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HOP SI NOI
PE PAPA-MOND

...sau ROMANIA MARISOARA, un prim capitol continand, fortat,
elemente de bucatarie universalista in care intra doar cateva bunétati notorii
si curente, pe care ultima farama de constiintd profesionala, supravietuind
ca prin miracol nationalismului autocrat, m-a obligat s& le salvez de
provincialism si sa le urc la rangul de national-europene (fiind ele proprii
mai ales oraselor, cosmopolite si oportuniste, acele géateli care au nascut
ideea — falsa — ca nu exista o bucatarie roméaneasca, ca totul e imprumutat
si furat).

Adevirul este ca nici nu le-a vrut nimeni!

Oricat m-am rugat de brasovenii mei, nu, nu si nu, ardeii umpluti ori
copti nu-s ai lor (divagatie de culoare: péana si intr-un roman politist
frantuzesc — Total Keops de celebrul Jean Claude Izzo, Ed. Gallimard, 1995
—la pagina 185 autorul zice: ,,Honorine avait une maniére incomparable
de faire des poivrons farcis. A la roumaine, disait-elle®, dupa care
reproduce reteta doamnei Sanda Marin — fara copy-right !)

M-am caciulit atunci la bucuresteni: ,Mai baieti, méi basesti zburdalnici,
voi sunteti tara, limba literara si televiziunea centrala, luati si salata de vinete!”
lar&si nu: c& nu e drept, ca si asa a mers vestea ca Bucurestii le-au luat pe
toate, c& s& vorbesc cu iesenii sau clujenii, ca acolo-s primarii ce ravnesc...

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

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

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

Firimituri de pdine n-au voie sd cadd pe jos si de cad se ridicd, cdci
e pdcat sd calci darul lui Dumnezeu in picioare. (Gorovei)

* 1 kg faina de grau ¢ 1 lingura drojdie

* 1 cand mare de apa (sau, cum se spune, cata primeste faina)
* 1 lingurita zahar

¢ 1 lingurd untdelemn e 1 lingur sare

»Multumescu-ti tie, Doamne, si de pdne si de sare si de darul Sfintiei
Tale® si ,Bogdaproste“ se-nchind tdranii dupd ce mdndncd. (Gorovei)

Plamadeal::

* Drojdia se desface in putina apa calda si o lingurita de zahar, apoi se
amestecd cu 2-3 pumni de f&ina si putina apa calduta

* Plamddeala obtinuta se bate pana face bésici, se presara cu faina si
se lasa sa creasca la caldura, spre 1 ora

Aluat:

» Féina ramasa se cerne in covata

* Cand plémadeala a crescut, se amestecd cu f4ina, ulei si sare si se
frémanta, turnand apé calda, putin cate putin, pana nu se mai lipeste
de maini

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

* Aluatul se formeaza paini si se ung (sau nu) cu ou ori ulei

* Se dau la cuptor, la foc potrivit, 1 ceas

* Pdinea se scoate (se scotea) pe lopatd, se bate de spuzi si se di la
masd (Ce nu se MANANCa se pune-n covata si se acopers cu un stergar
mare)

Painea - reper simbolic. In géndirea traditionald, pdinea si
colacul concentreazd o simbolicd in totalitate beneficd: bucurie, rodnicie,
belsug, fertilitate, puritate. Inscrise pe o axd comund, aceste semnificatii
se acumuleazd intr-o energie simbolica pe care omul se straduieste
S-0 capteze.

In obiceiurile populare traditionale, pdinea este adesea simbol al
divinitdtii, ceea ce o0 detagazd intr-o posibild ierarhie a reperelor simbolice
in cultura populard. Ea este identificatd cu anumite divinitdti in
secvente ale obiceiurilor de Crdciun sau de Paste, de inmormantare
sau de comemorare a mortilor, cdnd pdine sau colaci, special modelati,
primesc nume de divinitdti (Crdciun, Dumnezeu, Maica Precista,
Arhanghel etc.) si sunt oferiti ca ofrandd rituald (,jertfd“). Putem
presupune practica de reprezentare prin aluatul de pdine a unor divini-
tdti (singurul aliment investit cu aceastd calitate) ca fiind anterioard
crestinismului, care a identificat pdinea cu trupul lui lisus Hristos,
precizdnd clar simbolismul ei. (Vaduva)
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SALATA DE VINETE

Exista si o varianta greco-turceasca (ca tot au cazut ei la un fel de pace),
dar e un (alt)fel de piure, frecat cu... nuci mécinate si cu branza. L-am
gustat, ce sa zic, e bun. Numai c& eu, ca bun roman si nepot nostalgic de
taran, sunt conservator, mai ales la mancare, nu prea imi plac experientele
innoitoare acolo unde trecutul si arhetipul national sunt un tot perfect
(subiectiv !)

Clasica - asa o facea mama

e 1 kg vinete (coapte, bine colorate, tari, lungi) ¢ 1 pahar untdelem
* 1 ceapi rosie, mare tare ® 1 lingura otet mere ® 2 rosii coapte

* sare, piper, dupa voie si sanatate

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

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

* Se toacad marunt ceapa, se spala iute intr-un suvoi de apa rece (sa-i
iasa amareala oxidatd) se scurge bine de tot

e Se amesteca ceapa cu otetul

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

e Se adaugé sosul de ceapa cu otet (piper, daca mai e cazul)

* Se orneaza cu felii de rosii

Taine: se mai pot adauga 1-2 linguri smantana si 3-5 cétei de usturoi
pisat, eventual un varf de cutit de zahar (rafineaza!)

