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e secole, populatia Peninsulei Balcanice a fost manati a se

bate unii cu al’,cii, incle$tarea celor trei imperii megiese 1i
mand spre desbinare. Unii, sub pavaza ortocloxiei, au croit tari
noi, invéténclu—i ca sunt slavi. Altii, sub iluzoria protectie a papei
de la Roma s-au crezut altfel decat fra’,cii 1or, iar cei din urma au
primt &repturi de proprietate asupra pémén’curilor strémosilor 1or,
trecand la Islam.

Pe acest vechi pamant tracic, bucata din Imperiul Bizantin, s-a
format un popor cu trasaturi asemdandtoare, pastrator al culturii
greco-romane.

Dansurile, por’cul, céntecele, Lasmele, feliul de prepararea a hra-

nei, toate sunt aceleasi.

Diferen{cele sunt doar locale si nelnsemnate.

3. Q astfel de comuniune, sigur ar fi fost dezvaluita de intemeie- .e
‘/ torul matricei stilistice a fiecarui popor, romanul Lucian Blaga, dar \‘

gén&urile filozofului au fost nevoite a se ascunde in pesteri, in

vremuri neprielnice.

Atat de puternica a fost matricea stilistica a Balkaniei, incat ori-

care popula{;ie si-a amestecat turmele cu oile colonistilor romani,

s-a rispit In masa péstorilor ce-si manau turmele din Peloponez




au aratat, pe baza analizei ADN—ului, cat de aseminitoare sunt

popula’giile Balkaniei.

Se stie, comorile antichitétii sunt pastrate in capitalele lumii, toate

furate de pe pémantul nostru, fie si le pastreze. Vom fauri altele.

Desigur, si acum, imperiile proteguitoare au acelea§i clorin’,te,

de a ne inglo]oa.

 J
/
Suntem, in fiin{cé noastra, doar pastratorii culturii Europei, .G

civﬂiza’;ia greco-romand si cu ce am mai capatat din comorile Asiei.
Dar va veni ziua aceea, cand Balkania isi va ocupa locul ce-l
meritd — un singur stat mare si puternic.
Noi putem a ne hrani doar cu branza, pdine si ceapd, dar stim
a gati si altfel de feliuri pentru obraze mai alese!

Noi, l)alcanicii, paria Europei.

Horia PaNa




Povestea Jaristei

la raspantia vremurilor
(ta]:)le din istoria Bucurestilor)

rimii istorici ai urbei nu pomenesc nimic despre mahalaua dintre
Patriarhie si manastirea Antim, nici Losif Genilie, nici Alexandru
Pelimon. Abia Dimitrie Pappazoglu pu]olicé si un plan al orasului (mult
clupa primul plan ai maiorului Barroczyn, dar mult mai cunoscut) si
Vorbes’te despre Calea Craiovei. Se stie Tnsd din legenclele transmise din
veac in veac de Hanul lui kir Nicola; descarcau aici rachierii si pocl—
gorenii butiile pline, aduse sub pulpana noptii, ocolind acciza agiei de la
Larieré, la biserica Barbitescu Vechi, de altfel cea mai veche biserica din
oras ramasd in picioare, unde slujbele se tin si in zilele de azi.
Funclatiile hanului s-au gasit la sépéturile din urma pentru noi cladiri,
se pare ca vechiul han si-a dat sférsitul sub focul pus de neferii lui
Chehaia—]aey, spre nimicirea locului de aclépost pentru licorile
necredincio$ilor.
Calea Craiovei, botezata clupé Razbelul de Inclepenclen’,cé Calea Ral'lovei,

si-a continuat viata fabuloass si pliné de migcare, prévéliile de negotiu se

Ingirau una clupé alta, dela Déml)ovi’,ca, unde prima maghernité era con-
3' toarul lui Cilibi Moise, pand hat incolo, spre zarile Alexandriei, alaturi de 'e
‘/ maidanul hanului ars, carciumile prosperau si infloreau. Pani la demolarile \‘
din urma, datorate abstinentului secretar general si presedinte al tarii, se
afla vestita carciumi-zahana Bumlaesti, cu numele datorat santierului
tineretului comunist de la Bumbesti-Livezeni.

