Isverna)

O taiam asa in doua si, daca nu aveam cratitd, o puneam in caldarus (vas de tuci) si o
indbuseam bine si-i faceam un pic de sos dintr-o lingurd de faina si niste rosii fripte in putin ulei.
Zarzavatul se fierbea cu fasolea. Sosul se amesteca cu totul la urma, in fasole. Usturoiul se punea
separat, cand se lua de pe foc. Dar mai mult, fasolea verde se facea cu zeama, chiar si de dus la
camp; rar, asa... scazuta.

¢ Mancarea de cartofi (Isverna)
Se taie cartoful in patru bucati, pui si carnea odata cu cartofii — daca faci cu carne. Pe urma, pui
si zarzavatul la fiert, taiat bucati mai mari. Apoi faci rentajul (rantasul). Rentajul se face cu ulei,
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faina (vreo doua linguri) si rosii. Pui peste cartofi si zarzavat cdnd e aproape gata si mai lagi sa
fiarba laolalta.

¢ Popoaie de paine (Ciochiuta — Strehaia)

Incalzim apa, cat sa fie doar calduta, si muiem putina drojdie. Adaugam faina cat cuprinde: sa
nu bagi faina multa ca se aspreste! Framantam intr-un lighean sau tava, rupem popoaie din alea si
le punem de se rumenesc in tigaie pe o parte si le intorcem pe partea cealalta.

e Lapte covasit (Darvari)

Se fierbe laptele, se lasa la racit cat sa ramana caldut. Dupa aia, se pune lapte oprit din
covasitul dinainte (un fel de iaurt cremos). Se pune peste laptele dulce si se lasa pe soba calda,
bine acoperit. Se incheaga si se face ca o branza aproape.




Fasole batuta (Godeanu)
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Céand fierbe mustul

Sosirea toamnei fnseamnd nu numai asigurarea proviziilor, ci gi bucuria de a sarbatori incheierea unui an cu
recolta bogata. Pentru satele mehedintene este un alt moment de intalnire, de petrecere, de bucurie de la care nu
lipsesc preparate pe care le intalnim pe tot teritoriul romanesc.

Accentul cade pe carnurile pregétite cu pricepere prin procedeul marinarii, urmat de uscare si uneori de afumare:
pastrama destinata gratarului. Alaturi de acestea vin preparatele din carne desavdrsit obtinute la foc deschis si ciorbele
acre, foarte consistente, cu arome locale.

e Pastrama de oaie (Darvari)

Pentru un kilogram de carne se pregatesc: o linguritd de coriandru, o lingura mare de sare, o
lingura de cimbru, o lingurita de boia iute, piper macinat. Trebuie amestecate ingredientele si
facuta o pasta de usturoi cu o jumatate de pahar de apa si un pahar de ulei. Amestecam
compozitia: se face ceva omogen, subtire. Carnea de oaie trebuie feliata in bucati subtiri. Se unge
bine, se freaca pe ambele parti, se pune intr-un vas, se da la rece vreo doua saptamani maxim.
Dupa trei zile incepe sa-si traga aromele. Se poate pune la gratar, de pofta, dupa trei zile, dar
trebuie lasata sa-si ia aromele.

e Pastrama de capra (Isverna)

Capra e cea mai buna de pastrama. Dupa ce se sacrifica animalul, se lasa la intuneric o zi.
Dupa aceea se pune la saramura trei saptamani, deci douazeci si una de zile. Se face un bait de
apa cu sare, piper, dafin. Si busuiocul e bun, dar cel mai mult la noi se folosesc mirodenii din
astea, patrunjelul, mararul, piperul.
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Saramura asta, cand se pune peste carne trebuie sa fie rece: nu se pune calda. Se prepara
putin in apa calda, cum e apa de paine, apoi se lasa de se raceste si se pune peste carnea asta si
se tine trei saptamani. La o cantitate de cinci pana la zece kilograme de carne, se toarna pana se
acopera carnea. Dupa ce ai scos-o0 de la saramura, dupa douazeci si una de zile, se agatd undeva
sa se scurga, tot la intuneric. Acum multi o prefera cu boia, allii, fara boia. Dupa ce s-a scurs, se da
un fum. Fumul, de obicei,trebuie sa fie din lemn de cires, prun mai putin. Altii mai fac si cu prun,
dar lemnul de cires e cel mai bun, ca e lemn dulce si ii face si o culoare rosie, placuta. Trebuie sa
fie uscata foarte bine si apoi se consuma cu vin, de fapt cu must mai mult.