Cand mdnénci ceva si-ti cere cineva sd nu-i doard ,Na“ si sd nu-i
dai, cdci de-l minti, atunci ii minti pe cei morti. (Gorovei)

Cu maioneza — asa o ficea raposata si citadina Mihaela Nicolescu, pe
cand eram noi, Dan loan Nicolescu (barbat-su), Vladimir Alexe si cu mine,
tineri, in putere, prieteni nedespartiti si neverosimil de flaménzi

e Vinetele scurse si tocate se amesteca cu

 Maioneza facuté din 2 galbenusuri ou, 200 ml untdelemn, 2 linguri

zeama de lamaie, 1 varf lingurita piper macinat, 1 lingura smantana
de frisca si 3 cétei usturoi

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

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

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

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

ARDEI COPTI

Salaté nobila, una dintre cele mai fine salate romanesti (ceea ce grecii
numesc ,.ardei copti” este altceva: ardei tavaliti prin faina si prajiti, oferiti
In coaja, cu alte branzeturi), dand tinuta unei fripturi banale, dar si salatei
de vinete. La o adica, ardeii copti - fie ei capia sau doar grasi — au genero-
zitatea de a putea fi méancati, si pe loc si la iarn&, aproape dupa aceeasi
retetd, la orice mancare care cere uditura.

Conserva:
* 3 kg ardei grasi sau capia (cat mai mari si mai sanatosi)
* 1 ceasca otet bun, de vin e 1 lingura zahér sau miere

e 2 linguri ulei * 2 lingurite boabe mustar
* 10 g piper, o linguritd sare ® 1 aspirina
¢ 1 foaie dafin * 2 cesti apa

* Se spala bine ardeii

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

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

* Se pune zeama, cu ale ei toate — de mai sus — la fiert, si dea in
cateva clocote

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

* Se asaza in borcan

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

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

Salata:
* 2 kg ardei gras sau capia ~ ® 100 ml otet de vin
¢ 2 linguri untdelemn e 1 lingurita sare

* 1 praf cimbru
* 1 capatana usturoi (cui nu-i place s& nu puna!)

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

* Se preseaza praful de cimbru peste ei
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e Se curats usturoiul, se taie de-a latul cateii in felioare hiper-subtiri i
se cern peste ardei

¢ Se amestecd sarea cu otetul, eventual putind apa, se freacad cu
untdelemn, se toarna ploaie peste salata

e Se lasi un sfert de ora, sa prinda gust, apoi ardeii se sucesc, sa bea
si s& se-nmoaie pe améandoud partile.

OUA , ROMANESTI*

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

Soarele e dintr-un ou”, spun strdvechi credinte romdnesti, sintetizdnd
evantaiul simbolic al acestui aliment cu functii rituale marcante in multe
obiceiuri.

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

Aceste oua asa-zis ,romanesti” se cheama, de secole, ,oeufs pochés”.
Vi dau totusi reteta, care oricum nu-i a mea si, vai, nici nu ne apartine
bl bJ

doar asa, ca sa respect un adjectiv, si pentru ca unii le si fac, ici si colo.

* 6 oud e1lapa
* 50 ml otet e 1 lingura sare

e Se pun apa cu otetul si sarea la fiert

e Se sparg ouale pe rand intr-o ceasca, fara sa stricam galbenusul

e |e virsam, de foarte aproape, ou cu ou, in apa clocotind

* Se scot, dupa doua minute, cu spumiera

e Oidee ar fi s3 le asezati pe foi de salata verde sau in rosii scobite — da
bine!

MITITEII A LA PASTOREL

Personal, prefer reteta veche a batranilor, cu multe carnuri amestecate.
Dar nu pot sa trec peste un clasic si nici sa va las neinformati, prin omisiune
vinovata.

Mai mult, din prudents, il voi cita integral pe simbolul gastronomiei
romanesti (ca veni vorba de clasici: nu inteleg de ce exceptionala carte de
bucate a lui Negruzzi si Kogalniceanu e intr-o eclipsé atét de indelungata si
nemeritata!):
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,Carne de vitd de la ceafd sau de la coadd, sau pulpd — capacul,
La 1 kilogram de carne un sfert seu gros si curdtat de piele. Carnea,
Impreund cu seul, se trece de doud ori prin masina de tocat. Se adauga
in carne miez de franzeld (de mdrimea unei ldmdi), muiat in mujdei
de usturoi, sare, o linguritd de mirodenii: enibahar, chimen (dacd vrei),
piper si o jumdtate linguritd bicarbonat. Frdmdnti pdnd se face o pastd
omogend. Uzi cu apd un fund de lemn si palmele. Sucesti cdte o bucatd
pe masd pand obtii forma_cilindricd stiutd. Tai in bucdti potrivite gi-i
asezi umezi pe-o farfurie. Ii pui la rece cdteva ore. Pui grdtarul incins,
pe care ai asezat un rdnd de mititei, la foc moale. Cat stau la foc, fi
Invdrtesti mereu, pdnd se intdresc. Dupd ce s-au prdjit o serie, se servesc
Intr-un vas acoperit si incdlzit (altfel se sleiesc din cauza seului). In
timp ce se consumd o serie, se pune la foc seria urmdtoare. Prdjirea
trebuie sd se facd incet, ca sd nu se pripeascd in exterior, rimdndnd
cruzi la mijloc”.

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

Az, stiu ca Burgundul, desi dificil si imprevizibil pentru podgorenii
seriosi, a prins radécing in toate viile ,rosii” ale tarii.