Aici aduceau parlagii abatorului, ascunse in pantalonii strdnsi pe glezne,




intindeau largi tablale cu ce frigea grétarul si géleti pline cu ghea’;é, unde
vinul prost Isi schimba tncet culoarea, vin clupé punga sdracd a clientilor,
veselie cat se poate, parcd inviaserd vremurile vechi ale g’ra‘ulinei Suzana
pe 11 lunie, astazi clispéruté sub un £§{cos blockhaus de secol XXI.

Un mic stal)iliment, rimas in furia &emolérilor, a rezistat tuturor vitre-
" giilor. Bitrnii cartierului i spuneau Cérciuma lu’ Getuta, pe firm3 tnsa scria )
g »Restaorantul Jaristea”. Aceasta femeie trupesa, trecuta de prima tinerete, G
tragea putin un picior, precum un adevirat doctor Schlep{:uss Lalcanic, avea
in galantar, de climinea’ga, doui-trei sticle de vin si una-dous sticle de
tuica, bauturi falsificate din industria corporatista. Veneau atotstiitorii
batrani ai cartierului, se cinsteau si, cand stocul lichid se termina, Getuta,
térénclu—,si imperceptil)il piciorul, inchidea carciuma si pleca acasa.

Soarele a rasarit dupé ce capitalismul tulbure de drumul mare a iegit
pe lumini. Un anume Nicolau, poate urmas al vechiului kir N icola, a
facut ce-a fécut, a luat bani din banca amaneténclu—si casa, a cerut ajutor
neamurilor, cdci se tragea dintr-un neam cu cimotii multe, si izbuti a
deveni proprietar peste stabiliment. Oameni hotéréti si muncitori au dat
0 noud fa{cé locului. Tncet incet vechiul han parcad a renascut, peste
vechile £unda’,cii acoperite de motul curcanului si tufani de soc s-a con-
struit g’ré(lina Jaristea.

Condi’;iile contractului nu permiteau schimbarea numelui, dar, si-a

zis in barba proprietarul, »Nu-i nimic, voi schimba numele in renume”

primii, clesigur, au dibuit cirarea artistii de toate rangurile, insetati de

si agsa a si fost. Si nu dupé multa vreme, duhul s-a intins peste urbe, 6
N\
)

parfumul vremurilor duse si nu mai putin toate teatrele Bucurestilor 1si
serbau triumfurile numai aici. Mai toti oamenii de litere ai Bucurestﬂor
se lasau mangaiati de zefirul serii, uiténdu—si disputele pe acordurile tara-
{-ului, Adrian Paunescu si Radu Gabrea erau doar locuitori ai polisului,

ascultau clatinand din cap netezindu—si barbile tnca negre vechile cantece
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de dor si alean, se pro&uceau si ei Tnsetali dupé vechile istorii, de cei mai
stiuti lsutari ai térgului, se bateau artistii sa fie parte a Filarmonicii
Jaristea, Nelu Ploiesteanu, Andrei Mihalache, Panselu’;a Fieraru, Maria
Buzi. Chiar si diaconul Anghelina, alaturi de Horia Pana, ’,cércovnicul
de la Sfantul Nicolae din Pruncl, poposeau ades, chiar prea acles, la loc

. de hodina si desftare. Vestiti caizi ai lumii subterane apdreau noaptea .
9 a&ucéndu—si ciracii, calcau pragul purténdu—se potolit si cuvincios, intrau G
astfel in lume, fricd le era de interclictie.