Daca e pregatita si se respecta foarte bine reteta, carnea rezista mult. Trebuie in asa fel: dupa
ce sta doudzeci si una de zile, sa stea la scurs vreo trei zile la vant sau, eventual, intr-o camera
care are ventilatie, sa se usuce bine, sa nu mai fie in ea decat aromele. Cand e uscata foarte bine,
se da un fum; la fum nu trebuie sa stea mult de o zi.

e lepure de camp la ceaun (Darvari)

Transez iepurele, il pun intr-un vas in untura incinsa. Cand prinde un pic de culoare, se pun
patru-cinci cepe taiate. Cand capata un pic de culoare si ceapa, se pune apa. Se fierbe pana se
inmoaie carnea, sa cada de pe 0s. Se pune o cana de bulion. Putem pune si ciuperci, condimente,
dupa gust. Se pregatesc cativa graunti de usturoi pisati si un pahar de vin. Se pun la final, cand e
aproape gata. Se face la ceaun pe foc de lemne.

e Ciorba de bureti (Prejna — Balta)

La ciorba de mate si de burta de miel i se spune ,de bureti”. Le curatam toate bine, le frecam cu
malai si sare ca sa iasa mirosul din ele, le lasam un ceas si mai bine in apa rece cu otet. Pe urma,
le scurgem si le punem la fiert. O ciorba iese buna daca ai multe mate si burta. Unele le taie bucati
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late de doua degete sau mai marunt, fasii, noi intai le fierbem, apoi le taiem. Le punem la fiert in
apa care a dat in clocot si lasam mult, pana putem infige furculita in ele. Atunci le scoatem si le
scurgem si le taiem cat vrem pe tocatorul de lemn, pe urma le punem la loc in zeama. Intre timp,
am curatat zarzavat si ceapa si le-am tocat marunt, ca pentru orice ciorba, le-am pus si pe ele la
fiert si am adaugat sare cat e nevoie. Punem buretii sa fiarba impreuna. Cand e aproape fiert
zarzavatul, adaugam orez ca doi pumni la o oala de patru litri, pe urma, ca la ciorba de burta de
vaca: otet, cu un ou batut cu sméantana, o dregem adica. Cand ducem la masa, presaram mirodean
tocat marunt.

e Poprica de oaie (Prejna)

Era nelipsita la nunti, la petreceri demult: astazi, nu mai place nimanui carnea de oaie ca odata!
O faceam din carne macra, nu prea slaba pentru ca intai o puneam in caldare (ceaunul de tuci) sa
se friga in grasimea ei. Luam din grasime daca era prea multa si puneam ceapa multa taiata felii,
cu ardei gras. Punea cine avea si boia de ardei dulce. Cand erau gata distuite (dar sa nu fie arse,
rumene doar, ca-si schimba gustul), puneam si apa si lasam sa fiarba mult. La urma, puneam
bulion, rosii tocate cat sa acopere carnea si iar lasam sa fiarba. Adaugam, care vream, cimbru,
frunza de dafin, usturoi. La foc de lemne se face, pentru ca numai la foc de lemne, pe perostrii si-n
tuci, se face bine poprical
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Ciumarca, nedeia si patronul casei

Ciumarcile sunt sdrbatori locale impuse de Biserica Ortodoxa cu peste sase veacuri in urmd, la indemnul Sf.
Nicodim de la Tismana. El a rdnduit cate o vinere din an fiecdrui sat mehedintean pentru rugaciuni si ofrande destinate
sd alunge Moartea Neagrad. La sdrbdtoarea numitd azi si Vinerea Ciumii se prepard bucate de post in majoritatea
asezarilor, cu exceptia celor in care ziua aleasa se afla in intervalele de harti dintre Craciun si Boboteaza, in prima
vinere din Triod (dupa Duminica vamesului si fariseului).

Tocmai de aceea preparatele se constituie intr-un festin rafinat si elaborat, care tinde sa puna in valoare maiestria
gospodinelor si destoinicia barbatilor cultivatori de padmant gi crescatori de animale.

Tot prilejuri de reuniune si ospat sunt nedeia (hramul bisericii) si cinstirea patronului casei la sarbi.

e Fasole batuta (Godeanu) A

Se fierbe fasolea, separat se caleste ceapa pana devine rumena. In timp ce se bate fasolea cét
e calda adaugandu-se ulei cu boia de ardei si usturoi pisat, dupa gust. Cand s-a sleit, se pune in
castroane si se serveste cu ceapa prajita.

¢ Inie (lahnie) de fasole (Esalnita)

Se pune fasolea la fiert, dupa ce s-a lasat la umflat o noapte. Se ia o oala, se pune putin ulei si
se asaza un strat de legume si zarzavaturi tocate (ceapa, telind, morcovi, pastarnac). Apoi se pune
un strat de fasole gata fiarta, apoi iar un strat de zarzavat si ultimul strat de fasole. Se adauga apa,
foi de dafin, sare. Se lasa sa fiarba fara a amesteca straturile. Se scutura si se roteste oala din
cand in cand. La final se pune putin bulion de casa. Inia de fasole se mananca impreuna cu
sarmalele cu nuca.
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e Ciorba de fasole verde (Svinita)

E cam ultima mancare de fasole verde care se face pe vara, pentru ca dupa acesta data
fasolea incepe sa imbatranesca si nu se mai culege, se lasa sa se usuce. Ciorba de fasole verde
este nelipsita de la masa svinicenilor in ziua de Sf. Petru pe rit vechi (12 iulie).