ARDEI UMPLUTI

Lucrare grea, in fond, dacs ma gandesc de cate ori am fost pus in fata
unor fierturi fade si pietroase, cu gust de orez si rugina apoass, denumite
inconstient ardei umpluti. Mancare nationald, aceasts giteals poate fi
paradisiac de gustoas&, dar numai cu un pic de efort si cheltuiala.

* 10 ardei grasi, cat de mari si de séntosi
* 250 g carne porc tocata (, umpluturd de cdrnati, zice la 1995 marse-
iezul J.C. lzzo, copiind cum il duce capul din, v& spuneam, Sanda

Marin)
* 250 g carne vitel tocata * 1 ceapa mare (da’ mare!)
* 2 oua e 1 litru supa de carne
* 1 kg de rosii * 150 g orez
* 1 lingurita zahar * 100 ml bulion gros de rosii
* 1 pahar smantana * sare, piper — la buna plicere

* cimbru, patrunjel, marar, 2-3 foi de dafin
¢ 1 lingura untura de gasca (2 linguri ulei)

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

* Se inmoaie ceapa pe foc mic in untura de gasca

* Se toaca verdeata

* Se amesteca carnea cu ceapa, oudle, orezul — cimbru, marar, sare,
piper, 50 ml bulion (unii de pe la Oradea pun si ceva carne si slaninuts
afumate, pentru gust)
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e Se umplu ardeii, se capacesc cu felii de rosii

e Se potrivesc intr-o cratitd unsd cu unturd sau ulei — sa stea sprijiniti
unul pe altul, vertical ca niste falnice turnuri, cu deschizatura in sus,
s& poata rasufla la greul caldurii

* Se paseaza rosiile

e Se acopera ardeii cu supa, pasta de rosii proaspete, agrementate de
sare, piper, foi de dafin, se acoperd, se pun in cuptor sau pe plita, la
foc mic, acoperit, cam un ceas

¢ Se amesteca 50 ml bulion cu sméantana si zaharul

* Dupé ce a trecut o oré de fiert molcom, poate si mai bine, si a scazut
si zeama, se toarna sosul de smanténa ploaie si se mai lasd in cuptor,
s& molcomeasca si sa capete capacele de rosii o frumoasa culoare
auriu-maronie

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

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

Superbé giteala romaneasca! Fina, eleganta, suculenta. Si ce zestre!

Dupa cine s-o dai? Dupa un Riesling de la Corcova, ca are fermitate
si noblete echilibrats, de pe Rin, dar si umor de pe Amaradia, mai acid?
Dupi o Creata Galbena din viile de la Teremia Mare (vin numit — va
dati seama ca nu intamplitor — si Riesling de Banat!) ca e energic si
cinstit (si mai are si pedigree national stravechi)? Sau dupa un Merlot de
la Panciu — fire artistica, nelinistitd, mereu tanar si expansiv?

Dificila alegere.

Sd nu mdndnci nimic cdnd scapdtd soarele, cdci vei face cas la gurd.
(Gorovei)

PUI LA CUPTOR, TARANESC

Sunt unele zile ce par a fi destinate uitarii, duminici banale atarnate
intre alte duminici banale, dar care, printr-un har numai al lor, atinse de
aripa de inger a caldurii omenesti, a intelegerii, a dragostei, devin altceva,
un fel de reper, de referintd supremd, de model al fericirii impacate si
linistite, cu ai tai, toti, impreuna.

Mi s-a intAmplat, in cateva randuri, ca, intalnit cu oamenii mei dragi la
ceea ce parea doar ,0 masa simplé si fara pretentii”, de duminica in familie,
sa traiesc pe neasteptate revelatia unei fericiri absolute, incomparabile.
Cuminti, in jurul unor bucate simple, cufundati anonim in jocul linistit al
unor vorbe mici despre mai nimic, realizam deodat&, miraculos, prezenta
unei aure. Traiam brusc intelegerea fericirii noastre plapande si irepetabile,
a iubirii ce ne lega si ne facea fragili, dependenti unii de altii. Un fel de
euforie estompata, discretd, dar cu atat mai profunda transforma duminica
aceea intr-o amintire indestructibil, ce ne lumineaza zlele si azi, devenind
un simbol, ,duminica aceea”.
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Si toata aceastd amintire extraordinara e legata, va rog sa nu radeti, de
anumite mancaruri, nu neaparat exceptionale, ci mai degraba obisnuite — ce
ar putea fi exceptional la niste ciuperci cu sos de smantana, la un bors, la un
pui umplut? — ele devenind, poate tocmai din cauza simplitatii lor gustoase,
simbolul nostru, de ,,duminica fericirii in familie*.

