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PREDOSLOVIE

Cerca-mad-voi in cronica pe care
M-am invoit s-o scriu sdptdmanal
Pe langa sfatul profesional

Sa pun ceva piper si-un pic de sare.

Nu este cronicar, ci papagal
Cel ce repetd cu nerusinare
Prozaice retete culinare

Asa cum le-a gdsit in manual.

51 de infatisez ca predoslov
Spre-a obarsi sonetul de istov
In endecasilab natura moarta.

Nu-i loc pentru estet sa fie trist,
Cdci si bucitaria e o arta,
Atunci c¢ind bucatarul e artist.



PLEACA PREPELITELE

AU PLECAT. PRIN URMARE, CRONICA DE FATA
s-ar parea cd nu mai are rost. Asa credeam eu in-
sumi, alaltdieri. Astzi insa, dupa cum se vede, sunt
de alta parere. De ce? Foarte simplu: pentru cd acum
stiu sigur ca formatiile lor de zbor au aterizat pe
malul Dunirii, si anume (precizez) la Alexandria.
Ceva mai mult: stiu ca dupa aceasta prima escal ele
se vor indrepta spre Caliacra, punct extrateritorial de adunare al tuturor
unitatilor prepelicesti de pe teritoriul térii noastre. De unde stiu eu
toate astea? veti zice. latd, ma explic:

leri la pranz, la ora doudsprezece si jumaitate (ora postului de radio-
emisiune} m-am intilnit, la un aperitiv, cu vechiul meu amic Costache,
vanator patimas.

— Au plecat prepelitele, Costache, zic, si nici una de leac nu mi-a
cazut in farfurie.

— Gata fripta? facu el zadmbind.

— Nu rade, Costache, ca nu-i de ras.

— Si til numaidecét sd méananci prepelite?

— Auzi vorba! Vrei, murgule, ovaz?

— Tau act! zice el cu seriozitate.

— Tardiv! zic eu cu deznadejde, au plecat.

— Din regiune, zice, nu din tard. In clipa aceasta sunt inci la
Alexandria.

— Asadar, s-ar mai putea? intreb c-un licdr de nédejde in sucul
gastric.

— Al sa vezi.




*

Si-n adevir, ieri seara gasesc la domiciliu (Vasile Lascir 40) sase
prepelite dolofane (babane, cum le zic vanitorii), pe care Costache le
impuscase de dimineata si mi le lasase in lipsa (numai pesimistii Inraiti
sustin ca idealurile sunt irealizabile).

Acuma, ma intrebam: cum sa le gétesc? Grea problemd! Stiam eu
bine ca prepelita cea mai bund e cea pusa la frigare pe jeratic de rapca,
barduitd intr-o foaie de vitd, toamna, sau invelitd intr-o felie subtire de
sldnina, la inceputul sezonului, cdnd e mai costeliva. Dar aceea musai
sd fie Impuscata chiar atunci, au bout du canon, cum zice francezul de
cand 1i el, si roménul, de cand a invatat frantuzeste.

Cu prepelita impuscata cu o zi-doua inainte trebuie sa recurgi la altd
preparatie. La tigaie, cu putin piper boabe, patrunjel si vin alb, in 25 de
minute ai o méincare ,,pot pentru ca si zic, care nu se mai afla” cum ar
zice ,,nenea Nae” din Tancibesti. Dar iar ma Intorc §i zic ¢ nici pilaf,
nici pe felii subtirele de varza si rosii, inabusite si fierte-n vin (tot alb),
.nu e rele”, cum ar zice acelasi. Nehotdrat, ridic receptorul si fac
numarul lui Costache.

— Costache, zic, multumesc pentru prepelite, dar spune-mi, rogu-te,
tu cum le-ai mancat?

— La cuptor, in vinete. Fa-le si tu asa, ca-s grozave.

— Usor de zis, dar cum procedezi?