Se pune apa cu sare la fiert. Cand fierbe apa, se pun fasolea, ceapa, ardeii, morcovii, toate
tocate. Cand e fiarta fasolea, se adauga rosii decojite si tocate si se pun cateva bucati de branza
taiate cuburi. Se trage de pe foc si se pune treptat ou intreg batut, astfel incat sa nu se faca
zdrente.

e Sarmale cu nuca (Esalnita)

Se distuie ceapa tocata in putin ulei, se adauga o cana de orez, piper, sare si putina boia. Se
tine pe foc pana cand orezul incepe sa se umfle. Se trage de pe foc si, cadnd se mai raceste, se
pun cinci-sase linguri de nuca macinata, deoarece nuca pusa in compozitia calda se innegreste.
Se invelesc sarmalele in foi de varza murata si se asaza in oald, pe un strat de varza tocata.
Printre ele se pun foi de dafin si marar uscat. Deasupra se pune varza tocata (sau foi de varza) si
bulion de casa. Se acopera cu apa si se pun la fiert.

e Ardei umpluti cu orez (Gheorghesti — Ponoare)

Ardeii umpluti de post se fac mai ales vara si se consuma atét calzi, abia scosi din cuptor, cat si
reci. Orezul spalat se pune la fiert intr-un vas larg cu apa doar cét sa-l cuprinda; se da un clocot-
doua, nu se fierbe complet, se scurge si se lasa sa se racoreasca bine. Separat, se calesc in
untdelemn bun ceapa taiata marunt si zarzavatul (morcov, telina, pastarnac, dupa gust); se adauga
sare, piper, boia sau bulion de casa. La cinci sute de grame de orez se pun doua-trei cepe si cate
0 radacina de zarzavat. Cu cat este ceapa mai multa, cu atat compozitia va fi mai dulce. Cand
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ceapa s-a distuit (a devenit sticloasa) iar zarzavatul s-a inmuiat, se trage de pe foc si, dupa ce s-a
racorit, se adauga, amestecand usor, in orez. Amestecul trebuie sa fie omogen pentru a-si lasa
toate aromele. Cu el se umplu ardei grasi sau capia, dinainte curatati si spalati. Umplutura nu se
indeasa pentru a lasa loc orezului “sa infloreasca”. Se unge o tava cu untdelemn si se asaza pe
randuri, in picioare, cat mai strans pentru a nu se inclina. Se dau la cuptorul bine incins, la foc
potrivit, nu iute, unde se {in aproape doua ore.

e Mancarea de prune (lsverna)

La un kilogram de prune ai nevoie de o cana de zahar tos, patru-cinci linguri de untdelemn bun
si patru-cinci linguri de faina de grau. Daca sunt prune mai putine, pot fi inmultite cu sos mai mult si
mai gros. Se face rentaj din ulei si faina si se stinge cu apa fiarta; se amesteca tot timpul, apoi se
arde zaharul si se pune putina tuica peste el ca sa-i dea gust. Se amesteca treptat cu rentajul sa
nu faca cocoloage si se pun prunele peste. Prunele pot fi inlocuite cu poame (fructe de toate
felurile taiate felii si uscate pe leasa, la intuneric, mai multe saptamani).

e Supa si rasol de gaina (Esalnita)

Gaina oparita, curatata si portionata se fierbe cu morcovi, ceapa si pastarnac intregi. Se pun
sare si piper dupa gust. Dupa ce au fiert carnea si zarzavatul din supa se scot si se pun taitei de
casa (preparati din apa, faina, ou si praf de sare) si la final verdeata, patrunjel si frunze de morcov.
Legumele si zarzavatul din supa se manénca ca fel principal, cu sare, sos rosu sau sos alb. Sosul
rosu se face dintr-un rantas de faina si ulei, se stinge cu apa, se adauga sare, piper si bulion de
casa. Sosul alb este tot asa, un rantas din faina si ulei, care se stinge cu lapte si la care se adauga
marar verde tocat. Alaturi de carnea de gaina, legumele fierte in supa si cele doua sosuri se mai
mananca si cartofi fierti intregi.
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e Pui cu orez copt in test (Prejna — Balta)

Primavara, la masurisul oilor, se intrecea care mai de care ce sa duca acolo la camp: care
ducea coasta, care pecie, care trandafiri, placinte de toate felurile... Doua zile tinea acolo, sus,
petrecerea: intr-o zi duceai ceva, dar intr-alta trebuia altceva sa faci: era ca o intrecere. Mai
faceam si pui (sau gaina, daca nu era asa batrana, sau cocos, dac-aveam mai multi). Puiul il
spalam, il dregeam, scoteam tot din el, il crapam in doua, il saram bine si-l puneam intr-un castron
de pamant. Deasupra puneam orezul spalat bine, mai puneam si 0 ceapa data-n doua ori in patru,
sa-i dea dulceata aia. Turnam apa si dadeam cu el sub test. Testul il incingeam bine Tnainte.
Lasam acolo sa se faca puiul si sa infloreasca orezul; mai ridicam cate o tara sa nu sece prea tare.
Pe urma, cand era gata si-l scoteam de sub {est, puneam mirodean si piper, putina boia sau rosii,
sa capete culoare, sa faca fata. Avea alt gust decét la cuptor, ca se aburea sub test si-n castronul
ala tot gustul raméanea: fierbea inabusit in grasimea aia, se cocea si ramanea tot fraged. Nu prea
se mai face acuma! Acum fac fel de fel de méancari noi, de mode de-astea...

e Mespais necrescut (Esalnita)