In ziua de Sf. Haralambie (10 februarie, n.m.) se face colivd, din care se
pdstreazd spre a se da paserilor cind mor, sd nu mai moard. (Gorovei)

* 1 pui (mare si bine ingrasat, de curte) sau alta pasire
* maruntaie pui * 200 g unt (1 ceasca ulei)
* 300 ml smantana * 1 lingura pasta usturoi

* sare, piper, dupa gust ¢ 3 legéturi patrunjel

* Mai intéi se grijeste bine puiul

* Se toaca maruntaiele si patrunjelul, se amestecé cu jumatate din unt,
putind sare si piper

* Se freaca pasérea cu sare, piper si zeama de usturoi

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

* Se freaca o tava cu margini inalte cu unt - s3 balteasca

* Pe fundul tavii se pune un grétar din cateva betigase subtiri, in crucis,
sa nu atingd pasérea metalul, ca nu-i bine

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

* S-a ingalbenit, deci focul devine potrivit; vreme de o or si jumitate ~
daca-i pui de curte — urmeazi o operatiune insistents de turnat-uns
linguri de smantana

® Dupa ce s-a terminat smantana, se ia zeam& din tava — untul din
umplutura s-a topit si a curs, iIngeméanandu-se cu sméantana - si se
unge, pana ce puiul s-a patruns si sub coaja galben-maronie e numai
dezmierdare si inefabil

* Sosul fierbinte, amestecat cu zeama de usturoi, se ofera alituri, in

=6

,,SOsiera

Taina: Intre pasirea ,de curte® si ,fratele Petreus” de crescitorie sunt
diferente vizibile: cresterea fortata, foarte rapida, pe baza de hormoni,
nemiscare si retete hipercalorice, face carnea moale, apoasa, cu putin
substanta (nici macar fainoasa); in zece minute préjesti un pui; puiul de
curte, in schimb, e ferm, carnea are culoare, personalitate.

E drept, cere rabdare, cheltuiala si efort s&-1 cresti, dar si résplata e pe
masurd. Puiul anemic de Avicola si cel hranit cu boabe si iarba in curte,
la lumina soarelui, se aseamana ca icrele negre din titei cu cele de
morun, sau ca o femeld gonflabild cu Demi Moore, indragostits si
pofticioasa.
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Taina (alta!): Daca vreti si rumeniti ca lumea o pasare trebuie untura,
foc iute — la-nceput - si foc bland — apoi — ca nimic nu coloreaza camea
mai frumos si mai parfumat ca ,fiertul” in untura de porc sau gasca.
Dar atentie, o luati de pe foc la timp, altfel se usucal!

Merge si pui rumenit in ulei, ca un cartof préjit, dar e mai putin parfumat.
Mujdeiul si o salata de rosii sunt exact ce-i trebuie unei pasari prdjite
coapte.

Vinul ? Nu rosu, in nici un caz! E vorba de pasédre, de unt si lamaie, e
vorba de zbor! Cum s& bem rosu? Riesling Italian zic eu, de la
Odobesti, daci vreti tinuta si discretie (chiar daca are, ca orice domn
cu tinerete necunoscutd, o aroma exoticd), sau chiar o Galbena
copildroasa, tot de acolo, ca sa lasam lucrurile in bucurie si lejeritate, in
plutire zburdalnica, vitind dramatismul si gravitatea sangeroasa a vietii
pentru o alta zi.

MUJDEI

Sosurile de usturoi sunt raspandite in toatd lumea (mousse d’ail!) asa
ca s-au ratacit si pe la noi vreo doua-trei variante.

Vil oferim, pentru inceput, pe cel mai simplu si mai saracacios (cel ce
vi se da la restaurante, cu pipeta, contra pretului unei vile la Vama Veche,
pe plajd): usturoi, sare, apa. Baza!

La-ndemana e sa cureti o capatana de usturoi si s&-i bati cateii-n draci
intr-o ,.chisarniti” de lemn. Potrivesti o lingurits de sare grunjoasa si, cand
totul e o pasta lipicioas3, se adauga apa (puting, o canitd, nu o jumatate de
caldare, cum face nea Mitica de la ,Dolarul si carnatul®). Merge la orice,
carne, mamaliga, peste.

Atdt usturoiul de toamna cdt si cel de vard il intrebuinteazd
romdncele in diferite leacuri, descdntece si vrdji. Insd cel de toamnd,
dupd cum afirmd femeile stiutoare, e cu mult mai bun la leacuri si
vrdji. (Marian)

VERZITURI DE STRANSURA: BAME, NAPI, RUBARBA,
ANGHINARE, ANDIVE, SPARANGHEL, BROCCOLI, BRUXELLES etc.

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

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

Anghinarea, sparanghelul, chiar si bamele si andivele, verzele broccoli
si de Bruxelles au ramas bucate exotice, aluvionare, la discretia apetitului
pretios, strict citadin, al lumii bune.
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Insistent enumerate, aproape ca o campanie, in cartile romanesti de
gastronomie de la inceput de secol, aristocratele acestea vegetale (mult
cultivate in gradina si bucataria franceza) aproape c& dispar din cele actuale,
rémanand anonime, izolate in luxul lor vigilent la mode si modele (ce umple
totusi pietele Amzei sau Dorobanti, dar numai pe acelea).

Retetele lor, toate de import, si mai toate predispuse la aperitiv si
garniturd de carne bund, (dupa pérerea si gusturile mele) pot fi gssite siin
Sanda Marin, si in alte carti culinare mai vechi si mai noi.

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

TOCANA ROMANEASCA

Ca si ciorba, alintata ciorbita, tocana, dezmierdata si ea tocanita, are
un schelet (nu tocmai gol, ci cu ceva cérnitd), o baza principiala care, 0
data stiuta si respectata, permite apoi o uriasa explozie creatoare, de oricate
adaugiri si adaptari, fardari si fandari, uzari si uzuri, miscéri si mismasuri.

* principiul no. 1: carne mai grasa, cu oscioare, de pe la gat, piept,
coaste, coada (la pasare tot ce nu-i pulpa sau piept)

* principiul no. 2: se toac (tocand, nu ?!) dumicati

* principiul no. 3 e ceapa, mai multisoar, taiata pestisori

* principiul no. 4: ceapa si carnea se rumenesc in grasime

Dilema principiala: ce se incinge mai intéi, ceapa sau carnea (untura,
striga un glumet)?

