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Procedee traditionale
pentru folosirea ingredientelor
in borsuri si ciorbe

e-a lungul timpului, in primul rand din motive de
gust, s-au clasificat reguli pentru gatitul borsurilor si
ciorbelor pe care nu le-am introdus intotdeauna in

cuprinsul regetelor.

De aceea, introducem aici, in deschidere, cAteva reguli care nu

sunt obligatorii decit pentru cei care vor sa minance borsurile

si ciorbele ca la inceputuri, cu gustul lor originar.

e

Legumele, ierburile, rosiile folosite la gitit trebuie sd fie
proaspete. Nu se folosesc rosiile mucegiite, pentru cd
afecteazd gustul.

Nu se folosesc cuburi industriale din comert (gen supe,
legume, de pui, de vitd etc), pentru cd acestea contin
conservanti chimici.

larna, ar fi minunat, si se foloseasci propriile legume
conservate in casa.

Si nu se foloseasci decit ceapa albi de api, si nu alte
variante, gen esalotd. S nu se foloseasci decit usturoiul
romAnesc, mai mic, cel chinezesc (!) e plin de nitragi si
stimulatori de crestere si nu are gustul bun.

Morcovul proaspit nu trebuie curifat de coaji. Se spald
bine de pAmant i atit. Morcovul vechi are coaja maronie si
patati: acela trebuie curdtat. De retinut: coaja morcovului
are cele mai multe siruri minerale, vitamine si fibre.
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Telinasi pastarnacul se curdd de coaji pentru ci suprafetele
lor neregulate nu pot fi spilate complet.

La mdrar, patrunjel si leustean se poate folosi si tulpina
pentru ci di o aroma mai puternici si are multe substante
nutritive. Trebuie doar tocate mirunt.

La borsuri si ciorbe se folosesc doar dovlecei tineri, din
cei care nu au ficut inci seminte. Se curdfd coaja verde.
Trebuie si rimani verzi-alburii.

Rosiile se opdresc ca s se poate scoate pielita.

. Calirea in ulei (sau unturi) se face in cea mai scurtd durati

posibild. Daci dureazd mai mult (cAnd ceapa sau morcovii
se soteazd impreuna cu varza), se adaugi o cana cu api
calda sau de zeama.

Plantele salbatice (untisor, urzici s.a.) se spald sub jet de
apa rece. Nu se foloseste apa caldi sau fierbinte pentru ci
se pierd vitamine si minerale.

Legumele uscate, pistrate pentru iarni, se hidrateazi
inainte de folosire. Nu e cazul la frunzele de mirar,
patrunjel, leustean, pentru ci se spald aromele.

Se foloseste doar sarea din salinele romanesti. Nu se
utilizeaza sirurile exotice care au invadat piata.

Pastele de casd sunt mai bune decit cele din comert, mai
ales daci se fac cu ou. Traditional, pastele din borsuri si
ciorbe se fac firi ou.

Moarea de castraveti sau de varzi se strecoari (daci are
impuritifi) inainte de folosire. In cuprinsul acestei cirti
folosim regionalismul “moare” pentru ci e mai propriu
decit zeama de castraveti sau de varzi.

Zerul se fierbe foarte rar inainte de a-l folosi in borsuri si
ciorbe. Nu se trece nici prin tifon, pentru ci acesta opreste
grasimea.

Daci nu este smantdna din laptele smantanit in casi, se
foloseste smintana din comert cu maximum 30% grisime.
E de preferat sd aib3 grisime la jumitate.

Timpii de fierbere pentru legume sunt trecuti (acolo
unde sunt trecuti) doar orientativ. Gospodinele incearca
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de regula legumele cu furculita si decid. Oricum, cu cit
fierberea este mai scurtd, cu atit mai bine, daci vrem sa
avem legume cit mai bogate in minerale i vitamine.
Borsurile si ciorbele au nevoie de timp de odihni dupa
preparare, pentru ca si se patrundi de aromele mararului,
pitrunjelului s.a. Se pune capacul si se servesc dupd 10
minute.

Traditional, borsurile si ciorbele se consuma fierbingi.
Noi recomandim si fie intre cald si fierbinte. In lingurd

oricum se sufla.

29






Top 10
Borsuri si ciorbe celebre

Bors moldovenesc de giina

Ingrediente pentru 4 portii

Este regele borsurilor moldovenesti, dar intr-o versiune modernd. La
origine se fiicea din oasele de pui pe care mai rimdseserd urme de carne
si cu multe zarzavaturi. Varianta de fagi se mai numeste si bors boieresc
si contine pe lingd carnea de giind de tari (adicd o pasdre crescutd in
curte si hrinitd cu iarbd tocati amestecati cu faind de porumb si apoi
cu porumb boabe) si tiitei de cas.