Mespaisul necrescut este un fel de cozonac pe care nu-l lasam la dospit ca pe celalalt. Se face
din: cinci sute grame faina, un pachet margarind sau doua sute cincizeci grame de untura, doua
sute mililitri de lapte, drojdie, mac, ou. Se freaca faina cu untura si un galbenus de ou, se adauga
laptele, putina sare si zahar si un cub de drojdie. Se amesteca, se face o coca care se imparte in
patru si se intinde si se umple cu mac. Macul se macina, se amesteca cu lapte si zahar. Dupa ce
se intinde umplutura se ruleaza foaia de aluat. Din aluatul pregatit ies patru astfel de cozonaci. Nu
se lasa deloc la dospit, se ruleaza si se pun intr-o tava unsa cu untura unde incap toti patru, unul
langa altul. Deasupra se ung cu galbenus de ou si se baga la cuptor. in loc de mac se poate pune
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si nuca (amestecata cu lapte si zahar), dovleac ras cu scortisoara, rahat, magiun de prune sau
halva.

e Jerbo (prajitura cu nuca) (Esalnita)

Aluatul se prepara din: o jumatate kilogram de
faina, o cana de lapte, patru oua, drojdie, untura. Se
imparte in patru parti. Se intinde prima foaie, se
pune peste ea gem de prune, apoi se presara nuca,
apoi zahar. Se pune deasupra cea de-a doua foaie,
Si peste ea se pune tot asa, dulceata, nuca si zahar.
Si tot asa pana la a patra foaie. Se baga la cuptor si
dupa ce se coace se face pe foc o glazura din
zahar, cacao si putin ulei care se toarna deasupra.

Ciumarca (Godeanu)

Saramura de pui (Salcia)
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Ciorb de bureti (Prejna — Balta)

Ardei umpluti cu orez e . -
(Gheorghesti — Ponoare) Osanza legata (Godeanu)
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Craciunul, satulul

Bucuria sarbatorilor de trecere dintr-un an intr-altul este precedata de sacrificarea porcului, care a fost si ramane
principala sursa de imbundtatire a hranei traditionale si de variatie. In Mehedinti, porcul se despica ,taraneste” (pe
spate), mai rar ,domneste” (pe burtd). Acest fapt indicd ponderea consumului carnii proaspete in intervalul festiv in
raport cu cea detinuta de carnea preparata si conservata.

Prin urmare, chiar daca apar numeroase retete de mezeluri — multe influentate de invecinarea cu Banatul —
accentul cade pe preparate traditionale cu caracter general care au ca bazéa carnea proaspata insotitd de zarzavaturi si
legume. Unele sunt consacrate de perioada dintre Craciun si Boboteaza, in care abundenta avea conotatii auspiciale si
augurale, de asigurare a belsugului in noul an: sarmalele, friptura, piftiile.

Astazi, procedeelor de mai sus addugandu-li-se congelarea, carnea este pastratd mai mult timp fara alte adaosuri
si interventii, elimindndu-se practic pastrarea in saramurd si cea in unturd, care modificau sensibil gustul si
proprietatile, fara a fi cu desavdrsire eficiente.

e Sactrificarea si pomana porcului (Isverna)

Porcul se desface pe spate, sta pe burta, fara picioare, 1i desfacem intéi picioarele, se face o
cruce dupa cap, il tdmaie, se ciocneste un pahar cu bautura atuncea.

Carnea de porc, dupa ce se desface, daca vrei o tii la sare un pic, doua saptamani, paisprezece
zile. Sunca fsi ia sare cat ii trebuie, dar pecia (muschiul), daca ii pui sare multa, iese prea sarata de
aceea mai mult de doua saptaméni nu trebuie tinutd. Si apoi se scoate la uscat la vant, sa fie
scursa, si la fum. La fum, daca ai sarat-o bine si ai scurs-o, rezista. Si in special la intuneric sa fie,
la intuneric, asta conteaza mult. Si pastrama la fel, la intuneric n-o bazaie musca.

La pomana porcului se face mamaliga cu carne fripta. Muschi, sunculita, ce are in oala aia
mare; numai la foc, nu la aragaz.Se mai face si la aragaz, dar multi numai la foc, in ceaun. Altii,
dupa ce o prajesc, mai pun si ceapa in ea, ceapa nu sosuri, ca ii da un gust, altii o prajesc asa
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perfect, fara ceapa, si se consuma atuncea cu mamaligd. Sa fie mamaliga fierbinte si varza
murata, acra. Varza sa fie tocata ori cu boia, ori cu un pic de ulei cu boia, daca nu, fara boia, dar sa
fie varza murata. Multi au pretentia asta. O gateste familia sau cel care ajuta. Cand incepe sa
transeze, noi alegem carnea care trebuie pentru: muschi, sunca... Soric mai putin, ca ala se
mananca atuncea copt.

