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Azime

Aceste lipii subtiri din aluat nedospit sunt, fara indoiala,
cea mai veche paine a omenirii, la fel de actuala si

in prezent, dupa mii de ani. Mentionate frecvent in
povestile populare romanesti, astazi par uitate, caci
locul lor a fost luat de alte forme de flatbreads de prin
alte parti, cum este tortilla mexicana sau lavasul
oriental.

Ii dete-n gind ci babele pe toate le-ncurci si le descurcd, sd se
duci la o vrijitoare girboviti si-l ajute ea (...).

Baba se invoi si scoboare zina de fati din plop pentru un
mic bacsis. Lud de acasd podnita pentru copt piine si ficu focul
la tulpina plopului. Dupd ce se incintd vatra, framintd piinea
s1 0 puse pe vatrd si se coacd, gata si puie peste ea podnita.
Baba cum era de felul ei vicleand, in loc s puie podnita cum
se cuvine, 0 asezd pe dos incit nu acoperea turta de piine. Fata
privea de sus din plop si se mira de prostia babii, zicindu-i:

— Pune, fa muicd, tistul cu girdinarul in jos.
— Cum fa? 0 intrebi baba.

— Pune dealtminteri, nu cu apucitorul pe pita.
— Ziu, maicd, nu pricep!

Si se preficu baba ci nu stie si aseze tistul pe pine.

Fata vazind-o cd este proastd, ca aceea care pune laptele-n
oald, dar intinge pe dinafard, nu mai avea ribdare s-o invete,
cobori incet jos din virful plopului si asezd ea podnita peste
azima.’

Intr-un castron, amestecim fiina cu apa si cu sarea pana
obtinem un aluat maleabil, nelipicios. Il transferim pe o
suprafata bine infiinati §i ne folosim de fiing, atta cit cere
aluatul, ca sa-] putem friméinta si modela. Lisim aluatul si
se odihneasci vreo jumitate de ord, apoi il impartim in 8 bile
egale. Intindem fiecare bili cu sucitorul, pe o suprafatd bine
infdinatd. Separat, incingem o plitd de fonti (sau o tigaie cu
fundul gros) si coacem pe rind fiecare azimi, in jur de un
minut pe fiecare parte, apoi le agezim una peste alta intr-un
recipient cu capac, ca sd nu se usuce si sd raimand elastice.

1 Cristea Sandu Timoc. Povesti populare romanesti. Bucuresti: Minerva, 1988.
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PENTRU 8 LIPII

300 g faina
175 ml apa
un praf de sare

Azimele se pot pregati, asa cum se
facea In preistorie si inca se Intdampla
in multe locuri din lume, din diverse
fainuri, pe langa cele din cereale sau
pseudocereale. De exemplu, din
mazare, naut si alte leguminoase,
din alune, ghinde sau migdale, din
radacini etc. Este un preparat ideal
pentru fainurile fara gluten.

Istoric, ele s-au copt in tot felul de
conditii, dupa posibilitati, odata cu
avansul tehnologiei: in spuza focului
de vatra, pe lespezi incinse, la test, in
gura sobei, pe plitd sau la cuptor.

Pentru a obtine o suprafata coapta
uniform, unii le inteapa cu furculita
pentru a nu se umfla la copt, dar
mie imi place forma lor neregulata,
cu mici pernite de aer, un pic prea
prajita pe alocuri. Incercati ambele
variante si decideti voi cum va place.
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Turte pe plita

Turtele din faina de grau sau din alte cereale sunt alte
stravechi paini taranesti, usor de preparat si de gatit,
cu cuptor sau fara. Uneori se faceau nedospite, cel mai
adesea din fainuri amestecate, cum e cea de grau cu
malai, alteori din resturi de aluat de paine, dospite si
pufoase.

Turtele se fac din faind de papusoi, amestecati cu cea de griu,
din faind de griu, de orz, de brisci si de sacari. Ele se fac din
[fdind multi cu apd rece, frimdintatd putin si puse la copt in
vatrd, dupd ce se dd focul de-o parte. Ele se méindnci calde, cu
sare, cu lapte, cu bors s.a.