Pentru bors

> gdina de tard

1l bors

1 ceapad

2 morcovi

1 legatura mare de loboda
1 legatura leustean

Sare

Piper

Pentru taitei

3 linguri fdina
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Tou
Sare
Piper

Mod de preparare

Pasul 1

Se frimantd un aluar din fiin, ou, sare si piper.

Se intinde, cu sucitorul, o foaie cit mai subtire si ea se taie in
forma de tiitei. Se pun deoparte, dar pe un blat pe care s-a
presirat fiind. In felul acesta tiieii nu se vor lipi unii de alii.
Pasul 2

Se foloseste doar ¥4 de giini la 4 portii de bors. Se taie giina
de tard, se piguleste de pene, se parleste la flaciri si se freaci
pielea cu fiind de porumb. Se taie in buciti potrivite (se pun
si pipota si ficatul, chiar si ouile, daci sunt in interiorul ei) si
se pune la fiert in 3 litri de api rece. Se spumeazi pand cind
zeama devine limpede. Se verifici (merge cu furculita) daci
s-a fiert gdina.

Pasul 3

Ceapa tiiatd mirunt si morcovii tiiati cubulete se pun in oala
in care carnea de giind e aproape fiarta.

Pasul 4

Se adaugi borsul, fiert separat, loboda, tiiati fasii, si taiteii.
Oul se bate, separat, in doud polonice de zeami si se varsi in
ciorbd. Se lasi si clocoteasci 10 minute, se potriveste de sare
si piper, se presard leusteanul tocat mirunt. Se opreste focul,
se pune capac pe oala si se lasa si se pitrundi inci 10 minute.
Se serveste calda, cu mimailiga rece.

Existi 5i varianta cu carnea desprinsi de pe oase, tdiatdi mdrunt,
condimentati cu sare §i piper si reintrodusi in zeama in pasul 4.
Traditional, carnea de giind se mandnca separat, ca felul doi, cu mujdei
5i mamiligd, in gospodiriile tarinesti. Borsul “boieresc” are mai mulse
variante: se gateste cu tiigei facui cu 2-3 oud si cu smantini Si cu mai
multe legume care se cilesc in unturi de giind.



Bors rusesc
Ingrediente pentru 4 portii

500 g carne de vita fara os (rasol)
2icepe

4 varza alba mica
2 sfecle rosii mici

3 cartofi

1 telina

6 rosii

100 ml ulei

1 legatura leustean
1 legatura patrunjel
11 bors

150 g smantana

Mod de preparare

Pasul 1

Carnea de vaci se spala, se taie buciti potrivite, se opdreste,
apoi se pune la fiert intr-o oald cu 4 1 de apa si sare. Se spumeaza
pani cind zeama riméne clara.

Pasul 2

Morcovul, ceapa, telina si sfecla se taie mirunt, cubulete, se
cilesc in ulei intr-o cratitd cu capac, cam 20 de minute, apoi
se pun in oald, peste carne.

Pasul 3

Cand carnea este aproape fiartd, se adauga varza, tdiatd fin, si
cartofii, taiati cuburi mici. Se lasa si mai fiarbd impreund cam
30 de minute.

Pasul 4

Borsul, fiert separat, se toarna peste carne si legume odatd cu
rosiile, tiiate marunt si curtate de pielite. Se mai fierbe ciorba
inca 10 minute.

Pasul 5

La final, se presari leusteanul si pitrunjelul, curatate, spalate si
tocate marunt. Se drege cu smintna si se serveste cald.
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Eixistd si varianta in care carnea e scoasi din bors si consumatii ca rasol, cu
mujdei sau hrean. La acest fel de bors carnea se lasi in buciti mai mari.

Varianta asta se consumi de la lasi si pénd la Tiraspol. I se spune bors
rusesc pentru cd pdstreazd, de la “origini”, sfecla, varza si cartoful, desi
— asa cum §titi - o parte dintre aceste legume apar pe la noi abia prin
secolul XVII-XVIIL. Oricum, si inainte de secolul X, borsul slav avea o
mare bogitie de legume, probabil silbatice, pe care azi nu le mai avem.

Ciorba de nimicuri
Ingrediente pentru 10 portii

3 kg ,nimicuri” de porc (o bucata de cap, limba, o
ureche, cozi, sorici) si de vita (copite, genunchi, resturi
mici de carne)

1 kg muraturi

2 | moare (de varza)

Heche

2 morcovi

1 telina

500 g orez

1 legdtura leustean

1 legdtura patrunjel

Sare

Piper

Mod de preparare

Pasul 1

“Nimicurile” se curiti bine, se opiresc si se pun la fiert in 5 |
de apa (neapirat la ceaun). Se culege spuma.