¢ Morandau (Isverna)

Cand taiau porcul bunicii mei, oprea un pic de sédnge de la porc si punea plamani si ficat, inima,
rinichi, garbita (ceafa). Pe toate le punea intr-o oala si le fierbea si cdnd era gata, punea usturoiul.
Pana sa-l ia de pe foc punea un pic de faina de grau amestecats cu sangele ala si mai fierbea un
pic. 1l lua de pe foc si punea usturoiul si-l mancam. Se spunea ca nu exista Créciun faré morandau.
Acum nu mai mananca nimeni sange de la junghiat!

e Osanza legata (Godeanu)

Se ia osanza de la porc, se intinde, se sareaza bine. Se aduc capetele spre mijloc, in interior ca
sa nu curga sarea, si se impacheteaza ca o rulada. Apoi se leaga bine cu sfoara de canepa si se
pune agatata la afumat. De acolo se taie bucati si se pun la fasole verde si uscata si la ciorbe de
vara.

e Untura legata (Putinei)

Dupa ce se taia porcul, se punea carnea cu sare cam trei zile. Untura legata se facea dupa ce
trecea Craciunul, daca porcul se taia de Ignat. Se intindea osanza luata de pe burta porcului, se
punea sare, se asezau pe ea bucati maricele de cérnati trandafir, muschi si sunca (slanina). Toate
acestea se impachetau bine in osanza si se legau cu sfoara, la fel ca un colet. La final arata ca un
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mic geamantan imbracat intr-o plasa cu ochiuri mari, facuta din sfoara de canepa. Sfoara se lega
formand ochiuri de maxim cinci centimetri. Apoi se punea la afumat. Se manca mai tarziu, din
aprilie incolo. Se taiau felii din ea si se puneau la mancaruri si ciorbe. Avea un miros de nu se
poate descrie!

e Carnati trandafiri (Putinei)

Se pregatesc matele, se spala in apa cu sare, ceapa si usturoi si se rad. Se toaca carnea cu
barda sau toporul si se amesteca cu sare, usturoi zdrobit, piper, cimbru si sfandoc (schinduf,
molotru). Se umplu matele cu mana, tindnd matul desfacut la gura cu ajutorul unei nuiele de alun.
Dupa ce se umplu matele, se leaga la capete si se tin in casa, la caldura, pana se scurg. Apoi se
scot afara la vant pana se usuca dupa care se pun la afumat. Dupa aceea se puneau la canta, in
unturd. La zece metri de mate intrd carnea de la o pulpa. Se mai poate pune si carnea de
deasupra coastelor.

e Taltabos/caltabos (Prejna — Balta)

Se facea mai demult si cu sange, acum nu se mai face. Sa oprea sange de la zunghiat intr-un
castron si se punea in maglavaisul ala cat credeai. Dar ieseau prea negri. Aveau gust, sa legau
bine, dar erau prea negri. Acum facem din ficatul negru si din ala alb, splina aia 0 punem, mai luam
de la gusa carne din aia mai grasa, le tocam din barda, numai din barda, ca sa iasa bun. Punem
piper, sare, cimbru putin, sa nu ia gust amar, orez, ca sa-l lege. Mai demult, cand nu era, facea
lumea si cu arpacas. Umplem matul gros si fierbem pe plita, la foc mic, potolit sa nu crape. Unii il
afuma intai, dar nu toti, ca afumate vin celelalte: slanina, coastele, trandafirii.
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La ospatul vecinilor

Judetul Mehedinti se plaseaza intre Orient si Mitteleuropa nu numai prin influente si interferente datorate
contactelor si plasarii geografice, ci si prin insasi compozitia multietnica. Si cum alimentatia este una dintre emblemele
identitare care asigura vizibilitatea unui grup etnic, am inclus aici o serie de retete prin care modelul alimentar al
albanezilor, turcilor, pemilor (cehilor) si sarbilor se deosebeste si se armonizeaza totodata.

Acestea sunt fie secrete culinare de familie, fie amintiri nostalgice ale vietii intr-o patrie pierduta, fie bucate cu gust
inconfundabil, pastrat ca 0 marca a acceptarii convietuirii.

Delicii albaneze

¢ Braga

Intr-un cazan de cupru se pun la fiert, cu apa si putina drojdie de bere, un amestec de faina de
malai si faina de grau cu tarate in proportie 2:1. Dupa doua ore, se ia cazanul si se pune pe jar, in
cuptor, si se mai tine la copt inca doua-trei ore. Apoi se ia continutul cazanului (care are
consistenta unei turte) si se amesteca cu apa. Se face o maia destul de groasa care se framanta
pana devine o pasta omogena. Se lasa la fermentat douasprezece-paisprezece ore. Apoi se
strecoara prin sita si se mai lasa o zi (sau o jumatate de zi) la limpezit si se adauga zahar. Timpii
de fermentare difera in functie de temperatura mediului ambiant. Cand este cald afara fermenteaza
mai repede, cand este mai racoare, procesul dureaza mai mult.

e Halvita
Se pune fintr-un vas la foc mic zahar cu putina apa. Se amesteca pana se omogenizeaza si se
topeste tot zaharul, devenind o pasta sticloasa. In paralel, se bat bine albusuri de ou cu zeama de
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ciuin (odogaci, sapunaritd). Se amesteca albusul de ou batut spuma cu zaharul topit, treptat,
amestecandu-se constant. Acest amestec se pune la cuptor in cazan doua-trei ore, pana capata
consistenta care trebuie. Apoi se ia, se pune intre foile de napolitana intr-o tava de lemn si se da la
rece, pana a doua zi, cand se taie in bucati. Daca se doreste, in compozitie se pot adauga diverse
arome, seminte si fructe uscate.