Acum, fara misto, cici si treaba e fara solutie (chiar daci unele voci
cratito-academice striga , ceapa!“), pentru prima si singura dat in aceasts
carte, o sa va rog (cu scuzele de rigoare) sa decideti singuri: sau caliti intai
ceapa, riscand periculos s& se arda (pana se rumeneste si friptura) sau
incepeti cu carnea, dar sub amenintarea ingrozitoare ca ceapa (dand peste
bucati de carne gata prajits) n-o s&-si mai dea gustul...

Nu va grabiti, raspunsul va fi ca de obicei o (alts) renuntare, dar nimic
nu va poate ajuta. Aici nu mai e vorba de stiinta, ci de ceva mult mai subtil,
chiar indefinibil, de intuitii, de imanente, de exaltarea si nebunia sortilor.
Singura certitudine pe care o aveti este ca, amandous, ceapa si carnita,
trebuie calite-rumenite, in aceeasi cratiti. Restul va fi doar singuratate,
sansa, iluminare, intelepciune de origine divina.

Descoperirea majoré, la puterea artei, ar fi sa intuiti exact cand, cét si
cum (dupa ideea ca ,a simti“ e infinit superior lui ,a sti“) se impreuna-
separa ceapa si carnea (ceea ce doar duhurile stiu)

* Odatd rumenite acestea, se stinge préjeala cu apa, se lasi pe foc

mic, sa bulbuceasca si sa se inmoaie, iar la sfarsit (si numai la sfarsit!)
se sareaza.
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Poitra se zice pranzul din a doua zi dupd praznic. Cinisoara se
zice cina din ajunul unui praznic la care se cheamd vecinii si li se dd o
masd. Praznice cu cinisoard si poitrd sunt: Vinerea Mare, Sf. Andrei,
Sf. Dumitru si Sf. Nicolae. (Sperantia)

e principiul no. 5: se mdnanca cu mamaliguta (altd méngaiere roma-
neasca induiosatoare) calda (de-acum aveti cale libera spre adaosuri
creative din piper, verdeturi, usturoaie, bulicane si cate si mai cate.. )

» principiul no. 6: se bea cu vin, de care-o fi, sau, din cand in cand, de
citre oamenii foarte norocosi, care au relatii jospuse (ca jos e pivnita),
cu un Neuburger de la Ciumbrud, un vin ca un buldozer, dar
imaginat si construit de Alba ca Zapada, un armasar frematand de
forte si pofte, dar intrat pe sub pielea imaculata, stralucitoare, mirosind
a mere coapte, a unui mirific inorog.

SPANACUL TUTUROR

Spanacul e o buruiana universala, fetisizata ca panaceu de ,,Papai” cel
viteaz (campanie publicitard disperatda de pe vremea crizei din '29) si
aburcati ca atare pe toate scenele gastronomice ale lumii.

Culmea e c3 fata (buruiana!) a castigat concursul doar pentru ca a avut
pile! Nu pentru insusirile ei reale! Adevarul crud (ca o salatd) e ca nu merita
nici pe departe locu’ intai, care ar reveni de drept verisoarelor sarace:
urzicuta, papadia, patrunjelul, leusteanul, care sunt mult mai bogate in fier
si in vitamine decat parvenitul de spanac! Cinstit sa fiu, mi-e tare antipatica
iarba asta de doi lei, s-a bagat in sufletul nostru pe sest si pe nedrept,
marginalizand (cenusérizand) plantele cu adevarat miraculoase de mai sus.

In Roméania vegetariana si gradindreasa, spanacul se declina corect in
substantivele ciorba, salata, placinta, clatitad si mancare (cu sau fara carne).

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

* 1 kg spanac e 3 catei usturoi e 1 litru bors
e 2 cartofi (sau 1 pahar de orez) ® 1 ceapa

* 1 morcov e 1 pastarnac » 1 patrunjel
e 3 rosii (ori 200 ml bulion) e1ou

e 1 pahar smantanad e verdeata: 1 legatura leustean
e sare, piper, dupa gust

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

e Zarzavatul — ceapa, morcov, patrunjel, pastarnac — se toaca din cutit

» Cartofii si rosiile se taie cubulete

e Se pun toate la fiert, in 1 litru apa, cam 1 jumatate de ceas, timp in
care
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* Se fierbe borsul, separat

* Se toaca usturoiul

* Se amestecs ..diresala“: smantana, ou si 1 polonic de bors

* Se toaca verdeata

* Daca zarzavatul a fiert (si sigur a fiert!), se pun in ciorba borsul si
.diresala“ si se mai lasa sa clocoteasca batraneste vreo cinci minute

* Se presara verdeata, se potriveste de sare si piper, ciorba deja e
mancabila.

Cdnd mdndnci cu pdldria sau cdciula pe cap, atunci dracul rade
si Dumnezeu pldnge. (Gorovei)

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

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

e 1 lingura untdelemn * 1 varf de cutit piper

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

* 1 lingurd zeama de lamaie (sau otet de mere)

* 1 legatura ceapa verde de apa (mai moale-n vana, c&, prapadit cum
e spandcelul, odatd da ochii peste cap de la tarie)

* Ceapa si usturoiul se toaca
* Se amesteci totul

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

Am mancat paine de secard prajits in unt, stropita cu telemea, si cu
salatd de frunze si tare mi-a placut.