Si iatd ce mi-a spus Costache:

— Alegi vinete tinere (si frumoase). Le cureti ca pentru imanbaialdi
(cu dungi, ca pantalonii de redingotd).

Le tai rotund la cozi. C-o linguritd scoti atita miez cat sd intre o
prepelitd. Miezul scos il pui deoparte, pe-o farfurle. Pui in vanatd o
linguritd de unt si introduci pasérica. Se intelege ca in prealabil ai
cinatuit-o si ai jumulit-o bine. Puful ramas il pérlesti la flacard. Pentru
sase prepelite faci un strat de vreo 15 ardei grasi, tiiati subtire, si cam
1/2 kg rosii tocate mdrunt. Amesteci cu miezul vinetelor curatate.
Sarezi, adaugi boabe de piper si bagi la cuptor, la foc molcom, pe unt.



Cand sunt aproape gata (0 ord, o ord §i ceva), stropeste-i c-un pahar de
vin alb incalzit sau coniac. Cand s-au copt vinetele si furculita intré-n
pasére ca-n pomada, serveste!

Dupa ele, se cere baut un pahar de vin ros matur (daca ai un ,,Pinot-
noir” de Segarcea, bine, daci nu bei ce ai).

Asa am si facut si foarte mi-a placut, ,,Pinot-noir” n-am avut, dar
am baut o ,,Bdbeascd” de Nicoresti, i rau nu mi-a fost. Multumesc §i
pe aceasta cale prietenului meu Costache pentru véanat, pentru reteta si
pentru acest neasteptat subiect de cronica.

*

P.S. Acestei retete i-as fi putut adduga altele, tot de la Costache cetire, dar
directia ziarului refuzdnd sd mi-l puie in Intregime la dispozitie pentru
sdrbatorirea acestui important eveniment gastronomico-cinegetic, cetitorul
trebuie sd se multumeascd deocamdat cu aceasta.

PARJOALE MOLDOVENESTI
Anigoara (Vaslui)
catre Marioara (Buenos Aires)

IMI SCRII CA TI S-A FACUT DOR DE PARJOALE
moldovenesti si cd nu mai stii cum se fac. Tu zici ca
de zece ani de cdnd ai parasit Vasluiul, ca sa-fi ur-
mezi, dupa pravild, sotul, peste mari si tari ai uitat.
O fi, dar nu cred. E mai probabil ca n-ai stiut nicio-
datd sd faci pdrjoale. Nu te supdra, cd §i eu am fost
victima aceleiasi vane iluzii. Eram convinsd cd stiu sa fac parjoale.
Himera! Nu stiam nimic. De asta m-am incredintat usor si repede,
bagand furculita in prima parjoald iesitd din mana megterd a lui Vasile
bucatarul, vecinul meu. Are optzeci de ani trecuti §i e pensionar. E
originar din Cioca-Boca, un catun, daca ti-aduci aminte, de pe ldnga
Tibana. Cu toate cd in cei sapte ani batufi pe muche cdt a fost ,,sef”
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peun navir de cursd lunga a devenit poliglot si cu gusturi cosmopolite,
cand vine vorba de bucdtavia moldoveneascd, Vasile bucdatarul devine
sovin de-o pevemptorie intransigenid regionalistd, de un fanatism
feroce si exclusiv. De aceea, cand l-am intrebat cum trebuie tocatd
carnea pentru pdrjoale, cu masina sau cu satarul, a sarit ars:

— Satdr? La pdrjoale? Unde s-a mai pomenit? Toace ei cu satdrul la
Bucuresti mititeii, dacd vor, §i chiar ,,sarmalili celi ali lor” lunguiete §i
cu ,, curechi murat”’, dar parjoala ,,moldoveneasca’” sa n-o stropseascal

S-acum, iaca ce m-a invdtat Vasile:

In ceea ce priveste carnea, popreald nu-i: poti face mata pdrjoale
si din carne de vitel si de miel §i de pasdre (gaing, rata, piept de gasca
si chiar de curcan, cum binevoiesti). Pdrjoala batrdaneascad, tnsd numai
din carne de vitd sau de vitel (cel mai bine), amestecata cu porc va s-o
Jaci, a grait Vasile, altfel, nu.