Retete turcesti de pe Ada-Kaleh

e Ciorba de oaie dreasa cu iaurt

Se pregateste carnea de oaie (in principal picioare si gat dar si bucati mai bune, din pulpa, daca
se dispune) si se pune la fiert. Cand carnea este aproape fiarta, se adauga legumele taiate in
bucati potrivite (cartof, dovlecel, bame, vinete) si zarzavatul tocat marunt. Nu este obligatoriu sa se
puna toate legumele mentionate, dar se poate pune oricare dintre ele. Daca se pun rosii, acestea
se adauga spre final, decojite si tocate. Dupa ce au fiert legumele, se da oala de pe foc, se
amesteca doua galbenusuri cu iaurt si se toarna in ciorba dupa ce s-a mai racit putin. Se adauga
verdeata de care este in casa, patrunjel, telind sau marar.

e Musaca de vinete

Se spala patru-cinci vinete si se taie felii cu grosimea de un centimetru. Se dau cu un praf de
sare si se lasa la scurs. Se distuie ceapa, se pune carnea tocata de oaie, circa cinci sute de
grame, sare, piper si marar. Intre timp se dau vinetele prin faina si se prajesc. Cand sunt gata, se
aranjeaza in tava. Se pune un strat de vinete, peste ele se pune un strat de carne (distuita cu
ceapa si mirodenii), se adauga un strat de rosii taiate felii. Apoi iar strat de vinete, carne, rosii si
deasupra, vinete cu un strat de rosii. Se toarna putina apa si se baga la cuptor. Este gata cand a
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prins coaja deasupra. Daca se doreste, cand e aproape gata se poate turna deasupra ou batut sau
parmezan ras.

e Geagik

Acest preparat este un sos care se poate consuma cu diverse mancaruri. Se curata de coaja o
jumatate de kilogram de castraveti, se toaca marunt, se sareaza si se lasa sa se scurga (sau chiar
se storc). Se amesteca cu cinci sute de grame de iaurt, usturoi zdrobit si marar verde tocat.

e Baclava

Prima data se face siropul: se pune la fiert o cana de apa, se adauga doua cani de zahar si se
amesteca pana se dizolva. Dupa ce incepe sa fiarba, se adauga zeama de la o lamaie, se mai da
un clocot-doua si se ia de pe foc. Intr-o tigaie se pune la topit unt. Se pregatesc foile de placinta
(un pachet) si se ung cu untul topit. Se unge tava cu ulei si se asaza foile de placinta, una peste
alta. Cand stratul de foi a ajuns la jumatate, se pune un strat de miez de nuca macinata iar peste el
se continua cu celelalte foi. Inainte de a se baga la cuptor, se portioneaza cu cutitul, dar nu de tot,
doar primele foi, pentru ca dupa ce se scoate e mai greu de taiat, se poate farama. Se baga la
cuptor. Cand foile sunt coapte, se scot si se toarna peste ele, fierbinti, siropul rece, facut in
prealabil. Se lasa sa stea cu siropul cam doua zile si abia apoi se consuma. Baclavaua este un
desert nelipsit din meniul turcilor.

-45-



Musaca de vinete

Braga

Bramborak
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Retete sarbesti din Svinita

¢ Macanie

Se pun bucati de slanina in tigaie si se lasa pana incep sa se rumeneasca. Apoi se adauga
ceapa tocata, fasii de ardei gras si bucati de branza. La final se adauga oua crude si se amesteca
toate in tigaie.

Pentru varianta fara slanina se frig bucati de branza in tigaie cu putin ulei. Dupa ce se
rumenesc, se scoate branza si se pun la prajit fasii de ardei. Se pune apoi branza peste ardei si se
adauga doua-trei oua crude. Se amesteca pe foc pana sunt coapte. Se mananca cu mamaliga
calda.

e Ciorba de rosii

Se pune ceapa la calit cu putin ulei si apa. Se toaca morcov, ardei, albitura (pastarnac,
patrunjel, telind) si se pun peste ceapa. Se adauga apa si se lasa sa fiarba. Cand sunt fierte, se
pun rosiile decojite si tocate. La final, se adauga céteva bucatele de branza si patrunjel verde, se
mai lasa cateva clocote, apoi se ia de pe foc. Se bate un ou intreg si se toarna treptat, agitand
repede cu furculita, astfel incat sa nu se faca zdrente.

Milita Darinca Novac spune: ,Batranii nostri ziceau: aia nu e nora care nu stie sa bata oul in
ciorba.” Sa pui ou batut intreg (albus si galbenus) in ciorba abia trasa de pe foc si sa nu se faca
zdrente este o dovada de virtuozitate gastronomica.

e Ciorba de miel
La ciorba de miel se folosesc coastele, plaméanii si ficatul taiate bucati. Se fierbe carnea cu
sare, se spumeaza, se adauga legumele taiate: ceapa verde, patrunjel, telina, pastarnac, sare. La
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final, se adauga otet sau zer de oaie si se mai lasa cateva clocote. Se pune patrunjel verde, se ia
de pe foc si se adauga treptat ou batut intreg, astfel incat sa nu se faca zdrente.