Cine mdndncd cu stdnga, Dumnezeu nu-i va primi crucea cu
dreapta. (Gorovei)

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

¢ 1 kg spanac e 1 capatana usturoi

* 1 ceapa ¢ 1 lingura f&ina

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

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

* Ceapa se toacd, se pune la clit in unt cu ulei - vas acoperit
* Se grijeste spanacul, se pune la fiert 10 minute in apa putin sarata
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e Carnea se taie imbucaturi si se pune peste ceapa, sa prinda coaja
(apoi se adauga putina apa fierbinte, s& se caleasca indbusit 30 de
minute)

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

e Se desface faina in bulionul de rosii

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

e Se potriveste de sare

E buna dar numai cu un pahar de Aligote tanar, de un an, de la Bucium
sau un Varatec (vin alb de masa, vag dulceag) de dJiu ori chiar un
Plebanos, de Aiud, adicd un vinisor parfumat si senin, din categoria
,micii burghezi ai podgoriei”, nici opinc&, nici vladica.

Cand vine cineva si te gdseste la masd, sd-l chemi, cd e mdnat de
Dumnezeu. (Gorovei)

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

Reteta de mai jos poate fi aplicata oricarei frunze.

* 1 kg spanac e 1 lingura faina
e 2 linguri unt ¢ 2 linguri smantana
e1lou ® sare

* 4-5 catei de usturoi

e Spanacul bine grijit se fierbe 1 sfert de ora

e Usturoiul se toaca pasta

e Fiina se desface in smantana batuta cu ou

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

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

¢ Se adauga usturoiul si smantana cu faina si ou, se sareaza, se
amesteca pana se leaga un pic

Se poate umple cu terciul dsta orice patiserie, fie ea din foi grecesti,
subtiri si unse cu ulei, fie din aluat obisnuit, de placinta.

Orice clitits, de asemenea, se leaga cu tocétura de frunze — spanac,
loboda, urzici etc.

RATA PE VARZA

Cu (si numai cu) varza dulce, rata e, dupd mintea si pofta mea, cea
mai gustoasa si mai suculent friptura de cuptor ,ce se exista”, de la Fetesti
Gari (via doamna Platon si nora sa Yvette, care il inbuiba pe Liviu-ah, ce
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ciuda mi-e pe baftosul asta! — cu amestecul acela de bucitarie romaneasca
si italiana pe care il viseaza si dupé care se-nnebuneste orice barbat normal,
adica gras, pofticios si ndscut in provincie) la Lyon (stabilimentele Bocuse).

Capul de ratd nu se mdndncd, crezandu-se cd la din contra, respec-
tivul va bea spirtoase asa cum a bdut rata apd. (Gorovei)

* 1 rata cat de grasa * unt

* 5 linguri de untura de gasca

* 1 varza dulce, mare si tare (in lipsa, hai, treaci de la mine, merge si
murata)

* un dram de sare, piper, boia e 1 crenguta de cimbru

* 1 paharel de rachiu de fructe 2 pahare de vin, cét de dulce

* 1 legatura de marar verde ¢ 1 lingura de miere

* Rata, bine grijita, se freacé cu sare si boia dulce, apoi cu unt sleit si se
lasd, la rece, un ceas, s& se fragezeascd, apoi se rumeneste pe foc
iute si pe toate partile, in tigaie cu unt si untura

* Acum se spala cu un pahar de vin si unul de rachiu, se-ndulceste cu
putina miere, se oreaza cu cimbru, se acoperé si se da la cuptor incins,
pe foc mic, s& se indbuse pe-ndelete (a se stropi isteric cu ce-i in tava)

* Varza se toaca, se caleste usor in unturd de gasca, se stinge cu
1 pahar de vin dulce, se sdreaza - ,boiaza“ si se rastoarna peste rats
— lasandu-se Inca la cuptor, cu capac

® Mararul se toaca

¢ Cand carnea s-a facut, se dd varza pe margini, se unge rata cu unt si
smantana si se lasa inca in cuptor, pe foc iute, descoperita, sa se
rumeneascda

* Gata, mararul se presara peste varza

Se da la masa, dar nu oricum ci pe tipsia de argint de la mama: rata in
mijloc, aurie si iInmiresmata, varza pe margini, ca o coroana regals. N-ar fi
rau sa gasiti prin zestrea sparta si o sosierd, paharele sunt din cristal, cu
picior lung si fragil ca o antena de libeluls, cutitul si furculita ar fi bine s
aibd manerele de abanos sculptate.

Vinul e acel Cabernet Sauvignon de la Cernitesti care a uimit pe
multi buzoieni cu mireasma de zmeura (adaugats celei de afine), cu maduva
sa plina si puternic, cu sclipirile visinii, de apus tarziu, pe muchia furtunii
dintre tara magica Cauca (unde insusi Prometeu rastignitu-s-a) si iadul de
la Paclele Mari.

Chiar dumneavoastra insiva ar trebui sa repetati in oglinds, cateva
zile, acuratetea ferma dar delicati a taieturii prin carnea fina, prin crusta ca
de elitra de scarabeu a pielii ardmii: eleganta absoluta e singura forma de
recunostinta pe care o putem aréta superlativelor de acest fel.