Turtd din aluat de bors se face din faind ce ramdine indcritd
de la borsul vechi, cici unele femei, neavind taréte, fac
borsul si cu fiind de papusoi. Fiina din bors se frimanti cu
putind fiind din siculet (de grau) si din ea se fac turte, care
se coc ori in cuptior, ori in vatrd. Dacd turtele acestea se ﬁzc
vara, se pun in ele si legume: foi de ceapd, mdérar, patrunjei
s.a. Cind sunt coapte, se mandncd goale ori cu uddturi
(n.a.: mincare cu zeami).

In Ialomita se fac turte cu unturd, impdturate, si, dupd ce se coc,

se mandncd.'

Dizolvim drojdia in api §i 0 amestecim cu fiina i cu sarea.
Frimintim pe o suprafati infiinatd pAnd obtinem o bila de
aluat elastici, nelipicioas, pe care o lisim la crescut intr-un
recipient acoperit ermetic pentru cateva ore, pind isi
dubleazi sau chiar tripleazi volumul.

Impirtim aluatul in bile egale si le aplatizim cu palmele
sau cu un sucitor, dindu-le o forma rotundai i o grosime de
aproximativ 1 cm. Le coacem pe plita fierbinte, in jur de un
minut pe fiecare parte, pand se umfli si se rumenesc.

Se servesc calde sau reci, muscand din ele sau tiindu-le pe lat
si umplandu-le cu diverse, ca la sendvisuri.

1 Mihai Lupescu. Din bucataria taranului romén. Bucuresti: Paideia, 2000.
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PENTRU UN LIGHEAN

1 kg faina tip 650

560 ml apa

7 g drojdie uscata

(sau 25 g drojdie proaspata)
o lingurita sare

Aluatul pentru turte poate fi facut la
fel ca cel pentru péine sau pizza (cu
untdelemn), folosind si alte feluri de
drojdii, cum este starterul cu maia
sau plamada cu turtele sau alte feluri
de startere pornind de la drojdii
naturale (must fermentat sau alte
infuzii fermentate potente). Printre
experimentele mele au mai fost si
resturi de socata, resturi de bors sau
bere nefiltrata.
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Paine coapta in oala
de fonta cu capac

Aceasta veche reteta de paine coapta sub capac se
apropie cel mai mult, intr-o bucatarie moderna, de
stravechea paine la test. Testurile tipice, si cele mai
primitive, se faceau din lut amestecat cu materii
vegetale, dar existau si variante mai elevate: din metal,
de forma unui clopot, sau poate mai familiar astazi,
Dutch oven, un vas de fonta cu capac pe care se asezau
carbuni incinsi.

Intr-un lighean sau o covati, amestecim fiina cu drojdia si
cu sarea, adiugim apa si formidm o bild de aluat. Transferam
aluatul intr-un recipient uns cu un pic de ulei si acoperit cu
un capac ermetic. Lasim aluatul la crescut, la temperatura
camerei, peste noapte, ideal pani la 24 de ore.

Cu 1 ori inainte de-a lucra aluatul, aprindem cuptorul la
230°C si asezdm acolo vasul de fonta cu capac. Separat,
scoatem aluatul din recipient pe o suprafata infainati si-1
frimantdm intr-o bil4, folosindu-ne de un pic de fiin
pentru modelat, daci este nevoie. Aluatul trebuie si fie
elastic, dar moale. Lasim bila s3 se ageze, sub un prosop, cit
se incinge cuptorul.

Folosind minusi de bucitirie, scoatem vasul din cuptor,
indepartim capacul, intindem un pic de ulei pe fundul si
peretii vasului, folosind o pani sau o pensula de bucitarie,
si, cu mare atentie, agezim bila de aluat in vasul fierbinte.
Acoperim cu capac si dim iarisi la cuptor, pentru jumitate
de ora. La final, inliturim capacul si lisim inci un sfert de
ora ca piinea sa se rumeneasca.

Odati ce am oprit focul, scoatem painea din vas si o lisim

la ricit, sub un servet. PAinea nu se taie cu cutitul cit e calda,

dar, dacd nu aveti ribdare, o puteti rupe buciti cu mana.

17

PENTRU O PAINE

375 g faina tip 550
(poate fi inlocuitd cu 000
sau 650)

340 ml apa calduta

7 g drojdie uscata

o lingurita sare

Cain reteta de turte, aluatul poate

fi facut la fel ca cel pentru péine sau
pizza (cu untdelemn), folosind si alte
feluri de drojdii, cum este starterul
cu maia sau plamada cu turtele sau
alte feluri de startere pornind de la
drojdii naturale (must fermentat sau
alte infuzii fermentate potente).