Dar stabilimentul si-a capatat adevarata viata abia clupé ce propitdreasa,
adici dumneaiei Kera Calita pre numele sau din actele de stare civila
Aurora Nlcolau, si-a luat inima-n dmtl si a urcat pe scend, a alaturi de
tocmiti artisti. Incet incet, povestlle din istoria Bucurestﬂor, colectule de
artd ale casel, vinul bun si mancarurlle Intocmite cu simtire i-au construit
renumele de locants gastronomico-literaré a cetatii &émbovi’,cene, sin-
gura de altfel.

Si cum granitele se desfacuserd, limbile péméntului se amestecau aici
seard de seara, de se umpluse de parale paznicul de la intrare, numai
lasand doritorii fara anuntare dinainte sad-si gdseascd singuri un scaun in
feeria noptii.

Slujl)asii carmuirii 1si aduceau oficialii oaspeti sa Vaclé, sd se scufunde
in adevirata viata culturals a Bucures’tilor, suflare de Inceput abia Incropita.

Mai toti presedintii si generalii sau artistii mapamonclului, pasitori prin

la suszisa 1ocant€1, mai toti devenindu-i prieteni constanti. Mai nou, se

3 Bucurestii iesiti din negura bolsevismului, si-au petrecut macar o noapte e
L]

/ N\
L) )

aude prin targ, cum ca dumneaiei Kera Cali,ta, lasand sfiala la o parte, la
cererea pubhcului plétitor, a trimis la tipar o carte, Bucatiria Ba]]eaniei,
cu feliurile (Jragi inimii sale, carte scrisd Impreund cu ’,cércovnicul de la
Sfantul Nicolae, cdci pricepute sunt fe’,cele Lisericesti la cele ale péintecului. ..

Poves’tile au continuat, vor fi dezvaluite intr-o tabla urmatoare. ..
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Maniere la lyocleg'a

cum ca pensioner sirac (stiu, tautologicé aléturarea) mai trec pe la

Lodega din col’,c —a bon entendu —in zilele cand postasul imi bate la
usd. M3 strecor pe 1éngé por’carul ce se face ca nu ma cunoaste, deschid
incet usa masiva de cristal si iata-mad Tnauntru, lume multé, veselie si
clinchet de pahare. O]aerul, om Lun, la respectuosul meu salut, imi face
un semn cu degetul si-mi ocup locul stiut in col{cul cel intunecos. Intr-un
tarziu, ospétarul, cel ce ma stie de cand era Léie{canclru si-mi fura florile
din grédiné si le vindea la cimitir, vine alene si ma intreabd care-mi e voia.
Dupi cuvenita-i asteptare, in jur de una ord, ma trezesc in fa’,cé cu o farima
din ceafa porcului, rece, si litra de vin caldé, ]oine—inteles péinea si salata
aduse dupé inca una jumatate ord. Mdnanc incet clupé invatatura mamei
mele, nu pun coatele pe masa, tacamurile tinute in rainduitele felesuguri,
folosesc cuviincios serve{cele si scobitori furate de la alts mas. Intr-un

tarziu plétesc adaudand stiutul pour]yoire de 10% si ma retrag tot asa de

nel)éga’t in seama de nimeni.

Tntr—una din zile, varu-miu Costicd, ila de avu spélétorie auto unde
dezmembra automobile furate si este acum depotat, m-a dus la Lodega din
col{c, nu avea prea mult timp cdci treburile tarii erau pe gratar, clupé ce-l
trecusem in testament ca mostenitor al umilului meu apartament. La

oprirea Mercedes-ului 4x4;, por‘carul s-a repezit sa-i deschida portierea si




In intdmpinarea noastra se precipita cocoana propitoreasa tnviluits in

multele-i matasuri si valuri de odicolon. Asezati la masa cea mai la

vedere, sub candelabrul de cristal, cumparat la pret redus de dumneaiei,

de la negustoreasa scapatata din vecini, varu Costicd a comandat ce

era mai de bon ton — champagne si somon fumé — cu glas tare si apa

q. sat, clupé cum 1i era fe]esugul &upé intrarea 1n parlament. In timpul oe
mesei a vorbit tot timpul, stropind cu peste, paine, vin si explicén(l cat
de tampit sunt eu. S-a sters cu fa{ca de masa sia cerut sd vina socoteala.
Propitoreasa in persoana s-a prezentarisit, nu a primit nici un bacsis
(nu ci varu Costicd ar fi avut intentia) si a dat asigurari cat de onorata
a fost de vizita illustrissimului personaj. Retragerea s-a clesfé,surat in

aceeasi nota triumfala.