¢ Plescavita

Plescavita este un preparat din carne tocata, coapta pe gratar. Se calesc doua cepe tocate in
putin ulei. Se iau de pe foc si se lasa sa se raceasca. Dupa racire, se amesteca intr-un vas cu un
kilogram de carne tocata (porc, vita sau oaie), usturoi zdrobit, sare, piper. Carnea, ceapa, usturoiul
si restul condimentelor se framanta pana devin o pasta omogena. Se pune apoi aluatul de carne
in frigider la macerat pana a doua zi. Compozitia se portioneaza in bucati cu greutate variabila, in
functie de cat de mare se doreste sa iasa portia. Se ia cu mana din compozitie ca pentru o chiftea
mai mare, se roteste intre palme forménde-se niste bile care apoi se aplatizeaza cu mana si se
pun pe gratar. Plescavita poate avea grosimea intre 0,5-1 cm iar diametrul poate varia intre 10-20
cm. Se poate servi cu garnitura de cartofi prajiti taiati rondele si felii de ceapa cruda sau se poate
pune intre doua turte coapte, numite pogacele, preparatul avand astfel aspectul unui hamburger. In
aluatul de carne se mai pot pune si alte condimente, in functie de gusturi (cardamon, nucsoara).

e Patrunike

Varianta cu lapte: se pune laptele la fiert. Separat se amesteca faina de grau cu apa, batandu-
se bine cu furculita. Apoi se toarna in lapte facandu-se ca niste zdrente. Se pune zahar, fiind un
preparat dulce.

Varianta cu apa: se pune apa la fiert cu putina sare. Separat, se pune intr-un vas faina cu apa
si se freaca bine, compozitia facandu-se un aluat faramicios, mai subtire, ca niste zdrente. Aluatul
se ia cu mana si se pune in apa clocotita ca sa fiarba. In alta cratita se face o prajeala (zaprjotak)

-48-



din ulei si putina faina alba stinsa cu apa, care se toarna in oala in care fierb patrunichele. Cand se
serveste, se rade branza deasupra.

e Placinta cu mere sau branza

Se amesteca faina cu douasprezece linguri de apa, douasprezece linguri de ulei, un ou si sare
si se framanta. Se intinde aluatul, se face o foaie, se unge cu untura si se impatureste de trei ori.
Apoi iar se intinde, se unge cu untura si se impatureste de trei ori. Se pune o ora la rece. Dupa ce
se scoate, se imparte aluatul in doua si se fac doua foi.

Varianta cu mere: Se rad un kilogram de mere, se calesc cu zahar (dupa preferinte). Cand se
schimba culoarea merelor, se adauga o lingurita de scortisoara.

Varianta cu brénza: Se foloseste cas de vaca, se rade si se amesteca cu ou si coaja de
lamaie.

Se asaza prima foaie in tava, se pune umplutura (merele sau brénza), se pune a doua foaie si
se impunge cu furculita. Se coace in cuptor cu gaz la 180°C timp de 30-35 minute.

e Galuste cu smochine

Se fierb un kilogram de cartofi si se fac piure. Se amesteca cartofii zdrobiti cu doua-trei linguri
de faina, sare si trei galbenusuri de ou. Se adauga apoi albusurile batute separat spuma. intre timp
se pune apa la fiert. Cand apa fierbe se ia din compozitie cu lingura, se pune in palma, se pune
smochina si se imbraca in aluat cu ména. Apoi se pune la fiert. Cand se ridica deasupra apei, se
scot cu strecuratoarea. Se pregateste pesmet amestecat cu zahar si scortisoara, se iau galustile si
se dau prin el.
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¢ Dulceata de smochine

Pentru dulceata smochinele nu trebuie sa fie foarte coapte pentru ca sunt prea moi. Se culeg
smochinele, se spala foarte bine, se taie coditele si se pun in apa cu bicarbonat de sodiu bine
dizolvat si se lasa sa stea doua ore. In acest fel, fructele nu se sparg la fierbere. In timp ce
smochinele sunt tinute in apa cu bicarbonat, se face pe foc un sirop din zahar si apa. Proportiile
sunt cam asa: la zece kilograme de smochine se face un sirop din sapte-opt litri de apa si cinci
kilograme de zahar. Dupa cele doua ore, se iau smochinele cu strecuratoarea si se pun in siropul
deja pregatit pe foc. Se lasa sa fiarba doua ore apoi se adauga in dulceata doua pliculete de sare
de laméie si o lamaie taiata felii. Apoi se mai fierb cam o jumatate de ora. Se ia de pe foc, se pune
in borcane si se lasa pana a doua zi sa se raceasca, fara capac, doar acoperite cu ziar. A doua zi
se inchid borcanele si se depoziteaza in camara sau pivnita.