Desi, o indelungata experienta imi spune ca finalul va fi mereu acelasi:
troznetul gros al oaselor zdrobite si supte, paruiala lacoma pe painea intinsa
prin sosul cu catifelari si mirosuri paradisiace, linsul farfuriei, mai intai,
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apoi al platoului, dupa aceea al cratitei si in sfarsit al degetelor gospodinei,
pastrand urme din perfectiunea creatiei dumnezeiesti. Grozavia scandaloasa
a acestor gesturi e din pacate, doar o consecinta naturala a valorii divine
(Lucifer e si el, nu-i asa, o divinitate) a ratei pe varza, in fata careia, noi,
muritorii, nu putem decat sd ne recunoastem umanitatea, totdeauna
inferioara si daruita fortelor (sub?)ceresti.

Méncarea taranului se alctuieste din mamaliga ori paine, malai, chitan
(pdine din fdind si tdrdte, nota mea) s.a. si din udatura, care cuprinde
toate felurile de méancari si gateli, si sorbitura, care cuprinde toate borsurile,
ciorbele. La placinte, alivenci li se mai zice si cocaturi.

Randul bucatelor romdnesti e acesta: un pahar de rachiu,
bors (zama ori ciorbd) sau brdnzd cu mamadligd, si apoi gdluste (sarmale,
n. m.) ori plachie (tocana, n.m.). Fripturd cd se dd. Cine poate dd vin,
cine nu apd, in cand ori in cofa de pe laita de ldngd blidar.

E pdcat sd se scoale cineva flimdnd de la masd. Bune sau rele,
bucatele trebuie sd fie cu indestulare pe masa sdteanului. (Lupescu)

SALATA LA ROMANI (BALADA ROMANTICA)

Sosul etern, o proportie si 0 compozitie practic nemodificabile: 1 lingura
untdelemn, 1 linguréa otet, 2 linguri apa, sare, piper. E o constanta autoritara
a tuturor salatelor romanesti, de varza, rosii, ciuperci, salata verde, fasole etc.

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

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

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

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

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

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

Simfonismul a atins apogeul, timpanele sparg timpanele, coardele
se-ncordeaza, suflatorii nu mai au suflu, pianul nu canta piano, dirijorul
si-a pierdut pana si autocontrolul si a lesinat de placere si excese.
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Cdnd mdndnci, scurge strachina, sd nu rdmand picdturd mdcar,
ca sd i se scurgd lumii ochii, uitdndu-se dupd tine. (Gorovei)

Roménii mananca salata numai dupa reteta asta:

* Rup un miez mare de péine, il inmoaie in sosul de la fripturs si il
indeasa in gura

* Infig in furculita cinci-unspe felii de cartof prajit, le infund intre masele
si pe acelea, ci mai era loc

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

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

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

* Chestia nu poate fi inghitits, asa ca mioriticul ia ulcica cu vinat, suge
vreo opt ghiogalturi, strambandu-se de durere pe masura ce nodul
gros 1 se scurge pe gat. Rasufla usurat si suspind multumit, urand
induiosat tuturor: ,Da Doamne, cand ne-o fi mai rau, si ne fie ca

“

acum

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

La oaspeti masa se pune in odaia cea curatd, pe masa se pune
fatd de masd, apoi scoate talgerile si farfuriile cele bune si cei mai multi
pun si furculite, lingurite si linguri de metal. De n-au, imprumutd de la
vecinul cu dare de mdnd, ca sa-si spele obrazul. (Lupescu)

SALATA DE ROSII

lunie nu incepe altfel decat cu un castron de rosii taiate fin, rondele,
mirosind a vant de campie, a piper si a Vasu, cu pielea ei neagra si
stralucitoare, rasarind dintr-o padure de maslini ca dintr-o odisee (cand o
vedeai zambind, stiai c&, mai devreme sau mai tarziu, dintii aceia albi or
sa muste, or sa doboare si vei muri fericit).

* 1 kg rosii, bine coapte si tari

De aici incolo incepe aventura creativititii locale, imprevizibile.

Muntenia:
e 2 linguri ulei ¢ verdeatd: marar, cimbru
* sare, piper, dupa pofta inimii (doar e salata!)

36



» Rosiile se taie fie in rondele, fie In doué si apoi in felii subtiri
¢ Se toaca verdeata

e Se pune sare si piper, se presara verdeata

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

Oltenia:

e 2 linguri ulei ® sare, piper * verdeata

e 5 catei usturoi pisat pasta (sau mai putin, daca nu va plac salatele
ofensive)

Ardeal:

¢ 2 linguri ulei e 1 lingurd otet  ® sare, piper

* 1 ceapa rosie * verdeatd

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

VISINATA, VUTCI SI ALTELE ASEMENEA

[n 1868 aparea la Brasov cartea LInfricosatele stricdciuni ale beuturii
de vin ars“ unde se ardtau multe, inca si faptul ca romanii au inceput a
crede ca nu pot trai fara tarii de abia dupa mijlocul trecutului mileniu.

Nu e bine ca un bdrbat sd cdnte, sezdnd la masd, c-apoi femeia lui
va innebuni. (Gorovei)

O visinata:

e 3,5 kg visine e 1 kg cirese amare

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

» Visinele si ciresele se piseaza cu mieji de samburi cu tot, se presara
cu zahar si se pun in vas (borcan, damigeana, donita, fedeles, butoias);
se inchid bine, s stea asa o saptdméana si mai bine

* Se toarni si alcoolul, se-nchide iarasi bine vasul si se lasd sd se certe
pana se-mpacé, adica vreo dousd luni, legénand din cand in cand butea

¢ Se strecoara si se bea cand vreti sau se umplu sticle pana la gurd si
se indoapa ca vinul

Alta visinata:
e A kgvisine e 1kgzahar 15litrialcool 500 mlvodca

Taina: Dupé aceleasi proportii si retetd — mai inainte lichiorul se chema
vutcd — se pot face .afinatd“, ,zmeurata“, ,ciresata”, ,caisata”,
.strugurata®, ,pepenatd”, ,pepenata galbejita” (nu pot scrie nicicum
.galbenats“), ,.cornata”, ,prunata”, .capsunata”, (nu-i asa ca-i vesel?!)
.merata”,  perata®.
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Nu stiu, n-am incercat inca sa fac .nucata“ si nici ,alunata”. ,Gutuiata®,
Insa, e minunata, si-o sa fac si altadata (,,lamaiata* si . portocalatd”, ca
sa nu mai spun de . kiwiatd" si .bananata”, voi incerca sa fac la anul).