Aluatul poate fi pregatit simplu din
cele patru ingrediente sau imbogatit
cu seminte (de in, mac, susan,
floarea-soarelui, dovleac etc.), cu
ierburi aromatice (cimbru, cepsoara,
oregano, busuioc etc.), cu pulberi
sau fainuri de plante sau ciuperci
uscate, cu fructe deshidratate sau
bucatele mici de afumatura.
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Supa tare

In vechile carti de bucate gasim multe retete pentru
supe sau sosuri concentrate care se consumau ca atare
sau se adaugau la alte mancaruri pentru a le spori
gustul, o practica gastronomica ce vine de dinainte de-a
ne invada produsele industriale pe post de potentiatori
de arome. Am gasit termenul in Bucdtdreasa nationald’
din 1874 si, pentru ca mi s-a parut foarte potrivit, l-am
adoptat.

Supa tare a lui Hintescu, gatita din doui kile si jumatate de
carne de vita si o giini bitrina, este aseminitoare cu retetele
interbelice de bulion sau consommé, dintre care am ales una
de-a lui Bacalbasa: Doui litri de apd, un kg. carne de vaci,
Jjumdtate de giind friptd pe jumatate, putin morcov, doud cepi,
doui praji, buchetul”, doui cuisori, save. Dupd 8 ore de fierbere,
poti servi.?

Supele concentrate se fac cel mai adesea cu carne, adescori
amestecatd, dar si cu resturi din carcase de pasari, oase de vitd,
porc sau vinat, chiar si cu resturi de peste, la care se adauga
legume. Dupa gusturile moderne, ele pot fi si vegetariene,
caz in care ciupercile sunt ideale, lucru care l-ar fi revoltat pe
Bacalbasa care considera ciupercile periculoase si de evitat.

De multe ori, imi prepar stockurile cu resturi pastrate de

la gitit: coji de morcovi, de albituri i de cartofi, de rosii,
sfecla, gulii sau ridichi, foi de ceapi §i usturoi, cozi de ierburi
aromatice sau silbatice etc., la care adaug ciuperci silbatice
uscate, de multe ori dintre cele culese prea tarziu si devenite
prea atoase pentru consum.

Exista multe metode si retete de preparare a acestei baze,
realitatea fiind ¢ o astfel de supa concentrata este foarte
versatild si poate fi preparati cu orice avem la indemand, in
functie de sezon, amintindu-ne doar ci, pentru extragerea
aromelor, ea trebuie fiartd timp indelungat la foc mic.

1 J.C.Hintescu. Bucatdreasa nationala. 1874. Bucuresti: Gastroart, 2020.
2 Constantin Bacalbasa. Dictatura gastronomica. Carte de bucatarie. 1501
feluri de méncari. Bucuresti: Tipografia ziarului Universul, 1935.
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PENTRU 2 LITRI

2 litri de apa

1 kg carne de vita

0 jumatate de gaina
2 morcovi

2 cepe

2 fire de praz

o creanga de cimbru
3 foi de dafin

usturoi verde sau cétiva catei
o0 méana de patrunjel
2 cuisoare

sare

* Buchetul de care pomeneste
Bacalbasa era o legaturica compusa
din cimbru, foi de dafin, usturoi si
patrunjel, care se fierbea in sup3,
fiind scos si aruncat la final.

in imaginile aldturate: unul dintre
amestecurile mele din resturi

de legume, ierburi si ciuperci
deshidratate din care extrag
aromele, uneori addugand carne sau
oase, alteori optand pentru un stock
vegetal.
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Oteturi de casa

Oteturile facute in casa sunt o metoda simpla de-a crea
arome noi si suprinzatoare, fiecare dintre ele unica,
datorita caracterului imprevizibil al drojdiilor salbatice
care se gasesc in mod natural pe suprafata fructelor.

Pentru mine, crearea oteturilor de casi este si va fi un proces
continuu de invitare. In teorie, procesul este unul extrem de
simplu: umplem doui treimi din volumul unui vas cu guri
largd cu fructe, de preferat tiiate in buciti sau intepate (cazul
miceselor), si completim cu apa indulcitd in proportie de
1:10. De exemplu, la 1 litru de apa punem 100 g zahir si
amestecim pAni la dizolvare. Eu aleg zahirul nerafinat, dar
am incercat i cu miere obtinind rezultate bune. Pana la
acest moment, am creat cu succes otet din mere galbene,

din fructe de soc, micese, visine, cirese si dude negre, dar
posibilititile sunt nelimitate i voi continua s experimentez.