Retete cehesti din Eibenthal

e Supa de usturoi

Se face un rantas din faina si ulei. Se adauga apa, un cartof fiert, zdrobit in prealabil, si boia.
Se amesteca si dupa ce se leaga, se pune usturoi zdrobit si patrunjel. Se ia de pe foc si se
pregatesc crutoanele. Se prajeste paine taiatd cubulete in tigaie uscata (fara ulei) pana se
rumeneste. Cand se serveste, se pun crutoanele in supa.

e Supa de chimen
Se face rantas din faina si ulei, se adauga doi litri de apa si se lasa la fiert cu o lingura de
chimen. Cand fierbe, se adauga sare dupa gust si o lingura de marar verde tocat, tinut in prealabil
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in otet. Apoi se bat doua oua, se amesteca cu céateva linguri de smantana si se drege supa. In
paralel, se pregatesc crutoane din paine rumenita pe plita sau in tigaie (fara ulei). Cand se
serveste supa se adauga si crutoanele calde in ea.

e Bramborak

Se curata cartofii, se dau prin razatoarea mare, se amesteca cu o lingura de faina, usturoi
pisat, un ou, sare si piper. Se ia cu lingura din compozitie si se pune in tigaie, in ulei incins. Se
niveleaza cu lingura astfel incat sa nu iasa prea groase. Se fac niste placintele cu diametrul variabil
(intre zece-cinsprezece centimetri). Se pot consuma cu lapte batut (mic dejun) sau ca fel principal
cu carne, mujdei sau varza acra.

Varianta mai veche a bramborak-ului (care se pare este adus mai recent din Cehia) este toci.
Toci-ul este tot din cartof ras, spalat, amestecat cu sare, putina faina, smantana. Acest amestec se
pune intr-o tava si se baga la cuptor. Se consuma ca fel principal, cu carne fripta.

¢ Fljcky (varza dulce cu taietei)

Se caleste varza dulce in ulei cu sare. Se fac taietei lati sau patratele din aluat. Se fierb, se
strecoara si se amesteca cu varza dulce calitda. Se poate manca simpla, vinerea cand se tine post,
sau cu carne.
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Kolace Supnudle
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e Supnudle

Este un preparat din aluat de cartofi care se consuma in diverse combinatii. Se fierb doua
kilograme de cartofi, se zdrobesc si se amesteca cu patru oud, o suta de grame de pesmet, praf de
copt si faina ,din ochi”. Se intinde aluatul si se ruleaza formandu-se un baton lung si subtire. Se
taie bucati de 5 cm, se fierb in apa cu sare si se pune unt peste ele. Se poate manca cu lapte acru,
cu smantadna si zahar sau se poate pune in gulas sau tocanita. Vinerea, cand este post, se
mananca cu cartofi fierti si ceapa calita pe deasupra.

¢ Knedljky (galuste pe abur)

Se face aluatul ca de paine, se lasa la dospit. Dupa ce incepe sa creasca, se pune o oala de
patru litri cu doi litri de apa la fiert. Deasupra se leaga oala cu un tifon ce, in prealabil, a fost uns cu
ulei. Se ia cu lingura din aluat, se pun pe tifon cate doua-trei galusti sau cate au loc, astfel incat sa
nu se lipeasca intre ele. Se acopera cu un capac care nu trebuie sa le atinga. Se tin cinci-zece
minute timp in care galustele se infoaie. Este o variantd de paine. Se mananca cu carne, varza
acra, tocanita, gulas sau smantana cu dulceata.

e Tasky (Tigle)

Se face un aluat din ou, faina, apa sare si putin ulei (la fel ca cel pt taietei). Se intinde o foaie
subtire (doi milimetri) si se imparte in doua. Pe prima jumatate se pune cu lingura, din loc in loc,
gem de mure. Se asaza apoi si cealaltéd jumatate astfel incat gemul sa fie intre foi. Se decupeaza
tiglele astfel incat fiecare sa aiba in interiorul ei un cuib de gem. Se preseaza bine marginile ca sa
nu iasa gemul si se pun la fiert in apa. Se scot, se lasa sa se scurga, se pune untura peste ele si
se presara deasupra branza dulce de vaci, smantana, zahar si scortisoara.
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O varianta este cea cu aluat din cartofi fierti. Se fierb doua kilograme de cartofi, se amesteca
cu patru oud, o sutd de grame de pesmet, praf de copt si faina céat cuprinde, sa se lege aluatul.

o Kolace

Acesti colaci arata de fapt ca niste briose, intrucat in limba ceha kola¢e inseamna ,placinta”.

Se amesteca drojdie cu putin lapte si zahar. Se pregateste un kilogram de faina in care se pun
doua galbenusuri, 500 ml de lapte caldut si drojdia. La final, dupa framantare, se pune un pumn de
ulei. Se face o foaie mare de aluat, groasa cam de un centimetru si cu un pahar se decupeaza
colacii. Se asaza in tava unul langa altul, fara sa se atinga dar nici prea distantati. In tava se pune
ulei. Apoi, cu doua degete se apasa mijlocul fiecarui colac. Se pune gem de prune in adancitura
facuta si peste gem se asaza branza. Pe deasupra se pot presara nuca, stafide sau mac. Se tine
cam jumatate de ora la cuptor. Pe vremuri se faceau in cuptorul incalzit pentru paine. Se servesc
ca desert sau la micul dejun, cu lapte.

Branza dulce se face in casa din lapte batut, pus la incalzit la foc mic pe soba. Se incalzeste
pana la 60°C. Se ia de pe foc si se lasa o jumatate de ora sa se aseze. Apoi se strecoara si se lasa
cam jumatate de zi la scurs. Branza rezultata nu este legata (daca se leaga e gresita, inseamna ca
e prea fiarta). In aceasta branza se adauga zahar, scortisoara, cuisoare si cele doua albusuri
ramase care leaga branza.
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