Pasul 2

Zarzavaturile se toaci si se pun la fiert lang nimicuri.

Pasul 3

Dupi 100 de minute se scot oasele, se adaugi orezul si moarea
si se mai lasid la fiert 30 de minute, dupi care se presard leustean
si patrunjel tocat si se poate manca. “Nimicurile” se scot pe o
scandura si se minanci separat, ca felul doi (uneori).



Aceastii ciorbi are 10 portii pentru ci am fost 10 la masd gi oricum ea
nu se poate face pentru 4 persoane.

La Radu Anton Roman acest fel de mancare se numeste ciorbi de
ciocinele, dupi numele unui preparat pe bazi de pui. Eu am mancat
0 varianti fiicuté de un urmag al lui Popa Sapcd. Intr-o seard, chiar in
portul in care s-a niscut, Corabia, undeva dupa 1990. Omul, al cirui
nume nu-l mai tin minte, mi-a povestit istoria acestui fel de mincare
unic, de o savoare nemaintilniti. Zicea ci, la 1880, mogierii olteni
au obginut, cu ajutorul lui Carol I, si se faci mare port de grine la
Corabia (de la corabie ii vine si numele), ca si poatd exporta cerealele
in Europa (cd nu mai mergeau la turci). Evident, portul s-a umplut de
hamali (cici erau peste o mie) care mancau aceastd minundtie ficutd
din siricie. In port erau §i parlangii (mdcelari) care tdiau vite 5i porci
pentru boieri. La milogeald, le cerean boierilor (la vénzarea cirnii)
s le lase ceva nimicuri. Din ele s-a ndscut ciorba de nimicuri pe care
hamalii o méncau totdeauna seara tarziu, cind nu mai puteau urca pe
schele din cauza intunericului.

In ctiva ani, ciorba a devenit celebri si 0 mincau i boierii noaptea
térgiu, dupdi chefuri. Cicd erau asa de mulfi bani in Corabia, ci la
fiecare colt de stradii era un cazinou. Palatele din Caracal (peste 200)
s-au ficut tot cu banii din grine.

Ultima relicvi a viemurilor de inflorire de altidati e silozul de grine
feicut de armata germani (in al Il-lea rizboi mondial). Apoi portul
a intrat in paragind si dupi 1990 si orasul. Nu mai e nici urmd de
prosperitate in Corabia §i a dispirut si ciorba de nimicurs.

Ciorbi ardeleneasca de fasole
cu ciolan afumat

Ingrediente pentru 4 portii

200-300 g fasole uscatd

1 ciolan afumat de porc (500 g)
1 ceapa

4-5 morcovi

1 radacinad telina

1 pdstarnac

200 ml bulion

Tarhon

Sare

3
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Piper

100 ml ulei

3-4 linguri faina alba
1 lingurita boia dulce

Mod de preparare

Pasul 1

Ciolanul se pune la fiert in 3-4 | de api rece, cu sare, impreuni
cu telina §i pastirnacul.

Pasul 2

Fasolea se fierbe separat in 2-3 ape. O parte din ultima api in
care a fiert fasolea se foloseste si pentru completarea la ciorbs,
daci prin fierbere a scizut prea mult.

Pasul 3

Se cileste ceapa tiiatd mdrunt, apoi se adaugi boiaua si
morcovii tdiati rondele, se mai lasi cam 5 minute si se toarni
peste ciolan.

Pasul 4

Dupi ce fasolea s-a fiert, se toarni peste ea zeama de la ciolan,
bucitile de carne desprinse de pe os, se adaugi bulionul si se
mai fierb 10-15 minute. Se face separat un rintas din ulei si
fiind si se adaugi la ciorbi.

Pasul 5

Se mai lasd si dea chteva clocote. Se adaugi tarhonul tocat
mdrunt, se opreste focul si se lasd ciorba si se pitrundi. Se
serveste calda.

Cénd nu existd ciolan afumat de porc se pot folosi oase de porc cu ceva
carne; se gisesc in comery sub denumirea de garf.

Am intinit, lingd Medias, un bucitar care avea o reteti de la bunicul
sau, in care nu exista nici bulion si nici rosii (cd existd §i varianta cu
rosii in loc de bulion). Bun, §i cu ce acrea bunicul? Si mi-a adus in
bucditirie un borcan cu niste frunze uscate. Ce sunt astea? Mi-a zis
cum se cheamd planta, cici se giseste la marginea padurilor de fagi.
Am uitat numele plantei (nici nu l-am notat), dar ciorba lui avea un
gust patrunzitor dulce-acrisor pe care nu l-am mai intélnit de atunci.

Sa fi fost leurdi?