Borcanul se lasi la fermentat in jur de 2-3 siptimani la
temperatura camerei, amestecind o datd sau de dou ori

pe zi pAnd cAnd fructele se lasi la fund. Se poate intAmpla
ca la suprafata lichidului sd observati o peliculd albi - este
un proces natural care nu ne deranjeaza atita vreme cit nu
uitim si amestecim constant in vas. In tot acest timp, este
important si nu lsim resturi de fructe pe marginea vasului,
deasupra lichidului, cici vor putrezi rapid i vor mucegai.
Acestea se curita regulat cu un colt de servet curat.

Cand toate fructele s-au lisat la fund, putem duce vasul
in cimar3, beci sau alt loc unde putem uita de el citeva
siptimani, pAna cind lichidul incepe si se oteteasca.

Decidem dupi gust cit ne place de acru, strecurdm otetul
de resturile de fructe prin sita si tifon, il tragem la sticle si le

punem capac si il folosim ca pe orice alt otet: in salate, sosuri,

manciruri sau orice altd reteti care cere otet.
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PENTRU O STICLA

1 litru apa

4 linguri zahar nerafinat
fructe, 2/3 din volumul
vasului

Cantitatile se ajusteaza
proportional, dupa nevoi.

Am invatat aceastd metoda de-a
produce propriile oteturi de la
Marta Udalowa, o poloneza stabilita
in ltalia si care administreaza un
grup de foraging™* in regiunea
Abruzzo. Folosind metoda Martei,
mi pregatesc oteturile din diverse
feluri de fructe sau resturi de fructe,
obtinand de fiecare data un rezultat
unic, datorita drojdiilor salbatice
naturale care ajuta la fermentatie si
transforma lichidul in otet.

Alte metode de-a obtine mai rapid
otetul din fructe implica folosirea unui
starter, o asa-zisa ,mama-de-otet”,
formata natural in oteturile vechi
nerafinate, sau otetirea cu ajutorul
musculitelor-de-otet, Drosophila
melanogaster, o metoda explicata mai
pe larg de Pascal Baudar in

The New Wildcrafted Cuisine.

* Foraging este un termen
intraductibil in romana, fiind
adoptat din limba engleza, la randul
sau avand originea in franceza
veche: fourage, forage (= nutret,
hrana), cuvinte derivate din proto-
germanicul fodrg. ,Furaj”, din limba
romana, urmeaza aceeasi origine
etimologica, dar el are a pastrat

un nteles limitat doar la hrana
animalelor. Foraging se refera

la actul de cdutare si colectare a
hranei pe un teritoriu, fiind folosit cu
predilectie in cazul comunitatilor sau
indivizilor care fsi asigura hrana din
surse salbatice.
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Ulei infuzat cu ierburi

Uleiurile infuzate, pe langa faptul ca se imbogatesc
cu aromele ierburilor aromatice folosite, capata si
splendide nuante intense, care le fac unul dintre
secretele favorite ale bucatarilor si bucatareselor din
intreaga lume.

Misurim (mai mult sau mai putin aproximativ) volumul
ierburilor, agezind frunzele intr-o cand, lucrind cu un raport
de 2:1, adici doua pirti frunze la o parte ulei. Cu cAt mai
multe frunze, cu atdt mai concentrate vor fi si aroma, si
culoarea uleiului. Uleiul poate fi unul bun de masline, dar si
altele mai neutre, cum ar fi cel de floarea-soarelui, de rapita
sau de porumb.

Pregitim un castron cu apa si gheatd sau cu api foarte rece.
Separat, intr-o cratitd mici, aducem apa la clocot si oparim
frunzele in jur de 20 de secunde, apoi le scoatem imediat in
castronul cu gheata, unde le lisim si se riceascd de tot, timp
de 5 minute. Asta va pastra verdele intens al ierburilor, altfel
ele vor continua si se giteasca si isi vor diminua strilucirea.