Morala. La laocjega nu manierele clientilor se cer slefuite, ci ale celor

ce asigurd functionarea ei.
Locanta Jaristea este scoalé de personal calificat de 25 de ani.

AURORA NICOLAU
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Aurora Nicolau e Horia Pana

i
)

Canapele icre negre

Proviantul este simplu, pentru 6 invitati:

o paine neagrd mici (neaparat neagra)
100 grame unt cu 70 % grisime (sau mai mult)

g- 100 grame icre negre, preferabil de Caspica

Atentiune la icrele negre de sturion de crescitorie, desigur natu-
rale, dar descalificate de bucatariile Lucullus!

O felie de paine neagrd, taiata rotund, se unge cu unt proaspat.
La mijloc se pun icrele negre, iar pe margine se aranjeazd untul
proaspat cu scula numita sprit, sau, olesigur, cu un cutit, spre ridi-
care taluz in calea neprevézutului. Se aranjeaza pe tipsii, cu lamai
feliate si cuburi de ghiaté.

La icrele negre se doreste pastrarea atmosferei marine, amara si

sdratd, cu 1egenc1ele si dorurile ei, pe cat ti-e sufletul de indoit!
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BuCATARIA BALKANIEI « Zacusca

i
)

Canapele anchois

Proviantul pentru 6 persoane:

o pdine neagra mica
100 grame unt

jumatate tub de anchois breton

3 oui si cateva fire de patrunjel
20-30 grame capere (Capparis spinosa), de preferat

surfines

Tntéi, se di o forma feliu’,celor de paine — rotunde, patrate.

Qualele se fierb tari si se taie felii suljtiri.

Peste feliile de paine unse cu unt proaspat se aseaza fileuri de
anchois, felii de ous, 2-3 capere, pétrunjel.

Tipsia se poate garnisi cu felii de carne de vitel sau pasare, limba
sau carne afumati, bine unse cu piper si ardei iute.

Atentiune, feliul cere alcooluri tari!

19



Aurora Nicolau e Horia Pana

i
)

Salata de tari

De fiecare comesean se cer:

2 tari mari

o jumatate de leg’éturi de marar

100 mililitri ulei de masline

100 mililitri otet de mere

10 grame piper negru boabe (Piper nigrum)

cateva fire de $0£ran pisate (Crocus sativus)
desigur, dupé gust, ardei de Cayenne (Capiscum fru-
tescens)

ceva sare marina

Se bat bine tarii, pe ambele parti, cu un ciocan de lemn. Se in-
fierbanta un gratar pe jar domolit.

Se rumenesc tarii pe ambele parti, urmarind si nu se pérleascé.

Se iau si se vard in cuptorul cald, péstr&ndu-i fierl)in’,ci pentru
curatat.

Se scoate pielea cu grija si se indepérteazé capul si Inotatoarea

codala. Dacd nu se curata bine, se mai pun pe gratar. Se desfac si

se scoate sira spindrii.

3. Se clesprincle carnea suvite-suvite. Cu cat mai sub{ciri, cu atat
‘/ salata este mai aleasa pentru cinstite fe’,ce.

Se pun intr-un castron cu mirodeniile dorite si se toarna otetul
fierbinte. Se acoperd, pentru inébusirea compozitiei.

Se lasa si se rcoreascd. Se aclaugé mararul si uleiul de masline
si se pune la racoare.

Se aduce salata la mas3, rece, cu sau fars binecuvantarea popii.
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