Si iaia, cum:

Treci carnea prin magind de doud ori. A dova oard adaugi: miez de
paine muiat in lapte, sare, piper, marar, patrunjel fin tocat si prdjit in
unt. Cand ai scos tocatura a doua oard din maging, mai pui mata
numarul necesar de oud (la 1/2 kg carne, doud oudj, freci fundul
vasului in care pui tocdtura c-un bot de unt proaspdt de marimea unui
ou de ratd, addugdnd (ad hbitum™) si un cartof ras pe razator. Odatd
tocatura bine amestecatd, presari fundul de lemn, pe care lucrezi
carned, cu posmag (pesmet pisat, dacd ai uitat cum se zice la Vasiui),
lei cdte o lingurd de tocaturd si-o tavalesti, pdna ce-i dai forma
sfericd. Dupd asta, turteste tocatura cu un cutit lat, pand ce sfera se
reduce la ldtimea unui deget aratdtor, mai plinut. Bati apoi lateral cu
doud cutite tocatura, pand ce ia forma numitd in geometrie sector
circular, care e forma definitivd, avdnd grija sa rotunjesti pugin varful,
prin turtive. Ajuns aici, pregdtesti tigaia in care ai ldsat sd se topeascd
o bucatd bund de unt proaspat. Cand dd untul in clocot, agezi pdrjoa-
lele in tigaie §i le prajesti pe ambele parti, pdnd ce se rumenesc cdt
trebuie (cici e aici!). Dupa ce s-au rumenit le scofi cu lingura gauritd
si le potrivesti frumusel pe farfuria {calda) pe care vor fi servite. Tot

* Dapa voie, dupa plac (n.ed.).
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mestesugulie ca.parjeala sdfie bine rumenii pe dinafard si mustoasdi
pe dinauntru,

Garnitura clasicd e piureaua de cartofi sau, cdnd apar, cartofii noi,
opariti cu unt.

O pdrjoald moldoveneascd nu trebuie sa intreacd in lungfme o
carte de joc, mi-a spus Vasile, trei degete normale in I5tin- <f <7 fie de
grosimea unui index de , boxer”, categoria cocos (Vasiie ¢ sporiiv).
Noroc la foc si poftda bund la mdncare!

VIN SITARIE

ACEASTA MIGRATOARE SI LONGIROSTRA
pasire soseste la timp pentru a consola vanitorul si
consumatorii de vanat cu pand, de plecarea prepe-
litelor. Dar daca, pentru vanator, vinarea sitaruiui cu
zbor capricios e o problema si o performanti, pentru
bucatar, pregétirea fui, ca si a fazanului, e o piaira de
incercare.

Fixarea momentului in care carnea sitarului incetcaza de a fi
coriace §i poate fi gatita, fara sa fi intrat in descompunere, cere buci-
tarului aceeasi experientd si acelasi talent care se cer pivnicerului
pentru a surprinde clipa In care un vin pus la invechire a atins piscui
fantezist i nestatornic al deplinei maturititi, cand trebuie tras in sticle.

Ca si despre vinurile vechi, mitomanii au scornit despre sitari le-
gende extravagante si absurde, spre uluirea geanabetilor care, chiar
cand nu le cred, le repetd. E drept ca, spre deosebire de prepelita, care
e bund numai cat mai proaspat impuscata, sitarul, pentru a deveni
comestibil, trebuie lasat, cum se zice, sa se fezandeze. Dar a pretinde
ca sitarul trebuie tinut atirnat si spanzurat de plisc, in bataia vantului,
pand ce trupul se desprinde de cap, e o aberatie, al carei rezultat fetid
nu poate interesa decat hienele si alienatii necrofagi.

Fezandarea urmareste numai fragezirea; cu excluderea putrefactiei
avansate.
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