Mai departe, punem ierburile intr-un blender, completim cu
3/4 sau o cani cu untdelemn de buni calitate $i omogenizim
pand obtinem o pasti lichidd de un verde uniform.
Strecurdm acest lichid printr-un filtru de cafea, un tifon

de bucitirie sau un siculet de pAnzi deasd. Asezam filerul
deasupra unui bol si turnim lichidul acolo, lasindu-l si se
scurgd natural pentru o ori sau dous, firi si gribim procesul
prin apasare.

Vom obtine un ulei de un verde smarald intens, foarte
aromat si parfumat, care se foloseste in salate, in diverse
sosuri, cu hummus, piure, pilafuri etc.

Resturile vegetale din filtru se pot congela in forma de cuburi
de gheati si se pot folosi ulterior la diverse manciruri.
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PENTRU O STICLUTA

o cana ulei de masline

(sau alte uleiuri)

o cana cu frunze aromatice,
aproximativ 50 g (patrunjel,
marar, leurda, cepsoara*,
coriandru, sovarf**, busuioc
etc. sau diverse amestecuri
de ierburi)

Desi nu e tocmai exact (cel putin in
limba romana), prefer adeseori sa
folosesc termenul de ,infuzare” in
sensul sdu generic international, in
loc de ,macerare”, pentru a inlesni
lectura si intelegerea termenului.

Infuzie, In sensul sau larg, descrie
procesul de extragere a aromelor
prin suspendarea materialului
vegetal (frunze, fructe, flori etc.)
ntr-o substanta solubila (ap3, alcool,
ulei etc.) cel mai adesea incalzita,
dar care poate fi si rece. Macerarea
se refera exclusiv la extragerea
aromelor la rece, pe o perioada
lunga de timp.

* Cepsoara, Allium schoenoprasum,
plantad aromatica reintrodusa in
bucataria romaneasca sub numele
englezesc chives, popular numita si
iarba-de-tuns, pur sau chisarau.

** Sovarf, Origanum vulgare, planta
aromatica spontang, inrudita cu
oregano cultivat.
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Oteturi infuzate

Daca otetul facut in casa de la zero este un proces de
lunga durata, cele infuzate cu ierburi, flori, fructe
sau amestecuri sunt o varianta la indemana pentru
incepatori si avansati deopotriva, o metoda de-a capta
in lichid aromele diverselor plante.

Ideal pentru acest proces este un otet cu o aciditate de cel
putin 5°, cum este cel de mere, deja cu 0 aroma mai fructati,
sau unul neutru cum este cel de orez. In functie de calitatea
materialului vegetal (prospit sau uscat), putem folosi
metoda /a rece (prin macerare) sau /a cald (prin fierbere).
Eu infuzez diverse oteturi in cantititi mici, pentru varietate,
dar si din lipsa spatiului in cimari. In realitate, nici nu-mi
trebuie mai mult.

Pentru infuzarea la cald, incilzim otetul intr-o criticioard
pani la primul clocot, apoi il turndm intr-un recipient in care
am agezat ingredientele proaspete sau uscate, in proportie

de % din volumul vasului. Infiletim capacul si lisim la
infuzat pentru cel putin 3 siptiméni, intr-un loc ricoros si
intunecat. Pentru maturare, urmiam aceiasi pasi, cu diferenta
cd otetul va fi turnat rece.

Anumite ingrediente pot colora sau tulbura otetul, de aceea
este bine si-l trecem printr-o sitd pentru strecurare sau
printr-un filtru de cafea.

Ca ingrediente, putem folosi diverse ierburi aromatice
(rozmarin, cimbru, cimbrisor, tarhon, salvie, menta, busuioc,
patrunjel, fenicul etc.), fructe-de-padure proaspete sau
deshidratate (mure, zmeur3, afine, merisoare, agrise, coacize
etc.), flori si fructe coapte de soc, flori de sulfind (Melilotus
albus), petale de magnolie, muguri de brad, pin sau molid si
multe altele.
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PENTRU UN BORCAN

250-500 ml otet de 5°
ierburi/flori/fructe/seminte
aromatice, in proportie

de 50-60% din volumul
recipientului

Metoda este una relaxata, cantitatea

ingredientelor poate varia in functie

de plantele folosite sau de gusturile

personale. Experimentati in cantitati

mai mici, la inceput, si cautati-va felul
favorit.

In imaginea alaturata: otet de mere,
abia pus la infuzat prin metoda ,la
rece”, cu mure salbatice.
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ga la dreapta: stevie salbatica (Rumex crisp
idiim draba), nalba-de-camp (Malva s
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