Alta taina: Un lichior trebuie s& aiba intre 18 grade si vreo 45 grade.
Deci, cand puneti alcool, faceti o socoteald, cam cat de tare vreti sa
iasd ., mandarinata“ sau ..grefata“ (,ziu, Radone, nu-i cam mult?* ma
ciupeste iritat din pliscul cenzorial directorul editurii, Gabi lencek,
,Domnu’ director, ati prefera atunci s zic ,grepfutata“?) si puneti cat
alcool va place: ,coacédzata“ va fi magnifica!

In Moldova, Evreii sciu sd mascheze gustul cel reu si reua calitate

a basamacului prin introducerea in el de substante mirositore; aceste
mirosuri insd nu sldbesc acea putere otrdvitore a spirtului (basamacului).
(Dr. Manolescu, 1895)

CLATITE CU CE-O FI

Oricét vi s-ar parea de ciudat, suntem diferiti de toti pana si in clitite!

Clatita frantuzeasca e ceva mai casantd si mai poroasi decat cea
mioritica, si nici nu se poate re-ncéalzi, pentru c& se sparge si se usuca
iasca (crep!).

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

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

*1ou ¢ 1 lingura faina cu varf * ulei
* 1 praf de sare 1 pahar cu lapte recisor

* Se amesteca oul cu fiina

* Se adauga laptele si sarea, si se bat bine (da' stiti cat de bine !?)
impreund, pana devin o crema subtire

* Se laséd sa respire 1 sfert de ora

* O tigaita de tabla, cu coada lungd, se unge cu ulei si se incinge pe foc
iute

* Se scurge uleiul intr-o canita, s& rdmana doar o peliculs pe tigaie, se
pune iar pe foc

* Se agita pasta (cu polonicul) si se umple cam o jumétate de polonic
de zeama la o tigaitd de 20-25 cm diametru

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

* Céand s-a desprins de tabla (0 mai ajutdm pe margini) clatita se intoarce
cu un cutit lat (sau prin aruncare, cine poate)
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e Se lasa s& se rumeneascd pana joaca-n tigaie si se varsa in farfurie,
unde o asteapts lista interminabild de umpluturi dulci, sarate, piperate,
cu fructe, cu carnate, cu laptate, cu de toate...

GEM DE MACESE (DRACILA)

Au romdnii obicei sd pund in seara spre Sdn-George rdmurele verzi
de trandafir de camp la ferestrele caselor si-n glii pe stdlpii portilor
si-a portitelor, pe capetele stresinilor de la case, pentru cd de ddnsul si,
prin urmare, de casd nu se poate apropia nici un spirit necurat. (Marian)

* 500 g macese rosite bine ® 250 g zahar * 500 ml apa

e Se curatd micesele de samburi si de partea lanoasa (aici s va vad,
ca de spus e usor)

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

e Totul clocoteste incet pana incepe sa se lege

e Se pune gemul in borcane si se pun acestea in cdmara rece, in dulapul
de zestre brasovenesc

Térhen Tonch din Sercaia ma invatase nu numai saseste, ci si sa
mananc ,heciumpeci® cu paine prajita.

Dar .dracila®, in toate formele ei, ,dulcet”, serbet, sirop, peltea,
.coarda*, era bine cunoscuta si in sud si in Moldova, inca inainte de fanarioti.

Urdjitoarele intrebuinteazd ramurelele cele tinere ale acestui
trandafir si la o multime de vrdji, mai ales cand voiesc sd desfacd cuiva
de ursitd, si in contra ceasului cel rdu. (Marian)

PORUMB FIERT SAU COPT

(De 17 iulie, n.m.) Se impart porumbi verzi de pomand si se dau
turte si cdte o gdind, pentru a nu se supdra Marina. (Sperantia)

Bucuresteanul afla c& se apropie toamna cand ies tigancile pe sarindar
cu galetile aburind de porumb fiert, vaicarindu-se strident si irezistibil, ,.la
porumbelul, ia porumbelul cald, neamule !

Slabit de pofte, chiar si ddmboviteanul mai spalat (cu apa din Sena
sau Pad) se face — nu frate, c-ar fi cam mult, ci doar un pic cimotie — cu
dracul naturist al copilariilor pierdute: o lun, cat tine porumbul in lapte,
rontaie stradal si infantil stiuletii fragezi, uitdnd de toate si de sine intr-un
soi de fraternitate pitoreasca cu trotuarul. E clipa in care Sodoma de pe
Colentina capata contur edenic, rasele isi uitd culorile aspre sau ariene,
bisnita mai ci-si d& ména cu business-ul, iar saracia iarta bogéatia, care si
ea uita, la randu-i, cat e de singura (nu aménuntesc, dar am si argumente
mai putin patetice).
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